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ATAVOLA:LAFESTAÈPRONTA
I classici tortellini in brodo , il cappone e
un' insolita cheesecake natalizia costituiscono
il menù da degustare per il pranzo di Natale

diToni eTerry Sarcina
foto di Claudia Ruggiero
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Tortellini in brodo
INGREDIENTI:
Perla pasta
-300 g difarina
- 3 uova
-1 cucchialodi oliod ' oliva
extravergine
- sale

Peril ripieno:
- 250g dispalladi maiale
oppurelimbo
-150g diprosciuttocrudo
-200 g dimortadella
- 120-150g diParmigiano
Reggianograttugiato
-1 uovo
- nocemoscata
- saleepepe
solosenecessario

Perla cottura:
di brododicarnimiste

bensgrassato

PREPARAZIONE:
oraoltreiltempodiriposo

O DIFFICOLTÄ:media

PERSONE:4-6

* Prepararela pasta: disporrela
farinasetacciataa fontana,mettere
al centroleuova, l

' olio, unpizzico
di salee lavorarefinoa ottenere
unapasta omogenea; avvolgerla
in unfogliodi pellicolatrasparente
e farla riposareper almeno30minuti.

* Nelfrattempo, preparare
il ripieno:tagliare la carnea fette
dellospessoredi cm circa,farle
rosolare, a fuocovivace, in una
padellaantiaderentefacendoledorare
dalledueparti, toglierledalfuoco
e farle raffreddare. Tagliarela carne
a pezzetti,aggiungereil prosciuttoe
la mortadelladivisia pezzettietritarli
finemente, o meglio, passarli
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IVESTi
Bordo scozzese peri
pied Christmás Tree

euro it set da 6

nelmixer; il compostodovrà
risultaremoltofine. Metterlo
in unaterrina,aggiungereuovo,
il parmigiano,unpizzicodi noce
moscatae mescolarebenegli
ingredienti; insaporireconsale
e pepeefar riposareil ripieno
infrigoriferoper almeno ora
(sarebbemegliomezzagiornata).

* Prepararei tortellini: stendere,
pocoalla volta, lapasta inuna
sfogliamoltosottile,ritagliare
deiquadratidi3 cmdilato;
disporrealcentrodiognuno
unpocodi ripieno, ripiegarela
pastaa triangoloe premereconle
dita il bordopersigillarli; ayvicinare
leduepunteattornoal dito indicee
chiudereconunaleggerapressione.

Portarea ebollizioneil brodo
efarvi cuocere tortellini
per2-3 minuticirca, servirli
caldi, accompagnandolicon
parmigianoreggianograttugiato.

NEL PIATTO SOTTO L' ALBERO

DELIZIEDADEGUSTARE
DAREGALARE

Panettonie pandori, per rispettarela
tradizione, daaccompagnarecon le
bollicine;formaggie salumiunici, da
donareai gourmet, e, per chiama i

prodotti esclusivi, c' è la pasta natalizia.
1.

' Emmentaler il re deiformaggi

FC VITA IN CASA

svizzeri, amatoanchedai bimbi.
2. Fior diLoto hapensatoa undolce
per i vegani:DolceNataleconpesca

e amaretto100%%bio.3. DiCiùGib,
il Brut PasserinaAlta Marea uno

spumantebiologicodal perlage
fine. 4. LaChristmasPastaDalla

Costa:forme originaliequalità
dellematerieprime.5. Ancorauno

SpumantePasserineBrut, della
Costadoro, perfettodaservirecon

i dolcinatalizi. 6. UveChardonnay
90%% e Pinotnero 10%%perBerlucchi

FranciacortaCuvéeImperiale.
7. classicoMoscatod' AstiDocg

Montalbera, gradevolmentedolce.
8. Segnapostidi cristallosulla

confezionedei panettoniepandori
dell' Antica PasticceriaMuni.

9. Perpiatti esclusivie risotti da
chef lo ZafferanoTreCuochi. 10. La
nuovaperla di Ferrari il

2 Perlé
Zero.11. Lastyle water Mood

Spumador
nellalimitededition.

12. Sul panettoneGiovanni
Cova&C i manifestid '

opera
dell' ArchivioRicordi.

13. Parmigiano
ReggianoDopnon

mancamaisulla
tavoladegliitaliani.

