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Natura a Cavallo e legata a tutto cio che riguarda I'ambiente naturale, cercando di entrare in sintonia
con lo stesso, vivendolo serenamente in compagnia del cavallo, fedele compagno dell’ uomo sia nei momenti
di svago, sia nella vita di tutti i giorni, nell'impegno quotidiano di lavoro, a volte anche faticoso.

Ed il cavallo ha dimostrato validita e versatilita in ogni campo dove é stato chiamato ad operare, rap-
presentando, negli ultimi anni, il mezzo ideale per trascorrere il tempo libero. :

i ' # -~ - r - - - =
J 1 -y Y J Sl 1_[ f" | J I"' S
J b r | Pl o J :

’ il _— - i o g o i B i i it e g ! i g | i e

Cosi il cavallo, oggi come un tempo, merita rispetto e attenzione.

Natura a-Cavallo intende dare le corrette informazioni sul cavallo, evidenziando le sue caratteristiche
principali, i problemi a cui pud andare incontro e, in pratica, propone (onestamente) come si debba accudire
un cosi splendido esempio della natura, che non & una moda e neppure oggetto sempre pronto all’uso!

Il cavallo di Natura a Cavallo e pacato, sereno, tranquillo e guarda altrettanto serenamente un ambien-
te naturale da difendere e da preservare nei suoi diversi aspetti: le splendide Dolomiti con il gruppo della
Schiara e la sua Gusela, il verde intenso delle Prealpi ed il sacro fiume Piave.

- Chi meglio del cavallo puo rappresentare il mezzo ideale per vivere e conoscere tutto cio, per avvici-
narsi alla naturale armonia del mondo in modo giusto e coerente, riscoprendo per‘incanto il gusto delle cose
semplici e genuine? ;

Natura a Cavallo rappresenta l'ideale fusione tra molti elementi: il sole caldo; il verde intenso, la citta
‘pulsante di attivita, il lento scorrere del fiume. Tutto questo porta verso nuove sensazioni, insperati traguardi,
nuove e stimolanti situazioni.

Natura a Cavallo opera con intelligenza e rispetto, cercando di insegnare a tutti ad esprimersi in tal

sense.
Natura a Cavallo esiste ed e nata
per ogni luogo e situazione
dove si vuole mutare
con consapevolezza
il consueto modo
di essere, :
di vivere e di conoscere.

.l Presidente
ITALO D’INCA




In occasione del Giubileo del 2000, la Provincia di Belluno, in collaborazione con
“Natura a Cavallo”, il Comune di Roma e il Comitato Regionale per il Giubileo del 2000,
intende proporre un viaggio a cavallo da Canale d’Agordo a Roma.

Tale iniziativa ha lo scopo principale di sottolineare il grande evento religioso
costituito dal Giubileo del 2000 e, contemporaneamente, di ricordare il luogo di nascita di
Papa Luciani.

Scopo ulteriore sara quello di toccare, lungo il percorso, i piut significativi centri
religiosi e, in ognuno di essi, avvicinare, con incontri di carattere religioso, sociale ed
ambientale, le popolazioni dei luoghi attraversati.

Riteniamo di dare risalto con decisione all'iniziativa di “Natura a Cavallo” perché
racchiude la riscoperta dell'ambiente e dell'impegno religioso e, inoltre, ha lo scopo di
incentivare i rapporti umani, ma soprattutto di indurre ad una profonda riflessione sui valori
della societa contemporanea, sulla necessitd di considerare i ritmi che essa impone e
I'opportunita di ridisegnarla e ridimensionarla verso nuovi contenuti etici, morali e religiosi.

Per questi motivi ' Amministrazione Provinciale di Belluno non pud che plaudere
all'iniziativa che ricorda innanzi tutto un Papa Bellunese e alla sua valenza promozionale nei
confronti del territorio bellunese e per I'alto contenuto morale che I'accompagna.

Auguriamo ai cavalieri che parteciperanno a tale viaggio un esito felice, ma
soprattutto di essere messaggeri di pace e di collaborazione fra i popoli.

Ringraziamo il Vescovo di Belluno Mons. Brollo, Mons. Ducoli, Don Benedetti e le
autorita vaticane per averci sostenuto in tale progetto e per aver fatto propria l'iniziativa
sopra descritta.

IL PRESIDE ELLA PROVINCIA
- arch. r De Bona -

ASSESSORE PRDWM%[&LE
AL RISMQ!IF
- Massi 0 F
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VESCOVO EM.
DI BELLUMO-FELTRE
PRESIDENTE CoMITATO TRIVENETO GIUBILEO 2000
VICEPRESIDENTE COMSULTA TRIVENETA BENI CULTURALI ECCLESIASTICI

UN PELLEGRINAGGIO SINGOLARE

Tra le varie iniziative nate in preparazione al grande Giubileo del 2000,
I'Associazione "Natura a Cavallo" ha proposto un pellegrinaggio a Roma in cui
vengono interessati tutti i membri del Sodalizio sparsi sul territorio nazionale.

E' proposta interessante che la Commissione Triveneta per il Giubileo ha
attentamente vagliato. Attesa la serieta degli organizzatori, nonché dei programmi che
prevedono in successive tappe, assieme a celebrazioni religiose e manifestazioni
culturali, preziose opportunita di visitare luoghi e percorsi carichi di storia, di arte e di
fede, abbiamo dato il nostro assenso e contributo pastorale.

Auspichiamo che l'iniziativa non si limiti a gradevole spettacolarita esterna, ma
produca nei partecipanti, come in tutte le persone coinvolte, un serio momento di
revisione di vita, di meditazione, di incontro con il Signore nello spirito del Giubileo
contribuendo cosi ad elevare lo spirito verso le vette celesti.

Mi auguro che, superati i non pochi, né piccoli problemi logistici, 1l
pellegrinaggio ottenga pieno successo sotto ogni punto di vista. A tale fine assicuro
una speciale preghiera unita alla pit cordiale benedizione estensibile a tutti gh

organizzatori e partecipanti.

4+ /0 teo ot

+ /Maffeo Ducoli Vescovo Presidente
Commissione Triveneta Giubileo
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Verona, 15 settembre 1998
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con la presente, faccio seguito alla lettera con la quale porta a conoscenza dell’Ente Fiere di
Verona, I'intento di promuovere, in occasione del Giubileo, il Raid “Da Canale d’Agordo a Roma”.

[."evento accomuna in questo impegno Veronafiere alla vostra Associazione, la quale da
sempre si propone come una delle pit rappresentative interpreti del composito mondo del cavallo in
occasione del Giubileo che aprira il terzo Millennio.

Auspico dunque che la vostra iniziativa, che tra I’altro ha in programma un’importante tappa
a Verona, produca nelle persone coinvolte € non quel rispetto verso il patrimonio naturale che é uno
dei punti focali di alcune nostre Manifestazioni e che sia inoltre veicolo del messaggio di unione.
fratellanza ¢ collaborazione di cui siete portatori.

Pertanto, nel concedere il patrociniodi Veronafiere, auguro all’iniziativa pieno successo.
sicuro che essa trovera propositivi ed unanimi riscontri.

Le invio i miei pid cordiali saluti.

g

Enzo DBélcaro

[1l.mo Signor

ITALO D'INCA”
“Naltura a Cavallo™

Via Pialdier 86
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REGIONE DEL VENETO
IL PRESIDENTE

VIAGGIO A CAVALLO DA CANALE D’AGORDO A ROMA

L’idea della Provincia di Belluno di proporre, in collaborazione con
“Natura a Cavallo”, comune di Roma e Comitato regionale per il Giubileo
del 2000, un viaggio a cavallo da Canale d’ Agordo a Roma, rappresenta un
modo particolare e significativo di celebrare il grande evento religioso del
Giubileo.

Se infatti il cavallo pud ricordare quanto siano antichi i legami che
uniscono il Veneto a Roma e alla storia papale, il luogo di partenza, la citta
natale di papa Luciani, intende evocare I'ultimo dei figl della terra veneta
assunti al soglio papale. Una presenza certamente breve nella storia della
chiesa ma intensa per la forza del sorriso e I'esempio di serenita che dalla sua
persona emanava.

