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Ceproalen

E il grande momento della caccia:
presentate le vostre specialita nel sim-
patico servizio di porcellana bianca,
decorata con fagiani, lepri e conigli.
Qui sotto i bicchieri assortiti ai piatti,
con scene di caccia dipinte a mano.
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Le ricette del mese

di Luigt Veronelli

Monsieur de La Palisse c¢i insegna,ehe per cucinare una lepre oce
per prima cosa la lepre.

Se V¢ offerta da un |galante jcacciatore, non andafé troppo per il sot
anzi, pit che alla lepre, guardate a vgi, sino a consumare gli spe
Gia Plinio ha scrittogche chiunque ne mangiavae diventava bello
sette giorni di seguito. Piu tardi un poeta minore, Tito Giovanni S
dianese, rincarava la dose:

Perché di lepri (e sia creduto il vero)

Il cibo fino al giorno ottave ¢ nono

Fa le bellezze pia gradite e vaghe,

Esca ¢ focil de lamorose piaghe.
Non=ahirate-tuttavia~eceessiva “fiducia: benché io abbia mangiato
quantita di lepri. mai le mie incantevoli amiche hanno riscontrate
benehé minimo miglioraiento, , g
Se la lepre we- la compratesven, attenzione! *W“N& '*“
lLa lepre di montagna, di proporzioni piu piccole che la lepre di
nura, € maggiormente stimatal, e=con=ragione: -3i nutre di erbe odo
di timo, di santoreggia, di dragoncello; ehe le conferiscono un prof
(fumet dicono i francesi) tutto parficolare. Tanto particolare ch
puo affermare: la lepre di montagna sta a quella di pianura, com
trotella di torrente alla carpa di stagno. Si riconosce? Eccome; ¢
ha larga schiena, pelo lucido e fresco, colore bhruno fulvo.
Oltre che di montagna, la lepre sia giovane, dai cinque ai nove n
e non giovanissima; a un anno non vale gran che, piu vecchia
caso di buttarla, a meno che non serva per il salmi. I francesi (si
all'inizio e li ho gia citati tre volte; in cucina, non c’¢ che dire:
il cappello) hanno un esatto proverbio: Un vieux licvre et une wvi
oye sont la nourriture du diable.

Per riconoscere la lepre giovane, il leprotto, abbiamo molti segni;
cito alcuni:

e gli artigli sono ancora nascosti nelle zampe, mentre negli ac

s0no prominenti;
e la pelle dell'interno delle cosce. tesa tra il pollice e I'indice. si |
ra facilmente:
® le orecchie, tirate con le mani verso il basso, altrettanto facilm
s1 lacerano;
e il pelo del ventre ¢ biancastro.
Un ultimo avvertimento: il leprotto mai sorpassi i tre chili. Se. ¢
tutto cid, vorrete’ farti « gzabbare » dal vestre! fornitore. accomoda
Lasciate solo ch’io vi dica ehe! mancherete’ di quella logica di cui
pieno un mio buon sagrestano.
Questi tornand6 da una predica,disse al suo parroco: « Reverendo.
sentito queste tre parole:duo viri leprosi. Che vuol dire? ». « Null:
pit semplice, vecchio mio. cio significa: “due vecchi leprotti”». C
<i vede. il buon prete di campagna non era molto forte in latino
swa traduzione non appago lo spirito esatto del sagrestano. che repl
« La sbaglia di certo, sor parroco. nel Vangelo non vi possono es
sciocchezze. Se sono vecchi. trattasi di lepri: se son leprotti hisc
@he siano giovaniy.
Contrariamente all’altra selvaggina. la lepre non richiede stagionatu

due. tre giorni al massimo ed eccola pronta per i fornelli t(ma
appena uccisa, ancor calda, Subito-petete cuocerla). Seguitemi qu
con attenzione e state allegre: aveter oggi una « precedente » fam
George Sand cucinava la lepre con cura minuziosa. Un ammira
lascio scritto: « E piu difficile. assicura ella. che di scrivere Valen
o Mauprat. Sand si “piazza” ai suoi fornelli con un costume di ci
stanza: chi riconoscerebbe Leila con una schiumarola in mano? ».

