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o Tartelletta di frolla salata con mousse di mortadella di
fegato e noci

® Cannolo di pane con zincarlin e cipolle di Brunate
caramellate

® Focaccia con missoltini e segrigiola

® Bigné con paté dilago, caramello salato e Nocciolini di
Canzo

e Chips di mais ai frutti di bosco con Casoretta
del Bisbino




Tartelletta di frolla salata con mousse
di mortadella di fegato e noci

Dosi per 8/10 tartellette

125 g farina 00 170 g mortadella di fegato
63 g burro + qb per (Sd|ume)
imburrare gli stampini 50 g sedano
1 uovo piccolo 50 g cipolla
2,5 g sale grosso 50 g carote
luovo

1 cucchiaio di Grana Padano
grattugiato

10 ml di latte

qb olio evo

1 tuorlo d'uovo
10 noci sbriciolate

Versare la farina su un piano e sbriciolare dentro il burro, aggiungere il sale
e l'uovo.

Impastare velocemente per non far fondere il burro.

Formare un panetto e lasciarlo in frigorifero per circa un'ora.

Fare una brunoise con sedano carote e cipolla e mortadella di fegato,
mettere il soffritto di sedano carote e cipolle in un pentolino con un po’
d'olio; dopo che saranno rosolati aggiungere la mortadella di fegato e
cuocere per un paio di minuti.

Frullare il composto, aggiungere l'uovo e il latte, amalgamare bene il tutto.
Una volta pronto il ripieno stendere la frolla, rivestire con la frolla gli
stampini precedentemente imburrati, farcire con il ripieno e ricoprire con
la pasta.

Spennellare con un tuorlo d’'uovo.

Guarnire con le noci sbriciolate.

Cuocere in forno a 180° C per circa 10 minuti.



Cannolo di pane con zincarlin e
cipolle di Brunate caramellate

Dosi per 8 cannoli

3 fette di pane per tramezzini 160 g Zincarlin
(grandi) 40 g cipolle di Brunate
qb olio evo qb zucchero

qb sale qb sale

gb aceto di vino bianco
gb nocciole tritate

Tagliare ogni fetta in 3 rettangoli
Stendere il pane con un matterello
Tagliare le cipolle a julienne

In una padella scaldare un po’ d'olio, aggiungere le cipolle, lo zucchero;
lasciare appassire e sfumare con l'aceto; far cuocere per 15 minuti circa e
salare alla fine.

Far intiepidire le cipolle, tritarle col coltello e unirle allo Zincarlin,
mescolando il composto.

Spennellare le fette di pane con olio su entrambi i lati.

Avvolgere il pane in cassetta su uno stampo per cannoli e far cuocere a
180° per 10 minuti.

Una volta cotti, lasciar raffreddare e sfilare i cannoli dallo stampo.

Inserire il ripieno in una sac-a-poche.

Farcire con il ripieno di Zincarlin e cipolle caramellate.
Guarnire le estremita con le nocciole tritate.




Focaccia con missoltini e segrigiola

Dosi per 20 focaccine circa

250 g mix farina con fiocchi 20 g olio evo + gb per missoltini
di patate 2 missoltini essiccati da circa
190 g farina 00 70 g 'uno

100 g farina gialla bramata qb aceto di vino bianco

10 g sale gb segrigiola (timo selvatico)

7 g lievito di birra fresco gb vino bianco

200 ml acqua gb sale grosso

150 ml birra

soiq, senape, sesamo
e lupino

Scaldare in una padella un filo d'olio evo, aggiungere i missoltini, una volta
caldi sfumare con aceto e vino bianco.

Sfilettare i missoltini, mettere i filetti nel mixer e aggiungere il fondo rima-
sto nella padella, aggiungere il timo e frullare bene.

Miscelare le farine nell'impastatrice

Aggiungere acqua, birra e olio ed impastare

Aggiungere il lievito ed impastare

Aggiungere il sale ed il missoltino frullato, impastare.

Togliere il composto dall'impastatrice e separarlo in panetti da 50 g
Posizionarli su una teglia antiaderente

Lasciar lievitare in un posto tiepido per circa 1 ora

Riprendere i panetti, premerli leggermente e spennellarli con olio evo,
spolverare con farina di mais e sale grosso

Cuocere in forno a 180° C per 30 minuti



Bigné con paté di lago, caramello salato

e Nocciolini di Canzo

Dosi per 25-30 bigné

0,5 I acqua tiepida 70 g burro + 30 g per frullare

6 uova 150 g filetti di trota/pesce di lago
300 g farina 00 setacciata 40 g cipolla

200 g burro qb vino bianco

10 g sale gb sale fino

200 ml panna fresca liquida
120 g burro

260 g zucchero

10 g sale

Mettere in una casseruola I'acqua, il burro e il sale; lasciar fondere il burro e portare ad ebol-
lizione.

Abbassare la fiamma e aggiungere la farina, precedentemente setacciata; mescolare ener-
gicamente con una frusta per evitare la formazione di grumi.

Proseguire la cottura sul fuoco mescolando con un cucchiaio fino a quando il composto si
stacca dal bordo delle casseruola.

Lasciar raffreddare il composto.

Una volta freddo, aggiungere le uova una alla volta, amalgamare di volta in volta con la
frusta fino ad ottenere un composto omogeneo.

Mettere nella sac-a-poche e formare i bigne su una teglia con carta da forno.

Cuocere in forno preriscaldato a 200° per 30 minuti.

Far fondere i 70 g di burro, aggiungere la cipolla tagliata finemente e far soffriggere.
Aggiungere il pesce tagliato a cubetti non troppo grossi, lasciar rosolare.

Sfumare con il vino, salare e far cuocere per 10 minuti, senza far asciugare troppo.

Versare il pesce con il suo fondo di cottura nel mixer, aggiungere il burro restante e frullare
il tutto, fino ad ottenere un composto omogeneo; lasciar raffreddare.

Mettere nella sac-a-poche e riempire i bigne.

Scaldare la panna senza farla bollire.

Far sciogliere lo zucchero in una padella antiaderente senza mescolare.

Togliere dal fuoco appena sara liquido, di color ambrato; aggiungere il burro freddo e incor-
porare con una frusta.

Aggiungere la panna a filo, il sale e continuare a mescolare con la frusta.

Versare il caramello sui bigné, colandolo dalla frusta; guarnire con i Nocciolini di Canzo
sbriciolati.



Chips di mais ai frutti di bosco con
Casoretta del Bisbhino

60 g farina di mais

140 g farina 00

100 g Casoretta del Bisbino

60 g confettura di frutti di bosco
50 g di Grana Padano grattugiato
gb acqua

gb sale

gb olio di girasole per friggere

In una bastardella miscelare la farina di mais e la farina 00, aggiungere la con-
fettura, il sale, il Casoretta grattugiato, il Grana e, a poco a poco, I'acqua,
quanto basta per ottenere un impasto morbido.

Ottenuto I'impasto, spianarlo con un matterello aggiungendo un po’difarina
di mais.

Creare delle forme a goccia con stampini, o a triangolo.

Portare I'olio a 180° C e friggere per qualche secondo.

Asciugare l'eccesso di olio con carta assorbente.

Salare e servire.



Antipasti

o Fitascetta
® Pate di cavedano con gelatina
e Galantina di coniglio (coniglio in

porchetta)

Primi piatti

e Riso in cagnone col persico
® Zuppa di cipolle di Brunate

e Spaghetti con bottarga di lago

Secondi piatti

@ Lavarello burro e salvia
® Frittura dilago

® Cassoeula

Dolci

® Cutizza

® Miascia con crema del Lario

® Rusumada alla birra con Nocciolini di Canzo

Menu



Fitascetta

di Massimo Spina e Giacomo Suriano

Ingredienti per 6 porzioni

600 g pasta di Pan de Comm
600 g cipolle di Brunate

75 g burro

olio g.b.

sale g.b.

zucchero g.b.

pepe g.b.

Preparazione:

Affettare finemente le cipolle e soffriggerle nel burro,
a fiamma bassa, senza farle colorire. Condirle con
sale e pepe.

Bagnare la pasta con poca acqua tiepida e
rimpastare, facendola rimanere morbida. Formare
con la pasta un rotolo e adagiarlo sopra una teglia
da forno gid unta d'olio, unendo le estremita per
formare una ciambella.

Disporre le cipolle sulla superficie della
ciambellg, spolverare di zucchero
cuocere in forno a 180°C per circa

30 minuti.

Antipasti

y
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Pate di cavedano
con gelatina

di Chiara Afeltra

Ingredienti per 8 porzioni

@ 1kg filetti di cavedano ® 1dlcognac

@ 100 g di burro ® 4dlgelatina

@ 100 g dilardo @ 10 g maggiorana fresca
@ 200 g dicipolle ® A4fette di pane

@ % spicchio d'aglio @ sale e pepe qg.b.

@® 2 dlvino bianco secco

Preparazione:

Tritare le cipolle e rosolare in poco burro, aggiungere
I'aglio e il filetto di cavedano a pezzi, continuando la
rosolatura; insaporire con sale, pepe e maggiorand

tritata, irrorare con il vino bianco e cuocere
lentamente sino alla sua totale evaporazione.
Lasciare raffreddare il composto e tritarlo,

T

aggiungendo il lardo e il burro a pezzettini, passarlo
al setaccio fine e sbatterlo energicamente con la
frusta, aggiungendo il cognac.

Preparare la gelatina secondo le indicazioni.
Foderare una terrina con la pellicola, riempiendo con
il paté ancora morbido e riporla in frigorifero per
alcune ore. Estrarre il pate dalla terring, versarvi
metad della gelatina e lasciarla

rapprendere; adagiarvi il pate e

coprirlo con la restante gelatina

prima di riporre in frigorifero per

alcune ore. Servire a fette con il
pane tostato. —
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Gelatina di Coniglio
(coniglio in porchetta)

di Giorgia Cappelletti

Ingredienti per 6 porzioni

1 kg coniglio 1 bicchiere di marsala
30 g burro 1 bicchiere di grappa
2 cucchiai di olio 4 rametti di prezzemolo

extravergine di oliva /1,
scorza di limone g.b.

100 ml di vino rosso (i .
8 gherigli di noci
3 cucchiai di olive
taggiasche sale, pepe, timo qg.b.

Disossare il coniglio e stenderlo su un foglio di carta
da forno. Salare, pepadre e avvolgere su se stesso
dandogli una forma cilindrica.

In una padella sufficientemente larga far rosolare |l
coniglio in burro e olio. Una volta che la rosolatura e
completaq, irrorare il coniglio con il vino rosso e
lasciare evaporare.

Aggiungere il marsala e la grappa fiammeggiate.
Aggiungere le olive taggiasche, mettere il coperchio
e lasciare cuocere circa 40 minuti. Se necessita
aggiungere un po di brodo. Nel frattempo frullare il
prezzemolo I'aglio ed i gherigli di noci. Al termine della
cotturq, prelevare il liquido di cottura e frullare il tutto
fino ad ottenere una crema omogenea.

Tagliare la galantina in fettine e
cospdrgere con la salsa ricavata.
Questa preparazione puo essere
servita sia calda sia fredda,
accompagnata da una
insalatina di stagione.




Riso in cagnone col persico

di Giulia Grigo

Ingredienti per 6 porzioni

1

@ 450 g di pesce persico @ 1spicchio d'aglio H
@ 50 g farina bianca @ 1dLdiolio H
@ 500 griso Carnaroli @ 80 g Grna Padano “
® 150 g burro grattuggiato o v

©® 12 foglie di salvia Q
o |

Preparazione: E

Cuocere il riso in abbondante acqua salata, scolarlo

molto al dente e disporlo in un piatto o in una pirofilg, [ “

spolverandolo con il formaggio.
Nel frattempo soffriggere in un pentolino lo spicchio
d’'aglio e 6 foglie di salvia con la meta del burro,
finché questo non sia color nocciolaq, e versarlo sopra
il riso.

Soffriggere il restante burro in una padella con I'olio e
la salvia; unire i filetti di pesce persico gia infarinati e
friggerli da ambo le parti fino a farli risultare
croccanti. Appoggiare sopra il riso e servire -
lben caldo.

Pr
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Zuppa di cipolle di Brunate

di Tamara Nahmias

Ingredienti per 6 porzioni

1

@ 1,5 kg di cipolle bianche di Brunate
@ 100 g di burro
@ 2foglie di salvia

1att

@ crostini abbrustoliti di Pan de Comm g.b.
@ 2L dibrodo dicarne
@ sale e pepe bianco g.b.

Preparazione:

imi p

Affettare finemente le cipolle e fare sciogliere il burro
in una casseruola. Mettere a dorare nel burro le
cipolle e la salvia.

Aggiungere il brodo di carne e cuocere per circa
un‘orad, avendo cura di mescolare di frequente
(se si raddensa troppo, aggiungere altro brodo).
Insaporire con sale e pepe e servire con i crostini di
pane abbrustoliti.

'Y



Spaghetti con
bottarga di lago

di Spina Massimo

Ingredienti per 4 porzioni

320 g spaghetti
25 g bottarga di lago
40 g olio extravergine d'oliva

35 g cipolla di Brunat

1limone (scorza)

Per la panure

40 g pangrattato

20 g olio extravergine doliva

Sbucciare un limone, tagliare fine fine la buccia.
Tritare finemente la cipolla.

Preparare la panure tostando il pangrattato con
I'olio; appena sard dorato mettere da parte. Mettere
a bollire 'acqua. In un tegame mettere la cipolla a
rosolare, aggiungere le scorze di limone e versadre un
mestolo di acqua calda e cuocere per 10 minuti.
Cuocere la pasta fino a meta cottura per poi y @
metterli nel tegame con l'olio. Grattugiare
la bottarga sugli spaghetti e '
aggiungere la panure tenendo da
parte per decorare. Mescolare gli
spaghetti e servire.




Lavarello
burro e salvia

di Giulia Grigo

Ingredienti per 2 porzioni

® 2 lavarelli

1atti

® 4foglie disalvia

® 1nocediburro

® 1 spicchio di aglio (facoltativo)

1p

Preparazione:

Far fondere il burro in una padella piuttosto larga, per
poter poi girare comodamente i lavarelli.

Unire la salvia e I'aglio senza alzare la fiamma: il burro
non deve diventare nero.

Cuocere i lavarelli da entrambe le parti per qualche
minuto. Salare e pepare. Servire i lavarelli ben caldi.

becond

-
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Frittura di lago

di Chiara Afeltra

Ingredienti per 4 porzioni

® 600 g difiletti di pesce di lago misto, pescato
® 11l olio per friggere

Per la pastella

® 250 ml birra
@® 50 ml olio extravergine d'oliva
@® 150 g farina

® 1 cucchiaino sale

Preparazione:

Aggiungere alla farina un pizzico di sale e lolio
extravergine, unire la birra e mescolare sino ad
ottenere una pastella omogenea.

Tagliare il pesce a pezzettini non troppo grossi € poi .4

passarli nella pastella. Quando I'olio sard ben
caldo friggere il pesce poco alla volt
Una volta croccante, scolare,
salare e servire.

1atti

1p

Second



Cassoeula

Ingredienti per 12 porzioni

® 700 g costine ® 300 g cipolle

® 600 g verzini ® 3kgverze

® 200 g cotiche di maiale ® 20 gburro

® 300 g carote ® 150 g pomodoro
® 200 g sedano ® sale, pepe
Preparazione:

Mettere in una capiente casseruola le cotenne e i
verzini. Portare a ebollizione e far sbollentare
dolcemente i verzini per 20 minuti e le cotenne per
un‘ora. Far rosolare bene le costine con poco olio,
sgocciolare e tenere al caldo.

Fare un fondo di verdure tagliate (sedano, carote e
cipolle) e farle imbiondire col burro in una grossa
casseruola.

Aggiungere le costine e le verze lavate, partendo da

quelle piu verdi, a seguire aggiungere le cotenne e il «

pomodoro. Portare a cottura, aggiustando
di sale e pepe.

econdi piatti



Cutizza

di Martina di Salvatore

Ingredienti per 4 porzioni

200 g di farina bianca
1,8 AL di latte intero

3 uova

% limone (scorza)
sale g.b.

olio per friggere qg.b.

zucchero vanigliato g.b

Preparazione:

Sbattere le uova con la frusta in una ciotola, unendo
la farina, un pizzico di sale, la scorza di limone
grattugiata e successivamente, il latte.

Lavorare l'impasto fino ad ottenere una pastella
omogenea e fluida.

Scaldare l'olio in una padella, versarvi la pastellq,

friggere da ambo le parti, cospargere di zucchero
e servire ben calda.




Miascia
con Crema del Lario

di Kahgalla Ghauri

Ingredienti per 6 porzioni

® 120 g pane raffermo @ 50 g uvetta sultanina

® 50 glatte ® 380 g uva fresca

® 50 g zucchero semolato @ 15 g farina bianca

® 1uovo @® 15 g farina gialla o |
® 300 g mele e pere ® 15 golio Q
® ! limone (scorza) ® 50 g burro

® 1rametto di rosmarino °
Preparazione: n
Tagliare il pane a fettine, metterlo in una bacinellg,

versarvi sopra il latte e lasciare ammorbidire per circa

un’‘ora.

Unire un pizzico di sale, le mele e le pere tagliate a

fettine, la scorza del limone grattugiata, lo zucchero e le ‘
farine, I'uvetta sultanina (precedentemente ammollata
in acqua tiepida) e metd dell'uva fresca; mescolare e
impastare con l'uovo. Foderare la tortiera con carta da
forno e versarvi il composto, livellandolo con Il
cucchiaio. Tagliare a metd i restanti acini di uva
utilizzandoli per decorare secondo fantasia la
superficie della torta; spolverizzare con il
rosmarino tritato finissimo e cosparger
con fiocchetti di burro e olio d'oliva.
Cuocere in forno a 160°C,

per circa 1 ora. Servire tiepida.
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Per 1a nostra versione
di Crema del Lario

Ingredienti per 6 porzioni

® . L panna da montare
9

@® 5 cucchiai di zucchero
® 1dL birra

® scorza dilimone

Preparazione:

Montare mezzo litro di panna freddissima in una ciotola pure
molto fredda, con una frusta elettrica, finché diventa soda;
incorporare delicatamente 5 cucchiai di zucchero e la
scorza grattugiata di mezzo limone non trattato.
Aggiungere infine la birra, amalgamandola al composto.



