	CARNE


	ABBACCHIO E CARCIOFI 
	Ingredienti per 4 persone:
· 2 rognonate complete di abbacchio, 
· 10 carciofi riviera piccoli, 
· 2 uova, 
· pangrattato, 
· 1/2 limone, 
· 2 bicchieri di vino bianco secco, 
· salvia, 
· rosmarino, 
· olio, 
· burro, 
· sale, 
· pepe. 

	Lavate e asciugate bene la rognonata, poi mettete il tutto a rosolare in burro e olio, unendo qualche foglia di salvia, rosmarino e regolando di sale e pepe: bagnate in cottura con il vino bianco, piano piano e in modo che prima di aggiungerne altro sia stato assorbito il primo. Mentre la rognonata cuoce, pulite i carciofi, privateli delle foglie dure e delle spine e sbollentateli per una decina di minuti. Toglieteli poi dal fuoco e strizzateli delicatamente per togliere tutta l'acqua. Dividete i carciofi in due, asciugateli bene, poi passateli nelle uova battute e nel pangrattato, facendoli friggere a fuoco vivace con olio abbondante. In cottura spremete sui carciofi qualche goccia di limone, poi toglieteli dalla padella e metteteli ad asciugare su una carta che ne assorba l'unto eccedente; spolverizzateli poi con buccia grattugiata di limone. Completate la cottura della rognonata che deve risultare senza sugo; ponetela bollente al centro del piatto di portata e circondatela con i carciofi fritti. Servite caldissimo.


	ANATRA ALL'ARANCIA
	Ingredienti per 4 persone:
· 1 anatra di grossezza media, 
· 5-6 belle arance, 
· 1 tazza di brodo magro corretto con succo di limone, 
· 2-3 zollette di zucchero, 
· 2 cucchiai di aceto, 
· 50 gr di burro, 
· 2 cucchiai d'olio d'oliva, 
· sale. 

	Fiammeggiate, pulite e lavate l'anatra asciugandola alla perfezione, quindi mettetela a rosolare in una pirofila con olio e burro. Appena la doratura sarà uniforme, salatela, bagnatela con il brodo e mettetela a cuocere in forno a calore moderato. A cottura finita, ritirate l'anatra e mettetela da parte al caldo in un piatto di servizio. Passate al setaccio il fondo di cottura e aggiungetevi il succo filtrato di due arance con la parte gialla della buccia di limone tagliata a listerelle sottili e scottata in acqua bollente. In una piccola casseruola fate sciogliere due zollette di zucchero sfregate sulla scorza d'arancia e allungate il "caramello" cosi ottenuto con l'aceto. Aggiungetelo ora alla salsa di cottura e fate scaldare a fuoco basso, mescolando e senza raggiungere il punto di ebollizione. La salsa all'arancia va versata sui pezzi di anatra trinciata disposti su un largo piatto di servizio. Decorate il bordo del piatto con gli spicchi delle rimanenti arance, sbucciate e private dei semi.


	ANITRA IN UMIDO CON LE OLIVE
	Ingredienti per 4 persone:
· un'anitra del peso di circa 1 kg, 
· 100 gr. di olive verdi già snocciolate, 
· una cipolla, 
· una carota, 
· una costa di sedano, 
· una foglia di alloro, 
· un mazzetto di prezzemolo, 
· 1/2 tazza di salsa di pomodoro fatta in casa, 
· 1/2 bicchiere di vino bianco secco, 
· poco brodo, 
· una cucchiaiata di capperi, 
· olio, 
· sale, 
· pepe 

	Pulite l'anitra, svuotatela delle interiora, eliminate il collo, la testa, le estremità delle ali le zampe, la ghiandola del volo (situata sul portacoda), tagliatela a pezzi e lavatela. Tritate la cipolla con la carota, il sedano, il prezzemolo e la foglia di alloro. Fate soffriggere in una casseruola quattro o cinque cucchiaiate di olio, unite i pezzi di anitra e lasciateli rosolare rigirandoli di tanto in tanto. Salateli, pepateli, aggiungetevi le verdure e gli aromi tritati e fateli leggermente imbiondire, rigirandoli ogni tanto nel soffritto. Spruzzate la carne con il vino e fatelo evaporare quasi completamente a fuoco vivace. Dopo di che aggiungete la salsina di pomodoro diluita in un mestolino di brodo, aggiustate di sale e di pepe e proseguite la cottura a fuoco moderato e a recipiente coperto. Di tanto in tanto rimuovete i pezzi di anitra nel sughetto unendo, se fosse necessario, altro brodo caldo. Venti minuti prima di togliere la preparazione dal fuoco, unitevi anche le olive intere o tagliate a fettine rotonde e i capperi. Versate l'anitra e le olive su un piatto da portata e servitela subito in tavola. Accompagnatela con delle fette di polenta abbrustolite sulla griglia oppure con dei crostoni di pane fritti nell'olio. 


	ARISTA DI MAIALE ALLA PANNA
	Ingredienti per 4 persone:
· 800 gr di arista di maiale, 
· aglio, 
· chiodi di garofano, 
· rosmarino, 
· 1 bicchiere di olio, 
· 1/4 di panna, 
· 1 bicchiere di liquore, 
· sale, 
· pepe. 

	Steccate l'arista con spicchi di aglio e una decina di chiodi di garofano e ungetela, legando poi sulla carne, con un sottile filo bianco, qualche rametto di rosmarino. Ponete l'arista in una pirofila, irroratela con olio e mettetela in forno già caldo a 200°. Dopo 10 minuti di cottura, voltate la carne e fatela rosolare bene da ogni lato. Intanto battete in una ciotola un quarto di panna con un bicchiere di liquore forte (cognac, rum o grappa a seconda delle preferenze). Quando l'arista cuoce già da mezz'ora, abbassate il forno a 170° e bagnate in un sol colpo con panna e liquore. Proseguite la cottura per altri 30 minuti, facendo attenzione che il fondo di cottura non asciughi troppo e girando la carne di tanto in tanto. Se il sugo dovesse ridursi troppo, unite pochissima acqua tiepida. In ultimo regolate di sale e pepe a gusto, assaggiando il sugo. Togliete la carne dal recipiente, passate il sugo di cottura al frullatore, affettate la carne, copritela con il sugo e passate il piatto di portata in forno per qualche istante prima di servire, molto caldo.


	ARROSTO DI VITELLO AL FORNO
	Ingredienti per 4 persone:
· da 800 gr. a 1 kg. di noce di vitello, 
· 30 gr. di burro, 
· un rametto di rosmarino, 
· due spicchi di aglio 
· 1 dl e 1/2 di vino bianco secco, 
· olio, 
· sale, 
· pepe.

