


 Natura a Cavallo è legata a tutto ciò che riguarda l’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 validità e versatilità in ogni campo dove è stato chiamato ad operare, rap-
presentando,  negli ultimi anni, il mezzo ideale per trascorrere il tempo libero.

 Così 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 può andare incontro e, in pratica, propone (onestamente) come si debba accudire 
un così splendido esempio della natura, che non è una moda e neppure oggetto sempre pronto all’uso!
 Il cavallo di Natura a Cavallo è 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 Preal pi ed il sacro fiume Piave.
 Chi meglio del cavallo può rappresentare il mezzo ideale per vivere e conoscere tutto ciò, 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 città 
pulsante di attività, 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 
senso.
 Natura a Cavallo esiste ed è nata 
 per ogni luogo e situa zione 
 dove si vuole mutare 
 con consapevolezza
 il consueto modo
 di essere, 
 di vivere e di conoscere.

Il Presidente
ITALO D’INCà
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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 civiltà veneta 
di cui ne rappresenta la “faces” montana, la più rustica ed arcaica forse, ma anche la più schietta e la 
gelosa delle antiche tradizioni.
La cucina appartiene sicuramente alla civiltà ed alla cultura; è stato scritto che è il cordone ombelicale 
tra l’uomo e la terra che lo esprime.
Infatti la cucina della provincia di Belluno ha in sé qualcosa di aspro ed di essenziale come l’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, più dura e soda di quella della 
pianura veneta, accostata ai profumati e piccanti formaggi di malga vero vanto degli allevamenti bovini 
bellunesi o più 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 più semplicemente polenta con funghi o con le 
chiocciole.
La polenta ha capacità infinite di accompagnamento ed il baccalà di cui esistono le versioni cadorina, 
bellunese e feltrina ne è una prova.
Ma la polenta non è 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 è segno di cultura, l’uni-
co moda di diffonderla è quello di… provarla.
In tutti i momenti di sosta di questo straordinario pellegrinaggio equestre la cucina bellunese sarà pre-
sente per l’indispensabile ed agognato ristoro .
Sarà una “cucina da viaggio” dove il rispetto per le tradizioni (ed il loro innegabile valore) verrà coniu-
gato con le esigenze dettate dai particolari obblighi del viaggio, dalle necessità delle diete, dalle mutate 
variazioni del gusto, dalla disponibilità dei fuochi… che non potranno certamente essere quelle dei 
grandi “fogher” di montagna.
La grande professionalità degli operatori è 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’è in tutte le 
ricette di cucina e che fa della sorpresa una non secondaria componente della civiltà 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-
gianato artistico e tradizionale” della città 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 responsabilità confidando sull’aiuto degli amici cuochi, principalmente 
dello chef Gianluigi Sandi, e delle altre persone con le quali abbiamo collaborato già in diverse occasio-
ni.
Devo dire che la loro risposta è stata superiore alle aspettative e che hanno accettato con entusiasmo 
questo nuovo impegno, a loro e ai cuochi va il mio più sentito ringraziamento.

Mi auguro che questo viaggio si svolga nel migliore dei modi conscio delle difficoltà 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 l’Associazione “nATuRA A CAVALLo” per l’opportunità 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 realtà culinaria dei paesi che ci ospiteranno offrendoci l’opportunità 
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
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I NOSTRI INSACCATI COTTI
PICCOLI FILETTI DI VITELLO 
CON PESTO DI RUCOLA E PIAVE STRAVECCHIO
POLENTA E BACCALA’
S-CIOS IN TECIA
SPIEDO DE OSEI
CONIGLIO IN PORCHETTA
FORMAGGIO FRIT
FORMAGGIO SCHIZ
PENDOLON

CAPPELLONI FRITTI
FIORI DI ZUCCA IN PASTELLA
RADICI DA PRA’°
PEPERONI COL PASTIN
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LA POLENTA

contorni

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

dolci
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65
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“Viaggio a Cavallo 
 da Belluno a Roma”
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SOPRESSA ALL’ASEO
Tagliare la sopressa con un coltello a fette 
abbastanza grosse. 
Soffriggerla da entrambe le parti in 
pochissimo burro.
Spruzzarla di aceto balsamico e una volta 
evaporato, aggiungere ancora del burro.
Porre la sopressa sopra una polenta 
tenerissima accompagnata da una 
cucchiaiata del suo fondo di cottura.

Ingredienti

4 fette sopressa grande
burro q.b.
un bicchierino aceto 
balsamico di Modena
hg 2,5 farina gialla
sale ed acqua q.b.

ricetta di

Gianluigi Sandi
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TESTINA DE VEDEL IN AGRO
Lessare la testina in acqua salata bollente 
come per fare un brodo. 
Tagliare la cipolla in piccole fettine e 
lasciarla maturare in olio.
Aggiungervi nel frattempo la fogliolina 
d’alloro, il ginepro, il pepe in grani e 
l’aceto.
Lasciare evaporare il tutto.
Affettare la testina, ricoprirla con la salsa, 
servendola accompagnata o guarnita da 
radicchio da prato.

Ingredienti

Kg 0,5 testina
4 cipolle

sale, pepe in grani q.b.
una foglia alloro

un bicchiere aceto rosso
alcune bacche ginepro

olio d’oliva q.b.

18

ricetta di

Gianluigi Sandi



TROTA IN CONZA
Sfilettare le trote e friggerne i filetti legger-
mente infarinati in olio.
Salare e pepare.
A parte tagliare le verdure a joulienne e 
farle brasare lentamente in un fondo d’olio 
d’oliva, aglio, rametti di prezzemolo e una 
foglia d’alloro.
Bagnare frequentemente con vino bianco 
e aceto.
Infine aggiustare di sale e pepe, spruzza-
re di prezzemolo e ricoprire la trota con la 
salsa ancora calda.
La trota sarebbe migliore se mangiata alcu-
ni giorni dopo.

