g O g ASSOCIAZIONE
DIABETICI
VERONA - 0DV
www.veronadiabete.org

LETUE

RICETTE

A PoRTATA DI
MANo

Avfunno - [nVerno
2023

Ara dello chef
LEONELLO VALBUSA



INDICE

ANTIPASTLE PRIMI PIATTL
AG.0% - BACCALA MANTECATO

AG.0Y - SPAGHETTINT ALLA CHITARRA CON SEPPIOLINE ETL LORD NERD

A6.0b - GNOCCHT DT MALGA

AG.07 - KIS0TT0 CON 2UCCA £ CREMA DT MONTE VERONESE

AG.O8 - RTS0 PILAF CON POLLO AL CURRY

46.01- PUZO((HERI(ON GNOCCRI DT PATATEE CREMA DT ZUCCA £ GORGONZOLA
AG.L1 - TORTIND SFOGLIATO

P
P
P
P
P
P
P
P

A6.12 - RT50 ALL"AMARONE

SECONDIPT AH
AG 1t - CRESPELLE ALLA VALDOSTANIA GRATINAT

P
PAG.15 - BA([A A’ INOLIO DT LOUURA
PAG.16- COSCETTE DT POLLO MARTNATE ALLA BTRRA £ PAPRIKA

CONTORNT
PAG. 18 - PATATE DUCHESSA

DOLCT
6.0 - TORTA MARGHERITA

AG.21- BRUTTT MA BUONT £ 055A DA MORDERE

A6.2] - TORTA PARADTSO

AG.23 - STRUDEL DT MELE

AG. % -PERE AL VIND ROSSO CON GANACHE AL CTOCCOLATO
A6.5 - BAVARESE ALLANOCCIOLA CON LINGUE DT GATT0

—_ T T T [T =







BACCALA MANTECATO

INGREDIENTE

PER § PERSONE

LKG. MERLUZZ0 SALATO
MEZZ0 LLTRO DI OLTO DT SEMI DT GIRASOLE
QUALCHE FOGLLA DT ALLOKD

PROCED M[NIO

LAVARE BENE TL MERLUZZO SALATO PER FARE P SAPORE TROPPO INTENSD,
(AMBIARE PIU VOLTE A[QUA.
METTERE A BOLLTRE UNA PENTOLA CON ACQUA E FOGLTE DT ALLORD;
IMMERGERE TL MERLUZZ0 E BOLLIRE PER CTRCA 30 MINUTL,
NONAGGIUNGERES LE
A COTTURA AVVENUTA SCOLARE, LEVARE L' ALLORD E METTERE LA POLPA DEL MERLUZZO TN PLANETARIA,
GIRARE A MEDTA VELOCLTA AGGTUNGENDO L'OLI0 DT GIRASOLE A FILD.



SPAGHETTINT ALLA CHTTARRA
(ON SEPPTOLINE £ IL LORO NERO

INGREDIENTE

PER & PERSONE

1 6. DT FARTNA DT GRAND DURD RIMACTNATA
10 UOVA INTERE
b0 GR. DT OLTO EATRA VERGINE DT OLTVA
b0 GR. DT SEPPTOLTNE
N ZBUSTINE DT NERD DT SEPPTA
L/ADTLITRO DIVINO BLANCO
L (TPOLLA BTANCA
N/ SPI[(HI DTAGLID

PROCEDIMENTO

ESEPPIOLINE
TRITARE LA CLPOLLA £ L' AGLLO £ ROSOLARE TN META DELL OLLO

AGGTUNGERE LE SEPPTOLINE E FARLE ROSOLARE;

BAGNARE CON VINO BIAN[U;
COMPLETARE LA COTTURA CON SALE
PREPARARE LA PASTA CON AFARINA RIMACINATAEL UO\/A TAGLIARE [UNI RULLOADANO R FORMARE GLT SPAGHETTINT.
AQUESTO PUNTO POSSTAMO 5C SEVOGLLAMO LA SALSANERA O LA PASTA, BASTA INSERTRE O NELLA SAL SAONELLAPASTA LE
BUSHNE DI NERO DI SEPPIA.
CUOCERE LA PASTA, SCOLARE £ CONDIRE.
SPOLVERARE CON PREZZEMOLO FRESCO TRITATO.



