Trippa fritta

Sei etti ai trippa, due uova, due [imoni, pangrattato, olio ai

semi di arachidl, Farina biahCa, uno Spicchio di aglio, una £oglia

ai alloro, sale e pepe (GUIttro persone).
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Ih uha pentola con abbondante aCqua Salata fare lessare la
trippa per CirCa due ore e mezzo, quindi sColarla, tagliarla a
listerelle 0 a quadrati, e |asCiarla marihare per CirCa un'ora hel
succo di limone con un trito di aglio, alloro sbriCiolato, sale e
pepe. Nel frattempo Salare e sbattere [e uova, quindi infarinare
la trippa, immergerla helle uova, passarla hel pangrattato e
friggerla a fuoCo Vivace in abbonhdante olio di semi (0 burro o
strutto). Quando |3 trippa sara dorata e croccante, disporla sul
piatto di portata, Salarla e guarhire con delle fettine di limone.
AcCcompaghare questo piatto Conh patatine O altra Verdura
fritta e Con una salsina di pomodoro o uha Salsa piCCante.

LLa Biblioteca comunale
in Collaboraziohe con
il Filo d'argento

\Ca DI




Durante (3 $sagra di §. Andrea [amministrazione, in Collaborazione
con jl Filo dXrgento, organizzd una desustazione della tripbad
preso jl centro anziani. 4nche questo vuole essere unh momento dai
unione e di partecipazione del nostro paese. Fare £esta € saperss “_
celebrare sono occasioni per rendere ViV Uha COmMUNItd
agevolandone ['unita e [a coesione.

Trippa alla milanese

O chifo di trippa hel foiolo, tre etti e mezzo dj trippd
ricciolottd O francese, Guattro etti di pomodorr freschi, uh
etto e mezzo dj £agioli bianchi di §pagha se secchi o mezzo
Chilo se gia rinvenuti, mezzo etto di burro, una Carota, una
Cipolla, uha costa di sedano, un porro, mezzo [itro di brodo,
FOrmaLsio parmigiaho, uh po' di $alvia, salée e pepé (Guattro
persone).

Questanno abbiamo personalizzato Gguesta edizione con un breve
ricettario riportante Consigli e proposte, riguardanti 1 trippa,

Fine di allietare [e vostre tavole ih modo orisinale. Per |a preparazione del Fgjoeu, O trippa alla milahese, lessare i
fagioli in acqua fredda dopo averli tenuti per uha hotte
nell'acqua, anche se acquistati hon secchi. Nel frattempo ih un
granhde tegame fare rosolare Con il burro |3 Cipolla, la Carota, il
porro ed il sedano, tutto quanhto tagliato a fettine, |3 Salvia e,
volendo anche un po' di pancetta. DOpo uha decina di minuti
CirCa aggiungerVi il foiolo tagliato a listerelle sottili ed un'ora
dopo |a ricciolotta tagliata invece a quadretti. Mescolare bene
e lasCiare assorbire ['acqua Che si formera in un primo
momento. (Jnire quindi i pomodori freschi tagliati a pezzetti e,
volendo, mezzo bicchiere di Vino biahCo secco, poi salare e
pepare. [LasCiare cuocere per CirCa due ore Versando oghi
tanto un po' di brodo per far si che |a trippa hon si attacchi al
tegame. A quindiCi minuti dal termine della Cottura unirvi

A tutt/ VoI ['augurio di uha buona sagra € ai ... buoh apbetito!

Luciano Castoldi

La Trippa:

o La trippa € una frattaglia, pill precisamente é costituita dalle
diverse parti dello stomaCo del bovino.
La trippa costituisce un alimento tradizionale di molte regioni
d'Italia.

=\ Inparticolare a Milano la busecca (come Viene denominata in infine i fagioli scolati 0 in qualche Versione anche due patate in
o milanese) & considerata talmente emblematica della milanesita i agsgiunta o in sostituzione dei fagioli di Spagha. Servire la
.| che l'epiteto busecconi ("thahgia-trippa”) & divenuto una " trippa, Che non deve risultare brodosa, Cospargendola di
denominazionhe (scherzosa) dei Milanesi stessi. - abbondante formaggio parmigiano grattato. Soljtamente questo
. . piatto Vienhe preparato in quantita Sufficiente per bastare due
1l famoso detto romano “nun C'e trippa pe’ 8atti” e stato volte e Consumato la prima Volta in umido mentre la seconda,
COhiato Verso i primi del '900 dal primo Cittadino dell'epoCa allungato con brodo, Come un'ottima minestra.

Ernesto Nathah, allorché si accingeva a eliminare dal bilancio
delle spese di Roma uha voce di spesa per il mahtenhimento di
uha colonia di felini randagi.


http://it.wikipedia.org/w/index.php?title=Frattaglie&action=edit&redlink=1
http://it.wikipedia.org/wiki/Stomaco
http://it.wikipedia.org/wiki/Bovinae
http://it.wikipedia.org/wiki/Prodotti_agroalimentari_tradizionali_italiani
http://it.wikipedia.org/wiki/Italia
http://it.wikipedia.org/wiki/Cucina_milanese
http://it.wikipedia.org/w/index.php?title=Busecca&action=edit&redlink=1
http://it.wikipedia.org/wiki/Dialetto_milanese
http://it.wikipedia.org/wiki/Ernesto_Nathan
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Trippa all'ahtica - Rjcetta di trippa dalla FranCia

" - ‘

Trippa in insalata - Rjcetta di trippa dalla TosCaha

Oh chilo di trippa mista, mezzo chilo di pomodori pelats, Guattro
carote, due cipolle, uh bicchiere di Vino bianhco, unh bicchiere di
liguore pastis, un peperoncino, ofjo extraversine di oliva, sale e

Mezzo chilo di trippa hélla CufFia o hélla croce, uh CiufFo di
préezzemolo, ofio extravergine ds oliva, aue spicchi ai aglio, sale e ‘)-
DPEDE in £rani (GUATTro persone).

