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e fredde giornate invernali, cosa c'e di pil piacevole diun
el piatto di zutppa calda o di una casseruola di brasato? Le
. pietanze «in casseruola» sono particolarmente ricche di nu-
trienti grazie alla lunga cottura, sono corroboranti e versatili.

Risparmiare brasando

Poichéitagli di carne per brasato
In.questo numero vi presentiamo un classico quasidimen- <2l mente pil convenienti,
) B e di » : qQuestotipo di cotturavi permette
ticato e mostriamo quanto il brodo di manzo si prestia IR inar e oustose pictanze,

diventare un pregiato ingrediente di base per la preparazione ma anche di risparmiare.
di zuppe o spezzatini. Inoltre proponiamo quattro ricette :

sostanziose per la zuppa, il bollito e il brasato.

Il taglio migliore

Come carne per bollito potete
usare, ad esempio, del petto o del
collo di manzo svizzero. Chiedete al
vostro macellaio quale siail taglio
piti adatto.

A2 .

Questa golosa zuppa di carne con Salare correttamente
fagioli e ossa con midollo e deli- Aggiungete il sale solo al termine

F s dellacottura, perevitarechela -
ziosamente nutriente e trasmette zuppa risulti troppo salataechela

piacere allo stato puro. La raffinata differenza. S " pEa - £ ~caresiasciught -~~~ T~ =

* Il sito web é disponibile solo in tedesco e francese.



forse in pens:one? Oppu

SEne cov® rid Sullina da brado?

~ Aseconda della razza, una gallina deponeda

150 a 300 ugva allanno A c:rca 18 mesi di et
le galline entrano hella prima muta illoro :
piumaggio'sifinnova completamente Durante
questo periodo le galline gon_deponggno ;
_uova. Quasinessuna azienda pud permettersi
di sosteh_ere una tale perdita, dunqte all'inizio

._ della mut le: alllne escono per lo pit dalla
ok I__-;pmduznone. Vengono ‘macellate e dlventano

2 __gal{meda brodo

5 Cosa fare con la gallina?

In Svizzera sono disponibili ogni anno ben due

milioni di galline dabrodo. Se un tempo una
buona parte veniva trasformata in biogas, oggi
quasiil 70% e utilizzato nellindustria alimen-
tare per prodotti a base di carne e salsicce.
Tuttavia, ne rimane inutilizzato circa mezzo

milione: ¢ ancora troppo diffusa la convinzione.
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i _Una pentola di carburante

“Secondo-alcuni studi; il brodo di galllna casallngo € in grado di bloccare le reazioni mﬁ: ?
matorie nell'organismo, facendo passare piu rapidamente i sintomi del raffreddore Inoltre’ *
apportavitamine e minerali come calcio, potassio e magnesio, nonché:considerevoli quantita
dizinco. In questo modo possiamo rafforzare il nostro sistema immunitario in caso di raffred-

dore e fare del bene alla nostra salute.
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ee un classnco dtmenttcato che aspetta
solo dl essere ﬂscoperto? B

che q'uesti animali abbiafio carnidure, nésisa
-veramente come preparare un brodo dl galllna.
_ buono e nutrlente

“suafama, la gallina da brodo non & né dura né

Meglio diquel chesidice
Recuperare e meglio che sprecare. Vale anche
per la gallina da brodo. Contrariamente alla

priva di carne, bensi nutriente e sana. La lungé ;
cottura rilascia tante sostanze nutritive preZ|ose P ;
che hanno un effetto corroborante soprattutto ] o
nella stagione fredda. Ottimo motivo dunque '
per riportare la gallina da brodo nelle pentole
di casa, possibilmente intera: i cuochi-profes- -
sionisti assicurano infatti che le zampe rendono -
ilbrodo piu saporito. i

Avete voglia di gallina da brodo? La rlcetta e :
disponibile a pagina 14.
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@_:. Preparazione
3oree 30 minuti

~Valori nutritivi
‘1,5 htn contengono ca:;
‘146 keal | 13 g proteine
9 g grassi| 3 g carboidrati
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puo essere usata per arricchire la zuppa (o] cdrhe fércntu ra
perun panlno, oppure puo essere tagllata a fette sottili

Per preparare un fondo, invece, si utiliz
zano solo le 0ssa ed eventualmente le
verdure. In questo caso il tempo di cot-
turae prolungato e puo durare dlverse
ore, perché sl rlsultato ﬁnale deve essere:
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5 Ingredlentn A Preparaz:one % Ly

- 600g ~dispezzatino . - /,I Estrarre la cpme dal frlgorlfero1 ora prtmadella e
Vi di manzo SV'ZZG-‘fO ; ¥ preparazione e tagliarlaa dad|n| ditsem. 7 %
A 600g 'd‘c' tte e 2|Pelare leﬁlpolleelgglloetntarll o K '_
gL g ﬁsmccffmd agl:o \ s & z7 |
e : 3 | Rlscaldare f',oli)_ afuoco vnvo inund ca serpola

i e

: 0 ;HO pure [lo‘xﬂkcpl Roso{afe,Lécgmeadgdml eventua!;mentem due
: / HOLL* Y - porznom.g,:@tbmdaaa{le dlmedﬁonl.della casseruola. .

