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Vitello tonnato
(oggt petto di tacchino tonnato)
circa:
o Kg di vitello (ogqi tacchino)
500 gr di tonno
30 gr di acciughe
S5O gr di capperi
1 carota
1 c{poua
1 costa di sedano
5 chiodi di 3aro£ano
1 bicchiere di vino bianco
sale

maionese

P reparazione:

Cucinare [a carne ([e ata) in acqua laouente con [e verciure
3 g

come se £osse un norma[e [)O“ito (circa 1 ora, iacenclo [)O“ire
&olcemente). 1: ar raHrecHare.

)
Tr{tare i[ tonno sco[ato clau a[io con i capperi ¢ [e
acciugLe. Aggiungere i[ tutto aua maionese. Mesco[are
bene.
Tag[{are [a carne. Distrilauire [a sa[sa sopra [a carne e

servire.



Agno[otti alla plemontese (per 4-6 persone)

pasta ripieno inoltre

3 uova 300 gr Cll' ricotta 60 gr cli kurro
300 gr clt' Larina mezza cipoua 8 £03[ie cli sa[via
sa[e 1 cucc. c[i Eurro sa[e, pepe

300 gr di spinaci tritati 100 gr di grana
2 cuce. c]i
prezzemo[o
2 uova

sa[e, pepe

So gr cli grana gratuggiato

P reparazione:

Tritare le cipoﬂe e rosolare nel burro per circa 2-3 minuti.
/A\ggiungere‘ g[i spinaci. Mesco[are laene, hncl'le tutto il
[iquiclo sara  evaporato. /A\ggiungere i[ prezzemo[o e [asciare
ratireddare.

/A\ggiungere [a ricotta, [e uova, sa[are ¢ pepare. /A\clesso
aggiungere i[ {ormagg{‘o.

T{rare [a pasta i[ piu sotti[e poss‘ik{[e e gare c[ei cerchi cli
circa & em cli cliametro. Su meta clei cerc}l{ clistri[)uire i[
ripieno. Bagnare i laorcli c[eua pasta e coprire, scL{accianclo
[Dene i [Dorcli in moc[o ta[e c}le i[ ripieno non possa uscire.
Cucinare gli agnolotti in acqua salata per circa 2-3 minuti.
Sciog[iere i[ [mrro con a[cune {oglie cli sa[via.

Conc[ire ¢ servire.



Rtsol:to a[[a zZucca

c{poua
zucca
riso
vino E{a nco
sale, pepe

[ormagg{o gratuggiato

P reparazione: tritare [a cl’poua C Lar[a imkionclire in un [i[o
4 olio. Aggiungere la zucca (sbucciata e tagliata a dadini)
¢ coprire con Jeu acqua. Agg{ungere il riso e Je[ vino
bianco sempre mesco[anclo Salare ¢ pepare. Agglungere
sempre Je[ brocio [mclle 1[ riso sara  pronto.

Mantecare il risotto con cLz[ burro e aggiungere il

iormaggl'o. Servire [)ouente.



Roto[o cli {esa cli tacchino con {orma io ¢ rezzemo[o
33 p

300 gr di tacchino
100 gr di £orma33io pecorino
100 gr di valeriana
1 spicc}lio cl, aglio
prezzemolo q.b.
vino q.[a.
olio extra vergine d oliva qb.

sa[e

/A\ppiattire [a carne. Conclir[a con i[ trito cli prezzemo[o

e i[ [ormaggio tag[iato a scag[ie. Ch{uclere [a carne <on

uno spago c[a cucina e poi cuocer[a in una pa&eua [)czn
’

caua con [ o[io ed [ a[io [ s{umare con i[ vino L)ianco.

Tag[iare [a carne a roncleue C servir[a sU un [etto cli

va[eriana.



Meringhette kaciate

100 gr mascarpone
35 gr zucchero a velo
1 cuce. di caltle

1 cuce. di latte

mer{ngkette

P reparazione:
Mesco[are tutti 3[1 ingreclienti per [a crema.

P renc[ere cIue meringhette C ne[ mezz0 mettere [a crema

Cli caHe



Mousse cli au){cocclle auo yosgurt

4 tuor[i (l’ uovo

100 gr zuccllero

1 dl c[, acqua (o succo delle albicocche)
100 gr yogurt

100 gr albicocche

SUCCO c[i [imone

P reparazione:

Pruuare [e auat'coccl'le.

S[)attere i tuor[i (l, uovo <on [o zucchero e 1 (ﬂ

cl, acqua. Mesco[are [a crema a bagnomaria hno acl
ottenere una scLiuma (Attenzione: non {ar laouire

[ acqua).

/A\ggiungere aua crema [o yosgurt, [e a[bicocclle {ruuate e

i[ SUuCCo (Ji [imone.

Servire { recuo.



