Presentazione

Questa pubblicazione nasce dal contributo di aleuni docenti e dai corsisti
¢che hanno partecipato al corso TAL Veneto "Cucina rurafe tipica” della
“Formazione per il turismo rurale” promossa dal @AL Venezia Orientale
neli'ambite dell'Tniziativa Comunitaria Leader IT-Regione del Veneto.
Durante il corso - della durata di 100 ore - sone stati sviluppati | menu
qui descritti. Essi riffettone la storia e le tradizioni culturali della gente
veneta,

Sempre pidl sta emergendo la gastronemia come specchio fedele del
lavoro & della vita lungo le fasi dello sviluppoe sociale, religiose ed
economico delle popolazioni venete. E' una storia ricca che c'indica ancor
oggi le fatiche, le alterne vicissitudini di Venezia e dei popoli veneti che
con la Serenissima hanha condiviso momenti di splendore e di decadenza.
Polenta, risi e bisi, fegato, non sonc sole alimenti in risposta ai bisegni

fisici giornalieri, ma sono la storia di tradizioni, di svago, di lavoro;

rappresentano senzaltre fa storia autentica vissuta da milioni di persone
nei campi, nei palazzi, nelle navi e nelle montagne,

Le ricette qui indicate, pur essendo fedeli allimpianto generale della
tradizione, vengono proposte con un “taglio” innevative che risponde alle
esigenze dello stile e dei ritmi di visa d'oggi. In tal senso si conferma che
la cucina veneta continua a rinnovarsi collegata costantemente alla vita
reale dei suoi abitanti e non & una risulfante ascetica o un prodoito
neutre di cucina scientifica prestabiiita e preconfezionata. Proprio come
affermava il grande Maffioli “Pid che dai manuali oF cucing, la
_é;asfmnamfb veneta risultd dai testi letterari, particolarmente teatralf.
E il teatro, appunto, rappresenta la vite reale defle “serve”, delle antiche
governanti che preparavano e sperimentavano nuave ricette con faglio, il
prezzemolo, it radicchio, l'olia, con il fegato, l'acciuga, le aringhe | le
salsicce nelle casé dei ricchi, nelle vecchie osterie e nelle case coloniche
dove . volte, anche la povertd innescava strategie e soluzioni per
realizzare con pochi ingredienti “grandi piatti®.

Ecco perché sempre pill in risposia al ritme frenetico giornaliero “if
focolare é visto come fuogo non df condanna bensi come aftare df valors
riconguistati da cuf si cuecione le migliors vivande df un nuave benesserd
(Maffioli).E" con questo pensiero che il presente fascicolo si propone
all'attenzione dei culteri della cucina rurale veneta tipica.
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Menu n° 1

+ Polentina cremosa con salsiccette e radicchio
di Treviso all aceto di vino rosso

Pappardelle al rage danitra

Fegato alla Veneziana

Quenelles di patate e prezzemolo

Torta sabbiosa con crema alla vaniglia

> > > &

Vini consigliati

= Cabernet Franc DOC Lison-Pramaggiore
= Raboso Piave
* . Moscato dei Colli Euganei
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Polentina cremosa con salsiccette e
radicchio di Treviso all'acefo di vino rosso

Ingredienti per 10 persone

Salsiccia arrotolata gr 600 .
Radicchio di Treviso cuori gr 600
Farina di mais gialla gr 400
Olio d'oliva di 1
Aceto di vino rosso dl2
Grana Padano gr 50
Procedimento

Cuocere una polenfa morbida versande a pioggia la farina in
acqua bollente salata. Ultimare la cottura (45 minuti)

insaporendo con olic doliva e grana padano e se piace anche -

con del lafte,

In una padelia rosolare le salsicce delia lunghezza di 4/5 cm.

1In poco ofio d'oliva, aggiungere f cuori di radicchio affettai e
bagnare con abbondante acefto. _
In un piatto versare un mestolino di polenta e sopra disporre
fre pezF di salsiccia e qualche fetta of cuore df radicchio,
Servire ben caldo.
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Pappardelle al ragd danitra e chiodini

Ingredienti per 10 persohe

Pappardelie fresche Kagt
Anitra nl
Chiodini gr 300
Cipolle nz2
Coste di sedanc n2
Spicchio d'aglio nh2
Foglie dallore ne
Coghac ' dri
Vino biance dl1
Liquore a base di mele
(Calvados) di1
Sale e Pepe 7
Brodo q. b.
Prezzemolo q. b.

. Parmigiano . una manciata

Procedimento

- Far trifolare a parte [ chiodini, Disossare lanatra e macinare

la polpa al tritacarne. Tritare le verdure e farle rosolare in
una casseryela con lo spicchio daglic e la foglia dallare.
Levare lo spicchio daglio e aggiungere al fonde la carne
macinata, Rosolare bene salando e pepando. Bagnare con
cognac € vino e far evaporare. Aggiungere i chiodini e
continugre la cotfura per almene 2/3 ore e bagrare con
brodo se necessario. A fine cottura bagnare con Calvados e
far evaporare. Far bollire le pappardefle, scolarie e Ffarle
saftare con il ragi sopraindicato. Cospargere di parmigiane e
prezzemolo e sepvire, :

Nota: Le pappardelle possonc essere sostituite con alfri Formati

of pasta, [ideale comungue € la pasta  alluove fresca,
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Pasta all'doyo fresca

Dosi per Kg 1,5

Farina di granoc tenero Kal
Uova n10
Olio e sdle

Pracedimento

Disporre sulla spianatoia la farina a fontana e rompervi al
centro le wova. Aggivngere lolio € il sale e sbattere le uova
con una forchetta. Incorporare gradualmente la farina con fa
mano. Impastare enzrgicamente fino ad ottenere un impasto
liscio ed omogeneo. Lasciare riposare per almeno unora.
Stendere la pasta sulla spianatoia con if mattarello (cannelia)
oppure utilizzare la macchina sfogliatrice.
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Fegato alla veneziana

Ingredienti per 10 persone

Fegato di vitelio (in sottili fettine) Kg 1,5

Cipofle Kg 1.2

Olic d'oliva gr 130

Burro gr 80

Brodo poco
Prezzemolo una manciata
Sale '

Crostini di pane fritti nel burro

Procedimento

Mondare e trifare il prezzemolo. Tugliare /e cipolle a fettine
sottili. Porre sul fuoco un fegame con lolio e i burro; appena
{ grassi - soffriggono  unire. i prezzemolo e le cipolle,
mescolare, incoperchiare il recipiente e cuocere a fuoco
basso. Dopo circa unora aggiunigere il fegato, alzare- Ja.
fiamma, mescolare, unire gqualche cucchiaiata di brode, ¢
sugo di carne. Quande il fegato sard cotto (impiegherd circa
cingue minuti), levarlo dal fuoco, .salarlo, mescolare e
disporlo su un piatfo di portata calde, coprende i bordi con
crostini di pane fritti nel . burro. Servire subito,
accompagnandy con puré df patate, '
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Quenelles di patate

Ingredienti per 10 perSOAne.

