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DAL 1929 IL MENSILE DI GASTRONOMIA CON LA CUCINA IN REDAZIONE
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LA NOSTRA FESTA
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finemente, rosolatela in una casseruola
con 2 cucchiai di olio, unite anche

le carni. Sfumate con /2 bicchiere

di vino bianco, fate evaporare e poi
aggiungete 10 2 mestoli di brodo.
Riportate in temperatura e poi abbassate
leggermente la fiamma. Proseguite

la cottura per 1 ora e mezza.

Scolate la carne se necessario, frullate
nel mixer con il prosciutto crudo. Trasferite
in una bacinella capiente, unite I'vove,
3 cucchiai di pangrattato, 4 cucchiai

di parmigiano grattugiato, noce
moscata e pepe. Aggiustate di sale se
necessario. Deve risultare un composfo
omogeneo, non asciutio, non appicciceso,
nel caso, regolate con pangrattate

e parmigiano. Tenete da parte.

FLAM CON RAGU
DI NONNA CATERINA
A,

e L LT e

PER LA PASTA

Formate una fontana con la faring,
su un piano in legno, posizionate

al centro i tuorli e un pizzico di sale,
sbattete con la forchetta inglobando
progressivamente la farina. Proseguite
lavorando con le mani e impastate
fino a ottenere un composto liscio

e omogeneo, avvolgete nella pellicola
e lasciate riposare in frigo, per mezz'ora.
Tirate la pasta fino allo spessore di

2 mm, ricavate dei quadrati di 4 mm,
ponete al centro una noce di ripieno
di 3-4 g circa, chiudete su se stesso

il quadrato di posta e poi unite

gli angoli opposti tenendo con il dito
indice in mezzo cosi da formare

il classico agnalino col buco al centro.

Piatto bianco e rosso
del flam, ciotolina e tovaglia
CoinCasaq, forchettine
Brandani, calici verdi
e portatovaglioli Casarialto.

Cuocete gli agnolini nel brode
per 3-4 minuti, servite ben caldi.

VINCISGRASSI

SUGGERITA DA
Riccardo Angiolani

«ll Natale lo potevo annusare
gia dal mattino, quando arrivavane
i primi odori dalla cucina dove mamma
Silvana e nonna Jolanda stavano
affaccendate sui fornelli. Ricordo
che si pranzava in salg, accanto
all‘albero addobbato da papa.
Fumanti e pieni di buone promesse,
arrivavano i cappelletti in brodo
(brodo di galling, ovviamente) —

LA CUCINA [TALIANA



CREMA DI TROTA bt
SALMONATA CON cnosnmi -

GARGANELLI FRITT

CON RICOTTA [#§
MEDITERRANEA' ;
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Yassoio verde d

“2g pialtino rosso d

__coppairtvelro dellacrema
rgla Casarlull‘u, piattino

Uléirosso a disegni
emire Etro, tessuto
lgedecnrulu Leliévre,
torte decorate Grafiche
Tassotti.
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i P petta bianchi
' 15 ecogoghon 1735, '
AL ‘\:. colfello Les Ottomans, -
‘_ A3 :l L ‘bicchiere rosso
-." \ £ | Casarialto, fondo ’ ;
A ’\' di tessuto Etro. 1 \
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Piatto fondo e piatto
piano degli spaghetti
Cattin Porcellane,
forchetta Les Ottomans,
calice Saint Louis,
legatovagliclo
Casarialto, fondo
di carta Grafiche
Tassotti.
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yr iq,cdu!unu» Villeroy
& Boch, bicchieri
. ecglici Casarialto,
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"Magazine, bicchieri
esagonali Casarialto, -
fondo di tessuto Etro;. o
vassoio degli scampi. |
Cattin Parcellane,
coppetta Ginori 1
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Piatto di portata tondo
del tortino di patate
e vassoio ovale delle
verdure arrosto Cattin
Porcellane, bicchieri
del fortino e coppa
della salsa delle verdure
Casarialto, fondo
di tessuta del tortino
Leliévre, calice delle
verdure Saint Louis,
fondo dicarta
Grafiche Tassotti.
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REMA DI CAVOLO NERO E ALCHECHENGI

- TORTINO
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CARNIEUOVA ™~

Bicchiere del soutfié




solweca Gineri 1735,
iechiors de
acquo Casariolto,
colce Samt Lowss,
posate Les OHomans,
fandy d fwewic Biro.

SOUFFLE AL FORMAGGIO,
FONDUTA E FUNGHI

ALLA SALVIA

| consigh dei Cerea:

«Par un buen soufflé & fondamentole
imbvrrare bene gli stampi: une
prima spennellata omogenea,
poi si fonno riposare gli stumpi
in frigorifers e si spennella
nuovaments, per riporre
nuovamente in frigo. Sarebbe
Piu saporito, poi, cospargere

gli stampi con pangrattate invece
che con semplice farnay.