Rusumada alla birra
con Nocciolini di Canzo

di Fabio Malizia

Ingredienti per 4 porzioni

@ 8 tuorli
® 250 ml panna

® 8 cucchiai zucchero
® birra g.b.

o |
@ 380 g Nocciolini di Canzo °

Preparazione:

Sbattere i tuorli con lo zucchero fino a che il composto
risulti denso e lo zucchero si sciolga completamente.
Montare la panna e amalgamarla al composto.
Aggiungere afilo la birra e incorporarla.

Servire subito guarnendo con una granella di Nocciolini
di Canzo.
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Scone with missoltini and segrigiola)

Salted shortbread cakes with liver mortadella mouse
and walnuts

Bread cannolo with zincarlin and Brunate caramelized onions
from brunat

Cupcake with lake paté, salted caramel and Canzo
hazelnuts from canzo

Corn chips with wild berries with Bisbino's Casoretta




Salted shortbread cakes with liver
mortadella mouse and walnuts

Doses for 8/10 tartlets
125 grams of flour 00 170 grams liver mortadella
63 grams of butter + (salami)
just enough to grease the molds 50 grams celery
1 small egg 50 grams onion
2.5 grams of coarse salt 50 grams carrots
1egg
1 tablespoon of grated
1egg yolk Grana Padano

10 crumbled walnuts 10 milliliters of milk

enough extra virgin olive oil

Pour the flour onto a surface and crumble the butter into it, add the salt
and egg.

Knead quickly to avoid to melt the butter.

Form a loaf and leave it in the refrigerator for about an hour.

Make a brunoise with celery, carrots and onion and liver mortadella, put
the sautéed celery, carrots and onions in a saucepan with a little oil; after
they are browned, add the liver mortadella and cook for a couple of
minutes.

Blend the mixture, add the egg and milk, mix everything well.

Once the filling is ready, roll out the shortbread, cover the previously
buttered molds with the pastry, fill with the filling and cover with the
dough.

Brush with an egg yolk.

Garnish with crumbled walnuts.

Bake in the oven at 180° C for about 10 minutes.

23
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Bread cannolo with zincarlin and Brunate
caramelized onions from brunat

Doses 8 cannoli

3 slices of bread for sandwiches 160 grams Zincarlin
(large) 40 grams Brunate onions
enough extra virgin olive oil just enough sugar

just enough salt just enough salt

just enough white wine vinegar
just enough chopped nuts are
enough

Cut each slice into 3 rectangles

Roll out the bread with a rolling pin
Cut the onions into julienne strips
In a pan heat a little oil, add the onions, sugar; leave to dry and blend with
the vinegar; cook for about 15 minutes and add salt at the end.

Allow the onions to cool, chop them with a knife and add them to the
Zincarlin, mixing the mixture.

Brush the slices of bread with oil on both sides.

Wrap the sliced bread on a cannoli mold and bake at 180 ° for 10 minutes.
Once cooked, allow to cool and remove the cannoli from the mold.

Put the filling in a sac-a-poche.

Fill with the Zincarlin filling and caramelized onions.
Garnish the ends with chopped hazelnuts.




Sscone with missoltini and segrigiola

Doses about 20 scones

250 grams flour mix with 20 grams extra virgin olive oil
potato flakes + just enough missoltini

190 grams of flour 00 2 dried missoltini of about

100 grams of yellow flour 70 grams each

10 grams of salt just enough white wine vinegar
7 grams fresh brewer's yeast just enough bastasegrigiola
200 milliliters of water (wild thyme)

150 milliliters of beer just enough white wine

just enough coarse salt

soya, mustard, sesame
and lupine

Heat a drizzle of extra virgin olive oil in a pan, add the missoltini, once hot
deglaze with vinegar and white wine.

Fillet the missoltini, put the fillets in the mixer and add the remaining stock
to the pan, add the thyme and blend well.

Mix the flours in the mixer

Add water, beer and oil and mix

Add the yeast and mix

Add the salt and the blended missoltino, mix.

Remove the mixture from the mixer and separate it into 50-gram blocks
Place them on a non-stick baking tray

Leave to rise in a warm place for about 1 hour

Take the loaves, press them lightly and brush them with extra virgin olive
oil, sprinkle with corn flour and coarse salt

Bake in the oven at 180 ° C for 30 minutes
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Cupcake with lake paté, salted caramel and

Canzo hazelnuts from canzo

For 25-30 cupcakes

0,5 I warm water 70 g butter + 30 g for blending
6 eggs 150 g trout fillets [ lake fish
300 g sifted 00 flour 40g onion

200 g butter just enough of white wine

10g salt just enough of salt

200 ml fresh cream
120g butter

260 g sugar

10g salt

Put the water, butter and salt in a saucepan; let the butter melt and bring to a boil

Lower the heat and add the flour, previously sifted; mix vigorously with a whisk to avoid the
formation of lumps.

Continue cooking over the heat, stirring with a spoon until the mixture comes off the edge
of the saucepan.

Let the mixture cool.

Once cold, add the eggs one at a time, mix each time with the whisk until the mixture is
smooth.

Place in the sac-a-poche and form the cream puffs on a baking sheet with parchment
paper.

Bake in a preheated oven at 200 ° for 30 minutes.

Melt the 70 g of butter, add the finely chopped onion and sauté.

Add the fish cut into small cubes, leave to brown.

Deglaze with the wine, add salt and cook for 10 minutes, without allowing it to dry too
much.

Pour the fish with its cooking juices into the mixer, add the remaining butter and blend
everything until a homogeneous mixture is obtained; leave to cool.

Put in the sac-a-poche and fill the cream puffs.

Heat the cream without boiling it.

Melt the sugar in a non-stick pan without stirring.

Remove from the heat as soon as it is liquid, amber in color; add the cold butter and incor-
porate with a whisk.

Add the whipped cream, salt and continue to mix with the whisk.

Pour the caramel over the cream puffs, pouring it from the whisk; garnish with crumbled
Nuts from Canzo.



Corn chips with wild berries
with Bisbino's Casoretta

60g corn flour

140 g flour 00

100 g casoretta del bisbino

609 berry jam

50g grated grana padano
enough of water

enough of salt

enough of sunflower oil for frying

In a mixing bowl, mix the corn flour and 00 flour, add the jam, salt, grated
Casoretta, Grana and, little by little, the water, just enough to obtain a soft
dough.

Once the dough is obtained, roll it out with a rolling pin by adding a little
corn flour.

Create teardrop shapes with stencils, or triangle shapes.

Bring the oil to 180 ° C and fry for a few seconds.

Dry the excess oil with absorbent paper.

Salt and serve.
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Starter

o Fitascetta
® Chub pate with jelly

® Rabbit gelatine

Main courses

e Rice in cagnone with perch
® Brunate onion soup

o Spaghetti with lake bottarga

Second courses

® White fish with butter
and sage

® Lake fish fry

® Cassoeula

Dessert

® Cutizza
® Miascia with Lario cream

® Rusumada with beer and Canzo hazelnuts

Menu



Fitascetta

di Massimo Spina e Giacomo Suriano

Ingredients for 6 servings

600 g pan di Comm Pasta
600 g brunate onions

75 g butter

oil just enought

salt just enought

sugar just enought

pepper just enough

Preparation:

Finely slice the onions and fry them in butter, low heat,
without letting them take too much color. Season
them with salt and pepper.

Wet the dough with a little warm water and mix,
making it remain soft. Form the dough into a roll and
place it on a baking baking pan already greased with
oil, joining the ends to form a donut.

Place the onions on the surface of the donut,
sprinkle with sugar and bake in the oven

at 180 ° C for about 30 minutes.
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Chub pate with jelly

di Chiara Afeltra

Ingredients for 8 servings

@ 1kg chub fillets ® 1dL cognac

@ 100 g butter © 4dLjelly

® 100glard @ 10 g fresh marjoram
@ 200 gonions © 4 slices of bread

© Y% clove of garlic @ salt and pepper

. _ just enough
@ 2 dLdry white wine

Preparation:

Chop the onions and brown in a little butter, add the
garlic and chub fillet into pieces, continuing to
browning; sedason with salt, pepper and chopped
marjoram, sprinkle with white wine and cook slowly
until it evaporates completely.

Allow the mixture to cool and chop, adding the lard
and butter into small pieces, pass it through a fine
sieve and beat it vigorously with the whisk, adding the
cognac. Prepare the jelly according to the
instructions. Line a bowl with cling film, filling with the
pate still soft and put it in the refrigerator for a few
hours. Remove the pate from the bowl, pour half of
the jelly and leave it to curdle; place the pate and
cover with the remaining jelly before storing
in the refrigerator for a few hours.

Serve in slices with toast.




Rabbit gelatine

di Giorgia Cappelletti

Ingredients for 5 servings

1 kg rabbit 1 glass of Marsala wine
30 g butter 1 glass of grappa

2 spoons of extra lemon peel just enough
virgin olive oill 8 walnut kernels

100 ml red wine Salat, pepper, thyme just

. enough
3 spoons of Taggisca

olives

Bone the rabbit and lay it on a sheet of baking paper.
Salt, pepper and wrap on itself giving it a cylindrical
shape.

In a large enough pan brown the rabbit in butter and
oil. Once the browning is complete, sprinkle the rabbit
with the red wine and let it evaporate.

Add the marsala and the flaming grappa.

Add the Taggiasche olives, put the lid on and cook for
about 40 minutes. If you need to add some broth.
Meanwhile, blend the parsley, garlic and walnut
kernels. At the end of cooking, remove the cooking
liquid and blend everything until you get a
smooth cream. Cut the galantine into slices
and sprinkle with the sauce. This
preparation can be served hot
or cold with a seasonal salad.
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Rice in cagnone with perch

di Giulia Grigo

Ingredients for 6 servings

@ 450 g perch @ 1clove of garlic

@ 50 g white flour @ 1dLoil

@ 500 g Carnarolirice @ 80 g grated grana
® 150 g butter Padgis

@ 12 sage leaves

Preparation:

Cook the rice in abundant salted water, drain very al
dente and arrange it in a dish or in an oven dish,
sprinkle with cheese.

In the meanwhile, fry the clove of garlic and 6 sage
leaves in a saucepan with half the butter, until it is
nut-brown, and pour it over the rice.

Fry the remaining butter in a pan with oil and sage;
add the fillets of perch already flour and fry them on
both sides until they are crispy.
Place the rice on top and serve hot.

Main course




Brunate onion soup

di Tamara Nahmias

Ingredients for 6 servings

@ 100 g butter

@ 1,5 kg Brunate white onions

@ 2sage leaves

@ Pan de Comm toasted croutons just enough
@ 2L beef brothe

@ salt and white pepper just enough

Preparation:

alll COUrse

Finely slice the onions and melt the butter in a
saucepan.

Brown the onions and sage in the butter. Add the
meat broth and cook for about an hour, taking care
to stir frequently (if it thickens too much, add more
broth).

Season with salt and pepper and serve with toasted
bbread croutons.
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Spaghetti with
lake bottarga

di Spina Massimo

Ingredients for 4 servings

320 g spaghetti
25 g lake bottarga
40 g extra virgin olive oill

35 g Brunate onions

1lemon (zest)

Fot the panure

40 g breadcrumlbs

20 g extra virgin olive oil

Peel a lemon, finely chop the zest. Finely chop the
onion.

Prepare the panure by toasting the breadcrumlbs
with oil; as soon as it is browned, set aside. Boil the
water.

Put the onion in a pan to brown, add the lemon zest
and pour a ladle of hot water and cook for 10 mmutes
Cook the pasta until half cooked and then *
put them in the pan with the oil.
Grate the bottarga over the
spaghetti and add the panure,
vkeeping aside to decorate.
Mix the spaghetti and serve.




White fish with butter
and sage

di Giulia Grigo

Ingredients for 2 servings

® 2 lavarelli (whitefishes)

® 4 sage leaves
@ 1knob of butter

® clove of garlic (optional)

Preparation:

Melt the butter in a rather large pan, to be able to turn
the whitefish comfortably.

Add the sage and garlic without raising the heat: the
butter should not become black.

Cook the lavarello (whitefish) on both sides for a few
minutes. Season with salt and pepper. Serve hot.

~

becond course
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Lake fish fry

di Chiara Afeltra

Ingredients for 4 servings

@ 600 g of mixed lake fish fillets, caught
@® 1L oil for frying

For the batter

® 250 ml beer
@ 50 ml extra virgin olive oil
® 150 g flour

@® 1teaspoon salt

Preparation:

Add a pinch of salt and extra virgin olive oil to the
flour, add the beer and mix until a smooth batter.
Cut the fish into small pieces not too big and then
pass them in the batter.

When the oil is hot, fry the fish a little by little.
Once crunchy, drain, salt and serve.

.Second course



Cassoeula

Ingredients for 12 servings

® 700 g of ribs ® 300 g onions
® 600 g verzini ® 3 kg cabbage
® 200 g pork rinds ® 20 g butter

@® 300 g carrots ® 150 g tomato
® 200 g celery ® salt, pepper
Preparation:

Put the rinds and cabbages in a large saucepan.
Bring to a boil and gently blanch the cabbages for 20
minutes and the rinds for an hour. Brown the ribs well
with a little oil, drain and keep warm.

Make a mixture of chopped vegetables (celery,
carrots and onions) and brown them with butter in a
large saucepan.

Add the washed ribs and the washed cabbage,
starting with the greenest ones, then add the rinds
and the tomato. Cook, seasoning with salt
and pepper.

cond course
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Cutizza

di Martina di Salvatore

Ingredients for 4 servings

@ 200 g of white flour

® 1,8 dL of whole milk

® 3eggs

® ! lemon (zest)

@® salt (just enough)

@® frying oil (just enough)

@® vanilla sugar (just enough)

Preparazione:

Beat the eggs with a whisk in a bowl, adding the flour,
a pinch of salt, the grated lemon zest and then the
milk.

Work the dough until you get a smooth and fluid
batter.

Heat the oil in a pan, pour in the batter, fry on both
sides, sprinkle with sugar and serve hot. F

. Dessert

i



Miascia
with “Lario” cream

di Kahgalla Ghauri

Ingredients for 6 servings

@® 120 g stale bread ® 50 g raisins

® 150 g milk ® 80 g grapes

® 50 g sugar @ 15 g white flour
® legg ® 15 g yellow flour

® 300 g apples and pears ® 15goail
® % lemon zest ® 50 g butter

® 1rosemary sprig

Preparation:

Cut the bread into slices, put it in a bowl, pour over the
milk and let it soften for about an hour.

Add a pinch of salt, sliced apples and pears, the grated
lemon zest, sugar and flour, raisins (previously soaked in ‘
warm water) and half of the fresh grapes; mix and
knead with the egg.

Line the cake tin with baking paper and pour in he
mixture, leveling it with a spoon. Cut the remaining
grapes in half, using them to decorate the surface of the
cake according to your fantasy; sprinkle with
finely chopped rosemary and sprinkle with
flakes of butter and olive oil. Bake in the
oven at 160 ° C for about 1 hour.
Serve lukewarm.

Dessert
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Our version of
Crema del Lario

Ingredients for 6 servings

® L whipping cream

@® 5 spoons of sugar
® 1dL beer

® lemon zest

Dessert W

Preparation:

Beat half a liter of very cold cream in a bowl also very
cold, with an electric whisk, until it becomes firm; gently
incorporate 5 tablespoons of sugar and the grated zest
of half an untreated lemon.

Finally add the beer, mixing it with the mixture.



Rusumada with beer
and Canzo Hazelnuts

di Fabio Malizia

Ingredients for 4 servings

® 8 yolks

® 250 mlcream

® 8 spoons of sugar

@ beer just enough

@® 380 g Canzo Hazelnuts

S—
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Preparation:

Beat the egg yolks with the sugar until the mixture is
thick and the sugar dissolves completely.

Whip the cream and mix it with the mixture.

Gradually add the beer and incorporate it.

Serve immediately garnished with a grain of Nocciolini
di Canzo.




Stone tartaletki z musem z mortadelli, wgtrébki i
orzechami

Cannoli chlebowe z serem zincarlin
karmelizowanqg cebulqg z Brunate zincarlin

Focaccia z Missoltini z macierzankg piaskowq-dziki
tymianek

Babeczki z pasztetem z jeziora, solonym karmelem i
Orzechami Canzo

Chipsy kukurydziane z dzikimi jagodami z casoretta del
bisbino




Stone tartaletki z musem z mortadelli,
watrobki i orzechami

Przepis na 8/10 tartaletek

125 g mqki 00 170 g mortadelli z wqtroby (salami)
63 g masta + do smaku do 50 g selera
posmarowania foremek mastem

o 50 li
1 mate jajko g cebul

2,5 g grubej soli 50 g marchewki

1 jajko

1tyzka startego Grana Padano
1 26ttko 10 ml mleka
10 pokruszonych orzechéw iz ollwekgxira virgine

Wykonanie ciasta:

Wsypac¢ make na powierzchnie i rozkruszy¢ na niej masto, dodac sol i jajko.
Szybko ugniata¢, aby masto sie nie rozpuscito.
Uformowa¢ bochenek i odstawi¢ do lodéwki na okoto godzine.

Na farsz:

Posieka¢ drobno seler naciowy, marchewki i cebule oraz mortadelle
watrobowa, wtozy¢ podsmazony seler, marchewke i cebule do rondla z
odrobing oliwy; po zrumienieniu doda¢ mortadelle watrobowg i gotowac
przez kilka minut.

Zmiksowa¢ powstatg mase, doda¢ jajko i mleko, wszystko dobrze
wymieszac.

Gdy nadzienie bedzie gotowe, rozwatkowac ciasto,a nastepnie przykry¢
ciastem uprzednio posmarowane mastem formy, wypetnic nadzieniem i
przykry¢ ciastem.

Posmarowac zottkiem .

Udekorowac¢ pokruszonymi orzechami.

Piec w piekarniku w temperaturze 180 ° C przez okoto 10 minut.



Cannoli chlebowe z serem zincarlin
karmelizowana cebula z Brunate zincarlin

Przepis na 8 cannoli

3 kromki chleba na kanapki (duze) 160 g sera Zincarlin
oliwa z oliwek extra virgine do smaku 40 g cebuli z Brunate
s6l do smaku cukier do smaku

s6l do smaku

ocet winny do smaku

posiekane orzechy do
smaku

Wycig¢ z kazdej kromki 3 prostokaty
Rozwatkowac chleb watkiem do ciasta
Pokroi¢ cebule w piorka

Na patelni rozgrza¢ troche oleju, dodac cebule, cukier; pozostawi¢ do
wyschniecia, pokropi¢ octem i zmiesza¢; gotowac okoto 15 minut i na
koniec posolic.

