ANUBVA FAIGRIAS




S | r
Fs s

JNNUOVA FATTORIA ...

Dog & Cat Food

1 i « BN Al | ' F, [
o o ] 4 3 d i Y. R 3 ¢
\ 1 P ¥ i - = ‘n. g V%

wi® ini e : ] iy : - M

¥ i 1 -’ 2 " ] v i .

. 3 : LN - i "_l e s by

¢ . 3 o . 1\ - il e

a - 1 N i ? 4 3 ) o . 5 '

Via Industriale, 70 - 25016 - Ghedi (Brescia)
Tel. +39 (030) 9032308 / 9057577

Fax +39 (030) 9031460
www.nuovafattoria.com
info@nuovafattoria.com



ennaio 2019

MARTEDI

SS. Maria Madre di Dio

17

GIOVEDI

S. Antonio abate

MERCOLEDI

18

VENERDI

SS. Nome del Signore S. Liberata
GIOVEDI SABATO
S. Genovefta 1 9 S. Mario

VENERDI

S. Ermete

20

DOMENICA

S. Sebastiano

SABATO LUNEDI

S. Amelia 2 1 S. Agnese
DOMENICA MARTEDI
Epifania del Signore 22 S. Vincenzo

LUNEDI

S. Luciano

23

MERCOLEDI

S. Emerenziana

MARTEDI

S. Severino

24

GIOVEDI

S. Francesco di Sales

MERCOLEDI

S. Giuliano m.

25

VENERDI

Conversione di S. Paolo

1

GIOVEDI

S. Agatone

26

SABATO

S. Tito

1

VENERDI

S. Igino papa

27

DOMENICA

S. Angela Merici

1

SABATO

S. Modesto

28

LUNEDI

S. Tommaso d’Aquino

1

DOMENICA

29

MARTEDI

Battesimo del Signore S. Costanzo
1 g_JEHEIEDI 30 %E&COLEDI
15 NAXED! 31 SO0

1

MERCOLEDI

S. Marcello papa

@

Ossibuchi di capriolo con patate

Ingredienti per 2 persone:

400 gr. di ossibuchi di capriolo

3 patate medie

1 carota piccola

1 cipolla piccola

3-4 cucchiai di polpa di pomodoro
1/2 bicchiere di vino bianco

1 dado per brodo vegetale

farina per infarinare

olio extravergine q.b.

Circa 8 ore prima di cucinarli lavate gli ossibuchi, asciugateli
e metteteli a macerare in acqua fredda con un po’ di
limone spremuto.

Trascorso questo tempo, mettetevi al lavoro: scolate gli
ossibuchi dalla salamoia, asciugateli tamponandoli con
carta da cucina e con le forbici incidete la pellicola che li
circonda per evitare che durante la cottura si arriccino.
Preparate il brodo di dado (ve ne servira circa 1/2 litro).
Affettate finemente la cipolla e fatela rosolare in padella
con un po’ di olio, quindi unite gli ossibuchi infarinati e
fate rosolare anche questi per qualche minuto girandoli
delicatamente.

Quando la carne sara ben rosolata inaffiate con il vino
bianco e fate sfumare.

Sbucciate le patate e tagliatele a tocchetti.

Pelate anche la carota e tagliatela a cubetti.

Unite le verdure alla carne e bagnate con un po’ di brodo;
coprite con un coperchio lasciando perd uno spiraglio per
far uscire il vapore.

Fate cuocere a flamma bassissima per tre ore circa: pil
lunga € la cottura pili saranno buoni gli ossibuchi.
Controllate ogni tanto e bagnate via via un po’ di brodo
affinché I'intingolo non si asciughi; a meta cottura
aggiungete la polpa di pomodoro.

Gustateli caldissimi.
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Costolette di capriolo fritte

Ingredienti per 4 persone

800 gr. di costole di capriolo

300 gr. di pangrattato

2 uova intere

1 limone

latte g.b.

sale fino, parmigiano grattugiato q.b.

olio extravergine per friggere (circa 1/2 litro)

Marinatura (12 ore prima).

Lavate bene le costole in acqua fredda.

Mettetele una terrina, ricopritele con acqua fredda
acidulata con 1/2 limone e lasciatele riposare in frigo, con
coperchio, fino al momento di cucinarle.

Fasi finali e frittura:

Estraete le costole dal frigo, scolatele dalla marinata (che
con la macerazione avra assunto un colore rosso rubino) e
lavatele nuovamente in acqua fredda.

Asciugate le costole tamponandole con carta da cucina.