-). 7 Blmuovere lacarne dalla cas;éfuola e adagiarla suun

LA et dj;ol.io*ﬁﬂsgm giraj?

55
s L, 2692 % _r:?:meé di bémddor‘o > piatto. Versare le c;pglle e lagllo nel fondo di cottura
TR ~d| paprlca dolce - detla carne, salareeappassire per 5 minuti. Quindi

1 cfo_‘-ﬂ di paprlca piccante ) agglungere laﬁawea di pomodoro i due tipi di paprica,
B nJo' di cumino il cumino, la maggiorana e ilvinorosso. Portare a

Joc’ n9 ~di maggmrana eSSJccata ebollizione a fuocovivo. 'Agglm;lgsre lacarne eil brodo,
S2dl - dwmo ¥odsn > - coprire e brasare per circazoree 30, minuti fino a :

R Tocaee ] lit:?O rodo di manzo '_”"'-’- rendere lzy:arne morbida.

500¢g , dl patate a pasta soda © 4__k5eldﬂz'le patate e r.agharle a dadml di1,5cm. Quando |
1 mazzétto di preizemolo afoglia liscig, -Lac nerisulta morbida dnpo 2 ore bubne di cottura,
,_200 g dl panna acida semlgras;(a aggluﬁgere le pgxate e termlnare la cottura del gulasch.

el ato frescp_ 5] TntaFell pfe;zemolo Mgscolare la p_nnna acida

= *Questl ol| stabili al calare sono |deal|perle . sem|grassa per ra\deﬂd uniforme.
_ cottureadaltatemperatura. ~ * o.m = .
S i e AR 6 | Prlma*dd servire laz zuppa di gulasch,insaporire con

Eas e ;' : T .I .'.,'" £ saleepépe Versare la zuppa in piatti fondi, cospargerla §

o con il prezzemolo, agglungere un ciuffo di panna aada

e spolverare il tutto con uh po di paprlca in polvere a
paacere :

@ - Preparazione = ° = - Sy

90 minuti TR e S e e 7 =

& Valori nutrltun >
b pofzua‘he contlene ca:
| 437 kcal|38gprote|ne R - - - e
P 14 ggrassi| 29 gcarboidrati v b
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. Prgparazlone, T .
1 fPelare laglio e ﬁ?ar;loa fette Pe[are lo zenz
: 5 s
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200g| :

400g -

R _*Qu‘ést_i':

cotture ad alta temperatura

@ .'Pr__el':arazione .
190 minuti

=y 4 Vzl;nrinutritivi

Q(\

. 22ggrassi|60g carbeldratt
i A

‘I porzione contieneca.:
, 664 kcal | 54gprotelne~ e

ac SSemblg,‘nscaldare ,_61;3 e rosolare le clpolle. :
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2dl

3 .1/,
" Ingredienti )
. 600g di'spalla di vitello svizzero
. 500g © - “di ossa di vitello svizzero ‘
100g “ di pancetta di ma'elé
5 svizzero, adadini # .
5 cipolle :
500g diverdure per brodo
e (sedano carote, porro)
1c.no di pepe nero in.grani
4 . <chiodidigarofano
2”7 ogliedialloro
4 rametti di timd,
200g" " - “dicarote
150g - di sedano
150 % d;i' porro
15(}g di champignon marron}
lcio =~ “diolio di semidigirasole
& HO oppureh‘l]o dicolza -
/7 oHoL T a0
L f 1,5 litri, ___d_L_brodo dicarne;. e
+100g <~ diorzo perlg\t,o':’

sale

£l mazzetto di- erba C|poll|na

di panna
pepe nero macinato
* ' fresco

_.""’ Questi oli stabilial calore sono ideali ber le
cotture ad alta temperatura. e

s

=5 seconda delle dimensioni. -

!

