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Oggi ¢ il Teatro Verdi

L'idea progettyale & dell'architetto Sanzio
Castagnoli che presto la fz diventare un disegno
preciso su carta. Da maggio 2002 a marzo 2003
la struttura & un grande cantiere in cui prima si
demolisce, si abbatte e poi si crea seguendo
fedelmente quell'idea che per mesi ha entusia-
smato gli animi di chi lo voleva. Nell'aprile del

2003 Cesena ¢ invitata ad una delle pil impor-

tanti ed attese inaugurazioni degli ultimi anni: il Teatro Verdi apre le
sue porte e cornincia il viaggio. La vera novita e la vera sfida forse che
rendono questa affascinante "macchina adibita a muovere lo spetta-

cclo® un'opera completa e decontestualizzata dal significato iniziale &
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sicuramente la presenza di vita all'interno, sin-
tetizzata da tre elementi fondamentali come il
Ristorante, il Varfeta ed il Discobar. Tre momen-
ti che si compenetrano con le proposte di spet-
tacolo ed intrattenimento, tre momenti che si
possono vivere in ambienti come il Bar Foyer, la
platea, i palchetti, il loggicne ed il palcoscenico.

Le strutture singole mutano ogni volta a secon-

da della necessita il loro utilizzo originario. Lo spazic (la supefficie del
Teatro Verdi & di circa 2750 mq), inteso sia nella sua totalitd "Teatro"
che nelle sue affascinanti ed eclettiche sfaccettature si propone come

sede ideale per ogni tipo di evento, al di fuori della programmazione

ufficiale degli spettacoli, fornendo oltremodo attrezzature e
tecnologie tra le pil sofisticate affiancate da un accurato sup-
porto organizzativo. L'intervento di restauro e riuse ha previ-
sto il recuperc dell'antico lucernario, che permette un utilizzo
diurno del teatro, la ricostituzione del livello dell'antica platea
ripristinato con materiale ligneo e la riproposta delle barcacce
alla quota originaria. || progettc ha privilegiato una scarnifica-
zione della struttura per riportarla ad una elementare purezza
Compositiva, con un vero e proprio "lavero a togliere". | toni crematici dominanti vanno dal
bianco al nero, passando attraverso gradazioni di grigio, con forti sfumature arancio. L'arredo,
Caratterizzato dal contributo dello scultore e designer Giacomo Strada, ha recuperato I'uso del

teatro reinventando un giusto equilibrio fra spettacolo ed intrattenimento. L'area della struttu-




ra si fonda sull'asse centrale che crea una specularith importantissima all'interno: lo stesso asse centra-
le che indirizza il viaggio interno dal giardino al palcoscenico e viceversa. Tra i particolari pi importan-
ti senza dubbio le corsie disintonacate: sono state portate alla luce le murature vere faccia a vista e astu-
tamente valorizzate da fasci di luce dal basso, una stessa luce che permette ai corridoi di diventare spazi
maggiormente vivibili, invece di essere spazi sclitamente amoffi. Per le scale poi i telai sono stati attua-
lizzati: le lamiere stirate oggi sono fredde ma notevolmente marbide alla vista. Oggi il Teatro Verdi riper-

corre I'arte dello spettacolo con un'armonia ed un equilibrio moderni, la struttura perd & propria di una



concezione anlica. Una struttura che ogni volta & versatile
e poliedrica. Non esiste alcun tipo di rigidita, sempre il
Teatro Verdi gode della totale [iberta di convertire gli spazi
a pil usi. Il valore aggiunto dell'attivita attuale del Teatro
Verdi & proprio quella di fare vivere il ristorante, il varieta ed
il discabar in un ambiente in cui la semplicita, I'eleganza ed
il fascino di una carnice unica sono le componenti pitl evi-
denti. |l bar foyer "Le Maschere" é I'ingresse, I'inizio di un
percorsa che comincia con la mattina e finisce con la sera:
per scoprire |a storia, il mondo, attraverso le strane ed intri-

ganti fisionomie def piir grandi personaggi racchiusi in pochi tratti sulla 160 maschere in lamiera di ferro dizinte ad olio della,com-

posizior occhini. |l ristorante “Dolce Vita" & invece il luogo in cui si scopre il gusto della scena,

con la cena servita durante le spettacolo del varieta nei palchi del primo ordine, o per
seguire il ritmo del divertimento del discabar sia dal pa enico che dai palchetti,
Come nel loge anche l'interno del Teatro Verdi rispecchia fedelmente la pits naturale vita
del teatro: due maschere che vivono da secoli il sorriso della commedia e la drammati-
cita della tragedia, le due stesse maschere delle emoticons sul logo ed i due emisferi
dell'interno della struttura, verso il palcoscenico nero e verso i palchi biance. Ogni gior-

no, ogni sera, il Teatro Verdi & sempre la vita semplice di un classico teatre greco.

Per quanto la cosa possa apparire curiosa ai profani, le origini arcaiche
del teatro sono in qualche modo ricollegabili ad un prodotto alimentare:
le prime rappresentazieni nascevano infatti nell'ambito del culto dioni-
siaco, al cui centro si trovava - circonfuso di sacralita - il vino. Del resto,
se il teatro nasce come rito, anche il pasto aveva nell'aniichita profonde
valenze rituali: su questo comune terreno le due cose si sone sviluppate
e spesso incontrate con grande naturalezza. Da sempre infatti i convivi
sono stati allietati da spettacoli di arte varia, tra cui anche forme pil o
meno evolute di teatro. Mella cultura greco-romana, attorno al simpaosio
si era sviluppato un rigoglioso universo artistico, dove musica, canto e
recitazione si intrecciavano e si fondevano spontanearnente con la con-
vivialita e con l'arte del saper mangiare e del saper bere.

La tavola ¢ dungue per sua stessa natura una quotidiana rappresentazio-
ne scenica e una forma di spettacolo, il palcoscenico atavico di una reci-
ta in cui educazione e fantasia, civilta e cultura interpretano rucli di pri-
maria importanza.

La rinascita delio storico Teatro Verdi di Cesena sotta forma di risto-tea-
tro, luogo deputato per l'incontro tra la tavola e la scena, studizato fin nei
minimi dettagli per svolgre questa fusione non episodicamente, ma in
modo continuative e programmatico, intriga proprio perché mette di
nucve insieme due forme espressive cosi simili e tra loro interattive.

Lo spettacolo teatrale nasce e muare nell'arco di una sera, & tempo reale,
& un pezzo di vita trascorso insieme dal pubblico e dagli attori. Un film
pud essere anche un'opera d'arte ma, una volta girato, diventa riproduci-
bile all'infinito, come altri prodotti della tecnica. Invece ogni spettacolo &
un evento irripetibile, proprio come il pasto. Non & possibile mangiare
due vclte lo stesso cibo, né ripetere esattamente identica [a stessa inter-
pretazione, Cucina e teatro sono (o almene possono essere) pratiche
ancera artigianali in un mondo dominato dalla reiterazione, dall'omolo-
gazione e dalla massificazione. E' soprattutto questo aspetto che li unifi-
ca e li rende complici nel tentative di creare spazi liberi in cui sperimen-
tare insieme, in medo nuovo, emozioni antiche e perdute. Pense sia da
cercare qui la chiave del suo successo.

E sul mangiare cibo e spettacolo abbiama costruito Iz semplice filosof a
di questo volume. |l piatio si traveste, reinterpreta la ricetta divertendosi
a metterla in gioco, ne reinventa il linguaggio espressivo producendosi in
mise en place un po’ funamboliche e trasformiste.

Ma corme in ogni teatro che si rispetti e rispetti | diversi gusti del suc pub-
blico, convivono il genere classico e quello avanguardista, interpretazio-
ni di maniera e quelle pit istrioniche. Con il gusto teatrale del diverti-
mento e del piacere condivisibile. Conviviale.
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Intervista

Cosa pensa Paolo Cevoli della cucina e del cibo?

lo sono un romagnelo, dappertutto, anche nella cucina.
Le mie abitudini sono attaccate alla terra in cui sono nato
ed in cui vive, sempre il pesce cotto in un certo modo, i
primi preparati bene. Perd, come tutti i romagnoli, sono
abituato ai cosi che vengono dall’estero. Difatti mi piac-
ciono anche le cucine etniche tipo quella indiana, la mes-
sicana e la giapponese con i suoi robini di pesce crudo e
riso. Quando vado all'estero cerco sempre di approfittar
ne per gustare i suoi sapori.

Per carattere, forse anche per cultura, non mi piace la
cucing “dei fighetti”: a me tutti quegli strani accosta-
menti come il melograno con la pasta, le sfogliatine con
le melanzane caramellate ...non si pud, mi piace la roba
buona, di prima qualitd e senza troppe pugnette!
Apprezzo perd le invenzioni, quelle di chef che provano a
ricercare con intelligentezza e non tanto per il gusto di

Jfarlo che invece mi fanno ridere.

sangue

LY

semiseria a Paolo Cevoli

Il Teatro Verdi?

i1 chef Ferrarini Sergio fa un da mangiare troppo leggero: io prima di un spettacolo ho
bisogno di mettere dentro della roba pesante, del maiale presempio, non posso stare
con due spaghettini ed wn'insalating! Tutti i giorni se ascolta il mio gusto vado di roba
tradizionale, nel pitr classico stile di una trattoria.

Il Teatro Verdi perd mi fa impazzire: mi piace tantissimo, con il mia “Piadina Music
Show" negli anni "9o a Bologna sono forse un po’ il precursore di questa tipologia di

Jocali e quindi approvo pienamente, cibo e spettacolo stanno da Dio insieme.

