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buon Appelio
AFFUMICATURA

Grigliare sul legno
per una carne pit succosa.




Svizzera. Naturalmente.

SUISSE
GARANTIE

DA FAYOLA _

Cara Uettrice, caro letlore,

buon Appetilo,
le vostre macellaie
e i vostri macellai Svizzeri

Questa ricetta e innumerevoli altre

idee per le grigliate estive in ogni

occasione sono disponibili sul sito

schweizerfleisch.ch/rezepte*. La raffinata differenza.

*11 sito web é disponibile solo in tedesco e francese.
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Per affumicature finemente
speziate con una nota
alle erbe. Ottimo per manzo,
maiale, vitello e pollo.
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Per aromi affumicati delicati

e leggermente dolci. Conferisce
un gusto delizioso alla carne di
vitello e di maiale.

a buon Appetito

quasl tut'?"’ Muﬂf I;Ettatt sono adattia
lcatura. Ecco un elenco

P.é’raxomn afEumlcatn il
decnsn e saporl"_‘l
risultati migliori si otten-
gono con il manzo e

il maiale.

Per aromi affumicati speziati
e ~ con sentore di erbe e aghi di
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Per aromi affumicati decisi e
saporiti, con una nota leggermente
dolce. Ideale per manzo, maiale e
agnello.

E possibile costruirsi da sé
le assi per affumicatura?

In linea di principio potete procurarvi la
vostra asse per affumicatura in un negozio
di bricolage o farvene tagliare una dal
falegname. Occorre tuttavia qualche accor-
gimento: il legno non deve essere assoluta-
mente trattato, deve essere asciutto e
con almeno un anno di stagionatura. Cer-
cate possibilmente legno di provenienza
svizzera e di specie non a rischio. Per durare
a lungo, l'asse per affumicatura deve
essere ricavata daltronco, meglio se dalla
parte centrale. Adattate la lunghezza e la
larghezza alle dimensioni del taglio di
carne e anche a quelle del vostro barbecue,
poiché la cottura avviene a coperchio
chiuso. Lo spessore deve essere di1-2 cm,
in base alla superficie dell'asse.






Costoletta di vitetlo

Ingredienti Preparazione
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prima di servirle. Guarnirle ¢

€ Valori nutritivi cavolfiore.
1 porzione contiene ca.:
793 kcal | 57 g pro
36 g grassi| 56 g carboidrati
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si conserva in frigorifero
3 settimane. Anche piu
, se viene versato ancora
e in 2-3 piccoli barattoli e
iuso ermeticamente.
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PANINI CROCCANTI
ALLA GRIGLIA

Volete ancora piu croccantezza?
Abbrustolite brevemente
sulla griglia i panini tagliati a meta.
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600g dicarne macinata di manzo
svizzero

8 tranci di pancetta di maiale
svizzero

400g dicipollerosse

75g dizuccherodicanna

1dl divinorosso

Y2 c.no disale

1 foglia di alloro
Y2dl  diacetodivino rosso
4 rametti di timo
2c.i disenape
Sale

Pepe nero macinato fresco
2c.i dioliodisemidigirasole HO
% oppure olio di colza HOLL*

: = l1c.o dipepein granicolorati
‘r:"’_a' 150g diformaggio fresco
' 25g  diSbrinz grattugiato
2c.i dilatte
4 panini rotondi
4 foglie di lattuga medie
1 asse per affumicaturain
legno di cedro o di faggio,
20x40cm

*Questi oli stabili al calore sono ideali
per le cotture ad alta temperatura.

50 minuti ‘

=
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Su asse diceolroooléfaﬁgio

per 4 persone

1 | Immergere l'asse per affumicatura in acqua fredda
per1-2 ore.

2 | Pelare le cipolle, tagliarle a meta, poi affettarle a
striscioline. Caramellare lo zucchero in una padella.
Aggiungere le cipolle e farle brevemente appassire.
Aggiungere poi il vino rosso, il sale e la foglia di alloro
e cuocere lentamente fino a far ridurre il vino. Unire
l'aceto e proseguire la cottura per altri 5 minuti.

3 | Staccare le foglie di timo dai rametti e tritarle. Im-
pastare energicamente a mano la carne macinata con
iLtimo, la senape, il sale e il pepe. Formare 4 hamburger
del diametro di 12 cm ciascuno e cospargerli con olio.

4 | Preriscaldare il barbecue per la cottura indiretta a
calore medio (180-200 °C).