GNOCCHI DI MALGA

INGREDIENTE

1 6. DTRTCOTTA VACCINA
RICOTTA AFFUMICATA
0D GR. DT FARTNA
N.1UOVD
N L BICCHTERE DT LATTE
BURRD

ATTE

ALt

—

PROCEDIMENTO

SBATTERE LA RTCOTTA FRESCA VACCINA NEL LATTE FREDDO,
QUANDO STE BEN AMALGAMATA AGGIUNGERE L'UOVO £ POT PTAND PTANO LA FARINA.
LAVORARE TL TUTTO MOLTO BENE
DT SOLTTO NON NECESSLTA DT SALE N QUANTO LA RTCOTTA'E SEMPRE UN PO” SALATA ST SALA COMUNQUE L"ACQUA DELLA COTTURA. ST
FORMAND 6LT GNOCCHT CON L"ATUTO DT UN CUCCHTATO ST BUTTAND NELLACQUA £ ST SCOLAND DOPO ALCUNT MINUTT
(ONDIRE CON BURRO FUSD, PARMIGIANO ERICOTTA AFFUMICATA GRATTUGIATA,



RSOTTO CON JUCCA
L CREMA DT MONTE VERONESE

INGREDIENTE

PER § PERSONE

J0 GR. DT RTS0 VTALONE NAND 0 CARNAROLT
150 68 DT ZUCCA
N1 PTCCOLO SCALOGNO 0 CTPOLLA
JU GR. DT BURRD
b0 GR. DT FORMAGGT0 DA GRATUGGTARE
100 GR. DT MONTE VERONESE FRESCD
0GR DT PANNA FRESCA
N. 1 BTCCHTERE DT VINO BTANCD SECCO
BRODO DT CARNE DI POLLO O VITELLD VEGETALE

PROCEDIMENTO

TRITARE FINEMENTE L0 SCALOGNO, FARLO ROSOLARE CON POCO BURRD, AGGTUNGERE LA ZUCCA TAGLIATA A PTCCOLT QUADRETTINT,
LASCLARE CUDCERE PER ALCUNT MINUTL.
AGGTUNGERE 1L RISO E FARLO TOSTARE, BAGNARE CON LL VINO BIANCO, LASCLARE EVAPORARE,
QUINDT AGGIUNGERE IL BRODO CALDO, MESCOLARE CON UN CUCCHZALO DI LEGNO.
CUOCERE A CALORE MODERATO - MESCOLANDO DT TANTO N TANTO - PER 1h MINUTE CTRCA.
AFINE COTIURA MANTECARE CON BURRD, FORMAGGL0 GRANA.

PER LA CREMA DT MONTE VERONESE:
SCTOGLIERE A BAGNO MARTA TL FORMAGGTO CON LA PANNA POT FRULLARE TUTTO CON TL MIXER E
AGGLUNGERE UN 0" DT PEPE MACINATO FRESCO.



RSO PILAF CON POLLO AL CURKY

INGREDIENTE

1 K. DTRIS0 PARABOLTED
J11. DTBRODO
JUGR.DT BURRD
bl GR. DT FORMAGGI0 GRANA DT OTTIMA QUALLTA
OLLA CON QUALCHE CHTODO DI GARDFAND

PRO[[ IMENTO

METTERE TL RTSO TN UNA CASSERUOLA, AGGIUNGERE IL BRODO BOLLENTE, INSAPORTRE CON LA CIPOLLA £ T CHIODT DT GARDFAND.
COPRIRE CON UN COPERCHIO, METTERE A CUDCERE IN f ORNOMM ER 18 MINUTE, SENZA MAT MESCOLARLO. A COTTURA ULTIMATA,
TOGLTERE LA CIPOLLA, METTERE TL BURRD £ MESCOLARE CON UNA FORCHETTA. QUESTO RISOE OTTIMO PER LA PREPARAZIONE
DELL'INSALATA DIRISO, 0 COME CONTORNO A CARNT CON SUGD O CON PESCE CON SALSA AL CURRY.