Fast o slow?

lo sono mooovolio fast, un vere divoratore, uno che & cresciuto fin da piccolo con pia-
dina, prosciutto, lasagne, pesciolino e saraghina. Sempre vino rosso e sempre a bocea
piena. Capisco perd che a livello soprattutto culturale sia corretta una filosofia culing-
ria slow. Ai miei figli ¢i dico sempre di non fare come il suo babbo e di non strozzarsi

quando mangiano.

Uno mangia quello che é...

UAssessore Palmiro Cangini al Teatro Verdi ordinerebbe la piadina con rucola, squac-
querone e nutella tutto insieme per fare primo, secondo e dolce in una volta, perché &
un politico impegnato che ha du fare.

Teddy Casadei invece sushi di maiale: pezzettini di maiale vivo con una salsa piccante
che gli fa venire le emorroidi.

Lothar il sostituto un bel paninazzo ai carciofini e il nastro isolante per non farli uscire.
Olimpio Pagliarani, il corridore di motocicletie detto il Lepro di Viserbella, infine man-

gia del gran fritto misto all'italiana cotto nell'olio della motocicletta!
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La mia famiglia avrebbe voluto che io
scegliessi una scuola ad indirizzo tecni-
co, ad esempio ragioneria,r
deciso di diventare cuoc
del mio compagno di gi
Con caparbieta e costanz
mia famiglia ad iscrivi s
alberghiera che distava 100 km dalla mia
citta di residenza. Ricordo ancora le leva-
taccie per prendere il treno e la stan-
chezza del ritorno, ma oggi possa dire
che i sacrifici affrontati sono stati ampia-
mente ripagati dalla soddisfazione che
procura l'esercitare il difficile mestiere
del “far cucina per altri”. Difficile perché
non occorre soltanto passione , curiosita,
e apertura mentale al nuovo, ma & neces-

sempre aggiornati, aver la piena cono-
scenza delle materie prime,
riprovare lo stesso piatto pil
ricerca della perfezione seg

creare un buon clima pqr e l;g‘_una
squadra affiatata, pronta ogni giorno a
scendere in campo. E in ultimo occorre la
capacita di saper ascoltare il cliente , con
umilta , di percepire gli umori e il grado
di soddisfazione, anche quello non
espresso a parole, soltanto leggendo i
volti delle persone in sala. Tutte queste
cose ed altre ancora le ho apprese da

sario applicarsi con dedizione, tenersi ,

#

menti. Eg . rmgrazlamentl non

POSsg di I' mio amico chef

liho appreso le raf-

ina giappone-

‘ e lo chef Luca

Cwenn.i _ a tanti anni, gli

S_{a'“b'- : ici pilt interessanti. Un

i : lare al mio “brac-
Clo dest

it Ferrari, giovane chef
i peﬁf-":ﬁ.dli! da anni collabora con me
wcmazta sintonia e a tutto lo staff di
i el Teatro Verdi cui va tutta la mia
Tes o F:’mfessionale. Voglio ringraziare il
erdi per aver realizzato la pubbli-

che e stata riposta
dandomi I'incarico di gestlre I'area risto-
razione. E dopo i ringraziamenti é il
momento delle de

potuta gioire dei ‘mie ucr.csm professio-
nali; a mia moglle Susanna che ha sem-
pre pazientemente condiviso con me le
scelte professionali; a mia figlia Ludovica
Beatrice che mi da ogni giorno la carica e
I'entusiasmo per affrontare questa diffici-
le e impegnativa professione.



antipasti di pesce

antipasti di carne
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G amberi al lardo

1 i
% §
.

e roquefort

. J

“ingredienti

24 code di gamberi

di misura rﬁe&{ia

g. 100 di nﬂ_stic;i'ﬁza '

di insalate I

g 100 di fqnnaggio
rf;bquefort

l. o,25 di panna fresca
olio extravergine di oliva
sale e pepe q.b.

fettine sottili di lardo

di mora romagnola
riduzione dirace!o balsamico
1 ;calogno

cognac : 7.

Y

‘preparaziong

Sgusciare i'gn'mb'ui\rieawo!geﬂi U gﬁ:"

nel lardo di mora romagnola.
Tritare lo scalogno e rosolarlo
nell*alio di 6iiva, unire i gamberi
e cuocere .de!icatamentle.
Bagnare con il cognac e fare eva-
porare, regolare di sale e pepe:
A parte sciogliere a bagnemaria
il rnquéfort nella panna e render-
lo_cremoso:

Disporre nel piatto la misticanza

- leggermente condita, aggiurigere

-i.gamberi e glassarli con I3,

crema di roquefort.

~ Guarnire con gocce di balsamico

precedentemente ridotto della
meta in un tegaminn.econ il
fondo di cottura degli scampi, -

opportunamente deglassato.

- ANTIPASTI DI PESCE

VINO CONSIGLIATO.




Come si prepara
il fumetto di pesce
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zemolo, timo, a
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Preparazione: lavare gli scarti dj pe:

s0tto ac qua fredda corrente per privar-

h di eventuali trz sangue, Pulire

e lavare le

tanto. Filtrare il fume
colino a maglia fine.
ttenere un b
), filtrarlo un'altra
un telo pulito di coto

tipo di fumetto & ottimo anche +

re preparato anche un mese

prima di essere utilizzato, congelato

zione del ghiaccio.

uazzetto di coda di rospo
con mitili e sformatino

Ingredienti

g 300 di coda di rospo

16 cozze

24 vongole

1 spicchio di aglio

g. 150 di pomodoro a filetti
cl. 100 di fumetto dj pesce
1 bicchiere di vino bianco
profumato

sale e pepe

1 ciuffetto di p

¥ oce di burre’

olio extravergine di oliva

Pulire la coda di rosw pﬂyandnla della pelle (per

facilitare questa opaﬂzmne incidere la pelle con
un coltellino, wcmn_llk';a‘ttacﬁmr.'t della coda;
tirare il lembo di paljdn wérso h testa, tenendo il
a) e tagﬂarln a pezzi pic-
coli. A parte; in un-‘tega;me proﬁ.trnare 'olio con
I'aglio, quine !ﬂj ere le cozze e le vongale

: vtte accummme sotto.
acqua corrente M’Ie cozzt vnnno lischiata
sul guscio e pmrute del bisso ; ossia dﬂlla piﬂ:o-
la ba.rba che fe tiene atbncca.:a a‘lh mg]io hran-
dolo con demsm- i dalla pane pit I'nrp della
valva verso fa par;e piu stretta. Bagnare wn ﬂ
vino biancm salare € pepare. A parm infnm!arel

pesce fermo per

_ 5 p&zj di'mda di rospo e rosolarli in olio unfrﬂai R
' """".'mitnh-e'aggmngerv Ifumettn di pescee. pﬂr

timi,. lﬂletu di pomodoro. Cuocere per 10

: 'minuﬂ. Conla farina, I'acqua e la noce di burm

preparare una polentina abbastanza mnsu_sy_mte

‘che sistemeremo in piccoli stampi. Farla raffred:

dare e, subito dopo, gratinarla in forno ,qtili_zzah—
do il grill. Servire in un recipiente fondo a piace-
re, con al centro la polenta e, a _c_;':_:imlFa, la coda

di rospo e i mitili. Spolverare di prezzemolo.




nsalata di pescatrice, alici
e fiori di capperi di Pantelleria

ingredienti

1 pescatrice senza la testa
di circa g. 8oo

g 100 di alici fresche

g. 5o di fiori di capperi

di Pantelleria

g 120 di insalatina mista
g 100 di sale grosso

1 bicchiere di aceto di mele
1 rarmelto di rosmarino
olio extravergine di oliva
sale

1 bicchiere di vino bianco

prezzemolo tritato fine

alcune bacche di pepe rosa

preparazione

Coprire le alici con il sale grosso
e l'aceto di mele e rigirarle delica-
tamente per circa 1 ora. Lavarle
bene e deliscarle, poi metterle
sott'clio per almeno 2 ore.
Tritare le alici grossolanamente
ed emulsicnarle eon un poco di
olio della marinatura.

A parte, con un file di olio, rose-
lare la pescatrice tagliata a pezzi,
salarla, peparla e sfumarla in un
tegame con il vine bianco; unire i
capperi ben lavati.

Disporre l'insalatina al centro del
piatto, adagiarvi i pezzi di pesca-
trice e condire con il fondo di
cottura e "'emulsione di alici.
Servire con prezzemolo tritato
fine, le bacche di pepe rosa e

alcuni capperi.

VINO CONSIGLIATO




oscetta di pollo farcita
con funghi porcini e lonza di maiale
e deco di insalatine

ingredient

2 vosce di pollo

u. 200 di funghi poreini

g, 200 4 carme di maiale
lonza o polpa

¢ 150 di fagioli borlotii
secchi di Jolanda

a 150 di insalating mista
sale

pepe nero

olio extravergine di oliva
vino bianco

1 spicchio di aglio
1mazzelto di prezzemolo
20 spicchi d'arancia

/2 cucchigine di Maizena
2 cucehioini di whisky

brodo pe getale

o
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preparazione

Disossare le cosce avendo curza di non remperle. A parte tritare
finemente la lenza di maiale e condirlz con sale e pepe. In un
saltiere con poco olio e 'aglio tritate fare rosalare i funghi porcini
velocemente, in modo da lasciarli seci. Raffreddarli € unirne ia
mela alla carne tritata, insierne 2| prezzemolo sminuzzato, al sale
e al pepe. Farcire con il composto le cosce di pollo, legarle alle
estremita, infarinarle e rosolarle. Bagnarle successivarmente con il
vino bianco, farlo evaporare, deglassare e aggiungere un poco di
brodo vegetale; cuocere per 20 minuti a fuoca lento. Pulire I'insa-
latina e condirla con olio extravergine e szle. Condire i fagioli
(precedentemente ammmollati per 12 ore e lessati in acqua) con
una emulsione di olic extravergine, sale e pepe nero. Condire
altresi i funghi con olic exstravergine. Tagliare le cosce a lamellz e
insaparirle con una salsa otienuta con il ‘'ondo di cottura delle
cosce di pollo, addensato con I'aiuto di mezzo cucchiaino di
Maizena e profumateo coan 2 cucchiaini di whisky. Ultimare il piat-

to decorando con spicchi d'arancia privati dellz pellicina.