In una ciotola shattete le uova con 2 cucchiai di parmigiano,
sale e poco latte.

In una padella portate I'clio alla temperatura per friggere.
Passate le costole nell’'uovo sbattuto, poi nel pangrattato,
quindi immergetele nell'olio caldo.

Quando saranno dorate e croccanti raccoglietele con una
ramina forata e adagiatele su carta assorbente, pronte per
essere gustate.

Jebbraio

2019

VENERDI

S. Severo

17

DOMENICA

S. Donato m.

SABATO

Presenzazione del Signore

18

LUNEDI

S. Giulia

DOMENICA

19

MARTEDI

1

2

4 NP ° 2() MERcOtED
5 NI 21 SO
6 IO 0495 LRI
7 S 23 25810

8 MR 24 DONENTCA
9 A 25 L0

10 DQNFNIeA 26 NAXTEY
11 50 27 NERCOLE
| " 28 Soven
1 MOEaRCOLEDI

1

GIOVEDI

S. Valentino m.

1

VENERDI

SS. Faustino e Giovita

1

SABATO

S. Giuliana
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NMlarzo 2019

VENERDI

17

DOMENICA

S. Giusto II di Quaresima
SABATO LUNEDI

S. Eraclio 1 8 S. Cirillo
DOMENICA 1 9 MARTEDI

S. Cunegonda S. Giuseppe
LUNEDI MERCOLEDI
S. Casimiro 20 S. Claudia
MARTEDI GIOVEDI

S. Adriano 2 1 S. Benedetto

MERCOLEDI

22

VENERDI

delle Ceneri S.Lea
GIOVEDI SABATO
S. Perpetua 23 S. Turibio

VENERDI

S. Giovanni di Dio

24

DOMENICA

III di Quaresima

\O© (OO0 1 O\ Ul v W NI I

SABATO

S. Francesca Romana

25

LUNEDI

Annunciazione del Signore

1

DOMENICA

I di Quaresima

26

MARTEDI

S. Emanuele

1

LUNEDI

S. Costantino

27

MERCOLEDI

S. Augusto

1

MARTEDI

S. Massimiliano

28

GIOVEDI

S. Sisto III papa

1

MERCOLEDI

S: Arrigo

29

VENERDI

S. Secondo m.

1

GIOVEDI

S. Matilde regina

30

SABATO

S. Amedeo

1

VENERDI

S. Luisa

31

DOMENICA

IV di Quaresima

1

SABATO

S. Ariberto

@

Luganighetta di selvaggina
croccante con porri, uvetta e pinoli

Ingredienti per 4 persone

2 porri grandi

Olio extravergine di oliva

Sale

Pepe

30 g di uvetta passa

20 g di pinoli tostati

1 dl di vino bianco

400 g di luganighetta di selvaggina (impasto a piacere)
Foglioline di erbe aromatiche

Mondare 2 porri grandi, tagliarli a julienne, quindi saltarli
in una padella ben calda con un goccio di olio extravergine
di oliva.

Lasciar cuocere i porri per qualche minuto, quindi, a
fiamma alta, sfumare con 1 dl di vino bianco.

Appena evaporato il vino, aggiustare di sale e pepe,
aggiungere 30 g di uvetta passa ammollata in acqua e
strizzata, 20 g di pinoli tostati e lasciar cuocere il tutto per
almeno 15 minuti, fino a quando il porro risultera morbido.
In una padella antiaderente scaldare un goccio di olio
extravergine di oliva, quindi saltarvi 400 g di luganighetta
fatta a bocconcini, fino a renderla bella croccante e
abbrustolita.

Comporre una base morbida di porri, uvetta e pinoli sul
piatto e finire aggiungendo la luganighetta di selvaggina
ben croccante e qualche foglia di erbetta aromatica a
piacere che rinfreschi il dolciastro del porro.
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Pasta alla boscaiola con panna

Ingredienti per 4 persone

400 gr di pasta rigata

200 ml di panna da cucina

1/2 bicchiere di vino bianco

1 spicchio d’aglio

Pepe q.b.

80 gr di piselli (anche surgelati vanno bene)
2 salsicce di medie dimensioni
400 gr di porcini freschi

Sale g.b.

Ricetta e preparazione

Per prima cosa pulite i funghi porcini raschiando con un
coltello la parte superiore e strofinandoli poi con un panno
bagnato. Evitate di passarli direttamente sotto I'acqua per
preservare il pit possibile il loro profumo.

