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introduzione
Visto che il mio principio ispiratore in cucina è comprare 

sempre il miglior prodotto disponibile, sono disposta a darmi 

parecchio da fare per trovare ottimi tagli di carne. Ho 

incontrato mio marito Bill proprio mentre ero alla ricerca del 

cosciotto di agnello perfetto per uno shooting fotografico.

Ho trovato l’agnello e l’uomo dei miei sogni, quindi credo 

che la mia missione abbia avuto successo. Bill è allevatore e 

macellaio, e il suo taglio preferito per l’arrosto è la spalla di 

agnello, che però richiede il lusso del tempo e una cottura 

lenta, affinché la carne, saporitissima, scivoli via letteralmente 

dall’osso. Questa raccolta di ricette comprende alcuni dei 

classici piatti della festa per amici e familiari, ma ho inserito 

anche molte ricette di agnello, manzo e maiale per le 

occasioni di tutti i giorni, quando servono piatti semplici ma 

gustosi che siano anche rapidi da preparare. Sono sicura che 

di alcune non potrete più fare a meno. 
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moussaka

4 melanzane, a fette

80ml di olio d’oliva

1 cipolla bionda, tritata

3 spicchi d’aglio, schiacciati

1kg di carne di manzo macinata

2 cucchiai di concentrato di pomodoro

500ml di passata di pomodoro

sale e pepe nero macinato

1,5kg di ricotta

5 uova

2 cucchiai di timo

500g di patate farinose, sbucciate e tagliate a fette

45g di basilico

35g di origano

100g di parmigiano grattugiato

400g di mozzarella grattugiata

insalata, per servire

Scaldate il forno a 200°C. Spennellate le melanzane con metà dell’olio  

e mettetele su una teglia foderata di carta da forno. Cuocete per 10–15 

minuti o finché sono dorate. Mettete da parte. Abbassate la temperatura 

a 180°C. Scaldate una casseruola capiente su fuoco alto, versateci l’olio 

rimasto, la cipolla e l’aglio e cuocete per 2–3 minuti. Cuoceteci la carne 

per 5 minuti o finché è ben dorata, rompendo i grumi. Aggiungete  

il concentrato di pomodoro e cuocete per 1 minuto. Unite la passata  

di pomodoro, salate, pepate, abbassate la fiamma al minimo e fate 

sobbollire per 15–20 minuti o finché la salsa si addensa. Mescolate 

bene in una ciotola la ricotta, le uova e il timo. Disponete le patate  

in un unico strato sul fondo di una pirofila da 4 litri. Metteteci sopra  

le melanzane e stendete metà del composto con la ricotta. Cospargete 

con metà del basilico e dell’origano e poi con metà del parmigiano e 

della mozzarella. Disponeteci sopra la carne e le erbe rimaste. Stendeteci 

sopra la ricotta rimasta e completate con i formaggi. Infornate per 40 

minuti o finché la superficie è dorata. Servite con l’insalata. Per 10-12.

pie di carne classiche

1 dose di pasta brisée (vedi pagina 88)

375g di pasta sfoglia già pronta, scongelata

1 uovo, leggermente sbattuto

ripieno di carne

1 cucchiaio di olio

2 cipolle, tritate

1,5kg di spezzatino di manzo

1 cucchiaio di concentrato di pomodoro

1,125 litri di brodo di manzo

250ml di vino rosso

1 cucchiaio di salsa Worcester

2 cucchiai di maizena

60ml d’acqua

sale e pepe nero macinato

Per il ripieno, scaldate l’olio in una casseruola su fuoco alto. Unite  

le cipolle e cuocete per 2 minuti o finché sono tenere. Unite la carne  

e cuocete per 2 minuti o finché si sigilla. Versate il concentrato  

di pomodoro, il brodo, il vino, la salsa Worcester e fate sobbollire, 

senza coperchio, per 1 ora o finché la carne è tenera. Mescolate  

la maizena e l’acqua fino a ottenere una pasta liscia. Unite al 

composto con il manzo e saltate per 4 minuti o finché si addensa 

e riprende il bollore. Salate, pepate e mettete da parte a raffreddare. 

Scaldate il forno a 180°C. Stendete la pasta brisée a 3mm di spessore 

su un piano di lavoro leggermente infarinato. Ritagliate 6 dischi per 

le basi delle pie (potrebbe essere necessario impastare i ritagli) per 

foderare stampini di 9cm di diametro alla base e di 11cm al bordo 

superiore. Farcite con il ripieno. Stendete la pasta a 3mm di spessore 

e ricavate 6 coperchietti. Appoggiateli sul ripieno e sigillate bene 

i bordi della pasta. Spennellate la superficie con l’uovo e praticateci 

un taglio. Infornate per 30 minuti o finché le pie sono dorate. Per 6. 
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maiale al pepe e insalata di sedano

1kg di patate novelle

1 cucchiaio di olio vegetale

3 filetti di maiale da 250g, puliti

2 cucchiai di olio d’oliva

sale marino e pepe nero macinato

2 coste di sedano, tagliate a strisce sottili

150g di spinaci

condimento alla panna acida

125g di panna acida

1 cucchiaio di senape in grani

2 cucchiai di aceto di vino bianco

1 spicchio d’aglio, schiacciato

20g di prezzemolo tritato

60ml d’acqua

Scaldate il forno a 200°C. Per il condimento alla panna acida, 

mescolate in una ciotola la panna acida, la senape, l’aceto, l’aglio, 

il prezzemolo e l’acqua. Mettete le patate e l’olio vegetale in una 

pirofila, mescolate bene e arrostite per 45 minuti o finché sono 

dorate. Verso fine cottura, scaldate una padella antiaderente su fuoco 

alto. Spennellate il maiale con olio d’oliva, salate, pepate e cuocete 

1 minuto per lato. Mettete il maiale su una griglia e infornate per 

circa 10 minuti o finché la carne è ben cotta. Affettate la carne. 

Mescolate le patate, il sedano, gli spinaci e metà del condimento, 

distribuite l’insalata di patate e il maiale tra i piatti, versateci sopra 

il condimento e servite. Per 4. 

filetto di maiale con couscous 
alle erbe miste

270g di couscous

375ml di brodo di pollo

40g di menta

40g di coriandolo

50g di mandorle a scaglie, tostate

sale e pepe nero macinato

3 filetti di maiale da 250g, puliti

1 cucchiaio di olio d’oliva

1 cucchiaino di cumino macinato

1 cucchiaio di coriandolo macinato

½ cucchiaino di paprika

yogurt naturale, per servire

Scaldate il forno a 180°C. Mettete il couscous in una ciotola resistente 

al calore e versateci sopra il brodo bollente. Coprite con la pellicola  

e lasciate riposare per 5 minuti o finché tutto il liquido è stato 

assorbito. Incorporate la menta, il coriandolo, le mandorle, il sale  

e il pepe. Mettete da parte e tenete in caldo. Spennellate il maiale con 

metà dell’olio. Mescolate bene in una ciotola il cumino, il coriandolo 

e la paprika. Sfregate uniformemente il composto sul maiale. Scaldate 

l’olio rimasto in una padella grande antiaderente. Cuoceteci la carne 

2–3 minuti per lato o finché è dorata. Mettete su una teglia e cuocete 

per 15 minuti o finché è ben cotto. Affettate il maiale e servitelo  

con il couscous e lo yogurt. Per 4.
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