	Legate la carne con uno spago sottile per mantenerla in forma durante la cottura, incidetela in due punti con un coltello a lama appuntita e infilate nella carne gli spicchi di aglio e i rametti di rosmarino; salatela e pepatela. Mettetela in una casseruola con il burro e qualche cucchiaiata di olio e ponete il recipiente sul fuoco. Fate rosolare la carne a calore vivace per qualche minuto, rigirandola spesso. Quando si presenterà ben colorita, bagnatela con il vino bianco e lasciatelo evaporare. Passate il recipiente in forno (o proseguite la cottura sul fornello a fuoco lento) e lasciate cuocere la carne per un'ora e mezzo circa. Durante la cottura, aprite il forno ogni tanto e cospargete la carne con il sughetto che raccoglierete con un cucchiaio. Se necessario, aggiungete acqua o brodo. Sgocciolate la carne dal sugo, affettatela in parte, disponete le fette su un piatto collocandovi accanto il pezzo intero e irrorate con il sughetto. Se volete trasformare questo semplice arrosto in un piatto raffinato, steccate la carne con un etto di pancetta acquistata in un sol pezzo e un piccolo tartufo nero, entrambi tagliati a filetti.


	BISTECCHE ALLA PIZZAIOLA
	Ingredienti per 4 persone:
· quattro bistecche di manzo di circa 150 gr. ciascuna 
· 400 gr. di pomodori maturi (oppure una scatola di pelati da gr. 250), 
· uno spicchio di aglio, 
· un cucchiaino di origano, 
· una manciata di prezzemolo, 
· olio, 
· sale, 
· pepe 

	Fate rosolare le bistecche in qualche cucchiaiata di olio, salatele, pepatele, sgocciolatele dal sugo, appoggiatele su un piatto e tenetele al caldo nello scaldavivande. Sbucciate i pomodori, privateli dei semi e tritateli. Aggiungeteli con lo spicchio di aglio intero e l'origano al sugo della carne e proseguite la cottura, fino a quando il sughetto si sarà ristretto. Immergete nel sugo le bistecche, lasciatele insaporire per qualche minuto e profumatele con un po' di pepe. Togliete dal fuoco la preparazione e cospargetela con il prezzemolo tritato. Servite subito in tavola.


	CONIGLIO ARROSTO
	Ingredienti per 4 persone:
· un coniglio di circa 1 kg. (oppure un lombo e due cosce), 
· uno spicchio di aglio, 
· alcune foglioline di salvia, 
· un rametto di rosmarino, 
· 20 gr. di burro, 
· vino bianco secco, 
· poco brodo, 
· olio, 
· sale, 
· pepe. 

	Lavate il coniglio a lungo in acqua corrente, sgocciolatelo e tagliatelo a pezzi. Tritate finemente l'aglio, la salvia e le foglioline di rosmarino. Mettete al fuoco il burro con qualche cucchiaiata di olio, adagiate nel tegame i pezzi di coniglio, cospargeteli con il trito di aromi, salateli, pepateli e fateli rosolare, rigirandoli spesso. Appena saranno dorati, spruzzateli con un bicchiere di vino bianco e fatelo evaporare in parte a recipiente scoperto. Quindi coperchiate e proseguite la cottura a fuoco dolce, per 45 minuti circa, unendo un po' di brodo. Se il coniglio seccasse troppo, bagnatelo ancora con un po' di brodo.


	CONIGLIO CON I FUNGHI
	Ingredienti per 4 persone: 
· un coniglio di circa 1 kg., 
· 300 gr. di funghi di coltura, 
· 400 gr. di pomodori maturi (o una scatola di pelati da 250 gr.), 
· 30 gr. di burro, 
· due o tre carote, 
· una costa di sedano, 
· una cipolla media, 
· mezzo limone, 
· poca farina bianca, 
· vino bianco secco, 
· olio, 
· sale, 
· pepe. 

	Lavate il coniglio e sgocciolatelo. Tritate finemente le carote, la cipolla e il sedano, versateli in una casseruola con il burro e qualche cucchiaiata di olio e fateli appassire a fuoco basso, mescolando. Tagliate a pezzi il coniglio, passatelo nella farina e mettetelo a rosolare nelle verdure. Salatelo, pepatelo e, appena sarà dorato, spruzzatelo con mezzo bicchiere di vino bianco. Mentre il vino evapora, pelate i funghi, mantenendoli, a mano a mano che li preparate, in acqua e succo di limone. Affettateli, metteteli in casseruola e rigirateli nel sughetto. Aggiungete infine i pomodori precedentemente scottati in acqua bollente, pelati e passati al setaccio e proseguite la cottura a fuoco lento, mescolando di tanto in tanto, per 45 minuti circa. Volendo, sgocciolate i funghi dal sugo e passate quest'ultimo al setaccio.


	CONIGLIO CON LE OLIVE
	Ingredienti per 4 persone:
· un coniglio giovane del peso di circa kg. 1,50, 
· 300 gr. di pomodori maturi, 
· 100 gr. di pancetta affumicata, 
· 50 gr. di olive nere, 
· due cipolle, 
· uno spicchio di aglio, 
· un rametto di rosmarino, 
· un po’ di timo (fresco o secco), 
· una cucchiaiata di prezzemolo tritato, 
· 1/4 di vino bianco secco, 
· un bicchierino di cognac (facoltativo), 
· poco brodo, 
· olio, 
· sale, 
· pepe 

	Lavate il coniglio, tagliate via le zampe anteriori, tagliate le posteriori in due parti e il lombo (schiena) in quattro pezzi. Mettete al fuoco qualche cucchiaiata di olio con la pancetta tagliata a dadini, unite il coniglio, spruzzatelo con il cognac (o un po' di vino) e fatelo evaporare. Scolate dal grasso i pezzi di carne. Nello stesso sugo di cottura fate dorare le cipolle affettate, I'aglio tritato, rigirando con un cucchiaio di legno. Rimettete il coniglio nella casseruola, aggiungete un po' di timo, le foglioline di rosmarino tritate, il vino bianco, un mestolino di brodo, le olive snocciolate e i pomodori precedentemente sbucciati, privati dei semi e fatti saltare prima a parte in un po' di olio. Salate, pepate in giusta misura e fate cuocere, adagio, per un'ora circa, unendo, se necessario, altro brodo caldo. Al momento di servire cospargete con il prezzemolo tritato.


	COSCIOTTO DI AGNELLO ARROSTO
	Ingredienti per 4 persone:
· un cosciotto di agnello del peso non inferiore ad 1 kg., 
· una fetta di pancetta (o lardo) di 100 gr., 
· 30 gr. di burro, 
· due rametti di rosmarino, 
· due spicchi di aglio, 
· un bicchiere di vino bianco secco, 
· olio, 
· sale, 
· pepe. 