Ingredienti

3 trote
2 coste sedano
2 carote 
2 cipolle
olio d’oliva, sale, 
pepe in grani, 
prezzemolo, aglio q.b. 
una foglia alloro
un bicchiere aceto
1 litro vino bianco

ricetta di

Gianluigi Sandi
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CIODIN SOT OIO
I funghi (esemplari piccoli) ben puliti e 
tagliati vanno lavati rapidamente ed asciu-
gati.
Quindi si gettano in tre parti di aceto e una 
di acqua con un po’ di sale (e a piacere 
uno o due spicchi d’aglio) e si lasciano bol-
lire per dieci minuti.
Scolati si stendono ad asciugare.
Quando sono ben asciutti, si versano in 
una terrina, (ma senza l’aglio) aggiungen-
dovi dell’olio d’oliva, 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 d’oliva e si chiude bene.
Conservare in un luogo fresco, possibil-
mente buio.

Ingredienti

Funghi chiodini
 possibilmente piccoli

Aceto q.b.
Acqua q.b.

Sale,
 pepe in grani q.b.
Una foglia alloro

1 o 2 spicchi d’aglio
Olio d’oliva q.b.

20

ricetta di

Gianluigi Sandi



AGNELLO AFFUMICATO 
CON CAVERNOLA
Allargare la polenta calda in un piatto e 
ricoprirla con fette di carré.
Condire con il burro chiarificato nel quale 
sono stati messi a friggere la salvia e il 
rosmarino.

Agnello e pecora affumicati sono una 
specialità del Lamonese
 

Ingredienti

Polenta tenera q.b. 
(cavernola)
7 fette carré d’agnello 
affumicato
una noce burro
salvia e rosmarino q.b.

ricetta di

Gianluigi Sandi
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INSALATA DI ZUCCHINE NOVELLE
Tagliare tutti gli ingredienti a listarelle 
di circa mezzo centimetro di spessore, 
mescolarli, aggiungervi il mais, condire 
con sale, pepe, succo di limone e olio e 
servire all’interno di una foglia d’insalata 
belga.

Ingredienti

8 zucchine
una satoletta mais
hg 1 emmenthal

hg 1 prosciutto cotto
sale, pepe

olio extra vergine q.b.
2 limoni

un cespo insalata belga

22

ricetta di

Gianluigi Sandi
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PASTA E 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 d’acqua e 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 verrà aggiunta al tutto tagliata 
in piccoli pezzi.
Aggiungervi il soffritto ed infine la pasta.
Dopo 20 minuti di cottura servire in 
zuppiera, spruzzando di parmigiano e 
prezzemolo tritato.

Ingredienti

2,5 hg fagioli 
di Lamon secchi
sedano, carote, cipolla q.b.
alcune patate
una fetta grossa pancetta 
affumicata
un pezzo zucca in 
stagione
sale, pepe, cannella, 
chiodi di garofano q.b.
hg 1,5 pasta (ditalini 
rigati o tagliatelle 
spezzettate)
parmigiano, 
prezzemolo tritato q.b.

Per il soffritto: 
rosmarino, olio, aglio q.b.

ricetta di

Gianluigi Sandi
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ZUPPA DI FUNGHI E ORZO
Mettere a bagno i porcini in acqua tiepida 
per alcune ore.
Strizzarli, tritarli, trifolarli e aromatizzarli.
Aggiungere il brodo e lasciar sobbollire 
per un’ora.
Passare il tutto al passino fine e legare 
con il burro e la farina (come per una 
besciamella).
Schiarire con panna.
Cuocere l’orzo a parte ed infine aggiungerlo 
alla crema.
All’occorrenza avendo dei funghi freschi, si 
possono unire alla fine per guarnizione.

Ingredienti

50g. funghi porcini secchi
prezzemolo, sale, pepe, 

aglio, olio extra vergine 
d’oliva q.b.
100g. orzo

burro e farina q.b.
un bicchiere panna

1 litro brodo vegetale

26

ricetta di

Gianluigi Sandi



CASONZIEI
Preparare la pasta fresca all’italiana, 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.

Ingredienti

3 hg pasta fresca 
all’italiana

Per la farcia/
5 patate farinose
3 erbette rosse
cipolla q.b.
formaggio grana, 
sale e pepe, olio 
extravergine q.b.

Per condire:
Burro q.b.
1/4 ricotta affumicata 
(Brunetta)
g. 50 semi di papavero

ricetta di

Gianluigi Sandi
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I CASONZIEI     Pasta fresca all’uovo 
Ripieni
Ampezzano – 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, pepe, e formaggio.

Falcadino: spinaci lessati e spadellati con cipolla, frullati, amalgamati con 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 casonziei si fanno mettendo al centro di un disco di pasta il ripieno, inumidendo il 
bordo con acqua od uovo sbattuto e piegando a metà il disco a forma di mezzaluna. 
Per tagliare la pasta si usa il copapasta o un bicchiere.
La pasta va tirata sottile e la grandezza del disco è soggettiva: in genere va da cm 3 a 
cm 6 di diametro.

Condimento
Dopo cotti, i casonziei vanno conditi con burro prima chiarificato e poi leggermente 
brunito (color nocciola) profumato con salvia. 
Ingredienti complementari sono: parmigiano stravecchio, ricotta affumicata stravecchia 
o mezzana (grattugiati o in scaglie) semi di papavero tostati e macinati, noci o nocciole 
tostate e tritate ecc. 