POLLO AL CURRY

INGREDIENTE
N TPOLLD )0 GR. DT CURRY
1/ DT LTTRO VIND BTANCD 100 GR. DT FARINA
N1 CTPOLLA 100 GR. DT OLTO EXTRA VERGINE
N1 MELA GOLDEN )0 GR. DT BRANDY DA CUCTNA

0GR DT PANNA DA CUCTNA

PRO[ IDIME NTO

PULTRE L POLLO £ TAGLTARLO TN OTTAVL, LEVARGLT £, INFARTNARE E METTERE TN TEGAME CON L'OLTO £ LA CLPOLLA TRITATA,
FARE ROSOLARE PER BENE. MESCOLARE LA POLVERE DI [UKRYA VINUBIAN(OEALBRANDY;\/ERSARHHUHO NELLA PLACCA, MESCOLARE
ERIPORTARE TN COTTURA A LED GRADT PER CTRCA 30 MINUTL. AL TERMINE DELLA COTTURA AGGTUNGERE LA PANNA AL POLLD,
MESCOLARE £ AGGIUSTARE DT DENSITA £ SAPORE.

APTACERE STPUD AGGIUNGERE UNA MELA GRATTUGTATA PER ADDOLCTRE £ AMMORBIDTRE LA SALSA




PLIIQCCHERL

INGREDLENTI

CALCOLARE PER OGN PERSONA
FARINVA DT GRAND SARACEND MACINATA FINE ) MANCIATE BURRO

FARTNVA BTANCA | MANCTATA SALVIA
UN PTZZTCO DI SALE PEPE
ALCUNE PATATE FORMAGGIO0 BITTO
VERZA (TIPTCO DELLA VALTELLINA)

PRO[[ IMENTO

MESCOLARE INSTEME LE DUE QUALLTA DT FARINA, UNTRE TL SALE E TMPASTARE UNENDO TANTA ACQUA QUANTO NE BASTA PER OTTENERE UN TMPAS
DURD £ LLSCTO, LAYORANDO LA PASTA COME NORMALMEN SI FAPER LE TAGLIATELLE, MA NON TROPPD A LUNGO. CON L AMA[[HINAARULL
STENDERE UNA SFOGLTA NON TROPPO SOTTLLE, TAGLTARLA POT TN FETTUCCINE LARGHE CM.1 E LUNGHE CTRCA (M. ).

METTERE SUL FUOCO UNA PENTOLA CON ABBONDANTE ACQUA SALATA, AGGIUNG NDO PATATE PELATE E TAGLLATE A PEZZLE FOGLLE DL VERZA A

STRISCTOLINE. QUANDO LE PATATE SARANNO COTTE, BUTTARE NELL"ACQUA LA PASTA £ SCOLARLA (INSTEME CON LE VERDURE) UN POCO AL DENTE.

STENDERE T PTZZ0CCHERT A STRATL, COSPARGENDO OGNT STRATO CON T FORMAGGIO TAGLLATO A PEZZTPTCCOLT, CON ABBONDANTE BURRD FUSD
FATTO PRIMA; ROSOLARE CON ALCUNE FOGLIE DL ERBA SALVIA.

