                                                 POLENTINA PER I CANARINI

Questo alimento preparato da noi stessi è uno dei tanti modi di sostituire il pastoncino nel periodo delle cove,i motivi della sostituzuzione possono essere principalmente due:

- genuinità del prodotto,visto che è preparato da noi e quindi sappiamo con

   quali alimenti lo prepariamo,quindi il più naturale possibile,a differenza del 

   pastoncino comprato,che a mia sindacabile opinione,anche se si prende il 

   più costoso o della migliore marca possibile il contenuto è sempre 

   un’incognita;
-  il costo di gestione che è veramente irrisorio a confronto del pastoncino

Unico problema è sempre stato il dover preparare quotidianamente il composto,l’elevato scarto quotidiano tra quello cucinato e il rimanente.

A questo ci viene incontro la tecnologia moderna,infatti se ne può preparare una certa quantità,dividerlo in piccole porzioni e congelarlo;una volta fatto questo,la sera precedente si prende dal congelatore e si mette in frigo la mattina seguente si prende e quando è a temperatura ambiente si fornisce e la bisboccia inizia.

Si possono trovare decine di ricette,ogni allevatore usa la propria o quella con cui si trova meglio,io personalmente uso la seguente.

Ingredienti:

· Semolino,(farina di semola di grano duro);

· Acqua;

· Uova;
· Miele;
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Alcuni allevatori tolgono il 30% di acqua e la sostituiscono con latte ad alta digeribilità ( HD )privo di lattosio,io lo evito perché potrebbe dar fastidio a qualche soggetto.

Dosi:

· 20 cucchiai da minestra di semolino;

· 2 litri d’acqua,altrimenti 1,4 litri d’acqua e 0,6 litri di latte (hd);

· 4 uova;

· 2 cucchiai di miele;

Preparazione della polentina.
Munirsi di una pentola,di giusta capacità e antiaderente,metterci il semolino,aggiungere l’acqua (o acqua+latte)
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 e accendere il fuoco al massimo della potenza del fornello e mescolare finchè il prodotto non va in ebollizione,quando il composto alza il bollo abbassare il fuoco e lasciandolo bollire per circa 30 minuti si continua a mescolare.
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Poi aggiungere le uova intere e crude ed il miele e continuando a mescolare far cuocere per ulteriori cinque minuti dopo di che spegnere il fuoco.
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Lasciare raffreddare e dividerla in porzioni,io faccio tutti quadratini di carta stagnola poi prendo un cucchiaio da minestra e ne metto uno colmo per ogni pezzetto di carta stagnola chiudo e ripongo in un sacchetto per congelare e lo riposo nel congelatore,poi prelevo le dosi all’occorrenza,una dose per coppia al giorno.
