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SFORMATIN® DI ZUCCA E RICOTTA AL FORNO
Do 'l tavola delle feste” dc S. Bavgette (2005)

Per 8 persone

400 gr di guccow mantovona
4 wovaw intere

250 gr di ricottow movbida

1 bicchiere di latte

80 gr di pawrmigiono grattugioto-
1 scalogno

olio-d’olivar

allovo-

musticanzov

sale e pepe

Pelate la guccaw e tagliatelo o dadini, pelate e tritate lo- scalogno- In
unav casseruolo scaldate 2 cucchial di olio- di olivaw conw unaw fogliov di
alloro;, unite lo- scalogno; lov guccay, salate pepate e lasciate cuocere per
circav 12 minuidi.

Nel frattempo- sistemate la ricottow inv unaw tegliav foderato con cawtor dov
forno; salate pepate e condite con w filo-dolio-, quindi passate per
circaw 20 minutt av forno-caldo-av 160°. Amalgamate in ww recipiente les
wovay, b pawrmigiono; lav ricotto sbriciolatoy, lov guccay, i latte e se
necessario- regolate di sapiditon. Distribuite il composto-inv 8 pirotting,
precedentemente imbuwrratt e infowrinaty, e cuocete inv forno-caldo-fino-
a 180° per circow 13 minwiti. Sformate v torting nei singoli piattt e
serviteli conw qualche fogliav di misticangow e unw fillo- di olio- di semiv div
FUCca.



ZABAIONE MONTATO CON CAVIALE E VODKA GELATA
da Cucinawe cow Ostriche, Ssdmone e Foie Gras

per 4 persove

40 g di Cowviale Belugow
1 tuorlo freschissimo
200 ml di vodkow

preparazgione: 10 minuili
cottwrau 5 minud

vino: Vb%éWVVWlO’COV\W

Scaldate wv pentolino- piccolo- con acquar caldar e ponetevi sopra unaw
bacinellow inv vetiro- o- inv acciavio- v fondo- stondato. Sbattetevi i tuworlo
conw i succo- div imone e 1 cucchiaio div acquay, aintandovi covw lav
frustow e lasciandolo- inv sospensione sul vapore dellacquav per fowrlo-
pastoriggare e incorporawe aria. Versate inw 4 bicchierini e fate
intiepidive. Unite i cawviale e servite subito; accompagnando- lo-

gabaione con ww bicchierino- di vodka ghiacciato.



PATE' DI FEGATINI AL VIN SANTO
(AaSale e Pepe-Piccoli e Grandi Antipasty)

per 6 persone

300 g id fegatini di pollo-

unav piccolaw cipollar

unav costolar di sedano-

uwnaw cawrotinaw

ww dl dis Vi Santo- secco-

wv cucchiaino- d- concentrato- di pomodoro-
30 g di capperi sotto- sale

2 filettt di accinga sott' olio-

w dado-per gelatina dov mesgzo- litro-
olio-EVO

6 fettine di pane toscano-

sale e pepe

1. Preapare lo gelatina secondo le istrugioni sullaw confezione;
wsando- b liquido- indicato; meno- mesggo- dl; unitevi metow del
viiw santo; versatelo- inv una teglic v modo- dav ottenere uno-
strato- div circaw wv v e fatelo- rapprendere v frigo. Pulite ©
fegatine dio pollo- rr tagliateli o tocchettiy, mondate sedano,
cavotow e cipolla e tritateli.

2. Scaldate inv unaw padellaw due cucchiai di olio; aggiungetevi i
trito- preparato- e soffriggetelo- sw fiamma bassav per circa 5
mintt. Aggiungete © fegating alzate unw po' la fioummay
rosolateli per 2-3 minudt e wrirateli col Viw Santo- rimastos
lasciatelo- evaporare, unite b concentrato- div pomodoro; sale;
unav macinato di pepe e proseguite lo cottuwrar sw fiammaor bassow
per 5 minuti.

3. Dissalate bene U capperi e ausciugateli; scolate le acciughe
dallolio- dir conservagione ; wnite entrambi ai fegatini.
Mescolate, levate i composto- dal fuoco e, quando & tiepido;
frullatelo- fino- ad awvere unov cremavr omogenea. Passatelo dov uwnv
setaccio- v maglie find e versatela inv sei  staumpini rivestitt covw
pellicolo. Fate riposare v frigo- per 4 ove. Sformate U pate e
serviteli cow le fettine di pane tostato- e la gelatina av dadini;
decovate; se vipiace, con qualche fogliaw di dragoncello-



INSALATA DI ARAGOSTA AL LAMPONI
da Cucinav Itadcanay, dic: 1988

per 6 persone

wwvaragostow di circov 1 kg
wnav cowotor

wnav cipollav

uwnav costow i sedano-
limone

alloro-

preggemolo

vino- bionco- secco-

sale grosso

pepe nero- inv granis

per Vinsalatow

indiviaw belga ¢.200
radicchio-rosso-di chioggioy, g 150

per d condimento

olio-EVO, ¢. 70

lamponi, g 60, puv unaw doggna per low guarnigione
aceto-di vino-bianco; g. 50

sale

Il giorno-prima, preparate Uaceto-aromatico-ai lamponi: lavate questt
wtimi, lasciondo- da pawte quelli per law decoragione, sgocciolateli
bene; poneteli inv unav ciotola, schiacciateli grossolanamente covw
dorso- di unav forchetto e irrovateli conw Uaceto. Coprite b recipiente
sigilandolo- bene conw law pellicola trasparvente e lasciate inv infusione;,
al fresco; per 24 ove.

