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"Fondua de queso Fontina con trufa"

Ingredientes: 400 g de queso fontina, 50g de mantequilla, leche, 4-5 yemas
de huevo, pimienta blanca, si ha el dedeo, trufa rallada.

Cortar el queso los troceamos en quadratito , meter en la olla profunda con la
leche y dejar marinar durante una horas.. Ecender el fuego y dejar que se
vayan derritiendo a media potencia. Cuando comensan a fundirse agregar la
sal ed un pochito de pimienta blanca. Servir muy caliente , anadir la trufa
rallada, con picatostes,las rebanadas de pan al lado, para remojar en la crema
y disfrutar de su sabor. Operaciones, en una olla poner a hervir abundante
agua con sal, apenas rompe el hervor, espumadéra a medida gue suben a la
superficie. Disponerlos en una fuente caliente y cubrirlos con queso
parmesano rallado y mantequilla derretida, espolvoreadolos con la otra mitad

de la trufa rallada. 4 e
\ ’.5

"Fonduta torinese con tartufi*

Ingredienti: 400 g fontina, 50 g burro, latte, 4-5 tuorli d'uovo, sale, pé__pq
bianco, crostini di pane e volendo tartufo. : ‘1
Tagliare a piccoli pezzi il formaggio e metterlo in un recipiente alto con il Iatté‘éi
lasciare macerare per molte ore se possibile. Al momento di cuocere la fonduta’
mettere in una casseruola il burro, i tuorli d'uovo sbattuti, la fontina con il latte e
cuocere lentamente se possibile a bagnomaria o a fuoco molto basso.
Continuare a mescolare con un cucchiaio di legno senza mai fermarsi. Il }
formaggio si sciogliera con il latte assumendo I'aspetto di una crema liscia.
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Assaggiare. Quando la fonduta & molto calda (ma non deve boallire) togliere dal
fuoco e mettere il pepe. Versare nelle scodelle dove gia si trovano i crostini di

pane ricoperti di scagliette di tartufo.
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"Bagna cadda y ..huevo "

200 g de anchoas en salazon, 200 g de ajo, 250 g de aceite de oliva, 40 g de
manteguilla. Huevo. .

Quitar cuidadosamente la sal de las anchoas con in liezo humedo, eliminar las
spinas, cortarla en trocitos y ponerla en una cazuela de barro con el ajo bien
picado. Cubrir con el aceite ybcocere a fuego muy bajo, para que el ajq'qon
tome color, removiendo frecuentemente para deshacer las anéhoas.
Transcurridos unos 30 minutos, incorporar la mantequilla, dejarla derretir y
llevar a la mesa sobre el hornillo especial para mantenerl la salsa caliente (el
mismo que se usa para la fondue). En la bagna calda se mojan verd}iras_
crudas cortadas en trozo (cardos, pimientos, apio, endibias, achicoria...) y
cocidas (cebolla, remolachas, pimientos, asados, ....). Una variante: para'\l
comer un verdadero placer cuando la bandeja esta vacia y se comio toda lat
bagna cauda poner la cacerola en el fuoego y se rompe en un huevo para"
cada persona y cocer a fuego lento sin romper la yema de huevo.



“Bagna ca(ida e ...uova"

Un bulbo d'aglio e un etto di acciughe per persona. Tritate gli spicchi d'aglio,
togliendo I'anima, e metteteli a mollo nel latte in una terrina. Lasciate riposare
per una notte. Il giorno dopo prendete un tegame e mettete a bollire latte e
aglio, quindi buttate via il latte e aggiungete le acciughe con olio. Fate cuocere
dolcemente, senza mai bollire, per un’oretta rimescolando con un cucchiaio di
legno. Chi volesse, al termine della cottura, puo aggiungere del burro e del fior
di latte. Si mangia accompagnandola con verdure crude (peperoni, cardi,
tapinabo, cavolo ecc..) e cotte (patate, cavolo, cipolle, cavolfiori ecc..).Se poi si
vuole mangiare una vera golosita quando il tegame & vuoto ed avete mangiato
tutta la “bagna cauda” posatelo sul fuoco e rompete dentro un uovo, uno per
persona, e lasciate cuocere lentamente, evitando di rompere il rosso d'uovo.
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"Sauco pangueques’

Tomar la flor de salico (floracion temprana), lavar, secar y ir en una papilla de
bebe hecha de harina blanca, huevos batidos, nuez moscada y un poco de
leche. Despuedés freir las flores en aceite caliente y servir calientes o frias al
gusto.

"Frittelle di sambuco"

Si prendono i fiori di sambuco (prima fioritura), si lavano, si asciugano e si
passano in una pappetta fatta con farina bianca, uova sbattute, sale, pepe,
noce moscata e un po' di latte. | fiori si fanno poi friggere nell’'olio bollente e si
servono caldi o freddi a piacere.
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"Miasse"

Es importante recordar que la preparacion de las masas requiere el uso de
algunas herramientas especificas:

- Brander: pareja de hierros en que se ponen las placas de soporte.
- Ferri de las miasse: coppia de olanchas rectangulares utilizar para cocinar

- Paleta para las miasse: tiene una punta redondeada que sirve para
extender la pasta en las placas.

