
ricette
di natale

dal mondo

#opichristmas21

Tourtière du Lac-Saint-Jean

Escudella i carn d'olla

Weinachtsgans

Christmas Pudding

Bûche de Noël

http://www.opitrad.com/
https://winedharma.com/ricette/buche-de-noel-la-ricetta-originale-francese-per-fare-il-tronchetto-di-natale-al-cioccolato/


 

Si tratta di uno sformato di carne,

solitamente di maiale, manzo e

selvaggina, con spezie e aromi,

avvolto da una croccante

pasta brisée.

La versione più conosciuta

è quella di Lac Saint-Jean, 

ma ci sono molte varianti.

Il nome deriva dall’utensile

in cui veniva cotto in origine,

la tourtière, una sorta di

teglia per torte.

Fonte:
https://blog.giallozafferano.it/
viaggiandomangiando/
tourtiere-quebec/

Tourtière
du Lac-Saint-Jean

https://blog.giallozafferano.it/%20viaggiandomangiando/%20tourtiere-quebec/
https://blog.giallozafferano.it/%20viaggiandomangiando/%20tourtiere-quebec/
https://blog.giallozafferano.it/%20viaggiandomangiando/%20tourtiere-quebec/
http://www.opitrad.com/


Tourtière
du Lac-Saint-Jean

 

Ingredienti

Pas t a  b r i s é

Mac ina to  d i  maia l e

Mac ina to  d i  manzo

Pa ta t e

C ipo l l a

Ch i od i  d i  ga ro f ano

2  r o t o l i

500  g

500  g

2

1

4

Procedimento
Bo l l i r e ,  pe l a r e  e  s ch i a cc i a r e  l e  pa ta t e .  Mesco l a r e  l a  ca rne  d i  maia l e  con  l a

ca rne  d i  manzo ,  l e  pa ta t e  s ch i a cc i a t e ,  l a  c ipo l l a ,  l ’acqua ,  s a l e ,  i l  t imo ,  l a

po l v e r e  d i  s a l v i a ,  pepe ,  l a  po l ve r e  d i  canne l l a  e  l a  po l ve r e  d i  ch i od i  d i

ga ro f ano .

Met te r e  l a  ca rne  i n  una  pade l l a  cap i en te  e  f a r l a  f r i gge r e  a  f i amma

mode ra t a ,  mesco l ando  pe r  c i r c a  2 - 3  minu t i .  Abbas sa r e  l a  f i amma  e  f a r e

r o so l a r e  pe r  anco ra  5 -8  minu t i  a  f i amma  l en t a  mesco l ando  d i  t an to  i n  t an to .

Imbu r r a r e  uno  s t ampo  da i  bo rd i  a l t i  (24  cm  d i  d i amet ro )  e  s t ende r v i  i l

f og l i o  d i  pas t a  b r i s é  f o rmando  un  bo rdo  a l t o .

Ve r s a r e  l a  ca rne  ne l l o  s t ampo ,  l i v e l l a r l a  con  un  cucch i a i o  e  s t ende r v i  sop ra

i l  s econdo  f og l i o  d i  pas t a  b r i s é .

Ch iude re  bene  i  bo rd i ,  po i  con  un  co l t e l l i no  a f f i l a t o  i n t ag l i a r e  un  poco  l a

pa s t a  i n  modo  che  i l  vapo re  acqueo  pos sa  usc i r e  du ran te  l a  co t tu r a .

Spenne l l a r e  con  l ’uovo  sba t tu to .

Fa r e  cuoce re  ne l  f o rno  ven t i l a t o  a  200 °C  pe r  1 0  minu t i ,  abbas sa r e  l a

t empe ra tu r a  de l  f o rno  a  1 70 °C  e  cuoce re  pe r  a l t r i  20  minu t i  l a  t o r t a .