	Tagliate via la parte terminale del cosciotto. Tagliate la pancetta a bastoncini. Steccate il cosciotto, dopo avergli praticato delle incisioni sulla carne con il coltello, con i bastoncini di pancetta, piccoli rametti di rosmarino e filetti di aglio. Salatelo e pepatelo. Mettete al fuoco una casseruola con il burro e quattro cucchiaiate di olio, quando l'unto sarà caldo adagiatevi il cosciotto e lasciatelo rosolare da ogni parte a fuoco vivace, rigirandolo spesso. Poi bagnatelo con il vino bianco che lascerete evaporare parzialmente. Dopo di che mettete il cosciotto in forno e lasciatevelo per circa 50 minuti. Ogni tanto irroratelo con il fondo di cottura. Se fosse necessario, unite un po' di acqua tiepida o, meglio ancora, brodo. Disponete l'agnello su un piatto passate il sughetto al passino fine, quindi versatelo sulla carne. Presentate l'agnello in tavola accompagnandolo con delle patate arrosto, o con della lattuga.


	COSTOLETTE DI MAIALE ARROSTO
	Ingredienti per 4 persone:
· quattro costolette di maiale, 
· 25 gr. di burro, 
· uno spicchio di aglio, 
· qualche fogliolina di salvia, 
· un mazzetto di prezzemolo, 
· qualche cucchiaiata di olio, 
· vino bianco secco, 
· sale, 
· pepe. 

	Tagliate via un pezzetto dell'osso delle costolette e appiattitele leggermente con il batticarne. Lavate il prezzemolo e la salvia, asciugateli in un canovaccio e tritateli insieme all'aglio. Versate il trito in una terrina e unitevi sale e pepe (meglio se macinato al momento) . Passate rapidamente le costolette di maiale da ambedue le parti nel trito di erbe aromatiche. Mettete al fuoco una padella con il burro e l'olio e fateli scaldare adagiatevi le costolette e fatele rosolare a fuoco non eccessivamente forte. Durante la cottura rigiratele di tanto in tanto e, quando saranno dorate, spruzzatele con mezzo bicchiere di vino bianco che farete evaporare piano piano a recipiente scoperto. Servitele subito in tavola.


	COTOLETTE A SORPRESA
	Ingredienti per 4 persone:
· quattro fette di fesa di vitello tagliate sottili e piuttosto larghe, 
· quattro fette di prosciutto cotto (o crudo), 
· quattro fette di fontina, 
· due uova, 
· pangrattato, 
· 2O gr. di burro, 
· olio 
· sale, 
· pepe 

	Stendete le fette di fesa sul tavolo mettete su ognuna una fetta di prosciutto e una fetta di fontina, quindi ripiegatele a metà a portafoglio, premendole bene con le mani. Passate le cotolette nelle uova sbattute con un po' di sale e qualche pizzico di pepe e immergetele da ambedue le parti nel pangrattato. Mettete al fuoco una padella con il burro e abbondante olio, quando il grasso sarà ben caldo immergetevi le cotolette, mantenendo il fuoco non troppo alto, perché possano cuocere bene anche all'intero. Scolatele ben dorate e croccanti.


	FAGIANO ARROSTO
	Ingredienti per 4 persone:
· un fagiano (di almeno 1 kg.), 
· 70 gr. di pancetta piuttosto magra, 
· 30 gr. di burro, 
· un rametto di rosmarino, 
· uno spicchio di aglio, 
· un limone, 
· un bicchierino di brandy (oppure mezzo bicchiere di vino bianco secco), 
· olio, 
· sale, 
· pepe 

	Pulite il fagiano (tenete a parte il fegatino), lavatelo, sgocciolatelo bene, infilate nella pancia il rametto di rosmarino, lo spicchio di aglio intero, avvolgetelo nelle fette di pancetta e legatelo. Fate sciogliere il burro con qualche cucchiaiata di olio in una pirofila ovale da forno, adagiatevi il fagiano, salatelo, pepatelo e fatelo prima rosolare sul fuoco, rigirandolo di tanto in tanto perché possa rosolarsi bene da ogni parte. Mettetelo poi, ben dorato, in forno già caldo e lasciatevelo per un'oretta circa. Di tanto in tanto aprite il forno e cospargete il fagiano con il sughetto formatosi. Toglietelo dal forno, levate le fette di pancetta che manterrete però nella pirofila, mettetelo sul fuoco, spruzzatelo prima con il brandy che farete evaporare e poi con qualche goccia di succo di limone. Servitelo subito in tavola.


	FARAONA ALLA PANNA E AL MARSALA
	Ingredienti per 4 persone:
· 1 gallina faraona surgelata, 
· 1/4 di panna, 
· 1/2 bicchiere di Marsala secco, 
· burro, 
· sale, 
· pepe. 

	Pulite e bruciacchiate all'esterno la faraona, poi lavatela bene anche all'interno e asciugatela. In una casseruola mettete del burro, poi la faraona e fatela rosolare da tutte le parti bagnandola poco alla volta con del Marsala secco. Lasciatelo evaporare, regolate di sale e pepe, poi iniziate la cottura aggiungendo poco alla volta un bicchiere colmo di panna. Fate cuocere a fuoco lento per 30/40 minuti e prima di toglierla fate addensare il sugo e pepate ancora un po'. Sistematela su di un piatto di portata ben caldo, tagliatela in quattro parti e versatevi sopra il profumatissimo sugo.


	FETTINE DI VITELLO COI PEPERONI
	Ingredienti per 4 persone:
· 600 gr. di fettine di fesa di vitello, 
· 30 gr. di burro 
· quattro peperoni carnosi (due rossi e due verdi) 
· una manciata di basilico 
· un mazzetto di prezzemolo 
· il succo di un limone, 
· poca farina 
· mezzo bicchiere di vino bianco secco, 
· olio, 
· sale, 
· pepe. 

	Battete leggermente le fettine di vitello e mettetele a marinare in qualche cucchiaiata di olio, il prezzemolo tritato, il succo di limone, sale e pepe. Ogni tanto rigirate le fettine di carne nella marinata perché si insaporiscano bene. Intanto infilate i peperoni su una forchetta e fiammeggiateli, strofinateli con un telo per eliminare la pellicina bruciacchiata che li riveste. Poi tagliateli a metà, scartate i semi e le nervature bianche, quindi tagliateli a listerelle sottili. Mettete al fuoco una casseruola con il burro e qualche cucchiaiata di olio, appena il grasso sarà caldo, adagiatevi le fettine di carne scolate dalla marinata e passate leggermente nella farina. Lasciatele rosolare prima a fuoco vivace, spruzzatele con il vino bianco che farete evaporare, quindi abbassate la fiamma e aggiungete i peperoni. Lasciateli ben appassire, poi bagnate la carne con un po' di acqua o brodo bollente e completate la cottura mantenendo sempre il fuoco basso e mescolando di tanto in tanto. Prima di servire spolverizzate di basilico tritato.


