


Prodotto

MO RIS ESIEN Bue Grasso, il secondo giovedi antecedente Natale: una grande festa

sapori in cui il gran bollito trova il suo momento di gloria. Una curjosita:
Le compagne del lesso un tempo era buona usanza nelle cascine piemontesi consumare il bro

_ o dopo averlo colorato con un poco di vino rosso, Barbera ovviamente!
Il lesso ben si accompagna con contorni di verdu-

re e salse, alcune delle quali particolarmente inte-

ressanti. LOMBARDIA: UNITI NEL NOME DEL BOLLITO
Nelle sere deinverno, un gruppo di signori in cappa blu dedica una volt:
Bagnet vert alla settimana tempo, parole e palato a dissertare su tagli di carne e su s

Si tratta di una salsa della tradizione piemontese'.n ristoranti scel_tl del Nord Italla._ Lsargomento clou e il piatto pit succu-
l[ento della stagione. Loro sono i cavalieri della Confraternita del |Bollito.
INGREDIENTI yna realta nata a Milano quasi per scherzo nel 1998 tra un gruppo di am

1 “letto di acciuga dissalata; 1 panino (mollica); & o che oggi annovera numerosi appassionati amanti del mangiare sec
spicchio di aglio; una manciata di prezzemolo; ol ) tradizione

extravergine di oliva; un cucchiaio di aceto; un pu- Lombardi il bollito mi i sch Bi tat .
gno di capperi; sale e pepe quanto basta. n Lombardia con il bollito mica si scherza. Biancostato, ganascino, cape

lo da prete, coda, lingua e gallina ripiena vengono serviti su carrell, in pel
'FI)'rlithrg IEogglji\i/loEcl\(lJI]CI)-acciuga i capperi e il prezze tgl_oni di rame o su gra}ndi banchi espositivi in ristorgnti‘dove si@oriva “
lo. Unire Ia mollica di pane inzuppata nelleaceto 13 varieta diverse di carne. L~abbinamento classico € con la mastarda
strizzata. Aggiungere olio, sale e pepe e mesc greéla mantovana, con frutta spezzettata, a quelle_z piu innovative, come
bene. mostarda di anguria biancap“ad arrivare alla gelatina di Lambruscp.
La tradizione cremonese dedica particolare riguardo al bollito, che propc
ne con la mostarda a frutti interi, con salsa verde o di verdure cotta, co
Pear gelatina di Lambrusco e in abbinamento a verdure lessate. La ricetta r
Si tratta di una salsa della tradizione veronese. fispetto dei tre brodi prevede la cottura separata in tre pentole diverse:
INGREDIENT] prima con carne di manzo mista con 0sso, carne _di manzo magra e poll
80 g di midollo di bue; 70 g di burro; 70 g di Grand"®" la seco_nda con Ilngua_l fresca di manzo e testina di vitello, la terza c
Padano; 220 g di pane eamo grattugiato; 1 litro INgua salmistrata preventivamente lasciata a bagno almeno 24 ore. Il s
di brodo; pepe nero macinato al momento; sale. Mme da pentola viene messo a parte in una casseruo_la d_| acqua fredda |
PROCEDIMENTO salata e fatto b_olllre lentamente per non oItr_e 50 minuti. Quando tutte
In una pentola di coccio fondere il burro e il mil€ carni sono giunte a cottura, vengono servite su un piatto, baghate CC
dollo. Quindi aggiungere il pane grattugiato, fab_rodo pollente e sala_te con s_ale grosso..La consapeyolezza dell.a bontz
cendolo rosolare un po-. Aggiungere poco a pddigito € talmente radicata nei cremonesi da spingerli a confrontil audac
il brodo bollente evitando la formazione di grumiCome quello, ad esempio, con il bollito piemontese, patrocinato lo scors
Lasciare bollire molto lentamente a fuoco basso p&no dallslstituto nazionale di societa rurale.
oltre uneora. Versmeé cottura aggiungere abbon-
dante pepe e Grana Padano.

VENETO: QUANDO LA SALSA CI METTE LO ZAMPINO

- i Si dice che il primo bollito misto fu preparato per una cena da|Dodin
S'alsa d_l agrumi _ _ Bu ant, cuciniere del 900, in onore del principe di Eurasia. In tavola ven-
Si tratta di una salsa della tradizione siciliana.  nero portati in un enorme vassoio coperto cosciotto di bue, salsi¢ce, ca

INGREDIENTI poni, petto di vitello lardellato, accompagnati da una purea di cipalle ros:
(per 4 persone - ricetta dello chef Maurizio Ursge. Monsieur Dodin fu nominato duca con la carica di maestro di palazzc
del ristorante «Il Podere» di Siracusa). Da allora di strada il bollito ne ha fatta tanta, sui banchetti conviviali. E s

1 arancia; 2 limoni; 40 g di mandorle tostate; 1 ci-
pollotto piccolo lungo; 80 g olio extravergine
oliva; 5 g di zucchero di canna; peperoncino rosso
(una manciata); sale integrale.

PROCEDIMENTO

Pelare a vivo lsarancia e 1 limone. Tagliarli a toc-
chetti e metterli in un contenitore. Spruzzarli con il
succo dellealtro limone.Quindi salare, unire lo zuc-
chero, il cipollotto tagliato a rondelle sottilissime,

il peperoncino e imfe lsolio extravergine di oliva.
Lasciare riposare per circa uneora e condire la lin-
gua, o un pezzo di reale, o tutto cio che e bollito.
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