Fa r e  i n t i ep id i r e  l a  Tou r t i e r e  pe r  c i r c a  1 0  minu t i ,  po i  t ag l i a r l a  a  f e t t e .

Cond i r e  con  una  gene ro sa  cucch i a i a t a  d i  ke t chup  o  con  l o  s c i r oppo  d ’ace ro

oppu re  con  l a  s a l s a  d i  r e l i s h  d i  pomodo ro  ve rde .

NOTE :  A  s econda  de l l e  r eg i on i  i n  cu i  v i ene  p repa r a to ,  sono  u t i l i z z a t e

d i v e r s e  t i po l og i e  d i  ca rne .  Ne l l e  a r ee  co s t i e r e  non  è  d i f f i c i l e  t r o va r e  l a

v e r s i one  con  r i p i eno  d i  s a lmone .

T imo

Sa l v i a

Uovo

Acqua

Canne l l a  i n  po l ve r e

S a l e  e  p e p e

qb

2  f og l i e

1

100  ml

qb

qb

http://www.opitrad.com/
https://blog.giallozafferano.it/ipasticcidicasamia/2016/01/tomato-relish/


 

È una zuppa di verdure e carne

dove i vari tipi di carne

(maiale, gallina, agnello, vitello)

simboleggerebbero i 4 evangelisti,

mentre i 7 tipi differenti

di verdure utilizzate

(fagioli, patate, rapa, cavolfiore,

carota, sedano, cipolla)

sarebbero associati

ai 7 sacramenti.

Fonte:
https://www.spain.info/it/
ricetta/escudella-carn-olla-
cocido-catalan/

Escudella
i carn d’olla

https://www.spain.info/it/%20ricetta/escudella-carn-olla-%20cocido-catalan/
https://www.spain.info/it/%20ricetta/escudella-carn-olla-%20cocido-catalan/
https://www.spain.info/it/%20ricetta/escudella-carn-olla-%20cocido-catalan/
http://www.opitrad.com/


Escudella
i carn d’olla

 

Ingredienti

Ga r r e t t o  d i  manzo

Ma i a l e

( o r e c c h i o  e  m u s o )

Pa ta t e

Ga l l i na

Bu t i f a r r a  neg ra

( s a l s i c c i a )

Cec i  ( a m m o l l a t i  1  n o t t e )

Pance t t a  g ra s s a

Ma i a l e  ( c a r n e  m a g r a )

Pas t a  da  b rodo

Os s i  d i  manzo

Sp i cch i  d 'ag l i o

500  g

300  g

 

300  g

300  g

200  g

 

1 50  g

100  g

100  g

100  g

4

3

Procedimento
Pos i z i ona r e  i n  una  pen to l a  i l  ga r r e t t o ,  l a  ga l l i n a ,  l a  pance t t a ,  g l i  os s i  d i

manzo ,  l 'o recch i o ,  i l  muso  e  i l  p i ede  d i  maia l e ,  cop r i r e  i l  t u t t o  con

de l l 'acqua  e  f a r  bo l l i r e  pe r  a lmeno  un 'o ra .  A  ques to  pun to ,  agg iunge re  i l

s a l e ,  i  cec i ,  l a  r apa ,  l a  ca ro t a  e  l a  c ipo l l a  sm inuzza te ,  l a  bu t i f a r r a  e  i l

s edano .  

Cuoce re  a  f uoco  l en to  f i n ché  l a  ca rne  non  è  p ron ta  (c i r c a  30  minu t i ) .

P repa r a r e  l a  po lpe t t a  ( p i l o t a ) :  pas sa r e  ne l  t r i t a tu t t o  l a  ca rne  magra ,  l a

pance t t a  g ra s s a ,  l 'ag l i o ,  i l  p rezzemo lo  e  i l  pane ,  agg iunge re  po i  l e  uova  e  un

p i z z i co  d i  s a l e ,  mesco l ando  t u t t o .  Con  l ' impas to  o t t enu to  p repa r a r e  una

g rande  po lpe t t a ,  da  cuoce re  ne l  b rodo  d i  co t tu r a .  