Preparar la masa mezclando en un bol la harina de maiz preferentemente tanto
en blanco y amarillo con agua. El bateador no debe ser demasiado grueso y

no se debe poner sal. Quando las placas alcancen la temperatura deseada se
extiende la masa con la cucharada tratando de obtener un espesor delgado.
Despues de la coccion separar las miasse en una cesta de mimbre en una
toalla. Servir las miasse muy calientes y se acompanan con il salignun o y
mortrett, un gueso de pasta dura sabrosa, leche di toma o queso cottage,
pimienta picante, sal o dulces con azucar anadido.

"Miasse"

E' importante ricordare che la preparazione delle miasse richiede ['utilizzo di
alcuni attrezzi specifici:

- Brandér: coppia di ferri su cui si appoggiano le piastre di cotture

- Ferri dij miasse: coppia di ferri rettangolari utilizzate per la cottura delle
miasse

- Paletta delle miasse: paletta lunga con la punta arrotondata che serve per
stendere |la pastella sulle piastre

Preparare la pastella mescolando in una ciotola la farina di granoturco
preferibiimente sia bianca che gialla, con I'acqua. La pastella non deve essere
troppo densa e bisogna ricordare di non aggiugere sale. Quando le piastre
raggiungono la temperatura desiderata, stendere la pastella cercando di
ottenere uno spessore sottile. Ultimata la cottura, staccare le miasse e riporle in
un cestino di vimini dentro un asciugamano. Le miasse devono essere servite
molto calde e vengono accompagnate dal salignun oppure dal mortrell, un
gustoso formaggio stagionato a base di toma, ricotta, peperoncino piccante,
sale oppure dolci con I'aggiunta di zucchero.
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"Atun picante pure"

Ingredientes: atun en aceite, 2-3 de filetes de anchoa, , mantequilla,
mayonesa, perejil, pepinillos, miga de pan, patatas, mantequilla, pan casero
picatostes.

Reducir el atun en puré, pasando a traves de un tamiz con anchoas picadas.
Amalgamar la masa con la mantequilla, el pan rallado y empanado exprimido,
un poco de puré de patatas hervidas. Poner la masa en el recipiente y mezclar
bien. Poner la mezcla en platos cubriéndola con mayonesa y adornar con
peperiil y pepinillos picados en rodajas. Servir con pan casero crujiente o
trocitos de pan frito en aceite.

"Purea di tonno piccante"

Ingredienti: 250 g di tonno sott'olio, 2-3 filetti di acciughe, burro, maionese,
prezzemolo, sottaceti, mollica di un panino, patate, 100 g di burro, pane
casereccio o crostini.

Riducete in purea il tonno, pestandolo nel mortaio o passandolo al setaccio
insieme alle acciughe tritate. Amalgamate I'impasto con una noce di burro, la
mollica di un panino bagnata e strizzata, un po' di patate bollite (ridotte in
purea) . Mettete I'impasto nella terrina e mescolate bene. Disponetelo nei pialti
ricoprendolo di maionese e guarnendolo con prezzemolo tritato e gualche
sottaceto a fettine. Servire, comungue, con fette di pane casereccio o crostini
fritti nell'olio di oliva.
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"Pimientos relleno de arroz y setas "

Ingredientes: 4 pimientos, 200 g de arroz, 100 de setas, mantequilla, aceite de
oliva, 1 cebollas, 100 g de salchicha, perejil, albahaca, tomillo, caldo, queso
rallado.

Riducir a la mitad los pimientos,quitar las semilla y las nervaduras blanca, hervir
durante 5 minutos. Limpiar los champinones , cortarlos en rodajas y cocer
durante 10 minutos. Dorar la cebolla picadala salchicha desmenuzada,
dejando el sabor y anadir el arroz, un poco de caldo, sal y cocer durante 15
minutos. Dejar enfriar y verter en un bol con las setas , abundante queso
parmesano rallado, tomillo, perejil albahaca picada. Mezclar, bien. Aﬁadir.sql y
pimienta y rellenar los pimientos. Poner los pimientos en una sartén con
mantequilla, poner un poco de mantequilla en la parte superior de cada
pimiento y cocer en horno moderado durante 30 minutos.

"Peperoni ripieni con funghi e riso”

Ingredienti: 4 peperoni, 200 g di riso, 100 g di funghi, burro, olio d'oliva, 1
cipolla, 100 g di salsiccia, prezzemolo, basilico, timo, brodo, grana.

]



Pulire e tagliare i funghi a fettine e farli cuocere con poco olio, sale e pepe per
10 minuti. Rosolare la cipolla tritata in un altro tegame e quando ha preso un
po' di colore unire la salsiccia sbriciolata. Lasciare insaporire, aggiungere il riso,
un po' di brodo , sale cuocere per 15 minuti .Lasciar raffreddare e versare in
una terrina insieme ai funghi, molto grana grattugiato, al timo, al prezzemolo, al
basilico tritati. Mescolare, aggiustare di sale e pepe e riempire | peperoni (fatti
bollire a parte per 5 minuti). Mettere | peperoni in una teglia imburrata, sopra
ogni peperone mettere un po' di burro, e cuocere nel forno a temperatura
media per 30 minuti.
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"Polenta concia piamontesa"

Ingredientes: 300 g de harina de maiz, 0,750 de leche, sal, 150 de queso
fontina, 140 de queso emmental o toma, 150 g de mantequilla, pimienta,
parmesano rallado.

Ante todo preparar la polenta; quando este lista, retirar la polenta del fuego,
anadirle la mantequilla troceada y el gueso en frozzos: llevar nuevamente al
fuego, removiendo bien, y quando los ingredientes se han mezclado, anadir
pimienta y parmesano rallado , servir immediato.