Preparate i brodo- per la cottwa dell aragosta: nellav pescieraw o- inv
altrav pentolaw che possa contenerlar benw distesa, mettete circaw 3 Uitri



dacqua. Unitevi wnav carvota, una piccolar cipolla, unav costar di
sedano; unaw foglicv div alloro; lowate e mondate, megszo- bicchiere di
vino, due rondelle di limone, wnw maggetto- di preggemolo lavato- e
legato; 10 grano- di pepe e una manciatine di sale grosso. Ponete sul
fuco; fate prendere i bollove e lasciate bollire per circar 30 minuti.
Lavate Uaragosta, immergetela nel liquido- di cottura e cuocetelow per
20 minuti. Togliete la pesciera dal fornello- e lasciate raffreddore b
crostaceo- nel suo-brodo-

Quando- Varagosto savaw raffreddato, toglietela dal liquido- Scolatela
ed apritela, ricovandone lo polpa che taglievete a sottii rondelle,
tenendo da paute i corallo. Mondate e lavate linsalata e b
radicchio; poiv tagliate entrambi o listowrelle, tenendo- da parte
qualche foglicw dio belga per lao decovazione. -con le listowrelle,
prepavate wnw piakto- dovw portato adeguato; disponendo- o raggiero le
foglie di belga teruite daw pawrte. Appoggiate sull insalato le rondelle di
awagosto

Preparate b condimento: inv unav ciotolina, wmettete i covallo e
schiacciatelo- con b dovso- di unaw forchetto. Unite Uaceto- ai lamponi,
fltrato- attraverso- wv sottile colino; uw piggico-di sale fino-e Uolio; che
verservete av flo- mescolando- continnamente per enwudsionarlo- bene:
Versate il condimento- sl aragosta, guaurnite con i lamponi tenutt dav
paute; bew lavatt e sgocciolaty, poi servite



CROSTINO CON FOIE GRAS PIASTRATO £

CONFETTURA DI CIPOLLE
(A Cucinave con Ostriche; Caviale; Sadmone e Foie Gras)

per 4 persove

per il crostino-

350 g difoie gras d oca pulito-
% baguette soffice

sale e pepe

per low confetturow

2 cipolle rosse

1 cucchiaio-di olio-EVO

3 cucchiai di gucchero-

% bicchiere di vino rosso- corposo

Preparate law confetturar pelando- e tagliondo- ad anelli sotti le
cipolle. Lawvatele inv wna bacinelar con acquav fredda e scolatele
dirvettoumente inv casseruolon conw un filo- d olio. Fate stufowe dolcemente
per 20 minutt e sfumate col vino. Spolverate cow lo- gucchero- e cuocete
ancoray, fino- av fawrle cavamellave e av fowr perdere Lodore della cipollow.
Appenav il composto- risudterar cremoso- e compaito, toglietelo- dal fuoco-
e lasciatelo raffreddave.

Tagliate U pane o fettine diagonali e tostatelo- brevemente in forno- o-
nel tostapane

Tagliate ovow b foie gras bew freddo; con uw coltello- v lamav finissima,
inv moaniera dav ottenere delle fette lawrghe quanto- i crostini.

Scaldate unaw padella- meglio- se inv ferro- conw il centro- leggermente b
riadgo- per lo- scolo- dei grassi- e cuocetevi i foie gras av flommor vivay,
per renderlo- crocosnte esternamente. Aggiustate di sapore e servite i
foie gras sui crosting, accompagnandolo- conw pocar confettuwror di
cipollav rossov. Decorvate avpiacere cov steli di erbaw cipollinaw



I prime pialtc



TIMBALLO DI TORTELLI IN CROSTA SPEZIATA
(Cucina I'talionay, dic. 2002)

per 8 persone

Pastow brisee

forinay, g 400

buwro; g 200

latte; g 100

gucchero; cammnella chiodi di gawofano- invpolvere
sale

Salsav

brodo-dipollo; ¢.750
buwrro; ¢.60

forina, g 60

paunna frescay;, g 50
sale

pepe

Tortelli div guccay, g. 600
Buwrro

parmigiono-

Pastou: impastate rapidamente la forinow conw b burro- sminugzatos;
mesgz0- cucchiaio- di zucchero; wv pigzico-di sale, unw cucchiaio- di
spegie invpolvere e il latte; fate riposave la brisée in frigovifero; avvolto
nellow pellicolo.

Salsov: intridete b burro-cow la farinay, poi stemperate i tutto- nel
brodo-bollente; for bollive law salsav per 6 minuti v fuoco- basso; quindi
completate con sale; pepe; law panvnor. Mescolate e spegnete:

Lessate U torvtelli al dente.

Stendete lopastaw av 3 wunw div spessore e, con pawte diessa, rivestite uno-
stampo- v cernieraw (26 cmv di diaumetro); alawrgate sul fondo- unw poco-
A salsaw e proseguite cow i tortelli av stratt adternati cov salsov e
abbondante formaggio grattugiato. Coprite Uultimo- strato- di pasto
cow lav salsov rimaustoy, pawrmigiono-e fiocchettt di buwro; guarnite; av
gretellay, cow striscioline di pastaw ritorte, quindi infornate ar 190
gradi per 40 minutt civcov. Sfornate; sformate i timballo-e servitelo-
caldo- sw wv piatto- da portato



RISOTTO ALLE BARBABIETOLE, SALSA

FRANCIACORTA £ PARMIGIANO REGGIANO
(Gualtiero- Mawchesi)

240 g diriso-Carnawoliv

3 dl div succo-di bawbabietola ( 4 bawbabietole centrifugate)
1 bicchiere di spumante Franciacorto

40 g di buwro

2 cucchiai di Parmigiono- Reggiono- grattugiato

acquav bollente salato per bagnare i riso-

Per la salsa

1 bottigliav div spumante Franciacorto

50 g di Parmigiono-Reggiono- grattugiato-
50 g di burro

100 g diparvnav

2 scalogni tritatt

Raccolgliere b succo- di bawbabietolow inv unaw piccolow casseruolow e fowrlo-
evaporare per metow

Lo salsov

Mettere inv una padellaw lo- scalogno- conw b Franciacorto, lasciowre
ridwrre b liquido- di circav lav metoy, aggiungere lao pavnar e lasciowr
ridwrre ancorvow lav metow. Spegnere lov floummay, incorporare ancora
buwrro- e parmigiono- reggiono; amalgamare conw curas e passare lav

Il Risotto

In una casseruolo fowr sciogliere metow buwrro; unive i riso; fowrlo-tostore
per wnv minuto; bagnarlo- conw b Franciacorto e, unaw voltow evaporatos
portate o cottwa, aggiungendo graduadmente lacqua bollente.
Aggiustate di sale. Spregnere lav flammay, mantecare i risotto- conw i
restante burro- e b pawrmigiono- reggiono- grattugiato. Aggiungere i
succo- di bawbabietolo ridotto- e mescolowe.

