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di BENEDETTA ROSSI

con Stinco, Cotechino e Zampone Negroni
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« 2GRAN STINCO
NEGRONI

« 250g DI PATATE

« 250g DI CAROTE

* 200g DI CAVOLETTI
DI BRUXELLES

¢ 1SPICCHIO DI AGLIO
¢ OLIO D’OLIVA Q.B.

* ROSMARINO Q.B.

o SALE E PEPE Q.B.

i1

4 PERSONE

Estraiamo il Gran Stinco
Negroni dalla busta,
sistemiamolo in un foglio
di carta forno inumidito e chiudiamo a
caramella. Ripetiamo il procedimento con il
secondo stinco.

Sistemiamo gli stinchi nel cestello della
friggitrice ad aria e cuociamo a 170 °C per 15
minuti, dopodiché trasferiamoli sul piano ed
eliminiamo la carta forno.

Prepariamo le verdure tagliando in una ciotola
le carote a rondelle, le patate a tocchettie i
cavoletti di Bruxelles a meta.

Condiamo con sale, pepe, olio d’oliva, aglio
tritato e rosmarino, mescoliamo bene e
mettiamo le verdure nel cestello della friggitrice
ad aria con carta forno sul fondo.

Sistemiamo nel cestello anche gli stinchi e
cuociamo a 170 °C per altri 15 minuti, girando
tutto a meta cottura.

In alternativa, possiamo cuocere in forno
ventilato a 180 °C per 30 minuti.

@Wﬂmd&égmdeﬂfw

Possiamo arricchire le verdure aggiungendo dei finocchi
tagliati a fettine o il cavolo cappuccio.




1 GRAN COTECHINO
NEGRONI

1ROTOLO
DI PASTA SFOGLIA
RETTANGOLARE

600g DI SPINACI

40g DI FORMAGGIO
GRATTUGIATO

1TUORLO D’UOVO

Per accompagnare:
lenticchie in umido

Cuociamo il Gran Cotechino Negroni in acqua
bollente per 25 minuti. Una volta pronto,
estraiamolo dalla busta e facciamolo raffreddare.
Intanto lessiamo gli spinaci in acqua bollente salata,
poi scoliamoli, lasciamoli raffreddare e strizziamoli
eliminando 'acqua in eccesso. Sminuzziamo gli
spinaci con le forbici dentro una ciotola, uniamo il
formaggio grattugiato e amalgamiamo bene.
Apriamo la pasta sfoglia sul piano e tagliamone una
striscia di circa 10 cm di larghezza (ci servira per la
decorazione). Ricopriamo la sfoglia restante con gli
spinaci, sistemiamo sopra il Gran Cotechino
Negroni e arrotoliamo. Sigilliamo bene le estremita
e spennelliamo con il tuorlo. Dalla pasta sfoglia che
avevamo tenuto da parte ricaviamo 10 strisce larghe
1 cm e disponiamole sul rotolo per creare una
decorazione, poi spennelliamole con il tuorlo.
Mettiamo il cotechino in crosta nel cestello della
friggitrice ad aria con carta forno sul fondo e
cuociamo a 160 °C per 20-25 minuti. In alternativa,
possiamo cuocere in forno ventilato a 190 °C per
35-40 minuti. Una volta pronto, lasciamolo
leggermente intiepidire, poi tagliamolo a fette non
troppo sottili e impiattiamo con un contorno di
lenticchie in umido.

In alternativa alla bollitura tradizionale possiamo cuocere il
Cotechino in friggitrice ad aria: bastera estrarre il prodotto
dalla busta in alluminio, arrotolarlo in un foglio di carta
forno inumidito, chiuderlo a caramella e cuocerlo a 170 °C
per circa 20 minuti.

RIMUOVI IL PRODOTTO
DALLA BUSTA DI
ALLUMINIO

ARROTOLALO
IN CARTA
FORNO

CUOCIE
GUSTA



1ZAMPONE
NEGRONI
1kg DI PATATE

60g DI FORMAGGIO
GRATTUGIATO

20g DI BURRO
1U0VO

1SPICCHIO D’AGLIO
PREZZEMOLO Q.B.
SALE E PEPE Q.B.

Immergiamo in una pentola d’acqua bollente lo
Zampone Negroni e facciamo bollire per 30

minuti. Una volta pronto, tiriamolo fuori dalla
busta e lasciamolo raffreddare.

Nel frattempo, lessiamo le patate in acqua
bollente e quando sono cotte scoliamole e
schiacciamole in una ciotola con uno
schiacciapatate.

