MONDEGHILI

Scheda allegata alla delibera P.G. avente pgettog Riconoscimento “De.Co.” (Denominazione
Comunale) ai prodotti gastronomici tradizionali amiési: Minestrone alla Milanese, Costoletta alla
Milanese, Mondeghili, Rostin Negaa, e Barbajadaculi fa parte integrante, composta da 2
pagine.
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|| M ondeghili

STORIA

Mondeghili e la sua rara forma al singolare,ndeghilo, sono una delle
pochissime parole che oltre centocinquant’annioctinthazione spagnola hanno
lasciato nel dialetto di Milano.

[l Cherubini nelloperdizionario Milanese Italiano, Milano 1839, scrive
riguardo ai mondeghili: “specie di polpette fatnaarne frusta, pane, uovo, e
simili ingredienti”.

In una Italia dove per tutti una preparaziorevplentemente tondeggiante a
base di carne trita, carne sia fresca che di reougiequanto avanzato a livello
di arrosti e di bolliti, & la polpetta, a Milanodtessa parola contraddistingue un
involtino di verza ripieno di carne, Rolpett de verz , chiamate comunemente
polpette di verza o verzotti, anche se nei tempilpintani il ripieno poteva
essere avvolto in una fettina di carne piuttos®iohuna rete di maiale.

Cosi, quelle che per il Resto d'ltalia e lapgatta, per i milanesi e |l
mondeghilo o, ben piu spesso, i mondeghili perch@ @ uso gustare una
singola polpetta.

La parola mondeghilo/i arriva a noi dalla Spaghe a sua volta la mutuo
dall'arabo, popolo che insegnd a quello spagnalsd’ di confezionare una
sfera di carne trista per poi friggerla.

Tutto parte dal termine “al-bundukc” che itiglsani hanno fatto loro con
“albondiga” ovvero sia polpetta ancora ai giornistio Da li noi milanesi
avremmo mutuato I'albondeguito e I'albondeghito perivare nel tempo a
mondeghilo.

Oggigiorno e facile che anche a Milano ci shfomda tra polpetta &
mondeghilo, con tanti che credono che il mondegéidouna speciale versione
di una polpetta.



INGREDIENTI
per 4 persone

RICETTA

Non sono arrivate a noi ricette seicenteschees@ perché é frequente la
presenza tra gli ingredienti della patata che &ta meta dell’Ottocento non &
era una materia prima comune in citta.

Ricetta di recupero del manzo avanzato, prevedempasto arricchito con
salsiccia, salame crudo o mortadella, possibilmatitdegato, del maiale
insomma per dare piu sapore.

Quindi pane bagnato nel latte, meglio ancorane#lica, uovo (magari con
gli albumi montati a neve), grana padano, agligpola, noce moscata

I mondeghili vanno infine fritti nel burro ras, lo stesso che dovra essere
usato per schiumarli una volta disposti nel piditportata come un tempo si
era soliti fare anche con la Cotoletta. L ?uso l@lro chiarificato € una
modernita come quella di cuocerli in un sugo di pdoro.

Proprio perche si tratta di ricetta di recp&ngelo Dubini autore diea

cucina per gli stomachi deboli nel 1842 scriveva: “Mai mangia i mondeghilj &
I'osteria”.

* 300 g. di avanzi di carne tritati;

e Un uovo;
* Una mollica di rosetta di pane bagnata nel lattezzata e passata al
setaccio;

e Prezzemolo tritato;

* Buccia gialla di limone a volont3;
* Sale;

e Burro.

Impastare il tutto, farne delle pallottole g®some una noce e schiacciare
un poco, impanarle e friggerle nel burro fatto iondlire.