Pozostawi¢ cebule do ostygniecia, posiekac¢ jg nozem i dodac¢ do sera
Zincarlin i wymieszad.

Posmarowac kromki chleba olejem z obu stron.

Zwing¢ pokrojone kromki chleba w forme cannoli i piec w temperaturze
180 ° przez 10 minut.

Po upieczeniu wyja¢ cannoli z formy i pozostawi¢ do ostygniecia.
Wt6zyc nadzienie do worka sac-a-poche.

Wypetnic cannoli nadzieniem z sera Zincarlin i karmelizowang cebula.
Udekoruowac korice posiekanymi orzechami .
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Focaccia z Missoltini z macierzanka
piaskowa-dziki tymianek

Menge fir ca. 20 Focaccine

250 g mieszanki mqki z ptatkami 20 g oliwy extra vergine +
ziemniaczanymi do smaku missoltini
190 g mqki 00 2 suszone ryby missoltini

100 g z6ttej maki kukurydzianej po okoto 70 g kazda

ocet winny do smaku

10 g soli
dziki tymianek do smaku

7 g Swiezych drozdzy piwnych

200 ml wody biate wino do smaku

150 ml piwa gruboziarnista sél do smaku

SOJE, MUSZTARDE, SEZAM i
tUBINSOJE, MUSZTARDE, SEZAM i tUBIN

Podgrzac¢ na patelni oliwe z oliwek extra vergine, doda¢j missoltini, a
nastepnie podgrzac na goraco i podla¢ octem i biatym winem.

filetowac ryby,nastepnie wiozyc filety do miksera i doda¢ pozostaty wywar
z patelni, dodac tymianek i dobrze wymieszac.

Wymiesza¢ maki w mikserze

Dodac¢ wode, piwo i olej i wymieszac

Dodac drozdze i wymieszac

Dodac sél i zmiksowane filety ryby missoltino, wymieszac.

Wyja¢ mase z miksera i rozdzieli¢ na czesci po 50 g formujac bochenki.
Umiesc je na nieprzywierajacej blasze do pieczenia

Pozostawi¢ do wyrosniecia w cieptym miejscu na okoto 1 godzine
Nastepnie bochenki, lekko docisng¢ i posmarowac oliwg z oliwek,extra
vergine posypac maka kukurydziang i grubg sola

Piec w piekarniku w 180 ° C przez 30 minut
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Babeczki z pasztetem z jeziora,
solonym karmelem i Orzechami Canzo

Przepis na 25-30 babeczek

0,5 | letniej wody 70 g masta + 30 g do miksowania

6 jajek 150 g filetdw z pstrqga [ ryby z jeziora
300 g przesianej magki 00 40 g cebuli

200 g masta biate wino do smaku

10 g soli posoli¢

200 ml Swiezej Smietanki w ptynie
120 g masta

260 g cukru

10 g soli

WIla¢ do rondla wode,dodac¢ masto i sl ; niech masto sie rozpusci i zagotuje.

Zmniejszy¢ ogien i dodac przesiang wczesniej make; energicznie wymieszac trzepaczka,
aby unikna¢ tworzenia sie grudek.

Kontynuowa¢ gotowanie na ogniu, mieszajac tyzka, az masa odpadnie z krawedzi rondla.
Poczeka¢, az masa ostygnie.

Po ostygnieciu dodawac jajka pojedynczo, za kazdym razem mieszajac trzepaczka, az masa
bedzie gtadka.

Umiesci¢ mase w worku typu sac-a-poche i uformowac¢ babeczki na blasze wytozonej
papierem do pieczenia.

Piec w piekarniku nagrzanym do 200 ° przez 30 minut.

Rozpus$¢ 70 g masta, dodac drobno pokrojong cebule i podsmazyc.

Doda¢ pokrojong w drobnga kostke rybe, smazy¢ az do zarumienienia.

Podlewac winem, posoli¢ i gotowad przez 10 minut, nie pozwalajac na zbytnie wysuszenie.
Przetozy¢ rybe wraz z powstatym sosem do miksera, doda¢ pozostate masto i miksowac
wszystko do uzyskania jednorodnej masy; odstawi¢ do ostygniecia.

Wtozy¢ mase do worka sac-a-poche i wypetnié babeczki masa.

Podgrzac smietane bez gotowania.

Rozpusci¢ cukier na nieprzywierajagcej patelni bez mieszania.

Zdja¢ z ognia, gdy tylko stanie sie ptynny, koloru bursztynowego; doda¢ zimne masto i
wymieszac trzepaczka.

Dodac bitg $mietane, posoli¢ i dalej mieszac trzepaczka.

Babeczki z kremem pasztetowym pola¢ karmelem, wylewajac go mieszac¢ trzepaczka;
udekorowa¢ pokruszonymi orzechami Canzo.



Chipsy kukurydziane z dzikimi jagodami
z casoretta del bisbino

60 g magki kukurydzianej

40 g maqki 00

100 g sera Casoretta del Bisbino
60 g dzemu z owocow leSnych

50 g startego Grana Padano
woda do smaku

s6l do smaku

olej stonecznikowy do smazenia

W misce wymiesza¢ make kukurydziang i make 00, doda¢ dzem, sdl, starty
ser Casoretta, Grana Padano i stopniowo wode, tak aby uzyska¢ miekkie
ciasto.

Gdy ciasto bedzie gotowe, rozwatkowac je watkiem, dodajac odrobine maki
kukurydzianej.

Tworzyc ksztatty tez za pomocga szablonow lub ksztattow tréjkatow.
Doprowadzi¢ olej do 180 ° Ci smazy¢ przez kilka sekund.

Wysuszy¢ nadmiar oleju chtonnym papierem.

Posoli¢ i podawac.
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Pierwsze dania

Przystawki

e Fitascetta typiczna przekaska comaska
na bazie chleba

e Pasztet klenski z ryby klen z galaretkqg

e Krolik w potrawce

Ryz cagnone (nazwa ryzu) z okoniem

Zupa Cebulowa z Brunate
(gmina w prowincji Como) 7

Spaghetti z bottarga z jeziora (Bottargato jaja ryby,
solone i suszone zgodnie z tradycyjnymi regionu)

Desery

Drugie dania

Menu

® Sieja z mastem i szatwiq
® Smazona ryba z jeziora

e Cassoeula ( danie miesne
kuchni lombardzkiej)

® Nalesnik

e Miascia z kremem z Lario (typowe ciasto z rgionu jeziora Como)

e Rusumada z piwem i orzechami Canzo (krem pitny z orzeszkami

z mqki orzechowej)



Fitascetta typiczna przekaska
comaska na bazie chleba

di Massimo Spina e Giacomo Suriano

Sktadniki na 6 porciji

600 g pasty Pan de Comm ( z chleba z Como)
600 g cebuli z Brunate(gmina w provincji Como)
75 g masta

olej do smaku

sOl do smaku

cukier do smaku

pieprz do smaku

Cebule pokroi¢ drobno i podsmazyc na masle na
matym ogniu, nie pozwalajgc jej sie zarumienic.
DoprawiC solq i pieprzem. ZmoczyC ciasto niewielkg
iloScig cieptej wody i wymieszag, aby byto migkkie.

Z ciasta uformowac watek, potqczy¢€ jego konce i
utozyc na blasze do pieczenia wczesniej
nattuszczonej olejem. Na powierzchni utozy¢ cebule,
posypac cukrem i piec w piekarniku w
temperaturze 180 ° C

przez okoto 30 minut.
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Pasztet klenski z
ryby klen z galaretka

di Chiara Afeltra

Sktadniki na 8 porcji

@ 1kg filetéw z klenia @ 100 ml koniaku

@ 100 g masta @ 400 ml zelatyny

@ 100 g smalcu @ 10 g Swiezego majeranku
@ 200 g cebuli @ 4 kromki chleba

@ % zgbek czosnku © solipieprz do smaku

@ 200 ml biatego wytrawnego wina

Przygotowanie:t

Cebule pokroi¢ i zrumieni€ na niewielkiej ilosci mastaq,
doda¢ czosnek i filet z klenia rozdrabniajgc na
kawatki, dalej zarumienia¢; doprawi¢ solq, pieprzem i
posypa¢ posiekanym majerankiem,pola¢ biatym
winem i gotowaé¢ powoli az do catkowitego
wyparowania wina. Pozostawi€¢ mieszanke do
ostygniecia, dodajgc smalec i masto posiekane na
mate kawatki, catoS¢ przetrze€ przez drobne sito i
energicznie ubi¢ trzepaczkq, dodajgc koniak.
Przygotowac€ galaretke zgodnie z instrukcjaq.

Miske wytozy€ folig spozywczq, napetié jeszcze
miekkim pasztetem i wstawi¢ na kilka godzin do
lodéwki. Wyja€ pasztet z miski, i wla€ do niegj
potowe zelatyny i pozwoli€ jej zastygngg;
roztozyc na niej pasztet i przykryc

pozostatq czesciq zelatyny i wtozyc

do lodéwki na kilka godzin.

Podawac¢ w plasterkach z grzanka.
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Krolik w potrawce

di Giorgia Cappelletti

Sktadniki na 5 porcii

1 kg krolika 1 kieliszek wina Marsala
30 g masta 1 szklanka grappy
2 tyzki oliwy z oliwek 4 gatqzki pietruszki

extravergine di oliva y
d skorka z cytryny do smaku

100 ml czerwonego wina _ _
8 ziaren orzecha wtoskiego

3 tyzki oliwek Taggiasca
(oliwki z regionu sOl, pieprz, tymianek do
Lombordlo% smaku

Krélika przekroi€, usungé kosci i roztozyc na papierze
do pieczenia. Dodac sél i pieprz i zwing€ go nadajqc
mu cylindryczny ksztait.

Na odpowiednio duzej patelni zrumieni¢ krélika na
masle i oleju. Po catkowitym zarumienieniu skropi¢
krélika czerwonym winem i pozwoli€ mu odparowac.
Doda¢ marsale i podpalong grappe. Dodacé oliwki
Taggiasca, nakry¢€ pokrywkaq i gotowac przez okoto 40
minut. W razie potrzeby dodawac troche bulionu.

W migdzyczasie zmiksowac natke pietruszki, czosnek
i orzechy witoskie. Pod koniec gotowania nabra¢ ptyn
z gotowaniai miksowa¢ az do uzyskania

jednorodnej masy kremowej. Upieczone mieso “‘\

z krolika pokroi¢ w plasterki i pola¢

powstatym sosem. Potrawe
mozna podawac zardwno na ciepto,
jak i na zimno, z sezonowq satatka.
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Ryz w cagnone (nazwa ryzu)
z okoniem

di Giulia Grigo

Sktadniki na 6 porcji

@ 450 g okonia @ 1zgbek czosnku

@ 50 g biatej magki @ 100ml oleju

@ 500 g ryzu Carnaroli @ 80 g startego Grana
® 150 g masta Padano(rodzaj sera)

@ 12 lisci szatwii

Przygotowanie:

Ryz ugotowa¢ w duzej ilosci osolonej wody, odcedzi€,
gdy jest al dente(nie rozgotowany) utozy¢ na talerzu
lub w naczyniu zaroodpornym, posypujgc serem.

W miedzyczasie podsmazyc zgbek czosnku i 6 listkdbw
szatwii w rondelku z potowqg masta, na kolor
orzechowo-brgzowy i polac ryz.

Pozostate masto podsmazy¢ na patelni razem z oliwg
i szatwiq;, dodac posypane makqg filety z okonia i
smazy¢ je z obu stron, az bedq chrupiqce.
Utozyc na wierzchu ryzu i poda¢ na gorqco.
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Zupa Cebulowa z Brunate
(gmina w prowincji Como)

di Tamara Nahmias

Sktadniki na 6 porcji

1, 5 kg biatej cebuli z Brunate(gmina w prowincji Como)
100 g masta

2 liscie szatwii

2 | bulionu migesnego

sOl i biaty pieprz do smaku

grzanki z Pan de Comm( z chleba z
Como) wedtug uznania

& e

Drobno pokroi¢ cebulg i rozpusci€ masto w rondelku.
Podsmazyc cebule i szatwie na masle.

Dodac¢ bulion miesny i gotowac¢ przez okoto godzing
uwazajqc, aby czesto mieszaé (jesli zgestnieje za
bardzo, doda¢ wiecej bulionu).

Doprawi€ solg i pieprzem i podawac z prazonymi
grzankami.
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Spaghetti z bottarga z jeziora
(Bottargato jaja ryby, solone i suszone
zgodnie z tradycyjnymi regionu)

di Spina Massimo

Sktadniki na 4 porcje

320 g spaghetti
25 g bottarga z jeziora
40 g oliwy z oliwek extravergine d'oliva

35 g cebuli Brunate(gmina nad j. Como)

1 cytryna (skoérka)

Na panure:

40 g buiki tartej

20 g oliwy z oliwek extravergine d'oliva

Obra¢ cytryng, drobno posiekal skérke z cytryny.
Drobno posieka¢ cebule. Przygotowaé panure,
opiekajgc butke tartg na oleju; jak tylko bedzie ztoty
kolor, odtézyc na bok.

Zagotowa¢ wode. W rondlu podsmazyc posiekang
cebule, dodac skorke z cytryny, zala¢ gorgcq wodq
mieszajgc gotowac przez 10 minut.
Ugotowaé makaron do potowy, a nastgpnie
pzetdzyc go do rondla z olejem. Zetrze€
bottarga na spaghetti i doda¢ panure,
odktadajgc jej czeS€ do dekoraciji.
Wymiesza€ spaghetti i podac .
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Sieja z mastem
i szalwia

di Giulia Grigo

Sktadniki na 2 porcje

® 2ryby sieje
® 4 liscie szatwii
® 1:zgbek czosnku (opcjonalnie)

® 1 porcja masta (wielkosci orzecha)

Przygotowanie:

Roztopi€ masto na doS¢ szerokiej patelni, aby moéc
wygodnie obroécic ryby sieje.

Doda¢ szatwie i czosnek bez zwiekszania
temperatury: masto nie moze stac sie ciemne.
Przysmazyc sieje z obu stron przez kilka minut.
Doprawic€ solq i pieprzem. Podawa¢ danie lavarelli na
gorqgco.

4 :
¢
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Smazona ryba
Z jeziora

di Chiara Afeltra

Sktadniki na 4 porcje

14

® 600 g filetdw z mieszanych ryb z jeziora

@® 11 oleju do smazenia

Na ciasto:

dan

® 250 ml piwa

® 50 ml oliwy extra vergine
® 150 g maki

® 1tyzeczka soli

1€

Przygotowanie:

Do maki dodac szczypte soli i oliwe extravergine
d'oliva, dodaé piwo i miesza¢ do uzyskania jednolitej
masy.

Pokroic rybe na niezbyt duze kawateczki i wibzyc je
do ciasta. Gdy olej jest gorgcy, smazy¢ ryby po
rochu porcjami. Gdy ryba bedzie chrupigca,
odcedzi¢, posoli¢ i podac.

. Drug



Cassoeula ( danie miesne
kuchni lombardzkiej)

Sktadniki na 12 porcji

® 700 g zeberek ® 300 g cebuli
® 200 g skorki wieprzowej
@ 300 g marchewki

® 200 g selera

® 3 kg kapusty
® 20 g masta
® 150 g pomidora

@® 600 g verzini( typ
kietbaski lombardzkiej)

® sol, pieprz

Przygotowanie:

Wiozy¢ skérki wieprzowe i verzini (typ kietbaski
lombardzkiej) do duzego rondla. Doprowadzi¢ do
wrzenia i delikatnie przysmaza€ verzini przez 20
minut, a skorki wieprzowe przez godzine.

Dobrze zarumieni¢ zeberka w niewielkiej ilosci oleju,
odcedzi¢ i trzymac w cieple.

Zrobi¢ baze z pokrojonych warzyw (selera, marchewki
i cebuli) i zrumieni¢ je na masle w duzym rondlu.
Dodac zeberka i umyte liscie kapusty, zaczynajgc od

bardziej zielonych, nastepnie dodac skorki wieprzowe -«

i pomidora.
Zagotowac, doprawic solq i pieprzem.

14

dan

Jrugie

X

L
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Nalesnik

di Martina di Salvatore

Sktadniki na 4 porcje

200 g biatej maki

180 ml petnego mleka
3 jajka

% cytryna (skérka)

sOl do smaku

olej do smazenia do smaku

cukier waniliowy do smaku

Przygotowanie:

Ubi¢ jajka trzepaczkqg w misce, mieszajgc dodawac
stopniowo make, szczypte soli, startq skorke z cytryny
,Sukcesywnie dodajgc mleko.

Wyrabia€ ciasto az do uzyskania jednorodnej i
ptynne; konsystencji

Na patelni rozgrzac oIeJ, wla¢ do niego ciasto, smdzyc
z obu stron, posypa¢ cukrem i podawac
na gorqco.




Miascia z kremem z Lario
(typowe ciasto z rgionu jeziora Como)

di Kahgalla Ghauri

Ingredienti per 6 porzioni

® 120 g czerstwego chleba @ 50 g rodzynek suttanek

® 150 g mleka ® 380 g Swiezych winogron
® 50 g cukru @® 15 g biatej maki

® 1jajko @® 15 g z6ttej maki

® 300 g jabtek i gruszek ® 15 goleju

® . cytryna (skoérka) ® 50 g masta

@ 1gatgzka rozmarynu

Przygotowanie:

Chleb pokroi¢ w kromki, wiozy€ do miski, pola€ mlekiem
i pozostawi€ na okoto godzine do zmigkczenia.

Doda¢ szczypte soli, pokrOJone jabtka i gruszki, startq
skérke z cytryny, cukier i make, rodzynk| (wczesniej
namoczone w cieptej wodzie) i potowe Swiezych ‘
winogron; wymieszac i ugniatac z jajkiem.

Wytozy€ patelnie papierem do pieczenia i wla€ do nigj
mase, wyréwnujqc jq tyzka.

Pozostate winogrona przekroi¢ na pot, uzywajgc ich do
dekOI‘GCjI powierzchni ciasta wedtug W’rosnej Wyobroznl
posypac drobno posiekanym rozmarynem i )
ptatkami masta oraz pola¢ oliwg z oliwek.
Piec w piekarniku w temperaturze
160 ° C przez okoto 1 godzine.
Podawacé na ciepto.
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W naszej wersji
Crema del Lario

Sktadniki na 6 porcji

® | bitej Smietany
@ 5 tyzek cukru

® 100 ml piwa

@ skorka z cytryny

Przygotowanie:

Ub¢ i pdt litra bardzo zimnej Smietany na sztywno w zimnej
misce, za pomocq elektrycznej trzepaczki; delikatnie
dodwaé 5 tyzek cukru i startg skérke z potowy surowej
cytryny. Na koniec doda¢ piwo, mieszajqc je z mikstura.