VINO CONSIGLIATO

Come si prepara
il brodo vegetale

Ingredienti per circa 6
litri di brodo: g. 100 di
olio extravergine d'cliva;
g- 300 di porro; g. 300 di
scalogno; g. 50 di carote;
g. 150 di sedano; g. 100
di pomodoro; 1 cucchiai-
no di pepe nero in grani;
g. 8o di sale; |. 1 di
acqua.

Preparazione: tagliare le
verdure a pezzi. Scaldare
Iolio in una pentola alta
e far appassire i porri e
gli scalogni. Aggiungere
le altre verdure, insapori-
re con il sale e il pepe.
Unire I'acqua fredda.
Cuocere a fiamma bassa,
fino a quando il liquido
si sara ridotto della
meta. Passare il compo-
sto al chinois (colino a

punta) e sgrassare.




nsalata tiepida di piccione

con verdure e mostarda di Cremona

ngredienti

2 piccioni freschi

1 patata media

1 carota

1 zucchina

1 costa di sedano

2 scalogni

aglic verde da tagiio
g Go di mostarda

di Cremong

sale e pepe q.b.

alcune gocee di aceto
balsamico tradizionale
di Madena

olio extravergine di oljva

buccia d’arancia

preparazione

Disossare i piccioni: totalmente i
petti e parzialmente le coscette.
Rosalare | petti velocemente in olio
extravergine di oliva a fuoco vive
per #/& minuti, salare e pepare.
Terminata la cottura, avvelgere i
petti nella carta stagnola e mante-
nerli in calde. A parte schiacciare le
cosce con il batticarne e rosclarle
con |'aglio da taglio per alcuni
minuti. Tornire poi le verdure e
scottarle al dente in acqua salata,
Tritare lo scalogno e insaporire le
verdure in un legame con 'elio
extravergine. Disporre creativamen-
te le verdure nel piatto, aggiungere
la mostarda di Cremona, scaloppa-
re i petti, impiattare le cosce.
Mappare con il fando di cottura a
cui sono state aggiunte alcune
gocece di aceto balsamico tradizio-
nale di Modena. Decorare con zeste

di arancia.

ONSIGLIATO
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oast beef di anatra con spinaci
crudi e salsa di gorgonzola

enti

ingred

2 petti di anatra medi
freschi con la pelie

g 300 di spinaci piccoli
{devono essere teneri)

g. 100 di gorgonzola
stagionato di
Casalpusterlenge
caseificic Angelo Croce
¢l 25 di panna

olio extravergine di oliva
1 bicchiere di ving rosso
£Orposo

1 civffetto di erba cipolling
sale e pepe nero g.b.

zucchero g.b.

preparazione

Pulire i petti di anatra, salarli, peparli,
zuccherarli e rosolarli in olio a fuoco
vivace per alcuni minuti. Bagnare con
il vino rosso e fare evaporare. Mettere
in forno a 160/170°C per 10 minuti.
Raffreddarli.

A parte pulire bene gli spinaci, lavarli
e asciugarli. Tagliare gli spinaci a
julienne fine e condirli con pochissimo
olio, sale e pepe. In un saltiere con un
po’ di panna sciogliere il gorgonzola e
addensarlo sul fuocao.

Disporre gli spinaci nel piatto, affetta-
re il petto di anatra e adagiarvelo a
ventaglio. Cendire il roast beef di ana-
tra con la salsa al gorgonzola e alla
fine aggiungere 'erba cipollina come

saporita guarnizione.

VINO CONSIGLIATO




ressata di polipo con olive
su insalatina di funghi
all’aceto balsamico

ingredienti

g 8oo di piovra o polipo
g- 100 di olive verdi

g. 200 di funghi bianchi
olio extravergine di oliva
5 cucchiai di aceto balsamico
tradizionale di Reggino Emilia
Per il court-bouillon:

1 carota

7 costa di sedano

1 cipolla

1 foglia di alloro

1 parro

1 scalogno

1 pugne di sale grosso
pepe bianco in grani

1 bicchiere d'acete

di vino bianco

1 cucchiaia di semi

di coriandolo

gambi di prezzemolo

4 chiodi di garofanc

la scorza di 1 limone
(solo la parte gialla)

gcqua

preparazione

In un tegame capace preparare un
court-bouillen con tutti gli ingredienti
elencati, in abbondante acqua salata.
Quando questa bolle, aggiungere il
peolipo e cuocere per circa 50 minuti.
Scolarle, metterlo in uno stampo,
aggiungere le olive denocciolate e
metterci un peso sopra. Raffreddare in
frigorifero o nel reparto congelatore.
A parte spellare | funghi, tagliarli a fet-
tine sottili e condirli con una vinaigret-
te di sale, pepe, clic extravergine e
alcune gocce di aceto balsamico.
Affettare poi il palipo con I'affettatrice

e adagiarlo sopra i funghi.

VINO CONSIGLIATO




formatino di verdure
al parmigiano con bruciatini
di bacon al Sangiovese

ingredienti

Base per la besciamella
g. Goo di besciamella
(1/2 litro di latte,

g. Go di burro,

g. 8o di farina,

g. 50 di parmigiano
reggiana grattugiata)

2 o

noce moscaia

sale ¢ pepe g.b.

Base per gli sformatini
g. 5o di spinaci lessatf

g. 50 di potate lessate

g. 50 di cipolla tritata

e rosolata el burro
pane grattugiato biance
parmigiano reggiano q.b.

burro

g 200 di bacon non troppo
affumicato
cl. 5o di sangiovese ridotto
della meta

2 cuechial di olio di cartamo

preparazione

Amalgamare la besciamella e le verdu-
re, regolare di sale e pepe ed eventual-
mente aggiungere del parmigiano
grattugiato; unire le uova, la noce
moscata e riporre il composto in
stampini precedentemente imburrati e
passati nel pane grattugiato. Metterli
in forno a 160°C per 2o minuti.

A parte tagliare a julienne grossolana
il bacon e rosolarle con pechissimo
olio di cartamo a fuoco lento.
Deglassarlo e bagnarlo con il sangio-
vese ridotto della meta. Servire nel
piztto con al centro lo sformatine e i

bruciatini di bacon atterno.




nsalatina di petto di faraona
con capperi, cipolline
e tagliatelle di verdura

Ingredienti

4 petti di faraona

g 30 di capperi

20 cipoiline sott'olio
2 carote

2 gambi di sedano

1 cipolla

1 zuceching

olio extravergine di oliva
sale e pepe q.b.

g. 16o di insalatina
novella fresca

vino bianco

1/2 limone

|:)reparazior‘-e

Rosolare i petti di faracna in un saltie-
re antiaderente e cuocerli brevemente
affinché rimangano di colore rosa;
bagnare con il vino bianco e farlo eva-
porare. A parte, con ['apposita mando-
lina @ con un pelapatate, tagliare delle
strisce di verdura e scottarle breve-
mente in acqua salata acidulata con il
succo di 1/2 limone. Fare raffreddare
le verdure in acqua ghiacciata, scolarle
e asciugarle. Di seguito, pulire I'insala-
tina novella e condirla con sale, pepe e
olio extravergine. Disporre l'insalatina
nel piatto con sopra le tagliatelle di
verdura e sopra ancora il petto di
faraona tagliato a lamelle. Al fondo di
cottura della faraona, privato della sua
parta pil1 grassa, unire i capperi e le
cipolline, ricavando una salsa liepida

da versare sopra alla composizione.
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igoli con mazzancolle, broccoli

e pecorino dolce con sensazioni
di erba cipollina

ingredienti

g. 400 di bigoli

20 mazzancolle

g. 300 di broccoli

g. 120 di pecorina dolce
i scalogno

1 costa di sedano

5 pomodorini Pachino
12 fili di erba cipalling
1/2 spicchio di aglio
olio extravergine di oliva
sale e pepe bianco

vino bianco

preparazione

Sgusciare le mazzancolle e privarle del filo
intestinale. A parte, con i gusci, il sedano, il
pormedorine, 1/2 litro di acqua e poco sale
ricavare un brodo delicato di pesce da ridurre
fino ad ottenere 1/2 di litro di liquido.

Fulire e tagliare a cimetta i broceoli, lessan-
doli al dente. Tritare lo scalogno e rosolarlo
con poco olio, tagliare per la lunghezza le
mazzancelle e aggiungerle allo scalogno;
cuocere il tutto per alcuni minuti delicata-
mente; bagnare quindi con il vino bianco e
far evaporare.

In un altro saltiere, schiacciare I'aglio e
aggiungere | broccoli, salare e pepare, cuoce-
re per 3 minuti e togliere 'aglio.

Unire le due preparazioni, aggiungere il
brodo concentrato e, per ultima, I'erba cipol-
lina tritata grossclanamente.

Cuocere | bigeli in abbondante acqua bollen-
te salata, scolarli e condirli con |a salsa otte-
nuta. Servire i bigali cor un filo di olic a

crude e il pecorino a fili sottili.

VINO CONSIGLIATO
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nsalata di garganelli romagnoli
al sapori del mare Mediterraneo
e zucca gialla

ingredienti preparazione

E 240 di garganelli Cuocere i garganelli in abbondante acqua
remagnoli del Labaratorio bollente salata per circa 3 minuti, scolarli e
Tortellini di Lavezzola rafreddarli in acqua ghiacciata. Asciugarli

g. 100 di seppia nostrana bene e irrorarli con un filo di olio extravergi-
g 8o di code di gambero ne di oliva, affinché non si attacchine tra

g. 100 di moscardini loro. Pulire e lavare bene il pesce.

