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ittty Trvcotore

Ingredienti per quattro persone:

600 grammi di panna fresca
300 grammi di spinaci

200 grammi di fontina

sel uova

quattro pomodori ben maturi
prezzemolo, basilico, timo
noce moscata

Esecuzione: preparare separatamente i tre strati incomin-
ciando dai pomodori: sbucciarli e cuocerli in una padella
con un po’ d’olio e timo facendoli ridurre; a cottura ulti-
mata aggiungere 200 grammi di panna, frullare finemen-
te e aggiungere due uova; imburrare degli stampini riem-
piendoli di un terzo della loro capienza e cuocere in for-
no a bagno maria a 150°. Nel frattempo preparare il se-
condo strato frullando la fontina con 200 grammi di
panna, aggiungendo due uova, noce moscata, sale e pepe
e, con l'impasto ottenuto ricoprire il primo strato negli
stampini e continuare la cottura. Preparare quindi il ter-
zo strato facendo cuocere gli spinaci con un po’ di burro
ed uno spicchio d’aglio, aggiungere 200 grammi di pan-
na, un ciuffetto di prezzemolo e basilico tritato, frullare
ed aggiungere le due uova, sale e pepe e ricoprire lo stra-
to di fontina; continuare la cottura sino ad ultimarla.

Vini consigliati: Arneis o Chardonnay delle Langhe
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vt arcolelére

Ingredienti per quattro persone:

600 grammi di spinaci

350 grammi di prosciutto cotto a fette
350 grammi di fontina tagliata sottile
400 grammi di uova strapazzate

250 grammi di pasta sfoglia

20 grammi di burro

due peperoni

Esecuzione: tirare la pasta sfoglia sottile, tagliarne due
cerchi per una tortiera e lasciarla riposare; (un cerchio de-
ve essere piu largo, tanto da poter arrivare abbondante-
mente al bordo della tortiera). Far cuocere gli spinaci nel
burro, salare, pepare, far arrostire i peperoni nel forno e
pelarli. Cuocere le uova (strapazzate), tagliare la fontina a
fette sottili. Posare il cerchio piu largo di pasta sfoglia
nella tortiera e coprire con successivi strati nella seguen-
te successione: la meta delle uova, la meta degli spinaci, la
meta del prosciutto, la meta della fontina e tutti i pepero-
ni. Ricominciare gli strati utilizzando la rimanenza esat-
tamente al contrario (fontina, prosciutto, spinaci e uova).
Ricoprire il tutto con la pasta sfoglia, chiudere ai lati si-
gillando i due strati di pasta. Capovolgere in una teglia e
dorare la superficie; infornare e cuocere per 45 minuti cir-

caa 150°.

Vino consigliato: Freisa delle Langhe
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ol) db pecutate con
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Ingredienti per quattro persone:

400 grammi di patate

100 grammi di pancetta affumicata
50 grammi di parmigiano

due tuorli d’uovo

due foglie di alloro

noce moscata

pasta sfoglia per ravioli quanto basta

Esecuzione: Lessare le patate, sbucciarle e passarle al se-
taccio. In una casseruola soffriggere la pancetta tritata
con le foglie di alloro, aggiungere le patate e cuocere an-
cora per dieci minuti; togliere dal fuoco ed aggiungere il
parmigiano ed i tuorli d'uovo, sale, pepe e noce moscata.
Lasciare raftreddare il ripieno ed ultimare la preparazio-
ne riempiendo la sfoglia dei ravioli che avrete preparato
precedentemente. Cuocere in abbondante acqua salata e
condire preferibilmente con una salsa di burro fuso e for-
maggio Castelmagno grattuggiato.

Vini consigliati: Dolcetto di Alba.
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Ingredienti per quattro persone:

tre tuorli d’uovo

un uovo intero
farina quanto basta

un cucchiaio di olio di oliva

200 grammi di funghi reali (gia aperti)
un cucchiaino di prezzemolo tritato

uno spicchio di aglio schiacciato

Esecuzione: in un recipiente amalgamare le uova, l'olio,
un pizzico di sale ed aggiungere la farina, lavorandola a
mano, fino a raggiungere un impasto elastico e consisten-
te. Tirare la sfoglia per le tagliatelle con matterello e mac-
china per la pasta; terminare a macchina la preparazione
delle tagliatelle che avranno una larghezza di circa mez-
zo centimetro; procedere con la cottura delle tagliatelle
che saranno scolate al primo bollore. Nel frattempo si sa-
ra preparato il condimento unendo in una padella il bur-
ro, lo spicchio d’aglio schiacciato ed i funghi reali ben
mondati e tagliati a lamelle. Per ultimare la preparazione
far saltare le tagliatelle in padella per 30 secondi aggiun-
gendo il prezzemolo ed il pepe a piacere.

