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piedini di capriolo
n funghi e polenta

pér 4 persang

sbedinit GO0 di polpa di copriolo - 4 mmett di alloro

i semoka di-grano duro - 8 fette di speck - olio extravergine di ofiva ombre

[ealeitat 100 g di Farina di mals - 50 g di Parmigisno-Reggiano graltugiata
di bisrro - sale

J_h“hj; 150 g di fumghi selvathel mistl - 1 spicchio di aglio in camicia
igfati dl pimplnelta - sale - pepe

et sitle sromatizesto alls conmells o alla noce moscata

MILENTA: preparatela come di consueto tenendola morbida,

i ultimata unite i Parmigiano-Regglano ¢ il burmo mescalando
mantecare bene gli ingredienti.

I Gl siema: private i ramett di alloro delle foglie lasciandone alcune
miita i sottife, Appuntiteli all'altm estremith, Taghate la polpa
priodo & cubl di 2 cm di lato. Passateli leggermente nella semala
peesolatedi in una padella di ferro ben calda, con un filo di olio, quindi
teli negli spiedini di allora, Avvalgete o speck intomo agli spieding
eequite la cottur in formo a 180 *C per 5-b minuti,

ate gh spieding, dmuovete lo speck o tagliatelo grossolanamente,
le gli spiedini per 2 minuti sotto il grill per completare la cottura,
e | A Intanto pulite § funghi, affettateli ¢ saltateli in padella con poco
uli ¢ I'glio. Cospargetell con la pimpinella ¢ conservateli al caldo.

b GLANIRE: versate |a polenta nei piatli, cospargetela con lo speck

¢ adagiatevi o lato gli spicdini. Distribuite sulla came aleuni granedli

i salfe aromatizzato ¢ completate con | funghi,

.hl-_

Veseesdn Ciintia 1GT
Pigrol dl Hressan (G0)

Dodeerto di Dhvada
supettire di Villa
Muoniaggin fAL)

La polenta

Pachi altri cibi hanno uns stoda
pid antica, Quanda [uoma divenm
agricoitore & impard a fabbricare
reciphenti di terracotta, prepanavs
papge di legumi o cereall pestat)
£ cottl imacqua, Tra || Selcento e &
dell Cttocento [a polerta di faring
di maks divenne il pli popolam
poveri, soprattutto nell tralia
settentrionale,

In ttalia esistono quatto tipi di pe
di mais; quetla soda, da farbna mie
grossa, Lsata nal Bergamasco & inf
il Veneto, quells di durezza media,
corumne i sl region) dal Nord.
quella morbida, diffusa nell‘italia
centrale e nelle anee montuose del
@ la polenta bianca (fatta con mais
bianca a media macinatura), diffus
fed sud del Veneto. La polenta
“Yaragna”, tepica delia Vaktelling,

i fatta con grano ssracent,

La farina va cotha per ¢irch Ui o
in acqua bollente salata. mescolss
di continuo per evitare fa forma
i griami. if tracfizienale recipaente
i eomturn era i paioks di rame app
sopra il fuco del camine, che dav
alla polents una sfumatura anomati
di fumeo di legna.

Cigel & sostituito da paicll adatty
ol tornello doriestico, con mescols
elettrico




el sapor In meclee
coa lgles Corell]

I fiorl in cucina

Spesin mangiamo flor senza saperlo

| eappeti yano boccioli raccolt) prima
chae figriscans. | carciofi e | fion

o zuceca wono fion, € che dire

dello zafferann, del tigle

o delta camomilla, del ta al pelsoeming?
I fiarl, altre & mllegrars il giarding,
abbelliscane un piatto srricchendolo
con il propao aroma e sapone,

In primavera ¢ i estate (| parding
divents una fartastica dispensa
purché nan si tatting | fori

on soatanze nocive. Tuttl | Ko

defle erbe sromatiche, spesso
minuscali; hanno un sroma pin delicats
rispettn alle foglie  ne consenann
le-proprieta benefiche. Altri fiori

Plu appariscenti, come rose, papaver,
geodaninl. calendule possono
profumare ¢ colorare dolci

& macedonie. Melle maalate,

I pastisrido aggiunge uni rots paccante
mentre |n borragine regali un apore
fresco. Ton il sambuco ¢ [a robinia

s fanno deliziese frittelle, dolei

o saate. Da evetare | figri trattati

can anteperassitan ¢ quelli

che contenigono sostanze tosiche
eourse ehaandvo, anemane, mughetto,
utalea e rododendrs, digitale, ortensia,
ticlaming, peania, iris e marciso,

[P citare | i oomuni
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Terrina di coniglio selvatico
con insalata e fiori di campo

Ingredienti per §i- 10 persone

Pet la carne: 1 coniglio sclvatioo di 2 kg - 250 ¢ di lido affeltato

00 g di prosciutio di cinghiale affettito ~ 2 bicchicrnd di brandy

150 g i witells macingto - 1504 & lonzs di malake macinata - 3 wove

| moce di burmo - saleé - pepe, Per La vinvigrette: § cucchiaing of seeta df vino msse
olio extravergine di oliva - sale - pepe - Por fusrmire: nsatatine ¢ forl di ¢ampo

2 vuechiaini | acelo Babsamlen Tradizionabe o] Reggio Emilia Balling Araoxin

PER LA caRNE: dispssate ¢ tagliate il coniglio a przzett, conservando il feqal
Linite alla catne, in pna cotola, un it di 100 g o Tardo e di prosciuiio.
Inurmidite con il brandy, salate, pepate, coprile ¢ fate riposare per 2 ore

in frigorifero. Pulite il fegato, tritatelo con altd 100 g di Tardo e mescolatel
con e carni macinate. Unite le yova shattule, salate e pepale ¢ impastale
fino @ attenere un composto amagenes, Imbirmate una pirofila rettangolan
o riempitels con Fimpasto, premendo bene per renderlo compatto,

Coprite can le fettine di Tarda rimaste, chiudete con il coperchio

e cuocele per cirea 2 ore in fomo a bagnomara, regolando I3 lempemtun
n madno da far sobbollive 1'acqua. Levate dal formo, scoperchinte

e sigillate con un foglio di allaminio, Mettetevi sopra un pesa,

fate mffreddare & tenete in frgorifero per un giorna.

Prima di sformare la terrina, eliminate il grasso affiorato in superficie.

PER LA VINMGRETTE: emulsionate Faceto di ving, il sale, il pepe ¢ l'alio.

PEl Guskyike: sfarmate la terrina, taghiatels a fetie o servitela posata

suun letto di insalating condita con la vinaigrette, Cospargete di petali

ili fiorl e completate con un filo di olio ¢ qualche goocia di feote Balsamic

ereps i prapans
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