GNOCCHI DE PAN CON LE ORTIGHE
Mettere a bagno il pane spezzettato nel 
latte finché è ben inzuppato.
Aggiungere la cipolla e lo speck dopo 
essere stati tagliati in fettine sottilissime 
ben rosolate in olio e burro. Amalgamarvi 
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 
ad uno con le mani molto grossi e lunghi 
all’incirca 4 cm (per maneggiare meglio 
l’impasto è consigliabile avere le mani 
bagnate).
Bollirli in maniera tradizionale e levarli 
dopo che sono rimasti alcuni minuti in 
superficie.
Una volta scolati metterli nel piatto di 
portata.
Ricoprirli con un po’ di salsa al pomodoro, 
cospargerl i  di  r icotta o formaggio 
grattugiato e scottare il tutto con burro 
caldissimo aromatizzato alla salvia.

Ingredienti

4 hg pane vecchio
2 cipolle,1 hg speck

2 uova
olio e burro q.b.

2 hg punte ortiche bollite 
(o spinaci)

1,5 hg farina
una manciata parmigiano

sale e pepe q.b.

Per il condimento 
salsa al pomodoro per 

ricoprirli
una manciata ricotta

 o parmigiano
burro caldissimo 

aromatizzato alla salvia 
per scottarli

28

ricetta di

Gianluigi Sandi



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

Ingredienti

Per gli gnocchi
1 Kg zucca 
3 hg farina (dipende dal 
tipo e dalla cottura della 
zucca)
1 uovo
sale q.b.
una manciata parmigiano

Per condire:
1 hg ricotta affumicata 
grattugiata 
50g burro
salvia q.b.

ricetta di

Gianluigi Sandi
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BIGOI IN SALSA
Dissalare le sardine sotto l’acqua corrente, 
deliscarle ed aggiungerle ad un soffritto 
d’olio, aglio ed abbondante cipolla tagliata 
fine
Bagnare con vino bianco, aggiungere il 
prezzemolo, regolare di pepe e lasciar 
evaporare.
Infine cuocere la pasta e condirla.

Ingredienti

3 hg spaghetti mori
20 sardine sotto sale

pepe, 
olio extra vergine 

d’oliva q.b.
2 spicchi aglio 

3 cipolle
un bicchiere vino bianco

una manciata 
prezzemolo tritato

30

ricetta di

Gianluigi Sandi



RISOTTO FUMO E PROSECCO
Tostare i l  r iso con ol io e cipol la, 
aggiungervi la ricotta tagliata in piccoli 
quadratini, bagnare con il cartizze e far 
proseguire la cottura con il brodo.
Infine mantecare con il burro, il parmigiano 
e ancora un goccetto di cartizze.
La cottura deve essere di 18 minuti.

Ingredienti

3 hg riso Carnaroli
una cipolla 
olio extra vergine oliva, 
sale e pepe q.b.
mezza ricotta affumicata 
Brunetta 
1 litro  brodo
1/4 di litro prosecco
una noce burro 
una manciata formaggio 
grana

ricetta di

Gianluigi Sandi
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BALOTE COL FORMAI
Impastare per bene il pane bagnato nel 
latte tiepido. 
Aggiungere le uova, i l  parmigiano, 
la cipolla soffritta, il formaggio saporito 
tagliato a quadratini, la farina, il sale, il 
pepe e il prezzemolo.
Formare le “balote” e cucinarle nel brodo 
lentamente finché affiorano a galla come 
gli gnocchi.
Servirle accompagnate dal brodo di 
cottura.

Ingredienti

5 panini vecchi a dadini
1/4 di litro latte

una manciata parmigiano
2 uova 

una cipolla soffritta 
tagliata a joulienne

1 hg formaggio saporito
sale, 

pepe e farina q.b.
un cucchiaio prezzemolo 

tritato 
2 litri buon brodo 
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ricetta di

Gianluigi Sandi



ORZOTTO ALLE ERBE FINI
Tostare l’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.
L’orzo deve essere messo a bagno la sera 
precedente e lavato accuratamente sotto 
l’acqua corrente prima dell’uso.

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

Ingredienti

2 hg orzo
una cipolla
2 litri brodo vegetale
un bicchiere vino bianco
una noce abbondante 
burro 
una manciata abbondante 
parmigiano
sale, pepe, olio extra 
vergine oliva q.b.
salvia, rosmarino, poca 
rucola, erba cipollina 
tritati molto fini
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CAPEI DE PRETE
Cuocere le patate con la buccia e passarle 
al setaccio. Nel frattempo preparare 
con i formaggi un composto liscio ed 
omogeneo da tenere da parte. Alla purea 
di patate unire 1 uovo ed un pizzico di 
sale; aggiungere la farina, quanto basta, 
per poter lavorare il composto con il 
mattarello.
Tirare la pasta fino ad ottenere uno 
spessore di 5 mm. Con uno stampo 
rotondo, dal diametro di 7 cm, ritagliare 
l’impasto.
Spennellare i cerchi così ottenuti con l’uovo 
avanzato e mettervi al centro il composto 
di formaggi precedentemente preparato.
Formare dei ravioli a 3 punte e chiudere 
bene le estremità. Lessare i capei in 
acqua salata e servirli con il burro fuso e 
formaggio grattugiato.

Ingredienti

500 g patate farinose
2 uova intere 

1 pizzico di sale 
farina tipo “00” q.b.
200 g di formaggi 

molli misti
50 gr di burro

formaggio 
grattugiato q.b. 
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CNOCCHETTI DE PATATE
CON LE “NOS” FELTRINE
Cuocere con la buccia le patate, sbucciarle 
e passarle al setaccio.
Sparpagliarle in una spianatoia e unirvi le 
uova, il sale, la noce moscata, la farina e il 
formaggio grattugiato.
Impastare e tirare l’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 e, dopo aver fatto addensare il 
tutto, salare e pepare.
Infine cuocere gli gnocchetti e condirli 
spruzzando di parmigiano e prezzemolo 
tritato.