Stendere iU riso- sl fondo- dei piakty, guowrnendo- conw wnv cucchiaio
colmo- di salsav



RAVIOLI DI MELE

Ingredienti per 4 persone
per lapasta
« 300 gr difarinow
* 3 uwovav
Per b ripieno
* 1 wovo
« 2 mele cotte
« 150 gr diricotta frescov
¢ 2 cucchiai di pangrattato
« 2 cucchiai di parmigiono- grattugiato-
« cavmellov
* noce moscator
] W

per il condimento
e 140 di buwwro-
« 2 foglie di salviov
s pormigiono
« sale e pepe

g A%k 5

Prepavate la pastow lisciov e soda mescolando- lav farinar cow ler wovar
sbattute con ww pigzico- di sale e; se occorre qualche cucchiaiatow di
acqua fredda. Lov ricettow dice 2 wovaw per la pastow e unaw per i ripieno:
to- ne ho- wsate 3 per law pasta, v ossequio- alle norma aureaw div miow
nonwna, che prevedevaw 1 etto- div pastav - wv wovo. €' venutow perfettu.
Dopo- awverla lavorato av lungo- avvolgetela inv un tovagliolo- e mettetelo
v riposawre per almeno- 1/2 orav.
Mettete a cuocere le mele. Lav ricetto originawiov now mi spiegovaw
come e alloraw io- ho-proceduto- cosi: ho- messo- nell acquar bollente le due
mele ancorow cow lov bucciav e le ho- fatte cuocere per civcow 15 minuty



finche; provandole cow la forchetto ho- sentito-la polpa cedere urnwpo-. A
quel punto- le ho- scolate e fatte raffreddove. Poi le ho- divise av metoy,
tolto- il torsolo- e svuotate con wnv cucchiaino. L'ho- fatto- perche ho-
persato- che cuocendo con la buccia, lov polpav incoumerasse meno-
acquay, rimanendo- piuw soda. Now so- se i ragionamento- evav covretto,
mav b rissdtato- & stato- ottimo: polpa morbida, ma now sfatto.

A questo- punto- unite law polpa schiacciato con una forchetto e ridotto
i pureaw cow lav ricottoy, b pangrattato (lov ricetto dice 2 cucchiai, mav
sappiatevi regolowe voiu per ottenere unov consistengor ideale, now
eccessivamente duras ne troppo- liquida), i pawrmigiono e wnw wovo-
ybattvbtooowuva%ud’wﬂod/upoh/ere/d/umwwuw i sale e unaw buona
spoveratow noce moscat.
Riprendete la pastow e wmmelov inv due sfoglie sottili. Mettete cow
Vaiuto- di wnwv cucchiaino- Vimpasto- sw unav delle due facendo- fle
regolowi distongiate trav lovo- di circaw 5 e Lav ricettor consigliov di
sperwnellawre troav & mucchiettv di ripieno- v po dacquav o, cito; "wwv
cucchiaio- di uwovo- sbattuto” per fove aderive meglio-Ualtrow sfogliov che
adagerete sulla prima. premete bene ntorno air mucchiettt e
ritagliate: conw wnw coppa pastaw o- cow law rotellaw © vostri rawvioli..
Io- ho preferito; angi lae miav piccolaw hav preferito- , wv coppapasto v
flore: le sembravar puv corino; come mio hav spiegato- lei , mangiowe v
“florellini A mele/'!!
Per ultimo- fateli bollive per 6/7 minutt inv abbondante acquar ssdlato e
conditeli con burro- bollente; nel quale owrete fatto- soffriggere
leggermente le foglie di salvia, spolverando- b tutto- div abbondante
parmigiono- e una sbruggato di pepe



BACETTI DI CRESPELLE AL CARCIOFI SU LETTO
CROCCANTE DI SPINACINI
Chef'S. Bawgetti 2005

Per 8 persone

Per le crespelle

250 g di fowrine

4 wovav

550 ml di latte

2 cucchial di fowrinow i guccow
Olio-extrav vergine di olivar
5 gr di sale

Per lav fouwrciow

6 cowcioft

250 gr diricottow

80 gr di emumenthaler
Spinaci novellir q.b-

0,5 Udi latte intero-

In www terrina riunite la fowrinae e conw Vaiutor dii unav frustow
laworatelo insieme alle wovar intere, fino- av che Uimpasto risudtera
omogeneo: Aggiungete law forina di guccar , b sale e stemperate conw i
latte freddo; se necessawio- passate al colino- e fate riposawe per circa
wvora

Procedete rapidamente cow lav cottura delle crespelle, utiligzando- v
padellino- antiaderente, leggermente unto-d olio-

Pulite U cawciofy, eliminate la bowbar al centro-, tagliateli av fettine e
fatele saltowe inv padellaw conw olio- e aglio; spruggate cow b succo- di
megzo- Limone; salate;, bagnate conw b brodo e lasciate cuocere per
circav 10 minuti. Togliete dal fuoco; unite lov ricotta Uemmenthaler b



sale e b pepe. Fate bollire il latte, insaporite e legate conw maizena,
stemperato invpocaw acquav fredda; fate cuocere per i mivuito-

Fowcite le crespelle, awrvotolatele e tagliatele o bocconcing
posizionatele sw una placca foderata conw canrtow forno; spolveriggate
conw pawrmigiono- e gratinate inforno-a 200 ° C.

Servitele sw uwv letto- di spinacini novelli, leggermente saltatt inv olio; e
condite cow law besciamellaw leggeraw prepavato.



i Secondi



CAPPONE ALLA VANIGLIA
(Sale e Pepe- dic: 2006)

ww cappone dis 2,5 kg

wn baccello- di vanigliov
150 g difegatini di pollo-

2 spicchiv daglio-

150 g dipancarre

150 g di robiolow

latte

2 uwovar 50 g div gromaw padano- grattugiato-
wv maggetto- di preggemolo
60 g di burro-

sale e pepes

1. Spremete uno- spicchio-d aglio-e mescolatelo- ocw v granellis
raschiatt del baccello- di vaniglio. Sollevate lav pelle del petto-del
cappone; gicv pulito e floummeggiato, e spalmatelo- covw b min;
copritelo-e fatelo- riposare per 6 ove