	FRITTURA MISTA
	Ingredienti per 4 persone:
· 4 costine di agnello, 
· 150 gr di cervella di vitello, 
· 150 gr di fegato di vitello, 
· 3 carciofi, 
· 300 gr di zucchine, 
· 150 gr di farina, 
· 2 uova, 
· 1 limone, 
· sale, 
· pepe, 
· alloro, 
· salvia, 
· 2 cucchiai d'olio d'oliva, 
· curry, 
· 2 cucchiai di vino bianco secco, 
· olio per friggere. 

	Preparate per prima cosa la pastella, mettendo in un recipiente piuttosto grande la farina, due cucchiai di olio d'oliva, i tuorli d'uovo, un pizzico di sale. Mescolate accuratamente e aggiungete il vino bianco e acqua quanto basta perchè la pastella risulti non troppo densa. Pulite i carciofi e fateli cuocere per cinque minuti in acqua acidulata. Immergete in acqua bollente la cervella e il fegato di vitello accuratamente puliti: bastano pochi minuti. Tagliate quindi a fettine sottili o in pezzi piccoli tutte le carni e le verdure. Montate l'albume delle uova a neve e incorporatelo delicatamente alla pastella, facendo attenzione che non smonti, aggiungete un po' di curry, versate le carni e le verdure e mescolate in modo che siano bene impregnate. In una grossa padella scaldate l'olio con una foglia di alloro e una di salvia e ponetevi tutti gli ingredienti. Lasciate dorare: potrete servire questo fritto anche come gustoso piatto unico.


	INVOLTINI AL BURRO E SALVIA
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 gr, di fesa di vitello tagliata a fettine piuttosto sottili 
· 100 gr. di mortadella 
· 70 gr. di fontina affettata 
· una cucchiaiata di prezzemolo tritato 
· un rametto di rosmarino 
· 40 gr. di burro, 
· vino bianco secco, 
· olio, 
· sale, 
· pepe. 

	Salate e pepate leggermente le fette di carne. Tagliate le fette di mortadella a metà. Stendete su ogni fettina di carne mezza fetta di mortadella e una fettina di fontina, quindi spolverizzatele con un po' di prezzemolo tritato. Arrotolate le fettine su se stesse badando che gli ingredienti della faccia non sbordino dalla carne, e fermatele con uno stuzzicadenti, oppure legatele con un filo bianco. Mettete al fuoco il burro con qualche cucchiaiata di olio e il rametto di rosmarino appena saranno caldi, fatevi rosolare gli involtini rigirandoli spesso. Salateli, pepateli, spruzzateli, non appena si presenteranno ben coloriti, con mezzo bicchiere di vino bianco e fatelo evaporare. Togliete a questo punto il rosmarino per evitare che, seccandosi, le foglioline si perdano nel sughetto. Gli involtini impiegheranno a cuocere 15 minuti circa. Serviteli subito in tavola decorando i bordi del piatto con delle fettine di carote lessate alternate con dei pisellini cotti nel burro.


	MAIALE ALLA FIAMMINGA
	Ingredienti per 4 persone:
· 4 cotolette di maiale ricavate dal carré, 
· 800 gr di mele renette, 
· 1 bicchierino di brandy, 
· rosmarino, 
· olio, 
· burro, 
· sale, 
· pepe. 

	Battete bene le cotolette, soffriggetele in un tegame con olio e burro e del rosmarino tritato. Una volta cotte adagiatele in un tegame, unite il grasso di cottura, aggiungete sale e pepe abbondante e mettete in forno a fuoco basso. Nel frattempo pelate le mele e affettatele; togliete il tegame dal forno e contornate le cotolette con le mele, spruzzate con un po' di brandy, poi rimettete nel forno per circa 20 minuti. Se asciugassero troppo aggiungete ogni tanto un goccio di acqua calda. Potrete anche servire come piatto unico questo felicissimo abbinamento.


	MINI-PIG ALLO SPIEDO
	Ingredienti per molte persone:
· 1 mini-pig (maiale magro di piccolissime dimensioni), 
· olio, 
· sale, 
· pepe, 
· cipolla, 
· un bicchiere di cognac, 
· aglio, 
· alloro. 

	Il mini-pig che userete sarà di proporzioni molto ridotte, al massimo di dieci chili in tutto. Conditelo all'interno con olio, sale, pepe, soffregatelo di cipolla, versate sempre all'interno del maialino un buon bicchiere di cognac. Legate poi il maialino in modo che le zampe siano avvicinate al corpo, usando uno spago da cucina resistente. Ungete anche all'esterno il maialino con buon olio, poi infilatelo sullo spiedo. In una tazza versate olio, sale e pepe, battendo bene questo miscuglio. Unite nel miscuglio una testa di aglio ben tritata e qualche foglia di alloro pure tritata. Su un grande spiedo iniziate la rosolatura del maialino e ungetelo in continuazione usando una piuma o un pennellino: la cottura richiederà almeno due ore.


	NODINI DI VITELLO IN BELLAVISTA
	Ingredienti per 4 persone:
· quattro nodini di vitello tagliati non troppo sottili, (complessivamente 600 gr. circa) 
· una fetta di pancetta magra di 50 gr. 
· una fetta di prosciutto crudo o cotto di 50 gr. 
· un piccolo tartufo nero conservato 
· (facoltativo) alcuni cetriolini e funghetti sott'aceto, 
· farina, 
· una noce di burro, 
· vino bianco secco, 
· olio, 
· sale, 
· pepe. 

	Pareggiate i nodini tutte intorno in modo da eliminare le sfrangiature e la parte cartilaginosa, lasciando scoperto l'osso. Tagliate la pancetta il prosciutto, i funghi, i cetrioli e il tartufo a bastoncini della lunghezza di circa due centimetri. Praticate nella carne dei piccoli taglietti e infilate in ognuno un bastoncino degli ingredienti sopraindicati, facendo in modo che sbordi dalla carne stessa di un centimetro circa. Infarinate i nodini da ambedue le parti. Fate scaldare il burro con quattro o cinque cucchiaiate di olio, immergetevi i nodini e fateli ben dorare, rigirandoli di tanto in tanto. Salate e pepate la carne, quindi spruzzatela con mezzo bicchiere abbondante di vino bianco che lascerete evaporare. Continuate la cottura, a fuoco molto dolce, aggiungendo, se occorre, un po' di acqua bollente o, se l'avete in casa, un po' di brodo. A cottura ultimata sollevate i nodini, ad uno ad uno dal sughetto e appoggiateli su un tagliere. Con un coltello affilato tagliate via la parte eccedente dei vari ingredienti con cui avete steccato i nodini. Mettete questi ultimi a riscaldare un attimo nel sughetto, disponeteli uno accanto all'altro su un piatto e cospargeteli con il sugo. Volendo, potete guarnire il piatto da portata con dei mezzi peperoni, precedentemente spolverizzati di pane grattugiato, prezzemolo e aglio tritati, cosparsi di olio e messi a cuocere in forno su una placca unta di olio.