Piace quindi immaginare i cavalieri che arriveranno a Roma come i
portatori di un messaggio di pace e di serenitd al nuovo millennio che il
Veneto, con 'umile laboriosita delle sue genti ma anche con la grandezza di
tante sue figure, vuole trasmettere all’'umanita.

Esprimo quindi il plauso della Regione del Veneto per questa iniziati-
va, ringrazio le autorita religiose e civili che anno sostenuto il progetto, ed
auguro ai cavalieri un viaggio felice.

On. dott. Giancarlo Galan
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Incuneata tra due regioni di grandi ed autonome tradizioni popolari e culinari ,il Trentino Alto Adige ed
il Friuli, la provincia bellunese mantiene ancora orgogliosamente la sua appartenenza alla civilta veneta
di cui ne rappresenta la “faces” montana, la piu rustica ed arcaica forse, ma anche la piu schietta e la
gelosa delle antiche tradizioni.

La cucina appartiene sicuramente alla civilta ed alla cultura; ¢ stato scritto che ¢ il cordone ombelicale
tra P'uomo e la terra che lo esprime.

Infatti la cucina della provincia di Belluno ha in sé qualcosa di aspro ed di essenziale come 'ambiente
montano da cui proviene, ma senza monotonia, anzi prodigiosamente varia come i mille aspetti paesag-
gistici di ogni vallata.

Certamente cucina per appetiti robusti, quasi da fame, considerata non come disgrazia ma come pro-
messa alla gioia di cibi appaganti.

Ed ecco allora la polenta regina di ogni desinare, fatta con farina grossa, piu dura e soda di quella della
pianura veneta, accostata ai profumati e piccanti formaggi di malga vero vanto degli allevamenti bovini
bellunesi o piu dolcemente allo “schiz”, fresca cagliata dell’ineguagliabile latte alpino, oppure accom-
pagnata dal “pastin”, carne fresca di maiale aromatizzata, o nei giorni di festa alle “tece” ed ai “toci”
di gallina, di coniglio ed in stagione alla cacciagione o pit semplicemente polenta con funghi o con le
chiocciole.

La polenta ha capacita infinite di accompagnamento ed il baccala di cui esistono le versioni cadorina,
bellunese e feltrina ne ¢ una prova.

Ma la polenta non ¢ tutto. La provincia di Belluno vanta la produzione di fagioli (Lamon), patate
(Cadore), orzo (Agordino) tra le migliori che si conoscono e dalle quali derivano minestre e minestroni,
gnocchi e sformati che bisogna provare per credere... e visto che buona tavola ¢ segno di cultura, 'uni-
co moda di diffonderla ¢ quello di... provatla.

In tutti i momenti di sosta di questo straordinario pellegrinaggio equestre la cucina bellunese sara pre-
sente per I'indispensabile ed agognato ristoro .

Sara una “cucina da viaggio” dove il rispetto per le tradizioni (ed il loro innegabile valore) verra coniu-
gato con le esigenze dettate dai particolari obblighi del viaggio, dalle necessita delle diete, dalle mutate
variazioni del gusto, dalla disponibilita dei fuochi... che non potranno certamente essere quelle dei
grandi “fogher” di montagna.

La grande professionalita degli operatori ¢ garanzia per questa non facile avventura gastronomica, per
questo voler tradurre una secolare buona cucina di montagna in una innovativa e moderna cucina “da
campo”’.

Ritengo che il risultato sia assicurato, ma lasciamo agli operatori quel po’ di segreto che c’¢ in tutte le
ricette di cucina e che fa della sorpresa una non secondaria componente della civilta della tavola.

Corrado Bosco
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Provengo dal volontariato con il quale ho fatto esperienza organizzativa in parecchie manifestazione,
come ad esempio “A tavola nel feltrino”, “Il fagiolo di Lamon” e la ristorazione della “mostra dell’arti-
glanato artistico e tradizionale” della citta di Feltre, sia in manifestazioni locali a carattere gastronomico.
Questa esperienza mi ha consentito di accettare la proposta di Italo di organizzare il servizio di cucina
per questo viaggio interessante, ma certamente impegnativo .

Ho accettato volentieri questa responsabilita confidando sull’aiuto degli amici cuochi, principalmente
dello chef Gianluigi Sandji, e delle altre persone con le quali abbiamo collaborato gia in diverse occasio-
ni.

Devo dire che la loro risposta ¢ stata superiore alle aspettative e che hanno accettato con entusiasmo
questo nuovo impegno, a loro e ai cuochi va il mio piu sentito ringraziamento.

Mi auguro che questo viaggio si svolga nel migliore dei modi conscio delle difficolta che presenta e

delle condizioni in cui bisogna operare, ma mi conforta il fatto che le persone che collaborano saranno
certamente all’altezza del loro compito.

Giuseppe D’Incau
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Voglio ringraziare innanzitutto ’Associazione “NATURA A CAVALLO” per 'opportunita offertami
nel trasmettere tramite questo scritto non solo la cultura storicogastronomica della nostra provincia, ma
anche quella da me raccolta in tanti anni d’esperienza.

A proposito dimenticavo, io sono Sandi Gianluigi di professione cuoco, insegnate di cucina all’Istituto
Professionale Alberghiero “Dolomieu” di Longarone da oltre 15 anni.

Per concludere spero che questa avventura, alla quale mi sono con piacere associatiato, ci permetta di
confrontare la nostra cucina con la realta culinaria dei paesi che ci ospiteranno offrendoci 'opportunita

di conoscere diverse culture enogastronomiche.

E visto, come dice una nostra filastrocca “che de aria no se vive” auguro a tutti buon appetito e
buon viaggio.

Gianluigi Sandi



Piatti tipict da raccontare nel

antipasti
1i7- ~ SOPRESSA  ALL'ASED
8 TESTINA DE VEDEL IN AGRO
19 TROTA IN CONZA
20 CIODIN SOT 010 _
: 2 AGNELLO AFEUMICATO CON CAVERNOLA
Primi' : 22 INSALATA DI ZUCCHINE NOVELLE
% PASTA E FASOI =
26 IUPPR DI FUNGHI E ORZD
21 CASONZIE] :
28 GNOCCHI DE PAN CON LE ORTIGHE
29 GNOCCHI DI ZucCcA
30  DIGOI IN SALSA
3 RISOTTO. FUMO E PROSECED
2 BALOTE COL FORMAI
3 ORZOTTO ALLE ERRE FINI
34 CAPEI-DE PRETE
3 GNOCCHETTI DE PATATE CON LE NOS FE[IRINE
% MINESTRA D'ORZO CON IL LATTE ‘
31 RAVIOLO APERTO CON SCHIZ E TARTUFO FELTRINO
33 SACCOTTINI CON VERZA SOFEGADA
39 PENNETTE RLLA POVERACCIA
40 IUPPA DI CIPOLLE GRATINATA
secondi

4 PASTIZADA
44 CAPRIOLO IN SALMI
45 COSTOLETTE DI CERVO ALLA MONTANARA

/3



“Viaggio a Cavallo

~da Belluno a Roma”

* 1 NOSTRI INSRCCATI COTTI

contorn

dolei’

46 -
41

48
49
50

51

5
53
i

51
58
59
60
6l
62

65
66
61
68
69
10
n
n

PICCOLI FILETTL DI VITELLO

CON PESTO DI RUCOLA-E PIAVE STRAVECCHID

POLENTA E BACCALA
S-CI0S IN TECI

SPIEDO DE OSEI -
CONIGLIO IN PORCHETTA
FORMAGGIO FRIT
FORMAGGIO SCHIZ
PENDOLON

CAPPELLONI FRITTI.

~ HORI DI ZUCCA IN PASTELLA
" RADICI DA PRA '

PEPERONI COL PASTIN
FONGHI IN TECIA
LA POLENTR

TORTA DE PAN E POM

CREMA FRITTA

CARAMEI .
TORTA DI NOCCIOLE E RICOTTA
TORTA DE FASOI

TORTA DE POLENTA

SALAME DI CASTAGNE
CROSTATA DI FRAGOLE

/4
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ricetta di

Gianluigi Sandi
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SOPRESS ALLASED

Tagliare la sopressa con un coltello a fette o
abbastanza grosse. . g"f&”‘"’” acele
Soffriggerla da entrambe le parti in babsamico i JModona
pochissimo burro. : hg 2.5 farina gialle
Spruzzarla di aceto balsamico e una volta gy ole od acqua gb.
evaporato, aggiungere ancora del burro. :
Porre la sopressa sopra una polenta
" tenerissima accompagnata da una
cucchiaiata del suo fondo di cottura.