Rusumada z piwem 1 orzechami
Canzo (krem pitny z orzeszkami
z maki orzechowej)

di Fabio Malizia

Sktadniki na 4 porcje

® 8 z6ttek

@® 250 ml Smietanki

® 8 tyzek cukru

@ piwo ile sie wchtonie

@ 80 g orzeszkéw Canzo

Przygotowanie:

Ubija¢ Zz6ttka z cukrem, az masa bedzie gesta, a cukier
catkowicie sie rozpusci. Ubi¢ Smietane i wymieszat z
mieszankq. Stopniowo dodawa¢ piwo mieszajqc az sig
wchtonie.

Podawaé od razu udekorowane orzeszkami Canzo.
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TapTaneTka 13 COIeHOro NeCoOYHOro Tecta C MyCCOM M3 NIBEPHON
MOPTaAeNsibl  OPeEXOB

XnebHble TpybOoUKM C CbIPOM «A3MHKAPAVH» U KapaMen3npoBaHHbIM
NYKOM 13 BbpyHaTe

doKayya C MUCCONBTUHO 1 YabpeL,om

NPOPUTPONK C NALUTETOM N3 O3EPHOW PblObl, CONEHON KapaMesibio U
opexoBon nocbinkon n3 Nocciolini di Canzo

KyKYpPY3Hbl€ YAMNCbl C IECHbIMM Aro4aMm1 1 Ka30peTTon U3 6ucbuHo




TapTajeTKka U3 COJIEHOT0 IIECOYHOTI'0 TeCcTa
C MYCCOM U3 INBEPHOU MOPTAAEJL/IbI
1 OPEXOB

NHrpegmeHTbl Ha 8—10 TapTaneTok

125 r mykn 00 10 mn monoka

63 r cnnBoyHoro macna + 50 r ctebnesoro cenbaepes

OnA CMa3blBaHUA cl)opmoqu

. 50 r penyatoro nyka
1 ManeHbKoe Anuo

50 r mopkoBM
2,5 r conu KpynHoro nomona

1 anuyo
1 cT. n. TepTOro cbipa rpaHa NnagaHo

1 SNYHBIN KENTOK onuskoBoe macno EVO no Bkycy

170 r nuBepHoOI MopTaaensibl

10 npobneHbIX rpeLKnx Opexos
(cBuHasn konbaca)

BbicbinaTb MyKy Ha pabouyto MOBEPXHOCTb M MOKPOLWNTL TyfAa C/IMBOYHOE
Macso. Noconutb, [O6ABUTL ANLO.

BbICTpO BbIMECUTb TECTO, YTOObI HE PaCcTaANo Macso.

ChdopmunpoBaTh LWap 1 NONOXKNUTb €ro B XONOANNbHUK NPUGAN3NTENIbHO Ha
OAMVIH yac.

HauunHka:

Menko Hape3aTb cenbgepen, MOPKOBb, penyaTbil NyK W JIMBEPHYIO
mMopTagenny. Pasorpetb B COTEMHMKE HEMHOro OJIMBKOBOrO Macna wu
MONIOXKNUTb TYAA OBOLLM; KOFAa OHM NOAPYMAHATCA, AOOABUTb NINBEPHYIO
Konbacy 1 roToBUTb eLle Napy MUHYT.

N3menbuntb cmecb B bneHgepe, 406aBUTb ANLO N MOMOKO, XOPOLLIO BCE
nepemeLlaThb.

Korpa HaunHKa 6yaeT rotoBa, packaTtaTb TECTO M BbIIOXKWUTb MM CMa3aHHble
CNVBOYHBIM Macsiom GOPMOUKM. BbINOXKWTb TyAa HAUMHKY U 3aKpbiTb
TECTOM.

Kncroukom cMasatb BEPX AVYHBIM XKEJTTKOM.

Mpucbinatb ApobneHbIMK OpeEXaMM.

[oToBUTb B gyxoBke npu t 180°C ok. 10 MUHYT.
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X/1e0OHbIE€ TPYOOUYKHU C CHIPOM

«KASHHRAP/INH» A RKAaPaAaMC/IN3NPOBAHHBIM

JIYKOM U3 OpyHaTe

NHrpenneHTbl Ha 8 Tpybouek

3 nomta xneba Ha caHasuun (6onbLurx) 160 r cbipa A3VIHKAPNVH
onuskoBoe macnio EVO no Bkycy 40 r penyvaToro nyka u3 bpyHate
COMb MO BKYCY caxap no BKycy

COJlIb MO BKYCY

6enblil BUHHDBIA YKCYC NO BKYCY

Apob6neHbint GyHAYK NO BKYCY

Pa3pes3aTb Kaxkablin NOMOTb xneba Ha 3 NPAMOYrofibHUKA.
Pacnniowmtb xneb cKankon.

Hape3aTb lyK TOHKOM CONOMKOW.

PasorpeTb B CKOBOpPOAE HEMHOro Macna, MOMOXWTb NyK U caxap,
CnaccepoBaTb WX, BAUTb YKCYC 1 BbiNapuTb ero. [0ToBUTb OK. 15 MUHYT, B
KOHLe NOCONNTD.

OCTbIBLUMIA NYK N3MENbYNTb HOKOM U COEANHUTD C CbIPOM «A3UHKAPSINHY,
nepemeLiatb.

Knctoukon cMazatb IOMTUKM xJ1e6a 0IMBKOBbIM MacsIoM € 06enx CTOPOH.
3anoxutb xneb B popmMy ana BbinekaHuaA Badenb 1 rotosutb npu t 180°C
10 MUHYT.

[oTOBbIE Badnn OCTYAUTb 1 BbIHYTb 13 GOPMbI.

[loMecTUTb HAUYMHKY B KOHOUTEPCKNN MELLOK. _
HanonHutb Bapnn HauMHKOM 13 A3MHKAPAUHA N KapaMenn3npoBaHHOTO (Y4
nyka. VI
KoHubl Badenb npucbinatb gpobaeHbiM GyHOYKOM.




¢dokayya ¢ MUCCOJTBTHHO 1 YA0Openom

NHrpegveHTbl NpnbnunsntenbHo Ha 20

250 r cmecn MyKm 1 KapTodenbHbIX 20 r onuBkoBoro macna EVO +
Xnornbes Mo BKYCY Ha MUCCONBTUHO

190 r mykun 00 2 CyLeHbIX MUCCONBTUHO, OK.
100 r KyKypy3HOW MyKku rpyboro nomosna 70 1 KaxAabln

10 r conn 6enblli BUHHBIN YKCYC MO BKYCY

7 T CBEXUX NMUBHbIX JPOXKKEN yabpel (TUMbAH) NO BKyCy

200 mn Bogpl 6eo0e BMHO MO BKyCY

150 mn nuBa CONb KPYMHOro NoMoria no BKyCy

COIO, TOPYULLY, KYHXYT
n JIIOMAH.

PasorpeTb B ckoBOopofe HEMHOro 0NnMBKOBOro macna EVO, nonoxutb obe
pbl6UHbI M1cconbTMHO. Korga pbiba HarpeeTca, 3anuTb YKCYCOM 1 6enbim
BMHOM Y BbINapUTb »KUAKOCTb.

OTtoenutb drne MMCCONLTUHO, NONOKUTb ero B bneHgep n 4obasnTb Tyaa
OCTaTKM U3 CKOBOPOAbl. [l06aBNTb TUMbAH 1 XOPOLLO B36UTb.

CmeLaTb ABa BMAA MyKM B TeCTOMELLASIKE.

[o6aBuTb BOAY, NMBO 1 ONIMBKOBOE MAc/o, NnepemMeLlaThb.

[o6aBuTb fpOXXKK, NepemeLLaTb.

[lo6aBuTb conb 1 nepebuTbin B 6r1eHaepe MUCCONBTUHO, MepemeLlaTh.
BbIHYTb CMeCb 13 TeCcTOMeLlankm 1 pa3genvTb Ha nopumn no 50 T.
PazmecTnTb nx Ha NPOTNBONPUrapHOM NUCTE.

MocTaBUTb B Tenaoe MecTo 1 AaTb NOJOWTU OK. 1 vaca.

3atemM cflerka nNpwkaTb Nenewky, KUCTOYKOW CMas3aTb OJNINBKOBbIM
MacnoM, NMPUCHINATb KYKYpPY3HOW MYKOW 1 COfbio rpyboro nomona.
fotoBuTb B AiyxoBke npu t 180°C 30 MUHYT.
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npo@PUTPOIU C NAIITETOM U3
03epPHOM PbIOBI, COJIEHOM KapaMeIbio 1
opexoBoi nmoceinkou u3 Nocciolini di Canzo

NHrpegmenTbl Ha 25-30 npoduTponen

0,5 n Tennoii Bogpbl COJb MO BKYCY

6 any 150 r dpune popenn/o3epHoii pbibbi
300 r npocesaHHon mykm 00 40 r penuaToro nyka

200 r cnnBoyHoro macna 6enoe BMHO MO BKyCY

10 r conm 70 r cnuBouHoro macna +

30 r Ha BTOpOIA

200 mn oxnakaeHHbIX XKUOKUX CTUBOK
120 r cnuBoYHOro macna
260 r caxapa

10 r conu

MomecTUTb B KacTpionio BoAy, CIMBOYHOE MAcio U COMb; PacTONUTb Macsio U AOBECTU
CMeCb A0 K1MNeHuA.

YMeHbWWTb OroHb W p[o6aBUTb MNpPeABapUTENIbHO MPOCEAHHYID MYKY. DHepruyHo
nepemelLnBaTb BEHYNKOM, 4TOObI He 06pa3oBanCb KOMKM.

[OTOBMTb, NOMeLLVBaA CTONIOBOW NTOXKKOW, NMOKa CMeCb He HayHeT OTCTaBaTb OT CTEHOK
KacTptonun. OTCTaBUTb CMeCb AJ1A OCTbIBaHUA.

B ocTbiBLIYIO CMecb J06aBUTb NO OAHOMY ANLA, KaXKAbl pa3 nepemellnBas BEHYNKOM A0
ofHOPOAHOCTU. [epenoXunTb TeCTo B KyIMHAPHbIA MELLOK ¥ BblAaBUTb NPpoduUTpoNnmM Ha
JINCT, 3aCTENEHHbIN NeprameHToOM.

foToBuTb B AiyxoBke npu t 200°C 30 MUHYT.

7PacTtonutb Ha ckoBopope 70 I CIMBOYHOro Macsa, A06aBUTb MENTIKO Hape3aHHbIN YK 1
npunyctTb. [Jo6aBMTb Hape3aHHYo CpefHM KyOUKOM pbiby, NOAPYMAHUTD.

BnuTb B CKOBOpOZY BMHO 1 BbiNapuTb €ro, NOCONNUTb pblby 1 roToBuUTb 10 MUHYT, cneas
uTOGbI He NepecyWnTb. MepenoXnTb pbiby 1 OCTaTKMU 13 CKOBOPOAbI B 6neHaep, L06aBUTb
OCTasnlbHOe C/IMBOYHOE MAC/Io 1 Nepebutb Jo NonyyYeHus O[HOPOAHOWN cMecu. OTCTaBUTb
AJ1A OCTbIBaHMS.

MepenoXnTb HAUMHKY B KOHAUTEPCKMUIA MELIOK U HAaNOMHUTL NPOGUTPONN.

MoporpeTb CAMBKK, He AOBOAA A0 KuMeHusA. B ckoBopoge ¢ aHTMNpUrapHbiM NOKPbITUEM
pacTonuTb caxap, He nomewrBas. Kak TONbKO OH CTaHET XWUAKUM U SHTAPHOro LBETa,
ybpaTb ckoBopogy C oOrHA. [Jo6aBUTb XONOAHOE C/IMBOYHOE Macjio U nepemeLaTb
BEHUYMKOM. TOHKOWN CTPYNKON BANTb CAIBKU, COMb 1 MPOAOIKUTL MeLATh BEHYNKOM.
Boinutb Kapamenb Ha npo¢dTuponu, nonvBas C BeH4YMKa. [pucbinate M3mesbYyeHHbIM
opexoBblM 6UCKBUTHbIM NeveHbeM Nocciolini di Canzo.



KYKYPY3HbI€ YHUIICHI C JIECHBIMH
AroJaMu M Ka30peTTou U3 O1COMHO

60 r KyKypy3HO MyKK

140 r mykn 00

100 r cbipa ka3opetTa 13 bucbnHo
60 r koHdUTIOPa N3 NecHbIX Aroa
50 r HaTepTOro Cbipa rpaHa nagaHo
BOZa MO BKYCY

COJb MO BKYCY

noaco/IHeEYHOE MacC/1o ONA XapKu

B Mucke cmellaTb KyKypy3HYIo 1 NeHnYHYo MyKy 00, 406aBUTb KOHOUTIOP,
CONb, TEPTHIN CbIP «Ka30peTTa», «rpaHa naaaHo». [loHeMHOry BnMBas BoAy,
BbIMECUTb MAFKOE TeCTo.

[lo6aBnAsa HEMHOTO KyKYpY3HOW MYKW, CKaJIKOl packaTaTb TECTO.

C nomoubio POPMOYUKM Hape3aTb TECTO KamnsMU U TPEYrOfIbHUKaMW.
Pa3sorpetb macnio go 180°C 1 06>kapuTb B HEM TECTO MO HECKOJSIbKO CEKYHA.
OcTaToK Macsia MPOMOKHYTb 6YMaXHbIM MOSIOTEHLIEM.

MoconuTb 1 NogaTtb.
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3aKyCKH

® QuTaweTTa
©® [lawTeT U3 ronasnga C »enaTuHOM

® [anaHTNH N3 Kponmka

IlepBbIe OaI07A

© Puc «kaHbOHe» C OKyHeMm
® Cyn c nykom u3 bpyHate

© CnareTTu C 03epHon 6oTTaprom

BTopsie 01042

® Cur B CIMBOYHOM Machie ¢
wandpeem

® ’KapeHas o3epHana pblba

® Kaccéna

JdecepTsl

® KyTtuuua
® XnebHbI NUPOT C KPEMOM MO-JTapUaHCKK

® Py3ymaja Ha nmBe C OPexXoBbiIM BUCKBUTOM

Menu



durtramerrTa

di Massimo Spina e Giacomo Suriano

NHrpeaneHTbl Ha 6 nopuwii

600 r nactol Pan de Comm
600 r penuaToro nyka us bpyHate
75 r cAMBOYHOroO mMacna
pacTUTeNIbHOE Macsio MO BKYCY
COJIb MO BKYCY

CaxXap no BKycCy

nepew No BKycy

IIpurorosBjieHue:

ToHKO Hape3aTb NyK 1 cnaccepoBaTb ero B CIMBOYHOM Macse
Ha MasioM OrHe A0 MPO3PayvyHOCTM, He AOBOAA OO M3MEHeHUs
useta. [loconutb, NonepunTb. 3aMOUNTb MACTy B HEOOMbLLIOM
KONInYecTBe TEMOoM BOAbI U pacnpaBuTb ee, ciefs, YTobbl OHa
ocTaBanacb mArkon. CmasaTb MPOTUBEHb PaCTUTENIbHbIM
mMacnioMm. Ha npoTrBeHb BbINIOXKWTb MACTy B KPYyr, COeQUHMB ee
KOHLbI. [MoBepx nacTbl BbUIOKMWTb NyK, NOCbINaTb Caxapom W
rotoBuTb ok. 30 MuHyT B yxoBke npu t 180°C.
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ITamTeT N3 rojiaBJi C ;KeJIaTUHOM

di Chiara Afeltra

NHrpeaneHTbl Ha 8 nopuunii

@ 1«r dune ronasna @ 100 mn KoHbsAKa

@ 100 r cnnBoyHoro macna © 400 mn Xuakoro »enaTMHa
® 100 r cana @ 10 r cBexero malopaHa

@ 200 r penuatoro nyka @ 4 nomtuka xneba

@® 1/2 3y6ka uecHoka @ conb, nepe no BKycy

@ 200 mn cyxoro 6enoro B1Ha

IIpurorosB/ieHHe:

Menko nopybutb NyK M MOAPYMAHUTb €ro B HebOoNbLIOM
KONMYecTBe CAMBOYHOro Macna. [o6aBuUTb UYECHOK U
Hape3aHHoe Kyckamu oune ronaens, NPOAOIKAA >KAPWUTb.
MoconuTb, nonepunTtb, AO00ABUTb K3MEJSIbYEHHbI MalopaH,
nonuTb 6GenbiM BMHOM U FOTOBUTb Ha MEANEHHOM OrHe [0
MOSIHOMO BblMAPWBaHMA BUHa.

[Mocne oCTbIBaHUS CMeCb W3MeNbuuTb, [A00aBMB MENKo
Hape3aHHoe cano u CAnMBo4YHoe Macsno. [lpoTepeTb uepes
MenKoe CUTO, A00aBUTb KOHbAK M SHEPrMyHO B3OUTb CMeECb
BEHUMKOM. [MpUroToBUTb KeNaTWH COMMACHO MHCTPYKUUM Ha
yrnakoBke. BbicTenutb nneHKon ¢opmy-TEPPUH, 3aMONHUTb
ewe MArkMM MawTeToM U MOCTaBUTb B XONOAWIbHUK Ha
HEeCKONbKO YacoB. [locTaTb nawTeT 13 Gopmbl, HaNUTb B
Hee MOJSIOBMHY »KeflaTUHa U NOCTAaBUTb B XONOAUNIbHUK,
uTO6bI CXBaTMNCA. CBEPXY BbIIOXKMTb NALLTET U

3aN1Tb BTOPOW NOSIOBUHOW »enaTuHa.

MocTaBUTb B XONOAUIIbHMK Ha HECKOJTbKO

yacos. lNepen nogauven HapesaTb,

noaaBaTb C TOCTaMM. e




l'aJIaHTHH 13 KPOJIHNKA

di Giorgia Cappelletti

NHrpegneHTbl Ha 5 nopuwni

1 Kr KponbyaTUHbI 1 cT. rpannbl

30 r cnmBoyHoOro macna 4 BETOUKUN NETPYLLKN

100 mn KpacHoro BMHa NVMOHHaA ueapa no BKycy

3 CT. N1. TaAXKaCCKUX ONMNBOK 8 apep rpeuknx opexos

1 cT. mapcansl CoJib, NepeL, TUMbsIH MO BKYCY

2 CT. N. ONINBKOBOIro Macsa
extravergine

OToennTb KpOnbYyaTUHY OT KOCTEM M PasfoXKMTb MacTOM Ha
neprameHTHon Gymare. MNoconuTb, NONEpPUYMUTb M CBEPHYTb B
pynet. B foctatoyHo 60nbLION CKOBOPOAE HarpeTb C/IMBOYHOE
N ONIMBKOBOE MAcCJ10, MOAPYMAHUTb KPOJSIbYaTHHY.

