Descrizione Piatto presentato da La Brenta Vecchia — A.S.A. srl

Nome Piatto:

Collo d’Oca Farcito
Ingredienti:

-Collo d’'Oca Padovana
- Luganega da suino italiano (Villafranca Padovana)
-Patate (provenienza Montagnana)
-Cavolo Viola (provenienza ltalia)
-Ciliegie (provenienza ltalia)

-Olio EVO Le Corti (provenienza Toscana)
-Burro Beppino Ocelli (provenienza ltalia)
-Sedano, Alloro, Carote, Rosmarino (provenienza ltalia)
-Sale marino (provenienza ltalia)

-Pepe
-Pane
-Aceto (provenienza ltalia)

-Zucchero (provenienza ltalia)

-Aglio di Voghiera Dop
- Pinot Bianco Vignalta (Colli Euganei)



Descrizione:

- Preparazione del collo: il collo d’'oca Padovana viene pulito alla fiamma e
disossato, poi viene riempito con la farcia e successivamente ricomposto
tramite pellicola da cottura e carta forno. Una volta ricomposto, il collo viene
brasato nel soffritto di sedano, carote, cipolla, con brodo d’oca, Pinot Bianco
e profumi per circa mezz'ora.

- La farcia si compone di luganega, grasso e petto d’oca, pan bagnato, aglio,
sale e pepe.

- Preparazione del Jus d’oca: le ossa e gli scarti d'oca vengono rosolati con
sedano, carote, cipolla, aglio e profumi per circa 20 minuti, una volta
raggiunta la doratura si sfuma con il Pinot per poi raffreddare il tutto con
ghiaccio e acqua. Successivamente portiamo il tutto ad ebollizione fino alla
riduzione della salsa alla quale viene poi aggiunta una noce di burro Beppino
Ocelli.

-Preparazione del Cavolo Viola: il cavolo viene “condito” con sale grosso,
zucchero e aceto, per poi essere spremuto manualmente in modo da
rilasciare i suoi liquidi, necessari per la successiva marinatura di circa una
settimana.

-Preparazione delle ciliegie: una volta denocciolate e tagliate in due parti
uguali, le ciliegie vengono fatte marinare nell’acqua del cavolo viola per circa
2/3 giorni.

-Preparazione delle chips di patate: dopo aver accuratamente lavato le patate
andiamo ad affettarle finemente per poi lasciarle qualche minuto sotto acqua
corrente per eliminare 'amido, una volta asciutte verranno fritte in olio
bollente.

Impiattamento:

Prima di essere servito, il collo d’'oca padovana viene rosolato con una noce
di burro Ocelli, olio evo Le Corti, timo e aglio.

Posizionato il collo sul piatto andiamo a completare la guarnizione con il
cavolo viola, le ciliegie a temperatura ambiente e la salsa jus tiepida.



