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CAPPONE DI MOROZZO

La produzione di cappone è annu-

ale anche se ha un picco nel peri-

odo invernale. I pulcini della razza 

bion- da piemontese vengono 

“capponati” (cioè privati dei testi-

coli) a mano, generalmente dalle 

donne quando hanno raggiunto il 

peso di 1 kg. Vengono privati an-

che della cresta e dei bargigli 

quindi allevati liberi, a terra e nu-

triti con mais. Il cappone ideale si 

deve presentare chiaro, la testa pic-

cola e ancora piumata. Il peso del

cappone  di  Morozzo normalmente 

varia dai 2,5 kg fino ai 3 kg. Rara-

mente si trovano in commercio es-

emplari di 3.5/4 kg.

AMARANTO

L’amaranto è originario del centro 

America dove costituiva un ele-

mento basilare per l'alimentazione 

delle popolazioni amerinde già 

3000 anni fa. L’amaranto è uno tra 

i grani più antichi, produce grani 

sferici e racchiusi in spighe rosso 

porpora, particolarmente ricchi di 

apporti nutritivi: fibre, proteine e 

ferro; si accompagna bene a ver-

dure o altri cereali. Questo ama-

ranto è stato coltivato sulle pendici 

collinari hilmalayane nel Nord Est 

dell’India, da gruppi di contadini 

legati a Navdanya Farm e nasce 

dal progetto di conservazione dei 

semi portato avanti da Vandana 

Shiva scienzia- 

ta ed ecologista 

indiana.

Ingredienti

200 g amaranto, 1 petto di cappone di Morozzo ( P.A.T.), 1 avocado, olio extra vergine di oliva, sale. Per la sal-

sa: 50 ml olio extra vergine di oliva, 25 ml succo di limone, 20 g senape dolce, sale, pepe bianco. Per guarnire: 50 

g valeriana.

Procedimento: lessare per 30-35 minuti l’amaranto in abbondante acqua bollente e salata. Lessare anche il petto di 

cappone per 30 minuti in acqua bollente e salata. Scolare l’amaranto e raffreddarlo sotto il getto dell’acqua fredda. 

Metterlo in una ciotola e condirlo con olio e poco sale. Scolare il petto di cappone e, appena freddo, sfilacciarlo e 

mantenerlo in frigorifero. Pelare l’avocado, tagliarlo a metà, eliminare il nocciolo centrale e affettarlo sottilmente. 

Preparare la salsa: mettere in una ciotola il succo di limone, aggiungere il sale e mescolare con una frusta. Aggiungere 

l’olio a filo e la senape; infine profumare con il pepe. Disporre l’amaranto nel piatto , adagiarvi sopra il cappone, 

disporre nel piatto anche l’avocado. Decorare con la valeriana e salsare con la vinaigrette. 
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