Sbollentate i piselli per qualche minuto in acqua bollente
non salata, scolate e mettete da parte.v

In una padella antiaderente piuttosto ampia, mettete a
soffriggere lo spicchio d’aglio insieme alla salsiccia tolta dal
budello e sbriciolata, ma senza aggiungere altro olio.

Fate rosolare per 1 minuto, poi aggiungete 1/2 bicchiere di
vino bianco e fate cuocere fino a quando il vino non sara
evaporato.

A questo punto aggiungete i funghi porcini tagliati
grossolanamente e aggiungete un bicchiere d’acqua.

Fate cuocere una decina di minuti prima di aggiungere i
piselli e la panna.

Nel frattempo cuocete la pasta in abbondante acqua salata
e scolate al dente. Tenete da parte un bicchiere di acqua di
cottura per eventuale necessita.

Aggiungete |a pasta al condimento nella pentola mentre e
ancora sul fuoco e mescolate per bene.

Se il condimento vi sembra troppo asciutto, aggiungete

un po’ d’acqua di cottura della pasta che avete tenuto da
parte, altrimenti spegnete il fuoco, spolverate con pepe a
piacimento e servite.

prile 2019

LUNEDI

S. Ugo

17

MERCOLEDI

S. Aniceto papa

MARTEDI

18

GIOVEDI

e 19 IR
i 20 22270
X]ECEI\IIIZEORDI 21 gq(uzMENICA
i 20

DOMENICA

V di Quaresima

23

MARTEDI

S. Adalberto

LUNEDI

S. Alberto

24

MERCOLEDI

S. Fedele

\© OO0 ~J1 &\ Ul W W N =

MARTEDI

S. Gualtiero

25

GIOVEDI

S. Marco Evangelista

1

MERCOLEDI

S. Terenzio m.

26

VENERDI

Ss. Cleto e Marcellino

1

GIOVEDI

S. Stanislao vescovo

27

SABATO

Ss. Ida e Zita

1

VENERDI

S. Zenone

28

DOMENICA

S. Valeria

1

SABATO

S. Ermenegildo

29

LUNEDI

S. Caterina da Siena

1

DOMENICA

Le Palme

30

MARTEDI

S. Pio V papa

1

LUNEDI

S. Annibale m.

1

MARTEDI

S. Bernadetta
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NMagetio 2019

MERCOLEDI

17

VENERDI

S. Giuseppe S. Pasquale
GIOVEDI SABATO
S. Atanasio 1 8 S. Giovanni I papa

VENERDI

Ss. Filippo e Giacomo apostoli

19

DOMENICA

S. Celestino V papa

SABATO

LUNEDI

@

Fagiano al vino

Ingredienti per 4 persone
Un fagiano di circa 1 kg
200 gr di prosciutto crudo
Olio extravergine di oliva
Sale

Crostini di pane

S. Silvano 20 S. Bernardino da Siena Una cipolla

Un bicchiere di vino rosso
DOMENICA 21 MARTEDI -

Pepe

S. Gottardo S. Vittorio m.

Pulite bene il fagiano conservando il fegato e
LUNEDI 22 MERCOLEDI fiammeggiatelo, lavatelo e poi asciugatelo bene.
S. Giuditta

S. Rita da Cascia Legate il fagiano con la refe da cucina in modo da

mantenere la forma e poi salatelo e pepatelo.
MARTEDI 273 GIOVEDI p e

Prendete un tegame e fate scaldare due cucchiai di olio, poi
S. Flavia

S. Desiderio fate rosolare il fagiano da tutti i lati.
MERCOLEDI 2 4 VENERDI

pezzettini il prosciutto crudo e il fegato del fagiano,
aggiungete questo trito nel tegame e aggiungete altri 2
cucchiai di olio.

Nel frattempo tritate la cipolla e la salvia e tagliate a
S. Vittore B. V. Maria Ausiliatrice

\O© (OO0 1 O\ Ul v W NI =

GIOVEDI 25 SABATO Fate cuocere il fagiano a fuoco medio per circa un’ora
girandolo spesso, se occorre allungate con qualche
o il e cucchiaio di acqua o di brodo vegetale.
4 Cinque minuti prima del termine della cottura bagnate il
1 O VENERDI 26 DOMENICA fagiano con il vino rosso e poi fatelo evaporare.
S. Antonino S. Filippo Neri Spegnete il fuoco, togliete il fagiano dal tegame, eliminate il

refe e tagliatelo a pezzi.