Prepafaznone <
1| Estrarre la.carne dal frigorifero 1 ora prima della
preparazmne :

2 | Tagliare a meta una cipolla con la buccia e rosolarla
~_sui latideltaglio in una padellasenza grassi. Tenereda = -
| parte'la seconda cipolla:

«-3 | Lavare le verdure per brodo e tagliarle a pezzi gros-
solani. In una'péntola, disporre le verdure per brodo, la
‘tipolla rosolata, il pepe, i ChIOdI di garofano, l'alloro e
il timo msnem%auag_arne divitello e alle ossa e coprire
con-abbondante:acqua. Portare a ebollizione, quindi
cuocere la carne per circaun‘ora e 30 minuti, finoa
renderla’ morbida. Rimuovere l’eventuale schiuma che

: afFora ditanto in tanto. :

4 |'Sbuc_cnare la cipolla tenuta da parte e mondare le :
_“carote eil sedano. Tagliare lacipolla;le carote e il sedano’ * ¥
“adadini piccoli. Lavare il porro, tagliarlo ameta e poi a,
’ Juhenne Tagliare gli champignon a metaoin quattrn; El

5{Quando la carne & morbida, estrarla dal brodo e
tenerla da parte. Filtrare il brodo in una terrina grande.

6 In una padella, riscaldare l'olio rosolare ld pancettaa
dadini. Aggiungere le verdure precedentemente prepa-
rate e gll dhamplgnon e far appassire |l tutto. Aggiungere
quindiilbrodoe l’orzo salare'la zuppa, coprlre e cuocere -
per 20 minuti.

7| Nel frattempo, tagliare la carne lessa a cubetti di1cm.
Tagliare l'erbacipollinaa mmuscAe r’ondelle Aggiumgere

.

@ Preparazione
90 minuti’
A

Valori nutritivi _

1 porzione contiene ca.:
623 kcal | 42 g proteine

38 ggrassi| 27 g carboidrati

12 buon Appefdo

i due ingredienti alla zuppainsieme alla panna e allungare
ulteriormente con Un po’ di brodo se necessario. Portarq'

la zuppa a ebollizione e insaporire con salé e pepe™
. el

‘ﬁiitﬁﬁo la zuppa puo 1
i lessere preparata anche

Ht'ai

{)p gallinada brodo.
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Voglia di zuppa?
Per una classica minestra con brodo di gallina, prepa-
rare il brodo in'base ai passaggi 1 e 4. Una volta scolato
il brodo, sgrassarlo e salarlo a piacere. Per guarnire la
zuppadicarne é possibile aggiungere verdure tagliate
a striscioline ed erbe aromatiche tritate.

-.?,-

¥

: "‘_'_, pe"r4persone

: .,_fredda Tagharﬁ"a:.me’cé un' upﬁlla con la’oucaa Lavare
2 le verdure per 6rodngtagl|arle a pe221 grorssalan_l‘ .DfSporre

s

. gglungﬁe_f'a
'zﬂlcchero e rosolare leggermente le: vI-.vr(;{Lrt‘g';i Agéidggef

1mazzetto. dlpl;ezzemoloodlbasmco e
1co .- . diburro L

*Questi oli stabili al__calore sono‘ideali per le
cotture ad alta temperatura.

@ Preparazlone
90 minuti

("] Valorl nutr.lti'vi i
1 parzione contiene ca.:
713 kcal | 48:g proteine
25 g grassi |67 g carboidrati




| fusilli con carne macinata sono un autentico classico in
Svizzera. Per iniziare il nuovo anno con tanto gusto, se
acquistate 500 g di carne svizzera macinata presso la vostra
macelleria, avete diritto a ricevere una confezione gratuita
di fusilli Bschissig. Viauguriamo buon appetito!

nostro regalo _ e
. - - - Orain numerosi negon
. digennaio : specializzati della macelleria UPSC,

T T T I I} - fino a esaurimento scorte.

L} Lasua
Macelleria
Svizzera.
Eccellente
nella carne
e oltre.

La raffinata differenza.

Svizzera. Naturalmente. SUI3E

COLOFONE | Editore e redazione: Proviande, Carne Svizzera, Berna, carnesvizzera.ch | Unione Professionale Svizzera
della Carne UPSC, Zurigo, upsc.ch, buonappetito.ch | Ricette e food styling: Florina Manz, Berna, arte-cucina.ch
Fotografia: Jules Moser, Berna, jules-moser.ch | Progetto, layout e testo: Polyconsult AG, Berna, polyconsult.ch
Suggerimenti e desideri a: Redazione «buon Appetito», Proviande, Carne Svizzera, casella postale, 3001 Berna