Patate gr 1,000
Tuorli d'uovo neé
Grana Padano gr 50

Elementi di complemento  q.b.

Procedimento

Cuocere a vapore ¢ bolfire le patate e sbucciarie. Passarle
allo schiacciapatate e impastarie con i tuorli, if grana e gli
elementi df complemento.

Aiutandosi con due cucchiai bagnati dacgua formare dei
parallelepipedi oblunghi a tre facciate e disporii su una teglia
con carta forno. Cuocere in forno Fine a che non diventano
dorate e servire. Gli elementi di complemento possono
essere erbe aromatiche, ortaggi, funghi e tartufi, affro.
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Takfa sabbiosa

" Ingredienti per 10 persone

Burro ‘ gr 320

Zucchero semolato gr 300
. Fecola ' gr 150

Farina bianca gr 150

Uova - n3

Lievito in polvere q.b.

Sale

Procedimento

“Lavorare a lungo lo zucchero con gr. 300 dF burre e, quando

sard soffice e ben montate, incorporarvi tre fuorki. Lavorare
ancora, Mescolare insieme la fecola, la farina e una puntina
di levifo, . setfgcciarle e unirle al _compo.s:fo,‘ per ultimo
aggiungere gli  albumi montati a neve, mescolando
delicatamente, e un pizzico of sale: Sistemare ff composto in
una fortiera imburrata e porre il recipiente in forno df

- moderato  calore (180°) lasciandevelo per circa mezzora,

senza mai aprire lo sportello: guande la torta sard cotta
fevaria dal forno, lasciaria raffreddare e poi toglieria dallo
stampo e serviria.

4L Venelo — Centro Polifunzionale Turistico A.'}:\efyhfero of Pramaggiore
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‘Menu n° 2

Crostini al radicchio
Risi e patate

Petto di pollo al radicchio

Patate fondenti
Torta df mele
Fregolotta

Vini consigliati

M ahhabel

= Pinot Grigio DOC Lison-Pramaggiore

Chiaretto del Garda
Torchiate di Fregona
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Lucing rurale ripica

Crostini al radicchio

Ingredienti per 10 persone

Radicchio castellano Kg 1l
Crostini ' . n20
(filone di pane tagliato a fette)
Besciamella Lt 3
Parmigiano gr 200
Cipolla ni
Pancetta fresca gr 100
Cognac dl %
Olio di semi di1
Burre gr 100
Prezzemolo gr 100
" Safe e pepe q.b.
Frocedimento

Lavare~l radicchio e tagliario a julienne, fritare Ja cipolia e la

pancetta, quindi rosolarle nellolio. Aggiungere if radicchio,

salare e pepare. Bagnare con la Cognac e continuare la
cottura per circa 20 minuti, Preparare la bescrbme//a.‘_
Tagliare il pane a fefte. Ricaprirfe con i radicchio e la
besciamella. Spruzzarie con il parmigiano. Disporre I crostini
in una restiera imburrata. Gratinare in salamandra per 10
minuii e servire su un piatfo di portata decorandele con
foglie di prezzemolo. ‘ '

AL Veneto — Lentro Politunzionsle Turistico Alberghiero di Pramaizgiore

g




Lucina rarale ripicd

Risi con le patate

Ingredienti per 10 persone:

Riso , gr 800

~Pancetta di maiale gr 250
Patate gr 500
Burro - gr 70
Cipolla n2
Brodoe Ly 2
Prezzemolo . poco
Rametto di rosmarine (o salvia) nl
Parmigiane gratiugiate q.b.

Procedimento

Tritare la pancetta con la cipolla tritare anche le fogliette

di rosmarino (oppure di salvia: essa dd af risotfo un sapore
meno forte} e if prezzemolo. Mettere futto quante in una

casseruola, porre i recipiente sul fuoco e lasciare rosolare,
mescolando spesso. Pelare le patate, lavarle e tagharie a
pezzi non molti grossi, poi aggiungerle a quanto sta
rosolando; soffriggerfe bene indi versare nella casservola il
riso. Mescolando sempre e unende di tanto in tante un poce
di brodo bollente portare if riso a completa cottura. Quando
sard pronfo assaggiarle ed eventualmente  salario,
incorpararvi il burro e tre cucchiaiate of parmigiano. Servire
il risotto su un piatto di pertata ben caldo.

TAL Veneto - Ceniro Polifunzionale Turistico Alberghiero of Pramaggiore
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Petto di polfo al ra@?cchfo

Tngredienti per 10 persone

Petti di pollo né
Cespi di radicchio rosso di Treviso  né6
Olive nere snocciolate - ’ gr 150
Acciughe sotto sale n 10
Pomodoro ramato n3
Capperi salati gr 40
Olio exira-vergine d'oliva gr 150
Origano (cucchiaino} - - ni
Prezzemolo tritato (cucchiaino} ni
Aglio (spicchi) n2

-Burro gr 50
Sale pepe q.b.

Procedimento

Lavare il radicchio e mondarlo0, tagharle a julienne, fario
appassire in forne per -6 minyti. '

Tritare le olive finemente, dissalare /e acciughe sotfo acqua
corrente e sfilettarie efiminando le lische e fe code.

Pelare i pomodori, privarli  dei semi e tagliarfi a dasni
Dissalare i cappery in acqua tiepida, asciugarli bene e fritarli
finemente.

Passare i petti di pollo in una padelia 3-4 minuti per parte
con il burra, Il sale e il pepe. Unire i capperi. i pomadori,
forigano, le ofive nere e facciuga schiacciata con una
forchetta. Lasciar insaporire per 3-4 minuti. Ritirare i petti
e addensare per affri due minuti la salsa, Scaloppare i petti
di pollo e disporli sopra il radicchiv, condende poi con la salsa
hen calda o

JAL Veneto — Centro Polifunzionale Turistico Alberghierc df Pramagaiore
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Patate fondenti |

Ingredienti per 10 persone

Patate Kg 1
Burro gr 200
8rodo Lt1
Sale grosso
Sale fing

Procedimento

Pelare le patate. Tornirle dando loro Ja forma ovalz, ma
platta in superficie (N.8. Ogni patata deve essere del peso
ar 80-100 grammi). Shellentarle per circa cingue minuti
Scolarle e asciugarle. In una rostiera sciogliere il burro.
Salarfe. Coprire il tegame e lasciarle rosolare a fuoco

moderato. per cirea 30 minuti A cottura ultimata bagnarle .
con il bardo. Lasciarle nella rostiera coperta in luogo caldo -

affincheé avranno assorbitc sia il brodo che il fonde df
cottura. Tale operazione le rende pid morbide aflinterno.
.Ser'_vir'/e calde disponendole in una legumiera.

