400 6R Di TAGLIOLINI FRESCHI

PEPE Q.B.
SALE Q.B.

200 GR PROSCiVTT0 D}
SAN DANIELE

TAGLIOLINI
AL SAN DANIELE

6 FETTE PROSCIVITO

SEMI DIl PAPAVERO

1 2 3
TAGLIARE iL PROSCIiUTTO Di SAN NEL FRATTEMPO BOLLIRE i DiSPORRE SUi PiATTi UNA FETTA Di
DANIELE, PREFERIBILMENTE il TAGLiOLiNi iN ABBONDANTE ACQUA PROSCIUTTO SAN DANIELE E
6AMBETTO, A DADINI. SCOLARE i SALATA. ROSOLARE iL PROSCIUTTO AG66IUNGERE i TAGLIOLINi.
TAGLIOLINi E FARLi SALTARE iN TAGLIATO A DADINi| NEL BURRO 6UARNIRE A PIACERE CON SEMI Di
PADELLA CON LA SALSA. PRECEDENTEMENTE sCioLToO, PAPAVERO.

AG6GIUNGERE LA CREMA Di LATTEE
AMALGAMARE BENE.






1 CUCCHIAIO Di ACETO

8 UVOVA
MEZZzO BiCCHIERE Di
OLiO EXTRAVERGINE
Di OLiVA

Asparagi

alla goriziana

SENAPE QB

()
s
=

800 GR.
ASPARAGI FRESCHi

1RASCHIATE conun coltelloi Z. AGGiUNGETE un cucchiaino 4. METTETE quindi i tuorliin

gambi degli asparagi, eliminatene la di sale grosso e fate cuocere per circa 15 una ciotola e schiacciateli con una
parte bassa pitl legnosa, lavateli e, con minuti dal momento in cui l'acqua iniziera a forchetta. Aggiungete la senape,

dello spago da cucina, legateli a bollire. (Provate comunque la consistenza l'aceto, il sale e, con l'aiuto di un
mazzetti di 5/6 pezzi. Prendete una degli asparagi pungendoli con uno stuzzica- cucchiaio di legno, mescolate bene gli
pentola sufficientemente alta e denti). ingredienti. Versate infine lentamente
capiente e sistemate gli asparagi in I'olio e amalgamate fino ad ottenere
posizione verticale. Riempite la pentola 3 R = EM P o TE . , una salsa piuttosto cremosa.4.Scolate
d'acqua fredda avendo cura di tenere le - K 11 € un pentolino dacqua gli asparagi, adagiateli su un piatto da

fredda, sistematfa alltinterno le uovae faFeIe portata e slegateli.
cuocere per 8 minuti dal momento in cui

I'acqua comincia a bollire. Lasciate raffred-

dare le uova, poi tagliatele a meta ed

estraete i tuorli.

punte degli asparagi sopra il livello
dell'acqua in modo che si cuociano al
vapore senza spappolarsi.



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

Dopo aver ottenuto un impasto

un po’ appiccicoso coprite con la
pellicola e lasciate lievitare fin quando
non raddoppiera di volume.

Trascorso il tempo versate

il lievitino nella planetaria insieme a
LUOVO e il ZUCCHERO, poi versate la
FARINA 00 e cominciate ad impastare
col gancio.

Non appena avra 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 meta da 400 grammi l'una circa.

Aiutandovi con le mani arrotondate per
bene '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
modalita ventilata oppure in modalita
statica a 180° per 35 minuti.



FARINA
150 gr

CIPOLLA

BURRO
50 gr

Preparate il ripieno dei cjarsons:
lessate le Fo&o&e. Una volka cotte,
riducetele in purea col uno
sckiacciapal:al:e..

Sbollentate le bietine, strizzatele e
tritatele al coltello assieme alle erbe
aromatiche (melissa, menta, prezze-
molo, maggiorana e timo).

Mescolate le Pababe assieme alle
bictine e alle erbe, alla ricotta, al
c0cao, a un pizzico di cannella e
i.hsarori.&e con sale e pepe. Lasciate
quihdi riposare il kutto,

‘Pralmmte. La Pasta: radunate La
farina in una ciotola, aggiungete un

CJARSONS

pizzico di sale e un cucchiaino
d’olio.

Aggiungete L'acqua tiepida necessria
furo al raggiungimento di un
composto Liscio ed elastico. Lascia-
telo riposare per 30 minubi sotto un
telo da cucina.

Infarinate la spianatoia e aiutandovi
con un mattarello, tirate wna sfoglia
molto sottile. Ritagliate con una
formina tonda dal diametro di

§ - & em tanti cerchi,

Riponete al centro di ogni cerchio
di Pasba 1 cucchiaino di ripieno.

SALE 2 PATATE

WATER

PREZZEMOLO

S O

RICOTTA Dl MUCCA
8oo gr

Ripohebe al centro di ogni cerchio
di Pasha 1 cucchiaino di ripieno,

Ripiegate i cjalsons a metd e sigilla-
teli premendo con le dita a formare
uha mezzaluna,

Portabe a ebollizione abbondante
acqua salata e cuocetect i chrSOV\s.

A parte preparate la “morchia™: fake
fondere del burro. Quando
incomincera a sfrigotw‘e aggiungete
la farina di mais e mescolate,

Una volka che il mais avra acquistato
un color nocciola, spegnete il fuoco.
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1,2K6 6AMBERI D’'ACQUA DOLCE
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succo
EPE Q.B.
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350 6 FAGIOLI GANNELLIN]

A

SALE Q.B.

