OLIVE ALL’ASCOLANA

Ingredienti per 4:

24 olive tenere ascolane,

200gr tra polpa di maiale, pollo e vitello,

1-2 uova,

formaggio grattugiato

olio e burro, sale e noce moscata,

farina, uova e pan grattato per impananare,

olio di semi di girasole per friggere.
Procedimento:

privare le olive del nocciolo con un taglio unico a spirale sulla polpa in modo da poter riprendere poi la forma originaria dell'oliva con il nastro di polpa riavvolto. Fare rosolare in una padella con poco olio e burro le carni cubettate grossolanamente, salare e pepare: la carne non dovrà essere del tutto cotta. Tritare finemente il composto unendovi le spezie, le uova, il grana. A questo punto fare in modo che le olive riprendano la forma originaria inserendovi il composto. Quindi, dopo averle infarinate passarle prima nell’uovo sbattuto e nel pane grattugiato ripetendo la panatura per 2 volte. Friggere in abbondante olio non troppo caldo.
GNOCCHI DI PATATE.

Ingredienti per 12/15 persone:

2 Kg di patate, 
600 g di farina, 
100 g di parmigiano, 
2 uova sale noce moscata q.b., 
150gr di semolino.

Procedimento:

Lessare, sbucciare e passare al passaverdura le patate. Lasciarle raffreddare e amalgamarle con il resto degli ingredienti. Ottenere dei cordoni e tagliarli regolarmente a gnocchetti di 1 cm.

Sugo all’anatra

Ingredienti per 12 persone:
1 anatra,

250gr pasta di salsiccia,

100gr tra sedano, carota e cipolla tritata,

vino rosso,

1.5kg di passata di pomodoro, 

aromi per il fondo d’anatra (anche ossa di vitello)

Procedimento: fiammeggiare e pulire l’anatra; disossarla e con la carcassa, gli aromi e qualche osso di vitello preparare un ristretto d’anatra. Tagliare la polpa d’anatra in piccoli pezzi. Rosolare cipolla, sedano, carota e olio(poco a causa dell’anatra). Aggiungere l’anatra e la salsiccia, lasciare rosolare e flambare di vino. Unire i pelati, diluire con il ristretto d’anatra e lasciare sobbollire un’ora circa. Aggiustare di sale, (attenzione alla pasta di salsiccia) e utilizzare per condire gli gnocchi d patate.

Note: la polpa d’anatra se risultasse troppo grassa può essere privata della pelle e anche bianchita in acqua bollente.

Carrè d’agnello al forno

Ingredienti per 4 persone:

600gr di carrè d’agnello,

erbe aromatiche miste ( timo, rosmarino, salvia, finocchio selvatico)

olio extra vergine d’oliva,

sale e pepe di mulinello.

Separare dal carrè la copertina. Eliminare tutta la pelle in modo che le ossa risultino pulite. In una bacinella condire il carrè con le erbe aromatiche fresche tritate. lasciare marinare in frigo per una notte. L’indomani arrotolare su se stessa fino a giungere alla lombatina. Fissare con lo spago, condire con sale e pepe, coprire con un filo d’olio e cuocere in forno. Lasciarlo riposare prima di tagliare le costine. Deglassare la salsa di cottura utilizzando del fondo d’agnello.

