
Brasiera con coperchio in alluminio

Reale di manzo brasato con polenta ricca

TECNICA DI COTTURA:
brasare

METODO:
brasare

STRUMENTI DI COTTURA:
Brasiera con coperchio in alluminio

STRUMENTI COMPLEMENTARI:
- Paiolo in rame non stagnato
- Padella in alluminio

PREPARAZIONE:
Pelare carote sedano e cipolla. Tagliarle
a pezzi grossolani. In una brasiera di
alluminio versare un goccio di olio e fare
rosolare le verdure. Aggiungere la carne
salata e pepata. Rosolare la carne per
alcuni minuti e bagnare con vino rosso.
Aggiungere il fondo e coprire la brasiera.
Infornare e cuocere a 170∞ bagnando
spesso la carne con il suo fondo.
il brasato sino a quando risulterà tenero
senza però  sfilacciarsi. In un paiolo di
rame non stagnato portare
l'acqua ad ebollizione. Versare la farina
rimestando continuamente in modo che
non faccia grumi. Cuocere per circa
un’ora e unire il branzi a pezzettini.
In una padella di alluminio rosolare la
salvia con il burro e unirla alla polenta.
Servire la polenta al centro del piatto con
sopra il brasato.

INGREDIENTI
Reale di manzo gr. 1200
Sedano gr. 120
Carote gr. 100
Cipolla gr. 100
Mazzetto aromatico n. 1
Vino rosso gr. 1000
Fondo bruno gr. 350
Sale e pepe q.b.
Alloro gr. 1
Ginepro gr. 1
Farina di mais gr. 300
Acqua gr. 1500
Branzi gr. 250
Erba salvia gr. 2
Olio extra vergine d’oliva q.b.
Burro q.b.

Misure: da 40 x 28 a 80 x 50 cm. - spessore mm. 3

VALUTAZIONI:
- Buona durata nel tempo
- Abbastanza maneggevole date le dimensioni
- Versatilità limitata
- Non richiede manutenzione
- Garantisce una distribuzione uniforme del calore

CONSIGLI:
La funzione principale è quella di brasare grossi
pezzi di carni rosse. Per le sue dimensioni può
essere utilizzata anche per glassare un numero
consistente di polli e faraone o abbondanti
verdure in un’unica cottura.
Se dotata della griglia sul fondo è utile per la
pastorizzazione di prodotti in vasetto come
confetture e conserve.
Viene utilizzata sia in forno trivalente che in
quello tradizionale a seconda delle dimensioni.
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IDEALE PER:
- Brasare

Catalogo Agnelli: art. 177 bis
Catalogo Fasa: art. 020029

Agnello stufato con carciofi, scalogno e menta

TECNICA DI COTTURA:
stufatura

METODO:
cottura in umido

STRUMENTI DI COTTURA:
Tegame a due maniglie in pietra
ollare

STRUMENTI COMPLEMENTARI:
- Padella a un manico

in alluminio antiaderente

PREPARAZIONE:
Pulire e tagliare a metà i
carciofi.
Pelare gli scalogni.
Tagliare l’agnello a pezzi non
troppo grossi.
Versare l’olio nella pietra ollare
e portarlo in temperatura.
rosolare l’agnello e gli scalogni.
Bagnare con il vino
evaporare.
A parte in una padella di
alluminio antiaderente fare colorire i carciofi con un goccio di olio.
Nel tegame di pietra ollare aggiungere i carciofi, metà della menta e
il fondo.
Coprire e cuocere per circa 60 minuti a fuoco moderato.
Servire con un rametto di menta fresca.

INGREDIENTI
Agnello kg. 2
Carciofi n. 10
Scalogno n. 30
Fondo di agnello q.b.
Vino bianco gr. 150
Olio extra vergine di oliva gr. 30
Sale e pepe q.b.
Scorza di limone q.b.
Menta fresca gr. 10

Misure: da 20 a 30 cm.

Tegame a due maniglie in pietra ollare
IDEALE PER:
- Cottura in umido
- Cottura lenta a bassa temperatura

CONSIGLI:
Per la grande capacità di mantenere il calore è indicata
per tutte le preparazioni che richiedono tempi lunghi
di cottura con una presenza di liquido più o meno
consistente e una intensità di calore moderata, come
le stufature. Adatta anche per la preparazione di zuppe
di legumi e brodetti di pesce.
Prestare la massima attenzione prima, durante e dopo
l’utilizzo per evitare che subisca shock termici e urti,
data la fragilità della pietra. Si consiglia il lavaggio
con sola acqua calda senza detersivo.

VALUTAZIONI:
- Teme gli urti e gli shock termici
- Maneggevolezza limitata dal peso
- Mantiene a lungo il calore anche dopo avere

spento la fiamma
- Non richiede l’uso di spargifiamma
- Ottima per il servizio in sala

COTTURA ALTERNATIVA:
- Cottura di polenta
- Cottura di zuppe sia di carne che di pesce

Catalogo Agnelli: art. 110/OL


