VINCISGRASSI

_Tﬂ {hicina Maceratese

| PIATTI DELLA

TRAIDLICONE 0 e . = . .
2 alh - bouni detaghi importanti dilferenziano | senetigrang dalke lasa-

. gne ¢ dalle paste al oo di altre regioni italiane a cominciare
dall'impasto per |a sfoglia che contiene vino cotto, semolino ¢ un po’ di
burro, La pasta deve avere una superficie porosa, perfetta per assorbire
il sugo che nel Maceratese viene preparato wtilizzando le ngaghe del
pollo ¢ perzi di carne di manzo non macinata, insieme con oca, papera,
agnello ¢ lardo di maiale barruro,

INGREDIENT]

P'er 12 personc. Sfoglia: 5 uova * 250 g di semaolino « 50 g di burro fuso
50 g i vino cotto * 450 g circa di farina "07, Sago: 500 g di came di vitel-
lone a pezzemi * 5 swomaci di polle * fegaini * osa di vitellone (stinco,

ginocchio) * 100 g di Lirdo di maiale barrato * 1 bicchiere di vino bianco
* carota * sedano * apolla « 1 kg di pomodon pelati » 1 cucchisio cirea di

100 g di parmigiano * 100 g burro

conserva di pomodoro * 1 bicchicre di lane * sale.

PREPARAZIONE
Pulire bene le rigaglie del pollo

¢ tagliarle a dadini. Far rosolare il
lardo bammam, aggiungere ka caro-
ta, il sedano poi b cipolla, eritan
abbastanea  linemente, Unire ke
rigaglic - ad cocezione dei fegaring
che vanno unit al soffriteo 2 mend
cottura - 1 pezetti di carne, gli
ossi, poi sfumare con vino bianco,
Versare quindi il pomodoro ¢ la
conserva. Salare ¢ lasciar cupoere a
tuoco molto lento per un paio
irlllr. JF‘F.iIIIIF{I:I.' L :I.i.}.',-l-i-illl. [ :il
latte mescolando di tanio in
tanto. Passare il sugo al passaver-
dura, aggiungere le carni mgliate a
dadini ¢ rimemere sul fuoco per
qu.1|:|'1¢- i m o, l:"r:pﬂnn:' lquimli
limpasto per la sfoglia, unendo
alla fontana di farina e gl
ingredient ¢ luciarlo riposare al
fresco per una mezzora. Stendere
I pasti, 1.:5“.“4:1 a tl.'lr.:ngl:ﬂi ili
10-15 cm e lessarla. un po’ alla

volta, in una grande pentola o ac-
qqua bollente prestando attenzione
che non si attacchino gli uni agli
altri. Scolarli uno ad uno con una
schiumarola, passarls in una ciovo-
la d'acqua fredda salara ¢ stender-
li ad asciugare sopra un canovac-
cio. Ungere uno stampo rettango-
lare piuttosto grande, versarci un
po’ di sugo, quindi disporre un
prima strato di pasta ¢ condirla
con il sugo, una manciata di par-
l!'ii.gi,llh.'n, -l.ll,ull_'h:' I;I:H, l,]lrl!tu -|.‘|i
burro, Continuare ad altemare la
pasta al suge fino a terminare gh
strati con il sugo. Riporre la ceplia
in I-ril.';-l:l. 1l AT dq:lplu infornane
a formo ben caldo a 180-200 *C.
Cuocere per almeno un'ora.

La crosta esrerna doved risuliare
[MULIOSH0 CROCCANTE,

Lasciare miposare ¢ raffreddare
pochi minuti prima di servire in
tavala,