Ingredienti

Per gli gnocchetti:
5 hg patate lessate
2 uova
sale q.b.
250 g farina
noce moscata e 
parmigiano q.b.

Per la salsa:
una noce di burro
2 hg noci sgusciate
uno spicchio d’aglio 
un bicchierino brandy
_ di litro panna 
sale, pepe q.b.
una spruzzata prezzemolo 
e parmigiano q.b.
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MINESTRA D’ORDO COL LAT
Pulire e tagliare a quadratini tutte le 
verdure. 
Tostarle in poco olio d’oliva, aggiungere a 
sua volta lo stinco, l’orzo e via via tutti gli 
altri ingredienti.
La cottura deve essere lenta e dolce e può 
durare anche alcune ore.
Alla fine scarnare lo stinco per poi tagliarlo 
in piccole listarelle per poi introdurlo nella 
minestra.
Volendo si possono aggiungere anche 
dei fagioli per rendere il sapore ancora più 
completo.

Ingredienti

3 coste sedano
4 carote

2 cipolle 7-8 patate 
250 hg orzo

uno stinco affumicato
sale, pepe, olio d’oliva, 

acqua q.b. 
salvia e rosmarino
1/2 litro di latte 
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RAVIOLO APERTO CON SCHIZ
E TARTUFO FELTRINO
Preparare lo  schiz  nel la  maniera 
tradizionale (soffriggere le fette in olio 
e burro, allungare con panna, salare e 
pepare). Tagliare le fettine in tanti piccoli 
quadratini e incorporarvi una parte di 
tartufo tritata fine.
Poi, dopo aver ricavato dalla pasta fresca 
delle lasagne, bollirle in acqua salata, 
disporle direttamente sui piatti (2 per 
persona) una sopra l’altra con nel mezzo 
una cucchiaiata abbondante di farcia. 
Cospargere di parmigiano, affettare sopra 
il restante tartufo e servire.

Ingredienti

2 hg pasta fresca 
all’italiana

Per la farcia:
3 hg schiz
2,5 g panna
sale, pepe, olio extra 
vergine d’oliva, burro, 
parmigiano q.b.
un tartufo nero

ricetta di
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SACCOTTINI CON VERZA SOFEGADA
Per le crespelle: mescolare dapprima 
le uova con il sale e la farina per poi 
incorporarvi il latte e 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 e con 
della besciamella e gratinare nel forno per 
circa 20 minuti a 150°C.

Ingredienti

La pasta da crespelle:
3 uova

2 hg farina “00”
1/2 litro di latte

sale q.b.
una noce burro sciolto

Per la farcia:
una grossa verza

1 hg speck 
sale e pepe q.b.

1/2 litro di brodo 
olio e burro q.b.

1/2 litro besciamella
 ( 1/2 litro latte;  50 g 

farina;  50 g burro;  sale, 
pepe, noce moscata q.b.)

una manciata di 
parmigiano

una spruzzata prezzemolo 
tritato

un porro per legare
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PENNETTE ALLA POVERACCIA
Far soffriggere la cipolla, aggiungervi le 
salsicce spellate e spezzettate.
Salare e pepare poco.
Aggiungervi gli aromi, bagnare con il vino 
bianco e mettervi i pelati
Dopo che la salsa si è consumata 
aggiungervi i fagioli.
Cuocere la pasta e condire spruzzando di 
prezzemolo e parmigiano.

Ingredienti

una cipolla 
olio, burro, 
sale e pepe q.b.
salvia e rosmarino q.b.
2 salsicce
una manciata fagioli 
borlotti lessati
un bicchiere vino bianco 
1 scatola pomodori pelati
un cucchiaio parmigiano
una spruzzata prezzemolo 
tritato
300 g pennette 
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ZUPPA DI CIPOLLE GRATINATA
Brasare le cipolle, tagliate molto sottili, 
assieme alla pancetta.
Aggiungere tutto il brodo con le patate.
Far bollire a lungo.
Dare qualche colpo di frul latore e 
aggiungere il prezzemolo. Infine mettere 
nelle “cocote” ricoprire con la pasta brisé 
spennellata di rosso d’uovo e portare al 
forno

Ingredienti

cipolle fresche abbondanti
hg 2 pancetta affumicata 

intera
l 3 brodo vegetale
2 patate grandi

sale, pepe
, burro

prezzemolo q.b.
hg 2 pasta brisé
un rosso d’uovo
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CARNE PASTIZADA
Laboriosa è la preparazione della carne: 
levare, se il macellaio non l’ha fatto, lo 
strato duro di pelle che sta sopra e sotto, 
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.
Aggiungervi i rotolini di carne, i chiodi 
di garofano, la cannella, il sale e lasciar 
rosolare lentamente smuovendo adagio, 
senza strapazzare.
Addizionarvi il vino e lasciar evaporare.
Aggiungendovi l ’acqua bollente, con 
l’aggiunta del concentrato e del mezzo 
dado, fino a coprire il tutto.
Mettere il coperchio e, a fiamma bassa, 
lasciar proseguire la cottura che sarà molto 
lunga (2-3 ore).
La carne va delicatamente smossa solo 
all’occorrenza, mai strapazzata, perché, 
diventando tenerissima, r ischia di 
rompersi.
Alla fine servire i rotolini col loro bel tocio 
con polenta calda.
Questa carne è ottima anche per condire 
pastasciutte e gnocchi.