Algunas versiones perfuman la polenta con un pochito de trufa rallada en el
momento de servir. Si variar mediante la adicion de ofre tipos de” quqso
excepcion de la mantequilla.

"Polenta concia piemontese” ,'

Ingredienti: 300 g farina gialla, 0,750 litri di latte, sale, 150 formaggio Toma
130 formaggio Fontina, 140 g burro, grana, pepe. )

Si fa una polenta con pit © meno, meta acqua e meta latte e un pizzico di sale.!

A essa si uniscono i formaggi Toma e Fontina a pezzettini, dopo 20 minuti di
cottura (ricordarsi che la polenta va rimestata in continuazione). Far cuocere

altri 20 minuti e, quando é cotta, scodellare la polenta in una zuppiera,

o
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"Agnolotti"

Ingredienti: 350 g farina, 5 uova, 300 g carne di manzo, 250 cavolo, 30 g
burro, 50 g parmigiano,100 g pomodori, 1 cipolla, 1 carota, 1 gambo di
sedano, prezzemolo, rosmarino, vino bianco secco, noce moscata, olio extra v
di oliva, sale, pepe, se volete 150 g di prosciutto crudo.

Preparate la pasta con la farina, 3 uova, un pizzico di sale, e un cucchiaio di
olio, lavorate bene e a lungo I'impasto e lasciate riposare mentre fate il ripieno.

In una casseruola fate scioglier il burro, rosolate con la cipolla, la carota,
sedano, prezzemolo e rosmarino tagliati finemente. Quando il trito & appassito
unite la carne tritata, il prosciutto crudo se volete, mescolate e aggiungete
dopo un po' mezzo bicchiere di vino e fate consumare il sugo. Tritate il
pomodoro e le foglie di cavolo lessate, salate, aggiungete noce moscata e
pepe. Fate consumare il sugo per 10-15 minuti circa e togliete dal fuoco.
\lersate in una terrina, aggiungete 2 uova intere e il parmigiano grattugiato.

Stendete la pasta con il mattarello in foglia sottile. Dividete il ripieno in
pallottoline e mettetelo su una meta della sfoglia distanti circa 5 cm I'una
dall’altra. Ricoprite con l'altra meta della sfoglia, premendo con le dita intorno
ai ripieni e, con I'apposita rotella , tagliate gli agnolotti.

In abbondante acqua salata o brodo di carne, fate cuocere gli agnolotti e
scolateli. Condite con il ragu di carne, un po' di burro e parmigiano grattugiato.
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"Noquis de patatas"

Ingredientes: 1 kg de patatas, 200 g de harina, huevo, sal unas hojas de
salvia, mantequilla, sal y queso.

Hervir la patatas, pelarlas y deshacerlas con el pasapuré, dejandolas caer
sobre la mesa.

Trabajar delicadamente, incorporando sal, huevo e la cantidad de harina
necesaria para logar la justa consistencia (la masa debe resultar elastica pero
suave, es mejor usar poca harina y el tipo de patatas adecuadas para esta
preparacion). Con la masa formar cilindros del grosor de un dedo, cortarlo en
trocitos y darle a cada fioqui su forma caracteristica, pasandolo por el reves de
un rallador o los dientes de un tenedor.

Para la salsa, triturando en el pasaverdura le tomates pelados y sin semillas (se
pelan escaldandolos uno minutos en hirviendo); si se advierte que los tomates
tienen demasiada agua, cortarlos y escurrilos sobre un pland inclinado @dr bino
15 minutos antes de triturarlos. Poner el puré de tomate al fuego, anadir un
poco de aceite y cocer a fuego lento por unos 3o minutos. Sazonar con sal y
azucar, poco antes de terminar la coccion, anadir pimienta y la albahaca
desmenuzada. Aparte, derretir una buena cantidad de mantequillh ¥
aromatizarla con la salvia. Hervir los fioquis en abundante agua salada, poco a
la vez retirandolos apenas suben a la superficie. Aderezar con la salsa hl%
tomate y la mantequilla derretida. 4

Otros condimentos adecuados para los foguis de patatas son el ragu de
carne, el queso fontina, gorgonzola (queso “azul” de pasta blanca) o, la
mantequilla derretida con canela, il pesto.
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"Gnocchi"

Ingredienti: 1 kg di patate, 200 g di farina, uova, salvia, burro, sale, se volete
formaggio gorgonzola, fontina, ecc..per condirli.

Bollite le patate e ancora calde, togliete la buccia. Lasciare intiepidire e
passatele nello schiacciapatate o  schiacciatele molto bene con la forchetta.
Aggiungete un po' di burro, la farina bianca, uova e un pizzico di sale. Fatene
una pasta consistente e dopo aver fatto dei piccoli rotolini lunghi tagliateli a
pezzettini passandoli poi sulla forchetta per dargli forma. (Spolverare dli
gnocchi con farina di riso per non farli appiccicare ..o cuocerli
immediatamente).

In una pentola fate bollire I'acqua, aggiungete un po' di sale e buttate gli
gnocchi. Quando verranno a galla scolateli con una schiumarola e metteteli nel
piatto di portata. Condite con burro fuso, salvia.... ragu, pesto, fontina o
gorgonzola fusi in un po' di latte o come pit vi piace.
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"Tarallines"
Para las tarallinnes: 500 g de harina, harina de trigo duro, 5 huevos, sal.

