
ZUPPA DI VITELLO ALL'ORIENTALE

Ingredientiper4 persone
60g dipetto di pollo,
60g di taccole
2 cipolloni
1 carota
1 limone
aglio
per il consommé:
1 carota
1 costadi sedano
120g di carnedi vitello
timo
alloro
2 albumi
zenzero
saleepepe

Per fare il consommétagliamoa pezzettinila carne di vi-
tello, peliamo e laviamo lacarota,mondiamoil sedanoe
lo tagliamoa pezzetti.Riuniamo questiingredientiin una
pentola, aggiungiamole erbe aromatiche,un pizzico di sale
e qualchegrano di pepenero. Portiamoa ebollizionee prima
chearrivi abolloremontiamogli albumi aneve ben ferma

e li incorporiamomescolandocontinuamentefino a quando
si inizierà aformareuna schiuma densa. Raggiuntal'ebol-

lizione, smettiamodi mescolare,abbassiamoil faoco e la-

sciamo sobbollire coperto per50 minuti. Aggiungiamoun
pezzettinodi zenzeroe completiamolacotturain 10 minuti.
Su unaterrinasistemiamoun grosso colinoricopertodi gar-

za e filtriamo il brodo.Lasciamo raffreddare,poi posiamo
un foglio di cartaassorbentesullasuperficiedel brodo per
assorbireil grasso.Mettiamo 950 mi diconsomméinuna

casseruola,uniamo1 spicchiod'aglio sbucciatoe finemente
tritato, e qualchescorzettadi buccia di limone e cuociamo
per 15 minuti. Nel frattempopeliamolacarota e la tagliamo
a rondellesottili; mondiamoeaffettiamosottilii cipollotti,
tagliamoa striscioline le taccole;tagliamoancheil petto di

pollo a strisciolinesottilissime ele appoggiamoin un colino

sopra il brodo in ebollizione;lasciamocuocere avaporeper
10 minuti.Leviamodal brodo lescorzette,aggiungiamoi
cipollotti affettati,il pollo, la carotea rondelle e le taccole;
cuociamoancoraper10minuti,poi dividiamo in 4fondine
e portiamoin tavola.

CHIOCCIOLECON CREMA DI CAROTE,
VITELLO E SALSA DI TALEGGIO '
Ingredientiper4 persone
240g dipastatipo chiocciole
160 g di carote
1 scalogno
brodo di carne
100g di taleggio
125mi di latte scremato
40 g di ricotta
20 mi di olio extraverginedi oliva
sale e pepe

Sbucciamolo scalognoe lo affettiamoa velo.
Prepariamola cremadi carote:peliamo,laviamo
easciughiamolecarote,poi le affettiamosottili e
le facciamoappassirein unapadellaantiaderente
insieme allo scalogno e all'olio extravergine
di oliva. Dopo qualche minuto, bagniamo
con un mestolo di brodo di vitello caldo e
portiamoa cotturain 10 minuti a fiioco dolce.
Una volta cotte, frulliamo con un minipimer;
senecessario,filtriamo attraversouno chinois,
assaggiamoe regoliamodi sale e pepe.Se la
cremanon fosseabbastanzacorposa,possiamo
rimetteresul fuocoper far addensare.Togliamo
la crostaal taleggio, lo dividiamo a pezzettini
che raccogliamoin un pentolino insieme al
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latte.Mettiamo sul fuocoe riscaldiamo senza
far arrivarea bollore mescolandoin modo da
far sciogliereil formaggio; otterremocosì una
salsacremosa.Togliamo dal fuoco e lasciamo
intiepidire prima di aggiungere la ricotta.
Cuociamola pastain abbondanteacquasalata;
la scoliamo al dente e la trasferiamo in una
larga padella contenentela cremadi carote.La
lasciamoinsaporirea fiamma viva per qualche
minuto aggiungendoeventualmentequalche
cucchiaiodi acquadi cottura.Mettiamoal centro
di ognifondinala cremadi taleggio;disponiamo
soprala pastaconditae portiamoin tavola.

FARAONA RIPIENA
CON CARNE TRITA DI VITELLO

Ingredientiper8 persone
1 faraona
1spicchiod'aglio
2 ramettidirosmarino
1 cipolla- 3 carote
2 gambidisedano
250g dicarnetritadivitello
50g dipastadisalame-1 uovo
30g di cedrocandito
50g di bietole
60mi divinobiancosecco
4 bacchediginepro
40mi diolio extraverginesaleepepe

Disossiamola faraona.Pestiamonelmortaiolo spic-

chio d'aglio,gli aghidi 1 rametto dirosmarinoe un
cucchiainorasodi sale,allunghiamola cremaotte-

nuta con 10 mi di olio, spennelliamointernamente
edesternamentela faraonaconil composto,
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