Quando  l a  ca rne  è  p ron ta ,  r i t i r a r e  l a  pen to l a  da l  f uoco  e  f a r  co l a r e  un  po '  d i

b rodo  i n  un  a l t r o  r e c ip i en te ,  dove  f a r  bo l l i r e  l e  pa ta t e  e  l a  ve r za  a  pezz i .  

Quando  i l  t u t t o  è  co t t o ,  t og l i e r e  g l i  i ng r ed i en t i  e  u t i l i z z a r e  i l  b rodo  pe r

cuoce re  l a  pas t a .

Se r v i r e  p r ima  l a  zuppa  e  succe s s i v amen te  i l  p i a t t o  con  l a  ve rdu ra  e  l a  ca rne .

Uova

Pane

(ammo l l a t o

ne l  l a t t e )

P rezzemo lo  t ag l i a t o

f i ne

Gambo  d i  s edano

P i ed ino  d i  maia l e

Ve r za

Ca ro t a

C ipo l l a

Rapa

Sa l e

2

1  f e t t a

 

 

1  r am .

 

1

1

1

1

1

1

qb

http://www.opitrad.com/


 

In Germania

la portata principale

(Hauptteller)

del pranzo di Natale

è l'oca arrostita.

A volte farcita,

viene quasi sempre servita

con cavolo rosso e mele, 

accompagnata

da grandi gnocchi

di pane chiamati Klöße.

Fonte:
https://www.kochbar.de/
rezept/364262/
Weihnachtsgans.html

WEIHNACHTS-
GANS

https://www.kochbar.de/rezept/364262/Weihnachtsgans.html
https://www.kochbar.de/rezept/364262/Weihnachtsgans.html
https://www.kochbar.de/rezept/364262/Weihnachtsgans.html
http://www.opitrad.com/


 

Ingredienti

Un ’oca  f r e s ca

Me l e

C ipo l l e

Sa l e

5  kg

2

2

qb

Procedimento
La va r e  accu ra t amen te  l 'oca  den t r o  e  f uo r i ,  a sc i uga r l a  e  r imuove r e  i l  g ra s so

i n t e rno .  Tag l i a r e  l e  a l i .  Mesco l a r e  t r e  manc i a t e  d i  s a l e ,  un  po ’  d i  pepe ,  l a

pap r i k a  i n  po l ve r e .  La va r e  e  d i v i de r e  i n  qua r t i  l e  mele .  Sbucc i a r e  l e  c ipo l l e ,

l a v a r l e  e  t r i t a r l e  g ro s so l anamente .  S t r o f i na r e  bene  l ' i n t e rno  de l l 'oca  con

c i r c a  metà  de l l a  misce l a  d i  spez i e ,  i n s e r i r e  l e  c ipo l l e ,  l e  mele  e  l 'a r t em i s i a  e

cuc i r e  l ’oca .  

Ut i l i z z a r e  i l  r e s t o  de l l a  misce l a  d i  spez i e  pe r  l 'e s t e rno  e  app l i c a r e

accu ra t amen te  su  t u t t a  l ’oca .  Se  nece s sa r i o  f a r e  d i  nuovo  una  p i cco l a

m i s ce l a  d i  spez i e .  P repa r a r e  una  g rande  t eg l i a  con  poca  acqua  ca lda  e

cuoce r v i  l 'oca  su  en t r amb i  i  l a t i  pe r  c i r c a  20  minu t i  a  f uoco  bas so .

P re r i s c a lda r e  i l  f o rno  a  1 50 °C .  T i r a r e  qu ind i  f uo r i  l 'oca  e  po r l a  i n  una  t eg l i a

p ro f onda :  f a r l a  a r r o s t i r e  a  f uoco  bas so  pe r  c i r c a  5 -7  o re  a  s econda  de l l e

d imens i on i .