Ingredienti

700 g carne di manzo 
“capèl del prete” 
in un sol pezzo
una bella cipolla
alcuni chiodi di garofano
un pezzetto di cannella in 
stecca 
sale, pepe, 
olio d’oliva e burro q.b.
un bicchiere vino bianco
brodo o acqua con 
l’aggiunta di mezzo dado
un po’ di concentrato 
di pomodoro
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CAPRIOLO IN SALMI
Mettere a bagno nel salmì il capriolo, 
privo delle ossa, alcuni giorni prima. 
Toglierlo e mettere a bollire il salmì con 
tutte le verdure, mentre la carne, tagliata 
a pezzetti, la si fa rosolare in aglio e olio. 
Una volta evaporato il vino, passare al 
passaverdura grossolano il salmì e 
aggiungerlo alla carne.
Far sobbollire a lungo come per un 
brasato con l’aggiunta di qualche pelato e, 
se necessario, anche di brodo.
Aggiustare di sale e di pepe. Servire il 
capriolo con polenta calda o abbrustolita.

Ingredienti

Per il salmì:
8 hg polpa di capriolo

sedano carote,
 e cipolla q.b.

vino rosso per ricoprire
alcune foglie salvia

un rametto rosmarino
6-7 bacche di ginepro

alcuni grani pepe
un pezzettino cannella

4-5  chiodi di garofano

Per la cottura:
alcuni pelati, sale, 

pepe e olio d’oliva q.b.
aglio, brodo q.b.

44

ricetta di

Gianluigi Sandi

,



COSTOLETTE DI CERVO
ALLA MONTANARA
Fasciare le costolette con lo speck e 
soffriggerle, dopo averle infarinate, in olio 
e burro.
Una volta rosolate, buttare i grassi di 
cottura e bagnare la padella con vino 
rosso, lasciar ridurre ed aggiungere il 
brodo, la salvia ed il rosmarino.
Raddensare, se necessario, con l’aggiunta 
qualche fiocco di burro e farina mescolati 
assieme.
Infine filtrare la salsa e 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. È 
consigliato di servire con crostini di 
polenta abbrustolita. 

Ingredienti

8 costolette o bracioline 
cervo
8 fettine di speck 
molto lunghe
un pugno di farina
4 hg funghi di bosco 
trifolati
salvia, rosmarino, olio, 
burro, sale e pepe q.b.
1/4 di litro vino rosso
1/4 di litro brodo
prezzemolo tritato q.b.
alcune scaglie di 
formaggio da “zarpa” 
per ricoprire la costoletta
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Muset
Mettere il cotechino in acqua fredda dopo averlo 
foracchiato con 4 o 5 stuzzicadenti che non devono 
essere levati.
Portare ad ebollizione molto lentamente, spiumare 
ed altrettanto lentamente continuare la cottura 
che sarà lunga (2 ore e mezza e più a seconda 
del peso) e a pentola coperta (basta tastarlo 
per sentirne la consistenza: se è ancora duro o 
morbido). Si mangia caldo a fette. È ottimo con 
il purè. Speciale con la polente e 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).

Bondola (o bondiola)
È una specie di cotechino di forma rotonda, ma 
è ancor più gustoso perché  contiene fra l’altro la 
lingua salmistrata. Si cuoce allo stesso modo.

Figadet co la sgodia ( i figadet sono 
delle salsicce di fegato)
Punzecchiare con una forchetta i figadet in più 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 quasi a coprirli 
e lasciar un po’ addensare, senza però asciugare. 
La sgodia si ottiene versando a pioggia in acqua 
bollente e salata la farina gialla mentre si fa la 
polenta.
Si leva quando la polenta, ancora abbastanza 
liquida, incomincia ad addensare. Anche le 
“luganeghe” sono gustose con la sgodia. 

I nostri
Insaccati

Cotti
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PICCOLI FILETTI DI VITELLO 
CON PESTO DI RUCOLA E PIAVE 
STRAVECCHIO
Acquistare 8 filettini di vitello di circa 40g 
l’uno.
Infarinarli e friggerli in olio e burro.
Eliminare i grossi di cottura, spruzzare la 
padella con vino bianco, aggiungervi una 
noce di burro mescolato con farina e del 
brodo e lasciando ridurre, ricavarne una 
salsa.
Per il pesto: frullare assieme tutti gli 
ingredienti aggiungendo successivamente 
il pomodoro a quadratini. 
Addizionare il pesto alla salsa e servire.

Ingredienti

Per i filetti:
8 filettini vitello
un bicchiere 
di vino bianco
2 cucchiai di farina 
2 mestoli brodo vegetale
sale, pepe, olio d’oliva e 
burro q.b.

Per il pesto alla rucola:
2 hg rucola 
1 hg Piave stravecchio
8 noci
sale, 
pepe e olio extra vergine 
d’oliva q.b.
un pomodoro 
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POLENTA E BACCALA
Tagliare a pezzi il baccalà ammollato, 
dopo, avergli levato le spine e lasciata 
la pelle per rendere più 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 baccalà 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 
dovrà 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.