[MoapyMAHMB ee Co BCEX CTOPOH, HaNUTb B CKOBOPOAY KpacHoe
BMHO W TOTOBUTb A0 BbiNapuBaHuA. [Jo6aBUTb U NOAXeub
Mapcany u rpanny. [Jo6aBuTb TagacCKue ONMBKMK, HAKPbITb
CKOBOPOAY KPbILKOW 1 roTOBUTDb ele oK. 40 MUHYT.

Mpn HeobxogumocTn pobaBUTb HeMHoro OynboHa. Tem
BpeMeHeM npobuTb 6neHaepoM MeTpylKy C YEeCHOKOM W
rpeuknm opexomM. Korga KponbyaTuHa 6yaeT rotoBa, 406aBUTb
XNAKOCTb N3 CKOBOPOAbl B 6neHaep v npobuTb C
NeTPYLUKON A0 NONyYeHUs OAHOPOAHOrO Kpema.
Hape3aTb ranaHTuH NOMTUKAMK 1 AOMNONHUTD
coycom. bntogo MoXxHO nogaeatb
ropAYNM UM XONOAHbIM, BMecCTe C
CE€30HHbIM CaNaToM.
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Pric «<KaHbOHE» C OKYHEM

di Giulia Grigo

NHrpeaneHTbl Ha 6 nopuwii

@ 450 r okyns @ 13y60K yecHoKa
@ 50 r nweHNYHON MyKK @ 100 mn pactutenbHOro macna

@ 500 r puca «kapHaponu» @ 80 r HaTepTOro cbipa
«rpaHa nagaHo»
@ 150 r cinBouHoro macna P a

@ 12 nuctukos wandesn

IIpurorosB/ieHHe:

OTBapuTb pUC B 60NbLLIOM KONMYECTBE NOACONEHHOWN BOAbI A0
COCTOAHUA efBa—e/Ba «ab AeHTe», BbITOXUTb Ha 651040 unum
B »KaponpouHyto dopmy. MNpurcbinatb CbipoM.

Tem BpeMeHeM B MaJfleHbKOM COTENHUKE 06XKapuTb 3yO0OK
YyecHoKa 1 6 NMCTUKOB Wandea c NOIOBUHON CAIMBOYHOIO
Macna Ao OPEXOBOro LIBETA, MOC/E YEro Bbl/INTb €ro Ha puC.
PacTonuTb OoCTaBLlUeeca CIMBOYHOE MAcCSIo B CKOBOpofe C
ONMBKOBbIM Maciom 1 wandpeem. Gune okyHA 06BanATb B
MyKe 1 06XKapuTb C 06enX CTOPOH A0 XPYCTALLEN TEKCTYPbI.
BbI1OXNTb Ha PYC 1 NOAATb OYEHb FOPAYMM.

epBbIe 01101




Cynm c 1yKoMm u3 bpyHare

di Tamara Nahmias

NHrpeaneHTbl Ha 6 nopuuii

@ 100 r cnmeouHoro macna
@ 1,5 kr 6enoro penuatoro nyka u3 bpyHare
@ 2 nuctuka wanden

@ 2 n macHoro 6ynboHa
@ rpenkn Pan de Comm no BKycy

@ conb, 6enbiil nepeL; No BKyCy

IIpurorosB/ieHHe:

dBbIE OJII0ZIA

TOHKO Hape3aTb NyK W pactonnTtb CAMBOYHOE Mac/io B
coTenHuKe. [MogpyMAHNTb B COTEMHUKE NyK C wandeem. Bantb
MACHOI1 GY/IbOH 1 BapUTb OKOJIO Yaca, YacTo nomewsas (ecnm
CIVLLIKOM 3arycTeeT, pa36aBuTb 6YIbOHOM).
MoconuTb, NnonepunTb 1 NoAaTb C FPEHKaMMW.
bread croutons.
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CoareTTH C 03epHOU
OooTTaprom

di Spina Massimo

NHrpeauneHTbl Ha 4 nopunm

320 r cnarettn
25 r o3epHon 6oTTapru
40 r onuskoBoro macna extravergine

35 r penyatoro nyka n3 bpyHate

1 numon (ueapa)

CyxapHas nocblinka:

40 r NaHMPOBOYHbBIX CyXapeli

20 r onnekoBoro macna extravergine

CpesaTb C NMMMOHA Leapy, O4eHb TOHKO ee Hapes3aTtb. Menko
Hape3aTb penyaTblil NyK.

MPUrotToBUTb  CyXapHYyl  MOCbINKY:  MOAXAPWUTb  Ha
pPacTUTENbHOM Mac/e MaHWPOBOYHbIE CyXapW OO 30/I0TUCTOro
LUBETa M OTCTaBUTb B CTOPOHY. [MoCTaBUTb BOAY Ha OroHb. B
COTEMHUKE NOAPYMAHUTb NyK, [A06aBUTb Uedpy, HanuTb ) ¥
MOSIOBHMK ropayei Boabl 1 rotosutb 10 muHyT. CBaputh Nacty '1 e
[0 NOJIYrOTOBHOCTY U NEepesioXnTb ee B COTENHUK iy
C pacTuTenbHbIM Macsiom. MNoTepeTb 6oTTapry
(B 3ToM peLienTe ncnonbayertcs
6oTTapra 13 NKpbl NPeCHOBOAHOW
Pbibbl) Ha CNAreTTV U NPUCHINATL
CBepXy NoAKapeHHbIMM
MAaHNUPOBOYHBIMU CyXapsiMU,
OCTaBMB HEMHOIO AA YKpaLweHuA.
MepemewaTtb cnareTT U noaatb.




Cur B CJIMBOYHOM MAacJje
¢ maageemM

di Giulia Grigo

NHrpeaneHTbl Ha 2 nopuumn

® 2cvra
® 4 nuctuka wandes
@ 1 4. n. cnMBOYHOro Macna ¢ ropkom

@ 13y60k yecHoka (no xenaHuio)

IIpuroroBJieHHe:

PactonnTb Macno B CKOBOpPOAEe [AOCTaTOMHO 6onbluoro
AVamMeTpa, YTobbl B Hel 6bino yaobHO nepeBopaunBaTb poidy.
[lo6aBunTb Wanden n YeCHOK, He YBENNUYMBAA OFOHb, T.K. Macio
He AOMKHO NMOYepHEeTb.

MoaXkapuTb cUr ¢ 06enx CTOPOH MO HECKONIbKO MUHYT.
Moconutb, nonepuntb. MogaBaTb CUT FOPAYNM.

4 :
¢
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sJhapeHasa o3epHan
pbIOa

di Chiara Afeltra

NHrpeauneHTbl Ha 4 nopuuun

@ 600 r pune cBexken 03epHOI PbibbI

® 115 macna ana xapku

Knap:

® 250 mn nuea
@ 50 mn onvekosoro macna extravergine
® 150 r myku

® 14.n. conu

IIpurorosBjieHue:

[lo6aBnTb K MyKe LWEenoTKy CONMvM U onvMBKOBoe mMacno extra-
vergine, BnAWTb NUBO 1© nNepemewatb [0 MOyYeHns
OAHOPOOHON CMeCn.

HapesaTb pblOy KycKamu cpefHel TONWWHbI 1 OKYHYTb B KNAP. M
O6xxapuTb pbiby NOPUUAMN B XOPOLLO HarpeTom MacJie
KaK TONIbKO KNAp CTaHeT XPYCTALWMM, BbIHYTb
pblby, NoaconnTb 1 NoaaTh.

3TOpbIE 01101

A



Kaccea

NHrpegneHTbl Ha 12 nopuuii

@ 700 r cBuHbIX pebpbiluek @ 3 kr caBoiicKom KanycTbl

@ 200 r cBuHOW WKypbI ® 20 r cnueouHoro macna

® 300 r mopkosu ® 150 r nomupopos

@ 200 r ctebnesoro cenbgepea @ conb, nepely

@ 300 r penyatoro nyka @ 600 r cBuHbIX KOnbacok
«BepPA3NHNY

IIpuroroB/jieHue:

B 60nbluylo KacTpIolo NOMECTUTb CBUHYIO LKYPY U KONbOacKu.
JloBecT OO KUMNeHUst U BapuTb Ha Manom orHe kKonbacku 20
MUHYT 1 CBUHYIO WKypY | yac.

B HebGonbwom KonuuectBe pPacTUTENbHOrO Macsla XOPOLLO
06KapuTb CBMHble pebpbiWKY, AaTb CTeub XKUpPy U ybpaTb B
Tennoe mecto. Hapesatb osoww (cenbaepeit, MOpkoBb 1 NyK),
BbUTOXUTb Ha AHO GONbWON KacTPOAM U NOAPYMAHUTb CO
CNIMBOYHbBIM MACJIOM.

[106aBUTb PEBPBILKA 1 BbIMbITYI0 KanycTy (HaunHas ¢ Gonee
3e/1eHOI1), 3aTeM MOJMOXKNTb CBUHYIO LKYPY M MOMUAOPHI.
JloBecTn O KUNEeHUs, NOCONNTb, MOMEPUUTD.

Tropbie 0110/1a
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KyTununa

di Martina di Salvatore

NHrpeaneHTbl Ha 4 nopuumn

@® 200 r nweHnyHON MyKK
180 mn uenbHOro mosnoka
3 anua

/2 NUMOHa (u,ep,pa)

COJib NO BKYCY

Macso AnA XKapKu, Mo BKyCy

BaHW/bHbIV caxap, No BKYCY

IIpuroros/ieHue:

BeHunkom B36UTb ANUa B Mucke. [Jo6aBUTb MYyKy, LLEMOTKY
CONW, HaTepTylo LUeapy IMMOHA U B CAMOM KOHLIE MOJIOKO.
BbiMecnTb ogHOPOAHOE XUAKoe TecTo.

Pa3sorpeTb Ha ckoBopofe pacTuTenbHOe Macso 1 BbIIUTb Tyaa
TecTo. [MoXapuTb KyTuuUy ¢ 06enx CTOpOH. BbiHyTb Ha 6ntogo,
nocbinaTb caxapoMm 1 nogatb ropAaven.

y’

® /lecepThl



XJ/1€OHBIH ITHUPOT C
tKpeMoOM Nno-JIapuaHCKH

di Kahgalla Ghauri

NHrpeaneHTbl Ha 6 nopuwii

@ 120 r yepcTBOrO XNEbA

® 150 r monoka
® 50 r caxapa
® 1anyo

® 50 r usoma
@® 80 r suHorpaga
@ 15 r nweHnuHON MyKK

@ 15 r kykypy3HOi1 MyKM

@ 300 r a65n0k 1 rpyLw @ 15 r pactutenbHoro macna

® ¥ numona (ueapa) @ 50 r cnmBouHoro Macna

® 1 BeTtouka posmapuHa

IIpuroros/ieHue:

Hape3aHHbIi nomTMKamu xneb nomecTUTb B LUMPOKYK MUCKY,
3aUTb MOJIOKOM U OCTaBUTb 3aMOYEHHbIM MPUOAN3UTENBHO Ha
yac.

[lo6aBUTb LWENOTKY COMM, TOHKO MOpe3aHHble AGMOKM U TpyLun,
HaTepTylo UuUeapy NMMOHA, caxap W [ABa BuAa MyKKU, WU3IOM
(npenBapuUTenbHO 3amMOuUNTbL €ro B Ternyion BoAe) W NONOBUHY
BMHOrpaga. CmewwaTb BCe MHrpeaneHTbl 1 ob6aBuTb Tyaa ANLO.
BoicTenntb popmMy AnAa TopTa NeprameHToOM 1 BbiIUTb TyAa CMEeCb,
NOBEPXHOCTb  PA3pPOBHATb  NoOXKon. OcTanbHOWM  BUHOrpag
Hape3aTb Ha NONOBUHKN U BbIIOXUTb UMW NOBEPXHOCTb
TopTa. OueHb Menko NopyouTb PO3MapPVH, NOCbINATb
UM TOPT. BbIIOXUTb HA NOBEPXHOCTb HECKOSbKO
NOMTUKOB CJZIMBOYHOTO Macsa U COpbI3HYTb
ONMBKOBbIM MAac/IOM. [OTOBUTb B JyXOBKe
npu t 160°C npmnbnmsutenbHo 1 vac.
[MopaTtb Tennbim.

/lecepThl

o
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/17141 Hallled Bepcuu
KpeMa IMo-JIapuaHCKHA

NHrpeaneHTbl Ha 6 nopuwii

® - n cnvBoOK anA B3GKBaHWSA

@® 5 cr. 5. caxapa

@® 100 mn nuea

. JINMOHHAA ueppa

IIpurorosB/ieHue:

/lecepThl

[MomecTUTb MNON-NINTPA OUYEHb XOJNIOAHbIX C/IMBOK B OY€Hb
XONOAHYI0 MWUCKY W B3OGUTb WX MUKCEPOM A0 MIOTHOMN
KOHCUCTEHUWM; aKKypaTHO BBECTU O NOXEeK caxapa U TepTyto
Lueapy MONOBUHKM JNMMOHA. B KoHue pfo6aBuTb MNMBO U
rnepemMellaTb CMecb 4O OAHOPOAHOCTH.



Py3ymMaza Ha IUBe C
OPEXOBbIM OMCKBUTOM

di Fabio Malizia

NHrpeauneHTbl Ha 4 nopuui

@® 8 xentkos

@® 250 mn cnusok
@ 8 cr. n. caxapa

@® nuBo no BKycy

@ 80 r opexosoro neueHba Nocciolini di Canzo

IIpuroroB/ieHue:

B36uTb XenTkm C caxapoM, MOKa caxap He pacTBOpuUTCA, a
KOHCUCTEHLNA HE CTAHET MAOTHON. B36UTb CNMBKK N CMeLLaTb UX C
Xentkamun. Bnutb TOHKOW CTpyKOW NUBO, NepemeLlaTb.

CepBurpoBaTb M3MeNbYEHHBIM OPEXOBLIM OMCKBUTHBIM MEYEHbEM
Nocciolini di Canzo n cpasy xe nogatb.

/lecepThl
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Tartaleta de masa quebrada salada con mousse de mortadela de
hidago y nueces

Canoncitos de pan con zincarlin y Cebollas de Crunate caramelizadas
Focaccia con Missoltini y segrigiola
Beignets con paté de lago, caramelo salado y Nocciolini de Canzo

Chips de maiz a los frutos del bosque con Casoretta del Bisbino




Tartaleta de masa quebrada salada con
mousse de mortadela de hidago y nueces

Cantidad para 8/10 tartaletas

125 g harina 00 170 g mortadela de hidago
63 g mantequilla + c.s. (embutido)
para untar los moldes 50 g apio
1 huevo pequero 50 g cebolla
2,5 g sal gorda 50 g zanahorias
1 huevo

1 cucharada de Grano Padano

1yema de huevo rallado
10 nueces desmenuzadas 10 mlleche
AOVE c.s.

Poner la harina sobre una tabla de amasar y desmenuzar la mantequilla
adentro, anadir sal y huevo.

Amasar rapido para que la mantequilla no se derrita.

Formar un panecillo y dejarlo en la nevera durante una hora.

Hacer una brunoise con apio, zanahorias y cebolla y mortadela de hidago,
colocar el sofrito de apio, zanahorias y cebolla en un cazo con un poco de
aceite; cuando estén dorados anddir la mortadela de hidago y cocer
durante dos minutos.

Batir la mezcla, anadir huevo y leche, amalgamar todo.

Cuando la mezcla este lista estirar la masa quebrada, cubrir los moldes
previamente untados con mantequilla con la masa quebrada, rellenar y
cubrir con la masa.

Pintar con una yema de huevo.

Decorar con las nueces desmenuzadas.

83
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Canoncitos de pan con zincarlin 'y
Cebollas de Crunate caramelizadas

Cantidad para 8 canoncitos

3 rebanadas de pan de 160 g Zincarlin

sandwich (grandes) 40 g cebollas de Brunate
AOVE c.s. AzGcar c.s.

Sal c.s. Sal cs.

Vinagre de vino blanco c.s.
Avellanas picadas c.s.

Cortar cada rebanada en 3 rectangulos

Estirar el pan con un rodillo

Cortar las cebollas en juliana

En una sartén calentar un poco de aceite, anadir cebollas, aztcar; pochary
rebajar con vinagre; cocer durante unos 15 minutos y salar al final.

Dejar entibiar las cebollas, picarlas con el cuchillo y anadirlas al Zincarlin,
mezclando la mezcla.

Pintar las rebanadas con aceite de ambos lados.

Envolver el pan de molde sobre un molde para cafonsitos y cocer a 180°
durante 10 minutos.

Cuando estan cocidados, dejar enfriar y quitar los cafioncitos de los
moldes.




Focaccia con Missoltini y segrigiola

Cantidad aproximadamente para 20 focaccine

250 g mezcla de harina con
copos de patatas

190 g harina 00
100 g harina amarilla bramata

20 g AOVE + c.s. por los missoltini
2 missoltini desecados
aproximadamente 70 g cada uno

Vinagre de vino blanco c.s.

10 g sal Segrigiola c.s. (tomillo savaje)
7 g levadura de cerveza fresca Vino blanco c.s.
200 ml agua Sal gorda c.s.

150 ml cerveza

soja, mostaza, sésamo
y altramuz

Calentar en una sartén un chorrito de aceite de oliva extra virgen, anadir
los missoltini, cuando estén calientes rebajar con vinagre y vino blanco.
Filetear los missoltini, colocar los missoltini en el procesador de alimentos
y anadir el fondo restante en la sartén, afiadir el tomillo y batir bien.
Mezclar las harinas el la amasadora

Anadir agua, cerveza, aceite y amasar

Anadir la levadura y amasar

Anadir la sal y el missoltino batido, amasar.

Quitar la mezcla del amasadora y dividirla en panecillos de 50 g
Colocarlos sobre una bandeja antiadherente

Para que suba dejar en un lugar tibio durante aproximadamente una hora
Coger los panecillos, apretarlos suavemente y untarlos con aceite de oliva
extra virgen, espolvorear con harina de maiz y sal gorda.