20 cozze grosse In un piccolo saltiere con poco olio aprire le
1 cipollotto fresco cozze e togliere il mollusco. A parte e in

g. 150 di zucca gialla tegami separati, con acqua salata leggermen-
prezzemolo te acidulata, cuocere i vari tipi di pesce,

sale e pepe facendo attenzione alla cottura di ognuno.
olio extravergine di oliva Tagliare a julienne fine il cipollotto.

Tagliare in madi diversi il pesce cotto, cosl
da comporre una “ratatouille” di pesce.
Condire i garganelli con la ratatouille legata
con un brodo ristretto di pesce, unire il cipol-
lotto, il prezzemolo tritato e regolare di sale
e pepe. A parte togliere la buccia alla zucca,
tagliare la polpa a triangolini, infarinarli e
friggerli in olio leggero fino a che non siano

croccanti. Servire amalgamando gli ingre-

dienti alla pasta.

VINO CONSIGLIATO




assatelli asciutti con cubetti

di trota salmonata, gamberi e zucchine

ingredienti

Per | passatelli

g. 250 di permigiano
reggiano

g. 250 di pene bianco
grattugiato

g- 50 di faring bianca

G wova intere

1 pizzico di noce moscata

1 pizzico di buccia di limone

grattugiata

(e. Goo di passatelli)

g 160 di trota salmonata
fresca

g 200 di code di gamberi
g. 150 di zucchine

g. 100 di pomodoro

san Marzano maturo

g. 10 di cipolla rossa tritata
olio extravergine di oliva
poco sale

1 punta di peperoncinc

1 goccio di brandy

alcuni fili di erba cipollina

preparazione

Rosoclare in clic la cipolla rossa tritata,
spellare e tagliare la trota a cubetti, infari-
niarla e unirla alla cipella. A parte tagliare
i gamnberi sgusciati a pezzetti e aggiun-
gerli alla treta. Cuocere per un minuto il
tutto, bagnare con il brandy e farlo eva-
porare. Tagliare a filetti il pomodare san
Marzane precedenternente spellato e pri-
vato dei semi, unirlo alla salsa ottenuta,
aggiungere il peperoncino e I'erba cipolli-
na tritata. Tagliare a mezzaluna le zucchi-
ne e rosolarle in olio; salarle leggermente
e aggiungerle al composto precedente-
mente preparato seolo alla fine.

Cuocere i passatelli ottenuti dall'impasto
di tulli gli ingredienti elencati, schiacciati
con |'apposito ferro, in abbondante acqua
bollente salata oppure in brodo di pesce,
avendo cura di non toccarli nei primi 20
secondi. Scolarli e condirli con la salsa di

trota, gamberi e zucchine.

VINO CONSIGLIATO




agliolini al nero di seppia con orata
e fumetto legato al profumo di arancio

iIngredient| ‘ preparazione

g. 320 di tagliolini Sfilettare le orate e, con I'apposita pinzetta, togliere le pic-
al nero di seppia cole spine. Con le lische, la pelle e la testa preparare il

g 280 di orata spinata furnetto di pesce come descritto a pagina 18 per dare un

1 piccola-carota sapore pil deciso, quindi legarlo con il roux bianco.

1/2 gambo di sedano A parte, con l'olio extravergine, rosolare lo scalogno e

1 piccola zucching verde subito dope le verdure tagliate a dadolini uguali e prece-
7/2 scalogno dentemente scottate in acqua szlata per 2 minuti. In una
2 rametti di timo padella antiaderente rosolare molto velocemente con

sale e pepe bianco pochissimo olio i filetti di orata tagliati a listarelle ed unirli
olio extravergine di oliva alle verdure; aggiungere il brodo legzato regolando di sapo-
1/2 litro di fumetto di pesce re. Prefumare il tutto unendo il timo e il prezzemolo trita-
g. 30 di roux bianco to. Cuocere i tagliclini ottenuti preparando una sfoglia

1 mazzelto di prezzemolo come indicato a pagina 47, con la variante di unire alle
buccia di 1/2 arancio uova e alla farina una vescichetta di nero di seppia, anche
a julienne scottata in acqua in bustina. Scolare i tagliolini al dente, condirli e guarnirli

con timo e una julienne di buccia di arancia.

Come si prepara un roux O |
| Ingredienti: g. 150 di farina; g. 125 di burro E_
Preparazione: scaldare il burro in un piccolo recipiente dal fondo pesante rurJ.

incorporando la farina e lavarando energicamente con una spatola. Tenendo v |
sul fuoco a calore moderato giusto il tempo per fa Mparit o crud E
lella farina, s ene il biar [ ‘ le ura, sino a )
1 composte illo pagl i ol il roux b 1o, che serve per | C
1lse bianch ilate e la besciamed! uocendo p 1 ttiens H:.-
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uppa di legumi selezione del mugnaio &
al profumo di erbe aromatiche |

e olio delle nostre colline

ingredienti

. 100 di fagioli "cicerchia”
. 50 di fagioli borlotti

. 50 di ceci

. 5o di fogioli cannellin

. 50 di fagioli di Lamon

m ™ o8 oo oo @O

. 5o di fagioli Roviotti
romagnoli

g 50 di fagioli rossi

g. 30 di soia

g 50 di crzo

1 carota

1 costa di sedano

1/2 cipolla

1 patata nucva

olio extravergine di oliva
delle colline di Romagna
sule

pepe nero

1 mazzetto odoroso (salvia,
alloro, timo, maggiorana,

prezzemolo)

preparazione

Lavare bene tutti i legumi e metterli a bagno in

acqua fredda almeno 12 ore prima. Tritare gros-

solanamente |a carota, il sedano e la cipolla,

fare rosolare il tutto, unire il lardo tagliato a

dadolini e la patata intera e alla fine tutti i legu-

mi. Aggiungere |'acqua e fare cuocere a fuoco
dolce per almeno 2 ore insieme al mazzetto
odoroso. A cottura ultimata, con lo schiacciapa
tate passare la patata e un terzo dei legumi.
Riporre sul fuoco e regolare di sale e pepe.

Servire con un filo di olio a crude.

VINO CONSIGLIATO




ellutata di ceci, patate,
porri e poveracce

Ingredienti

g 150 di patate

g 200 di ceci secchi

E- 150 di porri

£. 20 di aglio fresco

a rondelle

g 400 di poveracee (vongole)
g 5o di panna fresca

I 1 di brodo vegetale o acqua
olio extravergine di oliva g.b.
sale e pepe g.b,

1 mazzetio di prezzemolo

preparazione

In un capace tegame basso con olio extravergi-
ne e prezzemolo cuocere le poveracce (vongole
piccole e saporite del mare Adriatico); quando
si saranno aperte, togliere il mollusco e tenerlo
da parte con il liquide di cottura. In un altro
tegame tostare I'aglio e il porro in un pece d'o-
lio a fuoco dolce; aggiungere le patate, unire il
brodo vegetale e portare a cottura aggiustando
di sapore. Cuocere in brodo vegetale anche |
ceci precedentemnente ammollati per una notte
in acqua fredda. Frullare il tutto in un mixer
gggiungendo il liquido di cottura delle poverac-
ce; passare in un colino e legare con la panna
fresca. Versare la vellutata ottenuta nelle fondi-
ne e servire aggiungendo le poveracce in ogni

piatte. Condire con un filo di olio extravergine

di oliva.

VINO CONSIGLIATO
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accheroncini al torchio
con vongole, zucchine e gamberi

L 't,\ T o
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ingredienti

g. 300 di maccheroncini
al tarchio

g. 40 di burro

olio extravergine di oliva
alcuni filetti

di pomodoro fresco

g 2o di scalogno

4 zucchine

g 160 di gamberi sgusciati
g 300 di vongole

el. 20 di grappa barricata
cl. 8o di fondo di pesce

I. 0,25 di panna fresca

1 bustina di zafferano

1 mazzetto di rucola

g. 50 di soncing

sale grosso q.b,

preparazione

In una padella rosolare lo scalogno
con l'olic extravergine di oliva, unire le
vongole ben lavate sotto acqua corren-
te e subito dopo i gamberi sgusciati
precedentemente, tagliati in senso
longitudinale. Cuccere per alcuni
minuti e bagnare con la grappa; far
evaporare e aggiungere il fondo di
pesce, lo zafferano e i filetti di pomo-
doro. Cuocere i maccheroncini al
dente in abbondante acqua salata bol-
lente insiemne alla parte verde delle
zucchine, tagliata a listarelle. Scolare e
aggiungere i| condimento ottenuto,
incorporando solo a questo punto la
rucocla. Servire con una guarnizione di

SONCIiNG.

VINO CONSIGLIATO

Come si prepara

il fondo di pesce

Ingredienti: kg. 0,5 di scarti di pesce utiliz-
zato per altre preparazioni; nel caso deila
ricetta di questa puging l'ideale & usare la
testa dei gamben e il guscio; mazzetto
odoroso (timo, erba cipollina, alloro,
gambi e foglie di prezzemolo); 1 gambo di
sedano con le foglie; 1 cipolia; 1 carota;
aleuni grani di pepe; 1 bicchiere di cognac;

L 2 di acqua; 1/2 limone; sale grossc.