SABATO 27 LUNEDI Frullate il fondo di cottura nel mixer o con il minipimer e

S. Fabio m. S. Agostino poi disponete il fagiano in un piatto da portata e coprite

con la salsina di cipolla.
DOMENICA © 28 MARTEDI

Se volete accompagnate il fagiano al vino con dei crostini di
Ss. Nereo e Achilleo

LUNEDI 29 MERCOLEDI

Beata Vergine Maria di Fatima

MARTEDI 30 GIOVEDI

S. Mattia apostolo

MERCOLEDI 3 1 VENERDI

S. Torquato

16 GIOVEDI

S. Ubaldo

—
—

pane casareccio abbrustoliti in forno o fritti in padella.

.
\®)

S. Emilio m.

.
(S

S. Massimino vescovo

.
i

S. Giovanna d’Arco

.
o)

Visitazione B.V. Maria




[INUOVA FATTORIA

o

o

[ |. i _:u-. ——

- —
F . T i e
~ = -

JNNUOVA FATTORIA ... N 39 (130) 9052308 | 9087677

Dog & Cat Food Fax +39 (030) 9031460
2 s /T.-“? www.nuovafaftoria.com

Grogaw” ;n;-}é»f‘ Qirodar info@nuovafattoria.com



@

Lepre stufata ai funghi

Ingredienti per 4 persone
1 lepre da 1,5 Kg circa

50 gr di prosciutto cotto
2 coste di sedano

sale q.b.

1 dl di vino bianco secco
1 cipolla

timo q.b.

1 dl di aceto di vino rosso
rosmarino q.b.

olio d’oliva g.b

50 gr di funghi secchi

50 gr di burro

3 spicchi d’aglio

1 cucchiaio di salsa di pomodoro
1 carota

brodo di carne

chiodi di garofano
prezzemolo g.b

1 litro di vino rosso

pepe nero in grani g.b.

Tagliate la lepre negli otto pezzi classici, le zampe e la
lombata divise in quattro, e pulite i pezzi strofinandoli con
un panno inumidito.

Quindi metteteli in un recipiente a bordi alti in cui
verserete tutti gli ingredienti della marinata: cipolla, carota,
prezzemolo, timo, sedano, chiodi di garofano, pepe nero in
grani, aceto, vino rosso e un pizzico di sale.

Mescolate, coprite e lasciate riposare per 12-24 ore,
rigirando |a carne un paio di volte.

Passato il tempo necessario per la marinatura togliete la
lepre dalla marinata, risciacquatela con acqua fredda e
asciugatela con un canovaccio.

In una casseruola mettete un trito fine di aglio, sedano

e prezzemolo, il prosciutto a dadini, il burro e 3 cucchiai
d’olio. Fate rosolare per qualche minuto e poi aggiungete i
pezzi di lepre, il pepe, il sale e un rametto di rosmarino che
toglierete a fine cottura.

Fate rosolare la lepre per alcuni minuti, irroratela col vino
bianco e lasciatelo evaporare prima di aggiungere i funghl
che avrete fatto rinvenire in acqua tiepida, lavati e tagliati
a pezzetti. Dopo alcuni minuti di cottura versate la salsa di
pomodoro diluita con un poco di acqua calda.

Aggiungete un po’ di brodo bollente e a fiamma molto
dolce, irrorando quanto richiesto con un po’ di liquido,
completate lentamente la cottura.

wgno 2019

SABATO

S. Giustino

17

LUNEDI

S. Ranieri

DOMENICA

Ascensione del Signore

18

MARTEDI

S. Marina

G

1

2

3 * 19 YEXCOEP
4 NOTE 20 SOVE!
5 MNON 21 YU
6 2 024 R
7 ey 23 2EA
8 0. 24 N0
9 DONENICA 25 ML
10 S0 ¢ 26 MIRCOLED

1

MARTEDI

S. Barnaba apostolo

27

GIOVEDI

S. Cirillo

1

MERCOLEDI

S: Basilide

28

VENERDI

Sacro Cuore di Gesu

1

GIOVEDI

S. Antonio da Padova

29

SABATO

Cuore Immacolato di Maria

1

VENERDI

S. Eliseo

30

DOMENICA

Ss. Primi Martiri

1

SABATO

S. Germana

1

DOMENICA

S. Aureliano
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Luglio 2019

LUNEDI

17

MERCOLEDI

= * 18 ST
5) AT 19 VIR
4 SO 2() 2iPATO
5 YN 2] PoNENIeA
6 >0 2005 SR
7 S.Digi\;IENICA 23 MQETEDI
8 LA 24 MO
9 NP © 25 SOVED
10 JEECOLE! 26 YO0
11 S0 27 2O
12 Y 28 2onEaA
13 205470 29 L
14 22050 30 NATIL.
15 0 31 NSO
5

1

MARTEDI

B. V. del Carmine

@

Pappardelle al sugo di coniglio

Ingredienti per 6 persone

400 gr di pasta rigata

200 ml di panna da cucina

1/2 bicchiere di vino bianco

1 spicchio d’aglio

Pepe q.b.