GNOCCHI DT PATATE
INGREDIENTE

PER § PERSONE

{00 GR. DT PATATE A BUCCTA RDSSA 100 GR. DT PARMIGTAND
0GR DT FARINA BTANCA NOCE MOSCATA
N.1U0VA SALE

MCONINT

CUOCERE LE PATATE CON LA BUCCTA TN ABBONDANTE ACQUA SALATA; SCOLARLE, PELARLE, SCHTACCLARLE; ATTENDERE CHE ST RAFFREDDI-
NO. IMPASTARE TLTUTTO CON LA FARTNA (150 GR. CIRCA), L'UOVO, TL SALE, 1L PARMIGIANO, LA NOCE MOSCATA.
CON LA RIMANENTE FARINA SPOLVERARE TL TAVOLO £ FORMARE DET FILONCINT CON LA PASTA, TAGLIARE POT A PICCOLT PEZZL
OTTENENDO 6L GNOCCHT. CUOCERE TN ABBONDANTE ACQUA SALATA.

CONTINUA ..




CREMA DI UCCA EGORGONZOLA

INGREDIENTT

PER § PERSONE

1KG. DT ZUCCA VIOLINA
300 GR. DT GORGONZOLA
DU GR. DT PANNA

PROCEDIMENTO

PULTRE LA ZUCCA DALLA SCORZA METTERLA A BOLLIRE IN POCA ACQUA SENZA SALE; A COTTURA COMPLETA FRULLARE LA ZUCCA CON LA
SUA ACQUA, AGGIUNGERE LA PANNA E TL GORGONZOLA; AGGIUSTARE DT SAPORE.
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TORTIN SFOGLIATO AT FORMAGLL

INGREDIENTE

00 GR. DT PASTA SFOGLTA
DGR DT MOI\H MERONESE
J00 GR. DT TALEGGI0
100 GR. DT PECORIND
100 GR. DT MASCARPONE
100 GR. DT RICOTTA
100 GR. DT PARMIGIANO
SALE
PEPE

PROCEDIMENTO

FODERARE CON LA PASTA SFOGLTA DEGLL STAMPINT MONOPORZLONE, TAGLLARE A PLCCOLT CUBETTL TUTTL T FORMAGGL,
MESCOLARLL AL MASCARPONE ERICOTTA, AGGIUNGERE UN PTZZTCO DI PEPE;
METTERE TL COMPOSTO DET FORMAGGT DENTRO LO STAMPIND CON LA PASTA SFOGLTA, CHIUDERE E CUOCERE TN FORND A 180 GRADT
FINO ALLA DORATURA DEL PRODOTTO.
SERVIRE BEN CALDD.
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RESOTTO AL AMARONE

INGREDIENTE

H00 GR. DTRISO VIALONE NAND
100 GR. DT OLTO VO
N1 CTPOLLA PTCCOLA
JUGR. DT BURRD
b GR. DT FORMAGGI0 GRANA
350 GR. DT VINO AMARONE
J00 GR. DT PARMIGTANO
1/217. DT BRODD

PRO[[D MENTO

TRITARE FINEMENTE LA CLPOLLA £ FARLA ROSOLARE CON POCO OLTO £ BURROD,
AGGIUNGERE TL RSO E FARLO TOSTARE, NEL FRAHEMFU BOLLTRE TL VIND AMARONE FINO A FARGLT PRENDERE FUOCO;
LASCLARE ALCUNT MINUTL.

BAGNARE TL RISO TOSTATO CON META DELLAMARONE,

LASCLARE CUDCERE MESCOLANDD, AGGLUNGERE BRODO BOLLENTE IN MISURA DI MEZZ0 LLTRO;
MESCOLARE E AGGTUNGERE BRODO FINO A TRE QUARTI DT COTTURA (CIRCA L2/13 MINUTL);

A QUESTO PUNTO METTERE TUTTO L' AMARONE RTMASTO E COMPLETARE LA COTTURA.

ACOTTURA FINTTA MANTECARE CON TL BURRO E TL FORMAGGLO.