Conse r v a r e  i l  l i qu ido  de l l a  p reco t tu r a  de l l 'oca  e  t ene r l o  s empre  ca ldo .

Ve r s a r l o  su l l 'oca  ogn i  1 5 -20  minu t i .  G i r a r e  l 'oca  pe r  metà  de l  t empo

su l l 'a l t r o  l a t o .  P r ima  de l l a  f i ne  de l l a  co t tu r a ,  met te r e  l 'oca  su l l a  g r i g l i a ,

r ego l a r e  l a  t empe ra tu r a  a  200 °C  -  250 °C  f i n ché  s i  r i c op re  d i  una  c ro s t i c i na

c roccan te .

I n  ques t a  f a s e  de l l a  co t tu r a ,  spenne l l a r e  d i  acqua  e  s a l e  i n  modo  da

rende r l a  anco ra  p iù  c roccan te .  Ques to  p i a t t o  v i ene  accompagna to  da

gnocch i  e  cavo l o  r o s so .

Natu r a lmen te  l a  s a l s a  deve  e s se r e  sg r a s s a t a .

Pepe

Pap r i k a  do l ce

Pap r i k a  p i ccan te

A r t em i s i a

qb

qb

qb

qb

WEIHNACHTS-
GANS

http://www.opitrad.com/
https://www.kochbar.de/cms/zwiebeln-die-besten-tipps-zu-einkauf-lagerung-und-anbau-4058966.html


 

Il Christmas Pudding è il grande

classico delle feste natalizie

britanniche:

viene preparato almeno

quattro settimane prima di Natale

in modo che il suo sapore

possa maturare.

Alcuni addirittura lo preparano

da un anno all'altro! 

Si usa inserire nel composto

delle monetine:

è di buon augurio

per chi le trova.

Fonte:
https://www.mangiarebene.com/
ricette/ricette-di-dolci-al-cucchiaio-
budini-mousse-souffle-
spume/budino-natalizio

christmas
pudding

https://www.mangiarebene.com/ricette/ricette-di-dolci-al-cucchiaio-budini-mousse-souffle-spume/budino-natalizio
https://www.mangiarebene.com/ricette/ricette-di-dolci-al-cucchiaio-budini-mousse-souffle-spume/budino-natalizio
http://www.opitrad.com/


christmas
pudding

 

Ingredienti

Bu r ro  ammorb id i t o

Uve t t a  s ecca  d i  Co r i n to

Uve t t a  su l t an ina

P rugne  de l l a  Ca l i f o rn i a

Uve t t a  pas sa

Cand i t i  mis t i

Mando r l e  t r i t a t e

Fa r i na

Spez i e  mis t e  i n  po l ve r e

( c h i o d i  d i  g a r o f a n o ,

c a n n e l l a ,  z e n z e r o )

200  g

350  g

200  g

200  g

 200  g

50  g

25  g

1 75  g

2  cucn

Procedimento
Qua t t r o  s e t t imane  p r ima  (o  i l  g io rno  p r ima ) ,  imbu r r a r e  l o  s t ampo  da  bud ino

con  abbondan te  bu r r o  e  a  pa r t e  anche  un  f og l i o  dopp io  d i  ca r t a  o l ea t a  che

se r v i r à  po i  da  cope r ch i o  pe r  i l  pudd ing .  I n  una  c i o to l a  g rande  mesco l a r e

tu t t i  g l i  i ng r ed i en t i  con  un  cucch i a i o  d i  l egno  o  con  l ' impas t a t r i c e  pe r  c i r c a