-

4 Jaﬂse wopressa g'um&b
buwrro cr.@.




' ricetta di

Gianluigi Sandi
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% 05 e TESTINA DE VEDEL IN AGRO
, °'f’°m 5 Lessare la testina in acqua salata bollente
sale, pepe in gram 16 | come per fare un brodo. :
wna foglia alloro Tagliare la cipolla in piccole fettine e |
un bicchiore aceto rosse lasciarla maturare in olio. >
alcune bacche ginepro Sl Aggiungervi nel frattempo‘la fogllolma
olic doliva q.6. Bl dalloro, il ginepro, il pepe in grani e
i3 I'aceto. p— —
Lasciare evaporare il tutto. - =
Affettare la testina, ricoprirla con la salsa ' \
seérvendola accompagnata o guarnita da - —
radicchio da prato. \ T




ricetta di

Gianluigi Sandi

ikl TA 7OLP
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TROTA IN CONZR

3 trote

Sfilettare le trote e friggerne i filetti legger- 7 et g
mente infarinati in olio. 2 °f“°t°
Salare e pepare. ity 2 cipolle
A parte tagliare le verdure a )oullenne c. 4 : olic doliva, sale,
farle brasare-lentamente in un fondo dolio S ma PP i grani,
doliva, aglio, rametti di prezzemolo e una i pwensemole, aglic q.b.
foglia dalloro. R ana foglia alloro

" Bagnhare frequentemente con vino bianco T B wn bicchiene aceto
€ aceto. § oni oy I litve vine blanco

Infine aggiustare di sale e pepe spruzza—
re di prezzemolo e ricoprire la trota con la
salsa ancora calda. 1

La trota sarebbe migliore se mangiata alcu-
ni giorni dopo.




' ricetta di

Gianluigi Sandi

Funghi chiodini
possibibimente piccoli
Ceeto q.@.

Cequa q.b.

Sale,

pepe in grani q.b.
Una foglia alloro

o 2 spicchi Laglio

CON

uILb[L[

&l IO

CIODIN SOT 010

I funghi (esemplari piccoli) ben puliti e
tagliati vanno lavati rapidamente ed asciu-
gati. ;

Quindi si gettano in tre parti di aceto € una
di acqua con un po’ di sale' (e a piacere
uno o due spicchi daglio) e si lasciano bol-
lire per dieci minuti.

Scolati si stendono ad asciugare.

Quando sono ben asciutti, si versano in
una terrina, (Mma senza laglio) aggiungen-
dovi dell'olio doliva, grani di pepe e alloro.

Si lasciano li coperti, cercando di mescola-

re ogni tanto, per due giorni. _
Alla fine si dispongono in vasi di vetro, si
ricoprono di olio doliva e si chiude bene.
conservare in un luogo fresco, possﬂoll—
mente buio.

L1




ricetta di :
Gianluigi Sandi
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ACNELLO AEFUMICATO e ... .
CON CAVERNOLA N

1 Jaﬂse canid &’wgweﬂo

Allargare la polenta calda in un piatto e JIE affumicatc
ricoprirla con fette di carré. T wna noce bunic
Condire con.il burro chiarificato nel quale ik sabia ¢ voumarine q.b.
sono stati messi a friggere la salvia e il .

rosmarino.

Agnello e pecora affumicati sono una
specialita del Lamonese




' ricetta di

Gianluigi Sandi
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INSII[IITII DI ZUCCHINE NOVELLE

8 ancchine
s ol o Tagliare tutti gli ingredienti a listarelle
h | ‘f’”"“"w di circa mezzo centimetro di spessore,
hg | prosciutto cotto mescolarli, ‘aggiungervi il mais,.condire
sale, pepe con sale, pepe, succo di limone e olio e >
ofic estra vorgine .. R servire allinterno di una foglia dinsalata I
2 lmont " belga.
uwn CIpo insalata Gdg@ " P = -
-
: )
AliER
|
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ricetta di

Gianluigi Sandi

e TA" OLP

GG

PASTA | FASOI

Dopo aver messo i fagioli a bagno il giorno

precedente, unirli a tutte le altre verdure

e mettere su a freddo (senza il classico

soffritto di cipolla).

Ricoprire dacqua € lasciar bollire per circa

due ore.

Nel frattempo aggiungervi pure la pancetta
" intera, ‘i chiodi di garofano, la cannella, il

sale e il pepe.

Infine passare il tutto, tranne la pancetta

tenendo alcuni fagioli per guarnizione.

La pancetta verra aggitinta al tutto tagliata

in piccoli pezzi.

Aggiungervi il soffritto ed infine la pasta.

Dopo 20 minutic di cottura servire in

Jzupplera spruzzando di parmlglano e

pr,ezzemolo tritato.

__)

émguc%mﬂ

25 hy fagioli
&;« O\QWQ aw,fd

sedane, carote, dpoffa q».@.
aloune patate

una fetta grossa pancetta
u(“um;&wtw

un P’QGZQ mica 'ml
stagione

sale, pepe, camnella,
1958 % oot i
hg 1.5 pasta (Qitalini

p'wzza-moeo tutato q.fa.

Peor il w”fvtto:
wamarine, olic, aglic ¢.b.




' ricetta di

Gianluigi Sandi

E"'
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o o oo i JUPPA DI FUNGHI E ORZO
prememole, sale, pepe, Mettere a bagno i porcini in acqua tiepida
aglic, ofic “t“f ragme per alcune ore. :
doliva ¢b. Strizzarli, tritarli, trifolarli € aromatizzarli. |
100g. ovze Aggiungere il brodo e lascrar sobbollire = I
burio ¢ Jcn'um q.@. L. R per un'ora.
wn bicchiere panna L Passare il tutto al passino fine e legare
| Gitvo brodo vegetale con il burro e la farina (come per una = =
(W besciamella). . - =
Schiarire con panna. | ' y
Cuocere lI'orzo a parte ed infine aggiungerlo - —
alla crema. \ T

Alloccorrenza avendo dei funghi freschi, si !
possono unire alla fine per guarnizione.
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CASONZIE]

Preparare la pasta fresca allitaliana, tirarla
in sfoglie e dopo averla segnata con il
copapasta, farcirla con l'impasto a base
di patate lesse e rape rosse passate,
asciugate col formaggio grana, sale, pepe,
e condite con un soffritto di cipolla.

Chiudere i casonziei con la classica forma

" della mezzaluna.

Cuocere in acqua, bollente e condire
scottandoli con il burro nocciola bollente,
dopo averli ricoperti di ricotta affumicata e
di semi di papavero.

I CASONZIEI Pasta fresca all’uovo P

Ripieni , ' ‘
Am_pezzano — Cadore: rape rosse e qualche patata lessata, frullate, asciugate in padella
con fondo di cipolla, sale, pepe, legate con uova e formaggio.

Alto e basso Agordino: zucca lessata, frullata, asciugata in padella con fondo di cipolla,

sale, pepes'e formaggio.

Falcadino: spinaci lessati e spadellati con cipolla, frullati, amalgamati cop ricotta fresca,
tuorlo d’uova, formaggio, noce moscata, sale e pepe.

Comelicense: patate lesse, schiacciate, fatte andare in padella con fondo di cipolla e
pancetta, sale e pepe e frullate.

Fantasia: coste lessate, saltate in padella con fondo di cipolla e salsiccia sbriciolata, frul-
lare, aggiungere sale, pepe ed uova, eliminando il grasso.

Forma

I cason21el si fanno mettendo al centro di un disco di pasta il ripieno, inumidendo il
bordo con acqua od uovo sbattuto e piegando a meta il disco a forma di mezzaluna.

Per tagha’re la pasta si usa il copapasta o un bicchiere.

La pasta ya tirata-sottile e la grandezza del disco & soggettiva: in genere va da cm 3 a

cm 6'd; dia/métro.-

/
[}

Condimento
Dopo cotti, i casonziei vanno conditi con burro prima chiarificato e poi leggermente
brunito (color nocciola) profumato con salvia.