Hacer una masa con la harina, 2 huevos y 3 yemas, sal, 1 cucharadita de
aceite de oliva. Renudar la subasta y anadir toda la harina de trigo duro e
mezclar bien. Cortar la masa en firas de 1 cm de ancho y dejarlas secar en una
superficie enharinada. v B L

Para la salsa de trufa: trufa blanca, 200 g de higados de pollo, 100 g de
mantequilla, 1 cebolla, romero, caldo, nuez moscada, aceite de cliva, sal,
pimienta. Disolver en un recipiente 50 g de mantequilla, anadir la cebolla; el
romero picado y hacer cuocere durante unos minutos. Anadir el higado. de
pollo picado, nuez moscada y pimienta, sal. Dejar que el sabor de mezcl
bien.Anadir una taza de caldo caliente y picado la pulpa de un tomate. Hervir
a fuego lento hasta que la salsa haya espesado. 5

Para la salsa con jamon: 150 g jamon cortado en rodajas finas, 1 rama de
apio picado,1 zanahoria. Poner todo a dorar en la olla con 1 hg de mantequilla.
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"Sopa de col rizada"

Ingredientes: col rizada, , caldo, manteca de cerdo, pan duro al ser cortado en
lonchas ,queso Toma, mantequilla, sal, pimienta, nuez moscada.

Hevir la col al dente y con una loncha de tocino, sal, 2 cucharadas de aceite
de oliva. Cortar las rebanadas de pan crujiente gruesas de 2 cm y colocar en
una tartera para horno con manteguilla..Después de mezclar en un bol astillds
de queso parmesano rallado, sal, pimienta, nuez moscada. Alternar con una
capa en el molde de pan, una capa de col, una capa de queso y asi
sucesimamente hasta que se utilizan todos los ingredientes. Al final verter el
caldo caliente bueno, tan bueno mojar pan. Derramar un poco de mantequilla
derretida, que ha alcanzado un color ambar, y colocar el molde en el horno.
Durante la cocion la sopa se secara y sera lista cuando se formara una
corteza dorada.

"Zuppa di cavolo"

Ingredienti: cavolo verza, brodo, lardo, pane raffermo da affettare, parmigiano,
toma, burro, sale, pepe, noce moscata. Lessare il cavolo, al dente, con una
fetta spessa di lardo, due cucchiai d'olio d'oliva, sale. Tagliare delle fette di

pane dello spessore di 2 cm e sistemarle in una teglia imburrata. Dopo aver
mescolato in una terrina scaglie di parmigiano grattugiato, sale, pepe e noce
moscata, alternare nella teglia uno strato di pane, uno di cavolo, uno di
formaggio e cosi via, fino ad esaurimento degli ingredienti. Al termine versare
del buon brodo, in modo da inzuppare accuratamente il pane, versare nella
zuppa un po' di burro fuso, che abbia raggiunto il color ambrato, e sistemare la
teglia nel forno. Durante la cottura la zuppa dovra asciugarsi e risultera pronta
quando si sara formata una bella crosticina dorata.
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"Estofado con vino “Barolo”

Ingredientes: 1,5 kg de magreo de tenera, 1 trozo de grasa de jambon crudd,
2 cebollas, 1 man zanahorias, 1 rama de apio,1 hoja de laurel, una ramita de
romero, un vaso di vino Barolo, aceite de oliva, sal, pimienta, 2-3 clavos, la
harina, 30 mantequilla, caldo, brandy.

Envolver la carne con manteca de cerdo y dejar marinar en un recipiente con la
zanahoria, la cebolla, el ajo, clavo de olor, sal, pimienta y el vino barolo por una
noche y un dia. Retirar la carne de la marinada, enharinada es de color marron
en una sarten con la mantequilla y el resto de la manteca de cerdo picada.
Quando se dore anadir el abodo salsa, salar y pimienta y cocinar a fuego
medio durante 4 horas, anadiendo el caldo caliente si la salsa se reduzca
demasiando, mobiendola con frecuencia. Quando la carne se cocina y se o
pone en el jugo para llegar y pasar la salsa por un colador, poner de nuevo en
la olla a fuego medio y dejar espesar la sugo. Versar un poco de brandy, agitar
bien. Cortar la carne, verter encima la salsa y servir con verduras cocidas en
mantequilla, puré de patatas o polenta.

"Brasato al “Barolo”

Ingredienti: 1,5 kg di carne di vitello, lardo, aglio, 1 carota, 1 cipolla, 2-3 chiodi
di garofano, 1 bottiglia di vino Barolo, pepe, farina, 30g di burro, olio, sale,
brodo, brandy o rum.

Lar_dellate la carne in pitl punti con spicchi di aglio e mettetela a marinare in una
zuppiera con carota e cipolla affettate, i chiodi di garofano, I'aglio, il vino Barolo
e una presa di pepe. La marinatura deve durare una notte e un giorno.
Trascorso il termine, levate la carne dalla marinata, infarinare appena e fatela
rosolare in una pentola con il burro, I'clio e il restante lardo tritato. Quando ha
preso colore, aggiungete il sugo dell'infuso, salate e pepate, quindi coprite e
lasciate cuocere a fuoco moderato per 4 ore, aggiungendo del brodo caldo se
il sugo tendesse a restringersi troppo. In ogni caso rigirate la carne piu volte.
Quando ¢ cotta, disponete sul piatto di portata e intanto passare il sugo di
cottura a setaccio, rimettetelo in pentola a fuoco moderato fino a quando
ottenete una salsa di giusta consistenza. A questo punto, versatevi del liguore,
mescolare e lasciare ancora un po' sulla fiamma. Dopo aver affettato la carne,
servitela nei piatti irrorata con la salsetta e accompagnata con verdure cotte al
burro o con purea di patate o con polenta.
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"Estofado con vino “Barolo”

Ingredientes: 1,5 kg de magreo de tenera, 1 trozo de grasa de jambon crudd,
2 cebollas, 1 man zanahorias, 1 rama de apio,1 hoja de laurel, una ramita de
romero, un vaso di vino Barolo, aceite de oliva, sal, pimienta, 2-3 clavos, la
harina, 30 mantequilla, caldo, brandy.