Preparazione: far rosalare un trito di
sedano, carota e cipolla in un tegame
con un filo d'olio. Rosolare a parte in
una padella antiaderente gli scarti di
pesce. Unirli quindi alle verdure rosolate
e sfumate con il cognac. Lasciare asciu-
gare quasi completarnente sul fuoco,
quindi aggiungere 'acqua fredda.
Aggiungere |a foglia di alloro, il mezzo
limone e far sobbollire per circa 1 ora,

schiumando di tanto in tanto. Utilizzare

-
el

— 3

= questo fondo che si pué conservare
—_!

i anche in congelatore per un paio di
% mesi come insaporitore di primi e

secondi piatti 2 base di pesce.




agliatelle rosse
ai sapori di Sicilia

)i
|

i
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gredienti !
g. 320 di tagliatelle rosse

g. 250 di sarde fresche spinate
o alici

g zo di finocchietto selvatico
I. 0,25 di vino bianco

olio extravergine di oliva

3 acciughe salate

g. 200 di pomodori a concassé
g 20 di pinoli

g. 2o di uvetta sultaning

g. 30 di mollica di pane
saltata in padella

aglio

cipolla

basilica

sale e pepe q.b.

oreparazione

In una casseruola fare appassire con
I'clio prima la cipolla, poi l'aglic tri-
tati.

Nell'ordine aggiungere le acciughe,
il finccchietto selvatico tritate, 'u-
vetla, i pinoli, bagnare con il vino
bianco e fare evaporare. Aggiungere
il concassé di pomedoro e le sarde
precedentemente saltate in padella,
aggiustare di sale e pepe. Cuocere e
tagliatelle rosse in abbondante
acqua bollente salata, scolare e sal-
tarle con il condimento precedente-

mente preparato. Servire con basili-

VINO CONSIGLIATO

co tritate e con |z mollica di pane
eroccante, utilizzandola come fosse

formaggic grattugiato.
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aglioline al salmone affumicato,

pistilli di zafferano e pepe verde

ingredienti

g 300 di taglioline all'uove
(impastare 4 Wava intere e un
tuorlo con g goo di farina, 1
pizzico di sale e 1 cucchiaino
di olio; impastare il tutto e
Jore riposure. Stendere la
pasta con il matterello e
tagliare le taglioline dello
spessore ¢ della larghezza
desiderati).

g. 40 di burro

alio extravergine di oliva

g. 2o di scalogno di Romagna
g 16o di salmone affumicato
scozzese Royal King

cl. zo di grappa bianca

g. 8o di fumetto di pesce

I. 0,25 di panna fresca

pistilli di zafferano

sale grosso q.b.

pepe verde in grani

poreparazione

In unz padella rosolare lo sca-
logno con l'olio extravergine di
oliva, unire il salmone prece-
dentermente tagliato a listarel-
le. Cuocerlo per alcuni minuti
e bagnarle con la grappa; fare
evaporare e aggiungere il
fumetto di pesce e i pistilli di
zafferano.

Cuocere le taglioline al dente
in abbendante acqua salata
bollente, scolarle e condirle
con le listarelle di salmane,
aggiungere la panna, alcune
noeci di burro e grani di pepe

verde,

VINGO CONSIGLIATO




paghetti con dadolata di tonno fresco,
cipolla rossa di Romagna, concassé

di san Marzano al profumo di basilico

ingredienti preparazione

g. 300 di spaghetti di semola In un saltiere capiente fare imbiondire con I'olio

g. 300 di tonno fresco la cipolla di Remagna precedentemente tagliata a

con taglio sashimi julienne sottile; unire poi il tonno fresco spellato

g- 8o di cipolla rossa e tagliato a dadi grossolani. Fare rosolare bene e

di Romagna sfumare con il vino bianco, salare e pepare e fare

g zoc di pomodori cuocere per alcuni minuti.

san Marzano maturi A parte spellare e togliere | semi ai pomaodori,

2o foglie di basilico tagliati poi a concassé (a cubetti).

sale e pepe bianco q.b. Unire il tutto al tonno, tritare il basilico ed

olio extravergine di aliva aggiungerlo alla salsa.

vino biance Cuocere gli spaghetti in abbondante acqua bal-
lente salata e, scolati, mescolarli delicatarmente
con la salsa. Servire con un filo di olio a crudo e

fili di basilico.

VINO CONSIGLIATO




asagnette di prosciutto,
patate e burrata di Andria

ingredienti

g. 160 di prosciutte crudo
di Parma

g. 200 di paitate
preferibilmente

a pasta gialia

g. 150 di burrata di Andria
g. 100 di parmigiano
reggiano grattugiato
burro

pane bianco grattugiato

sale e pepe nero g.h.

pqnnu.]iquida

preparazione i

*g. 2a di pistacchi di Bronte

. h_.-.h

Tagliare le patate a rondelle e lessarle in acqua bollente salata. Raffreddarle in acqua e ghiaccio
e asciugarle. Tagliare il prosciutto a fettine sottili; grattugiare il parmigiano.

Imburrare gli stampi e passarli nel pangrattato; alternarvi all'internc le patate salate e pepate,
il prosciutto, la burrata, il parmigiano grattugiato, pressando bene il tutto, Porre gli stampini in
forno a 170/180°C per 15 minuti. Fare ripasare fuori dal forno per aleuni minuti, sformare e ser-

= P . ) 1 5,
vire, decorando con una julienne di prosciutto crudo.
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uprema di anatra

ai fichi

ienti

1 grosso petto di anaira
di circa g. 6oo

10 fichi secchi

1 scalogno

I. 0,25 di vino

Foggio alle Mura

di Custello Banfi

g 150 di punte di asparagi
verdi

I. 0,25 di brodo

I. 0,25 di fondo chiaro

di vitello

1 spicchio di agliv

1 mazzetto di prezzemole
sale e pepe bianco g.b.

I. ,25 di brode di carne

1 noce di burro

farina g.b.

Tagliare in due il petto di anatra, privarla
dell’eventuale grasso, aprirle a libro, salar-
lo e peparlo. Tagliare i fichi secchi a stri
scioline, lo scalogno a julienne, adagiarli
sul petto e infarinare, richiudendo il petto
su se slesso ed esercitando una pressione
sulla carnc. Infarinare di nuove esterna-
mente e rosclare il petto in olio per 1o
minuti; sfurnarlo con il vino e portare a
cottura con 'aggiunta di brodo. A parte tri-
tare I'aglio e appassirlo nel burro; unire le
punte di asparagi tagliate e cuocerle
lasciandole croccanti. Aggiungere pai il
fondo di vitelle, regolare |a szlsa di sapore.
Scaloppare il petto disponendclo sul piatto
a ventaglio con le sue verdure accanto e
con il fondo di vitello a2 condimenteo. Si

pué servire con un ventaglio di zucchi

Come si prepara un
fondo di carne (o fondo
bruno)

Ingredienti: kg. 1 di ossa con cartila-
gini e del carré di manzo;

g. 50 di sedano; g. 50 di cipolla
bianca; g. 50 di carote; 1 grosso
pomodoro maturo; 4 bicchieri di
vino bianco; 1 mazzetto di timo;
qualche foglia di alloro; 1 rametto di
rosmarino; qualche foglia di salvia,

Preparazione: rosolare le ossa e il
carré di manzo con poco olio in
forno ad almeno 200°C (dovranno
risultare di colore scuro). Tritare
grossolanamente sedano, carota e
cipolla e stufare il trito in una padel-
la con un filo d'olio, prima a fuoco
vivace e poi a fiamma bassa.
Toglierle dal fuco quando risulteran-
no dorate. A questo punto mettere
queste verdure in una casseruocla
sufficientemente alta, cosi da conte-
nere le ossa e il manzo arrostiti.
Ridurre il vino della meta versando-
ne un bicchiere per volta nella
padella utilizzata per rosolare il trito
di verdure. Aggiungere il pomodoro
nella casseruola e cucinare per
pochi minuti, tostando ulteriormen-
te gli ingredienti. Ricoprire il tutto
con acqua, cucinando a flamma
media per circa 1 ora. Filtrare il
tutto al termine della cottura, rimet-

tere sul fuoco e ridurre della meta.




etti di pollo alle nocciole

con salsa di rosmarino

ingredienti

4 petti di polio piccoli

g 50 di nocciole o mandorle
g. 50 di pane grattugiato
20 aghi di rosmarino

1 scalogno

L. 0,25 di fondo bianco
di polle o di vitello

g 2o di burro

¢l. 50 di panna fresca
sole e pepe nero gq.b.
marsala secco q.b.

olio extravergine di oliva

preparazione

Rosolare i petti in olio di oliva, salare e

pepare. A parte tritare finemente le noc-

ciole & miscelarle con il pane grattugia-
to. Quando i petti saranno tiepidi, pas-
sarli nel pane e nelle nocciole, quindi
schiacciarli bene con il batticarne.
Metterli in forno a 160°C per 6/8 minu-
Li. Preparare poi in un salticre il burro e
lo scalogno tritato con il rosmarine,
farli rosolare, bagnarli con il marsala
secco e unire il fondo di pollo (realiz-
zarlo in base alla ricetta di pagina g4
sostituendo ossa e carne di manzo con
quelle del pollo); insaperire per alcuni

minuti, poi aggiungere la panna; porta-

re a giusta consistenza, regolare di sale.

Servire i petti di pollo affettati con la
salsa al rosmarine e un contorno di

purea di patate.