12






CRESPELLE ALLA VALDOSTANA GRATINATE

INGREDIENTI
PER LE CRESPELLE:
L UDVA INTER
00 GA. DI EARINA BLANCA
LLTDLATIE

SALEENOCE MOSCATA 0.
INGREDIENTE INGREDIENTE
PER T FUNGHT: PER LA SALSA BESCTAMELLA:
) GR. DL GRAN LLT DL LATI
00 CA. DL FUNGHT 100 A DI BURRD
P0C0 OLLO D'OLLVA EXTRAVERGINE 100 G DT FARLNA BLANCA
PREZZEMOLD TRITATO SALEENOCE MOSCATA Q.8

N1 SPTCCHIO D"AGLID
SALEE PEPE().5.
100 GR. DT BESCIAMELLA

PRO[ IDIMENTO

METTERE LE UOVA TN UNA TERRINA, AGGTUNGERE LA FARTNA E INCORPORARE POCO ALLA VOLTA TL LATTE; NEL MENTRE, MESCOLARE CON
UNAFRUSTA. VERSARE QUALCHE CUCCHTATO DIQU §10 COMPOSTO LN UNA PADELLINA, MANOVRANDOLA TN MODO CHE ST FORMI UNA
“FRITTATINA” SOTTILE, CUDCERE DA AMBU LLATL PER POCHT MINUTL,

DOPO AVER PULTTO £ BEN LAVATO T FUNGHT, TAGLLARLL A JULTENNE, METTERLT TN UNA PADEL A[ON POCO OLTO D'OLIVA, L0 SPICCHID
DAGLLO INTERD £ FARLL INSAPORIRE; SALARE £ PEPARE E, AHNE(OHURA AGGIUNGERE TL PREZZEMOLO TRITATO.

METTERE ALL'TNTERNO DELLA CRESPELLA T FUNGHI, TL GRANA £ POCA SALSA BESCTAMELLA. CHIUDERE A(KS LA, METTERE TN PTROFLLA
CON POCA BESCLAMELLA, QUINDT RICOPRIRE CON LA SALSA BESCLAMELLA, POCO GRANA £ POCO BURRD FUSO.

GRATINARE TN FORNO A 180 PER 10 MINUTL CTRCA.

14



BACCALA" IN OLLO DT COTTURA

INGREDIENTE

1 K6 BACCALA AMMOLLATO 0 MERLUZZD
LEGGERMENTE SALATO
MEZZ0 CUCCHIATO DT PEPE ROSA
N. / SPTCCHT D"AGLTD
Q00 GR. OLT0 £V
100 GR. OLTO DT GTRASOLE

PROCEDIMENTO

LAVARE BENE TL MERLUZZ0, TAGLLARLD A PEZZT REGOLART DT CTRCA §0 GRAMM L'UND;
NEL FRATTEMPO TN UNA PENTOLA METTERE STA L'0LT0 EVO CHE QUELLD DT GIRASOLE, L'AGLLO E TL PEPE ROSA; SCALDARE CON L'ATUTO DI
UN TERMOMETRO A J0 GRADT, FAR RTPOSARE 20 MINUTL TN MODO CHE L'OLTO ASSORBA TUTTT T SAPORT,
SEMPRE CON L"ATUTO DT TN TERMOMETRO PORTARE ORA L'OLTO A 63 GRADT, ASCTUGARE BENE TL BACCALA E TMMERGERLO NELL DLLO
SEMPRE MANTENENDO T 63 GRADT.
ATTENDERE SENZA MESCOLARE 30 MINUTL CTRCA. SCOLARE, ASCTUGARE BENE DALL'OLTO £ SERVIRE
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COSCETTE DT POLL
MARINATE ALLA BIRRA £ PAPRIKA