Ingredienti complementari sono: parmigiano stravecehio, ricotta affumicata stravecchia
0 mezzana (grattugiati o in scaglie) semi di papavero tostati e macinati, noci o nocciole
tostate e tritate ecc.

ricetta di
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R] fu; pasta Jwaw
allitaliana

=

R ——

Per la farcia/
5 patate farinose
3 arbette vosse
cipolla q»ﬁ
JQ‘I g’la&m
sale ¢ pepe, olic
estravengine q.b.

Per condine:

Buwve ¢.b.
1/4 ricotta affumicata

(@'mweﬂw)

g- 50 semi di paparvere




2 cpolle,l hg speck

2 wova

olic ¢ burro q.b.

2 hg punte outiche bollite
(o ap'ume'v)

1,5 fuj JWI;/IMI/

! L
uwna manciata paumigianc

sale ¢ pepe q.b.

Peor il condimento
salsa al p&mw&»w per
1'wop1'm€'»

wa IWC"W;/a/t“/ 1‘&0&@

o paumigianc

burro caldissimo
arematizzato alla salvia
per scottanli

Gianluigi Sandi
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___j"A WJLP

GNOCCHI DE PAN CON LE ORTIGHE

Mettere a bagno il pane spezzettato nel
latte finché ¢ ben inzuppato.
Aggiungere la cipolla e lo speck dopo |
essere stati tagliati in fettine sottilissime
ben rosolate in olio € burro. ‘Amalgamarvi

11 2

L1

le uova.

Addizionare le ortiche ridotte in poltiglia,

la farina, il parmigiano, sale e pepe ed - =
amalgamare tutto molto bene. ' \
Infine confezionare gli gnocchi ad uno - T

ad uno con le mani molto grossi e. lunghi Y |
allincitca 4 cm (per maneggiare meglio !
impasto ¢ consigliabile avere le mani
bagnate)..

Bollirli in maniera tradizionale e levarli
dopo che sono rlmastl alcuni mmutl in
superficie.

Una volta scolati metterli nel piatto di
portata. ' )
Ricoprirli con un po’ di salsa al pomodoro,
cospargerli di ricotta o formaggio
grattugiato e scottare il tutto con burro
caldissimo aromatizzato alla salvia.
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GNOCCHT DE ZUCH

Tagliare a pezzi la zucca e cuocerla in
pochissima acqua o a vapore Ccon poco
sale.
Toglierle la scorza, schiacciare la polpa ed
incorporarvi 'uovo, la farina, il parmigiano
€ un po’ di sale.
Mescolare fino ad ottenere un impasto
" liscio ed omogeneo. ;
Portare ad ebollizione 'acqua con il sale e
versarvi gli gnocchi confezionati (di solito
con l'uso di un cucchiaio ogni volta intinto
nellacqua bollente). i
Quando galleggiano sono cotti.
A parte preparare il burro chiarificato con
la salvia. : :
Scolare gli gnocchi e versarli m una
plroflla
- Cospargerli di ricotta affumicata e condirli.

Per gli gunocchi

| \Kg mcca

3 g Jarina (diponde daf
ﬂfw ¢ dalla cottura Qella

m C«GW)

| wove
sale q.b.

' [
una uuutmf;a P{VIMIQWIW

Per condine:

I hg ricotta affuwmicata
gwttugiatw

50g buwic

sabvia q.b.
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BIGOTIN SALSA

Dissalare le sardine sotto lacqua corrente,

R] Pog apagfwﬂ;'p wmo
20 sardine sotto sale

' pepe. 11 deliscarle ed aggiungerle -ad un soffritto
ofic estra vergine ' dolio, aglio ‘ed abbondante cipolla tagliata |
&oliva q.@. fine : ; ; =
2 spicchi aglioc b Bagnare con vino bianco, aggiungere il
3 cipolle "y prezzemolo, regolare di pepe e lasciar
wn bicchicre vine blanco Ny evaporare. ; P = =
una manciata i Infine cuocere la pasta e condirla. ) - =
pwzze«;noeo tutate :: I' 3§ : : ; : . 1
| v I
|
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i :g: j:f‘twghw oliva,

Tostare il riso con olio e cipolla,
aggiungervi la ricotta tagliata in piccoli

quadratini, bagnare con il cartizze e far L] sale ¢ pepe q.b.
proseguire la cottura con il brodo. g _ merza vcotta affumicata
Infine mantecare con il burro, il parmigiano o g Brunetta

€ ancora un goccetto di cartizze. Ll ke buede

La cottura deve essere di 18 minuti. R 1/4 & bt prosecce
h J, N wna noce buvio
una ma»td«wta Jﬂmaggio

g’uum
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SUPPUNFUPPPI R | DALUTE COL FORMAI

174 & Ghe latte Impastare per bene il pane bagnato nel

latte tiepido.

’ LN
uwna manciata pavmigianc

2 uova ' Aggiungere le uova, il parmigiano, |
wna cipolla soffritta la cipolla soffritta, il formaggio saporito =
tagliata WW“MM o e tagliato a quadratini, la farina, il sale, il
I hg foumaggio saporite S pepe € il prezzemolo.
sale, Ny Formare le “balote” e cucinarle nel brodo — -~
pepe ¢ farina ¢.b. [ 1 lentamente finché affiorano a galla come - =
wn cncchiaio p‘wzzc«moeo ;: I' 3§ gll gnOCChl ; : \
tuitato 1 =L Seérvirle accompagnate dal brodo di -
2 litri buon brodo | A0 1 CO‘(TUI‘E}. ‘ ¥ T




ricetta di

Gianluigi Sandi

RETAYOR

-
—

<GB

ORZOTTO ALLE ERRE FINI

Tostare 'orzo in un soffritto di cipolla.
Aggiungere il bicchiere di vino bianco e
proseguire la cottura con il brodo.
Aggiungervi verso la fine le erbe fini tritate.
Mantecare con il burro e il formaggio.

La cottura deve essere di un'ora.

Lorzo deve essere messo a bagno la sera
" precedente e lavato accuratamente sotto
lTacqua corrente prima delluso.

Volendo, si possono sostituire le erbe fini
con: punte di ortica, asparagi selvatici,
bruscandoi (cime di luppolo) o s-ciochet
(bubbolini) bolliti e tritati.

2 fu‘; ovze
wa Ci*PO’tta/

2 Gitvi bvodo vegetale
uwn gk‘m@‘@ “‘i’l& G;«CMM
wa noie wgwt&a/“/u
burro

uwna uuuw’ud;a u%ow&a«ut&
pwtm'tgimw

sale, pepe, olic estra
vergine oliva q.b.

’ ’
salvia, roumarine, poca

weola, erba cipolling
t‘t'ﬂ:a«ﬂ« uwfto ﬁu;«
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CAPEL DE PRETE

500 g potate farinose
2 wova intere ‘ -
s o Cuocere le patate con la buccia e passarle
,'f"j"'“ & sale al setaccio. Nel frattempo preparare ﬂ
Jarina tipe “00” ¢.b. _ con i formaggi un composto liscio ed |
200 ¢ &i foumaggi | omogeneo da tenere da parte. Alla purea >
moll misti ek di patate unire 1 uovo ed un pizzico di
50 g &i bunio R sale; aggiungere la farina, quanto basta,
foumaggic per poter lavorare il composto con il — -
grattugiato ¢.b. (R 3 mattarello. - =
bl v Tirare la pasta fino ad ottenere uno ' Iy
spessore di 5 mm. Con uno Sstampo ', =
rotondo, dal diametro di 7 cm, ritagliare \ A T
limpasto. .~ i |

Spennellare i cerchi cosi ottenuti con 'uovo
avanzato e mettervi al centro il composto
di formaggl precedentemente preparato.
Formare dei ravioli a 3 punte e chiudere
bene le estremita. Lessare i capei in
acqua salata e servirli con il burro fuso €
formaggio grattuglato

fl -
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CNOCCHETT] DE PATATE
CON LE “NOS™ FELTRINE

Cuocere con la buccia le patate, sbucciarle
e passarle al setaccio.
Sparpagliarle in una spianatoia € unirvi le
uova, il sale, la noce moscata, la farina e il
formaggio grattugiato.

- Impastare e tirare 'impasto a bastoncini
per poi tagliarli in piccoli gnocchetti che
verranno passati alla grattugia.

