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Pomodori secchi
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Disgorll i Ul gereiiolg con clloreg 2 g2ge in)

¢)reinll 2 coorll] i aljo.




Funghi porcini secchi

i ag!]are NUEIREN CUENIBIINIIBILG
sotilll 2 gorll soorel Uizl greiie]lzl 2l
sola 2 farll 2ssiccare
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Papaccelle imbottite

> Svugicire | g2ogfonl 2 cogrrll con U

llejticlo copngosio ezl praiz gafia o] cigaio
oleinicy 2 lzlirel ezl rlJ clec|Lel gar 24 ore,
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Scolaifll 2 ferll csellgare gane suo )
cefloveceiy e tagial o it lnell drngotisl]

cofl torrg, olive 2 czigoer,
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Penne alla boscaiola

> Ingredignt:  genre,  gomnocdoreg, el
vgorelnl, grezzemolo, sale cglio, allg c’oliva
Qe fA1gIEL0).

> Procadipnenio;  sajirigegere Fagllo, ggl |
furlgnl 2 duflre ur g9’ dl ggrodare  gef
coloflre, orezzemolg 2 séla, Clogecere |z
veisiel, Iniilne condiflel con 1l stge grageifeiig
If) orgcadanza, Servirlel con @ngarncanie
Qe IAIYIErO.




Ciambotta

> lnigjradienilmelanzane, v, gumocaro),
ollo cfollval, gasilico 2 selje.
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> Procadipnenio  sajiflcjejare  saoelraiian
frleleinzzare, ogoeronl , 0olodory & gelielt
reiglleig a2 igecnieiil, Nl sigsso ollo
sor'r]gge 2 1l gomacory 2l ¢l & sizlizl ig]iz
Izl oteelel, lnflre Unlre idiio <l gormocoro &
Insznorire corl foglie ci vasilico fresco,

ﬂ)

(G |
(23
=
(2>




Soffritto piccante

> lnigredignils golioneg, etore ol viigllo, gomocaro,
clgollel, Vifo  glEgieo,  orgzzemolo, sale, ollg
clolivel, gggarorielng glccar)is,
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> Procedienio; sealdara 1 gdlmore 2 1 clor
ECEUERIENIENIER EJJJHFJ el geaneitl, Sgfirlecere
Izt cloollel copl cwganceinie olig, cggidncgare |
SQ'f'fr]"rto = I Vvirlo glErco crie slocdovre fey
avegorare, Agoiurigers, gol, Il gorrocdare, cieejizl,

orezzemolo, s:zple 2 p2ggrorcing gleccerlie,

Cuocerlo lerjtarnarie,
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Fegato di maiale arrostito con
zeppa e alloro

> Iniejradianil; fggzaio df ez, zegel, zlloro,
forprzielo, geoa, sele.

> Procadimnenio:;  orencdare 0l fegeig e
Inselgorirla cop sele a2 gage, Avvoldarle
cofl cllorg 2 z2gpel, Arrosilrlo sullel oreige,




Mbruglitiello arrostito

> Inigrecigntls Iniesine i cgrello, oolirlone,
2200z, gfezZ20lo, 0202runeinNg glceafjis,
goeel sellsicelal, 0acorino.

> Procadinenio: 9ISEUIE ZWAVO) I ETE
Flnitasine  ,  grevier  eidcolosa  gllizia,
agoiurigerco  Un gt cller Vol gl
Ingrecdieni. Soolleniel] gar clrear S0 il
Arrosiirll.




Sfrionzola

> lnigrediani:  ecarpe  cdl pElele,  gggaron)]
sgiizicaio, gaizia, gela, glig col)veEl,

> Procadiffento;  sofiflggere lel eane

frleelle Egllaiiel orgcadaniamenie e gazz)
Friggere nello sigsso ollo |2 g e ]n

S50
ulilerlo 1 g2eeronl saitcicaio, Upllre 1) i
feicericlolo Insegorire.




Lagan e ceci
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Ingr@rl]@n'r] feifinrer oo 2 gapolz, stz sele, LUovel, caa),

Or‘Or‘fOﬂJ zifrLs e,

Procadienio: praiigre e gagno | cgel ggr 12 ore,
cugcerll In cogoriclapig cic glica illocy Jenro DISONE
SuUllel soleireiiolel Jal ferdnzl 2 foniciple, cgeiungere Uoyel

sellg, @ oz, Imgasiare | iuiio, Sierdera e siogller
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LO minui. Cuocere |z leigzariz, arnelgeirrizrle J
gompoaio giianLio 2 fef ifsaporire
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Sangue di capretto

> lnigracignis sangie dl caoreiio, cloollz,
gegaroneing, ollo.

> Procadipnenio: far reafireceairg 11 sEine)ie
fiflene sl reaiierme, Scalclarla, Taellieirlo
tgcenei], sSofirlgeerlo conl L 0o’ dl clgallel
2 ggoeronclino. Far nsegorlre.
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Fusill

> |nigrecignil feilrle, tovel, Up 0o’ dizicefuzl, seile.