Envolver la carne con manteca de cerdo y dejar marinar en un recipiente con la
zanahoria, la cebolla, el ajo, clavo de olor, sal, pimienta y el vino barolo por una
noche y un dia. Retirar la carne de la marinada, enharinada es de color marron
en una sarten con la mantequilla y el resto de la manteca de cerdo picada.
Quando se dore anadir el abodo salsa, salar y pimienta y cocinar a fuego
medio durante 4 horas, anadiendo el caldo caliente si la salsa se reduzca
demasiando, mobiendola con frecuencia. Quando la carne se cocina y se o
pone en el jugo para llegar y pasar la salsa por un colador, poner de nuevo en
la olla a fuego medio y dejar espesar la sugo. Versar un poco de brandy, agitar
bien. Cortar la carne, verter encima la salsa y servir con verduras cocidas en
mantequilla, puré de patatas o polenta.

"Brasato al “Barolo”

Ingredienti: 1,5 kg di carne di vitello, lardo, aglio, 1 carota, 1 cipolla, 2-3 chiodi
di garofano, 1 bottiglia di vino Barolo, pepe, farina, 30g di burro, olio, sale,
brodo, brandy o rum.

Lar_dellate la carne in pitl punti con spicchi di aglio e mettetela a marinare in una
zuppiera con carota e cipolla affettate, i chiodi di garofano, I'aglio, il vino Barolo
e una presa di pepe. La marinatura deve durare una notte e un giorno.
Trascorso il termine, levate la carne dalla marinata, infarinare appena e fatela
rosolare in una pentola con il burro, I'clio e il restante lardo tritato. Quando ha
preso colore, aggiungete il sugo dell'infuso, salate e pepate, quindi coprite e
lasciate cuocere a fuoco moderato per 4 ore, aggiungendo del brodo caldo se
il sugo tendesse a restringersi troppo. In ogni caso rigirate la carne piu volte.
Quando ¢ cotta, disponete sul piatto di portata e intanto passare il sugo di
cottura a setaccio, rimettetelo in pentola a fuoco moderato fino a quando
ottenete una salsa di giusta consistenza. A questo punto, versatevi del liguore,
mescolare e lasciare ancora un po' sulla fiamma. Dopo aver affettato la carne,
servitela nei piatti irrorata con la salsetta e accompagnata con verdure cotte al
burro o con purea di patate o con polenta.
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"Capon a la “Cavour”

ingredientes: 1 capon de 1 kg, 400 g de castanias, 150 g de ciruelas pasas, 1
manzana, 1 peral50 g de salschicha, sal, pimienta, 1 botella de vino
« barolo », 1 trufas, 1 vaso de brandy.

Asar y mondar castanas sin cascara, poner las ciruelas pasas ,remojar en agua
tibia y sin hueso. Pelar la manzana y la pera y cortado en trozos, poner todo en
la olla con la salchicha desmenuzada. Afadir sal, pimienta,, revuelava bien los
ingredientes, verter el vino y dejar en remojo durante tre horas. Anadir un poco
de trufas en rodajas finas. Luego rellenar la sal y la pimienta en el interior del
capon con la mezcla de marinada y cerrar el pollo. Hacerlo marron en un
horno caliente rociaandolo a menudo con la salsa de la coccion y el brandy.

"Cappone alla “Cavour”

Ingredienti: 1 cappone da 2.5 kg, 400 g di castagne, 150 di prugne secche, 1
mela, 1 pera, 150 g di salsiccia, sale, pepe, 1 bicchiere di vino Barolo, tartufo,
1 bicchiere di brandy.

Cominciate con l'arrostire e sgusciare le castagne, mettete le prugne a bagno
in acqua tiepida, snocciolatele. Sbucciate la mela , la pera e tagliatele a pezzi .
Mettete tutto nella pentola con la salsiccia sbriciolata. Salate e pepate,
mescolate bene gli ingredienti, versate il vino e lasciate macerale per tre ore

circa. Aggiungete un piccole tartufo affettato sottiimente. Riempite quindi il
cappone salato e pepato all'interno, con il composto marinato e richiudetelo
bene. Fatelo rosolare in forno caldo bagnandolo sovente con il sugo di cottura
e con il brandy.
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"Ligbre a la piemontese"

Ingredientes:1 liebre, 1 cebolla, %2 de vino tinto, aceite de oliva, sal, 2
zanahorias cortadas en rodajas, 4 dientes de ajo, peperjil, tomillo, pimienta.

Limpiar la liebre, trocearla e ponerla en una sartén antiadherente con todos los
gustos durante dos dias, ya que poden asi absorbera el liquido y aromas. Retir
las piezas del abodo , en harinar y se dorar en aceite caliente en una olla
juntos con los cebollas adobo d’lvrea cocidos a fuego lento y servir con gl
pure.