80 gr di piselli (anche surgelati vanno bene)
2 salsicce di medie dimensioni

400 gr di porcini freschi

Sale g.b.

Per prima cosa pulite i funghi porcini raschiando con un
coltello la parte superiore e strofinandoli poi con un panno
bagnato. Evitate di passarli direttamente sotto I'acqua per
preservare il pit possibile il loro profumo.

Sbollentate i piselli per qualche minuto in acqua bollente
non salata, scolate e mettete da parte.v

In una padella antiaderente piuttosto ampia, mettete a
soffriggere lo spicchio d’aglio insieme alla salsiccia tolta dal
budello e sbriciolata, ma senza aggiungere altro olio.

Fate rosolare per 1 minuto, poi aggiungete 1/2 bicchiere di
vino bianco e fate cuocere fino a quando il vino non sara
evaporato.

A questo punto aggiungete i funghi porcini tagliati
grossolanamente e aggiungete un bicchiere d’acqua.

Fate cuocere una decina di minuti prima di aggiungere i
piselli e la panna.

Nel frattempo cuocete la pasta in abbondante acqua salata
e scolate al dente. Tenete da parte un bicchiere di acqua di
cottura per eventuale necessita.

Aggiungete |a pasta al condimento nella pentola mentre e
ancora sul fuoco e mescolate per bene.

Se il condimento vi sembra troppo asciutto, aggiungete

un po’ d’acqua di cottura della pasta che avete tenuto da
parte, altrimenti spegnete il fuoco, spolverate con pepe a
piacimento e servite.
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Tacchino in salsa di asparagi
e formaggio

Ingredienti per 4 persone

8 fette di fesa di tacchino

1/2 cipolla

1 formaggino fresco spalmabile
olio d’oliva g.b.

brodo g.b.

pepe g.b.

200 gr di punte di asparagi surgelate
1 cucchiaino di prezzemolo tritato
farina q.b.

burro g.b.

sale q.b.

Affettate la cipolla, fatela appassire in 2 cucchiai di olio e 10
gr di burro.

Unite gli asparagi scongelati, tagliati a pezzi, salate, pepate
e rosolate per 5 minuti.

Aggiungete un mestolo di brodo, coprite, cuocete per 10
minuti, versate nel mixer, unite il formaggio e frullate nel
mixer.

Scaldate la salsa nella casseruola, regolate di sale e pepe,
mescolate.

Consigli:

A piacere potete aggiungere una confezione di funghi
precedentemente messi in ammollo nell'acqua come da
istruzioni sulla confezione.

Infarinate le fette di tacchino e poi rosolatele in 2 cucchiai
di olio e in 20 gr di burro.

Unite 2 cucchiai di acqua e cuocete per 3 minuti a fuoco
basso.

Mettete la carne su un piatto da portata caldo, nappatela
con la salsa bollente, spolverizzatela col prezzemolo e
servite.

oosto 2019

1 SV © 17 BT
Jo, [ 18 DOMENICA
3 LATo 19 5
4 DONTNICA 20 A5
5 =2 21
6 M. 228 s
7 SO ¢ 23 VENERD!
8 S 24 2500..
9 NI 25 .
10 22527° 26 N5

11 22N 27—
12 28 Moot
13 ML 2905 e
14 JEECOUE! 30 IR
15 S e © 31 saparo

1

VENERDI

S. Stefano d’'Ungheria
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Settembre 2019

DOMENICA

17

MARTEDI

S. Egidio S. Roberto
LUNEDI MERCOLEDI
S. Elpidio vescovo 1 8 S. Sofia m.

MARTEDI

S. Gregorio m.

19

GIOVEDI

S. Gennaro vescovo

MERCOLEDI

S. Rosalia

20

VENERDI

S. Eustachio

GIOVEDI

S. Teresa di Calcutta

21

SABATO

S. Matteo apostolo evangelista

VENERDI

o

DOMENICA

S. Umberto S. Maurizio m.
SABATO LUNEDI
S. Regina 2 3 S. Pio da Petralcina

DOMENICA

24

MARTEDI

\O© (OO0 ] O\ UVl v W NI =

Nativita della B.V. Maria S. Pacifico
LUNEDI MERCOLEDI
S. Sergio papa 2 5 S. Aurelia

k.
(—

MARTEDI

S. Nicola

26

GIOVEDI

Ss. Cosma e Damiano

—
—

MERCOLEDI

Ss. Proto e Giacinto m.