2. Rosolate i fegating inv un padellino-con 20 g di buwrro; sale e pepe
e frullateli nel mixer cow lav robiola, b preggemolo-e Laltro-
spicchio-daglio. Incorporatevi i pancawrée inguppato- nel latte e
striggato; le wovaw e il granov

3. Salate e pepate il cappone e forcitelo-con i composto: cucite le
aperture; spalmatelo-con b buwro rimasto- e infornatelo-a 180
gradi, per 2 ove e mesz0o; bagnandolo conpoc acqua. Versate i
cognac sul cappone e infiammmatelo. Trasferitelo sul piatto-e
guownile o piacere

IV vino-ginsto: lav copiositor dellaw ricettor mette allow provaw lav stoffow tesa
e raffinatow del Vino-Nobile die Monepulciano; Rosso-Senese



ANITRA ALL ARANCIA
Paul Bocuse

per 4 persone

uwanitra now troppo-grossa (1,5 kg max)
tre owrance

50 g divpancetto

sale; pepe;

brodo-q.b-

50 g di burvo

meggo-bicchiere di olio-

wnav fogliov di allovo-

wv rametto- A rosmowino-

Sventrate lVanitra, conservandone o fegatino. Fianmumeggiatelo,
lawvatelow e legatelow per tenerlaw ivv formor durante lav cottura. Ponete als
fuoco- unav tegliov conw b burro, Volios lav pancettar e la cipollar benv
tritate; fate rvosolawre, quindi unitevi W fegator dellanitray
spappolandolo- con una forchetta mentre cuoce;, inv modo- dav ridurlo-
inv poltigliv. Fate rosolawr ebene;, poi unite lanitra, dopo- aver messo-
nellinterno- dellanimalde b rosmoarino, la salviav e UVallovo. Lasciat
ecolorire bene lanitra, salatela, pepatela, poi spruggatela cow
brandy e now appena questo- sarcv evaporato; bagnate cow i succo- di
wwvawonciov. Fate cuocere per 20 minuty circoy, lasciando- consuuwmawrw
quasi completaumente il sugo. Versate sulloanitra due mestoling di
brodo- e fatelow cuocere av floummor moderatow per circow due ove. Togliete
quindi lanitraw dal fuoco- e tenetela inv caldo. Passate al setaccio- b
sugo- di cotturay, rimettetelo- nel reciepiente e adagiatevi le altre due
arance; tagliate a fettine; lasciandole insaporive per cinque minuuti.
Ponete Vanitraw inv wv piakto dav portata, decovatelar cow fette di
aranciov eds rvovate cow b sugo-



FILETTO DI MANZO IN CROSTA
(M. Roux-Frolla & Sfoglia)

per lapasta

260 ml di latte tiepido

12 g d lievito-fresco-

450 g difowina

10 g di sade

3 tuworly

90 g di burro-leggermente ammorbidito-
45 g di gucchero-

per dripienc-

1 fletto-di mango; 800 g- - 1 kg, tagliato- dalla parte pitv spessa
sale e pepe macinato- al mowmento

80g di buwrro- chiowificato- ( o-circa 200 g di buwro)
60 g di burro

500 g dio champignon, tritaki finemente

60 g di scalogniy, tritakt finemente

100 ml di pavrvnar densav

12 foglie grandi di spiawnci

4 crepes alle erbe*

1 tuorlo sbattuto- con wv cucchiaio- di latte

preparawe lo pasto

mettere inv unav ciotolaw il latte conw i lievito- e mescolowe, affinche si
sciolgan. Mettere la forinay, b sale e le wovar nel robot dav cucinaw con b
gancio- da impasto- e versateci b latte e il lievito. Mescolate av velocitow
bassaw e impastate per 5 minutt (questar operagione si puo- fawre anche
conw b robot dav cucinav , b Bimby oppure aw mano: in quest Wlkimo- casos
ci s mette ww po” puv di tempo,)

Raschiate Uimpasto- dalle parvett dell impastatrice conw unav spatola dis
gomuna, poi lavorate a velocitov mediav per 10 minuidl circo A questo-
punto; Uimpasto-dovrebbe essere liscio; elastico-e ben amalgamato:-

Nel frattempo; wmescolate buwro- e zucchero i wwaltraw ciotolo.
Aggiungetene qualche peggetto- allimpasto e poi, cow b robot in
fungione o minimo; aggiungete b resto; un pegzo- alla volto. Quando-
i buwrro- e gucchero- sono- sttt incorporaiy, anwmentore la velocitov e



impastowre per 6-10 miny finché Vimpasto- & liscissimo- e lucido- e si
stacca perfettamente dalle pareti.

Togliete il gancio- da impasto- e lasciate b pawv brioche nella ciotola.
Coprite con unw pavmno- o- cow lav pellicolow e lasciate lievitowe v 24 grad
circaw fino-al raddoppio- ( circaw 2 ore)

Impastate ancora, rigirando- la pasta per due o-tre volte cow la mano:-
Coprite di nuovo- lav ciotolar e mettete i frigo- per qualche ovaw ( now
pivdi 24)

A questo-punto; lopastow & prontow per essere usato e lawvoratow.

Cow questl ingredienty;, otterrete una pasto piw solida e meno- riccaw
del pawv brioche; perfetta per b mango- ivv crostow

Scaldate b forno-a 200 gradi.

Ripulite i filetto- delle paurty flamentose, salate e pepate bene:
Scaldate b buwrro- i wnaw tegliow per awrosti, sw fuoco- medio- alto- e
rosolate b filetto- per 3-4 minuty, finché & dovato- inv modo- uniforme.
Trasferitelo- v forno- e cuocetelo- per 6 minuty, girandolo- dopo- 3.
Trouferite lo carne;, al sangue; sw unow grigliov e lasciatelow roffreddare
completamente.

Nel frattempo; preparate law durxelles di funghii fondete 60 g di buwro-
sw fuoco- medio, aggiungete v funghi e b succo- dio imone e cuocete,
mescolando- ogniv tanto; finché tutto- i liquido- & evaporato-
Aggiungete lo- scalogno- e cuocete per altri 2 minuiky, unite law pannaw e
cuocete, wmescolando;, finché & completamente assorbita. Salate,
pepate; lasciate raffreddare e mettete v frigo-

Shianchite le foglie di spinaci inv acquor bollente salatow per 30 secondi,
scolate e rinfrescate inv acquav freddou. Scolate; sepawvate le foglie e
asciugatele ad uno ad unaw covw cowtow assorbente.

