SPECIALE NATALE A TAVOLA

Cresf Gabieks Goelalo
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I'OpimxomstA
Miseria e Nobilta

PER LA CARNE

300 grammi di filetto di manzo di fassona
Obso evo g b

Sale

Pope nera

Scalogne 172

Sucta di mezzo imone

SALSA BRUSCA
10 Tusdi Sadi
10 Albumi Sod|
35g Capperi
Ty Acciughe
GO0y (Hio di Semi
B0y Aceta di Vine Bisncs
10 Tuordi Crudi {5 Pasta Gialla)
15g colla i pesce
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PREPARATIOME
Maottote ke uova a farle diventare sode [da quands Nacgua inizia a prendere bodlone
contare 8 rminuti). Fate la masonese con il frullatare, con i fuarli crudi @ Scebo ini-
ziamds a frullare ed aggiungendo a e Mol di semi,
Mattete in ammalla la colla O pesce in £2g di #cqua. Una volta ammorbidita per
bene scioglietels in un pentoling con una puena d alo 45 Lermd. A parte frullate |
tworli sodi con | capperi dissalati ¢ be acciughe. Pol tagliate a jlienne gli albwemi
sodi. Prendete una beed, metteteci la malonese, il composia frullato, gh afbemi a
Julfenne od infine la gelatina,
Tagliate prima a strisce ¢ po a cubetti piccali il vastro fletto, [mi raccomande a
ealtella), dopadichdé ardate o inserire la scaglono tagliate fnomente, d woce del
limne, I'olio, d sale e infine il pepe. Mesoolate tutto in una terrina, coprite ¢ lasciate
marinare per eirca un ora in frige. Dopodichd procedete tramite uno stampo se
wodete una forma meng casuale a creane @ impostane la vostra battuta di fassona e
adagiateci sopra la vostra salsa brusca

Buon appetite!

Chat Cabrisls Godabo

Lova alla bella Rosina
IMNGRECHEMNTI PER & PERSOME

8 vova

300 gr di clio EVO
1 mone

Sale e pepe g b.

Frezzemalo tritato

PREPARAZIONE

Lessate & uova facenda-
e cuocere 10 minuti dal
momante dell sboiizions
dellacqua.

Trascorso gQuesto tempo.
passatele sotto lacqua
corrente & sguscatele
una volta raffreddate.
Tagliatele a meth por la
lunghezza, asportatene
i tuorh e disponete gli al-
bumi vuoti sul platte di
portata asciegandoli con
carta da cucina.

Con i due tecrdl freschi,
unm pezzicd di sale ¢ oo
preparate o rebionese
Se risutta troppo densa
allungatela con un pa’ di
suceo o Bmone,
Destribuite la salsa neigu-
sci i albumi ricoprendol
interamenta.

Passate attraverss und graftugia a for larghi o alke schiacciapatate | tuori sodi e
ricoprite con il ricavato gl albumi ripieni di maionese.

Lasciate be vova cosi ottenute in luogo fresco almena 30 minut, Prima di senire
degorate con un pizzics & prezzemolo tritate.

Paola Bernascone di L accedemia takana dells Cucing

Bucn appetitol

Riso. gazpacho di melagrana e barbabictola

INGREDIENTI PER IL RISO

250 g di risa Venere
L limsane non trattato
Pepe nero ok
Tabasco

20 g i odio e

Sale

- W & 8 @

INGREDIEMNTI PER IL GAFPACHD
500 g di barbabictole rosse cotie
1 melagrana
2 cucchiai di aceto di riso
5 cucchiai di odio evo
1 lirrepeen
Sale ghb.
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PREPARAZIOME
Indziate dalla cottura del rise: iempite una peniola con abbondante acqua e por-
tatela a bollore. Versate B riso WVenere e cuocete seguendo le indicazioni riportate
sulla confezione di riso scolta,
kHon appena il Aso & cotto scolatelo ¢ passatelo sotte MNacgua fredda,
Seolavelo nuovamente @ versatelo in una ciotola. Conditelo een alio evo, sale, qual-
che goccis & tabasco e la buccia grattugiata del limone,
Preparate il gazpacho.
Taghate a rmoth [a melagrans e neovate i succs, tenendo da parte qualche chices
PEr guAarnire,
Mel bicchiene del minipimer inserte e barbabsetole, il sucea di melagrana, ['aceto
di risp, 3 cucchiai di olie ¢ frullate rendendo tutto Escio & cremosa,
Regolate di sale pepe appena macinato & mettete in frigarifero.