"Lepre alla piemontese”

Ingredienti: una lepre, una cipolla tagliata a fette, 2 carote tagliate a felte, 4
spicchi d’aglio, un quarto di vino rosso buono, prezzemolo, tipo, sale, pepe,
olio di oliva.

Pulite bene la lepre. Tagliatela a fette, fatela macerare per una o due giorni,
perché possa assorbire il liquido e gli aromi. Togliete i pezzi dalla marinata,
infarinateli e fateli dorare nell'olio caldo, dentro ad una casseruola. Fateli
cuocere per un'ora e mezza entro la stessa marinata. Alla fine togliete le fette di
lepre, filtrate o frullate bene la salsa e unite il tutto in una casseruola pulita e
servite, ben caldo, con cipolline d’lvrea brasate e con pure.
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"Frittura mixta a la piemontesa"

T 1 i
300 g de salchicas, 300 g de higado, 300g de pulmdn, 300 g de sdorilo de
tenera, 100g de sesos, sesos, 2 manzanas, 6 zanahorias, 3 patatas, 6 amaretti
(gallettas de almendras y clara de huevo), 200g de sémola, ¥ de leche, 100g
de azlcar, ralladura de limén, 2 huevos, pan rallado, harina, aceite de oliva, sal.

A fuego lento, mezclar la semola con la leche, el azucar y la ralladura de i .'c‘)n‘
remover hasta obtener una masa densa como una crema, volcarla sobre la
mesa de marmol o la encimera y, guando esta fria, cortarla en rombos. of'_reir
en un pochito de aceite la salchicha troceada. Limpiar los sesos,el higado Vel
pulmoon y cortarlos en lonchitas. Pelar las manzanas, las zanahorias y las
patatas y cortarla en rodajitas, cortar en tajadas el solomillo de tenera.
Enharinar ligeramente todos los ingredentes, incluidos los amarett Y la tener?a




en tajtas ; reborzar en huevo batido y pan rallado y freir en aceite bien caliente.
Escurrir sobre papel de cocina, salar y servir muj caliente. Servir de espinacas y
zanahorias.

"Fritto misto alla piemontese”

Prendete della coscia, del fegato, cotolette d'agnello, del coniglio, della cervella
e della carne di vitello (la gamba) tagliata a fettine. Preparate un semolino con
mezzo litro di latte, quattro cucchiai di zucchero, un pizzico di sale, e
aggiungete la semola piano piano. Quando la semola sara diventata ben
spessa aggiungeteci una buccia di limone grattugiata. Togliete dal fuoco e
aggiungete, sempre rimescolando, un rosso d'uovo. Versate la polentina
ottenuta in un piatto, lasciatelo raffreddare e tagliatela a pezzettini 0 a rombi.
Passate questi ultimi nell’uovo sbattuto e nel pan pesto e fateli friggere (con la
carme che nel frattempo avete tagliato e messo in una padella) in olio
abbondante. Volendo si pud aggiungere della salsiccia a pezzi cotla a parte,
dei carciofi, degli zucchini tagliati a fettine, delle mele a fette, delle melanzane,
degli amaretti (il tutto passato nell'uovo e pan pesto e fatto friggere).

Si serve molto caldo accompagnato con carote e spinaci.
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Variante con I'uovo: ai precedenti ingredienti si aggiunge il tuorlo di un uovo
sodo, frullando con i medesimi, aggiungendo un po' di zucchero ed eliminando

i capperi. Passate la salsa al setaccio.
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"Salsa piemontesa"

Ingredientes: aceite de oliva, 1-2 dientes deajo, harina blanca, caldo, 1-2 filetes
de anchoa, trufas,sal, pimienta

Freir en aceite de oliva dientes de ajo eliminandolos cuando tomen color.
Anadir la harina blanca , revolviendo bien, anadir 1 taza de caldo caliente vy
mezclar .Quando la salsa comienza a hervir, anadir las anchoas picadas Y,
después de la trufa en rodajas finas . Retirar la salsa del fuego, aﬁaqir'lé saly
pepar.Con esta salsa se acompanan huevos cocidos , verduras crudas y
cocidas , carne y pescado hervido .

"Salsa piemontese" ":_

A
Ingredienti: olio d'oliva, 1-2 spicchi d’aglio, farina bianca, brodo, 2-3 filetti di
acciuga, tartufo, sale, pepe.

Far soffriggere nell'clio di oliva gli spicchi d'aglio togliendoli quando prendona
colore. Aggiungere la farina bianca mescolando bene, aggiungere 1 bicchiere



di brodo caldo e mescolare. Quando la salsa inizia a bollire, unire le acciughe
tritate e dopo |l tartufo a scagliette sottili. Togliere la salsa dal fuoco, salare e
pepare. Con questa salsa si accompagnano uova sode, ortaggi crudi e cotti,
bolliti di carne e pesce.
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"Patatas y queso"

Ingredientes: patatas cocidas, pan duro, trozos de queso, tocino, cebolla, ajo ,
mantequilla, aceite, caldo.

Hervir las patatas, cortarlas en rodajas gruesas. En un sarten grande, sofreir en
aceite de oliva y mantequila la cebolla finemente picada el ajo, el tocino y
salpimentar. Afadir las patatas y llevar a color. Anadir el pan, los trozos de
queso y cocinar lentamente , verter caldo caliente de vez en guando.

