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A NORD A SUD
ISOLE COMPRESE
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TENERA E GUSTOSA, LA CARNE
D'’AGNELLO E PROTAGONISTA
INDISCUSSA DEL PRANZO PASQUALE,
MA ANCHE DEl PIU TIPICI MENU

DI STAGIONE

di FABRIZIO NONIS - foto e styling di CHIARA BELLASIO (ricette)

Da esperto di cami quale modestamente sono, co-
saltro potevo proporvi per Pasqua? L'agnello, no?
Non per essere banali, ma certe vecchie, sane fradi-
zioni vanno rispettate... specialmente quando sono
cosi buone! Del resto, sebbene in ltalia esistano,
come noto, innumerevoli consuetudini gastronomiche
di famiglia e di campanile, cui ciascuno di noi &
particolarmente legato soprattutto in occasione delle
ricorrenze piv importanti, una di quelle comuni a tutte
le regioni & proprio I'agnello pasquale, che per que-
sta festivita si cucina da nord a sud, isole comprese.
Una tradizione antica, di origine religiosa — ebraica
e cristiana — oggi ampiamente diffusa nella cucina
nostrana e felicemente condivisa da tutti gli italiani.
Eccezion fatta per i vegetariani... che tuttavia po-
franno sempre onorare liturgia e fradizioni laiche sce-
gliendo la versione dolce di pasta di mandorle o di
zucchero. Per gli altri, ecco un paio di ricette che
promettono aufentico “rapimento misfico e sensuale”,
per dirla con le parole del sommo Franco Battiato
("E ti vengo a cercare’): la prima & l'agnello al vino
rosso, nella quale il nettare degli dei e le olive nere
regaleranno alla vostra pietanza un sapore pieno,
infenso e corposo. Lalira, & 'agnello con finocchi
carciofi, due ortaggi primaverili che ben si sposant
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Lagnello & l'animale giovane della
specie oving, cresciufo ad alimen-
fozione laffea, il cui peso vivo rag-
giunge al massimo i 14 kg [elemento
che lo distingue dall'ovino adulto).Gli
agnelli si dividono in agnelli da latte
(noti anche con il nome regionale di
"abbacchio’) e agnelli. Gli agnell
da latte vengono macellati fra le 3
e le 4 seftimane di vitg, si nutrono
di solo latte e raggiungono un peso
vivo massimo di 8-10 kg. Gli agnell;,
invece, vengono alimentati non solo
a laffe, vengono macellati fra l'ottava
e la decima settimana di vita e il loro
peso varia fino a circa 14 kg.

| tagli

Una volta macellato, I'agnello viene
diviso in mezzene. Ogni mezzena
prevede la coscia, la spalla, la lom-
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Ingredienti (per & persone)

1 kg di agnello tagliato a pezzi
200 g di olive nere snocciolate

Preparazione

1. Fate fondere il burro in una teglia dai bordi alti
adatta alla cottura in forno. Unite l'alloro, il rosma-

con questa came fenerissima e gustosa. Provate % bata o carré, dalle quale si offen- o e.d.ivise in4  rino, i funghi e la pancetia, fagliata a pezzefti, e

vedrete che nemmeno il pit tradizionalista dei E gono tagli minori ma pit conosciufi 2.b.lcc.hle.rl di vino ros‘iso lasciate insaporire.

parenti avra di che lamentarsil 5 come costolette, costine e scottadito. 3 cucchiai di olio extravc:zrg!ne | .
= le carni devono essere di un colore dioliva 2. Aggiungete le lombatine e fatele rosolare leg-
3 rosa carico ma senza chiazze ros- sale  germente. Unite le prugne, salate e pepate, bagna-
2 se e il grasso deve essere bianco e pepe nero e con il vino bianco e fate sfumare. Trasferite tutto

abbondante, al fine di conferire al
piafto gusto e consistenza.

in forno caldo a 180 °C e fate cuocere per una
decina di minuti. levate e servite.
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Ingredienti (per 4 persone)
| —

300 g di

1 kg di agnello a pezzi
2 grossi finocchi
pomodori San Marzano

300 g di cuori di carciofo
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(anche surgelati)
vino bianco

oliva

1 cipolla

spicchi di aglio

aceto di vino

Iche rametto di rosmarino
prezzemolo tritato

sale
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Preparazione

1. Togliete la parte esterna dei finocchi in
modo da eliminare i fili, quindi tagliateli in mol-
fi spicchi e cuoceteli in acqua bollente salata
per 3-4 minufi; scolateli e metteteli da parte.

e fioa la C|po||c1 ein u‘rofﬂo
tela soffrig in un filo di olio extravergine

di dliva insieme a icchi di aglio; do
questi saranno rosolati, toglieteli e aggiungete
i pezzi di agnello (precedentemente lasciati a
macerare in acqua e aceto).

2. Cuocete a fiamma vivace e nel frattempo
bagnate con del vino bianco; girate di tanfo in
tanto fino a quando la carne non sard ben ro-
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indi i pomodori fagliafi

e i finocchi, e aggiu-
; Copri
mezZz'ora.

solata. Aggiung
i il rosm
e lasciate

a fuoco lenfo per

3. Trascorso |l tempo, scoprite € unite i cuo-
ri di carciofo che avrete precedentemente
scottato. Mescolate delicatamente e lasciate
cuocere per aliri 5 minuti. Togliete dal fuoco
e guamite con le parti verdi dei finocchi che
avrefe conservato e il prezzemolo frifafo. Se
i carciofi sono freschi e non surgelati, potete
precedentemente farli rosolare in padella e
poi aggiungerli come detto. -

v
1