Vini consigliati: Barbera vivace
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Ingredienti per 6 persone:

750 cc. di brodo di carne di bovino adulto
3 patate medie

3 grossi porri

3 tuorli d’uovo

4 cucchiai di crema fresca

Esecuzione: portare ad ebollizione il brodo di carne, ag-
giungere le patate tagliate a dadi e cuocere per dieci mi-
nuti circa; aggiungere i porri tagliati a lamelle molto sot-
tili e continuare la cottura per ancora cinque minuti cir-
ca. In un recipiente a parte sbattere i tuorli con la crema
ed aggiungere 'amalgama alla zuppa rimestando conti-
nuamente dopo aver sospeso la cottura. Servire la zuppa
ben calda non appena l'insieme avra raggiunto una suffi-
ciente omogeneita.

Vino consigliato: Nebbiolo delle Langhe
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it teter rmecellocotire

Ingredienti per 6 persone:

200 grammi di ricotta

100 grammi di porro

60 grammi di speck o prosciutto

50 grammi di spinaci lessati e strizzati
7 uova

olio d’oliva e noce moscata quanto basta

Esecuzione: sbattere sei uova ed unire gli spinaci tritati
grossolanamente. Scaldare l'olio in una teglia o pirofila
rettangolare di medie dimensioni, versarvi il composto ed
infornare per 10/15 minuti a 180°. Nel frattempo far co-
lorire il porro tagliato sottile in una padella con un po’
d’olio; passare al setaccio la ricotta, unire I'uovo rimasto
ed insaporire con noce moscata, sale e pepe. Capovolgere
la frittata su un foglio di carta da cucina posto su di un
canovaccio; distribuire sulla frittata la ricotta, il porro ed
infine lo speck o il prosciutto. Formare un rotolo e chiu-
derlo all'estremita, cuocere in forno per 15/20 minuti a
180°. Lasciare intiepidire e servire tagliato a fette.

Vini consigliati: Pelaverga o Quagliano
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Ingredienti per sei persone:
Y, kg. di spinaci
uno spicchio d’aglio
200 grammi di ricotta
una manciata di parmigiano grattugiato
sette tuorli d’uovo
pasta sfoglia per ravioli quanto basta

50 grammi di burro
un tartufo bianco d’Alba

Esecuzione: lessare gli spinaci, tritarli e farli soffriggere
con un po’ di burro ed uno spicchio d’aglio; lasciare raf-
freddare ed aggiungere la ricotta, il parmigiano, un tuor-
lo d’uovo, sale e pepe ed amalgamare il tutto. Tirare la pa-
sta ed adagiarle sopra il ripieno di spinaci e ricotta for-
mando sei cerchi regolari; in ogni cerchio posare un tuor-
lo d’uovo, ricoprire con un altro foglio di pasta e tagliare
in modo da ottenere sei grossi ravioli di forma rotonda
del diametro di circa 10 centimetri. Cuocere i ravioli in
acqua salata per qualche minuto evitando che i tuorli
d’uovo diventino sodi; scolare e servire con burro fuso, un
po’ di parmigiano e qualche lamella di tartufo bianco.

Vini consigliati: Nebbiolo o Barbaresco
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Ingredienti per quattro persone:

la parte anteriore (spalla e carre)

di un coniglio di taglia media

750 cc. di vino Barolo

quattro spicchi di aglio

una carota

mezzo gambo di sedano

mezza cipolla

qualche foglia di alloro ed un rametto di rosmarino
un cucchiaio di farina

Esecuzione: Salare, pepare ed arrotolare, legandolo con
uno spago, il coniglio che avrete preventivamente disos-
sato. In una casseruola far soffriggere con un cucchiaio di
olio le verdure ed i gusti. Aggiungere il coniglio (con gli
ossi), dorarlo bene, spolverarlo con la farina, salare e pe-
pare. Ricoprire il tutto con il vino e cuocere con un co-
perchio per circa due ore rigirando di tanto in tanto. A
cottura ultimata eliminare gli ossi, tagliare a fette non
troppo sottili il coniglio e cospargere con la salsa della
cottura passata al colino.