5 | Adagiare gli hamburger sulle assi imbevute d'acqua
e cuocerli per 20 minuti nella zona a calore indiretto,
con il coperchio abbassato. Grigliare i tranci di pancetta
sul calore diretto.

6 | In un mortaio, pestare grossolanamente il pepe in
grani. Mescolarlo con il formaggio fresco, lo Sbrinz e il
latte e insaporire con il sale.

7 | Lavare le foglie di lattuga. Tagliare a meta i panini in
senso orizzontale. Spalmarli con la crema di formaggio
fresco. Adagiare gli hamburger sui panini, guarnire con
le cipolle confit, la pancetta, le foglie di lattuga e servire.
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Coppedi maiale marinala

Ingredienti Preparazione
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600g di cqséia ai-mrgsv&zero
- senzaossaepelle

800g dipatate novelle piccole

600g dibroccoli

- 150g dirucola
ﬂ"l dl  dibrodo vegetale
'W;ﬁh'di aceto balsamico bianco

~ disenape

diolio di colza

spremuto a freddo

Sale

Pepe nero macinato fresco
2 mele piccole
8 rametti lunghi di rosmarino,
vedere il consiglio a fine
ricetta
di olio di semi di girasole HO
oppure olio di colza HOLL*
P assi per affumicatura in

legno di acero o di ontano,
15x30cm

-
2c.i
Yadl

*Questi oli stabili al calore sono ideali
per le cotture ad alta temperatura.

CONSIGLIO

Per formare gli spiedini di carne e
mele potete utilizzare anche
8 normali spiedini di legno e insapo-
rire il tutto con le foglie di 2 rametti
dirosmarino.

(O Preparazione
50 minuti

€ | Valori nutritivi
1 porzione contiene ca.:
575 kcal | 38 g proteine
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1 | Immergere le assi per affumicatura in acqua fredda

- peri-2ore.

) | Lavare le patate e i broccoli. Cuocere le patate con la
pellein pocaacqua o al vapore, fino a raggiungere una
consistenza al dente. Tagliare i broccoli a rosette e lessarli
per 5 minutiin acqua salata. Scolarli e raffreddarli in
acqua fredda.

3 | Lavare la rucola, tritarne s e tenere da parte il resto.
In un bicchiere alto versare la rucola tritata, il brodo,
l'aceto balsamico, la senape e l'olio e frullare aimmersione
fino a ottenere una salsa cremosa. Insaporire con sale

e pepe.

4 | Tagliare le patate lessate a meta o a quarti, a seconda
delle dimensioni, e mescolarle alla salsa. Poco prima di
servirle, unirle alla rucola tenuta da parte e ai broccoli.

5 | Lavare le mele, tagliarle a quarti con la buccia e
rimuovere il torsolo. Tagliare i quarti di mela a fettine
spesse. Staccare le foglie di rosmarino fino a circa

3 cm al di sotto dell'estremita superiore dei rametti.
Tritare finemente le foglie di due rametti.

6 | Tagliare la carne a pezzetti di 3-4 cm. Insaporire con
sale, pepe e rosmarino tritato. Infilare i pezzi di carne
sui rametti di rosmarino privati delle foglie, alternandoli
alle fette di mela. Cospargere con olio.

7 | Preriscaldare il barbecue per la cottura indiretta a
calore medio (180-200 °C).

8 | Adagiare gli spiedini sulle assiimbevute d'acqua e
cuocerli per 25 minuti nella zona a calore indiretto, con
il coperchio abbassato. Servire con l'insalata di patate
e broccoli.
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Concorso didisegno — :

Evviva, finalmente é estate! Carnelli non vede
l'ora diandare in campeggio: via, verso nuove CAIMubﬁtf/
avventure! Ad accompagnarlo ci sono i suoi ;
S oEe8 vacanze in
amici e invacanzac'e tanto da vedere. COSA FA CammeLy gy ¢,
AMPEGGID?

DISEGNA
E YINCI!

Termine ultimo
di partecipazione:
Ulteriori disegni da colorare sono disponibili in 30 agosto 2023
tante macellerie o all'indirizzo enguete.ch o SR

| PREMI SONO | SEGUENTI

3 fotocamere digitali impermeabili
per bambini

3 orologi impermeabili per bambini

6 mini-altoparlanti impermeabili

Disegna o colora le avventure di Carnellie
con un pizzico di fortuna potrai vincere uno
dei fantastici premi. Troverai il foglio da colo-
rareall'interno della rivista.

L} Lasua
Macelleria
Svizzera.
Eccellente
nella carne

¢ oltre. La raffinata differenza.

Svizzera. Naturalmente. SUI3E
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