"Patate e formaggio”

Ingredienti: patate lesse, pane raffermo, ritagli di formaggi, pancetta, cipolla,
aglio, olio e burro, brodo.

Affettare la cipolla e soffriggerla con un po' di olio e burro insieme all’aglio e allg
pancetta. Aggiungere le patate e quando gueste inizieranno a colorise, hnire il
pane raffermo tagliato a pezzi ed i ritagli di formaggi avanzati. Cuocere
lentamente, versando di tanto in tanto un po’ di brodo caldo.
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"Esparragos Piedmont”

Ingredientes: 800 g de esparragos de tamano medio, parmesano rallado, 100
de mantequilla, sal, pimienta, 4 huevos.

Atar los esparragos en manojos y sumergirlo en una olla de agua hirviendo,
con las puntas hacia arriba, procurando que el agua quede unos centimetros
por debajo de las puntas. Hervirlos por unos 15 minutos, sacarlo de la olla,
cortar el hilo y disponerlos en una amplia sarten como radios de circunferencia,
tratando en el borde de la misma. Poner a fuego medio y distribuir sobre los
esparragos los huevos fritos con la mantequilla caliente, espolverar con gueso
parmesano rallado, sal y pimienta. *

"Asparagi alla Piemontese"
Ingredienti: 800 g di asparagi, sale, 4 uova, 100 g di burro, grana. Pepe.

Pulite gli asparagi raschiando leggermente la parte piti legnosa e piu sporca del
gambo, la cui parte terminale, se sono troppo grossi va eliminata. Lavate
velocemente la parte superiore tenera e le punte. Riuniteli e legateli insieme a
mazzi e lessateli in acqua bollente salata, mantenendoli dritti in un tegame alto.
Cuociono in circa 30 minuti, quindi si scolano, si dispongono nei piatti,
versandovi sopra un uovo fritto al tegame con il suo burro, molto grana e pepe.
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"Bunuelos de manzana"

Palar y cortar en rodajas 7-8 manzanas, sacando el nucleo. Poner en un bolo
con 2-3 cucharadas de azucar y un poco de ron, tapar y dejar reposar durante
una hora. Preparar una papilla con dos huevos, la harina y la leche como para
obtener una masa soave. Afadir un poco de azucar. Tomar uno a uno las
rodajas de manzana y ponerlo en la papilla y hacerlos fréir en una sarten llena
de aceite hirviente. Escurrir y inzuccherar. . ¥

"Frittelle di mele" %

. > '
Pelate e tagliate a fette rotonde 7-8 mele (levando il torsolo). Mettetdle in una
terrina con due o tre cucchiai di zucchero e un po' di rum. Copritele e lasciatele
riposare per circa un'ora. Dopo preparate una pappetta con due uova, della
farina e latte quanto basta per ottenere una pasta molle. Zuccherat?!e un
pochino. Prendete ad una ad una le fette di mele, passatele nella pap‘pett'a e
fatele friggere in una padella piena di olio bollente. Scolatele e inzuccheratqld
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"Melocotones rellenos”

Reducir a la mitad 6 melocoténes no demasiado maduros y retirar el hueso y
un poco de pulpa.. Poner la pulpa en un bol también junto con otro melocoton
y chafar con un tenedor hasta formar una pasta. Anadir 4 cucharadas ds:
azucar, 1 hg de migas de amaretti, 30 g de mantequilla, una cucharada de
chocolate en polvo y yema de huevo. Mezclar todo muy bien y rellenar los
melocotones con la masa .Engrasar un molde para hornear y cocinar en el
horno durante 40 minutos. Cuando las melocotones forman una costa dorada
y retirar del horno. Dejar enfriar y decorar con crema batida y azucar de
vainilla.

"Pesche ripiene"

Tagliate a meta 6 pesche grosse, non troppo mature; togliete I'osso e un po'
di polpa. La polpa levata, mettetela in una ciotola insieme alla polpa di un'altra
pesca , schiacciate bene con una forchetta fino a farne una pasta. Aggiungete
quattro cucchiai di zucchero, un etto di amaretti sbriciolati, 30 g di burro, un
cucchiaio di cioccolato in polvere di cacao e un rosso d’uovo. Rimestate tutto
e riempite le pesche con la pasta ottenuta. Imburrate un piatto da forno,

disponete le pesche ripiene e lasciate cuocere per 30-40 minuti (a seconda
della qualita delle pesche). Togliete dal forno, lasciatele raffreddare e guarnite
con panna e zucchero vanigliato.
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"Zabaglione"
Ingredientes: 10 huevos, 300 g de azucar, %2 | de vino marsala seco.

La crema clasica se prepara con marsala seco, gue se puede reemplazar con
otros vinos tale como madeira, jerez, oporto, blanco seco y asta champan: el
procedimiento no cambia, aunque los aromas que se obtienen son
completamente diferentes. Batir las yemas con el aztcar, usando el batidor o
una cuchara de madera; agregar el vino y cocer a fuego lento, mejor si es a
béano Maria, removiendo continuamente con una cuchara de madera; retirar

antes de que hierva. i

La crema habra aumentado notablemente de volumen, se sirve con galletas o
se empla para rellar tartas.

"Zabaglione"

Per ogni rosso d'uovo mettete un cucchiaio di zucchero e tre di marsala (o
simile).