14. Ricette
dal gusto

inconfondibile
con loSpeck

Alto Adige
Igp.
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Cappone all ' ananas

INGREDIENTI:
-2 pentinteridicappone
- 250gdipolpadiananas
-il succodi arancia
-unpezzettodistecca
dicannella
-qualcheramettoditimo
-1dldiohod' olivaextravergine
- sale

Percompletarela
guarnizione:
-2carote
-1cucchiaiodicranberry(tipo
dimirtillorossoamericano)
-1cucchiaiodiuvetta
sultanina
-2cucchiaidivinobianco
-2cucchiaidioliod' oliva

extravergIne
-1cucchiaiodizucchero
-sale

PREPARAZIONE:
50minutioltre tempo
perlamarinata

DIFFICOLTÀ:facile
PERSONE:4

* Frullare150gdi polpa diananas
e dividerea fette quellarimasta.

* Dividerea metà i petti di cappone,
metterliin unaciotola, aggiungere

l '

ananasfrullato, il succo
dell' arancia, la cannellae unpoco
ditimoe farli marinareper 30
minuticirca.

* Prepararei petti dicappone:
inun tegamefar scaldarel ' olio,
adagiarvii petti dicapponeben
scolatiefarli rosolarefacendoli
doraredatutte le parti,scolarli
di nuovoedeliminareil grasso
dicottura, salarli, aggiungere
il liquidodellamarinataefarli
cuocerea fuoco moderatoper 20
minuticirca. Seil sugodi cottura
risultasseancoratroppoliquido,
scolarei pettidi capponee farlo
ridurrea fuocovivacemescolando
spesso; unirvidi nuovoi petti
dicapponeefarli scaldareprima
diservirli.

* Nelfrattempo mettere in
unapadellalefette di ananas,
aggiungere zucchero, il vino

Cheesecake di Natale

INGREDIENTI:
-400gdipastafrolla
giàpronta
-350gdiricotta

panna
-100g zucchero
-2 uova
-1 limone
- unpizzicodisale

Perladecorazione:
-2-3mandaranci
-10-12menighehgli
dinoci
-2 cucchiaidichicchi
dimelagrana
-200gdizucchero
-2d1d'

acqua

Tortiera:
- diametrodi20-22cm

PREPARAZIONE:
70minutiere iltempo
diinfusione

O DIFFICOLTÀ:media
PERSONE:6-8

* Stenderela pastafrolla allo
spessoredi circa3 mme foderare
latortiera imburratae infarinata.
Mescolarela ricotta conlo zucchero,
aggiungerele uova, il succoe la
bucciadellimonegrattugiata, il sale,
la pannaeamalgamaregliingredient

* Versareil compostonella tortiera
preparata, stenderloconunaspatola,
distribuendoloinunostrato uniforme
efar cuocerein fornopreriscaldato
a 180°per35-40minuti.
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N°51 2017 TAVOLA DI NATALE
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biancoefarle cuocereper qualche
minuto(5 circa) , rigirandoledi
tantointanto, facendoleasciugare
e caramellareleggermente.

* Prepararela guarnizione:
spuntarelecarote, pelarle, lavarle,
tagliarlea dad efarli rosolare
in untegameconFolioper qualche
minuto, mescolandolidi tanto
intanto; insaporirliconunpizzico
di sale, aggiungereunmestohno
d'

acquae farli cuocere,a fuoco
moderatoe a tegamecoperto,
per7-8 minuti, finchérisulteranno
teneri; il liquidodicotturadovrà
essereevaporato.

* Servirei pettidi cappone
ancorabencaldicon lasalsa
di cottura, le carote, lefette
di ananasleggermente
caramellate, i cranberry
e l' uvettasultaninaammorbidita
precedentementeinacquatiepida.

Toglierela cheesecakedalforno
efarlo raffreddarecompletamente.

* Nelfrattempo prepararela
decorazione:sbucciare mandaranci
e divideda spicchi; portare
a ebollizionel'

acquacon lozucchero
efarli bollireper 4-5minuti,Niche
lozuccherosarà completamente
scioltoelo sciroppotrasparente;
versarlosopraglispicchi
di mandaranci, unirvianchei gherigli
di nocielasciarliin infusione
per10-12ore. Almomento
di utilizzarli, scolaregli spicchi
di mandarancileggermentecanditi
e i gheriglidi nocisopraunfoglio
di cartadacucinaditipoassorbente
perasciugarliunpoco.

Distribuireglispicchi
di mandaranciopreparatia raggiera,
unirvii gheriglidinocie, alcentro,
i chicchidi melagrana.

YANKEECANDLE
II cervo e gli
sono portocindele
do 14

NOMA HOME
set di stoviglie

natalizio
da 11 ,90 euro

LE SALSE

PERACCOMPAGNARE
CARNI FORMAGGI,
MIELE, SALSAALLA

SENAPE PICCANTE(
ALTROMERCATO)

89
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