Stendete la pastv sw unav superficie leggermente inforinator v v
rettangolo-di 40 v 25 cmvav 3 -4 wun di spessore. Rifillate U lati. Mettete 2
crepes al centro- del rettangolo; per il lungo; e copritele con 8 foglie di
spinaci. Stendete uno- strato- di duxelles di funghi alto- 1 cmv lungo-
centro- degli spinaci e delle crepes. Metteteci soprav i filetto- div mango-
freddo-e copritelo-bene cov il resto- dellow duxelles.

Coprite i funghi con le foglie di spinaci e le crepes restonty; riflando-
se & b caso. Sperwnelare conw Luovo- e i latte le estremitor lunghe del
rettangolo- di pastaw brioche; ripiegatene una sul mango,; spervnellatelos
di nwovo- e ripiegatevi soprav Valtra. Stendete le due estramitow
cortadella pasta av 5-6 mww di spessore, riflatele av 8 cmv di lungheszza:
spermnellatele con uwovo- e latte e ripiegatele sullaw carne: Rovesciate b
mango- v crosto sulla tegliov dav forno-e mettete i frigo-per 30 miv.



Scaldate i forno-a 200 gradi.

Sperwellate tuttalla pasto con uovo- e latte e; cow law puntow dir uwv
coltello;, incidetevi delle foglie: Ricowvate wv forellino- al centro- dellav
pastoy, per permettere al vapore di fuorinscive i cottura. Infornate per
25 minudi se volete la carne al sangue, per 35 minudi per una cottura
mediov.

Se lv pastov s scurisce troppo- in frettoy, appoggiateci sopro wnw foglio- di
stagnola e abbassate la temperatuwra av 170 gradi.

Trouferite b mango- v crostv sw unav griglicc con wnaw spatolar di
metallo- e lasciatelo riposawe per 5 minuti. Tagliatelo- o fette spesse e
servvitelo- inv ppiatty riscaldati, conw unar belar cucchiaiatn di salsov
bearnese

*crepes alle erbe

60 g diforina

150 ml di latte

2 wovaw

sale e pepe macinato- al momento-

15 g di erbe fresche tritate o taglinggate (preggemolo; cerfoglio; erbav
cipollina etc)
30 g di bwrro- chiawificato- ( o-50 g di buwrro)

disponete la forinaw v fontanor i unav ciotolow. Versatect ww terzo- del
latte;, le wovaw wv pigzico- di sale e unaw manciato di pepe. Mescolate
conw unav frustow per ottenere unav pastellaw lisciay, poi unite i resto- del
latte e mescolate bene. Filtrate, coprite conw la pellicola e lasciate
riposowe per 30 minutt. Unite le erbe aromatiche appeno primo di
cuocere le crepes.

Ungete unaw padellow di 26 -30 cmv covw b buwro. Mescolate la pastellow e
con unw mestolino, versatene quanto ne serve per coprive i fondo- della
padella.. Cuocete lov crepe per wnw mivuito; poi giratela con una spatolo
e cuocete per wv minuto- scarso. Fate lo- stesso- con b resto- della
pastella. Impilate le crepes pronte suw un piatto; con wnw pegzo- di cowtar
da forno-fra luna e Ulaktray, per evitawe che attacchino



TACCHINO CON FARCIA ALLE CASTAGNE
(dav Le Cento- migliori ricette di Natale~ €. Valli)

1 tacchino-da 3-4 kg

60 g dipancarrve

60 g dipancarre integrale

250 g di salsicciar

1 grossacipolla

300 g di polpa di mango-tritata
300 g dipolpa di vitello-tritata
500 g di castagne

2 foglie di alloro-e 2 di salviar
¥ bicchiere di olio-d olivar

800 g di funghd freschi

1 maggelto-di preggemolo-

¥ bicchiere di vino-

2 spicchi daglio-

% bicchiere di brodo

50 g di buwvo-

sale e pepe

Preparade il tacchino: salatelo-e cospargetelo-di sale e di pepe; dentro-
e fuori: legatelo e fatelo- cuocere i forno- a 160 gradi per unora:
Tritate la cipolla: Rosolatela in padella con una noce de buwvo-e un
cucchiaio- dolio: lasciatela appassive; quinde bagnatela con una
taggina dacquay aggiungele salvia e allovo-e fatela stufare:

Dopo- pochi minudt spegnele i fuoco; quinds toltt lallorvo-e la salvia,
aggiungete al soffritto-la salsiccia spellatn; una mete delle castagne,
i precedenga lessate e sbucciate; la carne di vitello e quella di
mango- tritadey i pane anmunollato- e ben striggalo; wnw trito- di erbe
aromatiche; sale e pepe: Amalgamaie il tulto- con cwa: Slegate i
tacchino- e farcitelo- con il composto- allestito: Rimeltetelo- in forno- e
proseguitene la cottwa a 180 gradc , per due ove: Un quawto- dorva
prima che la cottuwra del tacchino- sia ultimaitoy a parte trifolate i
funghi affettalt con olio- e burvo; aglio- e preggemolo- tritaly; sale e
pepe: Appena cotty, aggiungetevi le castagne lesse; precedentemente
accantonale; il vino-e poco-brodo: Proseguite la cottura dell intingolo-
che; unav volte cotto; servivete in accompagnamenio-al tacchino-



GAMBERONI AL MIELE DI CASTAGNO £ CARCIOFIL
FRITTI
( chef Francav Franceschini~ Ristorante Romano,)

per 4 persove

8 gaumberonis

4 cawciofv

1 limone

1 spicchio-d aglio-

1 cucchiaio- di miele di castagno-
1 bicchierino-di brandy
1 peperoncino

1 noce di burro-

fowrinaw

1 dl di olio-EVO

olio-d olivaw per friggere
sale e pepes

Sgusciate v gamberoni; sengow staccore le teste, ed eliminate b budello-
intestinale. Versate Uolio- inv unaw padella, insaporitelo- conw Uaglio- inv
camiciay, b peperoncino- speggettato e aggiungete infine i goumberoni,
disponendoli luno- accanto- alladtro. Lasciate dorvare U crostacei av
fuoco- lento; voltandoli per cuocerle inv manierar uniforme, salateli;
pepateli , poi versate i brandy e proseguite lov cotturar av fuoco- vivo,
facendo fiammeggiore. Quando- Valcool sawraw evaporato, aggiungete
i miele e continumate lov cottura per 5 minuti.