	 

OSSIBUCHI DELLA FESTA
	Ingredienti per 4 persone: 
· 4 ossibuchi di vitello, 
· 1 scatola di piselli fini, 
· 1 sacchettino di funghi secchi, 
· 1 cipolla, 
· burro, 
· olio, 
· 1 scatola piccola di pelati, 
· sale, 
· pepe, 
· vino bianco secco, 
· farina bianca. 

	Prima parte: eliminate la pellicina che circonda la carne degli ossibuchi, infarinateli leggermente, scuotendo via la farina in più. In un largo tegame fate rosolare olio, burro e una cipolla tritata molto finemente (ricordatevi che non deve colorirsi troppo, quindi tenete il fuoco basso ed eventualmente bagnate con un po' di acqua). Aggiungete gli ossibuchi, facendo attenzione che non si attacchino al fondo del tegame. Fate colorire la carne da entrambi i lati, bagnate con una spruzzata di vino bianco e aggiungete i pomodori pelati, schiacciati con la forchetta. Salate, pepate e insaporite con un pizzico di noce moscata. Mettete il coperchio e lasciate cuocere per circa 20 minuti. A questo punto aggiungete i piselli in scatola, sgocciolati, e dopo dieci minuti i funghi secchi ammollati in acqua calda e strizzati. Continuate la cottura per altri 15 minuti, a fuoco lento e con pentola coperta. Potrete lasciare gli ossibuchi nel loro recipiente di cottura oppure travasarli in un contenitore mettendolo quindi in frigorifero. Seconda parte: scaldate gli ossibuchi a fuoco lento, mescolando delicatamente per non far uscire il midollo. Serviteli ben caldi.


	PANCETTA FARCITA
	Ingredienti per 8 persone:
· un pezzo di pancetta di circa 2 Kg., 
· 300 gr. di salsiccia, 
· 150 gr. di carne di bue macinata, 
· 150 gr. di carne di vitello macinata (oppure carne di pollo o di tacchino), 
· 50 gr di burro, 
· una fetta di mortadella o di prosciutto cotto tagliata piuttosto alta 
· tre grossi würstel, 
· sei uova sode 
· due uova crude 
· una grossa manciata di prezzemolo 
· una grossa manciata di parmigiano 
· tre spicchi di aglio, 
· rametti di rosmarino, 
· vino bianco secco, 
· olio, 
· sale, 
· pepe. 

	Usando un lungo coltello a lama sottile tagliate la pancetta in modo da formare una tasca (potete eventualmente farvela preparare dal macellaio), cercando di non fare buchi. Preparate ora il ripieno: mescolate in una terrina la carne di bue, quella di vitello, la salsiccia, il prezzemolo tritato con uno spicchio di aglio, il parmigiano, sale, pepe e le due uova crude intere. Stendete la metà del ripieno nell'interno della tasca appiattendolo, adagiatevi sopra la fetta di mortadella o di prosciutto, appoggiate su di essa, parallelamente, i würstel, lasciando però un po' di spazio tra l'uno e l'altro. Mettete in questo spazio le uova sode e coprite il tutto con il rimanente ripieno. Cucite infine l'apertura della tasca con dei punti piuttosto fitti, perché il ripieno non esca. Legate la pancetta con uno spago e infilate sotto la corda il rosmarino e l'aglio; cospargete la carne con abbondante olio, con il burro a pezzetti, salate e pepate abbondantemente e mettete la pancetta in forno, già caldo, per circa tre ore. Durante la cottura, rigiratela e cospargetela con il vino e il sughetto formatosi.


	PETTI DI POLLO ALLA VALDOSTANA
	Ingredienti per 4 persone:
· 4 petti di pollo, 
· 4 grosse fette di fontina valdostana, 
· farina bianca, 
· poco latte, 
· 30 gr di burro, 
· sale, 
· olio, 
· vino bianco secco. 

	Battete i petti di pollo con il batticarne e passateli nel latte prima e nella farina poi. Fate scaldare in una casseruola l'olio ed il burro. Quando saranno ben caldi, sistemate nella casseruola i petti di pollo e fateli dorare da ambo le parti. Salate. Spruzzate con il vino bianco e lasciatelo evaporare, quindi disponete sui petti di pollo le fette di fontina. Coprite la casseruola e lasciate sul fuoco finché la fontina si sarà sciolta. Servite i petti di pollo caldissimi.


	POLLO AL CARTOCCIO
	Ingredienti 4 persone: 
· 1 pollo di circa 1 kg e 200 gr, 
· 3 o 4 fette di prosciutto toscano grasso, 
· 2 spicchi d 'aglio, 
· 1 rametto di rosmarino, 
· qualche foglia di salvia, 
· 1/2 bicchiere di sherry (o 1/2 bicchierino di brandy). 

	Pulite, fiammeggiate e lavate il pollo, quindi "bardatelo" con le fette di prosciutto legandole con un filo. Mettete all'interno gli spicchi d'aglio, il rosmarino, la salvia, salate leggermente e pepate. Ungete il pollo abbondantemente con olio d'oliva della miglior qualità e poi "incartatelo" con un foglio di carta d'alluminio da forno, dopo averlo spruzzato con mezzo bicchierino di sherry. Mettete in forno a fuoco medio per circa un'oretta, indi scartocciate, tagliate a pezzi e servite con un contorno d'insalata fresca d'orto.


	POLLO AL CURRY
	Ingredienti per 4 persone:
· un pollo di circa 1 kg., 
· 30 gr. di burro, 
· una cipolla, 
· due cucchiaiate rase di farina, 
· due cucchiaini di curry, 
· 1/4 di bicchiere di panna liquida, 
· vino bianco secco, 
· mezzo litro circa di brodo, 
· sale. 

	Pulite il pollo, lavatelo, asciugatelo in un canovaccio e dividetelo in otto pezzi regolari: due cosce, due avancosce e quattro porzioni ricavate dal petto. Tritate finissima la cipolla e mettetela ad appassire nel burro, unite al soffritto i pezzi di pollo e fateli rosolare, a fuoco dolce, rigirandoli di tanto in tanto. Salate e spruzzate il pollo con un bicchiere di vino bianco, alzate quindi la fiamma e fatelo evaporare. Quindi aggiungetevi il curry, la farina, stemperata a parte in un po' di brodo caldo e il rimanente brodo bollente. Proseguite la cottura del pollo nella salsa per una ventina di minuti circa. A cottura ultimata, sollevate i pezzi di pollo dalla salsa appoggiandoli su un piatto e passate quest'ultima al setaccio. Rimettetela al fuoco, aggiungetevi la panna liquida, rimescolate e fate scaldare bene la salsa, mescolando continuamente. Disponete su un piatto il pollo, copritelo con la salsa e servitelo subito in tavola, accompagnandolo con un riso bollito.