VINO CONSIGLIATO
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ranzino al cartoccio
con pescato di crostacei

ingredienti

4 branzini di circa

g- 300 cadauno

4 ostriche

g 400 di vongole

g 200 di gamberi efo scampi
g. zoo di cozze, canolicchi e
fasolari

1 spicchio di aglio

vino bianco

g. 100 di filetti di pomodoro
prezzemolo

sale e pepe q.b.

origano

12 olive nere

olio extravergine di oliva

4 fogli di carta da forno

preparazione

Fulire bene i branzini. Salarli ¢
peparli; rosolarli velocemente in
olio, bagnare con il vino biance.
Tritare I'aglio & appassirlo in olio,
unire le vongole, le olive, i filetti di
pomaodaro e metterli in un tegame
sul fuoco per 3 minuti circa.
Distenderc i 4 fogli di carta da
forno in una placca e su ciascuno
adagiare una porzione di sauté di
vongole con filetti di pomodorog,
un branzine, una ostrica appena
aperta con la sua acqua di vegela-
zione, gli scampi, le cozze, i cano-
licchi e i fasolari; regolare di sale e
pepe, aggiungere |'origano, irrorare
con olio, chiudere |z carta da forno
a cartoccio e porre in forno a
180°C per 10 minuti.

Servire praticando una incisicne
nel cartoccio, irrorando ulterior-
mente con un filo di olio extraver-

gine a crudo,

VINO CONSIGLIATO
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ostolette di agnello in mantello
di sesamo con salsetta di senape

ingredienti

12 costolette di agnello

di g. 40 cadauna

g 8o di sesama

g. 10 di senape dolce

sale e pepe q.b.

1/2 bicchiere df vino biance
1 bicchierino di cognac

g 50 di peperoni rossi e gialli
farina gq.b.

oliv extravergine di oliva

1 noce di burro

dl. 1 di panna fresca

1 albume d'uovo

2 patate

preparazione

Pennellare su tutta la superficie
le costolette di agnello con I'al-
bume, passarle nei semi di
sesamo, spruzzarle di farina e
rosolarle a fuoco vivace nell'o-
lio. Salare e pepare e continuare
la cottura al rosa a fuoco mode-
rato. A parte sciogliere |a noce
di burro, spruzzarla con un
poco di vino bianco, unire il
LUE"BL = riirE evapurare. |I'I que-
sto liquido stemperare |a sena-
pe, unire la panna fresca e rego-
lare di sale e pepe. Tagliare i
peperone a dadolini & scottarli
in acqua salata. Pressarli in uno
stampino da forno, quindi rove-
sciarli su un piatto di portata
dove avremo gia collocato le
costolette di agnello, un rosti di
patatine a fiammifero e la salsa

di senape.

VINO CONSIGLIATO
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egame dell’Artusi
con tortino di spinaci

ingredienti

Per il tortino

g 5o di burre

g. 4o di farina

g- 40 di parmigiano reggiano
g 200 di spinaci

l. 0,25 di latte

1 goccio di panna fresca

Per il tegame

2 uova

g. 50 di fepatini di pollo

g. 8o di lombo di coniglio

g 100 di funghi porcini

£ 100 di patate

g 100 di zucchine

g 100 di peperoni rossi e gialli
2 pomodori sodi

4 foglie di salvia

3 spicchi di aglio

olio extravergine di oliva

sole e pepe g.b.

1 goceio di vino rosse

preparazione

Per il tortino: preparare |la besciamella con la
farina, il burro e il latte; aggiungere il parmigia-
no e gli spinaci leggermente scottati ¢ strizzati;
cuocere il tutto per alcuni minuti e, se occarre,
unire la panna. Fare raffreddare e unire le uova
una alla volta. Amalgamare bene il tutto e ver-
sare in stampi rmonoporzione imburrati, da
mettere in fornc a 180°C per 15 minuti in una
placca a bagnomaria.

Per il tegame: in un saltiere con aglio e olio,
cuocere il coniglio tagliato a dadolini e i fegati-
ni di polle, aggiungere la salvia, regolare di
sale e pepe. Bagnare con un goccio di vino
rosso. Lessare le patate in acqua salata.
Tagliare i funghi e rosclarli con I'aglio e I'olio
insieme a triangolini di peperoni; unirvi le
patate, quindi la parte verde delle zucchine
tagliata a piccole losanghe. Servire con il torti-

no di spinaci a parte.

VINO CONSIGLIATO




agliata di tonno
alla cipolla e noci i,

ingredienti

4 fette di tonno da g. 200
cadauna

g. 200 di cipolla bianca

g. 100 di noci sgusciate

I. ©,25 di fumetto di pesce
12 pomodorini ciliegia

1 bicchierino di marsala dolce
olio extravergine di oliva
sale e pepe bianco q.b.

1 cuechiaio rase di zuechero
1 noce di burra

farina q.b.

1 ciuffetto di prezzemolo

2 peperoni di colori diversi

come guarnizione

preparazione

Infarinare le fette di tonno e rosolarle nell'slio, salare, pepare e bagnare con il
marsala. A parte, con una noce di burre e poco zucchero, fare appassire la cipolla
precedenternente tagliata a julienne, unire le noci e il fumetto di pesce e, alla
fine, i pomodorini tagliati a spicchi. Scaloppare il tonno, ripassarlo nel burro e
servirlo con la salsa di noci e cipella. Guarnire con prezzemolo e rombi di pepe-

rone colorato.

VINO CONSIGLIATO




rata con uvetta e pinoli

ingredienti preparazione

4 orate df circa g. 300 cadauna Sfilettare le crate e, con la pinza,
1 piccola cipolla togliere le spine pitl piccole.
g 50 di carote a flammifero A parte tagliare la cipolla a
g 30 di uvetta sultaning julienne e, con I'olio, rosolarla
g. 3o di pinoii bene; unire le carote tagliate a
1 bicchierino di Martini bianco fiammifero e aggiungere il brodo
burro di pesce. Far ridurre della meta.
sale e pepe q.b. Con il burro tostare i pinoli,
brodo di pesce aggiungere |'uvetta e bagnare
olio extravergine di oliva con il Martini; fare evaporare.

In una padella, con 'olic, roscla-

re i filetti di pesce, salare e pepa-
re ¢ aggiungere [a salsa di cipolle
e quella di Martini; unire qualche
noce di burro e deglassare il

tutto. Seryire con la salsa del

fondo di cottura.

VINO CONSIGLIATO
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occoncini di tonno
con salsa di fagioli al rosmarino
e melanzane fritte

ingredienti | preparazione

g 400 di tonno fresco Tagliare il tonno a bocconcini di circa 1

g =250 di fagioli borlotti | centimetro, infarinarli leggermente e

1 piccola carota rosolarli con I'olio in una padella antiade-
1 costa di sedano rente per circa 5 minuti; bagnare con il

7 piccola cipolla vino biance, fare evaporare, salare e

1 spicchio di aglio - pepare. In un tegame con poco olic fare

2 pomodori maturi rosolare le verdure {cipolla, sedano, caro-
2 mestali di brado te, aglio); a rosolatura avvenuta aggiunge-
el. 25 di vino biance re i fagioli precedentermente bolliti in

erba cipollina acqua leggermente salata (oppure utiliz-
sale zare fagicli in scatela), il pomodero ¢ il
pepe brodo. Fare cuocere a fuoco vivace per 10
g. 150 di melanzane minuti.

olio extravergine di oliva Fassare il tutto al passaverdura e regolare

di sale e pepe, profumando con aghi di
rosmarino tritati finemente.

A parte tagliare le melanzane a striscioli-

ne, salarle, infarinarle e friggerle affinché

ALTO ADIGE
FER Oz MINER
2004

diventino croccanti. Comporre il piatto
con alla base la vellutata di fagioli, quindi
i bocconcini di tonno e sopra o a lato le
L-*:IJO.M

melanzane fritte. Servire con una spruz-

zata di erba cipollina.

VINO CONSIGLIATO




iletto di rombo in crosta
e salsa di erbe aromatiche

ingredienti

4 filetti di rombo

di circa g. 120 cadauno

g. 150 di patate

g. 100 di carcie

g 200 di zucchine

1 bicchiere di brodo di pesce
g. 200 di funghetti freschi
1 spicchio di aglio

2 scalogni di Romagna

g. 2o di timo

g 10 di maggiorana

g. 2o di origano

g 30 di capperi

agar agar o 1 cucchiaine
di Maizena

oliv extravergine di oliva
sale e pepe bianco g.b.

1 noce di burro

preparazione

Pulire bene i filetti di rombo, condirli
con sale e pepe, metterli in forno a
180°C per § minuti. Nel frattempo shaol-
lentare in acqua salata le patate tagliate
sottili, meta delle zucchine affettate e le
carote tagliate a fette longitudinalmente.
Adagiare sul pesce prima le rondelle di
patate, quindi le strisce di zucchine e
carote. Rimettere in forno a 190°C per
altri 1@ minuti. Pulire le erbette aromati-
che e tritarle finemente, insieme ai cap-
peri. A parte, in un tegame con olig, far
appassire lo scalogno e unirvi la parte
verde delle restanti zucchine; farle trifo-
lare con pepe e sale, quindi aggiungervi
un bicchiere di brodo di pesce e adden-
sdre con agar agar.

Togliere dal fuoco e versare nel mixer
insieme alle erbe aromatiche. In un altro
tegame trifolare in olio con uno spicchio
d'aglio i funghetti tagliati a fette, salati e
pepati e profumati con faglie di time.
Estrarre i filetti di rombo dal forno e
adagizrli sopra zlla salsa di erbe aroma-
tiche e zucchine. Porre nei piatti con a

fianco i funghetti trifolati.

VINO CONSIGLIATO
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Tenerina al cioccolato

i n g e d | en Ji | La torta tenerina di antiche tradizioni estensi & simile alla
A ; ; . torta "Caprese” classica di Napoli, infatti basta aggiungere
Ingredienti reparazione :
g p D Per 10 tortiere monodose g. 150 di mandorle pelate e tritate per ottenere la variante
FruMlare lo yopurt con lo zucche. g. Goo di cioccolato fondente extra, g. 250 di zucchero semolato, “"Caprese”. Questa ricetta mi & stata insegnata da un grande
g. 300 di burro, g. 120 di farina tipo “oo”, 9 uova. chef pasticcere: Bruno Marzocchi di Ferrara.

g 6oca di yogurt alla banana, 2 banane, g. 400 di zucchero ro, sbattere leggermente e incor-

semolato, g. 240 di farina tipo “00”, g. 300 di fecala, 6 uova porare paco alla volta le uova.