5  minu t i  f i no  a  o t t ene re  un  compos to  omogeneo  e  r i emp i r e  con  ques to  l a

f o rma  imbu r r a t a .  I n f i l a r e  a l  suo  i n t e rno  un  pa i o  d i  mone t i ne ,  pa regg i a r e  l a

supe r f i c i e  che  deve  r imane re  a l  d i  so t t o  de l  bo rdo  pe r  c i r c a  2 ,5  cm  e  cop r i r e

con  i l  dopp io  f og l i o  d i  ca r t a  o l ea t a  ( l a  pa r t e  imbu r r a t a  r i v o l t a  ve r so

l ' i n t e rno )  ben  r i p i ega to  t u t t ' i n t o rno  a l  bo rdo  e  l ega to  con  de l l o  spago  da

cuc ina .  Met te r e  i l  Pudd ing  i n  una  pen to l a  e  agg iunge re  de l l 'acqua  ca lda  i n

modo  che  r i c op ra  l a  f o rma  pe r  1 / 3 .  Cop r i r e  co l  cope r ch i o  e  f a r e  cuoce re  a

fuoco  bas sa  pe r  c i r c a  6  o re ,  non  d imen t i c ando  d i  agg iunge re  s empre

l 'acqua  ca lda  che  mano  a  mano  evapo ra .  T r a s co r so  ques to  t empo ,  t og l i e r l o

da l l 'acqua  e  f a r e  r a f f r edda re .  Sos t i t u i r e  po i  i l  cope r ch i o  d i  ca r t a  o l ea t a  con

un  a l t r o  da  l ega r e  come  i l  p receden te .  Conse r v a r e  i l  pudd ing  i n  un  l uogo

f r e s co  e  a r ea to .

La  mat t i na  d i  Nata l e ,  r i s c a lda r l o  pe r  c i r c a  2  o  3  o re  con  l o  s t e s so  metodo

usa to  pe r  l a  p r ima  co t tu r a ,  r i c o rdandos i  d i  so s t i t u i r e  d i  t an to  i n  t an to

l 'acqua  che  evapo ra .

Noce  mosca ta

B r i c i o l e  d i  pane

f r e s co  ( p a n e  a l  l a t t e ,

s e n z a  c r o s t a )

Zucche ro  d i  canna

Uova  g ro s se  sba t tu t e

L imone  ( b u c c i a  e

s u c c o )

Me la s s a

La t t e

B randy  pe r  f l amba re

1  cucn

1 75  g

 

 

700  g

2

1

 

1  cuc

4  cuc

2  cuc

http://www.opitrad.com/


 

Il tronchetto di Natale (Bûche de Noël)

è legato alla tradizione del ceppo di

Natale diffusa in Nord Europa.

La Vigilia di Natale, il capofamiglia

poneva un tronco di legno nel camino

che idealmente doveva bruciare

lentamente fino all’ Epifania.

I resti del ceppo venivano conservati

come simbolo di buon auspicio.

Furono poi i francesi,

nella metà del 1900,

a trasformare il simbolo

in un dolce.

Fonte:
https://www.cuisineaz.com/
recettes/buche-de-noel-
traditionnelle-40342.aspx

Bûche
de Noël

https://www.cuisineaz.com/recettes/buche-de-noel-traditionnelle-40342.aspx
https://www.cuisineaz.com/recettes/buche-de-noel-traditionnelle-40342.aspx
http://www.opitrad.com/


Bûche
de Noël

 

Ingredienti
P e r  l a  p a s t a  b i s c o t t o :

Uova

Fa r i na

Zucche ro

P e r  l a  c r e m a  a l  b u r r o :

Bu r ro

Zucche ro  a  ve l o

A roma  a  s ce l t a

 

 4

100  g

100  g

 

200  g

200  g

qb

Procedimento
P repa r a r e  l a  pas t a  b i s co t t o :  ve r s a r e  l e  uova  e  l o  zucche ro  i n  una  c i o to l a  e

sba t t e r l e  pe r  8 - 1 0  minu t i  f i no  a  quando  r addopp i ano  d i  vo lume .  Po i  agg iunge re

g r adua lmen te  l a  f a r i na  e  mesco l a r e  con  una  spa to l a  s enza  r ompe re  l e  uova .