Per la salsa: tritare grossolanamente le

noci, rosolarle con il burro e l'aglio,

flambare con il cognac, aggiungervi la

panna €, dopo aver fatto addensare il

tutto, salare e pepare.

lnfme cuocere gli gnocchetti e Condlrh
sQruzzando di parmigiano e prezzemolo
~ tritato.

Per gf'v gnwufwtt'u
5 fu‘; patate lessate
2 wova

sale q.b.

250 g farina

noce modcata ¢

Pﬁ‘un;'gimw q.fa.

iPu &l wew:

ana noce &1 burro

2 hg noci sgusciate
uno spicchic &aglic
wn bicchierine brandy

& bt panna
sale, pepe q».@.
wna spwrzata pwzzwwfo

¢ pcwmigi&uw q».@.
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-
¢ ot MINESTRA D'ORDO COL LAT
() raane
, b earcte Pulire e tagliare a quadratini tutte le
2 ufw“a 1-8 patate VST .
250 hg ovio Tostarle in poco olio doliva, aggiungere a |
uwno- stinco affumicato sua volta lo stinco, l'orzo e via via tutti gli >
sale, pepe, ofio doliva, Sl l altri ingredienti.
acqua q.b. 3.4 La cottura deve essere lenta e dolce e puo
sabia ¢ woumarine & EL durare anche alcune ore. = =
1/2 Gitre & latte i Alla fine scarnare lo stinco per poi tagliarlo s =
ey in piccole listarelle per poi introdurlo nella : y
minestra. b= ™
Volendo si possono aggiungere anche \ T
dei fagioli per rendere il sapore ancora pit ! l
completo.
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RAVIOLO APERTO CON SCHIZ
E TARTURO EELTRINO

Preparare lo schiz nella maniera
tradizionale (soffriggere le fette in olio
e burro, allungare con panna, salare e
pepare). Tagliare le fettine in tanti piccoli
quadratini € incorporarvi una parte di
* tartufo fritata fine.

Poi, dopo aver ricavato dalla pasta fresca
delle lasagne, bollirle in acqua salata,
disporle direttamente sui piatti (2 per
persona) una sopra lattra con nel mezzo
una cucchiaiata abbondante di farcia.
Cospargere di parmigiano, affettare sopra
il restante tartufo € servire.

émguc%mﬂ

2 ﬁg pasta Jwaw
allitaliana

Per la farcia:

3 hg schia

2,5 g panna

sale, pepe, olic extra
vergine doliva, burio,
Pﬂ/’lm;'gifa/lw q'.e.

un tartufo nero
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Lo pasta da vwwpdﬂe:
3 wova

y/ [’tg (fm'um “00”

1/2 bitre &i latte

sale q.b

wna noce buvio sciolto

Per la Jmo'm:

uwa 9(10&3/“« weza

I hg speck
sale ¢ pepe q.b.
1/2 litre &i brodo

ofic ¢ bume qb.

1/2 litro besciamella

( 1/2 litro latte; 50 9
farina; 50 g buvio; sale,
pepe, noce moxata ¢.b.)

wna manciata &i
Pa‘un'uai«a/lw

una spwnzata pwzzmcreo
taitato

win P&‘l‘l& per 2@9«&«1@

E"'
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SACCOTTINI CON VERZA SOHEGADA

Per le crespelle: mescolare dapprima
le uova con il sale e la farina per poi
incorporarvi‘il latte € il burro sciolto.
Imburrare una padella ben calda, quindi
farvi saltare le crespelle facendo .loro
prendere colore da entrambi i lati.

Farcire con verza cotta brasata con lo
speck, legata con la besciamella e il
parmigiano e spruzzata di prezzemolo.
Piegare a saccottino e legare il bordo

con una foglia di porro precedentemente

sbollentata.
Deporre in una casseruola imburrata € con

della besciamella e gratinare nel forno per.

circa 20 minuti a 150°C.

L1
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PENNETTEALLA i’l]VISIlIlEEIIl

Far soffriggere la cipolla, aggiungervi le

una Cipottﬁ
olio, burro,

salsicce spellate e spezzettate. ’“J')“, © pepe ‘*‘g‘,
Sal_are e pepare poco. . . ] iy salia ¢ roumarine q».G.
Aggiungervi gli aromi, bagnare con il vino ° 2 sabsicce
bianco e mettervi i pelati gy e mandiata fagiol
Dopo che la salsa si & consumata Ll boabotti fessati
aggiungervi i fagioli. S an bicchiere vino blanco

" Cuocere la pasta e condire spruzzando di i | scatola pomodoni pelati
prezzemolo e parmigiano. . ; ‘ 4 ! 3 3 wn cucchiaio panmigianc

uwna spwrzata pwzze.mofo

tutato
300 g penmette
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s N SN UPPADICIPOLLE CRATINAT

5 9 i “M“",“Wt“ Brasare le cipolle, tagliate molto sottili,
B assieme alla pancetta. :
b3 brodo vogetale Aggiungere tutto il brodo con le patate. |
2 patate grandi Far bollire a lungo. >
sale, pepe —— Dare qualche colpo di frullatore e
, bunio i aggiungere il prezzemolo. Infine mettere
prerzemelo q.b. & By nelle “cocote” ricoprire con la pasta brisé = =
PPl | . | spennellata di rosso duovo e portare al e =
wn 1000 &uove ¥ ey fOl’ﬂ,O : : : \
| *f I
|




47

GIMBILE®

anpo duemila



-

3 F- af f :
'LI'L I '”L HLII‘]{I :'h"l

GIUBILEG




CARNE PASTIZADA

Laboriosa € la preparazione della carne:
levare, se il macellaio non I'nha fatto, lo
strato duro di pelle che sta sopra €.softto,
tagliare in fettine sottilissime il manzo,
batterle molto bene e poi formare dei
rotolini.

Prendere una casseruola calcolando che i

" rotolini'vi. devono stare appiccicati.
Affettare la cipolla e soffriggerla lentamente

in olio e burro. g

Aggiungervi i rotolini di carne, i chiodi
di garofano, la cannella, il sale e lasciar
rosolare lentamente smuovendo adagio,
senza strapazzare. ;

Addizionarvi il vine e lasciar evaporare.

Aggiungendovi l'acqua bollente, con
/laggiunta del concentrato € del mezzo

dado; fino a coprire il tutto.

Mettere il coperchio e, a fiamma bassa,
lasciar proseguire la cottura che sara molto
lunga (2-3 ore).

La carne va delicatamente smossa solo
alloccorrenza, mai strapazzata, percheé,
diventando tenerissima; rischia di
rompersi. '

Allar fine servire i rotolini col loro bel tocio
con ‘Polenta calda.

Questa carne-e ottima anche per condire

' pastascmttﬁ € gnocchi.

Gianluigi Sandi

700 g cawe &i manze
“capel del prete”

in un 3ol perac

wna bella cipolta

et chiodi & garofamo
w perzette & camnella in

stecca

sale, pepe,
olic doliva ¢ bunic q.&

wn bicchicre vine blance
brodo o acqua con
e’wgghmtw & merze dade

wn po’ & concentrate
B et b
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RO 7 | conioLo N Smr

8 pelpa &i capriclo -
y o o te Mettere a bagno nel salmi il capriolo,
wedano carote, . i ; i ) . 1 L
. ol privo delle ossa, alcuni giorni prima.
¢ cipolla q.b. . , o S £ ,
, ., Toglierlo € mettere a bollire il salmi con
mwa;”w per ‘Wa;m tutte le verdure, mentre la carne, tagliata -
cune foghie s . a pezzetti, la si fa rosolare in aglio e .olio.
R romanne Baul Una volta evaporato il .vino, passare al =
6-7 bacche & ginepro passaverdura grossolano ‘il salmi e =
aleuni- grani pepe  FEEEEEEE aggiungerlo alla carne. - -
wn porzettine cannefla  [EEEEEEE Far. sobbollire: a lungo come per un : y
4-5 chicdi di garofanc {2 =ngil brasato con laggiunta di qualche pelato e, - —
& ' se necessario, anche di brodo. \ T
Por la cottura: r 3K Aggiustare di sale e di pepe. Servire il = | |
alouni pelati, sale, & capriolo con polenta calda o abbrustolita.

pepe ¢ olic &oliva q.@. 4
aglio, brodo .. N
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W COSTOLETTE DI CERVO A
ALLA MONTANARA .