PEDE (GUAITTEro personeé).
Per preparare questo sempliCe guanto gustoso antipasto tagliare
[a trippa lessata a listerelle sottili e quindi condirla Con un Per |a preparazione di questa sempliCe ricetta di trippa dal
abbondante trito di aglio e di prezzemolo, con olio d’oliva, sale e retrogusto di anice, si ComincCia facendo soffriggere per uha
pepe macCinato fresco. Chi Voglia evitare il Sapore forte dell'aglio = decCina di minhuti la trippa, tagliata a toCChetti, in uha padella Con
potra evitare di mettervelo, Completando invece questa insalata ES> un filo di olio, aggiungendovi quindi |e Carote a fettine e |e due
CONh succo di limone, sottaceti, prosCiutto Cotto ed olive here Cipolle grosse a tocChetti, mescolando bene e continuahdo a
snhocciolate. rosolare per altri dieCi minuti. A questo punto unirVi i pomodori

pelati tagliati a dadini, il peperoncino, il Vino bianco, il sale ed il
pepe, e continuare la Cottura a fUOCO [entissimo per Cinque ore.
Un'ora prima di togliere dal fFUoCo versarVi un bicchiere di pastis ?
(liquore francese all'anice). [a trippa all'antiCa Si serve E
ﬂ‘-‘

aCCcompaghata da patate lessate.



Tripe with onioh sauce - Rjcetta di trippa
dall'Inghilterra

0 chilo di trippa, mezzo chilo ai cipolle bianche, mezzo [itro di
[atte, mezzo etto di burro, Vents grammi di £aring, uha presa ds
hoce moscata, Un po’ di prezzZemolo, sale e pepe (GUIttro
Dersone).

Un tempo era questa ricetta del [LanCashire a rappresentare il
piatto forte delle osterie delle Midlands e dell'Inghilterra del
nord Che Ora ihvece servono pesce fritto e patatine. Vale la
pena seghalare, a titolo di curiosita, Che questa stessa
preparazione, ma Con |a sostituzione di margarina al posto del
burro, veniva raCComandata anche hell'edizione del 1946 della

™ rivista per infermiere "Queen's Nurses' Magazine" come
alimento indiCato per gli invalidi con il home di Fricassee of
tripé (sebbene non Si tratti teChiCamente di uha friCassea, honh
essendocCi negli ingredienti 'UOVO 0O i| limone). Per preparare
questo piatto far bollire hel latte |a trippa tagliata a listerelle
per CirCa un'ora. Nel frattempo in uha padella inCorporare (a
farina al burro fuso e lentamente versarVi il l[atte di cottura
della trippa fino ad ottenere una salsa densa che andra portata
ad ebollizione dopo averVi unito sale, pepe e hoce mosCata.

¥ JAggiungerVvi quindi la trippa e |le Cipolle e [asCiare insaporire il

;,’2; tutto per qualche minuto. Gervire beh calda a tavola
| Cospargendo di prezzemol|o tritato ed aCCompaghanhdo Con
| puré di patate; una combinazione, guella delle Cipolle e patate

che ritroviamo anche nella simile ricetta inglese della tripe pie,
|3 torta Salata di trippa.

Tripes a |a bahane - Ricetta di trippa dalla
Guyaha Francese

0h chifo ai trippa, adue pomodori, unha cipolla, dueé limoni, tre
banane, due cucchiai di concentrato di pomodoro, uh bouguet
garni (sacchettino ai £arza contenente 3//oro, prezzemolo e
sedano), tre spicchi di aslio, alcuni chiodi ai 8arofano, due
foglie di alloro, adue fFoglie di bay, un bicchiere di acqua, olio ai
0/liVa extravergine, $ale, pepeé (GUAITEro persone).

(Uha Curiosa ricetta di trippa Con |e banhane viene CuCinata
nella Guyanha Francese, dipartimento d'oltremare hei Caraibi
Colonizzato dai franhcesi a partire dal diCiassettesimo secolo. In
uha pentola Con acqua ed il succo dei limoni, fare |essare la
trippa per CirCa uh'ora e mezza, quindi sColarla, tagliarla a
Guadratini e metterla da parte. In uha padella Con ['Olio fare
SOffriggere il "bouquet garhi’, Con aglio, garofano, alloro e bay
(il bay, il cui nome botanico e “pimenta raCemosa’, € una pianta
aromatiCa dei Caraibi, molto simile all'alloro). Appena ['aglio
sara imbiondito, unirvi il concentrato di pomodoro, e
continhuare a rosolare mescolando bene. A guesto punto
aggiungere la trippa € lasCiarla insaporire per Cihque minuti
prima di aggiungere le banane sbuccCiate e tagliate a toCChetti.
Diluire con un bicchiere di acqua, aggiustare di sale e di pepe
ed, quindi unirvi |a trippa. MescColare benhe per Cihque minhuti e
tirare a cottura, a fuoco dolce, per dieCi minhuti prima di
servire a tavola.