27

VENERDI

S. Vincenzo d’ Paoli

P
\®)

GIOVEDI

SS.mo Nome di Maria

28

SABATO

S. Venceslao m.

.
(S

VENERDI

S. Giovanni Cristoforo

29

DOMENICA

Ss. Michele, Gabriele, Raffaele arcangeli

—
N

SABATO

Esaltazione della S. Croce

30

LUNEDI

S. Girolamo

—
o)

DOMENICA

Beata V. Maria Addolorata

.
@)

LUNEDI

Ss. Cornelio

@

Cinghiale in dolce forte

Ingredienti per 6 persone

1 cucchiaio aceto bianco

1 spicchio aglio

1 foglia alloro

1.5 cannella stecca

2 carota

1.5 cedro candito

30 grammi cioccolato fondente
2 cipolla

g.b. farina

g.b. olio di oliva

g.b. pepe in grani

g.b. sale

30 grammi pinoli

2 sedano coste (gambo)

20 grammi uva sultanina

3 decilitro vino rosso

800 grammi cinghiale (polpa magra)

Per la preparazione del cinghiale in dolce forte inizia dal
riunire in una casseruola una carota, una costola di sedano
e una cipolla, il tutto lavato, pulito e tagliato a pezzetti;
aggiungi l'aglio sbucciato, I'alloro, I'aceto, 2 dl di vino

rosso, la cannella, un cucchiaino di pepe in grani e porta

a ebollizione; fai sobbollire per 10 minuti, spegni e lascia
raffreddare.

Trasferisci i bocconcini di cinghiale in una grossa ciotola,
versa sopra la marinata e lascia in infusione per circa 24
ore. Monda e trita grossolanamente la cipolla, il sedano e la
carota rimasti e fai soffriggere le verdure in una casseruola
con 5-6 cucchiai di olio, a fiamma dolce per circa 5 minuti,
mescola con un cucchiaio di legno.

Aggiungi i bocconcini sgocciolati dalla marinata e
rosolateli; bagna con il vino rimasto, lascialo evaporare,
aggiungi il sale e 2 mestoli di acqua bollente; fai proseguire
la cottura a filamma bassissima per circa 2 ore, unisci altra
acqua calda se necessario e mescola di tanto in tanto con
un cucchiaio di legno.

Una volta pronti, togli i bocconcini di carne con un mestolo
forato e mettili da parte. Filtra il fondo di cottura, rimettilo
in casseruola e incorpora un cucchiaio raso di farina, quindi
prosegui la cottura a fiamma bassa per 5-6 minuti. Spegni,
unisci alla salsa il cioccolato tritato, I'uvetta, il cedro e i
pinoli, mescola bene e rimetti in casseruola i bocconcini di
carne. Lascia raffreddare il tutto e poi servilo in tavola.
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Bocconcini di lepre con sottaceti

Ingredienti per 4 persone

500 grammi lepre

3 acciughe o alici

g.b. olio di oliva extravergine

0.5 litro vino rosso

3 cucchiai cappero sotto sale

3 spicchi aglio

250 grammi giardiniera sott’aceto
3 rametti rosmarino

g.b. sale

Taglia a pezzetti la carne di lepre, bagnala con il vino rosso
e lasciala a marinare per 5-6 ore. Quindi sgocciolala dal
liguido della marinata, tamponala con carta da cucina

e mettila a rosolare a fiamma bassa in una padella
antiaderente, senza aggiungere alcun condimento.
Soffriggi con 5 cucchiai d’olio gli spicchi d’aglio sbucciati

e pestati. Aggiungi al soffritto la lepre, insaporisci con il
rosmarino e una presa di sale, cuocendo per 5 minuti.
Versa in padella la marinata della carne e proseguila
cottura per circa 75 minuti, a fiamma molto bassa e
coprendo con un coperchio.

Dissala le acciughe (dopo averle diliscate) e i capperi, quindi
tritali a aggiungili in padella con la lepre. Unisci anche

la giardiniera, amalgama il tutto e cuoci per gli ultimi 20
minuti. Regola di sale se necessario e servi i tuoi bocconcini
di lepre con sottaceti.

