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Il pollaio

arcobaleno

Piccola guida alle uova colorate

QQOOQ

CSL'C verde acqua verde oliva clocco ato blanco marrone

chiaro
T

Ma chi le ha dipinte?

Nessuno, promesso. Ogni volta che qualcuno apre una nostra confezione la domanda e

sempre la stessa: «Ma sono vere?». Verissime. Il colore del guscio lo decide la razza della
gallina, un po' come il colore degli occhi per noi.

E la notizia migliore: sotto il guscio sono tutte uguali. Celeste, verde, bianco o cioccolato,
sapore e proprieta non cambiano. Cambia solo l'allegria quando apri il frigorifero.
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LE NOSTRE RAGAZZE

Sette razze, sei colori

Un solo pollaio all'aperto. Ecco chi lavora per la tua colazione.

Araucana Cream Legbar

UOVO CELESTE UOVO CELESTE
Arriva dal Cile e ha un superpotere: il suo Inglese, con un ciuffetto di piume in testa
celeste attraversa tutto il guscio, fuori e che sembra una pettinatura alla moda.
dentro. Rompi un uovo e controlla! Maschi e femmine si riconoscono gia

alla nascita.

Grﬁnleger Olive Egger
UOVO VERDE ACQUA UOVO VERDE OLIVA

Il nome € tedesco e non lascia dubbi: Non € una razza ma un incrocio, e fa
significa “quella che depone verde” una magia da tavolozza: genitori dalle
Missione compiuta. uova celesti e dalle uova scure danno il

verde oliva.

Marans O Livornese

UOVO CIOCCOLATO UOVO BIANCO
Francese ed elegante. Il suo marrone Gioca in casa: € nata a Livorno, qui in
¢ come una glassa: si deposita sopra Toscana, ed ¢ famosa nel mondo come
il guscio alla fine, tanto che dentro Leghorn. Leggera, vivace e sempre
e chiaro. in movimento.

Q Isabrown 0000

UOVO MARRONE CHIARO

o . . . . Gioco: indovina chi ;
Un ibrido nato in Francia, amato per il : :

carattere docile e socievole. E la regina Apri la confezione e abbina ogni uovo alla
della costanza: un uovo dopo l'altro. . sua gallina. Per i celesti, Araucana o
+ Legbar? Una bella sfida anche per un

. occhio esperto.
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FRESCO O NON FRESCO?

L'esperimento del bicchiere

Servono un bicchiere d'acqua fredda, un uovo e trenta secondi. Immergi l'uovo e guarda
cosa fa.

O
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Si sdraia sul fondo Si mette in piedi Galleggia
Freschissimo, appena uscito Ha qualche settimana: E andato in pensione: meglio
dal pollaio. perfetto da cuocere. non usarlo.

Il trucco? Con il tempo l'uovo perde un po' d'acqua dal guscio e la bollicina d'aria dentro si
allarga, come un piccolo salvagente.

0)

Le cinque regole del frigo

1 In frigo, nella loro confezione, a temperatura costante. Niente porta del frigo: li fa
troppo su e giu.

2 Punta in basso: il tuorlo resta al centro e la bollicina d'aria in alto.

3 Niente bagnetto prima di riporle: il guscio ha una pellicola naturale che lo protegge.
Se serve, sciacquale solo prima di usarle.

4 Lontano dagli odori forti: il guscio € poroso, e un uovo al gusto di gorgonzola non lo
vuole nessuno.

5 Entro 28 giorni dalla deposizione. Per tiramisu, maionese e tutto cio che va a crudo,
scegli le piu fresche, entro 9 giorni.
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IN CUCINA

Due ricette con l'arcobaleno

Il tagliere arcobaleno

L'aperitivo che fa dire «wow» prima ancora

di assaggiare.

1.

Metti le uova in un pentolino e coprile
con acqua fredda.

. Porta a bollore, poi abbassa la fiamma:

8 minuti per il tuorlo sodo, 6 per un
cuore morbido.

. Tuffale subito in acqua fredda per

qualche minuto.

Sguscia solo meta delle uova e tagliale
a meta. Le altre lasciale col guscio:
sono loro le star.

. Servi con sale grosso, olio, pepe ed

erbe dell'orto. Poi aspetta i
complimenti.

La frittata svuota-cassetta

Cambia ogni settimana, come la nostra
cassetta.

1. Taglia a pezzettile verdure che hai:
zucchine o spinaci d'estate, zucca o
cavolo nero in autunno.

2. Falle appassire in padella con olio e sale
per 5-10 minuti.

3. Sbatti 6 uova con sale, pepe e, se vuoi,
formaggio grattugiato.

4. Versa sulle verdure e cuoci a fuoco
basso, col coperchio, circa 8 minuti.

5. Girala con il coperchio (¢ il momento
del coraggio) e cuoci altri 3-4 minuti.

Voglia di arcobaleno?

Le nostre uova stanno arrivando! Seguici sui social: sarai tra
i primi a sapere quando partira la produzione per la vendita.

INSTAGRAM FACEBOOK
@ilboscodobaca Fattoria Il Bosco D'Obaca

DOVE SIAMO
Vellano (Pescia)

SEGUICI

Con aﬁetto (e qualche piuma), Eleonora e Valentin
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