Hornear a 180° C durante unos 30 minutos
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Beignets con paté de lago, caramelo
salado y Nocciolini de Canzo

Cantidad para 25-30 beignets

0,5 I agua tibia 70 g mantequilla + 30 g para batir
6 huevos 150 g filetes de trucha/pescado
300 g harina 00 tamizada de lago

200 g mantequilla 40 g cebolla

10 g sal Vino blanco cs.

Sal c.s.

00 ml nata fresca liquida
120 g mantequilla

260 g azdcar

10 g sal

Colocar en una cacerola agua, mantequilla y sal; derretir la mantequilla y hervir.

Bajar el fuego y anadir la harina, previamente tamizada; mezclar enérgicamente con una
batidora para que no se hagan grumos.

Seguir cocinando, mezclando con una cuchara hasta que la mezcla se separe del borde de
la cacerola.

Dejar enfriar la mezcla

Cuando esté frio, anadir los huevos uno por uno, amalgamar de vez en cuando con la
batidora hasta que la mezcla esté homogénenea.

Colocar en la manga pastelera y crear los beignets sobre una bandeja con papel pergami-
no. Cocer en horno precalentado a 200° durante 30 minutos.

Derretir 70 g de mantequilla, anadir la cebolla cortada finamente y rehogar.

Anadir el pescado cortado en cubitos no muy grandes, dejar que rehogue.

Rebajar con el vino, salar y cocer durante 10 minutos, teniendo cuidado que no seque.
Colocar el pescado y su fondo de coccién en un procesador de alimentos, anadir el resto de
la mantequilla y batir todo, hasta que la mezcla esté homogénenea; dejar que se enfria.
Colocar en la manga pastelera y rellenar los beignets.

Calentar la nata sin hervirla. Disolver el aziicar en una sartén antiadherente sin mezclar.
Cuando esté liquido, color dmbar, quitar del fuego; anadir la mantequilla fria e incorporar
con una batidora.

Anadir la nata a hilo, la sal y seguir mezclando con la batidora.

Verter el caramelo sobre los beignets, haciendo gotear de la batidora; decorar con los
Nocciolini de Canzo desmenuzados.



Chips de maiz a los frutos del bosque
con Casoretta del Bisbino

60 g harina de maiz

140 g harina 00

100 g Casoretta del Bisbino

60 g confitura de frutos del bosque
50 g Grana Padano rallado

Agua c.s.
Salcs.
Aceite de girasol c.s.

En una cacerola baja en cobre o terracota, mezclar harina de maiz y harina 00,
anadir la confitura, la sal, el Casoretta rallado, el Granay, poco a poco, agua, la
cantidad suficiente para obtener una masa suave.

Cuando la masa esté lista, estirarla con un rodillo ahadiendo un poco de
harina de maiz.

Crear con moldes formas de gotas o de triangulo.

Calentar el aceite hasta 180° y freir durante unos segundos.

Secar el exceso de aceite con papel absorbente.
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Entremeses

o Fitascetta

® Paté de Cavedano con gelatina

® Galantina de conejo

Primeros platos

e Arroz in cagnone con perca
® Sopa de cebollas de Brunate

e Spaghetti a la botarga de lago

Segundos platos

® Lavarello con mantequillay
salvia

® Fritura de lago
® Cassoeula

Postres

® Cutizza
® Miascia con crema del Lario

® Rusumada de cerveza con Nocciolini de Canzo

88
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Fitascetta

di Massimo Spina e Giacomo Suriano

Ingredientes para 6 porciones

@ Pasta de Pan de Comm
@ 600 g cebollas de Brunate
® 75 g mantequilla

@ aceite cantitad suficiente (c.s.)
® salcs.

@ azucarcs.

@ pimientacs.

Preparacion:

Cortar finamente las cebollas y rehorgarlas en la mantequilla, a
fuego lento, sin llegar a la doratura. Sazonarlas con sal y
pimienta. Mojar la masa con un poco de agua tibia y amasar otra
vez, para que permanezca suave.

Formar con la masa un rollo y colocarlo sobre una bandeja de
horno aceitada, uniendo los extremos para formar una rosquilla.
Colocar las cebollas sobre la superficie de la rosquilla,
espolvorear con azucar y hornear a 180°C durante 30 minutos.

Entremeses

)
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Paté de Cavedano
con gelatina

di Chiara Afeltra

Ingredientes para 8 porciones

© 1kg de filete de Cavedano @ 1dlconac

@ 100 g mantequilla ® 4dlgelatina

@ 100 g tocino @ 10 g mejorana fresca
@ 200 g cebollas ©® 4 rebanadas de pan
@ % diente de qgjo @ saly pimienta c.s.

® 2dlvino blanco seco

Preparacion:

Picar las cebollas y rehogar con un poco de mantequilla, anadir
el ajo y el filete de cavedano en trozos, siguiendo a rehogar;
sazonar con sal, pimienta y mejorana picada, rociar con el vino
blanco y cocinar lentamente hasta su evaporacion completa.
Dejar enfriar la mezcla y picarla, anadiendo el tocino y la
mantequilla en trocitos, tamizarla con un colador fino y batirla
enérgicamente con un batidor, anadiendo el conac.

Preparar la gelatina segun las indicaciones.

Cubrir una terrina con plastico para alimentos, llenando con el
paté todavia blando y dejarlo enfriar en la nevera durante unas
horas. Sacar el paté de la terrina, verter la mitad de la gelatina y
dejarla que se espese; colocar el paté y cubrirlo con la gelatin
restante antes de guardarlo en la nevera durante unas
horas. Servir en rodajas con pan tostado.
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Galantina de conejo

di Giorgia Cappelletti

Ingredientes para 5 porciones

1kg conejo 4 ramitas de perejil

30 g mantequilla cdscara de limdén c.s

100 ml de vino tinto 8 gajos

1 vaso de marsala sal, pimienta, tomillo c.s.

1 vaso de grappa 3 cucharadas de aceitunas
taggiasche

2 cucharadas de aceite
de oliva extra aove

Deshuesar el conejo y colocarlo sobre un papel pergamino.
Salpimentar y envolverlo dandole una forma cilindrica.

En una sartén lo suficientemente ancha saltear el conejo en
mantequilla y aceite. Una vez salteado completamente, rociar el
conejo con vino tinto y dejar evaporar. Adadir el marsala y la
grappa flambeada. Anadir las aceitunas taggiasche, poner la
tapa y dejar cocer durante unos 40 minutos.

Si necesita anadir un poco de caldo.

Entretanto batir el perejil, el ajo y los gajos.

Concluida la coccion, recoger el liquido de cocciion y batir todo
hasta obtener una crema homogénenenea.

Cortar la galantina en rodejas y cubrir con la salsa obtenida.
Esta preparacion se puede servir caliente o fria,
acompanada de una ensaladita de temporada.
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Arroz in cagnone con perca

di Giulia Grigo

Ingredientes para 6 porciones

@ 450 g perca @ ldiente de gjo

@ 50 g harina blanca © 1dl aceite

@ 500 g arroz Carnaroli @ 80 g Grana Padano
rallado

@ 150 g mantequilla

@ 12 hojas de salvia

Preparacion:

Cocer el arroz en abundante agua salada, escurrir muy al dentey
colocarlo en un plato o en una fuente de pyrex,
espolvoreandolo con el queso.

Entretanto rehogar en un cazo el diente de ajo y 6 hojas de salvia
con la mitad de la mantequilla, hasta que esto esté color
avellana, y verterlo sobre el arroz.

Rehogar el resto de la mantequilla en una sartén con aceite y
salvia. Anadir los filetes de perca ya enharinados y freirlos en
ambos lados hasta que estén crujientes.
Colocarlos sobre el arroz y servir muy caliente.
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Sopa de cebollas
de Brunate

di Tamara Nahmias

Ingredientes para 6 porciones

1,5 Kg cebollas blancas de Brunate

100 g mantequilla
2 hojas de salvia

2 | caldo de carne

sal y pimienta blanca c.s.

costrones tostados de Pan de
Commc.s.

Preparacion;

Rebanar finamente las cebollas y derretir la mantequilla en una
sartén. Colocar cebollas y salvia en la mantequilla hasta que
estén doradas. Anadir el caldo de carne y cocer durante una
hora, tenendo cuidado de mezclar con frecuencia (si se espesa
mucho, anadir otro caldo).

Sazonar con sal y pimienta y servir con los crostrones tostados.

eros platos

Fim
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Spaghetti a l1a botarga
de lago

di Spina Massimo

Ingredientes para 4 porciones

320 g spaghetti
25 g botarga de lago
40 g aceite de oliva extra aove

35 g cebollas de Brunate

1 limdn (cascara)

Para la panure:

40 g pan rallado

20 g aceite de oliva extra aove

Pelar un limén, cortar muy finamente la cascara. Picar finamente
la cebolla.

Preparar la panure tostando el pan rallado con aceite; cuando
esté listo dejar de lado. Hervir el agua.

En una cacerola colocar la cebolla a rehogar, anadir las cascaras
de limén y verter un cucharén de agua caliente y cocer durante
10 minutos. Cocer la pasta hasta la mitad de la cocciony
después colocarla en la cacerola con aceite.
Rallar la botarga sobre los spaghettiy
anadir la panure guardando una parte para
la decoracién. Mezclar los spaghettiy
servir.




Lavarello con mantequillay
salvia

di Giulia Grigo

Ingredientes para 2 porciones

® 2 lavarelli

platosa

@ 4 hojas de salvia

@ 1 nuezde mantequilla

® 1 diente de ajo (opcional)

Preparacion:

Derretir la mantequilla en una sartén bastante ancha para girar
comodamente los lavarelli.

Anadir salvia y ajo sin subir el fuego: la mantequilla no tiene que
tomar un color negro.

Cocer los lavarelli de ambos lados durante unos minutos.
Salpimentar. Servir los lavarelli muy calientes.

undos
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Fritura de lago

di Chiara Afeltra

Ingredientes para 4 porciones

® 600 g filetes de pescado de lago mixto, fresco

® 1 aceite de freir

Para la pasta para rebozar:

@ 250 mlcerveza
@ 50 ml aceite de oliva extra virgen

® 1509 harina
® 1 cucharadita de sal

Preparacion:

Anadir a la harina una pizca de sal y aceite extra virgen, anadir la
cerveza y mezclar hasta que la pasta para rebozar sea
homogénenea.

Cortar el pescado en trocitos no muy grandes y
después rebozarlos. Cuando el aceite esté bien caliente
freir el pescado poco a poco.

Una vez crujiente, escurris, salar y servir.
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Cassoeula

Ingredientes para 12 porciones

® 700 g chuletas ® 300 g cebollas
® 600 g piernas de cerdo ® 3kg berza
® 200 gcortezasdecerdo @ 20 g mantequilla

® 300 g zanahorias ® 150 g tomate
® 200 g apio ® saly pimienta
Preparacion:

Colocar en una grande cacerola las cortezas y las piernas de
cerdo. Llevar a ebullicion y escaldar suavemente las piernas
durante 20 minutos y las cortezas durante una hora.

Rehogar bien las chuletas con un poco de aceite, escurrir y
mantener el calor. Crear una base de verduras cortadas (apio,
zanahorias y cebollas) y dorarlas con mantequilla en una
cacerola grande.

Anadir las chuletas y las berzas limpiadas, empezando por las
mas verdes, a continuacién anadir las cortezas y el tomate.
Llevar a coccidn, sazonando con sal y pimienta.

yundos platosa
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Cutizza

di Martina di Salvatore

Ingredientes para 4 porciones

200 g harina blanca
1,8 dl leche entera

3 huevos

% limén (céscara)
Sal c.s.

Aceite de freir c.s.

AzUcar de vainilla

Preparacion:

Batir los huevos con la batidora en un cuenco, anadiendo la
harina, una pizca de sal, la cascara de limon rallada y después, la
leche.

Trabajar la masa hasta obtener una pasta para rebozar
homogénenea y fluida.

Calentar el aceite en una sartén, verter la pasta para rebozar, freir
de ambos lados, espolvorear de azucar y servir muy e
caliente.

@ Postres




Miascia con Crema
del Lario

di Kahgalla Ghauri

Ingredientes para 6 porciones

@ 120 g pan duro
® 150 gleche

50 g sultanas
80 g uva fresca
LQ 50 g aztcar granulada
® 1huevo

15 g harina blanca
15 g harina de maiz

® 300 g manzanas y peras 15 g aceite

® % limén (cascara) 50 g mantequilla

® 1ramitas de romero

Preparacion:

Cortar el pan en rodejas, colocarlo en un cuenco, verter sobre la
leche y dejar que se ablanda aproximatamente durante una hora.
Anadir una pizca de sal, las manzanas y las peras cortadas en
rodejas, la cascara de limon rallada, el azucar y las harinas, las ‘
sultanas (previamente remojadas en agua tibia) y la mitad de la uva
fresca.; mezclar y amasar con el huevo.

Cubrir la tartera con papel pergamino y verter la mezcla,
nivelandola con una cuchara. Cortar por la mitad las uvas restante,
utilizandolas para adornar segun la fantasia la superficie de la
tarta; espolvorear con el romero picado muy finamente y
con copos de mantequilla y aceite de oliva. Hornear
a 160°, aproximatamente durante una hora.
Servir tibia.
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Nuestra version de
la Crema del Lario

Ingredentes para 6 porciones

® % inata 7’

® 5 cucharadas de azlcar

® 1dlcerveza

@® ciscaradelimoén

Preparacion:

Batir medio litro de nata muy fria en un cuenco también muy frio,
con una batidora eléctrica, hasta que esté dura; incorporar
suavemente 5 cucharadas de azucar y la cascara rallada de medio
limén no tratado. Por fin anadir la cerveza, amalgamandola a la
mezcla.



Rusumada de cerveza con
Nocciolini de Canzo

di Fabio Malizia

Ingradientes para 4 porciones

® 8yemas

® 250 ml nata

@® 8 cucharadas de azlcar

@ cerveza c.s. (cantidad suficiente)

@ 380 g Nocciolini de Canzo

Preparacion:

Batir las yemas con azucar hasta que la mezcla esté densay el azucar
esté disuelto completamente. Batir la nata y amalgamarla a la
mezcla. Agregar la cerveza e incorporarla.

Servir pronto adornandolo por encima con Nocciolini de Canzo
picados




Gesalzene mirbteigtarte mit leber und walnuss-mortadella-mousse

Brot cannolo mit zincarlin kdase und karamellisierten zwiebeln aus
Brunate

Focaccia mit missoltino fisch und segrigiola (quendel)

Gefillte windbeutel mit seepastete mit gesalzenem karamell und
Canzo Nocciolini

Maiswaffel, casoretta del bisbino und waldfruchtkonfitiire
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Gesalzene miirbteigtarte mit
leber und walnuss-mortadella-mousse

Menge fiir 8 bis 10 Tortchen

125 g Mehl Type 00 170 g Leber-Mortadella (Wurst)
63 g Butter + nach Bedarf 50 g Staudensellerie
zum Ausbuttern der Formen )
. . 50 g Zwiebel
1 kleines Ei

50 g Karotten
1 Ei

1 Essloffel geriebener
Grana Padano-Kdse

1 Eigelb 10 mi Milch
10 gehackte Walnusse natives Olivendl extra nach Bedarf

2,5 g grobes Salz

Das Mehl auf ein Brett geben und die Butter hineinbrockeln, Salz und Ei
hinzuftigen.

Den Teig kurz kneten, damit die Butter nicht schmilzt.

Zu einem Laib formen und etwa eine Stunde lang im Kuhlschrank ruhen
lassen.

Sellerie, Karotten, Zwiebeln und Mortadella-Leber in Brunoise schneiden.
Die Sellerie-, Karotten- und Zwiebelwiirfel mit etwas Ol in einen kleinen
Topf geben und anbraten. Wenn das Gemiise angebraten ist die
Leber-Mortadella Wiirfel hinzufiigen und ein paar Minuten mitbraten
lassen.

Die Masse purieren. Das Ei und die Milch hinzufligen; alles gut verrihren.
Sobald die Fillung fertig ist, den Mirbteig ausrollen. Die zuvor
gebutterten Formen mit dem Mdurbteig auslegen, mit der Fullung fillen
und mit dem Teig abdecken.

Mit Eigelb bestreichen.

Mit gehackten Walniissen garnieren.

Im Backofen bei 180° C ca. 10 Minuten backen.
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Brot cannolo mit zincarlin kase
und karamellisierten zwiebeln aus Brunate

Menge fiir 8 Cannoli

3 Scheiben Tramezzini Brot (groR) 160 g Zincarlin K&se
natives Olivendl extra nach Bedarf 40 g Zwiebeln aus Brunate
Salz nach Bedarf Zucker nach Bedarf

Salz nach Bedarf

WeiRweinessig nach Bedarf

gehackte Haselnusse nach
Bedarf

Jede Brotscheibe in 3 Rechtecke schneiden.
Das Brot mit einem Nudelholz ausrollen.
Die Zwiebeln in Julienne schneiden.

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen, die Zwiebeln und den Zucker
dazugeben, anschwitzen und mit dem Essig abléschen. Etwa 15 Minuten
kocheln lassen und zum Schluss salzen.

Die Zwiebeln abkihlen lassen, mit einem Messer klein hacken und unter
Rihren zum Zincarlin Kase geben. Die Brotscheiben auf beiden Seiten mit
Ol bepinseln.

Das Tramezzini Brot um die Cannolo Formen wickeln und bei 180 ° C 10
Minuten backen.

Nach dem Backen abktihlen lassen und die Cannoli von der Form nehmen.
Die Fillung in einen Spritzbeutel fillen.

Mit der Zincarlin Kase-Zwiebel Fullung fillen.
Garnieren Sie die Enden mit gehackten Haselntissen.
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Focaccia mit missoltino fisch
und segrigiola (quendel)

Menge fir ca. 20 Focaccine

250 g Mehlmischung mit 20 g natives Olivendl extra +
Kartoffelflocken nach Bedarf fur den Fisch
190 g Mehl Type 00 2 getrocknete Missoltino

Fische jeweils 70 g
WeilRweinessig nach Bedarf

100 g Bramata Maismehl

10 g Salz

7 g frische Bierhefe Quendel nach Bedarf
200 ml Wasser Weilwein nach Bedarf
150 ml Bier grobes Salz nach Bedarf

Kann SOJA, SENF, SESAM
und LUPINEN enthalten.

Einen Spritzer natives Olivendl extra in einer Pfanne erhitzen. Die
Missoltino Fische ins Ol legen und sobald sie hei8 sind mit Essig und
Weil3wein abldschen.