Unire la farina e |z fecola delica-

intere, g. 180 di olio di semi, g. 20 di baking powder.

tamente (prima setacciata),
Unire I'alio e la baking powder.
Tagliare le banane a dadoliini e
aggiungerle al composto.
Imburrare e infarinare molto

bere gli stampi, riempire per 3-4

cm. e cuocere in forno a 190°C
per 25 minuti.

Servire con purea di frutta colo-
rata, per esempio fragole o mir-
tilli, oppure con une sciroppo di

fragole, zucchero e limone.

O HUZCAT
- JONTIGNAN
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preparazione <
O n
Z L}
; Lavorare molto bene lo zucchero con i tuorli d'uovo. A parte, a bagnomaria, sciogliere il burro e il ;
cioccolato, avendo cura di non riscaldarlo troppo. Unire | due elementi e alla fine [a farina. Montare O
)
$ - . - . . - b
gli albumi a neve ferma e aggiungerli delicatamente al composto. Versare il preparato nelle tortiere
C
ben imburrale e infarinate. Porre in forne preriscaldato a 1560°C per 2o minuti. Servire con crema all’a-
F pe Zz
rancio e arance caramellate. =




rtino-di_carois

con salsa-allo zaf{is

rano e gelato al miele

Per il tortino: montare i tuorli con 30 grammi di zucchero finché saranno chiar
spumosi, aggiungere poi le carote grattugiate e la farina di mandorle, aromati:
zare con il rhum e |a farina setacciata. Mescolare infine con movimenti dal
bassa verso ['alto, per incorporare aria, gli albumi montati a neve con 35 gram
di zucchero, quindi versare in stampini monoporzione, precedentemente imbu
rati. Cuocere a 175°C per circa 20 minuti,

Per la crema allo zafferano: portare ad ebollizione il latte con la panna e lo zaff
rano can met2 dello zucchereo, lasciare raffreddare 5 minuti, poi versare sui tuc
sbattuti con lo zuechero rimasto ed un pizzico di sale. Portare a bagnemaria
caldo e far addensare a 80°C, mescolande con un cucchiaio di legno.
Raffreddare in acqua e ghiaccio o in abbattitors, infine passare al colino.

Per il gelato: portare ad ebollizione il latte con il miele, versarlo sui tuorli maont
ti con lo zucchero, fare addensare a 80°C come la crema precedentemente pre-
parata. Quando sard a 50°C, aggiungere la panna pastorizzata. Lasciare riposar
in frigorifera per 48 ore e versare nella gelatiera.

Preparazione del piatto: servire il tartino caldo con il gelato al miele, decorande
con salsa allo zafferano. Per una presentazione d'effetto, servire con una caroti

na candita e fili di caramello a roccia.

6
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emifreddo alle mandorle
con zabaione al nocino

ingredienti

Per il semifreddo

g. 100 di zucchero semolato
g. 150 di panna fresca

2 uova intere

g 50 di laite di mandorle
g. 5o di mandorle shucciate
Per lo zabaione al nocino
g Go di zucchero semolato
1 chiodo di garafano

1 stecea df cannella

cl. 5 di liguore al nocine

el 5 di acqua

4 tuorli d'uovo

preparazione

Per il semifreddo: separare i tuorli dagli albu-
mi. Montare i tuorli con 70 grammi di zucche-
ro finché non saranno aumentati di volume.
Montare gli albumi a neve con lo zuechero
rimasto. In un'altra bastardella montare la
panna, poi unire delicatamente i tre composti
con movimenti dal basso verso I'alto.
Aggiungere e mandorle pestate e il latte,
dopodiché versare in stampi singeli ¢ mettere
a gelare.

Per lo zabaione: portare ad ebollizione il liquo-
re con l'acqua e le spezie, lasciare in infusione
per 10 minuti, poi filtrare.

In una boule shattere i tuorli con lo zucchero,
aggiungere a filo, mescolando, il liquido prepa-
rato, portarla su un bagnomaria caldo e mon-
tare il composto con una frusta finché i tuorli
assumeranno |a consistenza di una crema spu-

mosa.

Preparazione del piatto: sformare i semifreddi,
cospargerli eventualmente con della polvere di
cacao amaro, sisternare sui piatti, guarnire con
zabaione al nocino, frutta secca, scagliette di

cioccolato fondente.

VINO CONSIGLIATO
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ingredienti

'5 Per la mousse di caffé: g. 8o di cacac
lamaro, g. 2o di caffé in polvere, |. 1 di
panna fresca, g. 50 di zucchero semola-
to, g. 20 di fecola.

Per la crema moka: g. 20 di caffé solubi-
le, g. so di gelatina alla frutta, g. 30 di
zucchero semolato, g. 350 di panna, g.
350 di panna montata, g. 15 di colla di
pesll:e, I. 0,5 di latte, 10 espressi, g. 100
di zucchero,

8 rossi d'uovo,

g- 5 di-Maizena,

1 bacello di waniglia.

oreparazione

Per la mousse di caffé: bollire |2 panna e
sciogliere poi tutti gli ingredienti, tranne la
fecola che andra aggiunta alla fine, sciolta
con un po’ di latte.

Per la crema moka: sciogliere la gelatina ¢
frutta con il caffé, lo zucchero e la panna «
fare bollire pianc per circa 5 minuti.
Ammorbidire la colla di pesce ed aggiun-
gerla al composto; quando sard raffredda
to incorporare la panna montata. Mettere
nei bicchieri in frigorifero per almeno 2z
ore. Fare bollire il latte con il caffé. A parte
lavorare bene i rassi con lo zucchero e la
Maizena. Abbassare la ternperatura del
latte, incorporare |c uova ¢ portare a
87/88°C. Passare subito al colino.
Guarnire con chicchi di caffé e scagliette ¢

cioccolato.,

VINO CONSIGLIATO
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g 1.100 di polpa di zueca Violina
g qo0o di zucchero semolato,

I 1 di latte fresco inters, G vova intere,
g 6o di miele naturale Millefiori,

g. oo di mandorle pulite, cannella,

buccia di limone grattugiata,

g 700 di pasta frolla.

parazione

Cuocere la zucca in forno. A cottura
ultimata passare la polpa al setaccio,
amalgamarla con lo zucchero, il miele,
le uova, il latte e gli aromi. Infine le
mandarle tostate e schiacciate.

Tirare sottile |a pasta e foderare la tor-
tiera. Riempire con il compaosto.

Spolverizzare con lo zucchero a velo e

infornare a 180°C per circa 40 minuti.

Servire tiepida can crema alla vaniglia.

Come si prepara la pasta frolla

Ingredienti: g. 500 di farina tipo “00”, g. 250 di
burro, g. 100 di zucchero a velo, g. 100 di zucche-

ro semolato, 4 uova, 1 pizzico di sale, 1 pizzico di

buccia di limone
Preparazione: impastare tutti gli ingredienti e met-
tere nel frigorifero per almeno 2 ore.



orta di riso

ingredienti

Per il ripieno

I. 1 di latte intero fresco

g. 300 di zucchero semolato
g 150 di riso carnaroli

10 uova intere

Per la pasta frolla

g 500 farina tipe “oo”
g 350 di burro

g. 250 di zuccherc

5 tuorli d’'uovo

1 pizzico di sale

preparazione

Cuccere il riso nel latte fino al suo com-
pleto assorbimenta.
Aggiungere lo zucchero e le
uova, mescolando benre.
Versare nella leglia foderata
di pasta frolla e cuocere a
forno moderato (180°C) per

30 minuti circa.

lambella di Cesena

g. 300 di burro

10 tuorli d'uovo

profume di vaniglia

ingredienti

kg. 1 di farina tipo "oo"

g 4co di zuccchero semolato
g. 400 circa di latte fresco

g. 4o di lievito in polvere

preparazione

Mescolare tutti gli ingredienti fino ad
ottenere un impasto consistente; model-
lare dei filoni stendendoli su una teglia
imburrata e infarinata. Spolverare con
zucchero o granella di zucchero.
Cuocere a forno moderato (180°C) per

25-30 minuti.

A curadi
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Via Cervese, 2618
47023 Cesena (FC)
Tel. 0547.381061

ngredienti

Per la crema

l.o,5 di latte intero fresco
g 100 di uvetta passa
ammollata nel maraschine
o marsala (o quello che

si preferisce)

4 rossi d'vovo

3 cucchial & zucchera semolato |

Per la pastafrolla

3 cuechiai di farina tipo “oc”

1 bustina di vanillina Ce .
Kg. 1 di farina tipo “c0”, g. 350 di zucche
ro a vele, § tuworli d'uovo, la buccia di

. 300 di pasta frolla .
&3 pasia fr 1 limone grattugiata, 2 bustine di vanilli

. 100 di pinoli
E P na, g. 500 di burro morbido, 1/2 bustina

1 rosso d'uovo

di lievito per dolci.

per spenneilare la torta

—

orta di pinoli e crema

preparazione

Mettere a bollire il latte con la vanillina; con una frusta montare i rossi con lo zucchero e la farina, aggiungere I'uvetta ammollata e striz-
7ata. Versare il latte bollente sul composto, amalgamare bene e terminare la cottura a fuoco basso fino a che non ricomincia a bollire,
continuando sempre a mescolare con la frusta. Togliere dal fuoco e lasciare raffreddare. Foderare il fondo di una teglia con un tondo di
carta da forno. Stendere la frolla e sistemarne un cerchio sul fondo, bucherellare con la forchetta e infornare per 7 — 8 minuti a forno
caldo a 180°C. Togliere dal forno e sistemarvi sopra la crema, stendere la rimanente pasta frolla ¢ coprire la crema appoggiando bene
sui bordi. Spennellare con il rosso d'uovo e cospargere con i pinoli; infornare il tutto per altri zo/25 minuti.