	POLLO COI PEPERONI
	Ingredienti per 4 persone:
· un pollo di kg. 1,200, 
· quattro o cinque peperoni carnosi, 
· 300 gr. di pomodori maturi, 
· una cipolla, 
· brodo, 
· 1/2 bicchiere di olio, 
· 1/4 di vino bianco secco, 
· sale, 
· pepe. 

	Pulite il pollo, fiammeggiatelo, lavatelo e tagliatelo a pezzi. Ponete al fuoco un tegame con l'olio mettetevi dentro il pollo e fatelo rosolare, rigirandolo. Unite poi la cipolla tritata finemente e fatela appassire, quindi bagnate con il vino. Abbassate il fuoco e fate evaporare il vino della metà. Dopo cinque o sei minuti unite i pomodori precedentemente scottati in acqua bollente, sbucciati e tritati; salate e pepate. Lavate i peperoni, tagliateli a metà, eliminate i filamenti e i semi e tagliateli a listerelle piuttosto sottili. Unite i peperoni al pollo e proseguite la cottura, per 40 minuti circa, mescolando ogni tanto. Durante la cottura se fosse necessario, bagnate la carne con un po' di brodo caldo.


	POLLO FRITTO
	Ingredienti per 4 persone:
· un pollo di circa 1 kg., 
· due uova, 
· poca farina bianca, 
· uno spicchio di aglio, 
· una manciata di prezzemolo, 
· un rametto di rosmarino, 
· alcune foglioline di erba salvia, 
· un pizzico di timo, 
· un limone, 
· poco latte, 
· olio, 
· sale, 
· pepe in grani. 

	Pulite il pollo, fiammeggiatelo e lavatelo. Tagliatelo a pezzi: separate la coscia dalla sopracoscia alla giuntura, dividete il petto in quattro parti, eliminate la punta delle ali e staccatele dal corpo, eliminate le zampe, il collo e il portacoda (che terrete a parte). Mettete i pezzi di pollo in una terrina, irrorateli con mezzo bicchiere di olio, profumateli con il prezzemolo tritato insieme all'aglio, alla salvia, al rosmarino, unite il timo, sale, pepe appena macinato e il succo del limone. Rigirate i pezzi in questa marinata, lasciandoveli almeno per mezz'ora. Ricordate che più tempo; rimarranno nella marinata, più assorbiranno i sapori degli aromi. Di tanto in tanto rimuoveteli con la forchetta. Poco prima di friggere il pollo, preparate una pastella mescolando le uova sbattute con due cucchiaiate di farina e mezzo bicchiere circa di latte. Immergete nella pastella i pezzi di pollo scolati dalla marinata, rigirandoli. Mettete al fuoco una padella con abbondante olio. Scolate, a mano a mano i pezzi di carne dalla pastella usando un cucchiaio e friggeteli nell'olio caldo. Disponeteli quindi su un piatto da portata e serviteli subito in tavola accompagnandoli con una insalatina di stagione.


	POLPETTINE DI TACCHINO
	

Ingredienti per 4 persone:
· 500 gr. di petto di tacchino, 
· 50 gr. di parmigiano grattugiato, 
· 100 gr. di mortadella (oppure 50 gr. di mortadella e 50 prosciutto cotto), 
· 50 gr. di salamino tipo cacciatore, 
· una cipollina, 
· una manciata di prezzemolo, 
· una manciatina di mollica di pane, 
· 30 gr. di burro, 
· un uovo, 
· vino bianco secco, 
· poca farina, 
· poco latte, 
· olio, 
· sale, 
· pepe. 

	Ammollate la mollica di pane nel latte. Tritate la carne di tacchino con la mortadella e il salamino. Mettete il trito in una terrina aggiungetevi il parmigiano, il prezzemolo tritato con la cipollina, il pane ammollato e ben strizzato dal latte, sale e pepe e impastate il tutto con l'uovo. Se vedete che il composto risulta troppo asciutto aggiungete ancora un tuorlo. Formate con il composto delle polpettine rotonde e schiacciatele leggermente con il palmo della mano. Mettete al fuoco una padella con il burro e qualche cucchiaiata di olio, adagiatevi, una accanto all'altra, le polpettine leggermente infarinate. Cuocetele a fuoco dolce, rigirandole spesso. Quando appariranno ben colorite, bagnatele con un po' di vino bianco e portatele a completa cottura (impiegheranno a cuocere complessivamente 30 minuti), unendo eventualmente qualche cucchiaiata di brodo bollente. Servitele in tavola accompagnandole con dei finocchi scottati in acqua, insaporiti nel burro e spolverizzati di parmigiano.


	PUNTA DI VITELLO ARROSTO
	Ingredienti per 4 persone:
· 1 kg di punta di vitello, 
· 1 cipolla 
· 1/2 bicchiere di olio, 
· aglio, 
· 150 gr di pancetta, 
· 1/2 litro di brodo, 
· 1 bicchiere di vino bianco, 
· fette di lardo, 
· pepe facoltativo. 

	Tritate finemente la pancetta e ponetela a rosolare in una casseruola larga, con una cipolla tritata, mezzo bicchiere di olio, uno spicchio di aglio. Appena la pancetta è colorita, mettete nella casseruola il pezzo di punta di vitello, facendolo rosolare a gran fuoco. Quando la carne ha preso colore, bagnatela subito, poco alla volta, con il brodo, poi unite il bicchiere di vino bianco e coprite la carne con qualche fetta di lardo tagliata sottile. A questo punto la preparazione va trasferita in forno già caldo a 200¡: proseguite la cottura per un'ora, voltando la carne una sola volta e ricoprendola di nuovo con le fette di lardo. L'arrosto deve risultare molto colorito, quindi aggiungerete poca acqua solo sul fondo del recipiente e solo se tende ad attaccare. Ottima sia calda che fredda.


	ROAST-BEEF
	Ingredienti per 4 persone:
· 1 kg, di controfiletto di manzo, 
· 40 gr. di burro, 
· olio, 
· poco brodo di carne molto ristretto, 
· sale, 
· pepe in grani. 

	Legate il pezzo di carne, sistematelo in una pirofila ovale piuttosto fonda, cospargetelo con qualche cucchiaiata di olio e il burro a pezzettini. Passatelo quindi in forno molto caldo. Durante la cottura cospargetelo sovente con il sughetto, che raccoglierete sul fondo della pirofila, rigirandolo perché possa colorirsi bene da ogni parte. Se vedete che la carne asciuga troppo bagnatela via via con un po' di brodo ristretto che avrete riscaldato a parte. La carne impiegherà a cuocere 30 minuti circa. Ritirate il roast-beef dal fuoco, salatelo e pepatelo. Servitelo subito in tavola, parzialmente affettato.