LEPRE ALLA GEORGE SAND °
Un leprotto di 2 chili e mezzo, spellato, vuotato, lave
asciugato e tagliato a pezzi. 180 grammi di burro. 40 gran
di farina. 200 grammi di melanzane ben nettate e sbollen




I “civet” di lepre
Piatto rustico, ma sopraf-
fino, ecco il "civet” di le-
pre servito sul prato. In
Italia si usa accompagnar-
lo con una polenta dura
e molto calda, innaffian-
dolo con wvino generoso.

per 10 minuti. 100 grammi di carotine novelle tagliate a
spicchi. Mezza cipolla picchettata con un chiodo di garofano.
Un mazzetto guarnito composto di timo, lauro e prezzemolo.
3 tuorli d’uova. Il vino bianco secco necessario. Un bicchiere
di crema di latte ben fresca. Una presa di prezzemolo tritato.
Un pizzico di noce moscata. Sale e pepe.

Fare fondere in una casseruola 100 grammi di burro e mesco-
latevi, poca alla volta, la farina; appena accenna a prendere
colore gettatevi i pezzi di lepre, copriteli a filo con meta vino
e meta acqua calda e aggiungete la mezza cipolla picchettata

con il chiodo di garofano, le carotine e il mazzetto guarnito.
Fate prendere Uebollizione, coprite con cura e continuate la
cottura per un’ora a calore moderato. Nel medesimo tempo,
a parte, scaldate in un tegame 40 grammi di burro, [atevi
cuocere le melanzane affettate, poi le cipolline. Sgocciolate i
pezzi di lepre cotti al punto giusto, metteteli in un piatto di
servizio ben caldo e contornateli con le melanzane, le carotine
e le cipolline. Passate il fondo di cottura (da cui avrete elimi-
nato il mazzetto guarnito) ad un passino fine in un legame,
e mescolatevi fuori dal fuoco i tuorli d’wova diluiti con la
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crema di latte, il resto del burro e il pizzico di noce moscata.
Simettete la sa'sa sul fuoco a calore moderato, smuovetela
om una frustina e, appena accenna lebollizione, versatela sulla
core. Spruzzatela di prezzemolo tritato e subito servitela.

iesta lepre George Sand offriva agli amici dello Chambertin di
wie annata. Non ch'io vi consigli di non seguirne |'esempio, tuttavia
w-assicuro-che una bottiglia di Gattinara Spanna, del 1952 -o-anche —

szmo meno esigenti: I'annata.19527 € Stata eccezionale e chi lo ha, il
so Gattinara.Spanna, o se lo tiene ben strewo, o 1o cedea prezzi..
Ladeiione ——del-1950; non-sfigura; “tuttaltre. £ wm vino nobilissimo,

eccezionale stoffa vellutata, @ “)n ¢é facile darne una migliore defi-
izione di quella di un povero campagnolo cui era stato offerto un
hiere di vecchio ‘Gattindra, tanto per fare un esperimento in corpore

w« ». si domando allo zotico. « Ah! miei cari signori», esclamo quello,
liberandosi come da una specie di estasi, « mi sembra ehessia Domi-
neddio che scenda... in calzoni di velluto ».

.\h'furmamo alla leprc. Con tutto il rispetto per la scrittrice, io la
preferisco, pit semplicemente, allo spiedo. E vero che ne separo il
dorso, tagliandolo dall’attaccatura del collo sino alla coscia (via, non
rimproveratemi, vi & chi lo taglia partendo solo dalle prime costole e
fermandosi all'anca), ma — a parte che qualche licenza, ad un gastro-
nomo, la devete, pur concedere — vedrete che’i coscetti troveranno il
loro impiego.