AL Veneto ~ Centro Polifunzionale Turistico Alberghiero di Pramaggiore

12

CAULHIT W AT fJ‘UN.-LJ'

Torfd oF mele

Ingredienti per 10 persone

Farina gr 220
Zucchero gr 150
Burro ‘ gr 350
Uova n3

Zucchero vanigliate
Buccia grattugiata di limone

{non trattato) nt
Lievito (cucchiaio) ‘ ni
Latte (cucchiai) n3
Mele Golden belicius nb
Marmellata di albicocche

(cucchiai) n3

Procedimento

Lavorare i burro a crema con lo zucchero,. o zvcchero
vanigliato, le uova, il limone grattugiato ed il sale; Aggiungere

gradatamente Ja farina preventivamente seracciate con i
Hevito, Unire una quantifd di latte sufficiente per attetere.
un impaste che si stacchi pesantemente dal mestolo.

Mettere in uno stampo precedentemente imburrate,

distribuendo uniformemente limpasio.

Sbucciare le mele e tagliarle a guarti Scalfirle con un

coltello nel senso della lunghezza e della farghezza

Distribuirle su fufta la suyperficie della pasta Cuocere in

forno preriscaldato a 180° per 45 minufi. Prima df servire

spolverare con zucchero a velo.

AL Veneto ~ Centro Polifunzionale Turistico Albé@ﬁiem of Framaggiors
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Fregolotta o o Menu n°® 3

Ingredienti per una tortiera

Farina bianca gr 300

Zucchero gr 300 . : _

Mandorle dolci gr 300 + Spadone marinate con soppressa

Uova ne ¢ Gnocchetti di pafate e zucca con Grana Padano
Pana liquida di1 ' ‘ e spinaci scottati al burro

3::;“0 (bustina) 2230 | g ¢ Coniglio farcito alle erbe con varfegafa di

Castelfranco brasato

+ Sbreghe e zaélf con zabaione
Procedimento

Sbollentare le manderle, pelarle e farle asciugare nel forno,
Quinds fritarle grossolanamente ed unirle alle zucchers, alla
Ffarina leqgermente  salata, alla vaniglia e alle uova sbattute, ..
Mescolare, spruzzando poco alla volta la panna. Deve

risultare un composto poce legato, grumoso, Stendere questi ' 1 Vini consigliati

grumi, ben compattie dello spessore di un centimetro, in una ' _ _

teglia bassa da forne imburrata. Cuocere nel forno a : = Merlot DOC Lison- Pramaggiore
* temperatura moderata (180°) fino a gquando sard secca e fa : . *  Verduzzo Dorato di-Campodipietra

superficte diventerd df un colore nocciola. Si propone in
tavola su un piatto fondoe gid franfumata accotnpagnata con
del Prosecco spumante.
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Spadone marinato con soppressa .

Ingredienti per 10 persone

Radicchio di Treviso gr 1.000
Soppressa gr 500
Olio d'oliva drs
Aceto dl 2
Alloro e bacche di ginepro q.b.
Prezzemolo riccio gr 50
Procedimento

Eliminare /e foglie esterne del radicchio e tagliarfe a metd
longitudinalmente. Lavare abbondantemente e ciiocere a
vapore per alcuni minuti (circa cingue) irrorande con aceto.
Oppure sbollentare .in acqua bollente acidula, Porre .ad
asciugare i fiori di Treviso e caprirli poi con offo doliva,
alloro e bacche di ginepro. Lasciar marinare per almeno 12
ore. )

Tagliare due fette di soppressa per persona e disporle su
un piatfo con . due fiori dof radicchic decorands con
prezzemolo riccio. ) '

Questo genere di preparazione pud  subire notevoli
modifiche in base alluso che si desidera fare.

Il radicchio  cosi conservato pué essere abbinato a
mnumerevoli alfri ingredients.

1At Veneto - Centro Polifunzionale Turlstico Abergiiers. i Pramaggiore
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Gnocchetti di papate e zucca con
grana padano e spinaci scottati al burro

Ingredienti per 10 persone

Per gli gnocchi:

Patate gr 1.200
Polpa di zucca gr 300
Farina 00 gr 150
Amido di mais gr 150
Tuerli d'uovo n3

Grana padano gr 60

Per il condimento:

Spinaci freschi - gr 200
Burro C : gr 200
Grang padano scaglie gr 150
Pepe nero macinato gr 10
Procedimento

Cuocere g vapore le patate e la zucca. Pelare e passare alfo
schiaceiapatate la polpa. Impastare conle farine, le ova, #f
grana fine ad offenere un composto oftimale per fa
lavorazione, Formare dei gnocchettl (forma a piacere) e
cuocerli in abbondante acqua salata o a vapore. Scelard
quandoe vengono a galla.

Lavare abbondantemente gfi spinaci ed asciugarti con la
cenirifuga.  Saftare Je foglie in  abbondante burre
chiarificato e salafo e disporfe sul piatto, Coprirle con una
porzione di gnocchi, cospargere df scaglie di grana e irrorare
con il burro degli spinaci, Macinare del pepe fresco e servire
subite. :

AL Veneto — Centro Pelifunzionale Turistico Alberghiero di Pramnaggiore
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Coniglio farcito alle erbe
con variegato di Casteffranco brasato

Ingredienti per 10 persone

Per il coniglio:

N miniasha

Coniglio disossato gr 2,000
Pan carré gr 500
Pancetta fresca gr 100
Erbe aromatiche tritate gr 50
Olio d'oliva dl 2
Vino bianco dl2
Brandy di 1
Tuorli d'uovo n3
Limoni gr 100
Brodo q.b.
Per il radicchio:
Radicchio variegato di
Castelfranco " gr3.000
Cipofla fritata gr 200
Pancetta frescaolarde gr 100
Brodo q.b.
Procedimento

Stendere il coniglio disossato sul favolo e tagliare il Jembo
defle zampe anteriori Coprire il rimanente con fette oy
pancetta dopo aver salafe la carne. Farcire con un composto
offenuto impastando pan carré setacciato (senza crosta),
fuorli ed erbe fritate precedentemente fatte rosolare in
olio  doliva. Disporre sopra il ripieno il lembo
precedentemente fagliato e awolgere. Legare e mettere

AL Veneto ~ Centro Polifunzionale Turistico Alberghiero di Pramaggiore
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nella rete il rotfolo otfenuto. In una rostiera far rosolare
folio con gif aromi, la pancetta, l'aglio e i fimone. Bagnare
con vito bianco e Brandy e far evaporare. Aggiungere brodo
e continuare la cottura in forne fino a 80° C af cirore.