	SCALOPPINE AL MARSALA
	Ingredienti per 4 persone:
· otto fettine di noce o sottonoce di vitello (500 gr. circa), 
· 30 gr. di burro, 
· una cucchiaiata di prezzemolo tritato 
· poca farina, 
· 1 dl. di marsala secco, 
· poco brodo, 
· olio, 
· sale, 
· pepe. 

	Appiattite le fettine di vitello con il batticarne e passatele nella farina, scuotendole per eliminare quella eccedente. Mettete al fuoco il burro e poco olio, ponetevi le fettine di carne e fatele rosolare a fuoco vivace, quindi abbassate la fiamma e portatele a cottura, bagnandole ogni tanto con un cucchiaio di brodo caldo. Sgocciolatele su un piatto caldo e tenetele al caldo nello scaldavivande. Unite al sughetto di cottura il marsala e fatelo ridurre a buon calore. Versate il sughetto sulle scaloppine, spolverizzatele di prezzemolo tritato e presentatele subito ben calde in tavola accompagnandole con un purea di patate.


	SCALOPPINE DI TACCHINO CON LE OLIVE
	Ingredienti per 4 persone:
· 600 gr. di fettine di petto di tacchino, 
· una fetta di prosciutto crudo tagliata piuttosto spessa, 
· 100 gr. di olive verdi, 
· una cipollina, 
· 30 gr. di burro, 
· poco brodo, 
· olio, 
· sale, 
· pepe 

	Snocciolate le olive con l'apposito utensile e tagliatele a rondelle. Tagliate a metà le fette di tacchino e battetele leggermente con il batticarne. Mettete al fuoco il burro con qualche cucchiaiata di olio, fate rosolare da ambedue le parti le scaloppine, quindi aggiungete la cipollina tritata finissima e il prosciutto tagliato a dadetti piuttosto piccoli. Salate in giusta misura. Fate cuocere per qualche minuto, poi aggiungete alla carne le olive, un pizzico di pepe e mezzo mestolino di brodo. Lasciate cuocere la carne per quindici minuti circa. Assaggiate, aggiustate eventualmente di sale e servite le scaloppine in tavola accompagnandole con un purea di patate, oppure con dei finocchi cotti nel burro con l'aggiunta di un etto di prosciutto cotto tagliato a dadini. Servite in piatto caldo.


	SPEZZATINO ALLA ROMANA
	Ingredienti per 4 persone:
· 800 gr di vitello a pezzi (petto o spalla), 
· 1 cipolla, 
· 2 chiodi di garofano, 
· 3 uova, 
· 2 cucchiai di aceto, 
· il succo di 1 limone, 
· 1 dado per brodo, 
· rosmarino, 
· strutto, 
· sale, 
· pepe 

	Mettete in un tegame capace lo strutto con la cipolla affettata meno un pezzetto, che pure aggiungerete, dove avrete inserito due chiodi di garofano. Aggiungete ora gli spezzatini e fateli rosolare molto bene da tutte le parti, poi sbriciolatevi sopra del rosmarino. Fate cuocere lentamente bagnando ogni tanto con del brodo di dado in modo che la carne non attacchi. Battete intanto in una ciotola le uova con l'aceto, il limone, sale e pepe. A cottura avvenuta, versate la salsa sopra la carne e mescolate finché l'uovo non si rapprenderà un pochino. Servite ben caldo: volendo potrete aggiungere un po' di prezzemolo tritato.


	SPEZZATINO DI VITELLO
	Ingredienti per 4 persone:
· 800 gr. di pezzetti di polpa di vitello, 
· una cipolla 
· 300 gr. di carote, 
· 500 gr. di pomodori maturi (o una scatola di pelati da 250 gr.), 
· 30 gr. di burro, 
· una costa di sedano, 
· un mazzetto di prezzemolo, 
· una foglia di alloro, 
· uno spicchio di aglio, 
· poca farina bianca, 
· poco brodo (si può preparare anche con il dado), 
· olio, 
· sale, 
· pepe. 

	Mettete al fuoco il burro con due cucchiaiate di olio, fatevi rosolare i pezzi di carne infarinati e, quando cominceranno a prendere colore, aggiungetevi la cipolla tritata insieme al sedano e a due carote. Unite poi le rimanenti carote raschiate, lavate e tagliate a bastoncini o a fettine rotonde, aggiungete la foglia di alloro, lo spicchio di aglio intero (che poi leverete a fine cottura), i pomodori precedentemente sbucciati e passati al setaccio o tritati e bagnate con una tazza di brodo. Proseguite la cottura a recipiente coperto. Durante la cottura mescolate di tanto in tanto, aggiustate di sale, pepate e, se fosse necessario, unite ancora brodo bollente. Servite in tavola lo spezzatino contornato dalle carote.


	SPIEDINI DI POLPETTINE
	Ingredienti per 4 persone:
· 400 g di polpa di manzo tritata, 
· un uovo, 
· parmigiano, 
· noce moscata, 
· sale, 
· pepe, 
· limone, 
· 30 olive farcite. 

	Mettete la carne in una terrina e incorporatevi l'uovo, una buona manciata di parmigiano, una grattatina di noce moscata, un pizzico di sale e uno di pepe. Mescolate bene, aggiungete la scorza del limone grattugiata, il succo di mezzo limone e, alla fine, metà delle olive verdi tritate finemente. Amalgamate ancora con cura, poi con l'impasto formate delle palline che infilerete su degli spiedini, alternandole con le restanti olive. Spennellatele di olio e fatele cuocere sulla griglia, rivoltandole spesso e ungendole ancora nel corso della cottura, che durerà, complessivamente, 15 minuti.


	SPIEDINI IN PADELLA
	Ingredienti per 4 persone:
· 300 gr di filetto di maiale, 
· 200 gr di salsiccia, 
· 200 gr di fegato, 
· salvia, 
· cipolla, 
· peperone, 
· rosmarino, 
· burro, 
· olio, 
· 1 dado, 
· 1 bicchierino di brandy. 

	Preparate degli spiedini su cui alternerete: un pezzetto di filetto di maiale, un pezzetto di salsiccia, un pezzetto di fegato, salvia e così via. Alla fine dello spiedino aggiungete una fettina di cipolla e un pezzetto di peperone. Mettete gli spiedini in un tegame con olio e burro e profumate con molto rosmarino. Fate rosolare da tutti i lati in modo che la carne si colorisca bene. Bagnate con mezza tazza d'acqua in cui avrete disciolto un dado e lasciate cuocere coperto per 10 minuti. controllate la salatura, pepate, alzate la fiamma e bagnate con un bicchierino di brandy. Servite accompagnando con una insalata o con un purè di patate.