Consigli e varianti: in questa ricetta dei bocconcini di lepre
con sottaceti abbiamo marinato la carne con il vino rosso,
che dev’essere fermo e corposo, per smorzare il sapore
deciso della lepre e renderla piu tenera. In alternativa alla
giardiniera gia pronta, puoi preparare i bocconcini di lepre
con sottaceti usando una giardiniera da fare in casa, con
verdure fresche che dovrai tagliare a pezzetti e bollire in
acqua con aceto, sale, un pizzico di zucchero e delle foglie
di alloro per profumare.

Ottobre 2019

MARTEDI

S. Teresa

17

GIOVEDI

S. Ignazio

MERCOLEDI

SS. Angeli Custodi

18

VENERDI

S. Luca evangelista

GIOVEDI

19

SABATO

S. Gerardo abate S. Isacco m.
VENERDI DOMENICA
S. Francesco d’Assisi 2 O S. Irene

SABATO LUNEDI

S. Placido m. 2 1 S. Orsola
DOMENICA MARTEDI

S. Bruno 2 2 S. Donato

LUNEDI

B.V. Maria del Rosario

23

MERCOLEDI

S. Giovanni da Capestrano

MARTEDI

S. Pelagia

24

GIOVEDI

S. Antonio

\© OO0 1 O\ Ul W W N

MERCOLEDI

S. Dionigi

25

VENERDI

Ss. Crisante e Daria m.

1

GIOVEDI

S. Daniele vescovo

26

SABATO

S. Evaristo papa

1

VENERDI

Maternita di Maria

27

DOMENICA

N.S. Gesu Re dell’Universo

1

SABATO

S. Serafino

28

LUNEDI

SS. Simone e Giuda

1

DOMENICA

S: Edoardo re

29

MARTEDI

S. Ermelinda

1

LUNEDI

S. Callisto I papa

30

MERCOLEDI

S. Gennaro vescovo

1

MARTEDI

S. Teresa d’Avila

31

GIOVEDI

S. Lucilla

1

MERCOLEDI

S. Edvige
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Novembre 2019

VENERDI

Tutti i Santi

17

DOMENICA

S. Elisabetta d’'Ungheria

SABATO

Commemorazione defunti

18

LUNEDI

S. Oddone

DOMENICA

S. Silvia

19

MARTEDI

S. Fausto

LUNEDI

S. Carlo Borromeo

20

MERCOLEDI

S. Felice

MARTEDI

21

GIOVEDI

S. Zaccaria Presentazione di Maria Vergine
MERCOLEDI VENERDI

S. Leonardo 22 S. Cecilia

GIOVEDI SABATO

S. Ernesto 23 S. Clemente I papa

VENERDI

S. Goftredo vescovo

24

DOMENICA

S. Giovanni della Croce

\O© (OO0 1 O\ Ul v W NI =

SABATO

S. Oreste

25

LUNEDI

S. Caterina di Alessandria

1

DOMENICA

S. Leone Magno

26

MARTEDI

S. Corrado vescovo

1

LUNEDI

27

MERCOLEDI

S. Martino S. Virgilio

1 MARTEDI 28 GIOVEDI
S. Renato S. Livia

13 ercor 29 VENED

1

GIOVEDI

S. Giocondo vescovo

30

SABATO

S. Andrea apostolo

1

VENERDI

S. Alberto Magno

1

SABATO

S. Margherita di Scozia

@

Fagiano ripieno di castagne

Ingredienti per 5 persone

1 fagiano (o 1 tacchino) da 1,2kg circa
sale e pepe q.b.

500g di castagne

la mollica di 1 panino inzuppata nel latte
3 uova

25g di uva passa

25g di mandorle pelate e tritate

40g di burro

50g di prosciutto crudo affettato

50g di burro

2 cucchiai di olio extravergine di oliva
3 bicchierini di cognac

1 noce di burro

Pulite il fagiano, disossatelo (potete prepararlo anche senza
disossarlo), sciacquatelo bene e tamponatelo con carta da
cucina. Salate e pepate la cavita.

Lessate le castagne e, cotte che siano, sbucciatele e
tritatele grossolanamente.

In una ciotola, insieme alle castagne unite la mollica di
pane strizzata e tritata, le uova, I'uva passa, le mandorle e i
40g di burro a pezzetti, 1 presa di sale e 1 macinata di pepe.
Mescolate bene.

Farcite il ventre del fagiano con il composto a base di
castagne e cucite.

Fasciatelo con le fette di prosciutto, legatelo e ponetelo in
una casseruola con 50g di burro e l'olio.

Cuocete con il coperchio, rigirando sovente in modo da
rosolare dolcemente. Aggiungete 2 bicchierini di cognac

e continuate la cottura per mezz'ora: il fagiano deve
diventare morbido e rosolato, ma non asciutto.

