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1 kG - 1,5 KG DI SPEZZATINO DI CAPRIOLO (PEZZI DA 50 G CIRCA)
2 CAROTE

PER 6 PERSONE
PREPARAZIONE 20 MINUTI
COTTURA 3 ORE

1 crrorLLA

1 PORRO (LA PARTE VERDE)

2 SPICCHI D’AGLIO

150 G DI PANCETTA AFFUMICATA
500 ML DI VINO ROSSO

50 ML DI FONDO DI VITELLO

60 G DI CIOCCOLATO FONDENTE
OLIO EXTRAVERGINE D’OLIVA
SALE, PEPE

In una cocotte scaldate un filo di olio extravergine d’oliva e dorate
i pezzi di carne su ogni lato. Se la cocotte € troppo piccola, dorateli
a piu riprese. Togliete la carne e conservatela in un piatto.

Tagliate tutte le verdure a pezzettini. Fatele appassire nella stessa cocotte della carne.
Rimettete quest’ultima nella cocotte, aggiungete la pancetta affumicata tagliata

a dadini e mescolate bene. Salate e pepate. Aggiungete il vino rosso e portate a
ebollizione, grattando bene il fondo della cocotte per staccare 1 succhi della carne.
Aggiungete il fondo di vitello. Mescolate bene il tutto. Coprite e mettete in forno
gia caldo a 150°C per circa 3 ore: la carne deve essere morbida ma non asciutta.

Sfornate la cocotte, sgocciolate la carne e disponetela in una teglia coprendola
con I'alluminio. Fate ridurre la salsa sul fuoco fino alla consistenza desiderata.
Aggiungete il cioccolato e fatelo sciogliere bene. Rimettete la carne nella salsa.
Servite la cocotte direttamente in tavola, accompagnando con verdure.
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IL CINGHIALE

Nome latino: Sus scrofa
Lingua: il grugnito
Sposato con un cinghiale femmina, padre di un cinghialetto

Abitazione: la tana

Il cinghiale ¢ un mammifero onnivoro di colore grigio scuro, dotato di lunghe
setole, praticamente presente su tutto il territorio. La sua taglia massiccia e il peso
notevole (fino a 150 kg) ne fanno un animale apprezzato dai cacciatori (ce n’¢
da mangiare!). Oggi in alcune zone il cinghiale ¢ considerato nocivo, perché si
riproduce facilmente ed ¢ un grande scavatore, un vero problema per Iagricoltura.

TIPO DI CACCIA

L’animale si caccia in appostamento,”“E da 3 ore che aspetto... e niente!”, in
girata, “E da 3 ore che cerco... e niente!” o in battuta,“Sono 3 ore che corro... e
niente!”, dal 1° ottobre al 31 dicembre (con facolta per le province di posticipare

il periodo dal 1° novembre al 31 gennaio).
La caccia di selezione in Lombardia ¢ aperta dal 1° giugno al 31 gennaio.

E la specie piu cacciata in assoluto in Italia, piu della lepre e della beccaccia
che si posizionano, rispettivamente, al secondo e terzo posto.

GNAM!I

Come per il maiale, del cinghiale si mangia tutto. La sua carne ¢
gustosa e non grassa ed ¢ adatta a ogni tipo di cottura. Arrosto,
alla griglia, in terrina o saltato, il cinghiale ¢ protagonista delle

grandi tavole invernali: una carne adatta alla condivisione.
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PER 6 PERSONE
PREPARAZIONE 10 MINUTI
COTTURA 15 MINUTI

6 BRACIOLE DI CINGHIALE

600 G DI CASTAGNE PRONTE DA CUOCERE
1 RAMETTO DI TIMO

3 SPICCHI D’AGLIO

1 CUCCHIAIO DI PEPE MACINATO GROSSO
100 ML DI PORTO BIANCO

200 ML DI FONDO DI VITELLO

2 CUCCHIAI DI PANNA ACIDA DENSA

1 CUCCHIAIO DI KETCHUP

50 G DI BURRO

1 CUCCHIAIO DI OLIO EXTRAVERGINE D’OLIVA
SALE

Schiacciate gli spicchi d’aglio. Sciogliete il burro in una padella con 'olio
extravergine d’oliva e aggiungete 'aglio e il timo. Dorate le braciole
di cinghiale per 5 minuti su ogni lato con le castagne e salate.

Togliete le braciole e le castagne e conservatele in caldo all’ingresso del forno.
Deglassate la padella con il porto bianco staccando bene i succhi di cottura.
Aggiungete il pepe, il fondo di vitello e la panna e fate ridurre. Unite il
ketchup e il sugo recuperato nel piatto del cinghiale. Servite subito.
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PER 6 PERSONE
PREPARAZIONE 20 MINUTI
COTTURA 2 ORE

6 LOMBI DI LEPRE 50 G DI TARTUFO

1 KG DI OSSI DI LEPRE 200 ML DI VINO BIANCO

2 CAROTE 6 PATATE GRANDI

2 CIPOLLE 100 G DI BURRO SEMI SALATO

2 SPICCHI D’AGLIO 50 ¢ + 50 G DI BURRO

500 ML DI BRODO VEGETALE 2 CUCCHIAI DI OLIO DI GIRASOLE

1 CUCCHIAIO DI CONCENTRATO DI POMODORO 200 ML DI PANNA FRESCA
1 CUCCHIAIO DI SUCCO DI TARTUFO SALE, PEPE

Sbucciate e tritate grossolanamente le carote, le cipolle, 'aglio. Frantumate gli ossi
di lepre e infornateli a 200°C per 20 minuti per dorarli. Trasferiteli in una cocotte,
deglassate la teglia con il vino bianco recuperando il succo e rimettetelo sugli ossi.
Aggiungete tutte le verdure, il brodo, il concentrato di pomodoro, coprite d’acqua
se necessario e cuocete a fuoco basso per 2 ore schiumando regolarmente. Passate la
salsa ottenuta al colino cinese, aggiungete il succo di tartufo e conservate in caldo.