Lavare e fagliare a julienne il radicchio, tritare la cipolla e
farla rosolare a Jungo con fa pancetta,

Aggiungere il radicchio e continuare a brasare a tegame
coperto a fuoco lento. Insaporire con sale € pepe e se si
desidera con del grana padano.

Servire due fette di coniglio con un cucchiaio di radicchio e
la salsa ottenuta filtrando il fondo di cottura del coniglic.
Decorare con un a fetta di pancetta croccante e un ciuffo di
prezzemola riccio.

JAL Veneto — Centro Polifunzionsle Turistico Alberghiero of Pramaggioro -

19




Y R

.Sbreghe

Tngredienti per 10 persone

Zucchero gr 500
Burro gr 250
Uvetta gr 250
Uova n7
Canditi misti gr 150
Mandorle gr 250
Semi di finocchio - gr50
Farina 00 gr 1.500
Fialette di vaniglia h2
Procedimento

Shattere le vova con lo zucchero, la vaniglia, if sale, if burro
tagliate a pezzetti, aggiungere il resto degli ingredienti e

laverare. Stendere [impaste in filoni, mettere in lame da

pasticceria e cuocere per 15 minuti a 220°%. Al termine della
cottura tagliare i biscotti in pezzi obligui di 5-6 cim.
Vanne serviti accompagnati da crema.

AL Veneto - Cenlro Polifunzionale Turstice Alberghiers of Pramaggiore
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Zaelti

Ingredienti per 10 persone

Burro ' gr 250
Uova n4
Zucchero : _ gr 400
Farina gialla da polenta gr 750
Farina 00 ~ gr200
Uvetta gr 300
Pinoli gr 100
Vaniglia (busting) 3
Ciocceolato in scaglie (facoltative)
Sale

Buccia di limone

Procedimento

Sbattere le uova con lo zucchero, il sale e la vanigla, la
buccia del limone. Aggiungere i pinoli, fuvetta, il levito e
lasciare impastare. Mescolare assieme le .due farine e

- dggiungerie alfimpasto. A guesto punto Formare dei Siscotti

a mezza/una_de//a lunghezza di 4-5 em., cuocere o 220°C
per 10 minuti circa.

AL Venelo ~ Centro Polifunzionale Turistico Alberghiero di Pramaggiore
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Zabaione

Ingredienti per 10 persone

Tuorli d'uovo n4
Zucchero a velo gr 125
Marsala o vino bianco’ dl2

Liquore (Kirsch, Strega)  spruzzata

Frocedimento

In una casserwola df rame non stagnata a fondo concavo,
montare i fuorli duove con lo zucchero finche il composto
appaia spumeggiante. Unire il vino bianco. Mettere il
composte a bagnemaria e continuare a montare limpasto
con una frusta Quando lo zabaione é consistente ritirarfo
dal fuoco ed aggiungere if liguore. Servire subito in coppette
calde o freddo.

N.B. Quando lo zabaione cuoce a bagnomaria nen deve mai bollire
per impedire che smonti. Se st confeziona lo zabaione in anticipo &
opportune aggitthgere ai tuorii d'uove mezzo cucchiaino di fecola.

AL Venelo - Centro Polifunzionale Turlstico A.fbetyhlém of Pramaggiore
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- Menu n° 4

Polentina bianca con schie fritte
Bigoli in salsa

Baccald alla vicentina con polenta
Budine df crema e cioccolato

* &+ * <

Vini consigliati

* Sawvignon DOC Lison-Pramaggiore
= . Breganze Bianco
* Prosecco di Valdebbiadene DOC
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Polentina bianca con schie fritie

Ingredienti per 10 persone

Farina di mais bianca gr400
Schie fresche gr 300
Olio per friggere q.b.
Farina O e semolino q.b.
" Olio d'oliva di 1
Procedimento

Cuocere una polenta morbida versando a pioggia la faring of
mais in acgua bollente con un filo df olie doliva per 45
minuti.

Lavare ed asciugare le schie, Infarinarle e friggerfe.
Scolarfe su carta assorbente.

Versare -un mestolo di polenta su un piatte e coprire le
schie fritte. E' possibile  guarnire con un ciuffe df
prezzemolo e def prezzemolo fritato.

“TAL Venete — Centre Pofifunzionale Turstico Alberghiero df Premaggiore
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B.iqqlf in salsa

Ingredienti per 10 persone

Bigoli scuri ‘ gr 1,000

Cipolle di Yenezia o Chioggia gr 500

Olia di oliva finissimo gr 300

Acciughe (o sardelle) sotto sale  gr 200

Sale e pepe gb.
Frocedimento

Affettare finemente le cipolle e forle dorare in gr 50 of
ofio; quando saranno ben colorite bagnarle con alcune
cucchigiate di acqua; imettere sul recipiente il caperchio e
lasciarile cuocere perfettamente, mescolandole spesso. Porre
sul fuoco abbondante acqua poco salata, che servird per
lessare la pasta, appena alzerd il boflore cuocervi i "bigoli”.
Quando fe cipolfe sarannc pronte aggiungere le acciughe
precedentemente - lavate, diliscate e tritate e lasciarle
rosolare per 2 o 3 minuti, spolpandole bene con wne
forchetta. Spegnere il fuoco -ed unire alla salsing 7}
ritnanente offe. Scolare la pasta a giusta cottura, condirie

_con la salsa preparata e con un pizzico di pepe.

£ assolutamente escluso [uso del parmigiano, data Iz
presenza defle acciughe.
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Baccald alla vicentina con polenta

Ingredienti per 10 persone

Steccafisso ammollate in qualita

Di " ragne” gr 1.400
Cipolle gr 600
Acciughe né
Spicchi d'aglio hz

Mazzetto di prezzemolo fresco nl
Farina bianca

Grana padana

Sale e pepe

Latte 2 di litro
Olio extravergine

Procedimento

Prendere Jo stoccafisso ammollate, togliervi Je squame e e
pinne, aprirfo per il lunge ed eliminare le vertebre e le lische,
Preparare un frite con le cipolle e laglio, soffriggerfo in
abbondante olic doliva, aggiungere le acciughe salate,
difiscate e fritate con prezzemolo fresco. Mescolare il tutte
curande df non farlo bruciare. Cospargere dve terzi del
soffritte sulle due mefd deflo stoccafisse e spolverarvi
sopra abbendante farina bianca, formaggio grattugiato, sale

e pepe. Riunire le due metd e fagliare il pesce a fette della

larghezza df 5-6 cm. Infarinare i pezzi con una miscela df
farina e formaggio grattfugiato e sistemarii verticalmente in
un tegame df terracotfa. Distribuirvi sepra il restante

soffritto ed aggivngervi if latte e tanto olio doliva fing a .