Uniamo alle patate il burro fuso, il formaggio
grattugiato, I'aglio tritato, sale e pepe, il
prezzemolo tritato e 'uovo e mescoliamo bene.
Infine, aggiungiamo lo zampone tagliato a
cubetti e diamo un’ultima mescolata.

Versiamo il composto in una teglia da 22 cm di
diametro rivestita di carta forno, sistemiamola
nel cestello della Friggitrice ad aria e cuociamo a

170 °C per 18-20 minuti.

In alternativa, possiamo cuocere in forno
ventilato a 200 °C per circa 30 minuti.

Gonsiglio furbo. di Benedetta

Per una versione pi ricca, possiamo aggiungere 150g
di zucca a pezzetti.



« 1STINCO
DI PROSCIUTTO
ARROSTO ALLE
ERBETTE NEGRONI

» 300g DI CAVOLO
CAPPUCCIO

* 200g DI MELE

» 100g DI CAROTE

o ACETO DI MELE Q.B.

* OLIO D'OLIVA Q.B.
» SALE E PEPE Q.B.

-(/) .
Estraiamo dalla
confezione lo Stinco di
Prosciutto Arrosto alle
Erbette Negroni e sistemiamolo nel cestello
della friggitrice ad aria con carta forno sul

fondo.

Facciamo cuocere a 170 °C per circa 25 minuti,
girandolo a meta cottura. Una volta cotto
lasciamolo raffreddare.

Nel Frattempo, tagliamo finemente il cavolo
cappuccio e mettiamolo in una ciotola.
Aggiungiamo la carota tagliata a stick e
condiamo con sale, pepe, aceto di mele e olio
d’oliva, mescolando bene.

Sfilacciamo la carne dello stinco e uniamola
all'insalata.

Infine, aggiungiamo una mela tagliata a fettine
sottili e mescoliamo un’ultima volta.

@ﬁwmgﬁa@mdé@mdeﬂw
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Possiamo arricchire I'insalata con scaglie di formaggio,
noci spezzettate e uvetta.
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7 lienti:
1COTECHINO
NEGRONI

500g DI PATATE
400g DI ZUCCA

250g DI CIPOLLE
ROSSE

1SPICCHIO D’AGLIO
ROSMARINO Q.B.
OLIO D’OLIVA Q.B.
SALE E PEPE Q.B.

Cuociamo il Cotechino Negroni in acqua
bollente per 20 minuti. Nel frattempo, puliamo
le patate e la zucca e tagliamo entrambe a
cubetti.

Versiamo le verdure in una ciotola e uniamo
anche le cipolle tagliate a fettine. Aggiungiamo
Paglio tritato, il rosmarino, sale e pepe, un filo
d’olio e mescoliamo bene.

Sistemiamo tutto nel cestello della friggitrice ad
aria rivestito di carta forno e cuociamo a 180 °C
per 20 minuti, mescolando a meta cottura.

Tiriamo fuori il cotechino dalla confezione e
facciamolo raffreddare per qualche minuto, poi
tagliamolo a fette spesse circa 1 cm.

Aggiungiamo le fette di cotechino alle verdure
nel cestello della friggitrice ad aria e continuiamo
la cottura per altri 5 minuti sempre a 180 °C.

In alternativa alla bollitura tradizionale possiamo cuocere il
Cotechino in friggitrice ad aria: bastera estrarre il prodotto
dalla busta in aﬂuminio, arrotolarlo in un foglio di carta
forno inumidito, chiuderlo a caramella e cuocerlo a 170 °C
per circa 20 minuti.

RIMUOVI IL PRODOTTO
DALLA BUSTA DI
ALLUMINIO

ARROTOLALO
IN CARTA
FORNO

CUOCIE
GUSTA
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1ZAMPONE NEGRONI
150g DI CONCHIGLIONI
100g DI SEDANO
100g DI CAROTE
150g DI CIPOLLE

500g DI PASSATA
DI POMODORO

100g DI MOZZARELLA

20¢ DI FORMAGGIO
GRATTUGIATO

7 BICCHIERE
DI VINO ROSSO

OLIO D'OLIVA Q.B.
SALE Q.B.