Sbucciate le patate, tagliatele in quattro e cuocetele in acqua per
30 minuti. Scolatele, passatele allo schiacciapatate, aggiungete il
burro semi salato e la panna e regolate di sale e pepe.

Preparate 1 lombi di lepre per la cottura e cuoceteli per 5 minuti in 50 g di

burro e 2 cucchiai di olio: devono essere ben dorati; regolate di sale e pepe.
Incorporate alla salsa 50 g di burro freddo tagliato a cubetti e grattugiate il tartufo.
Servite il pure con un lombo, nappate di salsa e completate con il tartufo.
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IL FAGIANO...

Nome latino: Hasianus colchicus
Lingua: il gloglottio
Sposato con una fagiana, padre di fagianotti

Abitazione: il nido

Il fagiano ¢ un uccello onnivoro cacciato in tutta la Francia.
Oggi nella maggior parte dei casi proviene da allevamenti ed
¢ reintrodotto nell’ambiente naturale qualche settimana prima
dell’inizio della stagione venatoria. Il maschio si distingue per il
piumaggio, contemporaneamente marrone sul corpo e verde a
livello della testa. La coda & formata da lunghe piume, a differenza
della fagiana che ¢ piu piccola e di colore grigio-beige uniforme.
Per nidificare si nasconde tra le erbe alte al limitare del bosco.

TIPO DI CACCIA

Cane da ferma e battuta.
Autorizzata dalla terza domenica di settembre al 31 gennaio.

GNAM!

11 fagiano ¢ un uccello dalla carne magra e delicata. Contrariamente
a ci0 che si pensa, il suo gusto non ¢ molto pronunciato. Sopporta
bene le cotture in forno, come il pollo, ma anche le cotture
stufate. Spesso la fagiana ¢ pitt morbida del maschio, la sua carne
¢ piu tenera e per questo si asciuga meno durante la cottura.
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Si tratta di una madre lionese basco-béarnaise con tendenza del Doubs (molto rara),
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che cucina a casa propria per far piacere al n.1 della localita La Rouille.

Cathy ha la generosita che fa si che I'invitato resti seduto a tavola fino a quando non
ha pia fame. Punta sui prodotti per riconciliare le regioni (se capita che siano in

disaccordo), per riunirle tutte.

Lenticchie — “Fanno bene per il ferro...” — con la pernice, salsicce di Montbéliard
e pancetta — “Il grasso ¢ buono” con un po’ di rosso, anzi, di Graves, per raccogliere

intorno a sé un campione eclettico di mangioni.

Perché chi capita da Cathy, non solo se la gode, ma in pitt mangia, si riempie la

pancia di piacere e si finisce ogni piatto, impossibile avanzare.
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PER 6 PERSONE
PREPARAZIONE 1§ MINUTI
COTTURA 20 MINUTI

6 PICCIONI

600 G DI PATATE NOVELLE

6 FETTE DI PROSCIUTTO CRUDO STAGIONATO
150 G DI PANCETTA AFFUMICATA

2 MAZZETTI DI DRAGONCELLO

150 G DI CAPRINO FRESCO

2 CUCCHIAI DI OLIO EXTRAVERGINE D’OLIVA
SALE, PEPE

Sfogliate il dragoncello. Cuocete le patate novelle per circa 15 minuti in
acqua bollente salata e raffreddate subito. Tagliate la pancetta a dadini.

Tagliate a flammifero fine meta del prosciutto e mescolatelo con il caprino
fresco e meta del dragoncello, aggiungete 'olio extravergine d’oliva e regolate
di sale e pepe. Farcite i piccioni con questo composto. Rivestite ogni piccione
con % fetta di prosciutto crudo stagionato e legate con lo spago da cucina.

Rosolate in un tegame i dadini di pancetta, aggiungete le patate
novelle e disponetevi sopra i piccioni. Infornate a 180°C per
20 minuti. Sfornate, cospargete di dragoncello e servite subito.

Coccianione di ot




-

GROUSE ROSBEEF




PER NON TORNARE

A MANI VUOTE




MWWWW
¢ tucola

PER 4 PERSONE
PREPARAZIONE 10 MINUTI
COTTURA 20 MINUTI

300 G DI CHAMPIGNON

100 G DI PANCETTA FRESCA

100 G DI CASTAGNE COTTE

4 PATATE RATTE COTTE

4 SPICCHI D’AGLIO

100 ML DI OLIO EXTRAVERGINE D’OLIVA
50 G DI RUCOLA SELVATICA

50 ML DI SALSA DI SOIA DOLCE

PEPE

Appassite I'aglio a fuoco basso nell’olio extravergine d’oliva con la pancetta
tagliata a dadi grandi per 10 minuti. Tagliate il gambo degli champignon a

filo del cappello. Aggiungete i cappelli alla pancetta insieme alle patate e alle
castagne e cuocete per altri 10 minuti. Unite la salsa di soia e fate caramellare.
Aggiungete la rucola appena prima di servire e completate con un giro di pepe.
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