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BRODO DI MANZO

Il brodo per antonomasia. Non consideratelo una cosa vintage e dedicategli tempo. Fara la
differenza. Una volta pronto potrete usarlo per qualsiasi preparazione: tortellini, canederli,
ma anche per la minestra Celestina di cui trovate la ricetta a pagina 68.

350 g di carne di manzo (non troppo magra) - 200 g di osso (possibilmente di ginocchio)
2 gambi di sedano con le foglie — 2 carote - 1 cipolla - 1 porro
1 patata piccola - 1 spicchio di aglio
/> cucchiaino di pepe nero in grani — qualche gambo di prezzemolo
qualche chiodo di garofano

circa 3,5 | diacqua

Lavate con cura le verdure, tagliatele a pezzi grandi e regolari e sbucciate

la patata e la cipolla. Steccate quest’ultima con i chiodi di garofano.
Sistemate tutto sul fondo di una pentola capace, aggiungete I'aglio, i gambi
di prezzemolo e il pepe in grani, quindi accomodateci sopra la carne e I'osso
che avrete ben sciacquato. Coprite con I'acqua e portate a bollore, quindi
con laiuto di una schiumarola eliminate la schiuma che si sara formata e le
impurita. A questo punto abbassate la fiamma e fate cuocere a flamma dolce
per almeno 3 ore. Ricordatevi di schiumare ogni volta che é necessario. Fate
leggermente raffreddare e filtrate.
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BRODO VIOLA

La barbabietola & magica: colora la vita e anche il brodo.

1 barbabietola rossa grande -1 cipolla
la scorza di 1 limone non trattato + 1 cucchiaino di succo - pepe bianco in grani

circa1ldiacqua

Sbucciate la barbabietola e la cipolla, trasferitele in una pentola capace con

il pepe bianco in grani e coprite con 'acqua. Portate a bollore e schiumate

la superficie, quindi abbassate la flamma e proseguite la cottura per circa 40
minuti. Quando mancano 10 minuti, introducete la scorza di limone. Spegnete,
aggiungete il succo di limone e filtrate.
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