8 fottine di speck

Fasciare le costolette con lo speck e
soffriggerle, dopo averle infarinate, in olio
e burro.

Una volta rosolate, buttare i grassi di
cottura € bagnare la padella con vino

* OSSO, lasciar ridurre ed aggiungere il

brodo, la salvia ed il rosmarino.

molto lunghe

uwn Pﬂg‘w &;/ J‘vli"m

4 hg funghi & bosco

h'»(fofwt'v

salvia, rosmarine, ofio,
burio, sale ¢ pepe q.b.
1/4 & Bitre vino nosse

Raddensare, se necessario, con l'aggiunta
qualche fiocco di burro e farina mescolati
assieme. ;
Infine filtrare la salsa € mescolarla con i
funghi trifolati.
Le costolette verranno poi ricoperte nel
piatto di portata con una cucchiaiata
/della stessa e da abbondanti scaglie di
~formaggio stravecchio di “zarpa”. Una
spruzzata di prezzemolo ‘e... via. E
consigliato di servire con crostini di
polenta abbrustolita.

1/4 & ltro brodo

p'wzza-moeo tutato q.f).

alcune uaqﬂa &
Jﬂmagrgio & “zarpa”
per ricoprine la costoletta
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Muset

Mettere il cotechino in acqua fredda dopo averlo .
foracchiato con 4 0 5 stu221cadent1 che non devono

essere levati.

Portare ad ebollizione molto lentamente, spiumare

ed altrettanto lentamente continuare la cottura

che sara lunga (2 ore .6 mezza e piu a seconda

del peso) € a pentola coperta (basta tastarlo -

per sentirne la consistenza: se €' ancora duro o

morbido). Si mangia caldo a fette. E ottimo con

il pure. Speciale con la polente € come contorni: - =
verze sofegade, lenticchie in umido, erbe in tecia, =

ravizze in tecia, fagioli in umido, crauti (ottimi anche
quelli precotti in vendita che in brevissimo tempo
possono essere preparati in un soffritto di olio e .
cipolla)., ‘ I f

Ilomlola,(o bondiola) %
E'una specie di cotechino di forma rotonda, ma
¢ ancor piu gustoso perché .contiene fra laltro-la
lingua salmistrata. Si cuoce allo stesso modo/

Fiqm]e' co la 'sgoq]ia (i figadet sQno
delle salsicce di fegato)

Punzecchiare con una forchetta i figadet in piu parti- /
per far uscire il sugo. Metterli in una teglia con una/ /
noce di burro_ e portarli a cottura. Quando sono /
ben rosolati, aggiungere la sgodia quasl a copmrl;/ 4
-5

e lasciar un po’ addensare, senza pero ascmgare r"r.a
La sgodia si ottiene versando a pioggia in acqua 7
bollente ¢ salata la farina gialla mentre 51 falas @
polenta.

Si leva quando la polenta, ancora abbastanza
liquida, incomincia ad addensare. ,»Anrche &
‘luganeghe” sono gustose con la sgodia.
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PICCOLI FILETTI DI VITELLD el . ..
CON PESTO DI RUCOLA | PINVE -~ (SR

kegn un l?»'wcfuim
STRAVECCHIO ot e

2 wncchiar &0 Jm'um

Acquistare 8 filettini di vitello di circa 40g died. 2 mestoli brode vegetale
I'uno. . sale, pepe, olic &oliva ¢

Infarinarli e friggerli in olio € burro.

. Eliminare i grossi di cottura, spruzzare la gy )
padella con vino bianco, aggiungervi una ‘ 38 Pon il posto alla swcola:
noce di burro mescolato con farina e del " J s

Gu’l’IQ q»g

brodo e lasciando ridurre, ricavarne una 2 by weola

salsa. . | hg Plave stravecchio
Per il pesto: frullare assieme tutti gli ' 8 noci

ingredienti aggiungendo successivamente sale,

il pomodoro a quadratini. i pepe ¢ olio extra vergine
AddlZlonare il pesto alla salsa e servire. LI doliva q.b.

un PWWQ&Q’[Q
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8 g baccalis bagnato

(nwtd se secco, nel

qual case va tennto in
ammollo per due giowi
iflt wna Gax‘v;/“/de‘l/ con
wn pi&wfo Jwa &’wcqmv
coviente, oppure con
f’wcquw ogu'v tanto
1'uuwwvta)

uwna I“Ml&;«a«tﬂ &;* JCVI;/IMI/

wna cipoll, 2 aceinghe
2 spicchi aglic

sale, pepe ¢ olic extra
vuga'mz« &oliva q.@.
P"lU«ZZMM% q.G.

3/4 lire latte

wna bella. polonting

E"'
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POLENTA E RACCALA

Tagliare a pezzi il baccala ammollato,
dopo, avergli levato le spine e lasciata
la pelle per rendere piu consistente
e vellutato il sugo. Mettere a fuoco
abbondante olio, la cipolla, l'aglio .e le
acciughe e lasciar soffriggere lentamente.

A questo punto aggiungervi il baccala dalla
parte della pelle, dopo averlo passato
nella farina dalla parte della polpa, il sale
e il pepe e, quando sta ben soffriggendo,
coprirlo con il latte bollente. La cottura

dovra essere lunga (2-3 ore), ad ebollizione

appena accennata.

Rimuovere ogni tanto perché non attacchi.
Aggiungere ogni tanto, se occorre, un po’

d'acqua e qualche cucchiaiata di latte.
Addizionarvi alla fine il prezzemolo tritato.
Servire accompagnando con polenta.

L1
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CCI0S COL TOCID e ...

Tagliare in piti parti le lumache. Mettere W“"”tf ,
in una teglia il burro, l'olio e lo spicchio 4 M’ & sedane
daglio. Non appena questultimo ha . preso T I cipolla bianca
colore, toglierlo ed aggiungere la polpa di : di media dimensione
lumache. o dale e pepe qib.
Lasciar soffriggere per 10 minuti circa, ol | bicchiene di vine bianco
aggiungere il vino bianco e lasciarlo S | spicchic d'aglic

" evaporare. ' el 1/2 bicchiere & olio
Tritare finemente la cipolla con il sedano Wt 50 g & burio
e i 3 pomodori péelati, quindi aggiungere RS== 0 s pomodoni pelati
il tutto nella teglia. Salare € pepare a 4 ;

piacimento.

Tempo di cottura 2 ore aggiungendo
soventemente acqua. ;

Servire con polenta di mais.
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et ot SPIEDO DE OSEl
Grsns gt aocte) E Tritare finemente il lardo unito a 50¢g di
100 ¢ e‘"&“' W&”’“ 1l salvia ed aggiungere un pizzico di pepe.
100 g di sabsia Con il composto ottenuto riempire gli |
100 ¢ burre uccelli ed infilarne 8 per ogni spiedino di >
sale ¢ pepe o legno.
vine bianco od aceto LI In una casseruola soffriggere la rimanente
per flammeggiane & L salvia nel burro, fino a quando lo stesso — -~
ARl = | Dburro abbia preso un bel colore nocciola. - =
s ey Riporre quindi gli spiedini con gli uccelli ' \
nella teglia e farli rosolare da tutti i lati. | - —
Irrorarli con il vino bianco e l'aceto e lasciar \ T
evaporare. .

Aggiungere, in fine, un bicchiere
dacqua ed aggiustare di sale e pepe, se
necessario.

Coprire il tutto e cucinare a fuoco lemo per
circa 45 minuti. :

Servire su un letto di polenta di mais.




CONIGLIO IN- PORCHETTA

Disossare il coniglio, speziarlo con la
salvia, il rosmarino e le bacche di ginepro
tritati fini ed infarinarlo leggermente
(allinterno).

Farcirlo con la carne di maiale (0 salsicce o
pastin) frullata assieme alluovo e al goccio
di'panna ed amalgamata con la carota

" tagliata in piccoli quadratini, il prezzemolo

fritato e i pistacchi.

Arrotolare e legare” molto bene e cucinare
come un normale arrosto, ricordandosi di
mettere nella placca anthe sedano, carota,
cipolla, le ossa dello stesso coniglio,
sale, pepe, salvia rosmarino, qualche
spicchio di aglio che serviranno alla fine a
confezionare la salsa.