Togliere dal forno, lasciare raffreddare, appoggiare la torta su di un vassoio e spolverare con lo zucchero a velo.




‘ngredienti

g 200 di savoiardi, g. 5o di
cacdo amara, ottima
Alchermes o Rhum, paco
zucchera, crema pasticeera
Jatta cen [, 1 di latte intern,
8 tuorli, g. 150 di zucchero
semolato, g. 100 di farina
bignea “oo”, 1 busting di

vanigling e 1 pezzetto di

scorza di limone.

preparazione

Subito dopo aver preparato la crema pasticcera, dividetela a meta e incorporate a una rmeti il
cacao fatto scendere da un setaccing; assaggiale la crema ottenuta e, se lo ritenete necessario,
amalgamatevi un poco di zucchero, poi lasciate raffreddare sia la crema gialla, sia quella al ciocco
lato.Foderate uno stampa da budino, meglic se a pareti lisce e senza il tubo al centre, con un
foglio di carta oleata. Versate in una ciotela qualche cucchiaiata del liquore scelto. Sistemate sul
fondo delle stampo uno strato di savoiardi che avrete prima inzuppato (meglio se leggermente...)
nel liguore, poi versatevi sopra la meta circa della crema gialla e livellatela bene; copritela con altri
biscotti sempre inzuppati nel liquore e stendetevi sopra Iz meta della crema di cioccolato; su que-
sta stendete aitri biscotti e poi ancora crema, continuando cos! sinc a esaurire le creme e i biscot.
ti. Coprite I'ultimo strate con un foglietta di carta oleata e tenete il dolce in frigorifero (non nel
freezer) per 3-4 ore, anche pil se volete. Poco prima di servirlo, togliete |a carta posta sul dolce,
capovolgete lo stampo sul piatto di portata, quindi, tenendoli ben stretti, rigirate entrambi: il dolce
verra cosl a trovarsi sul piatto, A piacere, potrete decorarlo con ciuffetti di panna montata. Si pud
anche preparare la zuppa diretlarnente nella ciotolz in cui la servirete in tavola, dope averlz

cosparsa di scagliette di cioccolato,

esche dolci della mia nonna

INngredient . preparazione
g 500 di faring, g. 250 di zuc- Impastare il tutto e lasciare ripesare rmezz'ora. Stendere una
chero, g. 150 di burro, 3 uova, sfoglia e tagliarla a dischi. Ungere degli stampini concavi e
buccia di arancia e di limone coprirli con i dischi ottenuti. Infornare a 180°C per 15/20 minuti.
grattugiata, 1 bustina di lievito, Sformare le mezze pesche ottenute e riempirle con la crema
Crema pasticcera, crema pastic- pasticcera, rmetd gialla e meta al cioccolato; unire i due gusci

cera al cioccolato, rosolio, 3 0 4 farciti formando le pesche, rotolarle nel rosalio misto ad

cucchiai di Alchermes. Alchermes e nello zucchero semalato,

pumini

ingredienti

g 125 di chiare d'uove
g. 250 di zucchero a velo
g. 50 di mandorle tritate

finemente

omboloni

ingredienti

Per |'impasto base

g 125 di latte fresco inlero, g 2o di lievito, g. 30 di zuc-
chero, g. 300 di farina tipo “oo", g. 30 di burro, 1 pizzi-
co di sale, 3 tworli, 7 cucchiaio di rum, la buccia di 1/2
limane non trattato, |. 1 di olio d'arachidi per la cottura,
zuechero a velo.

Per la crema pasticcera

I 0,5 di latte intero fresco, 5 rossi d'uovo, la buccia di

1/2 limone, g. 125 di zucchero a velo, g. 30 di farina tipo

“0o", g. 10 di amido di riso o amido di mais.

preparazione

Mettere in una sbattitrice le chiare d'uovo e lo zucchero, lavorare

fino 2 quanda non triplicano il loro volume e I'impasto non sara ben

sodo e fermo, aggiungere la farina di mandorle, lavorare con una spatola. Mettere nel sacchetio con punta a
stella, fare dei ciuffi su carta da forno e infornare a 100°C per 9o minuti. Sfornare e lasciare raffreddare.

Occorre avere 'avvertenza di cuocere a bassa termperatura per ottenere uno spumino friabile e delicato.

preparazione

Per i bomboloni: scaldare 8o grammi di latte a 30-34°C (non di pits altrimenti si rischia
di compromettere Ia lievitazione). Unire 15c grammi di farina, 25 grammi di zucchero
e fare riposare il tutto finché non avra raddoppiato il volume. A parte amalgamare il
restante latte tiepide, il burro laveorate, lo zucchero, un pizzico di sale, i tuerli d'uove,
infine aggiungere il panetto di lievito della prima operazione. Farmare un composto
ormogenen e lasciare riposare per 1 ora circa. Stendere la pasta alta 2 centimetri circa,
tagliare con coppapasta di 6 centimetri di diametro, stendere su un telo infarinato e
farli lievitare per 20 minuti. Cuocere i bornboleni in olio bollente a 170°C per circa 2
minuti per lato, con un ragno o ramina scolarli e adagiarli su carta gialla o assorbente.
Per |a crema di farcitura: fate bollire il latte con la buccia di limene, quanda avra bolli-
to togliere dal fuoco. Lavorare per primi i rossi d'uovo con una frusta, quindi aggiun-
gere lo zucchero a velo, ia farina e I'amido precedentemente setacciati e ben mescala-
li fra di loro (operazione importante per evitare la formazione di grumi). Una volta
ottenuto un composto omogeneo aggiungerlo a filo al latte caldo, non bollente (per
evitare che si cuocia il rosso d'uove creando dei piccoli pallini arancioni non gradevoli
al palate). Riporre sul fuoco portando ad ebollizione. Far cuocere 1 minuto, sempre
mescolando, quindi togliere dal fuaco, riparre in una bastadella, quindi in un reci-
piente pieno di ghiaccio, e mescolare di tanto in tanto. Quande la crema sara fredda,
metterla in un sacchetto da pasticcere. Fare un buco nei bomboloni e farcirli, spoive-

rare di zucchero a velo prima di servirli.



foglie croccanti alle nocciole
con crema alla vaniglia, arance e more

ingredienti

Per le sfoglie croccanti

g. 50 di nocciole tostate

g. 75 di burro

g. 75 di zucchero a velo

2 chiare di wovo

g. 75 di farina tipe “oo”

Per la crema alla vaniglia

.1 di latte fresco intero

1 stecca di vaniglia in baccello
g. 250 di zucchero a velo

8 rossi di wovo

g. 8o di faring tipo “oo"

g. zo di amido di riso

Per la decorazione

g zoo di more

1 rametto di ribes

g 200 di arance pelate a vivo

foglicline di menta

preparazione

In unz bastardella amalgarare il burro
ammeorbidito e lo zucchero a velo; incorporare
gradatamente le chiare d'uovo e |a farina setac-
ciala con la meta delle nocciole ridotte in pol-
vere. Utilizzando una spatola, su una placca da
forno antiaderente, stendere piccole quantita
di pasta {dovranno assumere una farma piatta
e a forma di goccia). Cospargere con le noccia-
le tritare finemente, infornare a 160°C finché le
sfoglie non saranno dorate.

Fare raffreddare |c sfoglie in un setaccio oblun-
go: dovranno assumere forme ricurve e irrego-
lari. Con il latte, lo zucchero, il tuarlo, |a farina
e I'amido di riso preparare unz crema pasticce-
ra aromatizzandola con il baccello di vaniglia.
Con una tasca da pasticcere riempire delle
coppette o delle fondine da dessert con un po’
di crema e porvi sopra le sfoglie di nocciole in
modo decorativo,

Guarnire con le more, il ribes, le arance e qual

che f\OgH‘d di rmenta.

VINO CONSIGLIATO
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harlotte di pere
con fichi caramellati

Ingredienti

Per charlotte

g. 400 di pere Williams

g. 150 di zucchero semalato
g 150 di panna fresca

5 fogli di gelatina

1 cuechiaio di succo di limone
4 pere abate

Per la salsa

dl. 3 di vino rosse

g. 100 di zucchero semolato

6 fichi cararmellati

preparazione

Per la charlotte: sbucciare le pere, tagliarle a
pezzetti, unire il succo di limone e cuocerle
fino a quande non saranno ammoeorbidite.

A cottura ultimata, passarle al setaccio, pesar
ne 300 grammi e cuocerle alcuni minuti con lo
zucchero mescolando spesso. Spegnere, unire
la gelatina precedentemente ammorbidita in
acqua fredda e strizzata, lasciare raffreddare.
A questo punto incorperare delicatamente |a
panna montata. Scaloppare le pere abate e
cuocerle in uno sciroppo di acqua e zucchero
in pari misura; lasciare raffreddare. Riveslire gli
stampini ¢ farcire con la bavarese di pere; pas-
sare in frigorifero per alcune ore e fare rasso
dare.

Per la salsa: mettere lo zucchero in un pentoli-
no d'acciaio e farlo caramellare leggermente.
Appena biondo, versare il vino e farlo ridurre
della metd; filtrare e lasciare raffreddare.
Composizione del piatto: sformare gli stampini
di pere e riporre in un piatto. Guarnire con sci-
roppo di vine e fichi caramellati ¢, volendo,

con foglioline di melissa.

VINO CONSIGLIATO
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