 CAPPONE   ALLE   NOCI    

Ingredienti per 6-8 persone :  1 cappone di 3 kg circa già pulito,60gr di prezzemolo, sale, pepe, 50gr di formaggio grana,1 cucchiaio di capperi,2 fette di pan carrè,latte,20 noci,2 uova,40gr di burro,300gr di polpa di manzo, un gambo di sedano,1 carota, 1 cipolla, noce moscata, mezzo spicchio d'aglio.

Esecuzione  :

Fiammeggiate, lavate e asciugate il cappone poi salatelo e pepatelo all' interno. Sgusciate le noci e tritatele nel mixer. Ammorbidite nel latte il pancarre' senza crosta e strizzatelo. Amalgamate noci, pane , formaggio, il burro a pezzettini e

leggermente ammorbidito, le uova. Salate, pepate, unite una grattata di noce moscata e, se necessario, ancoraun po' di latte . Inserite la farcitura nel cappone, ricucitelo elegatelo. Portare ad ebollizione 3 litri d' acqua, unire la carneil cappone, sedano, carota e cipolla, fate sobbollire adagioper due ore circa, salando a meta' cottura. Fate intiepidire il cappone poi estraetelo: se lo cuocete il giorno prima , abbreviate i tempi di circa 20', lasciate raffreddare il cappone nel brodo ed estraetelo poi con le mani. Preparate la salsa frullando tutti gli ingredienti. Scaldate il cappone nel forno, coperto con un foglio di alluminio e servitelo contornato dalle patate lessate o cotte a vapore e la mostarda. Per una presentazione piu' elegante servite cappone e ripieno gia' affettati  nel piatto.

Il cappone con le noci é un piatto tipico del Natale che una volta si preparava con una farcia decisamente agrodolce,  con zucchero e uvetta al posto del formaggio.