__.--"Per legare la salsa: una volta cotto il

coniglio, toglierlo dalla placca, sgrassare |l
fondo di cottura e raddensare agglungendo
la farina, il vino bianco, qualche mestolo di
brodo vegetale e avendone a disposizione
qualche fungo secco.

Dopo aver bollito e fatto evaporare, salato
€ pepato, passare al passino fine, tagliare
il coniglio e servirlo ben caldo con sopra
la salsa.

ricetta di
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Sy
an wniqfio,

Un rametto salbvia 1oamcw'uw,
Qualche bacca ginepre,
Farina, sale ¢ pepe ¢b.

Por la farcia:

250 g cawe &i maiale,

. nove,

uwna W‘i’“« &;/ Pmuw,

wna carota, 10 pistacchi,
prezzemolo, sale ¢ pepe q.b.

Por la cottura:

wdane, carota, oipomp q.fa.,
ossa el coniglic,

sale, pepe, saliia, rosmanine,
olic ¢ buwnic q.fa.,

2 spicchi aglic,

wn f»{ufu'aw l‘hw &i&uwo

Per legare la salsa:
qa«'l;/"a q’.g-

2 Giufdm'» v;«uo acmw
_ litre brodo vegetale

wn cucchiaio funghi secchi
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FORMAGGIO FRIT

In una casseruola mettere il burro e il

8 ﬁg Jﬂmmi& pasta

wolle ¢ merzanc

I he e’“”:w 'l formaggio tagliato in pezzettini e coprire il
tatte pev coprine ' tutto con il latte. . , '
una manciata parmigianc Infornare a temperatura media. >
grattugiato S— Lasciar fondere il tutto,” avendo la
sale ¢.b. 1. pazienza di deglassare-il formaggio con
i3 lo stesso sSugo formatosi nel corso della p— —
preparazione. - =
A meta cottura cospargere di parmlglano ' \
in"modo che si gratini in superficie. . }- -
Llnd  v.oOllaesPen. doTratos " SErvire \ T

acconipagnato da polenta. ; !
Per questa preparazione si consiglia
'utilizzo di una pentola in coccio e
avendone la possibilita del forno a legna
delle vecchie cucine economiche.

Fi




ricetta di

Gianluigi Sandi

RO

-
—

GBI

! (s .i-._ 3 ,:- émg‘w&;md;'v
FORMAGGIO SCHIZ 7 —

naggio

Tagliare lo schiz in fettine di allincirca un 0,5 hg burmo

centimetro di spessore. Rosolarle in una L '&i e:’t“‘ g,, pas

padella antiaderente con meta del burro. ity wn bicchiore di latte

Buttare i grassi di cottura e pulire ° : sale q.b.

accuratamente la padella.

Far fondere nella stessa l'altra meta del

burro ed aggiungere le fettine di schiz
" precedentemente tolte, la panna e il latte.

Lasciar ridurre il tutto a fuoco moderato

per allincirca 15 minuti.

Regolare di sale e servire.
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PENDOLON

5 kg fogioli secchi
| ke P‘ftm Mettere  a bagno i fagioli 24 ore prima.
2 hy poncetta affumicats Scolarli ed unirli alle patate pelate, lavate,
o lardo _ e tagliate in pezzi. :
2 cipolle _ Mettere il tutto in un paiolo dove >
sale, pepe, g7 precedentemente si ¢ fatta rosolare la
acqua ¢.b. 1. cipolla con la pancetta finemente tritata.
B it Coprire con acqua salare, pepare e portare . -
a cottura per ebollizione finché la stessa o =
non. Si sia asciugata e le patate e i fagioli ' Iy
talmente cotti da essere sfatti € mescolati 1 —
tra loro. \ A T

La consistenza di questa preparazione ¢ !
simile a quella di una polenta che deve
essere dapprima rovesciata sul tagliere e

poi tagliata con lo spago.

fl -

La ricetta porta questo nome poi(fhé i
pastori (non dimentichiamo l’all'evamen;o
degli ovini nellaltipiano Lamonese) nel
passato consumavano il pendolon durante
lalpeggio portandolo con sé€ allinterno |
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CAPPELLONT FRITTI

Pulire i funghi raschiandoli, evitando
possibilmente di lavarli. Infarinarli, passarli
prima nelluovo sbattuto e salato € poi nel
pane grattugiato.

Friggerli in olio bollente lasciandoli dorare
da entrambe le parti.

Ritirarli scolandoli e posarli ad asciugare

" Su una’carta assorbente. Servire caldi.

-

ricetta di
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4 cappelle di manze &i
tambure (lepiota procera)

che sanc sode ¢ sane
2 wova

pane g‘mﬂugiato,

Jwt'um, sale,

ﬁlﬁ.ﬂ olic per friggere q.b.
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HORI DI ZUCCA IN PASTELLA

Aprire i fiori di zucca, passarli in una
pastella formata da farina, birra, un po’ di

10 J'w'u'v & wncca
1,5 fu; & JWI;/IMI/
2 wucchiar &olic &oliva

bivia ¢ sale qb. ' sale e olio doliva. Porli in una padella con |
olic &i somi per friggene olio bollente, friggerli, scolarli in una carta
wmechere —— assorbente e servirli salando' leggermente
tone dolci U (per chi lo desidera invece spruzzati di
i3 zucchero). p— —
-
: )
T ]
| ‘




“"I]":I I]“ p“"’ (tarassaco o dente di leone)

1° DERBOI (radici da pra novelli € teneri)
CONZADI COL LARDO

Pulire e lavare per bene i radicchi.

Tagliare a fettine sottili un pezzetto di lardo
e lascialo soffriggere lentamente fino a
restringersi.

" Versarlo caldo sui radicchi spruzzandoli
anche di aceto, sale e pepe. -

Mescolare e servire.

2° ERBE DE PRA IN TECIA

Preparare un soffritto con olio doliva e

un-pezzetto di lardo a fettine, la cipolla e
/ laglio. :
Aggiungervi le erbe gia lessate (solo nella

loro acqua) e tritate. :
Salare, pepare ed aggiungere, nella loro
breve cottura, un po’ delllacqua in cui sono
state lessate.

Questo contorno ¢ simile a quello
normalmente preparato usando coste,
spinaci, catalogna, ma ha un sapore piu
afna’r%gnolo che lo rende particolarmente
gradlto al palato.

'Anche le ravizze (rape) assieme alle loro

foglle possono essere cotte allo stesso
modo.

Gianluigi Sandi

' )
&enboi
larde, aceto,

&uf& ¢ pepe qu)

9
radici da pra, ¢ per
chi le conosce, altre
enbe: nadicele, s-ciochet,
farinele ecc....

olic o lardo

(per chi ama seguine

la tw&'/zimw)

&uf& ¢ P@P&« qu
o iy

wns spicchio daglic
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PEPERONI COL PASTIN

Aprire i peperoni a meta nel senso della
lunghezza. Prendere le quattro meta,

2 p@puoui oI
2 fu} Pa.ﬂiu/ o pasta
fresca &a sopressa

o luganega ' farcirle col pastine rlcoprlrle con le quattro |
4 fottine foumaggio fettine di formaggio. :
shavecchio —— Infornarli in una pirofila leggermente .unta
i & per circa 25-30 minuti a 170°-180°C. F =
b
- -
: )
it
| ‘
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FONGHEIN TECIA

8 fu‘; Jcmgfd qum
Pulire i funghi, lavarli, tagliarli a pezzetti I o2 S’W”ff‘f' daglio
e farli bollire per una decina di minuti in - &8 olic d'oliva,
acqua leggermente salata. - WP sabe ¢ pepe qb.
Soffriggere in olio uno o due spicchi daglio _ brodo vegetale q.b.
che poi verranno levati. - - una manciata &i
Aggiungere i funghi ben sgocciolati. W preazemcle tiitate

Lasciare che l'acqua rimasta si asciughi
" € poi salare, pepare ed agglungere il

restante aglio.

Continuare la cottura, a recuolente scoperto

e a fiamma bassa, per un'oretta circa

aggiungendo all'occorrenza, del brodo

vegetale.

verso la fine aggiungere una bella

manciata di prezzemolo tritato.