INGREDIENTE

1 K. COSCETTE DT POLLO
MEZZ0 LTTRO DT BIRRA BTONDA

N. L BICCHTERE DT VINO BTANCO SECCO

N/ CUCCHTAT DT PAPRIKA

150 GR. DT OLIO EVO

H00 GR. DT CIPOLLE ROSSE
SALE
PEPE

LECOSCETT
METTERLE A MARINARE NE IRKA(UN QUA [H AROMA, LA (IAR ERALMENO?ORHN FRIGORIFERD.
TAGL IAR E A JULTENNE LA CTPOLLA, FARLA ROSOLARE NELL'OLLO;
SCOLARE TL POLLO (TENERE LA MARTNATA) EUNTRLO ALLA CTPOLLA;
SALE, PEPE, SPOLVERARE CON LA PAPRLKA; ROSOLARE ANCORA, BAGNARE CON IL VINO BIANCO, ATTENDERE UN MINUTO £ AGGIUNGERE
LA BIRRA DELLA MARINATURA;
PASSARE TN FORNO PER CTRCA UN'ORA, STSTEMARE DT SAPORE £ - SE NECESSARTO -ADDENSARE LA SALSA.

PRO[ M[NIO
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PATATE DUCHED)A

INGREDIENTE

PER & PERSONE

100 GR.PATATE
b GR. BURRO
30 GR._FORMAGGIO GRANA
N3 UOVA
SALE
NOCE MOSCATA

PROCEDIMENTO

FATE CUOCERE TN ACQUA SALATA LE PATATE SBUCCTATE E TAGLIATE A PEZIT,
A COTTURA AVVENUTA SCOLARE BENE £ PASSARE AL PASSAVERDURE.

RACCOGLLETE LA PUREA £ CONDTRLA CON TL BURRO, TL FORMAGGIO GRANAE 2R0SST D" UV, TL SALE, LA NOCE MOSCATA;
AMALGAMATE BENE TL TUTTO. METTERE TL COMPOSTO TN UN SACCHETTO PER PASTI[( ERT (SAC-A-POCHE) CON BOCCHETTA DENTELLATA
GRANDE £ SPREMERE SU UNA PLACCA TMBURRATA FINO A FORMARE DELLE FLAMME DIM DIE DIMENSIONT;
PENNELLARE LE PATATE CON L'UOVO TNTERD SBATIUTO £ FAR DORAR TN FORNO A 180 PER POCHT MINUTL

VARTANTE

CON L0 STESSO TMPASTO ST POSSONO FARE DEL CESTINT DI PATATE, SEMPRE UTILLZZANDO LL SACCHETTO DA PASTICCERE:
(REARE DEL CESTINT, SPENNELLARE CON L'U0VO, FARLL DORARE TN FORNO A 180, QUINDI, UNA VOLTA TOLTL DAL FORNO GUARNTTE CON VERDURE BOLLITE D
TNSAPORTTE CON DLLO D'OLLVA £ BURRD.
LE VERDURE DA UTILLZZARE POSSONO ESSERE: CARDTE, ZUCCHINE, FUNGHE, PORRT TAGLIATL A DADINL; CAVOLFIORT, BROCCOLETTL PTSELLL, SPINACT.
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T0RTA MARGHERITA

INGREDIENTE
N6 UovA

150 GR. DT ZUCCHERD
JO0 GR_DT FARTNA DI FECOLA

SUCCO DT LIMONE

PROCEDIMENTO

SBATTERE T TUORLT DELLE UOVA, UNIR 07U[[HERU
SPATTERE BENE 1L COMPOS

PER ULTIMO AGGIUNGERE GLT AL UMIMONTAHAN\/E;
SBATTERE ANCORA A LUNGO.

UNTRE INFINE LA FECOLA, TL SUCCO DT LTMONE £ MESCOLARE BENE TUTTO TL COMPOSTO.
INSERTRE TL COMPOSTO TN UND STAMPD TMBURRATO E INFARTNATO,
INDT METTERE TN FORNO MOLTO CALDO (180°/110°).