Private i cawcioft delle foglie esterne; eliminate le punte e tagliateli o
spicchi. Rimuovete la peluriov internaw edr immergeteli mowvnw mano- ivv
acquav fredda, aciduwlatow conw U succo- del limone. Asciugateli,
inforinateli leggermente e friggeteli inv olio- bollente. Scolateli e
asciugateli sw cartow assorbente. Salateli poco-prima dis servive

Posate i cowcioft sw unw lato- dei piakty e disponete i goumberoni al
centro. Emulsionate i fondo dii cottwa dei crostaceir conw b buwro
ghiacciato: Versate la salsov ottertr sui crostacei, fitrandola
attroverso- wn colino-



le Verdure



INSALATA SAVOIARDA CON CAMEMBERT E PISTACCHI
Speciale Natule 1998

1 cespo-di scawolav

1 cespo-radicchio rosso-

2 cespi div ivwidiov belga

120 gr di prosciutto- di Praga inv una sola fetto
100 gr di Camembert

100 gr di pistacchi di Bronte possibilmente

2 cucchiai di aceto- di Xeres o-dio Champagne
Olio-extrav vergine di olivar

Sale , pepe

(Tempo-20 min cottuwrar 2min)

Pulite con curar le insalate, eliminando- le foglie esterne meno- belle:
Sfogliate d radicchio- rosso-e tagliate av listowelle le foglie: pinv grandi,
speggettate la scowolar con le mani e affettate Uinwidiaw belga,
conservando- intere le foglie piv piccole: Lavate bene tutte le insalate e
ascingatele stendendole sw di ww telo; oppwre con Uapposito
centrifuga per insalate.

Sgusciate U pistacchi e scottateli inv acquar bollente per qualche istante;
sgocciolateli, privateli della pellicina e tritateli grossolanamente cow
ww coltello- v lamav largar o wv miker, conservandone qualcuno o
piacere , intero-per decorare.

Preparate la vinaigrette : sbattete Uaceto- conw sale e pepe inv una
piccola ciotolar utiliggando- una forchetta o- una frustow , versando- av
filo- 5 cucchiai di olio; fino-ad ottenere unav salaw bevw emudsionaton. Per
oftenere wna salsav puv piccante proprio- alla francese, potete
aggiungere all aceto- unw cucchiaino- di senape di Digione orviginale.
Tagliate U prosciutto di Praga v dadini e b camembert, che avrete
tenuto- alimeno- per wv orav av temperatuwrar ambiente, inv modo- che siov
movbido-e saporito, o tocchetti.

Riuwnite le insalate inv wvinsalatieraw ampiov o inv v bel piatto- dav
portata, condite cow law vinaigrette e mescolate con cura, per ottenere
ww bell effetto- decorativo. Disponetevi pistacchi tritatt e decorate coww
v pistacchi inter i terutt dav pauwrte:.

Sevvite apiacere , cow fettine di pane francese (baguette) tostate.



PURE' DI ZUCCA E PATATE

500 g di guccav

600 g di patute

3 Al dipannov

80 g di burro

60 g di grana padano- grattugiato-
sale, pepe bianco-

carnellow invvpolvere

Pelate le patate, sciacquatele, tagliatele U pegsi, mettetele inv acquov
fredda; togliete i semi e law bucciaw allov guccoy, tagliatelaw inv piccoli
pegzi e unitela alle patate, portate ad ebollizione e fate cuocere per 20
minutt avfuoco- moderato. Fatre sciogliere in una padela dai bovdi
altt metow del burro-e della pannay, scolate le patate cow lav guccay
riducete invpurea conw i passaverdure e mettele nella padellaw conw b
burro. Mescolate con wnw cucchiaio- di legno-fino- o quando- gl
ingredienti saranno- bene amalgamatt, unite law commnellay, b pepe e b
grana padano. Aggiungete poco-alla voltaw lav parvnay, continuando- av
mescolowe; salate e proseguite la cotturar per altvri 10 minuti. A fine
cottwray, unite i resto-del burro; amalgamate e servite



CAVOLINI DI BRUXKELLES ALL ARANCIA
da Speciale Natale- Atavola 1995

400 g di cowolini di Bruxelles
50 g di wvettor

20 chicchi d'uvaw

succo-e scorza di due avrance
30 g di bwrro

Porto-bianco-

sale e pepe bianco-

tliminate o parte bianca dalla scorza daranciav e tritatela
finemente; spremete e fltratenes il succo, lavate e ascingate v chicchi
dwa. Mettete Luvettar o bagno- nelr Porto- per 30 minuty, mondate e
lawate v cavoling di Bruxelles; lessateli per 5 minuti in acquar salatow
bollente e scolateli.

Fate sciogliere b burro- inv unav lawrgar padellor antiaderente, unite o
cowvolini e fateli saltowe a fuoco- vivace fino- av che siv presenteranno-
dovtai, versate il Porto- con le wvette, mescolate e fate cuocere a fuoco-
moderato-per 5 minudy, unite Luwar e il succo- dawancioy, salate e fote
insaporive tutto- insieme; continumando- lav cottuwrar av fuoco- vivace per
altri 3 minunti.

Trasferite U cavoling nel piatto- di portata, spolverigzateli conw wna
macinato di pepe fresco-e la bucciow davranciov e servite.



CLAFOUTIS DI FINOCCHI ALLO ZAFFERANO
(Sale ePepe dic. 2006)

per 8 persone

4 wovav

175 g difowrina

1 buwstina di gafferano-

2

4

mesgz0- Al di panvnav

2 scalogniv
40 g di burro
sale e pepe

4. sbucciate gl scalogni, tritateli fini e soffriggeteli dolcemente inv

unav padellinaw conw 20 g di burro- e wv piggico- di sale fino- av
quando- saronuno- diventalt benw appassit

. puliter finocchi; tagliateli av spicchi;, lowateli bene sotto- Lacquov

corrente; quindi cuoceteli al vapore per unav decinaw dir minuty,
tenendoli piuttosto-al dente.