I dorso € la parte piu delicata della lepre. Per la cottura gli =i toglie
!z finissima pellicola che lo ricopre e, se piace, lo si picchetta con
alettini di lardo magro o con striscioline di prosciutto crudo, grasso
e magro.

DORSO DI LEPRE ALLO SPIEDO

Un dorso di lepre, preparato per la cottura come qui sopra
leseritto. 1l burro necessario. 5 cucchiaiate di buon brodo
ristretto. 5 cucchiaiate di sugo di carne. 4 cucchiaiate di vino
anco secco. Il succo di V5 limone. Una cucchiaiata di un
! di scalogno e di cetriolini marinati (in parti uguali).
Sale e pepe.

niilate il dorso di lepre nello spiedo, quando é ben caldo,
agnatelo con burro fresco fuso, salatelo una prima volta, fate
zirare pazientemente lo spiedo, e dopo un quarto d’ora bagna-
=0 e salatelo una seconda volta. Occorre circa un’ora per
wocere il dorso di un leprotto di due chili; se la cottura ¢
esezuita da un abile rosticciere (ricordate Brillat-Savarin?
wochi si diventa, rosticcieri si nasce) la superficie sara leg-
cermente crostata, Uinterno né troppo, né poco cotto. Una

‘a cotto alla perfezione, togliete il dorso di lepre dallo
spiedo. adagiatelo in un piatto di servizio e tenetelo in caldo.

Versate il succo che la leccarda avra raccolto sgocciolante
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« Ebbene, amico, quale ¢ la=vestra’ impressione? Cosa ne pensg-¢
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dallo spiedo, il brodo rLerello il sugo di carne, il vino bianc:

e il succo di limone in una casseruola, 3
nero della lepre che avrete finemente tritaio  com o o sam
gue che ne sara uscito) e portate all'ebolizions. fem fem
mescolando, con una frustina. Togliete quesia salss Z2 wocs
passatela al passino fine, conditela con sale e e
tl trito di scalogno e cetriolini e versatela in u=
Subito servite il dorso di lepre, ben caldo, pass
la salsa.

.

Sulla lepre allo spiedo io non trovo vino migliore dei\v"aw e -
vino-.odoroso di vtola, di sapore asciutto, morbido, armenic=leey
ai-confratelli-Sassella, Grumello.e-Inferno; solo~in fama. * -
ho imparato ad apprezzarlo non su questa ricetta ma 2gcorne
eom la lepre « pergutada», ossia cotta allo spiedo e ! 2
tada) con crema di latte acida. Verso la fine la si cos
grattugiati, quando la crosta di amaretti ha preso
bronzo, si termina la cottura e ancora si bagna con |
E una specialita valtellinese, eseguita alla perfezione
abbastanza lodata e citata — gastronoma edé® I'Enrica mery

« operante » per la mia gioia in quel di Cervinia.

I coscetti, che abbiamo tenuto da parte, li onorerem n Ema moe
francese, che é semplicissima a descriversi, a farsi un poce mens =
quella salsa béarnaise che esige (ma la troverele. =z pumime <0 9
buon; librg di cucina) un poco di tempo e di attenzione

COSCETTI DI LEPRE ALLA TENDRET

Mettete del burro fresco in una casseruola e, g;:'._" 0 sEre
Juso, adagiatevi i coscetti, conditeli con sale e

il pii spesso possibile; la cottura deve durare wmz wem s
minuti, Sgocciolate i coscetti, poneteli in un piziic
e serviteli accompagnandoli con una salsa béar=z 5]
Barbaresco.

La salsa béarnaise vi ha messe in crisi? Faro pe
triarcale ricetta.

