


250 gr burro

250 gr farina

4 cucchiai di latte

Succo di limone

Sale

Uovo

1. Per la preparazione della 
sfoglia mescolate i 250 
grammi di burro e 125 
grammi di farina e lasciate 
riposare il composto tutta 
la notte. 

2. mescolate i restanti 125 
grammi di farina con i 4 
cucchiai di latte, il succo di 
limone, un uovo, un pizzico 
di sale e lasciate riposare 
ancora un'oretta circa. 

3. Unite dunque i due 
preparati e quando 
saranno ben amalgamati 
procedete con la stesura 
dell'impasto su un 
canovaccio infarinato 
aiutandovi con un 
matterello.

4. Tirate la pasta fino a 
quando non sarà 
sottilissima. Unite in un 
recipiente gli ingredienti 

per l'interno e quando 
sarà pronto, spargete il 
composto sulla pasta 
stesa. 

5. Arrotolate il tutto come 
fosse uno strudel e 
spennellate l'esterno con 
il tuorlo d'uovo sbattuto. 
Infine, adagiate su una 
teglia il vostro dolce e 
infornatelo per un'ora 
circa a 150 gradi.

30 gr cioccolato 
fondente

PRESNITZ



800 gR.
AspaRagi fRescHi

mEzzo bIcchIere dI 
oLio eXtraVergIne 
dI oLiva

8 Uova

Sena
pe SenaPe qB

sAle qB

ACETO DI VINO 
BIANCO

1 cUcchIaio dI aCeto

Asparagi
alla goriziana

 

1.RascHiatE con un coltello i 
gambi degli asparagi, eliminatene la 
parte bassa più legnosa, lavateli e, con 
dello spago da cucina, legateli a 
mazze�i di 5/6 pezzi. Prendete una 
pentola su�cientemente alta e 
capiente e sistemate gli asparagi in 
posizione verticale. Riempite la pentola 
d’acqua fredda avendo cura di tenere le 
punte degli asparagi sopra il livello 
dell’acqua in modo che si cuociano al 
vapore senza spappolarsi.

 2. AggiUngeTe un cucchiaino 
di sale grosso e fate cuocere per circa 15 
minuti dal momento in cui l’acqua inizierà a 
bollire. (Provate comunque la consistenza 
degli asparagi pungendoli con uno stuzzica-
denti).

 3. RiemPite un pentolino d’acqua 
fredda, sistemate all’interno le uova e fatele 
cuocere per 8 minuti dal momento in cui 
l’acqua comincia a bollire. Lasciate ra�red-
dare le uova, poi tagliatele a metà ed 
estraete i tuorli.  

4. MettEte quindi i tuorli in 
una ciotola e schiacciateli con una 
forche�a. Aggiungete la senape, 
l’aceto, il sale e, con l’aiuto di un  
cucchiaio di legno, mescolate bene gli 
ingredienti. Versate infine lentamente 
l’olio e amalgamate fino ad o�enere 
una salsa piu�osto cremosa.4.Scolate 
gli asparagi, adagiateli su un pia�o da 
portata e slegateli.



In un recipiente versate la FARINA 
MANITOBA e il LIEVITO DI BIRRA 
SECCO, poi versate L’ACQUA e 
impastate brevemente.

Dopo aver ottenuto un impasto 
un po’ appiccicoso coprite con la 
pellicola e lasciate lievitare fin quando 
non raddoppierà di volume. 

Trascorso il tempo versate 
il lievitino nella planetaria insieme a 
L’UOVO e il ZUCCHERO, poi versate la 
FARINA 00 e cominciate ad impastare 
col gancio. 

Non appena avrà iniziato ad incordarsi 
aggiungete il SALE e il  BURRO e 
continuate ad impastare. 

Lavorate per pochi minuti l’impasto 
fino a renderlo liscio, poi riponetelo in 
un recipiente, coprite con pellicola e 
lasciate lievitare per altre 2 ore. 

Trascorso il tempo trasferite l’impasto 
nuovamente nella planetaria, 
aggiungete i TUORLI, e le SCORZE DI 
ARANCIA E LIMONE.

Grattugiate e impastate ancora per 5 – 
10 minuti; dopodiché dividete l’impasto 
in due metà da 400 grammi l’una circa.  

Aiutandovi con le mani arrotondate per 
bene l’impasto, riponetele su una teglia 
e lasciate lievitare per 2 ore. 

Una volta che gli impasti saranno ben 
rigonfi praticate delle incisioni a forma 
di “Y” con una lama ben affilata. 