. Sepawate i tuworly dagly albumi e montate questt Wtimi av neves

cow wv piggico- di sale. Stemperate lo- zafferano nellaw parnov e
insaporite con uw pigzico- div sale e una macinato dio pepe.
Sbattete i tuworli inv unaw ciotolar e unite b composto- di zafferano-e
parwna;, incorporate anche la farina, mescolando- bene per now
fore grumi e gl albumic montatt molto- delicataumente.

. Ungete wnav pirofilay, conw b buwrro rimasto, versate sul fondo- i

soffritto- e poi dcomposto- div wova:: sistemate gl spicchi di
finocchio- benw ascingatt inv modo- regolare e cuocete v forno- v
180" per 25 minuiti. Servite nel recipiente di cottura.



o Dolce



LAMPONI CON ZABAIONE ALLO CHAMPAGNE

per 8 persone

750 g di lamponis
2 cucchiai di gucchero-av velo-
2 cucchia di kivsch

Zabaione allo- chaumpagie
3-4 tuorlv d uovo-

3-4 cucchiai di gucchero-
500 ml di Chaumpagmne secco-

Per servive biscotting di pastow frollov

Sw uw piatto- di portato, disponete v lamponi avpiramide:.
Spolveriggateli con lo- gucchero- o velo-e spruggateli di kivsh. Metteteli
per wnworow in frigovifero-

Per fawe lo- gabaione: inv una tervina, sbattete i tuworli cow lo- gucchero
e lo-champagne. Poi;, tenendo-law terrina sospesa sobrov uin tegaume dis
acquav ivv ebollizione mescolate vigorosamente per ottenere ur
composto-denso-e soffice. Versate questow salsow attorno-alla base dellav
piramide di lavmponi.

Sexrvite immediatamente cow dei biscotting di pasta frolla



CIAMBELLA DEI RE MAGIL
Da “Dolci” Dic. 1997

Per 12 persone

Per lav pastow

480 gr disfowina

35 gr di lievito-di bivrav

100 gr di gucchero

230 ml di latte

1 piggico sale

2 wovav

100 gr disbuwrro

La bucciow grattugioto di ww limone
100 gr di wvetto

100 gr di canditt misty

30 gr di scorzette di aranciaw canditor
Per decovare

Frutta candito

1 tuorlo-d'uovo-+ 2 cucchiai di latte
Zucchero- i granella

1 moneta d argento-

Prepavagione : In una ciotola mescolate insieme i lievito- sbriciolato
cow 2 cucchiaini dio gucchero- e 3 cucchiai di latte tiepido. Lasciate
riposawe per una decinaw di minwitt. Inv unav terrinaw capiente setacciate
lov forinaw conw i piggico- di sale. Fate la fontanar e al centro- versate la
miscela Lievitatoy, le uwovay, b buwrro- v temperaturar ambiente; lav scorzo
del limone grattugiato, i latte e lo- zucchero. Lavorate a lungo- lav
pastow che dovrow rissdtowe molto- morbida. Lasciatelow lievitowe copertow
per circaw 30 minuti. Trascorso-tale tempo; laworate dio nuovo- lav pastow
ed unitevi Lwvettr acummolatow e strigzoto, © candity, le scorvgette di
arancia tagliate sottilissime la moneto d argento- bew lavato.

Con le mani leggermente infarinate formate wna ciaombellar che
adagerete cow delicategzo nello- stampo- gicv imbuwrrato- e inforinato-
Ricoprite lo- stampo- con wnv canovaccior e lasciate lievitowe
nuovamente per 40 minuti. Perwnellate lov superficie dellow ciambellow
con wv tuorlo duovo- leggermente sbattuto- con 2 cucchiai di lattee
decovatela con canditi misti e lo- zucchero-inv granella.



CREPES SOUFLEE ALL'ARANCIA
(Cucina Italiana Dic.2002)

Per 6 persone
6 crepes”

200 gr latte
100 gr burro-
30 gr forinow
3 wovawr
Zucchero

2 aronce
Vonilllinaw
Grond Mownier
Sale

Intridete 40 gr di burro-cow lovfowinay, poi stemperate i tutto- nel latte
scaldato- conv una bustina di vanillinaw e fate sobbollire i composto-per
10 min. Quindi awvomatizgatelo- conw la buccio grattugioto di
wwvaranciov (attente o now grattugiove i bionco- ndr.) e lasciatelo-
intiepidive primav di agginngere i tuorle delle wovar , 2 cucchiaiate di
gucchero e gl albuwmis montatt covw uw pigzgico- di sale e v cucchiaio-
Ai succhero: otterrete unaw cremaor devusow (fourcia).
Rosolate in padello,av fuoco- vivo-, 30 gr di buwro- con 2 cucchiaiate di
gucchero- e b succo- dell awanciov (A cuw owete grattugiato- lo buccia),
smuovendo- lov salsov conw megzar aranciov infdator sw unov forchetto;
quindi flammeggiate con ww dito- di Grand Moawrnier e appenar Ualcool
savov evaporato; passate nella salsina le crespelle dav entrambi © lati,
quindi riempitele conw la farciv , piegatele e disponetele inv una
pirofda benw imbwrratn, che possav passate dal forno allaw towola.
Infornate a 200° C per 8 wminudy, poi sfornate e servite
immediatamente, completando- la preparagione cow fettine e geste di
W ONCAL.

Per le crepes

125 g difarinaw

1 wovo- intero; puv uv tuorlo

315 mol di latte

2 cucchiai di olio- o- buwro-fuso-

wv piggico- i sole

Seguive la procediraw delle crepes alle exbette di pag.