Trasferite il fagiano su un tagliere e copritelo con della carta
stagnola.

Filtrate il sugo di cottura, eliminate il grasso e riversatelo
nel tegame di cottura. Aggiungetevi un bicchierino di
cognac, alzate la fiamma e sfregate il fondo del tegame con
un cucchiaio di legno. Fate evaporare il cognac e ridurre la
salsa. Spegnete la fiamma, aggiungete una noce di burro,
mescolate.

Se avete disossato il fagiano, al momento di servirlo
staccate le cosce e affettate il fagiano. Se non lo avete
disossato, tagliatelo a pezzi, estraete il ripieno e affettatelo.
Servite il fagiano nappato con la salsa e accompagnato da
patate al forno.
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Cappone ripieno

Ingredienti per 6 persone

2 kg di cappone

120 gr di salsiccia

180 gr di macinato di manzo

1 uovo

100 gr di indivia

3 fettine di pancarre

latte

rosmarino, salvia, timo, prezzemolo
vino bianco secco o brodo vegetale
20 gr di pistacchi

sale e pepe, noce moscata

burro, olio

Riducete in granella i pistacchi con un coltello e mettete a
bollire I'indivia. Una volta cotta scolatela bene e tagliatela
in pezzetti piccoli. Aprite le salsiccie e mettete il ripieno

in una terrina. Uniteci anche il macinato di manzo e
amalgamate. Unite I'uovo, la granella di pistacchi, I'indivia a
pezzetti e amalgamate bene dapprima con una forchetta e
dopo con le mani. Bagnate nel latte le 2 fettine di pancarre,
quindi strizzatele e amalgamatele al ripieno di carne.
Impastate per bene fino a rendere I'impasto omogeneo.
Sminuzzate finemente tutti gli odori: il rosmarino, la

salvia, il timo e il prezzemolo. Incorporateli nel macinato e
amalgamate. Completate con una grattata di noce moscata.
Salate e pepate. Oliate e salate bene I'interno del cappone
e riempitelo con I'impasto appena fatto. Non lo riempite
eccessivamente, per non farlo spaccare durante la cottura.
Completata la farcitura, chiudetelo con un ago e dello
spago da cucina. Fate attenzione a chiuderlo per bene in
modo che non possa uscire il ripieno.

Legate le cosce e le ali in modo che rimanga bello stretto

e mettetelo in una pirofila non troppo grande, in modo
che stia bello stretto. Unite 30 gr di burro a fiocchetti,
spennellate generosamente tutta la superficie del cappone
con del burro fuso. Salate e infornate.

Il cappone dovra cuocere per circa 2 ore a 180°. | primi 10
minuti fatelo dorare per bene alzando la temperatura a
200°, quindi abbassate a 180° e proseguite la cottura.

Di tanto in tanto bagnate generosamente la superficie

del cappone con del vino bianco o del brodo vegetale in
maniera che non si secchi e venga bello tenero.

Sfornatelo e aspettate che si raffreddi prima tagliarlo a
pezzi. Disponete in ogni piatto un pezzo di cappone insieme
al ripieno, bagnando abbondantemente con il fondo di
cottura.

Dicembre 2019

DOMENICA

17

MARTEDI

1 di Avvento S. Lazzaro
LUNEDI MERCOLEDI
S. Bibiana 1 8 S. Graziano vescovo

MARTEDI

S. Francesco Saverio

19

GIOVEDI

S. Dario

1

2

3

4 MERCOLEDI o 20 VENERDI
S. Barbara S. Liberato m.

5 SN 21 3280

6 VENERDI 22 DOMENICA
S. Nicola di Bari vescovo IV di Avvento

7 SABATO 23 LUNEDI
S. Ambrogio vescovo S. Giovanni di Kenty

8 Ill)di(gvlv\e/ﬂENICA 24 M;A:RTEDI

9 LUNEDI 25 MERCOLEDI
S. Siro Natale del Signore

1 MARTEDI 26 GIOVEDI
Nostra Signora di Loreto S. Stefano

11 Mercoue 27 VoL

O

1 GIOVEDI

S. Giovanna

28

SABATO

Ss. Innocenti martiri

1 VENERDI

S. Lucia

29

DOMENICA

S. Tommaso Becket

1 SABATO

S. Giovanni della Croce

30

LUNEDI

S. Eugenio vescovo

1 DOMENICA

III di Avvento

31

MARTEDI

S. Silvestro I papa

1 LUNEDI

S. Adelaide
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