Si devono sbattere le uova e lo zucchero fino a quando le prime saranno ben
montate, poi si aggiunge il marsala, sempre rimestando. Mettetelo sul fuoco,
senza tralasciare di rimestare. Lo zabaglione sara pronto quando sara ben
montato. Non fatelo bollire,
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"Pastel de manzana de “Cavour”

Tomar 2 huevo, 200 g de harina blanca, una cascara de limon rallado, una
copa de cognac.

Mezclar anadiendo al ultimo un chilo de manzanas de “Cavour” y un paquete
de levadura. Cocer en el horno y engrasar la torta en la superficie con un poco
de mantequilla y una pizca de azucar.

"Torta di mele di “Cavour”

Prendete 2 uova, 2 etti di farina bianca, una buccia di limone grattugiato, un
bicchierino di cognac. Mescolate il tutto aggiungendo, per ultimo un chilo di
mele e una bustina di lievito.

Fate cuocere nel forno e ungete la torta in superficie con un po' di burro (o
margarina) e qualche pizzico di zucchero. \ Gl .‘S St
(]



Jorta 'd winsale
YMaMﬁh@Em‘dWM&&s, ansema @ 3 ette 'd famin-a
WWW&WWQZW&M@MQ ette e
mes ed butin con ' eune esbati o v ette e mes éd suchen. Tove pen
m&mwms&mmmw—%m(mw
WW'MMWW%M&EWMM}M@M
Wcﬁam&m&mmmmmm@’m,

"Pastel de avellana"

Tostar y picar 300 g de avellanas que verterreis en una caczuela con 300 g
de harina blanca, 250 g de mantequilla, 1 huevo batido y 150 g de azucar.
Remover hasta que la masa esté bien consistente. Uno también puede agregar
una cucharada de leche o crema. Cocer durante 20 minutos, cuando esté casi
cocido, cepillar la superficie con una yema de huevo y cocinar durante unos
minutos. Retirar del horno y dejar enfriar.

"Torta di nocciole"

Tostate e tritate finemente 300 g di nocciole che verserete in una casseruola
con 300 g di farina bianca, 250 g di burro, un uovo sbattuto e 150 g di
zucchero. Rimestate fino a quando la pasta sia ben consistente; (volendo si
puod aggiungere un cucchiaio di panna o di latte). Lasciate cuocere per 20-30
minuti). Quando sara quasi cotta, spennellatela in superficie con un rosso
d'uovo e cuocete per gualche minuto. Togliere dal forno e lasciare raffreddare.
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"Crema fria o “Savojarda”

Mezclar 300 g de gueso ricotta con 100 g de polvo de chocolate dulce, 2
cucharadas de azlcar, un sobre de vainifa y dos onzas de amaretti
desmenuzados en una cantidad suficiente de leche para obtener una crema
densidad correcta.dejar reposar durante una hora y luego poner la crema en
las copas para servir . La crema se sirve con galletas de savojardi o relg@ada&
de pan dulce. S

Variante: tomar un molde para pudines y humedecer con el liquido o leche y se
vierte en fondo un pequeno de crema de huevo y el chocolate y una capa de
galletas savoiardi empapado en licor, colocar el molte en la nevera unaiﬁoras
antes de servir. ¢

L

!
"Crema fredda e biscotti o “Savoiarda” )
Mescolate 3 etli di ricotta con un etto di cioccolato in polvere (dolce), 2
cucchiai di zucchero, una bustina di vaniglia e due etti di amaretti sbriciolalj
dentro a una guantita di latte sufficiente ad ottenere una crema di giusta



densita. Lasciate riposare il tutto per un'oretta e poi potete servire la crema
dentro a delle coppette, accompagnandola con biscotti savoiardi freschi o con

fettine di panettone.

Variante: prendere uno stampo per budini e inumidire in fondo e pareti con un
po' di liquore o latte e versare sul fondo due cucchiaiate del composto di uova
e cioccolato e sopra uno strato di biscotti savoiardi inzuppati nel liquore,
ancora biscolti e cosi via. Passate lo stampo in frigorifero per qualche ora
prima di servire.
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"Bonet"

8 huevos, 1 | de leche, 3 cuchacadas de cacao, 7 amaretti (galletas de
almendras y clara de huevo), 250 de azucar, 1 cucharada de vino marsala, 1
limon, café en la taza.

Batir las yemas con ocho cucharadas de azlcar, unir el cacao,(o si se quiere
una taza de cafe, eliminando el cacao), las claras batida a punto de nieve bien
firme y la cascara del limon rallada, mezclada con los amaretti desmigados y el
marsala. Verter el azticar que queda en un molde para fla, hacerlo el caramelo
y echar la preparacion de huevo. Cocer el flan en el horno a bano Maria,
durante 3 horas, manteniendo la temperatura al minimo: estara listo cuando,
indroduciendo un palillo, este salga completamente seco. Dejar enfriar y llevarlo
a la nevera unas 4 horas antes de desmoldarlo y servirlo. s TN R
§h i

"Bonét"

Sbattete 6 rossi d’'uovo con due cucchiai di zucchero e un litro c!i'l'la.tte.
Aggiungete due cucchiai di farina bianca (o fecola di patate) e degli amaretti
tritati finemente. Se si vuole dargli il gusto del caffé basta aggiungerne; una
tazza, se si vuole il gusto della cioccolata, basta aggiungere due cucchiai’di
cioccolato o di cacao in polvere. Fate cuocere nel forno, fino a quarnc:‘cfl il
coltello, che userete per provare, uscira pulito.
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