Vini consigliati: Barolo di annata
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Ingredienti per quattro persone:

quattro pere madernasse sbucciate e prive di torsolo
75 cc. di vino Dolcetto

150 grammi di zucchero

due bastoncini di liquirizia

Esecuzione: in una casseruola portare ad ebollizione il vi-
no; togliere dal fuoco aggiungendo lo zucchero e la liqui-
rizia e lasciare il tutto in fusione. Dopo alcune ore im-
mergere le pere nell'infuso e lasciar cuocere a fuoco len-
to; a cottura ultimata togliere le pere dalla casseruola e la-
sciare raffreddare. Mettere il liquido di cottura a gelare in
una sorbettiera per servirlo in seguito accostato alle pere,
che saranno tagliate e disposte a ventaglio.

Vini consigliati: Brachetto o Birbét
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Ingredienti per quattro persone.

Tegole:

75 grammi di burro
75 grammi di zucchero
25 grammi di glucosio
25 grammi di latte
125 grammi

Bavarese:

Y, di litro di latte

60 grammi di tuorli d’uovo
10 grammi di colla di pesce
100 grammi di miele

250 grammi di panna

di mandorle in scaglie
Salsa:
150 grammi di zucchero
250 grammi

di polpa di albicocche

30 grammi di miele

Esecuzione; Tegole: in una casseruola mescolare il burro,
lo zucchero, il glucosio ed il latte e portare il tutto ad
ebollizione; togliere dal fuoco ed aggiungere le mandor-
le, lasciar riposare almeno mezza giornata e poi cuocere
in forno a 180°. Bawvarese: mescolare il latte con 1 tuorli
d’uovo, metterli sul fuoco e cuocere fino alla temperatura
di 85% aggiungere la colla di pesce ammorbidita ed il
miele, passare al colino e lasciare raffreddare; aggiungere
la panna montata, distribuire il composto in formine ro-
tonde e ritirare in frigorifero. Salsa: far sciogliere lo zuc-
chero in una padella ed appena comincia a colorarsi ag-
giungere 100 grammi di polpa di albicocche, cuocere per
qualche istante ed aggiungere la rimanente polpa con il
miele.

Vini consigliati: Moscato naturale.
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core saloe al’ Catbadis

Ingredienti per 6 persone: per la crema:

140 grammi di burro 250 grammi di latte
90 grammi di farina 2 cucchiai di zucchero
90 grammi di zucchero 3 tuorli d’uovo

200 grammi di latte 4 cucchiai di Calvados
6 uova

4 mele renette

1/ succo di un limone

2 cucchiai di zucchero a velo
Y, cucchiaino di cannella

Esecuzione: Sciogliere il burro in un tegame, versarvi
mescolando la farina e far cuocere per 2 minuti; aggiun-
gere il latte bollente e sbattere con una frusta fino ad ot-
tenere una crema omogenea. Sbattere i tuorli con lo zuc-
chero ed aggiungerli gradualmente alla crema, rimettere
sul fuoco e continuare a mescolare fino ad ebollizione.
Far raffreddare il tutto, montare gli albumi a neve e ver-
sarli nel composto che intanto si sara raffreddato. In una
padella far soffriggere le mele nel burro; quando saranno
ammorbidite aggiungervi il succo di limone, lo zucchero
e la cannella e versare tutto nel precedente impasto.
Imburrare degli stampini, versarvi il composto di mele e
cuocere in forno a bagno maria per circa 30 minuti a
160/180°. Preparare la crema sbattendo i tuorli con lo
zucchero ed aggiungervi il latte caldo, cuocere mescolan-
do fino a quando si sard addensata facendo attenzione a
non farla bollire. Lasciare raffreddare e servire con il bu-
dino di mele ancora tiepido.

Vini consigliati: Moscato naturale.
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