CIPOLLA BIANCA

Di'LiMONE

VINO BYANCO

GAMBERI
CON FAGIOLI

1006 LARDO

AGLIO A PIACERE
QUALCHE FOGLIA DilALLORO

1 2 3
FATE CUOCERE i FAGIOLi iN UNA S6USCIATE i 6AMBERI, PRIVATELI §6OCCIOLATE i 6AMBERi, CONDITELi
PENTOLA D’ACQUA PER UN’ORA DEL FiLo NERO iNTERNO, FATELi CON LA SALSA ALL’'ARANCIA E
CiRCA, SALANDOLi QUASi AL TERMINE ; DiSPONETELi SU UN PiATTO DA
DELLA COTTURA. §60CCiOLATELI, r;::xzﬁg;ib;%(:&&[:;';&TE 3 PORTATA, FACENDO iN MODO Di FAR
TRASFERITELi iN UNA TERRINA E 35 . . AMALG6AMARE iL PiU POSSIBiLE LA
CONDITELi CON 4 CUCCHiAi Di OLio, CUCCHIAI, PER 30 MINVTI. POLPA CON iL SUGO. METTETE QUiNDi i
SUCCO Dj LIMONE, SALE E PEPE. fBATTETE iL SUCCO RiMASTO CON FAGIOLi ATTORNO Aij GA[”lBER!,
LAVATE L'ARANCIA, TAGLIATELA A SALE, PEPE, iL RIMANENTE OLiO E DECORATE CON L'ERBA CiPOLLINA
FETTIiNE E DiViDETELE A META. UN PO’ Di ERBA CiPOLLINA, R STAGLEREITINEDIARANCIRIE

SERVITE iN TAVOLA,






Boreto

alla

Graisana

iN UNA CASSERUOLA BASSA E CAPIENTE FATE
SCALDARE L’OLiO, A66IUNGETE 6Li SPICCHIi
Di A6LIO VESTiTi, ALZATE LA FIAMMA E FATE
ROSOLARE L’'A6LIO FiNO A FARLO DiVENTARE
SCURO (COPRITE LA CASSERUOLA PER
EVITARE SCHizZi).

AGGIUNGETE i PEZZi Di PESCE, LAVATI E
TAMPONATiI CON UN PO’ Di CARTA
ASSORBENTE, A6GIUSTATE Di SALE, MACGINATE
ABBONDANTE PEPE NERO, BAGNATE CON
L’ACETO.

FATE CUOCERE PER QUALCHE MiNVTO,
TOGLIETE L'A6LIO, POi A6GIUNGETE MEZZO
BiCCHIERE Di ACQUA E COMPLETATE LA
COTTURA (iL TEMPO VARIERA A SECONDA
DELLA QUANTITA Di PESCE).

DOVRA FORMARSi UNA SALSiNA CHE, OLTRE
AL PESCE, ACCOMPAGNERA LA POLENTA
MORBIDA CHE AVRETE
CONTEMPORANEAMENTE PREPARATO,
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ﬁ 150 ML LATTE 200 ML PANNA FRESCA
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Q.B. NOCE MOSCATA

50 6R SPECK

Q.B. PREZZEMOLO

Q.B. SALE / PEPE

1 4 3
METTETE iN UNA CiOTOLA LA iMPASTATE QUINDi iL CUOCETE QUINDI 6Li
MOLLICA A PEZZETTi: COMPOSTO E FORMATE UN 6NOCCHi iN ABBONDANTE
AGGIUNGETE iL LATTE CALDO E PANETTO OMOGENEO: ACQUA SALATE:
LASCIiATE RiPOSARE PER 1 ORA: fu UN PiANO iNFARINATO, UNA VOLTA SALITi A GALLA,
TRASCORSO QUESTO TEMPO FORMATE i CORDONCINI E SCOLATELi E TRASFERITELI NEL
iNSERITE ANCHE L'UOVO: TAGLIATE A PEZZETTi PER CONDIMENTO:
AMALG6AMATE CON i REBBi Di FORMARE 6Li 6NOCCHi: AMAL6AMATE DELICATAMENTE
UNA FORCHETTA E METTETE iN PREPARATE iL CONDIMENTO ED A6GIUNGETE PREZZEMOLO
ULTIMO FARINA, UNENDO iN PADELLA LA TRITATO E PARMIGIANO;
PARMIi6GIANO, SALE E NOCE PANNA E LO SPECK: MESCOLATE NVOVAMENTE E
MOSCATA: FATE iNSAPORIRE PER 1

MiNVTO.



SALE

OLIO D’OLIVA
508

CIPOLLA

FUNGHI PORCINI

s |

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
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Frico ...

con funghi

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

MONTASIO DOP
500g

™

leggermente e versate lamalgama 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 sara formata la crosticina, giratelo
dallaltro 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.



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 I'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 limpasto 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.

Amaretti

Preparate la 9ubana: stendete la pasta a
rettangolo e sopra distribuite uniformemente il
ripieno. Arrotolate il tutto come si fa con lo
strudel, chiudete bene le due estremita. Quindi
prendete il lembo di destra, alzatelo e ripiega-
telo allinterno, 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 avra raddoppiato il volume, poi
spennellate la superficie con I'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.




UN CUCCHIAIO Di LIMONE

606 Di ZUCCHERO

1.Sbucciate la mela,
tagliatela a meta, 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
g.b., 1 bustina di lievito,
50g di burro.

UNA MELA 6OLDEN

S
)

SFOGLIATINE
MELE E CANNELLA

3. Dividete in 4 |la pasta
sfoglia per poi adagiarci
sopra ognuna 4 fette di
mele.

Spolverate le mele con del
limone, rendera le mele
caramellate.

1BUSTINA Di LiEVITO

@

% 2006 Di FARINA

CANELLA
Q.B.

506 Di BURRO

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

5. Servitele tiepide o0 a
temperatura ambiente.
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