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			INTRODUZIONE

			Considerato da sempre come il simbolo della tavola di Pasqua, l’agnello è, in effetti, un cibo sano a carne bianca e a basso tenore calorico che meriterebbe una più assidua presenza nella dieta d’ogni giorno. Anche perché l’agnello del periodo di Pasqua non è, a onor del vero, né il più saporito, né il più sicuro: senza tenere conto dei moderni sistemi di conservazione che non rispecchiano le scadenze stagionali, l’agnello di Pasqua, essendo “di latte”, ha carni più asciutte e meno saporite, anche se più tenere e delicate. In rapporto al valore nutritivo e alla qualità delle carni, va distinto, infatti, un agnello di latte, non ancora svezzato (abbacchio), da un soggetto più adulto, che si alimenta d’erba, macellato più tardi, in autunno, e detto “grigio” per via delle carni meno candide, anche se più gustose e nutrienti. Esiste, poi, un agnello di età intermedia, il “lattone”, dai due ai sei mesi, che si trova sui mercati generalmente da Natale a giugno, e ha carni rosee e sode, mediamente caloriche. 

			In sostanza, può essere considerato agnello il piccolo della pecora che abbia compiuto i due mesi e non superato l’anno di età. Dopo l’anno, diventa montone e, pur conservando le sue qualità organolettiche, assume sapore leggermente più deciso. Ma, in ogni caso, i sistemi di preparazione culinaria, sia dell’agnello che del montone (come, del resto, anche del capretto o della pecora), rimangono identici: ciò vuol dire che le ricette indicate per l’agnello potranno essere utilizzate anche per la preparazione d’ogni altro tipo di ovino, variando leggermente, con il variare dell’età dell’animale, i tempi di cottura. 

			La carne di montone è molto nutriente, purché abbia due anni. In Italia, i montoni migliori sono quelli del bergamasco, del Lazio, del Piemonte e delle Puglie. Il miglior modo di cucinarlo è al forno, ma è buono anche allo spiedo. 

			Dell’agnello la spalla è una parte meno carnosa, ma più saporita, del quarto posteriore (coscia), più polposo. 

		

	


	
		
			AGNELLO ALLE MELANZANE 

			per 4 persone 

			INGREDIENTI 

			- 800 g di polpa di coscia 

			- 1 cucchiaio di burro 

			- 1 grossa cipolla 

			- 3 grosse melanzane ovali 

			- 2 spicchi d’aglio 

			- 2 coste di sedano 

			- 200 g di pomodori pelati 

			- 2 rametti di basilico 

			- 1/2 litro di latte 

			- 80 g di farina 

			- 1 mozzarella 

			- 2 bicchieri d’olio di semi 

			- sale e pepe 

			PREPARAZIONE 

			
					Sbucciate le melanzane, affettate e tenetele per una decina di minuti a spurgare in acqua e sale, scolatele, asciugatele e friggetele in abbondante olio di semi bollente. Attendete che assumano un bel colore dorato, levatele dall’olio, prendendole con una paletta bucata e asciugatele per qualche istante su carta assorbente. Mettetele, quindi, da parte su di un piatto, in attesa. 

					Rosolate nel burro la carne, tagliata a fettine. Aggiungete un trito di cipolla, aglio e sedano e lasciate appassire il soffritto (sempre rigirando i pezzi di carne), poi aggiungete ancora la polpa dei pelati spezzettata, basilico tritato, sale e pepe. Coprite e fate cuocere per una mezz’ora, dolcemente. 

					Trascorso questo tempo, versate sull’intingolo d’agnello il latte con la farina, sale e pepe. Rigirate il tutto con cura, mentre il fondo va addensandosi, poi spegnete il fuoco. 

					Ungete una pirofila. Stendete sul suo fondo uno strato di fette di melanzana. Versate sulle melanzane la metà della carne e coprite con uno strato di fettine sottili di mozzarella. Fate ancora uno strato di melanzane, uno di carne e uno di mozzarella. Coprite il tutto con fette di melanzana e passate la pirofila in forno per 10-15 minuti. 

			

		

	


	
		
			SPIEDINI GRIGLIATI 

			per 4 persone 

			INGREDIENTI 

			- 700 g di polpa di coscia 

			- 2 cipolle 

			- 3 pomodori rossi, tondi e sodi 

			- 100 g d’olio d’oliva 

			- 2 spicchi d’aglio 

			- 2 rametti di rosmarino 

			- 1 limone 

			- sale e pepe 

			PREPARAZIONE 

			
					Tagliate la carne a cubi di 2,5 cm di spigolo. Mondate le cipolle e sfaldatele. Aprire i pomodori con un taglio orizzontale, private li dei semi e delle mucillagini dell’interno, poi tagliateli a pezzi. 

					Infilzate in quattro o otto spiedini i tocchetti di carne, alternandoli a pezzi di cipolla e di pomodoro. 

					Ultimato questo lavoro, tritate finemente l’aglio e il rosmarino, mescolateli all’olio, con sale, pepe e buccia di limone grattugiata, battete il miscuglio a emulsione, poi versatelo sul fondo d’un piatto allungato e poggiatevi gli spiedini pronti. 