completa copertura. Metterlo a cuocere per 4-5 ore a fuoco
molfo fento da consentire un'ebollizione appena accennata. Di
tanto in tante muovere lo stoccafisse, senza mescolario, per
evitare che si affacchi, Servirlo con polenta gialla appena
versafa o con polenta abbrustolita calda.
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Budino di crema e cioccolato

Ingredienti per 10 persone

Uova n5
Zucchero gr 50
Faring bianca gr 60
Latte I+1
Cioccolato gr 100
Bustina vaniglia nl
Amaretti ' n2

Procedimento

Shatfere insieme [ tuorli delle wveva con lo zucchero,
aggivngere la farina e i latte. Dividere il composte in due
tegam/i. In uno di questi aggiungere il cloccolato friturafo,
nellaltro la vanighia. Mettere [ Yegomini sul fuoce e .
mescolande di continuo con il frustine fare addensare i due
composti. In une stampo - per budino, bagnato dof sciroppe o
zucchere, versare a starti alferni la crema e la cioccolata.
Lasciare raffreddare e servire in coppette con gli anaretti

- shriciolati sopra,
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‘Menu n° 5

Moscardini di aglio olio e prezzemole con
insalatina

Zuppa di pesce

Seppioline . in tecia con patate fondenti
Torta Nicolotta

>

> + »

Vini consigliati
- Tocai DOC Lison-Pramaggiore

= Chiaretto def Garda
* Reciofo della Valpolicella
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Moscardini aglio olio e prezzemolo con insalatina

Ingredienti per 10 persohe

Moscardini n 20

Olio extra-vergine di oliva gq.b.

Aglio (spicchi) h?

Prezzemolo fritato (una manciata)

Sale ¢ pepe q.b,
Procedimento

5f calcolano  due moscardini a festa, vanno bolliti in acqua
(poco salata e insgporifa con aglio, sedane e carota) dopo
aver/i lavati e levato la bocca. Vanno itnimersi tenendoli per
la testa. Hanne un tempo df cottura di circa 40 minuti e
quando facgua bolle vanno schiumati e abbassato i fuoco
perché aftriments si riempiono. Vanno serviti tagliati a metd

e conditi con sale, pepe, olio e limone.

5 servono tepidy
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Zuppa' di pesce

Ingredienti per 10 persone

Cagnoletto gr 500
Code di rospo gr 500
Scorfani olio gr 500
Cozze e vangole gr 500
Peperocino

Aglio e olio

Vino

Sale e pepe

Procedimento

Spolpare [ pesci, tagliarli e farli rosolare nel fonde assieme
alle cozze e alle vongole saltate e gid sgusciate. Con le teste
e le lische dei pesci preparare un brodo da aggiungere alle
zuppa. Dopo aver rosolato [ pesci, bagnare con cognac e vine
e continuare la cottura aggiungendo brodo, peperoncing, sale
pepe e i pelati La zuppa dovrd prendere un colore resato, il
fempo di cottura & of circa unora e mezza. 5i serve
accompagnata da crostoni aromatizzati con burre aflaglho.

IAL Veneto — Centro Polifurzionale Turistico Alberghiero df Pramaggiore
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Seppioline alla veneta con polenta

Ingredienti per 10 persone

Seppicline bianche piccole Kg2
Pelati Kg1
Cipolla ' nl
Costa di sedane nl
Aglio
Prezzemolo gr 100
Allora
¥ino bianco (bicchiere) ni
Cognac (goccio) - ni

© Sale q.b.

Pracedimento

Fulire le seppioline eliminando la bocca ed eventualmente. la
‘penna’. Lavarle in abbondante acqua e sgocciolarle . In una
casservola preparare un fondo  con cipolfla, sedaro, aglio, -
aggiungere le seppioline, farle insaporire, bagnare con vino e
cognac, aggiungere if pomodeoro e continuare la cottura a
fuoco lento per circa 1 ora e mezza. Al termine defla
cottura  aggiungere il prezzemolo e condire. Tenere

presenfe che il sugo deve presentarsi Jegato e non

brodoso. E' preferibile servirle accompagnate da palenta ai
ferri.
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Patate fondents

Ingredienti per 10 persone

Patate kg 1.300
Burro gr 300
Brode di 2
Sale grosso
Sale fine

Procedimento

Pelare le patate e tornirle dando lore una forma ovale, ma
pratta in superficie. Ogni patata deve essere del peso di 80-
100 grammi. Shollentarte per & minuti. Scolarle ed
asciugarie. In una rostiera sciogliere il burro. Aggitngere le
patate nel burre spumeggiante. Salarle. Coprire il-fegame e
lasciarle roselare a fuoco moderato per circa 30 minuti,
A cottura uitimata bagnarfe con il brodo, Lasciarfe neffa
rostiera coperta in fiogo caldo finché avranne assorbito if
fondo di cottura Tale operazione le rende pit morbide
allinterno. Servirle calde disponendole in una legumiera.
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cUciia rurale fipica

Torta Nicolotta

Ingredienti per 10 persone

Pane raffermo . gr 300
Zucchero semolato gr 250
Uvetta sultanina gr 200
Burro gr 100
Latte It1
Uova nbh

Rum

Burre e pangrattato per lo stampo

Procedimento

Ammorbidire if pane rafferme nef latte fredde, spappotario
bene con le mani, aggiungere le vova intere shatfufe insieme
allo zucchero, if burro a fiocchetti e / wvetto forta rinvenire
per unora in poco rum. £ facoltativa laggiunte of cecrini
tagliati a cubetti e un pizzico d cannella. Atpalgemare tutto
perfettamente e passare il composto in unc stempo  Jorgo .
cm. 28, imburrato e cosparso di pangraticto. Passare in
forno a calore moderato (190°) e lasciarvelo per circa.
unora, finché limpasto abbia preso una certa consistenza e
la superficie sia diventata di un intense colore necciola Si
pud servire la forta tiepida o anche fredda,

H_L Veneto - Centro Polifunzionate Turistice Alberghiero of Pramaogere

33




Menu n® 6

+ Cuori di radicchio e anelli di cipolla dorati in
pastella

¢ Risi e bisi

¢+ Pastissada de manzo coi gnocchi

¢ Oca rosta col séanc

Vini consigliati

* Merlot DOC Lison-Pramaggiore
* Cabernet Sauvignen Lison- Pramaggiore o Raboso Piave
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Cuori di radicchio
e anelli di cipolla dorati in pastella

Ingredienti per 10 persone

Per la pastella:

Uova n3
Farina 00 gr 200
Latte q.b.
Grana padano gr 20
Lievito di birra gr 10
Sale e pepe q.b.