Spennellate le superfici di entrambe le 
pinze con del TUORLO battuto ed il 
LATTE e cuocetele entrambe a 165° per 
35 minuti in forno preriscaldato in 
modalità ventilata oppure in modalità 
statica a 180° per 35 minuti. 
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1. LavaTe le patate e 
lessatele intere con la buccia 
per circa 40-45 minuti dal 
bollore; alla fine controllate 
che siano ben cotte 
penetrando al cuore con la 
punta di un coltello. 
Ammorbidite le prugne 
secche in acqua tiepida per 20 
minuti. Disponete la farina a 
fontana sul piano di lavoro. 
Pelate le patate e 
schiacciatele, ancora bollenti, 
nella fontana di farina; unite 
l’uovo e una bella presa di 
sale; lavorate l’impasto, finché 

non sarà morbido e 
omogeneo. 

2. InfaRinaTe il piano di 
lavoro e ricavate dei dischi 
tondi e piatti di circa 50-60 g 
ciascuno; ne otterrete 18-20. 
Ponete al centro di ciascun 
disco una prugna e un 
pizzico di zucchero di canna, 
quindi chiudete il disco 
formando una palla. Riponete 
via via gli gnocchi su un 
vassoio infarinato. Fondete 
40 g di burro in una padella; 
unite il pangrattato, 
aromatizzato con 40 g di 

zucchero e 1 cucchiaino di 
cannella, e fatelo dorare per 
3 minuti, mescolando. 

3. CuocEte gli gnocchi, 
metà alla volta, in una grande 
pentola con abbondante 
acqua bollente salata per 4-5 
minuti, finché non verranno a 
galla. Fondete altri 40 g di 
burro per il condimento. 
Scolate gli gnocchi e serviteli 
subito, conditi con il burro 
fuso e il pangrattato alla 
cannella.

200g dI 
fArinA

GnocChi
dI sUsinE

500g dI pAtatE

35g dI zUcchEro

125g dI bUrro

10 pRugnE

1 tUorlO1 pIzziCo dI sAle



1. 
In uNa cAsseRuolA bAssa e cApieNte fAte 
sCaldAre l'oLio, aGgiuNgetE gLi sPiccHi 
dI aGlio vEstiTi, aLzatE lA fIammA e fAte 
rOsolAre l'aGlio fIno a fArlo dIvenTare 
sCuro (cOpriTe lA cAsseRuolA pEr 
eVitaRe sChizZi).

2.
AggiUngeTe i pEzzi dI pEsce, lAvatI e 
tAmpoNati cOn uN pO' dI cArta 
aSsorBentE, aGgiuStatE dI sAle, mAcinAte 
aBbonDantE pEpe nEro, bAgnaTe cOn 
l'aCeto.

3.
Fate cUoceRe pEr qUalcHe mInutO, 
tOgliEte l'aGlio, pOi aGgiuNgetE mEzzo 
bIcchIere dI aCqua e cOmplEtatE lA 
cOttuRa (iL tEmpo vArieRà a sEconDa 
dElla qUantItà dI pEsce).

4.
Dovrà fOrmaRsi uNa sAlsiNa cHe, oLtre 
aL pEsce, aCcomPagnErà lA pOlenTa 
mOrbiDa cHe aVretE 
cOnteMporAneaMentE pRepaRato.

3.
Fate cUoceRe pEr qUalcHe mInutO, 
tOgliEte l'aGlio, pOi aGgiuNgetE mEzzo 
bIcchIere dI aCqua e cOmplEtatE lA 
cOttuRa (iL tEmpo vArieRà a sEconDa 
dElla qUantItà dI pEsce).

4.
Dovrà fOrmaRsi uNa sAlsiNa cHe, oLtre 
aL pEsce, aCcomPagnErà lA pOlenTa 
mOrbiDa cHe aVretE 
cOnteMporAneaMentE pRepaRato.





Per preparare il frico con patate e 
cipolle, sbucciate le cipolle e 
affettatele finemente a rondelle; poi 
sbucciate anche le patate con un 
pelaverdure o un coltello e 
grattugiatele con una grattugia a fori 
grossi . Eliminate la scorza del 
formaggio Montasio e grattugiatelo 
sempre con la grattugia a fori grossi. 

