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	Enogastronomia > Pranzo di Natale

	Foto e riassunto del percorso
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	Dove: a casa vostra 

Periodo consigliato: il giorno di Natale a pranzo 

Aspetti da evidenziare: enogastronomico (menu tradizionale del pranzo natalizio bolognese), culturale (recupero delle tradizioni)

Consigli pratici: condividere il pranzo con la famiglia e gli amici e magari replicarlo anche in altre occasioni (vista la pesantezza consigliamo l'autunno e l'inverno)

	
	

	In breve: il menu

	Portata
	Piatto

	Primo
	Tortellini in brodo di cappone

	Secondi e contorni
	Bolliti misti accompagnati con salsa verde

Cappone al forno oppure saltato in padella con patate arrosto e insalata

Cotechino e purè

	Dolci
	Pan speziale o certosino

Torta di riso

	

	Focus on

	Brodo di cappone 

Per tradizione a Bologna il brodo di Natale vede la sostituzione negli ingredienti di preparazione della gallina con il cappone.

Ecco gli ingredienti:

600/800 g di carne mista: cappone; collo, doppione (costola), ossobuco di manzo, punta di petto, sottospalla. Un osso di manzo oppure di vitellone

lingua di manzo a piacere

4 l di acqua (di solito minimo 3 l di acqua ogni kg)

2 coste di sedano verde

1 cipolla

1 carota

1 crosta di Parmigiano Reggiano a piacere

1 pomodoro maturo

1 patata media pelata

sale grosso, pepe in grani

Per ottenere un ottimo brodo la carne va messa a freddo e non quando l’acqua è calda, in modo che le albumine degli strati superficiali si coagulino impedendo la fuoriuscita delle sostanze. 

Dopo aver lavato accuratamente le carni metterle (tranne il cappone) in un pentolone di acqua fredda e portare ad ebollizione a fuoco basso aggiungendovi poi il sale e il pepe. Schiumare eliminando con un mestolo le impurità che affiorano in superficie finché il liquido non risulterà limpido. Unirvi quindi gli odori già lavati e puliti (a piacere anche la crosta di Parmigiano fatta ammollare per 1 ora e poi raschiata) aggiungendovi anche il cappone, che verrà poi separato dal brodo quando, ispezionando le carni con una forchetta, risulteranno quasi cotte ma ancora sode. Abbassare il fuoco al minimo in modo che il nostro bollito non diventi stopposo e cucinare a recipiente semi-coperto. Dopo 2/3 ore il nostro brodo è pronto! Per finire immergere la pentola nel lavello riempito di acqua fredda per far sì che il grasso si condensi in superficie formando una patina facilmente rimovibile con un cucchiaione.

	

	Descrizione del percorso


La cottura del cappone può essere ultimata in padella (tagliandolo in 4 parti e saltandolo a freddo per 20 minuti in olio extravergine d’oliva, una noce di burro, un trito di aglio e rosmarino, sale e pepe) oppure al forno con il solito trito e le patate.

	Cotechino 

Il cotechino va cotto separatamente dal resto dei bolliti altrimenti intorbidisce il brodo. Va servito con il purè.

Purè

500 g di patate

50 g di burro

½ bicchiere di latte

50g di Parmigiano Reggiano

sale, pepe

Lessare le patate sbucciate in acqua fredda. Una volta sgocciolate unirvi il burro in tocchetti, sale, pepe e schiacciarle. Quindi mettere il composto sul fuoco aggiungendovi il latte e il Parmigiano Reggiano e amalgamare bene.

Dolci

Certosino o Pan Speziale

(Ricetta depositata il 23/06/03 dalla delegazione dell’Accademia Italiana della Cucina)

500 g di cioccolato fondente a pezzi

400 g di farina

300 g di miele

250 g di marmellata di frutta (per es. di prugne) o di mostarda bolognese

200 g di mandorle sgusciate

125 g di frutta candita intera (il classico cedro che trovate in vetrina nelle drogherie, ciliegie rosse, fichi, albicocche e pere rosse)

50 g di pinoli sgusciati

50 g di cacao in polvere

75 g di Marsala

15 g di carbonato di ammoniaca

burro q.b.

cannella

Scaldare il miele in una casseruola sul fuoco e quindi aggiungere metà della frutta candita tagliata a dadini.

Mettere la farina sul tagliere e disporla a fontana; al centro aggiungervi le mandorle, i pinoli, il cacao, la frutta cotta, la cannella, il carbonato di ammoniaca, il marsala e, per ultimo, anche il miele con la frutta candita. Impastare a forma di ciambella su una teglia unta di burro e far riposare per 3 ore circa. Quindi infornare e cuocere per 40 min. a 180° dopo aver guarnito il certosino con le mandorle caramellate e i restanti canditi. Una volta freddo spennellare con miele sciolto.

Il Certosino VA COTTO UN MESE PRIMA DI NATALE E VA CONSERVATO IN LUOGO FRESCO E ASCIUTTO, ASSOLUTAMENTE NON IN FRIGO.

Torta di riso

150 g di riso Roma

750 ml di latte fresco

170 g di zucchero

3 uova fresche

80 g di burro

50 g di uvetta passita

2 cucchiai di pinoli

cannella in stecche e in polvere

rum scuro o cognac

1 limone non trattato

sale fino

Pre-riscaldare il forno a 180°. Nel frattempo, mettere a bagno l’uvetta in un poco di rum. In una casseruola portare a ebollizione il latte con la stecca di cannella, un pizzico di sale e 50 g di zucchero; infine aggiungervi il riso e cuocere a fuoco moderato finché il riso non abbia assorbito tutto il latte. Quindi fare raffreddare il riso ed eliminare la cannella. In una terrina battere le uova con 150 g di zucchero, aggiungervi il riso raffreddato (da cui è stata tolta la cannella). Unitevi anche i 60 g di burro, fatto fondere precedentemente, la scorza grattugiata di mezzo limone, l’uvetta sgocciolata, i pinoli e 1 cucchiaino abbondante di cannella in polvere. Versare l’impasto in uno stampo anti-aderente e spolverarlo dello zucchero e dei pinoli restanti. La torta è pronta per essere infornata per un’ora abbondante. Una volta raffreddata tagliarla a dadini. e servire.

	

	Viver bene

	Tamburini

Via Caprarie 1 

40124 Bologna

Tel. +39 051234726

Fax +39 051232226 

tambinfo@tin.it
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	Tamburini è dal 1932 sinonimo di prodotti tipici bolognesi, non solo in città ma anche nel resto d'Italia e in parecchie parti del mondo. Situato in pieno centro, è il miglior posto possibile dove poter acquistare prodotti da banco, da cucina e di rosticceria e decine di altre ghiottonerie. I tortellini di Tamburini, poi, sono famosi in tutto il mondo, riconoscibili dalla famosa confezione a forma di scatola di cioccalitini. Insomma, per tutti gli amanti delle buone cose, una sosta da Tamburini è un must!
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