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Cacciatore di gusto

La giornata è appena finita. Ottobre, tristemente cupo, risuona 
dei colpi di fucile attraverso gli abeti, sono tempi duri per la 
selvaggina. Il campanello suona: “Ciao Stef, non vuoi una 
coscia di capriolo? L’abbiamo appena diviso…”. Ottobre 
ritrova il sole in cucina, che meraviglia. Io non sono un 
cacciatore, ma amo la cacciagione, amo cucinarla, esaltarla, 
condividerla. I pezzi più grandi, come i cosciotti, impiegano 
molto tempo a cuocere e sprigionano un profumo così 
potente da mettere in agitazione le papille. Quelli più piccoli, 
altrettanto saporiti, vanno gustati in beata solitudine. L’animale 
sarà spolpato fino a lasciare la carcassa perfettamente pulita, 
le facce riflettono l’abbondanza del banchetto. La caccia e i 
successivi banchetti fanno parte del nostro patrimonio, vanno 
conservati e mantenuti in vita: la parola d’ordine è rispetto per 
l’animale; la tavolata l’obiettivo finale.
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Cacciagione di pelo

Per 6 persone
Preparazione 10 minuti
Cottura 10 minuti

1 kg di filetto di capriolo

3 cipolle

4 steli di prezzemolo riccio

100 ml di porto bianco

50 g + 50 g di burro

1 cucchiaio di olio di girasole

1 cucchiaino di pepe macinato grosso

sale

Sbucciate le cipolle e affettatele. Tagliate il filetto di capriolo a fette (lo spessore 
dipende dalla cottura desiderata). Scaldate 50 g di burro in una padella con l’olio 
di girasole, aggiungete le fette di capriolo e rosolate per 2-3 minuti per lato se 
preferite una cottura al sangue. Togliete la carne e rivestitela di alluminio. 

Mettete nella padella le cipolle, deglassate con il porto bianco e cuocete 
per 5 minuti. Aggiungete il prezzemolo e il burro rimasto, il pepe 
macinato grosso e il sale. Unite il sugo recuperato nel piatto del capriolo. 
Mescolate, nappate le bistecche con il sugo alle cipolle e servite subito.

bistecca di capriolo





il coniglio selvatico

Nome latino: Oryctolagus cuniculus

Il coniglio selvatico è una delle prede più apprezzate.  
In molte regioni è considerato dannoso per la sua caratteristica di 

riprodursi rapidamente (è un vero birichino!), provocando squilibri 
ecologici e danni all’agricoltura. La carne di coniglio è delicata e magra, 

alleata di una dieta ipocalorica (se non si aggiunge la salsa!) e ricca di 
nutrienti e vitamine. Come tutte le carni magre, il coniglio deve cuocere 

a fuoco basso per non asciugarsi troppo; una temperatura di 60°C 
all’interno delle zampe posteriori sarà segno di una cottura perfetta. 

Tipo di caccia
Questo animale viene cacciato dalla terza domenica 

di settembre fino al 31 dicembre.

Gnam!
Il coniglio si gusta caldo o freddo, è un ottimo sostituto del pollo e 

dà risultati altrettanto buoni in terrina o in rillettes (dimenticando in 
questo caso l’aspetto dietetico, in cambio del piacere…); può essere 

cucinato arrosto in modo molto semplice; con pancetta, cipolle 
pomodori si trasforma “alla lionese”; coperto di senape prende la 

strada di Digione; cotto a fuoco basso nel brodo o nel vino diventa 
in fricassea o in salmì. Insomma, il coniglio ha molte qualità e le 
sue zampe sono tradizionalmente considerate un portafortuna. 
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Il coniglio 
nella sua tana

Aspettativa di vita: 
 3 anni

Molari
Diastema

Incisivi

Peso massimo: 
2,5 kg

La cucciolata è  
in media di 5 coniglietti

La dispensa

La ciecotrofia

La dimensione è di  
38-50 cm
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Cacciagione di piuma

Per 6 persone
Preparazione 15 minuti
Cottura 1 ora
Riposo 15 minuti

1 anatra selvatica grande o 2 piccole

4 carote

3 cipolle

1 formaggio cremoso al pepe

1 cucchiaio di pepe macinato grosso

1 cucchiaio di fleur de sel

150 ml di olio extravergine d’oliva

Sbucciate le carote e tagliatele a fettine. Sbucciate le cipolle e affettatele. 
Farcite l’anatra con il formaggio cremoso al pepe e metà delle cipolle. 
Lucidatela con l’olio extravergine d’oliva e cospargete di pepe e fleur de sel. 
Disponete l’anatra in una pirofila con le carote e le cipolle rimaste e infornate 
a 200°C per 30 minuti, bagnando regolarmente. Abbassate la temperatura del 
forno a 150°C per altri 30 minuti, e fate riposare l’anatra per 15 minuti.

Tagliate l’anatra a pezzi, mescolate il formaggio cremoso con il sugo di cottura, 
le carote e le cipolle. Servite subito accompagnando con un purè di carote.

anatra arrosto al pepe
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