La ricetta che ho pensato di proporre per questo mese , è uno dei  piatti più  tipici e famosi ad Amelia. Certamente la sua realizzazione non è facile soprattutto per la reperibilità degli ingredienti, e per la necessità di avere un camino in casa. 

 Palombaccio  alla leccarda

Ingredienti : 1 Palombaccio ,è un piccione selvatico che si può reperire presso i cacciatori della zona o nei negozi specializzati in selvaggina. 

3 litri di vino rosso – 2 bicchieri di olio extra vergine di oliva –rosmarina, salvia, aglio, pepe

8 fette di pane comune senza sale, olive fresche circa due manciate,100gr. di conserva di olive.

Attrezzatura: 1 gira arrosto, 1 spiedo, 1 leccardiera ( recipiente in coccio a forma allungata con becco ad una estremità e manico dall’altra e piedini per sorreggerlo)in mancanza  si può usare  un recipiente meglio di coccio che raccolga il succo di cottura e faccia bollire il vino .

Pulire e fiammeggiare il palombaccio  infilarlo sullo spiedo e posizionarlo nel gira arrosto sul camino.

Sotto il palombaccio inserire la leccardiera dove avrete versato il vino, l’olio, gli odori, il sale e il pepe.

Lasciare cuocere a fuoco vivo il palombaccio per circa 1 ora e mezza,  aggiungere il sale e ungete di tanto in tanto l’olio, lasciandolo scolare nella leccardiera.

Vedrete che nella leccardiera  il vino bollirà , e al suo interno cadrà anche il succo di cottura del palombaccio. Questa salsa si chiama appunto leccarda.

A cottura ultimata, aggiungere nella leccardiera la polpa di olive , le olive e la sciare bollire ancora un po’ fino al restringimento della salsa di circa la metà del liquido.

Tagliare a fette il palombaccio in senso orizzontale in modo da ricavare circa 3 o 4 fette di petto ( a seconda della grandezza dell’animale)le due ali e le due cosce.

Pestare le interiora e aggiungere questa poltiglia alla salsa nella leccardiera, poi unite anche la carne cotta ed  insaporirla per qualche minuto.

Aggiungere nella leccardiera delle fette di pane abbrustolito e cosparso della leccarda.

Buon appetito!!

