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Prupanaziane < Prupanazione <
Prendere 1 kg. di carne di manzo spugnosa tagliarla a Mischiare 4h di petti di pollo macinati con 2 cucchiaini di

pezzettl come 1/3 di scatola di sigarette. Mettere la carne ing A

~un tegame con olio, sale, pepe, cipolla a fettine, 2 pomogorfi &
M’_’k 5 (-4
s -pelatl ¢ 1/2 litro di acqua. Fare cuocere tutte piano prao,
Y 6 an21 pianissimo per molte ore con il coperchio fino a g fmi’mw Y 8
| @ 'carne diventa tenerissima e affogata con un bel sugo con S0
W (qua che si € ritirata. Ogni tanto, naturalmente, durante 1a’

~cottura girare con un mestolo.

mpangrattato 2 uova, sale pepe. noce moscata (31 pOSSONQ.cm
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Preparasione Preparazione <
Lavare e sfilare un bel sedano e tagliarlo a bastoncini lunghi Serve il sole destate

Prendere 12 fettine di coda di pezza condirle con sale € pepe.«
~_Infilarle in uno spiedo, coprirle con una garza e metterle
*”Wsol_e Sono pronte dopo 6 ore.

come stuzzicadenti € larghi 1 em. Cuocerli con un bicchiere.
M’\dacqua I/2 kg. di pomodon pelatl e 1/2 cipolla trita

Y 6 2 uova sale, pepe noce moscata e 1/2 panino _abmm Y :
| @ a,qua strizzato e macinato; glare tutto bene e poi con I

— =0]10 € poca acqua in una padella larga. Man mano che le
polpette sono cotte unirle ai sedani che sobbollono e alla fine
lasciarle riposare. Al momento di servire scaldarle sul fuoco
o al forno avendo cura che le polpette siano ben bagnate

dal sugo.
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Preparasione

Buonissima ma ci vuole pazienza.
Disossare una gallina dal collo, con attenzione, con un coltellino_.
 _affilato cercando di lasciare la ‘pelle tutta intera. Lavarla con g

i "; "-fdl pollo macinato, 3 uova, dadini di lingua salmlstrata plstacchr
o squsciati, sale, pepe, noce moscata € 2 cucchiai di pangrattato;
volendo aggiungere anche dei pezzetti di tartufo. Girare bene
limpasto € quando ¢ amalgamato riempire la gallina dal collo.
Poi ricucirla bene; awolgerla in una garza e legarla con un filo
come un tenero salame rosso. Metterla in una grossa pentola
con la carcassa, le ossa, volendo un pezzo di ginocchio di manzo,
tanti odori, acqua e sale fino a coprirla bene ¢ quando alza il
 hollo schiumarla e lasciarla bollire per 2h30. Quando & cotta
/ - metterla su di una tavola di legno, tagliare i fili e scoprirla con
% un piatfo sul quale saranno messi bei pesi (es. ferro da stiro,
martello, pinze. batticarne ecc.). Lasciarla riposare qualehe=0ras—— e
e poi mettere in frigorifero prima di tagliare. Col brodo che €
assai saporito si pud approfittare per fare una bella minestra
0 la gelatina. T
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Preparazione
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Fare un impasto con 4h di manzo macinato, | uova, sale, pepe.

unidea di noce moscata e poco pane bagnato € macinatom
girare hene e poi fare delle palline con le mani bagnat
I/»\tuffare una per volta nella pentola di brodo buono che h
V1cm0 a voi. Lasciarle bollire qualche minuto e conser
se serve, in frigorifero. Scaldarle proprio bene al mome
f'f?dl serwrle
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LUCCHINE RIFIENE
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Proparazione / Proparazione J

Prendere 12 zucchine lunghe 10 cm. e del diametro di 2 cm. Pulire bene (vedi carciofi alla giudia) 10 carciofi, tagliarli a

_ circa; svuotarle e cuocere un po’ del loro dentro lentamente. o ~ fettine sottili: lavarle con acqua € limone. Lavare bene uns
con 1/2 cipolla, prezzemolo e olio. Quando questo impasto £ bel cervello di vitella, tagharlo a fettme sottili € condlrlo
/—\cotto mischiare con 4 etti di manzo macinato, sale, pe e
( un uovo; riempire le zucchme adaglarle Su una tegh ﬂr&} 5

— *200 fmche lo strato superlore di carciofi e hen rosolato.
Servire subito. Questo tortino si pud anche fare sostituendo
al cervello 4h e 1/2 di vitella macinata, condita con olio, sale
e pepe e disposta a strati sottili alternati a quelli di carciofi.
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- inpil pezzi. Metterlo per qualche ora a riposare avendolo
- o 2

g?i ‘ glrandolo ogm tanto fino a che & bello rosolato 6 ben Cotte

: r-i“t"i"r*ato e cotto gli si possono mettere vicino delle patate
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Prepanazione 7
Prendere 1/2 abbacchio piccolino e farlo intaccare dal
macellaio in modo che una volta cotto sia facile dividerlo,

- e0sparso di fogliette di rosmarino e condito con olio, aglio,
{ sale e pepe. Cuocerlo nel forno a temperatura e Mw

a tocchetti condite, che con la sua vicinanza acquistano un
sapore molto gustoso. Servire ben caldo.
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Preparazione _,J v

Vengono bene quando ci sono tanti commensali € sono adatti

ad un seder molto affollato. Sullo stesso piatto da portatam
;saranno dlspostl una varieta dl arrostl pollo, wtella -3 .f
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