Ingredienti

8 hg baccalà bagnato 
(metà se secco, nel 

qual caso va tenuto in 
ammollo per due giorni 

in una bacinella con 
un piccolo filo d’acqua 

corrente, oppure con 
l’acqua ogni tanto 

rinnovata)
una manciata di farina 
una cipolla, 2 acciughe

2 spicchi aglio
sale, pepe e olio extra 

vergine d’oliva q.b.
prezzemolo q.b.
3/4 litro latte

una bella polentina
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S’CIOS COL TOCIO
Tagliare in più parti le lumache. Mettere 
in una teglia il burro, l’olio e lo spicchio 
d’aglio. Non appena quest’ultimo ha preso 
colore, toglierlo ed aggiungere la polpa di 
lumache.
Lasciar soffriggere per 10 minuti circa, 
aggiungere il vino bianco e lasciarlo  
evaporare.
Tritare finemente la cipolla con il sedano 
e i 3 pomodori pelati, quindi aggiungere 
il tutto nella teglia. Salare e pepare a 
piacimento.
Tempo di cottura 2 ore aggiungendo 
soventemente acqua.
Servire con polenta di mais.

Ingredienti

500 g di lumache 
sgusciate
4 gambi di sedano
1 cipolla bianca 
di media dimensione 
sale e pepe q.b.
1 bicchiere di vino bianco
1 spicchio d’aglio 
1/2 bicchiere di olio 
50 g di burro
3 pomodori pelati
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SPIEDO DE OSEI
Tritare finemente il lardo unito a 50g di 
salvia ed aggiungere un pizzico di pepe.
Con il composto ottenuto riempire gli 
uccelli ed infilarne 8 per ogni spiedino di 
legno.
In una casseruola soffriggere la rimanente 
salvia  nel burro, fino a quando lo stesso 
burro abbia preso un bel colore nocciola.
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 
evaporare.
Aggiungere,  in f ine,  un bicchiere 
d’acqua ed aggiustare di sale e pepe, se 
necessario.
Coprire il tutto e cucinare a fuoco lento per 
circa 45 minuti.
Servire su un letto di polenta di mais.

Ingredienti

32 uccelli piccoli 
(passeri, quaglie nane…)

100 g lardo salato
100 g di salvia

100 g burro
sale e pepe

vino bianco ed aceto
 per fiammeggiare 
4 spiedini di legno
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CONIGLIO IN PORCHETTA
Disossare il coniglio, speziarlo con la 
salvia, il rosmarino e le bacche di ginepro 
tritati fini ed infarinarlo leggermente 
(all’interno).
Farcirlo con la carne di maiale (o salsicce o 
pastin) frullata assieme all’uovo e al goccio 
di panna ed amalgamata con la carota 
tagliata in piccoli quadratini, il prezzemolo 
tritato e i pistacchi.
Arrotolare e legare molto bene e cucinare 
come un normale arrosto, ricordandosi di 
mettere nella placca anche 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 il 
fondo di cottura e raddensare aggiungendo 
la farina, il vino bianco, qualche mestolo di 
brodo vegetale e avendone a disposizione 
qualche fungo secco.
Dopo aver bollito e fatto evaporare, salato 
e pepato, passare al passino fine, tagliare 
il coniglio e servirlo ben caldo con sopra 
la salsa.

Ingredienti
Un coniglio,
Un rametto salvia rosmarino,
Qualche bacca ginepro,
Farina, sale e pepe q.b.

Per la farcia:
250 g carne di maiale,
un uovo, 
una goccia di panna,
una carota, 10 pistacchi, 
prezzemolo, sale e pepe q.b.

Per la cottura:   
sedano, carota, cipolla q.b.,
ossa del coniglio,
sale, pepe, salvia, rosmarino, 
olio e burro q.b.,
2 spicchi aglio,
un bicchiere vino bianco

Per legare la salsa:
Farina q.b.
2 bicchieri vino bianco
_ litro brodo vegetale
un cucchiaio funghi secchi
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FORMAGGIO FRIT
In una casseruola mettere il burro e il 
formaggio tagliato in pezzettini e coprire il 
tutto con il latte.
Infornare a temperatura media.
Lasciar fondere i l  tutto, avendo la 
pazienza di deglassare il formaggio con 
lo stesso sugo formatosi nel corso della 
preparazione.
A metà cottura cospargere di parmigiano 
in modo che si gratini in superficie.
U n a  v o l t a  b e n  d o r a t o ,  s e r v i r e 
accompagnato da polenta.
Per questa preparazione si consiglia 
l ’utilizzo di una pentola in coccio e 
avendone la possibilità del forno a legna 
delle vecchie cucine economiche.

Ingredienti

8 hg formaggio pasta 
molle e mezzano

1 hg burro
latte per coprire

una manciata parmigiano 
grattugiato

sale q.b.
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FORMAGGIO SCHIZ
Tagliare lo schiz in fettine di all’incirca un 
centimetro di spessore. Rosolarle in una 
padella antiaderente con metà del burro.
Buttare i grassi di cottura e pulire 
accuratamente la padella.
Far fondere nella stessa l’altra metà del 
burro ed aggiungere le fettine di schiz 
precedentemente tolte, la panna e il latte.
Lasciar ridurre il tutto a fuoco moderato 
per all’incirca 15 minuti.
Regolare di sale e servire.

Ingredienti

8 hg di formaggio schiz
0,5 hg burro
1/4 di litro di panna
un bicchiere di latte
sale q.b.
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PENDOLON
Mettere a bagno i fagioli 24 ore prima. 
Scolarli ed unirli alle patate pelate, lavate, 
e tagliate in pezzi.
Mettere i l  tutto in un paiolo dove 
precedentemente si è fatta rosolare la 
cipolla con la pancetta finemente tritata.
Coprire con acqua salare, pepare e portare 
a cottura per ebollizione finché la stessa 
non si sia asciugata e le patate e i fagioli 
talmente cotti da essere sfatti e mescolati 
tra loro.
La consistenza di questa preparazione è 
simile a quella di una polenta che deve 
essere dapprima  rovesciata sul tagliere e 
poi tagliata con lo spago.