L-funghi cucinati in questo modo si
/ possono utilizzare come base per molte
' altre /ricette (risotto, frittata, torta salata

eccC.).
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I bitro &acqua

3 g & furina

(fw dose &i questo
'mgw&iawte pué
leggeumente variare sia
in buse alla qualita dolla
stessa (gwaw o fuw),
sia a come s desidera la
pofmtw (w&w (S tuww).

R wom

kJ|LHL[U

LA POLENTAH

Attrezzatura:

la caliera (il paiolo di rame)
el mescol (il mestolo di legno)

el taier (il tagliere rotondo di legno)

el filo (lo spago sottile per aftettare, ora poco usto)

Far bollire l'acqua salandola e
cospargendone la superflcle con un velo
di farina.

Al punto dell ebolllzlone versare la farina a

pioggia rimestando continuamente, perché

non si formino grumi (“patugoi”), finché il
composto raggiunge la densita voluta.

Poi continuare a rimestare spesso per.
quaranta minuti sempre nello stesso
VErso.

A questo punto la polenta Si sara staccata
dal paiolo formandovi una crosta. Levare-il
paiolo dal fuoco e con un solo movimento,
capovolgerlo sul tagliere di legno.

Se la cottura viene fatta su fuoco a
legna la polenta acquista un sapore plu

.-'

caratteristico ed autentico.

La polenta ha la funzione di accompagnare; /

numerosi secondi piatti.

i
E ottima anche abbrustolita. Si presta @ﬂ

altre preparazioni come, ad 6semp10/
polenta conza, polenta pastl(:Clata torta dli
polenta ecc. ecc. o

fl -
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TORTA DE-PAN E POM

Tagliare il pane a dadi.
Pelare ed affettare le mele e, dopo averle
divise a pezzi, spolverarle con la cannella

1175 g pane
3 tuonll

2 wova

2.5 ﬁg & ancchere

e bagnarle con il liquore. Tk wn piasico di cannella
Sbattere leggermente le uova e i tuorli con . - menro bicchicvino grappa
lo zucchero, versare sul pane, aggiungervi Wl 175 g panna montata
le- mele ed infine la pana montata S 3 hg wele

" amalgamando il tutto
Versare negli stampi unti ed infarinati e
cuocere per mezzora a 200°-220°C.
Il servizio ¢ con51g11ato Ccon una salsa alle
mandorle.
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1/2 Gro di latke Sbattere le uova, lo zucchero e la farina e

introdurli nel latte bollito con la stecca di

3 w0t &uova

I wovo interc vaniglia. ,
120 ¢ i farina Cuocere per alcuni minuti. - =
150g &i aucchero il Versare la crema in una placca unta
wna stecca &i vaniglia S facendo in modo che rimanga alta circa 2
o .| centimetri. =
Por la panatura: i Farla riposare in frigo per 24 ore. - =
farina ¢ f o Tagliarla in quadratini, passarla alla farma : \
pane grattugiate q.b. deat alluovo € al pane grattugiato e friggerla. - 7
w Hovo . B - ¢ ? T
) { |
¥, . |
=154 Jﬁgqew: & . ; -
a/“wﬂ&awt& 0&0 &;« Mbmfll I : i
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CARAMEI

Disporre la frutta in un piano di marmo ben
oleato O su carta stagnola pure oleata.
Preparare lo zucchero caramellato
mettendo tutti gli ingredienti assieme.
Portare a una temperatura di 142°C
€ questo si riconosce, non avendo il
caramellometro, mettendo qualche
* gocciolina sul tavolo di marmo per vedere
se cristallizza. :
A questo punto con un CUCChlalO rlcoprlre
ogni pezzetto della frutta prescelta.
Per chi;dmwelc . vUole™ cssesespill
professionale, preparare degli spiedini con
la frutta infilata e passarli al caramello.
Servire ben freddo e tenere lontano
dallumidita.

-~

Frutta mista o piacere
(pw(fuwwumd;w J‘mﬂw
wcw)

Peor il caramello:

1/2 &9 wcchero
250 g acqua

a placere wn po’ & aceto
cwm&mw a cuwfvziou&
wno o due cucchial

glucosic: Banido
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TORTA DI NOUCIOLE E RCOTTA

Passare la ricotta, tritare le nocciole,
separare le uova, montare gli aloumi a

100 ¢ & burvio
20 ¢ & JWI;/IMI/

50 g ancchere

+ 100 g muechero ' neve ferma con 100g di zucchero..Montare |
4 wova il burro con 50g di zucchero e unirvi i >
100 g ricotta tuorli uno alla volta, la ricotta, le nocciole,
100 g nocciole . N la farina, i bianchi duovo e la scorza di
aguadwte ¢ tostate & By limone. F = -
ISPl & = | Infornare a 180°C per quaranta minuti. - =
& wn linone i e Levare dal forno e lasciar raffreddare e : \
2 wucchial & mauncllata | g poi spalmarvi la marmellata e grattugiarvi - —
50 g cloccolato Jondente  BIMREN] sopra El cioccolato fondente. TR T

sale q.b. ! oy ! | |
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TORTA DI HASOI

Fare lessare i fagioli in acqua e latte

con un po’ di sale, scolarh € passarli nel

passaverdura.

Sbattere i tuorli in una terrina, agglungerw

lo zucchero, il burro a pezzetti, la scorza

di limone grattugiata, le mandorle tritate,

luvetta ben strizzata, la ricotta e i fagioli
" passati. ;

Montare gli albumi a neve ferma e

mescolare tutto assieme.

Imburrare ed infarinare la tortiera € versarvi

il composto.

Cucinare in forno a 180°C per circa un'ora.

6 hy fagioti
2 hg aucchere

I hg buric

I hg mandorle tostate
¢ hitate

| hg ricotta

0,5 ftg weetta

Gagamtw nel

3 uova

sconza & lmone
gwttugiatw

sale ¢ latte q».@.




250 g farina da polenta
| Gtre &1 latte

4 wele

3 pere

wvetta mu&ut'uw,

canditi ¢ pincli q.6.
acchero a piacere

I hg buric

2 wova

wn bicchiorine & grappa
un pizz'wo &'v MJ&
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TORTA DE POLENTAH

Fare una polenta con il latte e la farina.
A meta cottura mettere le mele, le pere,
luvetta sultanina, i canditi, i pinoli, il sale,
lo zucchero e la grappa.

Mescolare il tutto e per ultimi'aggiungere 11
burro € le uova, mescolando velocemente
perché non coagulino.

Il tempo di cottura di questa polenta sara
di 20 minuti. :

Veérsare il composto in una tortiera
imburrata ed infarinata ed infornare per

circa 30 minuti ad una temperatura di

180°-200°C. Per gustarla meglio sarebbe
preferibile mangiare questa torta tiepida.

L1
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SALAMIE DI CASTAGNE

Bollire in latte e zucchero le castagne
pelate e passarle.

Amalgamarvi tutti gli altri ingredienti (il
burro va ammaorbidito).

Mettere in carta stagnola e arrotolare.
Portare in frigorifero per alcune ore.
Servire con salsa al cioccolato.

SALSA AL CIOCCOLATO
Preparazione i

100 g cioccolato fondente
50 g panna ;
il tutto sciolto a bagnomaria.

Gianluigi Sandi

émgw&?mt’v

500 g d&i castagne

per bollire:

1/2 litro &i latte misto
ad acqua;

2 encchiat & 2nccherc
100 g wcchero a vele
100 g cicceolato fondente
100 g burio

mwm q.@.
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SRR N CROSTATH DI FRACOLE

w vasetto manmellata . "
Preparare la pasta frolla, farla riposare e

foderare una tortiera imburrata e infarinata.

un P@ZZQ pau &;« SPWIMI/

3 castini. fragole : Cucinare a ‘'vuoto mettendo dei fagioli o |
una busting del riso perche la pasta non lieviti. >
gelatina per dokei Repp— Una volta cotta, mettetevi: un primo strato
wn bicchicnine i IS di marmellata, il pan di Spagna tagliato
Maraschine & L a fettine, bagnare con il Maraschino, un = =
(I secondo strato di marmellata ed infine la R
frutta decorata a-piacere. ' \
Luacidare il tutto con la gelatina sciolta in - —
poca acqua. T T
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