	STRACOTTO CON I FUNGHI
	Ingredienti per 4 persone 
· da 800 gr. a 1 kg. di carne di manzo (girello), 
· 30 gr. di lardo (oppure una fetta di prosciutto cotto grasso), 
· 20 gr. di burro, 
· 25 gr. di funghi secchi uno spicchio di aglio, 
· una cipolla, 
· una carota, 
· una costa di sedano, 
· una manciata di prezzemolo, 
· brodo (circa 1/2 litro), 
· quattro o cinque cucchiaiate di salsa di pomodoro casalinga, 
· vino bianco, 
· olio, 
· sale, 
· pepe. 

	Ammollate i funghetti in acqua fredda. Mondate il prezzemolo e tritatelo con lo spicchio di aglio. Steccate il pezzo di carne con il lardo o il prosciutto tagliato a bastoncini e legatelo con uno spago sottile. Fate rotolare il girello nel trito di prezzemolo ed aglio. Tritate la cipolla con la carota e il sedano, versate il trito in una casseruola con qualche cucchiaiata di olio e il burro; quando le verdure si saranno ben appassite appoggiatevi sopra il pezzo di carne, salatelo, pepatelo e fatelo rosolare bene da ogni parte, rigirandolo. Dopo di che spruzzatelo con mezzo bicchiere di vino bianco che farete evaporare. Aggiungetevi infine la salsina di pomodoro diluita con 4 dl di brodo. Scoperchiate e cuocete, a fuoco lento per circa 2 ore e 1/2. A metà cottura unitevi i funghi tritati. Aggiungete durante la cottura, a mano a mano che il sughetto ispessisce dell'altro brodo caldo. Disponete lo stufato affettato sul piatto e cospargetelo con il sughetto di funghi passato al setaccio.


	TACCHINO FIORITO
	Ingredienti per 4 persone:
· 6 fette di petto di tacchino, 
· 1 carota, 
· 1 costa di sedano prezzemolo, 
· 1 cipolla, 
· 1 dado, 
· 1 dado per gelatina, 
· ravanelli. 

	Fate lessare sei fette di tacchino spesse ma non grandi in acqua insaporita con verdure per brodo e un dado. Quando saranno cotte, scolatele dal brodo, dal quale avrete tolto le verdure, e con un paio di forbici ritagliate le fette in modo da avere dei pezzi uniformi. Nel brodo sciogliete il dado per gelatina e fatela raffreddare qualche minuto nel congelatore. Formate su di un piatto largo una specie di fiore del quale le fette di tacchino saranno i petali, spennellateli con la gelatina parecchie volte e decorate con fiori di ravanelli. Tritate la gelatina rimasta e inseritela tra un petalo e l'altro.


	UMIDO DI CONIGLIO ALLA FRANCESE
	Ingredienti per 4 persone:
· 800 gr di coniglio, 
· farina, 
· olio, 
· burro, 
· 4 cipolle, 
· 400 gr di funghi, 
· 1 carota, 
· 1 pezzo di sedano, 
· 1 scalogno, 
· 1 pomodoro perino, 
· 1 bicchiere di vino, 
· 1 di cognac, 
· foglie di cavolo per foderare la pirofila. 

	Tagliate a pezzetti piccolissimi il coniglio, infarinate i pezzetti e fateli rosolare con olio e burro. Nello stesso olio rosolate le cipolle tritate e i funghi pure tritati. Tritate ora le altre verdure. Disponete sul fondo di una pirofila delle foglie di cavolo ben lavate, versatevi i pezzetti di coniglio, coprite con cipolle e funghi e con il loro sugo di cottura. Coprite con il trito di verdure crude e completate con il vino e il cognac, chiudendo poi il tutto con altre foglie di cavolo. Coprite con il coperchio il recipiente e cuocete a calore basso nel forno, per due ore.


	VITELLO AL CURRY
	Ingredienti per 4 persone:
· 1 kg di noce di vitello, 
· 1 cipolla, 
· 1 mela renetta, 
· 2 chiodi di garofano, 
· 2 cucchiai di farina, 
· 1 cucchiaino di curry, 
· il succo di 1/2 limone, 
· burro, 
· sale, 
· brodo. 

	Iniziate facendo rosolare in abbondante burro la cipolla tritata e la mela sbucciata e tagliata a dadini. Aggiungete in seguito la carne di vitello tagliata a pezzi leggermente infarinati e due chiodi di garofano; fatela rosolare per bene e abbassate la fiamma. Diluite intanto in poca acqua fredda la farina e la polvere di curry aggiungendole alla carne in cottura. Allungate ancora con del brodo e lasciate cuocere pianissimo per circa 1 ora e mezza. A fine cottura, quando la carne risulterà ben tenera, unite il succo di mezzo limone e salate. il pepe è superfluo data la presenza del curry che è assai piccante. L'accompagnamento ideale di questo piatto sarebbe una chutney di mele, una salsa importata dall'India durante la dominazione inglese, ottima per accompagnare arrosti e lessi, una via di mezzo tra una marmellata e la mostarda, ma con in più aggiunte aromatiche. Il vitello al curry va servito bollente e può essere comunque accompagnato da un buon purè di patate al quale è consigliabile aggiungere una grattatina di noce moscata per renderlo più profumato.


	VITELLO IN SALSA TONNATA
	Ingredienti per 4 persone:
· 1 kg di vitello (girello o magatello), 
· 200 gr. di tonno sott'olio, 
· una salsa maionese 
· 25 gr. di capperi 
· due o tre filetti di acciuga, 
· sei cetriolini sott'aceto 
· una cipolla, 
· una costa di sedano, 
· una carota, 
· uno spicchio di aglio, 
· un mazzetto di prezzemolo, 
· succo di limone, 
· sale 

	Legate il pezzo di carne mettetelo in una casseruola, copritelo di acqua fredda, aromatizzate l'acqua con la carota, la cipolla tagliata a metà, il gambo di sedano, il mazzetto di prezzemolo lo spicchio di aglio, salate e fate cuocere per una ora e mezzo circa. Scolate poi la carne dal brodo, slegatela e lasciatela raffreddare. Nel frattempo preparate la maionese. Tenete a parte tre cetrioli e alcuni capperi che vi serviranno per decorare il piatto. Frullate il tonno con i rimanenti capperi, i cetriolini tritati e le acciughe. Se non avete il frullatore tritate il tutto molto finemente con la mezzaluna. Aggiungete tutti gli ingredienti frullati alla salsa maionese, mescolando. Unite anche un po' di limone. Tagliate la carne a fette piuttosto sottili e appoggiatele, accavallandole leggermente, su un piatto di portata. Versate sulla carne la salsa pronta, stendetela con una spatola in modo da ricoprire completamente le fette di vitello e decorare con i rimanenti capperi e i cetrioli tagliati a fettine.