LEPRE ALLA FINALESE

Un leprotto di 2 chili, spellato, vuotato, lavars zo-ucs
tagliato a pezzi. 70 grammi di burro. 20 zram= 2
Un trito di una cipolla mezzana e di 30 zramm=

grasso. 2 bicchiert di buon brodo ristretto. I'n “iocn o

di vino bianco secco (se e possibile Limassins

Fate fondere in una padella nera (da |
trito di cipolla ¢ lardo; appena prende c: !
di lepre e f[ateli saltare; quando a loro volia ~omis



La Lepre alla
“George Sand”

Qui sopra la presentazione
della raffinatissima ”Le-
pre alla George Sand”,
una rinomata ricetta del-
la cucina francese. Nella
pagina accanto e a destra
i principali ingredienti
che entrano nella prepa-
razione di questo piatto.

con la farina, mescolandoli con

prendere colore, cospargetel:
te nella padella

molta cura. Dopo una decin
il brodo ristretto e il vino. C
la cottura a calore molio
minuti. Versate ora tutto in una
e troppo asciutto, un aliro poco
coperchio e fate cuocere per 30 minui
gio a Marziale (nec cibus ipse i
un cibo non ha sapore se =1 m
cucchiatata di aceto, sgocci
e teneteli in caldo. Fate ora sommoven-
dolo con una frustina, il jondo | passino
fine e incorporatevi il resto del burro fresco. Rovesciate guesta
salsa sui pezzi di lepre b

i aceto) una
in un piatto

e reue

Ho chiamato questa ricetia
di tipicamente locale, ma
nonna, il Limassina, di cu

e leggero, aveva un sape e ¢ i
zafferano, sapore che = lamio p
alla pietanza. Sulla 2 bevs

né altro vino bianco. Se proprio veolete rimanere nella zona, vi conce-
dero un Barbarossa, (che non ¢ proprio da selvaggina) di colore rosato
chiaro e di sapore asciutto con netta e simpatica vena amabile. In questo
caso la mia didattica severita cede all’amore dei luoghi dell’infanzia.
Mi rifaro, di questo « cedimento », con una ricetta, la lepre alla Dra-
cula, che non ha tuttavia che il brivido della sua gelatina. Mi.é-stata
dedicata, con.molto tatto e altrettanta bonta, da una simpatica-amica;
debbo. riconoscere, malgrado mi_mancasse la - pur-minima predisposi-
zione, che si é trattato (e si tratta) di un piatto riuscito. Datemi, a
vostra volta, atto del mio galante, galantissimo fair play.

LEPRE ALLA DRACULA

Un leprotto bene in carne, di circa 3 chili, spellato, vuotato,
lavato, asciugato e tagliato a pezzi. 2 piedini di vitello ben
nettatt, spaccatt in due nel senso della lunghezza e sbollentati.
Un bicchiere scarso di aceto. Un bicchiere di vino bianco
secco. Un mazzetto guarnito composto di timo e lauro. Una
cipolla mezzana picchettata con un chiodo di garofano. Una
carota e una cipolla affettate. 1l brodo necessario.

Mettete 1 pezzi di lepre e i piedini in una casseruola, ricopri-
teli con cura, senza esagerare, con brodo, versatevi l'aceto
il vino, aggiungete la cipolla col chiodo di garofano, il ma:z-
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(continuazione & parma (10



(continuazione du pagina 75)

zetto guarnito e le fettine di carota e cipolla e condite con
sale e pepe. Fate prendere a calore moderato l'ebollizione, co-
/)rl'/c la casseruola e continuate la cottura, sempre a calore
moderato, per un paio d’ore. Sgocciolate + pezzi di lepre e
melteteli in un gran piatto. Disossate { piedini, tagliatene la
carne in pezzi e uniteli alla lepre. Passate il liquido di cottura
attraverso un lovagliolo ben pulito, bagnato in acqua tiepida
e ben strizzato, e versatelo sui pezzi di lepre e di piedini. Tene-
te in luogo fresco zer 24 ore; i pezzi saranno ricoperti da
una succulenta gelatina. 1
L4 < Ko
Sulla lepre alla [Dracula non posso che consigliardi una bottiglia, o @ .
due, di Wamm@’ Non solo si accoppia alla perfezione con la saporita |
carne del If,‘]ll'()ll() non solo gli comunica il suo compiuto calore, ma mi

consente hmwdw-ﬁre una maliziosa voce ln(ale lo uaran

LSCE VINO €rotico — ubram—piee R DRSPS - 'S
Cedacile trovarlo? Vi bhaslerdsidiitamil— il d o L\_xulul.. x un‘-
+Hoetas —t Hidei_confinants mr—dr—Pertor et Pomr——rm
\ﬁrmn‘