Cuoceo Alessandra Pracoplo
Impegno Mecio

Tempo lom

Vagstariana

INGR

Tl PER & PERSC
PER | FUNGHI
750 g tunghi misti {noi abbicmo
usato champignon e finferfi)
salvia
olio extravergine di oliva
sale — pepe
PER LA FONDUTA
400 g lotte
100 g fontina
amido di mais
Grane Podeno Dop - sale
PER | SOUFFLE
340 g latte
140 g burro piv un po’
40 ¢ farine D0
100 g tontina
6 albumi = 4 tuorli
noce moscota
pangrotioto
sale — pepe

PER | FUNGHI

Scaldate un fio di alio in uro padel o
o raseiatevi i funghi, pulii e tagliali

a pezzi, regolande di sele per ur poin
di minut, quindi passate’ in un colino
elimnende cosi l'acque in eccesso
Rimetteteli in pede ko con un flo
di olio, uno macincia di pepe &
qualche loglio d salvio 8 cuccetel
GACom per 35 minuh

PER LA FONDUTA

Scaldate |late & uaire un pizzico
di sale,

Diluite n poce occvo lreces un
cucchicko di amido i mais, quinds
varsctelo nel latte, maszalondo

con una frusta fino of ballere.
Togliete dal fuoco = unite & fonting
togliato a pezzi 8 un cucchio’o

di grane grattugia’, continuanda

@ mescelare con la frusto, finche

i formnggio mon 2a76 ben sciolin.

PER | SOUFFLE

Imburrate gll o ‘dameatra

8 cm, oltezzo 4 cm} spenneliondol

dal basse varso “clio e riponeteli

in igadfero per X2 minuh Spennellatel
anzora con il buro dal bosss verse
I'elte e rimetieral’ di nuovo in frigeriferc
per ol 10 minuti, quindi speverate

la oasa ¢ il bordo con ol pangrattats.
Sciogliete il burc in vn pealoline
unite la baring. mescelendo con una
fruska, guin< il lolte, precedentementa
scaidono: regoiote di sale, ¢ pope ¢

dl NeLe Mascolo @ conmuate O cuoCeve,
frche il composta nen diventasd

co ﬂpd"a.

Togliete dal funco, unlte la tentina

e foeic siogliers aggungete anche

I ruarl, e fete rofiroddare.

Trasferite gli olbumi con un pizzico
di zale in ura planataria & monsotel|

u neve, cundi amakzameted ol
composto del souffié, mezcalanda
deliceremente dol basse verso f'co,
Distribuite il composio negli stampinl,
riemzendol ino 6 %, guind infornate
o bagnomaria, © 90 *C, per circo

F o, finché il s00fé nen si sara
alzata, dorandos

Servite i soufilé, cccompagnandali
con o bonduta e | lunghi.

FARAONA AL FORNO

| consigli dei Cerea:

«Si puo preparore lo foroone
per la cotture con un bel
messaggio di sale ¢ poi,
mentre ¢ in forno, bisogne avere
la pazienza di controllaria
ogni 10-15 minutl e irroraria
con il suo sugo di coltura,»
Cuoco Alessandro Procopio
Impegno Madic

Tempao * ora 2 1) minuti

Senzo glutine

INGREDIENTI PER 4 PERSOME
1,5 kg 1farcona
1kg potote grandi
200 g castagne cotte o vapore
1 testa di aglio
rosmaring - timo
maggierana
salvia
burro solate
olio extravergine di cliva
sale - pepe

Pulite la faracag, breciande con

un cannello eventua 7 piumatta rimazte
ed wlimineade lu wins porte dells all
Farcite |'intemo de'le fzraona



DICEMBRE 2024 RICETTARIO

CROSTATA NOCCIOLE,
RIBES E MERINGA

| consigli dei Cerea:

«Quando si sforna la torta,
dopo la cottura con il frangipane,
consigliamo di profumarla
spennellandola quando é
ancora calda con uno sciroppo
a base di un liquore a sceltax.
Cuoca Joélle Néderlants
Impegno Per esperti

Tempo 2 ore pil 2 ore di riposo
Vegetariana

INGREDIENTI PER 10 PERSONE
PER LA FROLLA

250 g farina 00

170 g burro

100 g zucchero a velo

86

25 g farina di mandorle
1 vovo - sale
PER IL FRANGIPANE
100 g burro
50 g nocciole tostate
50 g nocciole caramellate
50 g zucchero
2 vova - Rum
PER IL CURD DI RIBES
250 g ribes
50 g zucchero
40 g burro
1 vovo
limone
PER LA MERINGA
125 g zucchero
100 g albume
PER COMPLETARE
125 g ribes

Coppa Casarialto,
piatto e posata
Les Ottomans,
fondo di tessuto Etro.

PER LA FROLLA

Impastate il burro con lo zucchero
a velo, aggiungete I'vovo, poi la farina
di mandole, la farina 00 e una presa
di sale. Impastate tuito e formate

un panetto, avvolgetelo nella pellicola
e lasciatelo riposare in frigoritero

per 1 ora.

Stendetelo in uno strato di mezzo
em e foderate uno stampo da crostata
(2 22 em) con i bordi ondulati. Rifilate
I'eccesso di pasta con un coltellino,
bucherellate il fondo con i rebbi

di una forchetta, coprite con un foglio
di carta da forno, poi con i fagioli
secchi per la cottura in bianco,

e infornate @ 180 “C per 20 minuti.
Sfornate e togliete | fagioli e il foglio
di carta da forno

—
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