					Lasciateli marinare nella salsa per una ventina di minuti, rigirandoli un paio di volte. Quindi, scaldata la graticola, cuoceteli alla fiamma. 

			

			N.B. La preparazione degli spiedini può subire lievi variazioni, aggiungendo alle verdure anche qualche dado di zucchina o qualche quadrato di peperone. Nella marinata, inoltre, il rosmarino potrà essere sostituito da altra erba aromatica, non escluso l’origano. 

		

	


	
		
			AGNELLO ALLA SARDA 

			per 4 persone 

			INGREDIENTI 

			- 1,250 kg di agnello (con ossa) 

			- 100 g d’olio o strutto 

			- 1 mazzo di finocchi selvatici 

			- 4 patate 

			- 80 g di olive verdi denocciolate 

			- 4 foglie d’alloro 

			- 2 chiodi di garofano 

			- sale e pepe 

			PREPARAZIONE 

			
					Fate tagliare l’agnello a pezzi, quindi rosolatelo nel burro, in un largo tegame. Rigiratelo da tutti i lati, perché possa dorarsi, conditelo con un trito di finocchi e aggiungete le patate, sbucciate e tagliate a cubetti. Salate, cospargete di pepe e bagnate con un bicchiere d’acqua. Coprite e fate cuocere per 30 minuti. 

					A questo punto, unite le olive, l’alloro e i chiodi di garofano. Rimestate dolcemente, coprite ancora una volta e proseguite la cottura ancora per 20 minuti. 

			

		

	


	
		
			AGNELLO IN FRICASSEA CON CARCIOFI ALLA LIGURE 

			per 4 persone 

			INGREDIENTI 

			- 1 kg di agnello a pezzi 

			- 1/2 bicchiere d’olio 

			- 2 spicchi d’aglio 

			- 1 mazzetto di prezzemolo 

			- 1 bicchiere di vino bianco secco 

			- 4 carciofi grossi 

			- 2 uova 

			- 1 limone 

			- sale e pepe 

			PREPARAZIONE 

			
					Rosolate la carne in tegame, nell’olio bollente, con sale e pepe. Rigiratela da tutti i lati, quindi aggiungetevi un trito d’aglio e prezzemolo. Attendete che il soffritto sia appassito, bagnate il tutto col vino bianco, abbassate la fiamma e fate evaporare piano. 

					Dopo una ventina di minuti, levate la carne dal tegame e passatela, in attesa, in una fondina a parte. Cuocete nel sugo rimasto i carciofi, mondati e tagliati a spicchi.

					Quando i carciofi saranno cotti, unitevi la carne e fate insaporire il tutto. Dopo una decina di minuti, versate nel tegame le uova, battute con sale, pepe e succo di limone. Rigirate il tutto delicatamente e attendete che sia leggermente rappreso. 

			

		

	


	
		
			AGNELLO ALL’ORIENTALE 

			per 4 persone 

			INGREDIENTI 

			- 1,400 kg di polpa d’agnello 

			- 2 arance 

			- 1 vasetto di yogurt 

			- 1 spicchio d’aglio 

			- 1/2 cipolla 

			- 1 pizzico di cannella 

			- 1 pezzetto di radice di zenzero 

			- 100 g di cuscus (precotto) 

			- 4 cucchiai d’olio 

			- sale e pepe 

			PREPARAZIONE 

			
					Tagliate la polpa d’agnello a dadini e marinatela per una notte in succo d’arancia, yogurt, cannella e zenzero polverizzati, aglio e cipolla tritati, olio, sale e pepe: il tutto battuto a emulsione. 

					All’indomani, sgocciolate i pezzetti e grigliateli (o cuoceteli in forno). 

					Frattanto, a parte, cuocete il cuscus al vapore. 

					Servite la carne poggiandola sul cuscus cotto, irrorando il tutto con la marinata. 

			

		

	


	
		
			AGNELLO ALLE PERE 

			per 4 persone 

			INGREDIENTI 

			- 1 kg di polpa d’agnello 

			- 2 cipolle 

			- 2 peperoni gialli 

			- 1 bicchiere di brodo 

			- 4 pere dure 

			- 1 cucchiaio di burro 

			- 200 g di riso lungo 

			- farina 

			- sale e pepe 

			PREPARAZIONE 

			
					Tagliate la carne a pezzi, infarinatela e rosolatela in tegame. Rigiratela da tutti i lati, quindi aggiungete le cipolle e i peperoni, mondati e tagliati a listarelle sottili. 

					Quando il soffritto sarà appassito, aggiungete al preparato il brodo, coprite e fate cuocere dolcemente per un’ora. 

					Trascorso questo tempo aggiungete le pere, sbucciate e tagliate a quarti, aggiustate il sale e ultimate la cottura. 

					A parte, intanto, lessate il riso. 

					Scolatelo al dente, allargatelo sul fondo d’un piatto ovale e asciugatelo poggiandolo con tutto il piatto sullo sportello abbassato del forno acceso a calore medio. 