Die Fische filetieren. Die Filets in den Mixer geben und mit dem Fond aus
der Pfanne sowie dem Quendel gut purieren.

Die Mehle vermischen.

Wasser, Bier und Ol hinzufiigen und in einer Kiichenmaschine kneten.
Hefe hinzufligen und weiter kneten.

Salz und purierten Fisch hinzufligen, kneten.

Die Masse aus der Kiichenmaschine nehmen und in Teigkugeln zu je 50 g
teilen.

Auf ein beschichtetes Backblech legen.

An einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

Die Teigkugeln leicht andriicken und mit nativem Olivendl extra
bepinseln. Mit Maismehl und grobem Salz bestreuen.

Im Backofen bei 180° C 30 Minuten backen.
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Gefiillte windbeutel mit seepastete mit
gesalzenem karamell und Canzo Nocciolini

Menge fur 25-30 Windbeutel

0,5 I lauwarmes Wasser 70 g Butter + 30 g zum Purieren
6 Eier 150 g Forellenfilets/Seefisch
300 g Mehl Type 00 gesiebt 40 g Zwiebel

200 g Butter Weildwein nach Bedarf

10 g Salz feines Salz nach Bedarf

200 ml frische flussige Sahne
120 g Butter

260 g Zucker

10 g Salz

Das Wasser, die Butter und das Salz in einen Topf geben. Die Butter schmelzen lassen und
alles zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren und das zuvor gesiebte Mehl mit einem
Schneebesen kraftig einriihren, um Kliimpchenbildung zu vermeiden. Weiterkochen und
dabei mit einem Kochloffel umriihren, bis sich die Masse vom Topfrand |6st. Die Masse
abkuhlen lassen.

Sobald sie abgekiihlt ist, die Eier einzeln hinzufligen und mit einem Schneebesen nach und
nach verriihren bis die Masse glatt ist. In einen Spritzbeutel flllen und auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech kleine Windbeutel dressieren.

Im vorgeheizten Backofen bei 200° fiir 30 Minuten backen.

70 g Butter schmelzen lassen, die fein gehackten Zwiebeln hinzufiigen und diinsten lassen.
Den in kleine Wiirfel geschnittenen Fisch hinzufligen und anbraten.

Mit dem Wein abldschen, salzen und 10 Minuten kocheln lassen, ohne den Fisch
austrocknen zu lassen. Den Fisch mit dem Sud in einen Mixer geben, die restliche Butter
hinzufligen und purieren bis die Masse glatt ist. Abklihlen lassen. In einen Spritzbeutel
geben und die Windbeutel mit der Masse befiillen.

Die Sahne erhitzen, ohne sie zum Kochen zu bringen. Den Zucker in einer beschichteten
Pfanne schmelzen lassen ohne umzuriihren. Sobald die Butter fliissig und bernsteinfarben
ist vom Herd nehmen. Kalte Butter hinzufligen und mit einem Schneebesen einarbeiten.
Unter standigem Rihren die Sahne langsam einflie3en lassen und das-Salz hinzufligen.
Den Karamell vom Schneebesen auf die Windbeutel flieRen lassen. Mit zerkleinerten Canzo
Nocciolini garnieren
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Maiswaffel, casoretta del bisbino
und waldfruchtkonfitiire

60 g Maismenl

140 g Mehl Type 00

100 g K&se ,Casoretta del Bisbino”
60 g Waldfruchtkonfittre

50 g geriebener Grana Padano Kdése
Wasser nach Bedarf

Salz nach Bedarf

Sonnenblumendl zum Frittieren nach Bedarf

In einer kleinen Schissel das Maismehl und das Mehl Type 00 mischen. Die
Konfiture, das Salz, den geriebenen Casoretta-Kase, den Grana-Padano Kase
und nach und nach so viel Wasser hinzufligen, dass ein weicher Teig entsteht.
Den Teig sofort mit einem Nudelholz ausrollen und Maismehl hinzufligen.
Den Teig in Dreiecke schneiden oder mit Hilfe von Férmchen in Tropfenform
bringen.

Das Ol auf 180° C erhitzen und den Teig darin fiir einige Sekunden frittieren.
Das tiberschiissige Ol mit saugfahigem Papier abtupfen.

Salzen und servieren.
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Kalte Vorspeisen

o Fitascetta
® Dobelpastete mit Gelee

® Galantine vom Kaninchen

Vorspeisen

e Reis nach Cagnone Art mit Barsch
® Brunate Zwiebelsuppe

o Spaghetti mit See Bottarga

Hauptspeisen

® Felchen mit Butter und Salbei

Menu

® Frittierter Seefisch

® Cassoeula

Desserts

® Cutizza
® Miascia mit Lario-Creme

® Rusumada mit Bier und Canzo-Haselnlssen



Fitascetta

di Massimo Spina e Giacomo Suriano

Zutaten fur 6 Portionen

600 g ,Pan de Comm* Teig
600 g Zwiebeln aus Brunate
/5 g Butte

Ol nach Bedarf

Salz nach Bedarf

Zucker nach Bedarf

Pfeffer nach Bedarf

Zubereitung:

Die Zwiebeln in feine Scheiben schneiden und bei geringer
Hitze in Butter diinsten lassen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den
Teig mit etwas warmem Wasser befeuchten und kneten, damit
er weich bleibt. Den Teig zu einer Rolle formen und auf ein mit Ol
eingefettetes Backblech legen, dabei die Enden zu einem Ring
verbinden. Die Zwiebeln auf der Oberflache des Ringes
erteilen, mit Zucker bestreuen und im Ofen bei 180 °C fir

etwa 30 Minuten backen.

peisen

y

PKalte Vors
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Dobelpastete mit
Gelee

di Chiara Afeltra

Zutaten fur 8 Portionen

@ 1kg Débel Filets ® 1dlCognac

@ 100 g Butter ® 4dlGelee

® 100 g Lardo (Schweinefett) @ 10 g frischer Majoran

@ 200 g Zwiebeln @ 4 Scheiben Brot

@ % Knoblauchzehe @ Salz und Pfeffer nach Bedarf

©® 2 dltrockener WeiRwein

Zubereitung:

Die Zwiebeln hacken und in etwas Butter anbraten; den
Knoblauch und das Débel Filet in Stiicken dazugeben und
weiter anbraten. Mit Salz, Pfeffer und gehacktem Majoran
wirzen. Mit Weillwein betraufeln und langsam koécheln lassen,
bis dieser vollstandig verdampft ist. Die Masse abkuhlen lassen
und hacken. Lardo und Butter in kleinen Stiicken zugeben. Die
Masse durch ein feines Sieb streichen und mit einem
Schneebesen kraftig schlagen, dabei den Cognac zugeben.

Das Gelee nach Anleitung zubereiten. Eine Schissel mit Folie
auslegen; die noch weiche Pastete einfiillen und fir einige
Stunden in den Kuhlschrank stellen. Die Pastete aus der Schissel
nehmen. Die Halfte des Gelees hinein giel3en und fest werde
lassen. Die Pastete darauf legen und mit dem restlichen
Gelee bedecken. Fur ein paar Stunden in den
Kihlschrank stellen. In Scheiben schneiden

und mit getoastetem Brot servieren.

peisen

Ite Vors




Galantine vom Kaninchen

di Giorgia Cappelletti

Zutaten fir 5 Portionen

1 kg Kaninchen 4 Zweige Petersilie

30 g Butter Zitronenschale nach Bedarf

100 ml Rotwein 8 Walnusskerne

1 Glas Marsala 3 Essloffel Taggiasca-Oliven

1 Glas Grappa Salz, Pfeffer, Thymian nach
Bedarf

2 Essloffel natives
Olivenol extra

Das Kaninchen entbeinen und auf einem Bogen Backpapier

auslegen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen und um sich selbst wickeln, sodass

eine zylindrische Form entsteht.

Das Kaninchen in einer ausreichend grof3en Pfanne in Butter

und Ol anbraten. Nach dem Anbraten mit dem Rotwein

betraufeln und diesen verdampfen lassen. Den flambierten

Marsala und Grapp hinzufligen. AnschlieBend die Taggiasche-O-

liven dazugeben. Den Deckel aufsetzen und 40 Minuten kochen

lassen. Bei Bedarf etwas Briihe hinzufligen. .

In der Zwischenzeit die Petersilie, den Knoblauch und die P \
Walntsse pirieren Am Ende der Kochzeit die Kochflissigkeit

zugeben und alles purieren, bis eine glatte Sauce
entsteht. Die Galantine in Scheiben schneiden und
mit der zubereiteten Sauce betraufeln.
Dieses Gericht kann entweder heil3 oder
kalt serviert werden, mit einem Salat der
Saison als Beilage.
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Reis nach Cagnone
Art mit Barsch

di Giulia Grigo

Zutaten fiir 6 Portionen

@ 450 g Barsch @ 1Knoblauchzehe
@ 50 g WeiRmehl @ 1di Ol
@ 500 g Carnaroli-Reis @ 80 g geriebener Grana

® 150 g Butter Padano-Kdse

@ 12 Salbeiblétter

Zubereitung:

Den Reis in reichlich Salzwasser sehr bissfest (al dente) kochen,
abtropfen lassen und auf einem Teller oder in einer Auflaufform
anrichten. Mit dem Kase bestreuen.

In der Zwischenzeit die Knoblauchzehe und 6 Salbeiblatter in
einem kleinen Topf mit der Halfte der Butter anbraten, bis diese
eine haselnussartige Farbe hat. AnschlieBend Uber den Reis
giel3en.

Die restliche Butter in einer Pfanne mit dem Ol und dem
restlichen Salbei anbraten. Die bereits mit Mehl bestaubten
Barschfilets hinzufligen und von beiden Seiten
knusprig anbraten. Den Reis darauf geben und
heil servieren.

Vorspeisen




Brunate Zwiebelsuppe

di Tamara Nahmias

Zutaten fur 6 Portionen

@ 1,5 kg weilRe Zwiebeln aus Brunate
@ 100 g Butter

@ 2 Salbeiblatter

@ 21 Fleischbrihe

@ Salz und weilRer Pfeffer nach Bedarf

@ gerdstete Pan de Comm-Croutons
nach Bedarf

Zubereitung:

Die Zwiebeln in feine Scheiben schneiden und die Butter in
einem Kochtopf schmelzen lassen. Die Zwiebeln und den Salbei
in der Butter anbraten. Die Fleischbriihe hinzufiigen und etwa
eine Stunde lang kochen lassen, dabei haufig umrihren (wenn
es zu sehr eindickt, mehr Briihe hinzufligen).

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit getoasteten
Brotcroutons servieren.

Vorspeisen
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Spaghetti mit
See Bottarga

di Spina Massimo

Zutaten fiir 4 Portionen

320 g Spaghetti
25 g See Bottarga
40 g Natives Olivendl extra

35 g Zwiebeln aus Brunate

1 Zitrone (Schale)

Fur die Panade:

40 g Semmelbrosel

20 g Natives Olivendl extra

Eine Zitrone schalen und die Schale fein hacken. Die Zwiebeln
fein wurfeln.

Fiir die Panade die Semmelbrésel im Ol goldbraun anrésten und
dann beiseite stellen. Das Wasser zum Kochen bringen.

Die Zwiebeln in einem Topf anbraten. Die Zitronenschale
hinzufligen und mit einer Kelle heilem Wasser aufgieen. 10
Minuten kochen lassen. Die Nudeln kochen lassen bis sie
halb gar sind. AnschlieBend mit dem Ol in die Pfanne
geben. Die Bottarga Uber die Spaghetti reiben
und die Panade hinzufligen. Einen kleinen
Teil der Panade zum Dekorieren beiseite
stellen. Die Spaghetti unterriihren und
servieren.




Felchen mit Butter
und Salbei

di Giulia Grigo

Zutaten fiir 2 Portionen

® 2Felchen
® 4 Salbeiblatter
@ 1 Stiickchen Butter

@ 1 Knoblauchzehe (optional)

Zubereitung:

Die Butter in einer groBen Pfanne schmelzen lassen, damit die
Fische anschlielend bequem darin gewendet werden kdnnen.
Salbei und Knoblauch hinzufligen, ohne die Hitze zu erhéhen:
Die Butter darf nicht schwarz werden.

Die Fische auf beiden Seiten einige Minuten garen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Fische heil servieren.

auptgerichte
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Frittierter Seefisch

di Chiara Afeltra

Zutaten fiir 4 Portionen

@ 600 g gemischte Seefischfilets

® 110l zum Frittieren

Fur die Panade:

® 250 ml Bier

@ 50 ml Natives Olivendl extra
@® 1509 Mehl
® 1 Teeloffel Salz

Zubereitung:

Das Mehl mit einer Prise Salz, nativem Olivendl extra und dem
Bier vermengen bis ein glatter Teig entsteht.

Den Fisch in kleine, nicht zu dicke Stuicke schneiden und in den
Teig tauchen. Wenn das Ol heiB} ist, den Fisch nach und nach &
darin anbraten. Sobald er knusprig ist, abtropfen
lassen, salzen und servieren.
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Cassoeula

Zutaten fur 12 Portionen

® 700 g Rippchen ® 300 g Zwiebeln
® 600 g Wurstchen ® 3 kg Wirsing

@® 200 g Schweineschwarte @ 20 g Butter

@ 300 g Mdhren ® 150 g Tomaten
@® 200 g Staudensellerie @ sSalz, Pfeffer
Zubereitung:

Die Rippchen und die Wirstchen in einen gro8en Kochtopf
legen. Zum Kochen bringen und die Wirstchen fir 20 Minuten
und die Schweineschwarten eine Stunde lang langsam kochen
lassen.

Die Rippchen in wenig Ol anbraten, abtropfen lassen und warm
halten. Eine Mischung aus gehacktem Gemduse (Sellerie,
Karotten und Zwiebeln) zubereiten und diese mit der Butter in
einem grof3en Topf anschwitzen. Die Rippchen und den
gewaschenen Wirsing hinzufligen, beginnend mit den griinsten
Blattern. Anschliel3end die Schweineschwarte und die -
Tomaten hinzufligen. Zum Kochen bringen;
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

auptgerichte



Cutizza

di Martina di Salvatore

Zutaten fur 4 Portionen

200 g Weildmehl
1,8 dl Vollmilch

3 Eier

% Zitrone (Schale)
Salz nach Bedarf

Ol zum Braten nach Bedarf

Vanillezucker nach Bedarf

Zubreitung:

Die Eier mit einem Schneebesen in einer Schissel aufschlagen;
das Mehl, eine Prise Salz, die geriebene Zitronenschale und
dann die Milch hinzufligen.

Den Teig riihren bis er glatt und flissig ist.

Ol in einer Pfanne erhitzen, den Teig hineingieBen, beidseitig
anbraten, mit Zucker bestreuen und heil3 servieren.

@ Desserts

ns



Miascia mit
Lario-Creme

di Kahgalla Ghauri

Zutaten fiir 6 Portionen

120 g altbackenes Brot 50 g Sultaninen

o
150 g Milch @ 15 g WeiRmehl
50 g Streuzucker @ 15 g gelbes Mehl
® 1550l
300 g Apfel und Birnen @® 50 g Butter
® 1By Jitrone (Schale) @® 80 g frische
1 Zweig Rosmarin Weintrauben

Zubereitung:

Das Brot in Scheiben schneiden, in eine Schiissel geben mit der
Milch Gbergiel3en und etwa eine Stunde lang weich werden lassen.
Eine Prise Salz, die in Scheiben geschnittenen Apfel und Birnen, die
geriebene Zitronenschale, den Zucker und die Mehle, die ‘
Sultaninen (vorher in warmem Wasser eingeweicht) und die Halfte
der frischen Trauben hinzufiigen; mischen und mit dem Ei
verkneten. Die Kuchenform mit Backpapier auslegen und die
Mischung hinein gieBen; mit einem Loffel glatt streichen.

Die restlichen Trauben halbieren und damit die Oberflache de
Kuchens nach Belieben verzieren. Mit fein gehacktem ’
Rosmarin und kleinen Butterstuickchen bestreuen
und mit Olivendl betraufeln.

Im Backofen bei 160°C ca. 1 Stunde backen.
Warm servieren.

Desserts




Unsere Version von
,Crema del Lario*

Zutaten fiir 6 Portionen

® 2 1Schlagsahne

\

Desserts

® 5 Essléffel Zucker
® 1dlIBier

® Zitronenschale

Zubereitung:

Einen halben Liter sehr kalte Sahne in einer ebenfalls kalten
Schissel mit einem elektrischen Schneebesen aufschlagen, bis sie
fest wird. 5 Essloffel Zucker und die abgeriebene Schale einer
halben unbehandelten Zitrone vorsichtig unterheben. Zum
Schluss das Bier hinzugeben und vermischen.
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Rusumada mit Bier und
Canzo-Haselnussen

di Fabio Malizia

Zutaten flr 4 Portionen

® S8Eigelb

® 250 ml Sahne

@ 8 Essloffel Zucker
@ Bier nach Bedarf

® 80 g Canzo Nocciolini

Zubereitung:

Desserts

Die Eigelbe mit dem Zucker schlagen, bis die Masse dickflissig ist
und der Zucker sich vollstandig aufgelost hat.

Die Sahne aufschlagen und unter die Masse heben. Das Bier
hinzufligen und unterrihren.

Mit zerkleinerten Canzo Nocciolini garnieren und sofort servieren.




Tartines de pate brisée salées avec de la mousse de mortadella de foie
et de noix

Cannolo de pain avec du zincarlin et des oignons de Brunate
caramélisés

Fougasse avec Missoltino et segrigiola

Choux a la creme fourrés au paté du Lario avec du caramel salé et des &
Nocciolini di Canzo

Gaufrettes de mais, Casoretta et confiture de fruits des bois
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Tartines de pate brisée salées avec de la
mousse de mortadella de foie et de noix

Ingrédients pour 8/10 tartines de pate brisée

125 g de farine 00 170 g de mortadella de foie
63 g de beurre + ce qui est (charcuterie)
suffisant pour beurrer les moules -~ 50 g de céleri
1 petit ceuf 50g d’oignon
2,5 g de gros sel 50g de carottes
1 ceuf

1 cuillere de parmesan
(grana padano) rapé
10 ml de lait

Ce qui suffit d’huile

1 jaune d'ceuf
10 noix émiettées

Verser la farine sur une surface plate et y mettre les coquilles de beurre,
ajouter le sel et l'ceuf.

Pétrir vite pour ne pas faire fondre le beurre.

Former un pain et le laisser au frigo pendant une heure.