Gia che siamo in tema di brivido, voglio chiudere M_-
con il civet di lepre che — se, incontestabilmeme & la < migl
ricetta di lepre — comporta pero hSIa uccisa brevi manu. Mi a

e abhiaw una di quelle vecchie donne cui, per consuetudine antica.
il cuor non trema (detr™%e ", invitatemi).

Essendo la « migliore» ve la do secondo Ta stesura del « migli

che, in gastronomia, ¢, altrettanto incontestabilmente, Luigi Carnac

CIVET DI LEPRE

Una lepre viva di circa 2 chili e mezzo. Una marinata cos:
composta: Vo litro di barbera, un bicchierino di cognac. -
bicchiere di olio, 2 cipolle affettate, una foglia di lauro. un
pugno abbondante di prezzemolo tritato, sale e pepe app
macinato. 60 grammi di lardo grasso, tritato finissimo. 2
grammi di funghi porcini, tagliati a spicchi. 250 grammi
lardo magro, sbollentato per 5 minuti, ben asciugato e tag
a pezzetti, 200 grammi di cipolline nettate e sbollentate per
6 minuti. Un litro di barbera. Uno spicchio d’aglio. 50 gram-
mi di farina.

ato

Uccidete la lepre e raccogliete il sangue in una fondina: dilui-
telo con 2 0 3 cucchiaiate di vino per evitare la coagulazione.
Spellate la lepre, vuotatela e mettete da parte il fegato tritato
grossolanamente, dopo averne eliminato con massima cura il
fiele. Tagliate la lepre in pezzi non troppo grossi e tenetelt
in una terrina coperti dalla marinata per 4-5 ore, mescolan-
doli di tanto in tanto. Mettete il lardo tritato in una casseruola,
fatelo fondere a calore moderato e rosolatevi i pezzi di lardo,
quindi toglieteli e metteteli da parte in un piatto concavo.
Vello stesso fondo di cottura, fate colorare le cipolline e met-
tetele da parte con i pezzi di lardo. Mescolate ancora nello
stesso fondo di cottura la farina, poca alla volta: appena pren-
de colore rossastro, gettatevi i pezzi di lepre, sgocciolati dalla
marinata e ben asciugati. Mescolateli continuamente e fateli
rosolare. poi bagnateli con il resto del vino e con la marinata,
e conditeli con una presina di sale, poco pepe e uno spicchio
d’aglio. Fate prendere Uebollizione mescolando continuamente
¢ senza riposo: ricoprite con un foglio di carta bianca bene
imburrata e continuate la cottura a calore moderato, nel forro,
per 40 minuti. Togliete © pezzi di lepre, passateli ben asciutti
in altra casseruola e aggiungete il lardo, le cipolline, i funghi
jreschi crudi; infine il fondo di cottura della lepre passato al
passino fine. A calore moderato fate riprendere Uebollizione.
ricoprite con il foglio di carta imburrato e continuate la cot-
tura per un'altra buona mezz'ora. Una decina di minuti prima
di servire unite il trito del fegato della lepre nel civet pot.
poco alla volta, il sangue gia mescolato con un poco della
salsa in preparazione. Fate sobbollire per 7-8 minuti e subito
servite il civel in un gran piatto concavo ben caldo. Se volete
servirlo alla francese accompagnatelo con crostini di pane
dorati 'zei burro allultimo momento: se all'italiana, con una
hella polenta piuttosto dura e molto calda.

ivet non permeito dubbi di sorta: Recioto Amarone ¢ Riserva del
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