Fode ra r e  una  t eg l i a  con  ca r t a  da  f o rno ,  s t ende re  i l  compos to  i n  modo  un i f o rme  e

cuoce re  l a  pas t a  b i s co t t o  pe r  c i r c a  1 0  minu t i  a  1 80 °C .  Quando  è  p ron ta ,  g i r a r l a  su

un  panno  pu l i t o  con  l a  ca r t a  da  f o rno  anco ra  addos so  e  a r r o to l a r l a .  La s c i a r e

r a f f r edda re .  P repa r a r e  uno  s c i r oppo  pe r  bagna re  l a  pas t a  b i s co t t o :  i n  una  c i o to l a

mesco l a r e  l 'acqua  con  l o  zucche ro  e  l 'a roma  s ce l t o .  S ro to l a r e  l a  pas t a  e  t og l i e r e

l a  ca r t a  da  f o rno .  Con  un  penne l l o ,  bagna re  con  l o  s c i r oppo  t u t t a  l a  supe r f i c i e

de l l a  pas t a  b i s co t t o .  P repa r a r e  l a  c r ema  a l  bu r r o :  monta r e  de l  bu r r o  con  zucche ro

a  ve l o  e  l 'a roma  s ce l t o ,  f i no  a  o t t ene re  una  c r ema  compa t t a .  Po i  spa lma re  l a

c r ema  a l  bu r r o  su  t u t t a  l a  supe r f i c i e  de l l a  pas t a  b i s co t t o ,  con  uno  spe s so r e  d i

c i r c a  mezzo  cen t ime t ro .  Ar ro to l a r e  de l i c a t amen te  l a  pas t a  b i s co t t o  u t i l i z z ando

uno  s t r o f i nacc i o ,  s enza  f a r  usc i r e  l a  c r ema  da l  do l ce .  Pos i z i ona r e  i l  r o t o l o  su  un

p i a t t o  da  po r t a t a  e  t ag l i a t e  una  e s t r em i t à  ad  ango lo  e  pos i z i ona r l a  su l  t r onco  pe r

da re  l 'e f f e t t o  d i  un  r amo  t ag l i a t o .  P repa r a r e  l a  ganache :  s c i og l i e r e  i l  c i occo l a to  a

bagnomar i a  i n  un  con ten i t o r e ,  po i  ve r s a r e  l a  panna  i n t e r a  a  t empe ra tu r a

amb ien te  sba t t endo  i l  compos to  f i no  a  o t t ene re  una  c r ema  l i s c i a .  Se  f o s s e  t r oppo

l i qu ida ,  f a r e  r a f f r edda re  pe r  20  minu t i .  Con  una  spa to l a ,  r i c op r i r e  t u t t o  i l  t r onco

con  l a  ganache  a l  c i occo l a to .  Ora  deco ra r e  i l  t r onco ,  p r ima  f a cendo  pas sa r e  i

r ebb i  d i  una  f o r che t t a  de l i c a t amen te  su l l a  ganache ,  qu ind i  app l i c ando  p i cco l e

deco r a z i on i  d i  zucche ro  o  a l t r o .  Met te r e  l a  t o r t a  i n  f r i go  pe r  3  o re ,  i n  modo  che  l a

ganache  e  l a  c r ema  a l  bu r r o  pos sano  a s se s t a r s i .  Pe r  conc lude re ,  co spa rge r e  i l

t u t t o  d i  zucche ro  a  ve l o  pe r  un  e f f e t t o  neve  appena  p r ima  d i  s e r v i r e .

P e r  l a  g a n a c h e :

C iocco l a to  f onden te

Panna  i n t e r a

Deco ra z i on i  d i

zucche ro

P e r  l o  s c i r o p p o :

Acqua

Zucche ro

A roma  a  s ce l t a
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