> Procedirenio; disgorre sullel solafrleiglel 21 fzirdre
el jopnlicinzl, agjeitnejare Feiee|izl, [a tavel e ) el
Irnozisieira 1l iuiio  giignercdo  Up gepeiio epe
dovréx 2sisare  cogeriog  conl U gsana.  r
Sielgeafne LU 02ZZ0 ge2f Voliel 2 fefpe o
vasiorcial cl clrear 1O epp, Irifine caverll corl
cleissico ferro e fusillo,
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Patate piccanti
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> |riejraclienil; JE rziig, clogllel, g202roneino,
gegeranl irase ,sela, ollo, voslacorg,

> Procadinenio: ES5EE |2 Qelizlie,
Sofiflggare la clgallel cop) Falio, ziggitnejare
| v2geronl, 1l p2geroncino  gicearlig, |
goffoclore, 1 sele 2 ca ulire 2 geiere

tzig)llziie gl feiie, Faf rsaourlre




Fave a zuppa con asparagi

> lniejracdianil: ziva, eloollzl, fnocenio
salveilcy, asozireel, ollo, s:zle, gegaroncing
gleeeinie,

> Procadienio: solcelare |2 feve,
safifiggere pellollo 2 cjgallel 1 flnoceriaiio,
I pep@romrmo oll eiszirzigl, Aggjitniejare

['zicc|Llzl 2 Irflfle Varsearea la faiva 2 clocars
2l fLloco frioclaraiio),




Antipasto di gallina

Inigjreclignilgzlline, tovel, forpmzcedio, g20e,

> Procadipnenio: far gollirg e gellife, gl

cdisossalfla 2 teigliziflal 2 gazzatinl, Colzire |
oroclo dove e coiial |zl ¢ JrlleJrl nello siasse
orocly ppetiare o carneg, |2 Ugvel soeiiiie

corl 1l forrrzgglo g e_r._r.ugJa_r.r
oollire firlo allel catitirel calle tovel,
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Asparagi

1.

> Wogldliegli el galreie]] e felfs el gezzem SEIONIE
clifle 2 dove afflvel lel garia tapgre, meiiere I L)
genioling cegig glefco, etz & sale JIOSSONE

elere gll zispelfee)l 2

gorizife el 2golliziore; el
Jcouclrll BEINYUEICHENTININIERSCOIAFINENTIELETI
SO0fel Up eslfloveeelo ce) asellgare gefr il |l
nlotie, |piell corldirll conl ciglio, arigzro e volapelg
corl 1l peoeroneing gleeapiz: ricoorirll con ol
axireivardinie diolivel 2 oflarzr dl corsimErll T
vasseare clmerio Url mese rfoonerido | vaseii if)
Ll JUogo gulo 2 asciliio,




Lavare 1 pomodori, scottarli In acqua
bollente e passarli al passaverdura.
Condire la salsa con molto sale e disporla
IN un recipiente molto largo e metterla al
sole ad asciugare; girare la salsa spesso
fino a quando, passati almeno 6 giorni , non
SI addensi. Appena e essiccata, condire
con tanto olio , metterla In recipienti di vetre
e tenerla in frigo. Si conserva a lungo-ed e
ottima per fare sughi e soffritti .




Ingredienti:farina, uova, vino bianco, olio, sale, castagna,
cioccolato fondente, strega, scorza di mandarino,
vaniglia, zucchero, caffe, cannella.

Procedimento: disporre sulla spianatoia la farina a
fontana, aggiungere le uova, l'olio il sale. Finire 'impasto
con il vino bianco. Intanto si cuociono le castagne e si
passano al setaccio dopo aver eliminato le cuticole,
aggiungendo il cioccolato sciolto nel caffe, lo zucchero,
la scorza del mandarino, la vaniglia e la cannella. Fare la
sfoglia e formare dei ravioli con Il ripieno di castagne.
Friggerli e cospargerli di zucchero a velo.




Pane cotto

> rigrecieril: gzine, Uaval, cigallzl,
orezzaole, sele, cec|lz, gaoerane seceo).

> Procadifranio; ziglizre 1 gaple sl igeenei,
crig slel reifigrino, sofirigegare la clgallzl ¢
INSEEIGIE seccr, Ll 0o di ggrrocare, L
00’ cl ziec|uzr, Feip gollire L i,
aigjojitirigere la tovel soziiitlia, |[nsagorire
g0,
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Peperoni arruscat

> lnigjradienil: pegaronl essiceai], gl olio

2 szila,

> Proceadimerio: gulire | gaoeranl,
safifiggera Ieg)lio rallolio 2 ziggitrejare |
gegaronl; Urel Vol it farll refiracdzira 2
seilairll,

N
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Zucchine strapazzate

crilng, clogllel, tavel,

ocadinanio; eiglizife <1 jeiine |2

c,'mne 2 sofiriggerla conl cloolle, dogg
gitifigjare Up 0o’ dzige|lzl 2 fef clocere,

lovel conl il formnzigglo, varsarla

(—

zZlcerlre e farla clocare,




Strascinati al ragu
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> |nigrecienils ferlne st sepalel 2 “00° tavel,

zlce|lizl czllclzl ef, 9, Szlfe]

> Procadipngnio o disgorre sullel solenEiglel e
felflrlzl 2l fopizirlel, ciejgitinegera tovel, sala a ce)lfz
cellclel lpngasiare 1 il feeercdo U gelsio
clggaisiaifZal frorolcde, Fofpeire del vasioneirll,
tzig)llzificloll 2l tgeeriati] i cliesl 8 o 4 epnl. Cavelr]
corl la 4 diiel 2 clogeerl] If) clwgondeania etz

seletizr, Verlgono servit con 1l ragl e la rcotie
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Minestra maritata

Inigracligntls plnesirel isie( clooflel, seafglel e
verzel), olecda, gusinciele, coignne,  selsiceEl
|
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Proceclitnenios  secalcare g verciie  prlsie,
sgollanizre |2 Verle gzl cd2] rpelcle; oregarafe
LUl grocda corl clgollzsl, sadeino, orezzamola, sele:;
aigjgiurigera 2 verdure coiie |f) grececderza 2 |2

i
ozril cdel rrealale 2l orodo 2 fer irsagorire,