					Quando le pere saranno cotte, versate la pietanza al centro del riso e servite il tutto, cosparso di pepe macinato al momento. 

			

		

	


	
		
			SPALLA DI AGNELLO ALLA BELGA 

			per 4 persone 

			INGREDIENTI 

			- 800 g di polpa di spalla 

			- 1 cucchiaino di farina 

			- 2 cipolle 

			- 1 cucchiaio di burro 

			- 1 bicchiere di brodo 

			- mostarda (senape) 

			- olio 

			- sale e pepe 

			PREPARAZIONE 

			
					Affettate la carne e rosolatela in tegame, con un cucchiaio d’olio e le cipolle finemente affettate. Rivoltate le fettine e bagnatele con il brodo, coprite e fate cuocere. 

					Dopo circa mezz’ora, aggiungete alla pietanza il burro lavorato a crema con la farina, la senape, sale e pepe. 

					Lasciate addensare dolcemente (aggiungendo altro poco brodo, se occorre), quindi, servite. 

			

		

	


	
		
			AGNELLO ALLE VERDURE 

			per 4 persone 

			INGREDIENTI 

			- 8 costolette d’agnello 

			- 1 cucchiaio di burro 

			- 1 grossa cipolla 

			- 2 melanzane 

			- 4 pomodori maturi, polposi e sodi 

			- 300 g di pisellini sgranati 

			- 2 carciofi 

			- olio di semi di arachide 

			- sale e pepe 

			PREPARAZIONE 

			
					Salate e cospargete di pepe le costolette leggermente unte d’olio. Rosolatele nel burro da entrambi i lati (4-5 minuti per lato). Quindi levatele dal tegame e mettete le da parte, in altro recipiente. 

					Rosolate nel medesimo recipiente la cipolla affettata sottilmente. Attendete che sia appassita: quindi unitevi la polpa di pomodori, pelati, privati dei semi e spezzettati. Salate e cospargete di pepe, coprite e fate cuocere piano, per un quarto d’ora. 

					A parte, intanto, sbucciate, tagliate a dadi e friggete in abbondante olio di semi bollente le melanzane. Sgocciolatele, appena dorate, e riunitele alle costolette. 

					Quando la salsa di pelati sarà cotta, unitevi i pisellini sgranati e i carciofi, mondati e tagliati a spicchi. Bagnate il tutto con un bicchiere d’acqua, cospargete moderatamente di sale e di pepe, coprite e fate cuocere. 

					Quando anche questo intingolo sarà cotto, versatevi la carne con le melanzane e scaldate il tutto, rimestandolo delicatamente.

			

		

	


	
		
			AGNELLO ALL’UNGHERESE 

			per 4 persone 

			INGREDIENTI 

			- 1,250 kg di costolette d’agnello 

			- 50 g di olio 

			- 600 g di peperoni verdi 

			- 400 g di pomodori maturi 

			- 100 g di pancetta 

			- 2 cipolle 

			- 2 bicchieri di panna acida 

			- farina q.b. 

			- sale e paprica 

			PREPARAZIONE 

			
					Affettate sottilmente una cipolla e rosolatela, in teglia, nell’olio, con la pancetta tritata. Quando il soffritto inizierà a prendere colore, spolveratelo di paprica, poi unitevi i peperoni e i pomodori, mondati e tagliati a fettine. Rimestate il tutto, cospargetelo di sale e passatelo in forno, a cuocere dolcemente. 

					A parte, intanto, mondate e affettate la seconda cipolla. Rosolatela in tegame, poi cospargetela di paprica e aggiungetevi la carne tagliata a grossi cubi e leggermente infarinata. 

					Rivoltate i pezzi di carne da tutti i lati, poi, prima che il soffritto prenda colore, bagnate il tutto con un bicchiere d’acqua e fate cuocere, coperto. 

					Dopo circa una mezz’ora, aggiungete alla carne la salsa che in precedenza avevate messo in forno e la panna. 

					Fate cuocere il tutto ancora per una decina di minuti, a fiamma molto moderata, quindi servite. 

			

		

	



AGNELLO
ALLA ROMAGNOLA

per 4 persone

INGREDIENTI

- 1,400 kg di agnello
(posteriore)

- 2 spicchi d’aglio

- 2 rametti di
rosmarino

- 80 g di lardo o
pancetta

- 2 cucchiai d’olio
d’oliva

- 100 g di salsa di
pelati

- 1 bicchiere di brodo

- 250 g di piselli
sgranati

- sale e pepe

PREPARAZIONE


	Steccate il pezzo di carne con aglio e
rosmarino. Rosolatelo in casseruola, con olio e pancetta
tritata.

	Rivoltatelo più volte, quindi salatelo e
cospargetelo di pepe. Aggiungetevi la salsa di pomodori e, dopo
qualche minuto, anche il brodo. Coprite e fate cuocere molto
dolcemente, per 40 minuti. A questo punto unite al fondo di cottura
anche i piselli, aggiungete del brodo, se occorre, e completate
[...]
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