La ricetta porta questo nome poiché i 
pastori (non dimentichiamo l’allevamento 
degli ovini nell’altipiano Lamonese) nel 
passato consumavano il pendolon durante 
l’alpeggio portandolo con sé all’interno 
delle maniche e pertanto “pendolante”.

Ingredienti

5 kg fagioli secchi
1 kg patate

2 hg pancetta affumicata 
o lardo

2 cipolle
sale, pepe, 
acqua q.b.
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CAPPELLONI FRITTI
Pulire i funghi raschiandoli, evitando 
possibilmente di lavarli. Infarinarli, passarli  
prima nell’uovo sbattuto e salato e 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.

Ingredienti

4 cappelle di mazze di 
tamburo (lepiota procera) 
che siano sode e sane
2 uova
pane grattugiato, 
farina, sale, 
olio per friggere q.b.
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FIORI DI ZUCCA IN PASTELLA
Aprire i fiori di zucca, passarli in una 
pastella formata da farina, birra, un po’ di 
sale e olio d’oliva. Porli in una padella con 
olio bollente, friggerli, scolarli in una carta 
assorbente e servirli salando leggermente 
(per chi lo desidera invece spruzzati di 
zucchero).

Ingredienti

10 fiori di zucca 
1,5 hg di farina

2 cucchiai d’olio d’oliva
birra e sale q.b.

olio di semi per friggere 
zucchero 

se si vogliono dolci
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RADICI DA PRA (tarassaco o dente di leone)

1° DERBOI (radici da pra novelli e 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 d’oliva e 
un pezzetto di lardo a fettine, la cipolla e 
l’aglio.
Aggiungervi le erbe già lessate (solo nella 
loro acqua) e tritate.
Salare, pepare ed aggiungere, nella loro 
breve cottura, un po’ dell’acqua in cui sono 
state lessate.

Questo contorno è simile a quello 
normalmente preparato usando coste, 
spinaci, catalogna, ma ha un sapore più 
amarognolo che lo rende particolarmente 
gradito al palato.
Anche le ravizze (rape) assieme alle loro 
foglie possono essere cotte allo stesso 
modo.

Ingredienti

1°
derboi
lardo, aceto, 
sale e pepe q.b.

2°
radici da pra, e per 
chi le conosce, altre 
erbe: radicele, s-ciochet, 
farinele ecc.…
olio o lardo 
(per chi ama seguire 
la tradizione)
sale e pepe q.b.
una cipolla 
uno spicchio d’aglio
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PEPERONI COL PASTIN
Aprire i peperoni a metà nel senso della 
lunghezza. Prendere le quattro metà, 
farcirle col pastine ricoprirle con le quattro 
fettine di formaggio. 
Infornarli in una pirofila leggermente unta 
per circa 25-30 minuti a 170°-180°C.

Ingredienti

2 peperoni rossi
2 hg pastin o pasta 
fresca da sopressa 

o luganega
4 fettine formaggio 

stravecchio
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FONGHI IN TECIA
Pulire i funghi, lavarli, tagliarli a pezzetti 
e farli bollire per una decina di minuti in 
acqua leggermente salata.
Soffriggere in olio uno o due spicchi d’aglio 
che poi verranno levati.
Aggiungere i funghi ben sgocciolati.
Lasciare che l’acqua rimasta si asciughi 
e poi salare, pepare ed aggiungere il 
restante aglio.
Continuare la cottura, a recipiente 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.
I funghi cucinati in questo modo si 
possono utilizzare come base per molte 
altre ricette (risotto, frittata, torta salata 
ecc.).

Ingredienti

8 hg funghi freschi
3 spicchi d’aglio
olio d’oliva, 
sale e pepe q.b.
brodo vegetale q.b.
una manciata di 
prezzemolo tritato
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LA POLENTA
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 affettare, ora poco usto)

Fa r  bo l l i r e  l ’ a cqua  sa l ando la  e 
cospargendone la superficie con un velo 
di farina.
Al punto dell’ebollizione versare la farina a 
pioggia rimestando continuamente, perché 
non si formino grumi (“patugoi”), finché il 
composto raggiunge la densità voluta.
Poi continuare a rimestare spesso per 
quaranta minuti sempre nello stesso 
verso.
A questo punto la polenta si sarà 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 più 
caratteristico ed autentico.
La polenta ha la funzione di accompagnare 
numerosi secondi piatti.
È ottima anche abbrustolita. Si presta ad 
altre preparazioni come, ad esempio: 
polenta conza, polenta pasticciata, torta di 
polenta  ecc. ecc.  

Ingredienti

1 litro d’acqua
3 hg di farina 

(la dose di questo 
ingrediente può 

leggermente variare sia 
in base alla qualità della 

stessa (grossa o fine),    
sia a come si desidera la 
polenta (soda o tenera).

sale q.b.
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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 
e bagnarle con il liquore.
Sbattere leggermente le uova e i tuorli con 
lo zucchero, versare sul pane, aggiungervi 
le mele ed infine la pana montata 
amalgamando il tutto 
Versare negli stampi unti ed infarinati e 
cuocere per mezzora a 200°-220°C.
Il servizio è consigliato con una salsa alle 
mandorle.

Ingredienti

175 g pane
3 tuorli
2 uova
2,5 hg di zucchero
un pizzico di cannella
mezzo bicchierino grappa
175 g panna montata
3 hg mele
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CREMA FRITTA
Sbattere le uova, lo zucchero e la farina e 
introdurli nel latte bollito con la stecca di 
vaniglia.
Cuocere per alcuni minuti.
Versare la crema in una placca unta 
facendo in modo che rimanga alta circa 2 
centimetri.
Farla riposare in frigo per 24 ore.
Tagliarla in quadratini, passarla alla farina, 
all’uovo e al pane grattugiato e friggerla.