Per la preparazione:

Radicchio di Trevise gr 600

CipoHa. gr 400

Sale . q.b. ;
Olio per friggere q.b.

Procedimento

Preparare la pastella impastando gli ingredienti soprecitati e
lasciar riposare per aiutare la lievitazione. A tal proposito &
bene dire che si pud aggiungere allimpasto defla birra o
delfacqua minerale (togliendo il relativo quantitctivo di
latte). '

Lavare ed asciugare le verdure. Tagliare ad anelli la cipolla e
a spicchi i cuori di radicchio, _
Immergere nella pastella e friggere in abbondarte olio
bollente. Scolare su carta. assorbente, salare e servire.

N.8. Con questo procedimento si possone friggere tutti gli ortaggi
desiderati, ‘ :
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Risi e bisi.

Ingredienti per 10 persone

Piselli sgranati Kg 1

Riso vialone nano gr 400
Burro gr 70
Parmigiano reggiano gr 70
Pancetta magra gr 70
Olio extra-vergine d'oliva dl 7
Cipolla ne
Brodo g.b.
Sale e pepe q.b.
Frocedimento

Far soffriggere in una casseruola la cipolla  finemente
fritata con - [olio e una parte del burro, unire i piselli e
lasciarlf cuocere a Fiamma dolce per 15 minuti. Calare i riso,
rimestare delicatamente con un cucchiaio di legno, insaporire
di sale e pepe e portare a cottura con brodo nel guale sono
stati fatti bollire i baccelli Verso fine cottura controllare
linsaporimento e , fuori del fuoco, incorporare il parmigiano
e il resto del burre e mandare subito in favola, badando che
la minestra risulti brodosa.
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Pastissada de manzo coi gnocchi

Ingredienti per 10 perscne

Carne di manzo

(parte della coscia) ‘Kglhb
Gnocchi di patate Kg 1
Lardo gr 150
Olio di oliva gr 100
Burro poco
Farina bianca
Vino rosso ' It 3
Cipolia na
Sedano n2
Carota n2
Rosmarino

Chiodi di garofano

Salsa di pomodoro

Pomodore ramato nh
Brodo - poco
Paprika

Cannella

Grana grattugiato

Sale e pepe

Procedimento

Pestare le fogliette dof un rametto of rosmarino insieme con
due chiodi di garofano: mettere il ricavate su un piatto,
Tagliare il farde a bastoncini, passardi nel trito di rosmarino
e steccare con essi la carne. In una casseruola, versare [ofio
e unire la cipolla, una costa doi sedano e la carota, tutto
quanto fritato. Fare rosolare, poi sistemare nel recipiente /a.
carne di manzo, versarvi sopra il vino, una cucchigiata df -
salsa di potodore diluita in poco brode caldo, i pomodori
pelati , spolpati e fritati, una manciata di formaggia, un
pezzetto di cannella, sale e pepe. Cuocere la carne a lento
TAL Venelo - Centro Politurizionale Turistico Alberghiero df FPramaggiore
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bollore per tre ore, pol toglierla; levare il pezzetto df
cannella, passare al setaccie fine tutto quanto é rimasto nel
recipiente, mettere if ricavate in un fegamino, unire una noce
di burre impastata con un po’ di farina, aggiungere un poce
di paprika e far bollire la salsa per qualche minuto. Lessare
in  acgua bollenfe salata gli gnocchi, sistemarli nei’ piatti
individuali’ a fiance degli gnocchi collocare due fette di
carne e coprirle con abbondanfe sugo ben bollente.
Facoltative laccompagnamento del formaggio.
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Oca rosta cof seano

Ingredienti per 10 persone

Oca : Kg 4
Lardo gr 30
Aglio (spicchi) na
Vino bianco secco (bicchieri) nz
Rosmarino (rametti) ne
Olio extra-vergine d'oliva q.b.
Sale e pepe q.b.
Gambo sedano nb
- Procedimento

Spennare, spiumare e flammeggiare loca, eliminare testa e
Zampe, eviscerarla efininando fe interiora, lavaria con mofta
cura. Ungerla poi infernamente ed esternamente con un
pesto a base di lardo, grasse defla stessa oca, aghi of
rosmarine ed aglie (i/ pesto va 'pestato” cof cottello e deve
risuftare molto- cremoso). Salare e pepare internamente ed

.. esternamente il volatile ed adagiario in una padelia o pirofila

adatta sopra un velo dolio, coprirla con carta stagnola, e
metteria in forno preriscaldato a 180° . Di tanto in tanto
bagnarfa con acgua affinché la roselatura sia flenta A
cottura uvltimata levare la carta stagnola e innaffiare loca
col vine per asciugaria del grasso residuo e per completare
la rosofatura. Lasciarfa in forne spento ancora per alcuni
tninuti, taghiarla in ottavini e mandarla in favola con
accompagnamente di sedane - tagliate a rondelfe o fagiofi
bolfiti,
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Menu n® 7

s Sfogeti in saor alla moderna
+ Bigoli in salsa

+ Anguilla in umido

+ Frittelle aflo zabaione

Viné consigliati

» Incrocio Manzoni
= Pinot nero
= Vino passito

TAL Venelo — Centro Polifunzionale Turistico Alberghiero df Pramaggiore

40

Lucina raralie Tipicq

.Sfo__geﬁ in saor alfla moderna

Ingredienti per 10 persene

Sogliole gentili deli' Adriatico Kg 1.500

Cipalla bianca ) gr 900
Pinoli gr 100
Uvetta passa gr 160
Olio extra-vergine doliva di 3
Aceto bianco dl b
Vino bianco secco di 2
Foglie di alloro hZ
Sale e pepe bianco q.b.