Immergiamo lo Zampone Negroni in acqua
bollente e cuociamo per 30 minuti. Una volta
pronto, estraiamolo dalla busta e lasciamolo
raffreddare. Nel frattempo, in una padella
scaldiamo l'olio e facciamo soffriggere il sedano,
la carota e la cipolla tritati. Tagliamo lo zampone
a cubetti, aggiungiamolo in padella e facciamolo
rosolare per 5 minuti, poi sftumiamo con il vino.
Quando il vino & evaporato, uniamo la passata di
omodoro, saliamo e cuociamo per 10 minuti a
fuoco medio. Lessiamo i conchiglioni in acqua
bollente salata per meta del tempo indicato in
confezione, poi scoliamoli e lasciamoli
raffreddare per qualche minuto. Mettiamo sul
fondo di una teglia da 22x22 cm un terzo del
ragu di zampone, poi con un cucchiaio
riempiamo i conchiglioni con il ragu e man
mano sistemiamoli affiancati nella teglia.
Distribuiamo sui conchiglioni la mozzarella
tagliata a dadini e il formaggio grattugiato.
Sistemiamo la teglia nel cestello e cuociamo in
friggitrice ad aria a 160 °C per 10 minuti.
In alternativa, possiamo cuocere in forno
ventilato a 180 °C per 20 minuti.

Gonsiglio furbo. di Benedetta

Possiamo arricchire il ragu aggiungendo dei piselli.



1COTECHINO A
FETTE NEGRONI

500g DI PATATE
LESSE

1UOVO
50g DI
PANGRATTATO

30g DI FORMAGGIO
GRATTUGIATO

250g DI FUNGHI
CHAMPIGNON

100g DI
MOZZARELLA

1SPICCHIO D’AGLIO
PREZZEMOLO Q.B.
OLIO D’OLIVA Q.B.
SALE E PEPE Q.B.

Schiacciamo le patate lesse in una ciotola e
lasciamole intiepidire.

Intanto, in una padella versiamo un filo d’olio e
facciamo soffriggere lo spicchio d’aglio.
Aggiungiamo i funghi a fettine e facciamo cuocere
per circa 10 minuti. A cottura terminata eliminiamo
Paglio.

Una volta che le patate si sono intiepidite,
aggiungiamo l'uovo, il pangrattato, il formaggio
grattugiato, il sale e il pepe, il prezzemolo tritato e
mescoliamo bene tutto fino ad avere un composto
omogeneo e lavorabile.

Dividiamo il composto in 4 parti uguali econ
ciascuna formiamo delle palline, poi schiacciamole e
diamo forma ai tortini creando un bordino intorno.

Mettiamo sopra a ogni tortino i funghi, la
mozzarella tagliata a dadini e infine una fetta di
Cotechino a Fette Negroni.

Sistemiamo i tortini nel cestello della friggitrice ad
aria con carta forno sul fondo e cuociamo a 180 °C
per 12 minuti. In alternativa, possiamo cuocerli in
forno ventilato a 200 °C per 20 minuti.

Possiamo sostituire i funghi con spinaci, zucca
o cavolfiore.
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o 1ZAMPONE Cuociamo lo Zampone Negroni in acqua bollente
NEGRONI per 30 minuti, poi tiriamolo fuori dalla
¢ 200g DI ZUCCHINE confezione e facciamolo raffreddare.

* 300g DI PEPERONI Nel frattempo, tagliamo la zucchina a rondelle e

(circa) il peperone a pezzetti.
¢ OLIO D’OLIVA Q.B.

Una volta freddo, tagliamo lo zampone in fette
spesse circa 1 cm, poi dividiamo ogni fetta in 4
parti.

Prendiamo 6 stecchi per spiedini e iniziamo ad
assemblare mettendo nell'ordine: un pezzetto di
zampone, una rondella di zucchina, un pezzetto
di peperone.

Proseguiamo in questo modo fino a formare tutti
gli spiedini.

Mettiamo gli spiedini nel cestello della friggitrice
ad aria con carta forno sul fondo e facciamo
cuocere a 180 °C per 12 minuti, girandoli a meta
cottura.

@ﬁwuwwdéﬁmdeﬂw
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In alternativa alla bollitura tradizionale possiamo cuocere lo 2 1‘ ’ 2' =1 3‘
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forno inumidito, chiuderlo a caramella e cuocerlo a 170 °C ALLUMINIO FORNO

18 per circa 25 minuti. 19
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IL GUSTO AUTENTICO
DELLA TRADIZIONE

PER | TUOI MOMENTI DI QUALITA

Da oltre cent’anni, Negroni porta in tavola la qualita e il sapore
b
autentico della tradizione italiana.

La linea Precotti Negroni unisce praticita e gusto in una gamma
completa di prodotti 1007% italiani: Cotechino, Zampone
e Stinco di Prosciutto Arrosto, disponibili in diversi formati,
pensati per ogni occasione.
| Precotti Negroni racchiudono tutto il sapore della tradizione
italiana, con la comodita di una preparazione semplice e moderna,
anche in friggitrice ad aria.

LA TUA BUONA STELLA

QUANDO TROVI QUALCOSA
DI VERAMENTE BUONO,
" VORRAI SEMPRE CONDIVIDERLO.
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