STOLLEN DI NATALE
da Sacher- Il ricettorio-della Grande Cucina Austiriaca

ingredienti per 2 Stollen

40 g di lievito-di bivrav

250 ml di latte

280 g di fowrinaw per i preimpasto

50 g di gucchero-avvelo-

50 g di scivoppo-di glicosio-

1 cucchiaino-di spegie da Stollenw oppure unw po’ div cawrdamomo-
2 tuworle d'uovo-

1 cucchiaio- di gucchero- vanigliato-

2 b di vy

scorgz grattugiato di ¥ limone now trattato-
380 g difowrina per lav pastow

300 g di buwro- chiawificato- liquido

1 piggico di sale

abbondante burro-liquido-per bagnare
gucchero-av velo-per spolveriggare

per la miscelaw di frutto

300 g di wvettow mowrinatow nel rivuwm

180 g div maw zapane grattugiato-

150 g di scorzov dawrancio conditoy, tagliatow v dadini
150 g di cedro candito; tagliato- o dadini

40 g di mandorle; sbucciate; appena tostate e tritate
1 cucchiaio-di gengero- grattugiato

preparagione

per b preimpasto; sciogliete i lievito- nel lattere tiepido; mescolatelo-
bene cow lov farinew e fate lievitowe a temperaturar aumbiente; fino- v
quando- U volume del panetto- nonw & awmentato- considerevolmente.
Montate lo- gucchero- av velo- cow v tuorly, lo- gucchero- vanigliato; i
vhumy, lo- sciroppo- div glucosio; lav scorga di limone e le spegie per lo-
Stolleny, fino- ad ottenere un composto- spumoso. Incovporatevi quindi il
preimpasto; la forina e tant buwrro- chiowificator quanto- basta per
legawe. Lavorate bene i tutto- e uniteviy o poco- v poco- b sale e

rimanente burro-



Per lao miscela div frutta: wmescolawre bene tuttt gl ingredienti,
incorporateli al resto- e amalgamanete cow cura, preferibilmente covw
wwvimpastotrice o- uwv robot dov cucina. Dividete dunque la pastow inv
due panettt e lavoratela vigorvosaumente cow le nocche delle mani.
Stendetelo e ripiegatela per wna posizione pari v oltre wv terzo- del
totale; sovrapponetevi quindi b lembo- opposto; in modo-do ottenere lov
tipicow formar oblungar dello- stollen ( lav pawte superiorve deve essere unv
po- piuw strettow e corta)

Adagiate U rotoli sw unav placca foderato con della cawtar dov forno- e
fateli lievitawe per circa 30 minutt av temperatuwrar ambiente. Fateli
quindi cuocere per circaw 50 minudtt nel forno- preriscaldato o 160
gradi. Sfornateli, lasciateli raffreddowe brevemente e imunergteli nel
burro- liquido; eliminate poi Lunto- inv eccesso- adagiondoli sw wna
grigliav per dolci. Passateli quindi nello- gucchero- av velo- dav tuttt o lati,
fateli raffreddare bene e ripassateli di nuovo- nello- gucchero- o velo-



CHRISTMAS PUDDING

Ao Grand, Gouwrmet

per 4 persone

100 g di guucchero scuro-

100 g div uvov zibibbo-

100 g di uwvor sultaninow

100 g div uwvov div Corinto-

100 g di mele dav cocere

3 uwovav

200 g di pane bianco-fresco-

100 g di scorze di limone e aranciow condite
lov scovzov grattugioto di uwnaw arancio

un nonwullar div noce moscato grattugiato
2 g. dio carmnellow invpolvere

200 g di grasso-di rognone dio mango*

100 g difawrinaw div grano-

2,5 cldi bivvaw forte**

5 cb di Cognac’**

* pregate v ginocchio- b vostro- macellaio- di procuwrarvelo: altrimentt,
sostituitelo- conw del bwro, ma i sapore cambia, di parecchio
* la Guinwness va bene;, oppure wwaltraw birvar stout ( se fosse meno-
forte” della Guinness, sarebbe meglio)
U e nor now & che vogliov corvreggere Graww Gowrmet, Dio- me ne
scampic. mav quiv i andrebbe uw vino- liquoroso; i Muscat: piw che i
Cognac, civ vedrei wwv equivalente nostro; tipo- ww  passito)

Procedimento-

Pelare le mele e tagliowle o dadini. Tritowe b grasso- di rognone e
mesolarlo- av tutty gl ingredienti secchiv. Sbattere le wova e unirle
all impasto- insieme cow lav birraw e b Cognac: Disporre i tutto- inv una
tegliov dov pudding bene imbuwrratow e ricoprirlae con cawtor dov forno-
Avvolgerlo poi inv cowtar die alluminio- e ancoraw invv wwv telo: Legare e



lasciowr cuocere per 5 ore v unaw pentolar riempitow v metow dir acqua.
Fow raffreddowe e conservare al fresco-

Questo-pudding, pud-essere preparatoparecchie settimane i anticipos;
may, primov di servivlo; bisogna fowrlo- cuocere altre due orve v
bagnomaria. Se poi dovesse avangare; lo-si potraw riscaldare,
mettendolo-per altri dieci minutt v bagnomariov

DIMENTICANZA MORTALE Dr GRAN GOURMET!!/

lo- st serve flammeggiato, versandovi sobrav del brandy!!

c'e chiy nowpago-dele calorie; aggiunge anche unow sadsaw al buwrvo-e
rum (stessa quantitow di buwro- e gucchero- e qualche cucchiaio- di rum,
meglio- se scuro: esempio-100 di buwrro; 100 di gucchero; 4 o-5 cucchiad
di rum, av seconda del tasso-alcolico- dei commensaliy)

Note di Menuturistico-

1. Lav ricettaw now specifica bene;, ma nel procedimento- & fondamentale
mescolowe da parte gli ingredienti secchiv e gliv ingredientt liquidi, wnw
po’ come v muffing s uniscono- ala fine e; av differengow dei muffing, si
mescola bene

2. altrav cosov che secondo- me & fondamentale & i riposo: una voltow
mescolatt tuttt gl ingredienti; bisognerebbe lasciow riposawre Uimpasto-
per unaw notte; proprio-per permettergli di insaporirsi bene

3. lav cottwrav tradigionale & al vapore- 8 ove come minimo-

4. dir nwovo; now bew specificato: una voltow cotto; d pudding now vav
tolto- dallo- staumpo: lo- st fov raffreddore bene cosv comvé, poi siv levano- i
fogli div copertwrar (c'é& chio now lo-fa, mav & meglio: meno- wmidita) e se
nes mettono i novy

5. conservawe al fresco- e inv lwogo- buio: inv mancangow dio meglio; va
bene i frigo; nel ripiano-piv basso-

6. lo- staumpo- daw pudding & simile al nostro- staumpo- daw budino; liscio e
sengow buco- al centro: st trova, comunque; nei negozi specialiggati



BUON NATALE A TUTTIL

Alessondvay Dandela
& Dimidre