Ingredienti

Per la crema:
 1/2 litro di latte 

3 rossi d’uova 
1 uovo intero

120 g di farina
150g di zucchero

una stecca di vaniglia

Per la panatura:
farina e 

pane grattugiato q.b.
un uovo

Per friggere: 
abbondante olio di semi
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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 
e questo si riconosce, non avendo il 
caramellometro, mettendo qualche 
gocciolina sul tavolo di marmo per vedere 
se cristallizza.
A questo punto con un cucchiaio ricoprire 
ogni pezzetto della frutta prescelta.
Per  ch i  invece vuole essere p iù 
professionale, preparare degli spiedini con 
la frutta infilata e passarli al caramello.
Servire ben freddo e tenere lontano 
dall’umidità.

Ingredienti

Frutta mista a  piacere 
(preferibilmente frutta 
secca)
Per il caramello:
1/2 kg zucchero
250  g acqua
a piacere un po’ di aceto
avendone a disposizione 
uno o due cucchiai 
glucosio liquido
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TORTA DI NOCCIOLE E RICOTTA
Passare la ricotta, tritare le nocciole, 
separare le uova, montare gli albumi a 
neve ferma con 100g di zucchero. Montare 
il burro con 50g di zucchero e unirvi i 
tuorli uno alla volta, la ricotta, le nocciole, 
la farina, i bianchi d’uovo e la scorza di 
limone. 
Infornare a 180°C per quaranta minuti.
Levare dal forno e lasciar raffreddare e 
poi spalmarvi la marmellata e grattugiarvi 
sopra il cioccolato fondente.

Ingredienti

100 g di burro
20 g di farina
50 g zucchero 

+ 100 g zucchero
4 uova

100 g ricotta
100 g nocciole 

sgusciate e tostate 
la scorza grattugiata 

di un limone
2 cucchiai di marmellata 
50 g cioccolato fondente

sale q.b.
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TORTA DE FASOI
Fare lessare i fagioli in acqua e latte 
con un po’ di sale, scolarli e passarli nel 
passaverdura.
Sbattere i tuorli in una terrina, aggiungervi 
lo zucchero, il burro a pezzetti, la scorza 
di limone grattugiata, le mandorle tritate, 
l’uvetta ben strizzata, la ricotta  e i fagioli 
passati.
Montare gli albumi a neve ferma e 
mescolare tutto assieme.
Imburrare ed infarinare la tortiera e versarvi 
il composto.
Cucinare in forno a 180°C per circa un’ora.

Ingredienti

6 hg fagioli 
2 hg zucchero
1 hg burro
1 hg mandorle tostate
e tritate
1 hg ricotta
0,5 hg uvetta 
bagnata nel rum
3 uova
scorza di limone 
grattugiata
sale e latte q.b.
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TORTA DE POLENTA
Fare una polenta con il latte e la farina. 
A metà cottura mettere le mele, le pere, 
l’uvetta sultanina, i canditi, i pinoli, il sale, 
lo zucchero e la grappa.
Mescolare il tutto e per ultimi aggiungere il 
burro e le uova, mescolando velocemente 
perché non coagulino.
Il tempo di cottura di questa polenta sarà 
di 20 minuti.
Versare 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.

Ingredienti

250 g farina da polenta
1 litro di latte
4 mele
3 pere
uvetta sultanina, 
canditi e pinoli q.b.
zucchero a piacere
1 hg burro
2 uova
un bicchierino di grappa 
un pizzico di sale
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SALAME DI CASTAGNE
Bollire in latte e zucchero le castagne 
pelate e passarle.
Amalgamarvi tutti gli altri ingredienti (il 
burro va ammorbidito).
Mettere in carta stagnola e arrotolare. 
Portare in frigorifero per alcune ore.
Servire con salsa al cioccolato.

SALSA AL CIOCCOLATO

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

Ingredienti

500 g di castagne
per bollire:
1/2 litro di latte misto 
ad acqua;  
2 cucchiai di zucchero
100 g zucchero a velo
100 g cioccolato fondente
100 g burro 
rum q.b.
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CROSTATA DI FRAGOLE
Preparare la pasta frolla, farla riposare e 
foderare una tortiera imburrata e infarinata.
Cucinare a vuoto mettendo dei fagioli o 
del riso perchè la pasta non lieviti.
Una volta cotta, mettetevi: un primo strato 
di marmellata, il pan di Spagna tagliato 
a fettine, bagnare con il Maraschino, un 
secondo strato di marmellata ed infine la 
frutta decorata a piacere.
Lucidare il tutto con la gelatina sciolta in 
poca acqua.

Ingredienti

g 350 pasta frolla
un vasetto marmellata

un pezzo pan di Spagna
3 cestini fragole

una bustina 
gelatina per dolci
un bicchierino di 

Maraschino

72

ricetta di

Gianluigi Sandi

a n n o  2 0 0 0



Specialità Alimentari

32030 SEREN DEL GRAPPA (BL) 
Italy

P.le Monte Grappa 5 tel. 0439 44600in collaborazione con



ricette

GIANLUIGI SANDI
MAURO CAVALET

progetto grafico

GIANLUCA COMETTO

coordinamento

ItALO D’INCà

organizzazione di vendita bibite - birra - vini - liquori

32030 FonzaSo (bl) via Fenadora 36

LUNARDI FRANCESCO srl

PEDAVENA (BL) - via L. Da Vinci - tel. 0439 302414
concessionario 

RANA - LATTERIA MONTELLO - MILA - SENNI - DORIA


	libro ricette.pdf
	copertina libro ricette