IMPLAT TAMENTOD
Create delle mono porzioni
Mettete al centro del piatto un cucchiaio di gazpacha.
Appeggiate un coppa pasta rotondo e termpitele con @ dso Vienere
Pressate la superfice con il dorso di un cucchiaio.
Estraete defazatamente H coppa pasta e guamite con gualdhe chiceo di melagrana
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Passione di Venere,. il rose toscano

Esalta primi piatti tradizionali, pesci grassi e carni succose

Faaolo Nencl con Passione di Venere

Da Montevenere, frazione
collinare di Chiusi (Siena)
arriva un Sangiovese ro-
sato, dal profumo delica-
to di frutti rossi e agrumi,
fresco e piacevolmente
sapido al sorso e con un
elegante retrogusto frut-
tato e beverino. A pro-
durlo & I'Azienda Agrico-
la Nenci, oggi alla terza
generazione con PFaolo
Nenci, classe 1991, de-
positario della tradizione
di famiglia e al contem-

L oc.

po innovativo. Infatti, e
grazie alla sua strategia
di social marketing che
Paclo - "primo contadi-
no digitale" - promuove
efficacemente i suai vini,
aumentando  esponen-
zialmente le vendite e ot-
tenendo consensi e pre-
mi. Passione di Venere e
un rosé dal colore molto
chiaro, che strizza |'occhio
ai prodotti francesi e che
e gia stato apprezzato Ol-
tralpe, nelle competitive

AZIENDA AGRICOLA @

nencl

PAOLO NENCI

Chiusi,

IMEODAZTIENDAACHICE

VISIT US AT

San Lazzaro, 37

SI 53043

MLAMNERNLI ) At

manifestazioni di settore.
Gustatelo con dei primi
piatti tradizionali, come
la ribollita, una vellutata
di ceci e fagioli oppure
con pici al ragu bianco di
chianina. Nei secondi, ab-
binatelo con pesci gras-
si @ conditi oppure carni
succose, come il maialino
in padella. Acquistatelo

online su aziendaagri-
colanenci.com e seguite
Paolo Nenci sui social,
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POpimiomstA

Le ricette di Nonna Bice: il pancotto
INGREDIENTI PER 4 PERSONE

Pane raffermo (4 panini)

Latte (a sufficienza per coprire il pane)
1 noce di burro

Formaggio grana

Sale q.b.

PREPARAZIONE
Ammollate il pane raffermo nel latte e strizzatelo.

In una casseruola fate sciogliere una noce di burro, aggiungete il pane e regolate
di sale.

Fate cuocere a fuoco lento per mezz'ora circa e servite con un'abbondante grattu-
giata di formaggio grana.

Erborinato Sancarlone al caffe

Luigi Guffanti di Arona propone un formaggio dal gusto intenso

L'Erborinato  Sancarlone
al caffe, & una variante del
formaggio Blu novarese
che porta il nome del San-
to protettore della citta di
Arona.Si tratta di un for-
maggio ottenuto dalla la-
vorazione di latte vaccino
proveniente dalla provin-
cia di Novara. |l risultato e
un formaggio erborinato
da tavola che richiama la
grande tradizione dei blu
piemontesi.

Il formaggio viene suc-
cessivamente  lavorato
nel caffe e lasciato a ma-
turare per almeno altri
90 giorni dall'arrivo nelle
cantine dell’azienda Luigi
Guffanti ad Arona. Pre-
senta un gusto intenso
e leggermente piccante,
caratteristico dei formag-
gi erborinati, abbinato
all'inconfondibile aroma
del caffe.

L'aspetto & caratterizzato
da una pasta paglierina e
compatta, con erborina-
tura bluastra moderata-
mente diffusa. || sapore
e forte, intenso, con note
leggere di stalla e mar-
cate di penicillo. Gli abbi-
namenti che consigliamo

Allevatore di Formaggi

Via Milano, 140 - 28041 ARONA (NO)
Tel. +39 0322 24238 / 0322 47222
Fax +39 0322 241356

www.guffantiformaggi.com
info@guffantiformaggi.com

SON0 con Vini rossi corpo-
si e invecchiati, vini dolci
e liqguorosi Mostarda pic-
cante di frutta, confettura
di cipolle rosse.

Pane di segale, polenta.
Grappa. Un formaggio
tradizionale e d'eccezione
per la tavola di Natale!
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Una ricetta "storica” vecchia di 150 anni
f@ vila, daw
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