Faire revenir le céleri, les carottes et I'oignon finement hachés et les mettre
dans une petite casserole avec un petit peu d’huile ; apres les avoir fait
rissoler ajouter la mortadella de foie finement hachées et faire cuire
pendant 2 minutes.

Fouetter le tout, ajouter l'ceuf et le lait et bien amalgamer tous les
éléments.

Quand la farce est préte, étaler la paté brisée, foncer les moules
précédemment beurrés, remplir avec la farce et recouvrir avec la pate.
Dorer avec un jaune d'ceuf.

Décorer avec les noix émiettées.

Cuire au four a 180°C pendant environ 10 minutes
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Cannolo de pain avec du zincarlin et
des oignons de Brunate caramélisés

Ingrédients pour 8 cannoli

3 tranches de pain pour 160 g de zincarlin (fromage
sandwich (grandes) typique de la région)
Ce qU| suffit d’huile d'olive 40 g d’oignons de Brunate

extra vierge
Ce qui suffit de sel

Ce qui suffit de sucre
Ce qui suffit de sel

Ce qui suffit de vin blanc
Ce qui suffit de noisettes
hachéesS

Couper chaque tranche en 3 rectangles. Etaler le pain au rouleau. Couper
les oignons en julienne.

Chauffer un peu d’huile dans une poéle, ajouter les oignons et le sucre,
laisser amollir et arroser avec le vinaigre ; laisser cuire pendant 15 minutes
et saleralafin.

Quand les oignons sont tiedes les hacher au couteau , les ajouter au
zincarlin en mélangeant bien le tout.

Badigeonner les tranches de pain avec I'huile sur les deux cotés.
Envelopper le pain sur des moules pour cannoli et faire cuire a 180°C
pendant 10 minutes. Laisser refroidir et les enlever des moules.

Mettre la farce dans une seringue de cuisine et farcir les cannoli.

Décorer les extrémités avec les noisettes hachées.
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Fougasse avec Missoltino
et segrigiola

Ingrédients pour 10 petites fougasses environ

250 g de farine mélangée avec
de la farine de pommes de terre

190 g de farine 00

20 g d’huile d'olive extra vierge +
ce qui est nécessaire pour les
missoltini

2 missoltini secs d’environ

100 g de farine de mais bramata
70 g chacun

10 gde sel < i suffit de vinaigre bl

s - e qui suffit de vinaigre blanc
7 g de levure de biére fraiche Ce qui suffit de segrigiola
200 ml d’eau

(thym sauvage)

150 ml de biere Ce qui suffit de vin blanc

Ce qui suffit de gr

soja, de la moutarde,
du sesame et du lupin

Chauffer dans une poéle un filet d’huile d'olive extra vierge, ajouter les
missoltini, quand ils sont chauds, arroser avec un peu de vinaigre et de vin
blanc et laisser évaporer.

Fileter les missoltini ; mettre le filets dans le mixer et ajouter ce qui est
resté dans la poéle, ajouter le thym et fouetter le tout .

Mélanger les farines dans la pétrisseuse. Ajouter 'eau, la biere et I'huile et
pétrir. Ajouter la levure et pétrir. Ajouter le sel et le missoltino fouetté,
pétrir.

Enlever le tout de la pétrisseuse et le diviser en petits pains de 50 g

Les mettre dans une poéle antiadhésive et laisser lever dans un endroit
tiede pendant 1 heure environ.

Presser Iégerement les petits pains et les badigeonner avec de I'huile
d'olive extra vierge, saupoudrer avec de la farine de mais et du gros sel.
Cuire dans le four a 180°C pendant 30 minutes.
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Choux a la creme fourrés au paté du Lario
avec du caramel salé et des Nocciolini di Canzo

Ingrédients pour 25-30 choux a la créme

0,50 I d’'eau tiede 70 g de beurre
6 ceufs 150 gr de filets de truite ou de
poissons du lac

300 g de farine00 tamisée

200 g de beurre 40 g d’'oignons
Ce qui suffit de vin blanc

10 g de sel

200 ml de créme fraiche liquide
120 g de beurre

260 g de sucre

Ce qui suffit de sel

Mettre dans une poéle l'eau, le beurre et le sel ; laisser fondre et porter a ébullition, baisser
la flamme et ajouter la farine déja tamisée ; mélanger énergiquement avec un fouet pour
éviter la formation de grumeaux.

Laisser cuire en mélangeant avec une cuillére jusqu’a ce que la pate se détache du bord de
la poéle.

Laisser refroidir le tout et, quand il est froid, ajouter les ceufs, un a la fois, mélanger chaque
fois avec le fouet pour obtenir une pate homogéne. La mettre dans une seringue de cuisine
et former des choux dans une casserole ol I'on a mis du papier sulfurisé. Cuire au four
préchauffé a 200°C pendant 30 minutes.

Faire fondre les 70 g de beurre, ajouter I'oignon finement coupé et le faire revenir. Ajouter
le poisson coupé en petits cubes, pas trop gros, et laisser rissoler. Arroser avec le vin, saler
et faire cuire pendant 10 minutes sans faire trop sécher.

Verser le poisson avec sa sauce de cuisson dans le mixer, ajouter le beurre qui reste et
fouetter le tout jusqu’a obtenir un ensemble homogeéne ; laisser refroidir.

Mettre dans la seringue de cuisine et remplir les choux.

Chauffer la créme sans la faire bouillir.

Fondre le sucre dans une poéle antiadhésive sans mélanger, I'enlever du feu dés qu'il est
fondu et de couleur ambrée ; ajouter le beurre et I'incorporer avec un fouet.

Ajouter la creme en la faisant couler petit a petit, le sel et continuer a mélanger au fouet.
Verser le caramel sur les choux en le laissant couler du fouet ; décorer avec les Nocciolini di
Canzo émiettés.
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Gaufrettes de mais, Casoretta et
confiture de fruits des bois

60 g de farine de mais
140 g de farine 00

100 g de Casoretta (fromage) du Bisbind
60 g de confiture de fruits des bois
50 g de parmesan (Grana Padano) rapé

Ce qui suffit d'eau
Ce qui suffit de sel
Ce qui suffit d’huile de tournesol pour frire

Dans une marmite mélanger la farine de mais et la farine 00, ajouter la
confiture, le sel, le Casoretta et le parmesan rapés puis, peu a peu, l'eau
nécessaire pour obtenir une pate molle.

Etendre la pate au rouleau en ajoutant un peu de farine de mais.

Couper la pate en forme de gouttes ou de triangles a I'aide de moules.
Chauffer I'huile a 180°C et les faire frire pendant quelques secondes.

Sécher les gaufrettes de l'excés d’huile avec du papier absorbant, saler et
servir .
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Hors-d’ceuvre

o Fitascetta
® PAté de chevesne avec de la gelée

® Gelée de lapin

Entrées

e Rizin cagnone avec des filets de perches
® Soupe a l'oignon de Brunate

e Spaghetti a la boutargue du lac

Plats principaux

® Lavaret au beurre et a la sauge

Menu

® Friture du lac

® Cassoeula

Desserts

® Cutizza
® Miascia avec de la creme du Lario

® Rusumada d la biere avec des petits gdteaux
aux noisettes (Nocciolini di Canzo)



Fitascetta

di Massimo Spina e Giacomo Suriano

Ingrédients pour 6 personnes

@ 600 g de Pate de Pan de Comm
@ 600 g d'oignons de Brunate

® 75 g debeurre

@ Huile

® Sucre

® Poivre

Préparation:

Couper en tres petits morceaux les oignons et les faire frire dans
le beurre, a feu doux, sans leur faire prendre de la couleur. Saler
et poivrer. Ajouter un peu d'eau tiede a la pate et larepétrirenla
rendant molle. Avec cette pate former un rouleau et I'étendre
dans un plat a four huilé; relier les extrémités pour former une
couronne. Mettre les oignons sur la pate, saupoudrer de sucre et
cuire au four a 180° C 30 minutes environ.

Hors-d'ceuvre
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Paté de chevesne
avec de la gelée

di Chiara Afeltra

Ingrédients pour 8 personnes

©® 1kg de filets de chevesne @ 1dlde cognac
@ 100 g de beurre ® 4 dide gelée
@ 100 g de lard @ 10 g de marjolaine fraiche

@ 200 g d'oignons @ 4tranches de pain

® % gousse d'ail @ Sel et poivre du moulin
g P

® 2 dldevin blanc sec

Préparation:

Hacher les oignons et les rissoler dans un peu de beurre, ajouter
I'ail et les filets de chevesne en morceaux, continuer a faire
rissoler ; saler, poivrer et ajouter la marjolaine hachée, arroser
avec le vin blanc et cuire lentement jusqu'a une totale
évaporation. Laisser refroidir et hacher le tout, ajouter le lard et
le beurre en petits morceaux, le passer au tamis fin et le battre
énergiquement au fouet en ajoutant le cognac. Préparer la gelée
suivant les indications. Foncer une terrine avec un film étirable,
remplir avec le paté encore mou et la mettre au frigidaire
pendant quelques heures. Enlever le paté de la terrine et y
mettre la moitié de la gelée, la faire prendre et y placer le paté
dessus, couvrir avec le reste de la gelée et remettre la terrine a
frigidaire pendant quelques heures.

Servir en tranches avec du pain grillé.

ors-d'ceuvre
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Gelée de lapin

di Giorgia Cappelletti

Ingrédients pour 5 personnes

1kg de lapin 4 petits branches de persil

30 g de beurre Du zeste de citron

100 ml de vin rouge 8 cerneaux de noix

1 verre de marsala Sel, poivre, thym

1 verre de grappad 3 cuilleres d'olives taggiasche

2 cuilléeres d’huile
d’olive extra vierge

Désosser le lapin et le placer sur un papier sulfurisé.

Saler, poivrer et l'enrouler sur lui-méme pour lui donner une
forme cylindrique.Dans une poéle suffisamment large rissoler le
lapin dans le beurre et I'huile. Des qu'il est bien rissolé, arroser le
lapin avec le vin rouge et le laisser s'évaporer. Ajouter le marsala
et la grappa et flamber. Ajouter les olives taggiasche, mettre le
couvercle et laisser cuire 40 minutes environ.

S'il est nécessaire ajouter du bouillon.

En attendant, passer au mixer le persil, I'ail et les cerneaux de
noix. A la fin de la cuisson, enlever le liquide de cuisson et le
mixer avec ce que l'on vient de préparer jusqu’a obtenir une
creme homogene. Couper la gelée en petites tranches et couvrir
avec la sauce que l'on a préparée. Ce plat peut étre
servi soit chaud soit froid, accompagné d’une
salade de saison.
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Riz in cagnone avec des
filets de perches

di Giulia Grigo

Ingrédients pour 6 personnes

@ 450 g de filets de perche @ 1gousse dail
©® 50 gdefarine blanche @ 1dld'huile

@ 500 g de riz Carnaroli @ 80 g de parmesan
@ 150 g de beurre rape

s

Entrees

@ 12 feuilles de sauge

Préparation:

Cuire le riz dans de l'eau salée bien abondante, I'égoutter « al
dente » et le placer dans un plat en pyrex, saupoudrer avec le
fromage.

En attendant faire revenir dans une petite casserole la gousse
d’ail et 6 feuilles de sauge avec la moitié du beurre jusqu’a ce
qu’il ait pris une couleur noisette et le verser sur le riz.

Faire revenir le reste du beurre dans une poéle avec 'huile et la
sauge ; mettre les filets de perche farinés et les faire frire des
deux c6tés jusqu’a ce qu’ils deviennent croustillants.
Mettre les filets sur le riz et servir bien chaud.




Soupe al'oignon de Brunate

di Tamara Nahmias

Ingrédients pour 6 personnes

® 15 kg d’oignons blancs de Brunate
@ 100 g de beurre

@ 2feuilles de sauge
@ 11 de bouillon de boeuf

s

Entrees

© selet poivre blanc

@ croatons grillés de Pan de Comm
(ce qui est suffisant)

Préparation:

Eplucher les oignons et les couper en fines rondelles. Faire
fondre le beurre dans une casserole ety faire revenir les oignons
et la sauge. Verser le bouillon et laisser cuire 1 heure environ en
remuant fréquemment (si la soupe est trop dense, rajouter du
bouillon) .

Saler, poivrer et servir avec les croGtons de pain grillé



Spaghetti a la boutargue
du lac

di Spina Massimo

Ingrédients pour 4 personnes

320 g de spaghetti

25 g de boutargue du lac

40 g d’huile d'olive extra vierge
35 g d'oignons de Brunate

1 zeste de citron

Pour la panure :

40 g de panure

20 g d’huile d'olive extra vierge

Eplucher le citron et couper finement le zeste. Hacher finement
l'oignon. Griller la panure a I'huile ; des qu'elle est dorée la mettre
de c6té. Faire bouillir I'eau. Dans une poéle faire rissoler l'oignon,
ajouter le zeste de citron et une louche d’ eau chaude et laisser
cuire 10 minutes. Cuire les pates jusqu’a la moitié de leur cuisson
, les mettre ensuite dans la poéle avec I'huile. Raper la
boutargue sur le spaghetti et ajouter la panure en
réservant une partie pour la décoration.
Mélanger les spaghetti et servir.
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Lavaret au beurre et
a la sauge

di Giulia Grigo

Ingrédients pour 2 personnes

® 2lavarets
@ 4 feuilles de sauge

® 1 noixde beurre

® 11 gousse dail (facultatif)

principaux

Préparation:

Faire chauffer le beurre dans une poéle assez large pour pouvoir
tourner aisément les lavarets.

Ajouter la sauge et I'ail sans hausser la flamme : le beurre ne doit
pas noircir.

Cuire les lavarets des deux c6tés pendant quelques minutes.
Saler et poivrer et servir les lavarets bien chauds.

ats
A



Friture du lac

di Chiara Afeltra

Ingrédients pour 4 personnes

® 600 g de mélange de filets de poisson du lac, qui viennent d'étre

péchést ®
® 11 d'huile pour frire
Pour la pate a frire:
[

incipaux

® 250 mlde biére

@ 50 ml d’huile d'olive extra vierge
® 150 gdefarine

@ 1 petite cuillere de sel

Préparation:

Ajouter a la farine une pincée de sel et I'huile extra vierge, verser
la biere et mélanger jusqu'a ce qu’ on ait une pate a frire
homogene. Couper le poisson en morceaux pas trop gros et les
rouler dans la pate a frire. Quand I'huile est bien chaude, frire les_#&
poissons petit a petit. Quand ils sont croustillants,
les enlever, saler et servir

lats pr
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Cassoeula

® 700 g de cbtes de porc @® 300 g d'oignons

Ingrédients pour 12 personnes “

®
@® 200 g de couennes de porc @ 3 kg de choux de Milan
® 300 g de carottes @ huile (ce qui est suffisant) Q
® 200 g de céleri ® 20 g de beurre =
® 600 g de verzini @ sel, poivre du moulin ° -

(petites saucisses)

Préparation: Q
Y2
=)

Mettre dans une grande casserole les couennes et les saucisses.
Porter a ébullition et blanchir doucement les saucisses pendant
20 minutes et les couennes pendant 1 heure.

Faire bien rissoler les cotes de porc dans un peu d’huile, les
enlever et les conserver au chaud. Couper le céleri, les carottes et
les oignons et les faire blondir au beurre dans une grande
casserole.

Ajouter les cotes de porc et les choux bien lavés en commencant
par ceux qui sont plus verts, ajouter ensuite les couennes et les
tomates. |
Faire cuire, saler et poivrer.




Cutizza

di Martina di Salvatore

Ingrédients pour 4 personnes

200 g de farine blanche
1,8 | de lait entier

3 ceufs

zeste d'un % citron

Sel

huile pour frire

sucre vanillé

Préparation:

Desserts

Fouetter les ceufs en ajoutant la farine, une pincée de sel, le zeste
de citron rapé et a la fin le lait.

Travailler le tout jusqu'a obtenir un mélange homogéene et
fluide.

Chauffer I'huile dans une poéle, y verser le mélange, frire des
deux cbtés, saupoudrer de sucre et servir bien chaud.
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Creme du Lario
a notre maniere

di Kahgalla Ghauri

Ingrédients pour 6 personnes

\

Desserts

® .| de créme a fouetter

® 5 cuilléres de sucre
® 1dlde biére

@® zeste de citron

Préparation:

Dans un saladier bien froid fouetter un demi-litre de creme bien
froide a l'aide d'un fouet électrique ; quand elle est bien ferme,
incorporer délicatement 5 cuilleres de sucre et le zeste rapé d'un
demi- citron pas traité. Ajouter enfin la biére en I'lamalgamant au
tout.



140

Miascia avec de
la creme du Lario

Ingrédients pour 6 personnes

® 120 g de pain rassis @® 50 g de raisin sec

® 150 g de lait @ 80 g de raisin frais

® 150 g de sucre semoule @ 15 g de farine blanche
® 1ceuf @® 15 g de farine de mais

® 300 g de pommes et poires @ 15 g d’'huile
@ zeste de % citron @® 50 g de beurre

® 1 branche de romarin

Préparationt:

Couper le pain en petites tranches, le mettre dans une marmite,
verser le lait par-dessus et laisser tremper 1 heure environ.

Ajouter une pincée de sel, les pommes et les poires coupées en
petites tranches, le zeste rapé, le sucre et la farine, le raisin sec ‘
(précédemment trempé dans de l'eau tiede) et la moitié du raisin
frais; mélanger et pétrir avec l'ceuf. Chemiser le plat a tarte avec du
papier sulfurisé et y verser la préparation en aplatissant avec une
cuillere. Couper a moitié le reste des grains de raisin et les utiliser
pour décorer la tarte selon sa fantaisie ; saupoudrer avec le romarin
trés finement haché, des coquilles de beurre et de I'huile :
d'olive. Cuire au four a 160°C pendant 1 heure.
Servir tiede.




Rusumada a la biere avec des
petits gaiteaux aux noisettes
(Nocciolini di Canzo)

di Fabio Malizia

Ingrédients pour 4 personnes

® 8 jaunes d'ceufs
® 250 mlde créme
® 8 cuilléres de sucre

® biére (ce qui est suffisant)

@® 30 g Nocciolini di Canzo (petits gateaux aux noisettes)

Préparation:

Desserts

Fouetter les jaunes d'ceufs avec le sucre jusqu'a ce que le mélange o
soit mousseux et le sucre soit complétement fondu. Monter la
creme et la mélanger au tout. Ajouter la biere peu a peu et
mélanger.

Servir immédiatement en décorant avec des Nocciolini di Canzo e
émiettés. :
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