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Ingrédients (viande):
1 kg chevreau, cuisseau ou épaule (anti-
ciper la commande auprès du boucher)
1 oignon
1 verre de vin blanc 
1/2 verre d’eau
Beurre
1 branche de romarin

Ingrédients (polenta):
350 g farine de sarrasin
250 g semoule de maïs 
(Bramata ou Valtellinese)
600 g fromage demi-gras 
de la Valteline
700 g beurre
Sel
3 litres d’eau

Préparation du chevreau:
Sortir les morceaux de chevreau du ré-
frigérateur suffi samment à l’avance. 
Assaisonner de sel et de poivre. Faire 
dorer les oignons, ainsi que la viande 
sur toutes ses faces dans du beurre. 
Arroser d’un verre de vin blanc et d’un 
1/2 verre d’eau. Ajouter une branche de 
romarin et cuire environ 60 à 80 mi-
nutes au four à 160 °C. Arroser de jus 
deux à trois fois pendant la cuisson. 
Le plat se maintient très bien au chaud 
à 65 °C.

Préparation de la polenta:
Remplir une casserole d’eau. Ajouter  
1/3 de beurre dans l’eau froide. Faire 
bouillir l’eau, puis délayer progressi-

Chevreau de Pâques 
et sa polenta «taragna»
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Chevreau de Pâques 
de l’auberge tessinoise 

«Grotto del Cavicc»

vement la farine de sarrasin et la se-
moule de maïs. Remuer jusqu’à forma-
tion d’une pâte crémeuse. Incorporer 
le reste de beurre. Cuire une heure à 
feu doux sans cesser de remuer. Hors 
du feu, ajouter le fromage jusqu’à ce 
qu’il fonde entièrement. Verser le tout 
sur une planche. Trancher la polenta et 
servir immédiatement.

Depuis 1854, l’auberge tessinoise 
«Grotto del Cavicc» de Montagnolo 
– à dix minutes de Lugano – sert les 
meilleures spécialités du Tessin, 
de Lombardie, de la Valteline et 
des autres régions du nord de 
l’Italie. Le célèbre écrivain Her-
mann Hesse s’y restaurait régu-
lièrement. La famille Bertoldi nous 
a concocté un menu traditionnel 
de Pâques: Capretto con Polenta – 
Chevreau de Pâques et polenta.

Votre boucherie spécialisée:
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Il n’y a rien d’étonnant à retrouver dans la 
cuisine du sud du Tessin de nombreuses 
spécialités gastronomiques des régions 
frontalières du nord de l’Italie. Ces régions 
ont notamment en commun d’utiliser dif-
férentes sortes de polenta, voire de mélan-
ger la semoule de maïs et la farine de sarra-
sin, comme dans cette recette de polenta 
«taragna», pour lui conférer un goût inimi-
table. Jusqu’au 18e siècle, la polenta était 
exclusivement préparée avec de la farine 
de sarrasin car le maïs n’était pas encore 
connu au Tessin. La farine de sarrasin  
ou «grano saraceno» est encore cultivée 
aujourd’hui dans la vallée de la Valteline.

Le chevreau accompagné de polenta s’im-
pose parmi les meilleurs plats de la haute 
gastronomie. La polenta est traditionnelle-
ment servie avec du lapin (coniglio) ou de 
l’agneau. De par sa richesse en fromage et 

sa consistance épaisse, la polenta est ver-
sée sur une planche à l’instar d’une grande 
galette et tranchée en petites portions.

L’auberge «Grotto del Cavicc» a fait des 
spécialités de grillades régionales son fer 
de lance. Au menu, filet de 
poulain ou «filetto di pule-
dro», filet de bœuf ou de 
chevreuil ou encore «gal-
letto ruspante», du poulet 
au romarin rôti au four 
et délicieusement crous-
tillant. Les côtelettes de 
porc, de veau et d’agneau 
sont grillées dans le plus 
grand respect des tradi-
tions. Parmi les spécialités 
régionales de renom, citons également les 
«spiedino misto», des brochettes mixtes 
assorties d’oignons et de poivrons, les «lu-
ganighetta» ou les «luganighe», des sau-
cisses de porc à griller selon une recette 
tessinoise qui sont traditionnellement 
servies avec du risotto dans tout le canton.

La famille Bertoldi reçoit à l’auberge 
«Grotto del Cavicc» – dotée d’une 
immense terrasse extérieure de fin 
mars à fin octobre – à toute heure de la 
journée pendant les mois d’été. Sans une 
réservation anticipée, il s’avère difficile 
de trouver une place dans ce «Grotto», 
gardien des traditions, où Herman Hesse 
prenait régulièrement ses quartiers. Au 
menu, des spécialités de grillades selon 
les recettes traditionnelles du Tessin et 
des régions voisines du nord de l’Italie.

Hermann Hesse, en 
pleine contemplation du 

magnifique lac de Lugano, 
depuis Montagnola, où 

il vécut de 1919 à la fin de 
ses jours. Il se restaurait 

régulièrement à l’auberge 
«Grotto del Cavicc».