Farina per friggere
Olio per friggere

Frocedimento

Mondare e sfilettare le sogliole. Versare lofio per friggere
in una padella e portarfo a femperatura. Nel frattempe
prendere [ filetti Ji sogliola, arrotolarli a forma oi spirale,
infarinarli e farli friggere nellolio. Toglierli e sistemarti su |
4na carfa assorbente da cucing, Affettare sottilmente le
cipolle e farle appassire su unalfra casseruola con olic
exfra-vergine doliva e pritma che prendans colore versare it
vino e laceto e farli assorbire, aggiungendo nel frattempo fe
foglie dalloro da fogliere a fine cottura. Salare e pepare e
lasciar intiepidire. Passare la salsa cosi ottenuta af cutter
fino a ottenere una morbida crema. Sistemare la salsa su
pratti, adagiare i filetti di sogliola, cospargendovi i pinoli e
fuva passa fatta rinvenire in acqua tiepida. Mandare in tavola
tiepido. '
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Bigoli in salsa

Ingredienti per 10 persone

Bigoli scuri gr 1.000

Cipolle di Venezia o Chioggia gr 500
Olio di oliva finissime gr 300
Acciughe (o sardelle) sotto sale  gr 200
Sale e pepe q.b.
Procedimento

Affettare finemente Je cipolle e farle dorare in gr. 50 di
olio; quande " saranno  -ben colorite bagnarle con alcune
cucchiaiate di acqua; mettere sul recipiente il coperchio e
lasciarfe  cuocere perfetfamente, mescolandole spesso.
. Porre sul fuoco abbondante acgua poco salata, che servird
per lessare la pasta; appena afzerd i bollore cuocervi i
‘bigoli”. Quando le cipolle saranno pronte aggiungere le
acciyghe - precedentemente lavate, difiscate e fritate e
lasciarie rosolare per 2 o 3 minuti, spolpandole bene con una
forchefta, Spegnere i fuoco ed uwire alla salsina it
rimanente olio. Scolare la pasta a giusta coftura, condiria
con la salsa preparata e con un pizzico di pepe.
E' assolutamente escluso [use del parmigiano, data la
presenza delle acciughe.
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Ana rarale rigiea

Anguifla in umido

Ingredienti per 10 persone

Anguilla ' kg 1.800
Pomodoro fresco gr 500
Cipolla gr 150
Prezzemolo gr 40
Alloro, foglie no
Aglio, spicchi n3
Olio extra-vergine d'oliva  dl 6
Vine bianco secco di 5
Farina 00 - q.b.
Sale e pepe q.b.
Procedimento

Lavare e pufire bene fanguilla, tagliaria  a pezzi, Fc:re u

Fondo df cipolla tritata con spicchio daglio.

Insaporire con  poco pomodoro. Infarinare languila e
rosolaria nel fondo. Spruzzare con vine bianco e portare a
cotfura con del brodo di verdura ed éventuale affro
potmodore,

Servirla spruzzata di prezzemolo tritato ed eventuali erbe

" aromatiche.
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Frittelle allo zabaione.

Ingredienti faer 10 persone

Latte Lt1

Farina 00 gr 600
Uova 15
Burro gr 100
Zucchero gr 100
Bustina vaniglia ni
Bustina lievito ni
Limone grattugiato ni
Sale
Procedimento

Far bolfire il latte con zucchero, burra, vaniglia, limone, sale.
Aggiungere la farina setacciata e cuocere per 4-5 minuti
Far intiepidire e guindi incorporarvi una affa volta le vova.
Aggiungere i fevite e far riposare la pasta per dieci
minuts prima defla cottura. : _ '
Portare lalio a temperatura 200-220° e quindi adoperando
un cucchigine da caffé e wn cucchigine da minestra,
bagrandpio nellolio caldo farvi cadere Jle Frittelle,
calcolando che durante la cottura il loro volume aumenta di
5-6 volte. I tempo df cottura é df 5-5 minuti e dovranno
avere un colore marrone scuro, Sf nota se | impaste & stato
fatfo correttamente durante la cottura, perché le frittelle
5/ girano da sole. Quando saranno fredde vanno Farcite con
lo zabaione e spolverate con lo zucchero a velo,
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Lucina rarale tipica

"Menu n° 8

+ Sformatino di broccoli e verza

+ Risi e luganeghe

¢ Petto di faraona in salsa al vino rosso
gratin di rape . |

¢ Rotolo di radicchic con ricotta e
mascarpone

Vin/ consigliati

= Verduzze Piave
= Merlot DOC Lison-Pramaggiore ‘
* Prosecco di Conegliano-Vatdobbiadene superiore di

Cartizze

AL Vensto — Centro Polifunsionate Thristico Albergfiere di Pramaggiore

45




LI 3 A7 I PR

Sformatini dif broccoli e verze

Ingredienti per 10 persone

Broccolo kg 1

Verza Kg1b

Pancetta steccata :
oppure ratolata gr 500

Olio extra-vergine di oliva

Burro

Meontasio fresco

Sale e pepe

 Procedimento
Fulire e tagliare in  piccoli “alberelli” | broccoli. Bianchirli

in acqua boflente  salata e raffreddarii successivamente. A
parte, nel frattempo, staccare le foglie defla verza sénza

romperfe. Lavarle e bianchirle anchesse in acqua bollente .
salata, Raffreddarle subite. Imburrare  degli stampini .
mohoporzione in alluminio. Foderarli con fe foglie di verza

asciigate bene. Riempire lo stampino con un composto
preparato  con i broccoll spadeflati in poco burro e la

pancetta croccante offenuta saltandola senza aggiunta di
grassi. Intervallare af composto delle fettine di Montasio

fresco. Infornare a 180°C per pochi minuti

A guesto anfipasto si pofrebbe abbinare una salsg df

formaggio composta con pexzetti di formaggio sciofti con
defla panna fresca,
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Lucina rurale fipica

Risi e luganeghe

Ingredienti per 10 persone

Rigo gr 800 -
Luganega trevigiana gr 250
Burro- gr 120
Brode '
Cipolla

Parmigiano

Vino bianco secco

FProcedimento

Preparare un fondo con burre , civolfa affettata e salsiccia
a pezzi. Rosolare e tostarvi il riso. Bagrare con il vino e

portare a cottura con il brodo. Mcmfecar-e cof bur-ra €

parmigiane, Servire aflonda.
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Petto di faraona in salsa al vino rosso
gratin di rape

Ingredienti per 10 persone

Petti di faraona né
Burro . gr 50
Rape gr 400
Panna fresca dl 2

Noce moscata
Sale e pepe biance
Fendo di faraona dl4

Procedimento

Saltare in padella 7 petti df faraona con del burre, salare e
" pepare. Toglierli dalla padella e deglassare con il fondo
‘defla faraona. Far addensare, unire al burre e montare con
- fa frusta; unire [ petti e lasciare insaporire. Shucciare le
rape e fagliarie a rondelle di 2 mm. Far bollire la panna,
salare e pepare e insaporire con nece moscata, quindi unire
le rape fenendole - al dente. Sgocciolarie, stenderle in una
tfeglia imburrata, far addensare la panna sul fuoco, versaria
sulle rape, e gratinare. Affettare i petti distribuirli a
ventaglio sui piatti e servirli con' la salsa e e rape
gratinare.
Salsa af vino resso. Tagliare a pezzi delle carcasse e delle
coscie di faraona e farfe tostare con olio. Scolare if grasso,
unire  sedano, carote; cipolla a pezzetti, gambi o
prezzemolo e def concenfraro di pomodore. Far stufare,
coprire con yvino rosso & far cuocere per 30 minuts,
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Rotolo di radicchio con ricotta e mascarpone