Ora che gli ingredienti sono pronti, in 
un tegame capiente versate 40 gr di 
olio, e la cipolla. Fate soffriggere 
qualche minuto a fuoco dolce 
mescolando spesso con un cucchiaio 
di legno per evitare che la cipolla si 

attacchi al fondo della padella o si 
bruci. Dopodiché unite anche le 
patate grattugiate e fate cuocere per 
circa 10 minuti. A questo punto unite 
anche il formaggio Montasio 
grattugiato, salate e pepate a piacere 
(11-12) e fate cuocere il frico per circa 
20 minuti a fuoco medio, mescolando 
per far sciogliere il formaggio 
completamente.

Quando avrete terminato la cottura e 
avrete ottenuto un impasto 
omogeneo, spegnete il fuoco. In una 
padella antiaderente a bordo basso 
versate un filo d'olio, fatelo scaldare 

leggermente e versate l'amalgama di 
patate, cipolle e Montasio nella 
padella 15, cercando di eliminare il 
grasso superfluo. Distribuite e 
compattate il frico nella padella e 
cuocetelo a fiamma alta senza 
mescolare, a mo' di frittata. Appena 
si sarà formata la crosticina, giratelo 
dall'altro lato. Se ancora presente, 
eliminate il grasso in eccesso prima 
di trasferire il frico con patate e 
cipolle su un piatto da portata. Poi 
tagliatelo in porzioni e 
accompagnatelo con i funghi rosolati 
in padella con olio.

PATATE

PEPE NERO

MONTASIO DOP
500g

FUNGHI PORCINI

SALE

CIPOLLA
200g 

OLIO D’OLIVA
50g 

Frico 
con funghi



Preparate la pasta: disponete a fontana 
170 grammi di farina, al centro versate il 
lievito di birra diluito nel latte tiepido, un 
cucchiaino di zucchero, aggiungete l’uovo e il 
tuorlo, un pizzico di sale. Lavorate l’impasto 
fino a ottenere una pasta morbida, quindi 
lasciatela lievitare al tiepido per circa 1 ora. 
Appena pronta incorporatevi lentamente la 
restante farina, il burro ammorbidito a tempe-
ratura ambiente, il restante zucchero. Lavora-
te l’impasto energicamente e lasciatelo 
lievitare ancora per 30 minuti

Preparate il ripieno: in un polsonetto o in 
un pentolino con il doppio fondo fate caramel-
lare zucchero con un cucchiaio d’acqua e una 
goccia d’aceto, unite noci, amalgamate 
rapidamente continuando a mescolare per 
qualche secondo, ritirate, versate il composto 
su un ripiano spennellato d’olio e lasciatelo 
raffreddare. Tritate gli amaretti, poi tritate le 
noci caramellate e le restanti noci. La buccia 
grattugiata del limone, il sale, la vanillina, la 
cannella, il resto dello zucchero e il cedro 
candito tritatissimo. Fate riposare il ripieno in 
luogo fresco almeno per un intero giorno.

Preparate la gubana: stendete la pasta a 
rettangolo e sopra distribuite uniformemente il 
ripieno. Arrotolate il tutto come si fa con lo 
strudel, chiudete bene le due estremità. Quindi 
prendete il lembo di destra, alzatelo e ripiega-
telo all’interno, poi tutt’intorno avvolgete 
delicatamente la restante parte del rotolo 
tranne l’ultimo lembo che va unito al primo 
sotto il dolce. Adagiate la gubana in uno 
stampo imburrato, lasciatela lievitare fino a 
quando avrà raddoppiato il volume, poi 
spennellate la superficie con l’albume sbattuto 
leggermente e cospargetela di zucchero. 
Cuocete in forno caldo a 160° per circa 1 ora. 
Ritirate, lasciate raffreddare, tagliate a fettine 
e servite.



1.Sbucciate la mela, 
tagliatela a metà, togliete il 
torsolo centrale e 
tagliatela a fettine sottili.

2. Per la pasta sfoglia 
impastate: 200g di farina 
00, 2 uova fresche
60g di zucchero, cannella 
q.b., 1 bustina di lievito, 
50g di burro.

3. Dividete in 4 la pasta 
sfoglia per poi adagiarci 
sopra ognuna 4 fette di 
mele.
Spolverate le mele con del 
limone, renderà le mele 
caramellate. 

4. Infornate in forno 
caldo ventilato a 180° e 
fate cuocere le sfogliatine 
di mele e cannella per 15 
minuti.

5. Servitele tiepide o a 
temperatura ambiente.

canella 
q.b.

SFOGLIATINE
mele e cannella

2 uova

60g di zucchero

Un cucchiaio di limone

Una mela golden

1 bustina di lievito

200g di farina

50g di burro
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