Ingredienti per 10 persone

Mascarpone gr 600
Ricotta fresca gr 400
Tuorli d'uovo nd
Zucchero gr 200

Marmellata di radicchio  gr 200

Procedimento

Lavorare il tnascarpone con la ricotta, lo zucchero e i tuord
Preparare la marmeliata: tagliare a julienne un cespo of
radicchio e appassirlo velocemente nel burro. Aggiungere
bucce intere di limone e arancio, bagnare con cointreau, e

-aggiungere gr. 150 dj zucchero semolato. Lasciar bollire

dolcemente, :
Incorporare la.marmeflata fredda. af composto di ricotta.e
mascarpone. Spalmare [impasto sul biscotio e arrotolare
avvolgendo con carta pelficola. Servire freddo fagliate' a
rondefle con dello zabaione tiepido.
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Menu n° 9

¢+ Code di scampi con marinata di pomedoro
+ Bigoli in salsa di anatra

¢+ Scampi dorati

¢+ Fondo di carciofo alla veneta

+ Bigarani

Vini consigliati

* Soave Bolla
= Sauvignon
" Recioto di Gambellara
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Code di scampi con marinata df - pomddoro-

Ingredienti per 10 per-son'e

Scampi interi freschissimi 1 60
Spicchio d'aglio n3
Germogli di alfa-alfa

Burro

Olio extra-vergine d'oliva

Feglie di indivia belga

Per la marinata di pemodoro
Pomodori crudi perlati e privi di semi
Scorza di limone grattugiata
Worchester sauce

Basilico e timo

Sale e pepe

Olio extra-vergine di oliva

FProcedimento

Pelare i pomoderi e privarti des semi spolpandoli; Tritarli in
cubetti sottilissimi o passarli al robot. Condire in base af
quantitd con: scorza o limone grattugiata, sale e pepe,
worchester  sauvce, fabasco, basilico e time Hritals
finemente, olio extra-vergine di ofiva. - .

Pulire gii scampi lasciande 4 pezzi con le rispettive feste e
code, Spappolare in olio extra-vergine doliva e aglie  gfi
scampi  inferi e le code. Salare e pepare. Per la

| presenfazione  procedere in guesto modo: af cenfro del

pratfo, posizionare  una cucchiaiata di marinate df
pomodoro, con i germogli di alfa-alfa formare una piccola
matassa e porla anchessa al centro . Con le foglie o
indivia  brasata, disegnare una stella e tra ogni punta
posiZionare uno scampo salate. Servire com un filo o
ottitne olio extra-vergine dr oliva.

AL Veneld - Centro Polifunzionale Turistico Albérghiero di Pramagg;‘ore

51




Bigoll in salsa di anatra

Ingredienti per 10 persone

Farina bianca gr 800
Tuorli d'uove d'anatra nl14

" Qlio ekfru-ver‘gine d'oliva cucchiai 3
Brodo 1
Sale
Per la salsa: .
Rigaglie d'anatra gr 700
Burro gr 160
Brode . dlz
Foglie di salvia
Sale pepe

Procedimento’

Sopra di una spianatoia  disporre la farina a fontana,
Riempire I centro con i tuwerli [olio deliva e un poco df

sale. Amalgamare  progressivamente i futte sino ad
otfenere un impaste omogeneo, coprirfe quindi con un panno’

€ lasciarlo riposare per Z ore. Usando il classico bigolaro,
preparare Ja pasta sino a riduria  come degli spaghetti e
lasciaria riposare sy una spianatora.

Per la salsa:

Pulire e rigaglie, separando i fegatini, e fagliare a piccolf
pezzetti, quindi farfe saltare nel burro e salvia, salarfe,
peparie e cuocerle per circa 10 minuti unendo 72 di of
brodo. A parte, far saftare i Fegatini mantenendoli rosati
allinterno, quindi unirli alle rigaglie. Cuocere i bigoli nel
brodo, scolarli ed umirli afla salsa precedentemente
ottenuta, mescolando bene, :
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: Séampi dorati

Ingredienti per 10 persone

Code di scampi Kg. 1.600
Farina bianca. poca
Uova h4
Olio di oliva
Limoni n2
Sale

Procedimento

Lavare bene gli scampi, aprirli con un fungo taglio nefla parte
posteriore ed estrarre la coda del crostaceo dal suo
involucre. Infarinare Je code, passarie neffvove sbattuto e
salato, friggerle in abbondante olio di ofiva. Scolare le code,
disporle su di un piatto, spolverizzarfe con def prezzema/o
tritato e guarnire con fettine dilimone, :
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Fondi di carciofo alla veneta

Ingredienti per 10 persone

Carciofi n 30
Olio di oliva
Spicchie d'aglio n3
Prezzemolo manciata
Limoni n2
Bicchiere di brodo nl
Sale e pepe

Procedinento

Mondare i carciofi togliende le foglie pid dure, poi tornirii,
fasciandp attaccato al fondo solo Icm. Di foglie. Mettere
fondi  cosi ottenuti in una terrina contenente acqua
acidila con succa di fimone, onde evitare che scuriscano.
Monadare il prezzemolo, lavarlo e insieme con lo spicchio
daglic fritarlo finemente. Porre il ricavato in un tegame,
wnire # bicchiere doljo, far rosolare, aggivngere i fondi df
carciofo  interi, scolati dallacqua, bagnarli con il brodo,
salarli, peparfi e cuocerli a fiamma bassa ed a recipiente
scaperto. Servirli ben caldi '
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Bigarani

Ihgr'edienﬁ per 10 perscne

Pasta da pane " gr 700
Farina bianca gr-200
Burro gr 150
Zucchero semolato gr 150
Lievito in polvere + bustina.
Sale

Procedimento

Mettere sufla spianatoia fa pasta da pane e incorporarvi gr.
150 di burre sciofte, lo zucchero semolato e un pizzico df
sale. Impastare aggiungendo i levite in  palvere e fa
faring necessaria per avere un impasto omogeneo.

Lavorare bene Iz pasta, ‘peria in una terrina infarinata. e
lasciaria  lievitare in un luogo  tiepide coperta da un
fovagliolo, finché raddoppia il suo volume. Trascorse i
tfempo necessario, formare dei bastoncini grossi un dito e
tunghi. 20 cm. Piegarli dande lore la forma di elisse

 Schiacciata. Disporre 7 bigarani su una placca con carta’
 forno. Lasciarli riposare per 2 giorni e poi biscottarli in

forno  tiepido, capovolti e ricoperti da una carta forno
imburrata.
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