SARA COTTA TN CTRCA 20 MINUTL.
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BRUTTL MA BUONI
L 0554 DA MORDERE

INGREDIENTE

206k DT ALBUMI
S80 6. DT ZUCCHERD
90 6B NOCCTOLE MACTNATE GROSSE

PROCEDIMENTO

MONTARE GLT ALBUMT CON L0 ZUCCHERD TN PLANETARTA.
AGGLUNGERE LE NOCCLOLE TRITATE; AMALGAMARE.
METTERE TL TUTTO OTTENUTO TN UNA PENTOLA, CUOCERE A FUOCD LENTO MESCOLANDO PER 5y MINUTL.
SUPLACCA CON CARTA DA FORNO FORMARE DET PICCOLT MUCCHTETTL DT COMPOSTD,
(UOCERE A TEMPERATURA DT 170 GRADT PER 20 MINUTL.
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T0RTA PARADISO

INGREDIENTI

PER L TORTIERA DA b (M.

150 R DT ZUCCHERD
10 GR. DT FECOLA
b0 GR. DT FFARINA BTANCA
30 6. DT BURRO FUSD
N5 UOVA TINTERE
BUCCTA DI LIMONE 0 ARANCIA GRATUGGILATA
N. T BUSTINA DT VANTILINA

PRO( IDIMENTO

NEL CONTENTTORE DEL VASO DELLA SBATTLTRICE METTERE LE UOVA, LO ZUCCHERO, LA BUCCTA DT LTMONE 0 ARANCIO, LA VANTILINA,
MO!\HAR UOVA ABAGNOMARTA CON UNA FRUSTA
(ATTENZLONE: L"ACQUA DEVE ESSERE POCO PTU CHE TLEPDA E NON CALDA, ALTRIMENTE L'UOVO ST CUOCE);
CONTINUARE A MONTARE IL COMPO WU (UN FRUSTA ELETTRLCA, SINO A RZCAVARE UN COMPOSTO BEN MONTATO £ SOFFICE.
UNTRE TL BURRO FUSO FREDDD.
AQUESTO PUNTO TNCORPORARE DELTCATAMENTE LE FARTNE PASSATA AL SETACCTD, CON LA FRUSTA A MANO.
METTERE TL COMPOSTO TN UNA TORTLERA FODERATA CON CARTA DA FORNOD.
CUDCERE TN FORNO A 1/0° PER 35/40 MINUTL,
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STRUDEL DI MELE

INGREDIENTE

PER LA PASTA:
350 GR. DT FARINA
50 GR DT OLTO DOLIVA
J0GR. DT TUORLO D'UOVO
10 GR. DT ZUCCHERD
ACQUA EUN PTZ7TCO DT SALE

PER IL RIPLENO:

1 KG. DI MELE (MEGLLO SE RENETIE )
100 GR. DT BTSCOTTL SENZA ZUCCHERD
10 GR. DT ZUCCHERD
%0 GR DT PINOLI
% GR. DT UVETTA SULTANINA
BUCCTAE 1/2SUCCO DT LIMONE
UN PLZZTCO DT CANNELLA

PROCED M[NTO

[MPASTARE TUTTT GLT INGREDTENTL FINO AD OTTENERE UN TMPASTO LTSCLO ED ELASTICO.
SBUCCTARE LE MELE E TAGLTARLE A FETTINE SOTTILT OPPURE A DADINT. NELF RAN PO, TIRATE LA PASTA £ POT SPENNELLARLA CON L'OLLO D'DLLVA;
IMPASTARE LE MELE CON GLT ALTRT INGREDIENTI
(UVETTA, PINOLL, ZUCCHERD, BTSCOTTT SBRICTOL AH, BUCCTAE SUCCO DT LIMONE, CANNELLA),
METTERE AL CENTO DELL'TMPASTO TL COMPOSTO OTTENUTO'E ARROTOLARE SU SE STESSO TN MODO DA CHTUDERE TUTTL 6LT INGREDIENTL ALL TNTERNO.
SOPRA SPENNEL ARE[ONUNYUOR E POCHISSIMO ZUCCHERD;
BUCARE LA PASTA CON UNA FORCHETTA E TNFORNARE A 160 GRADT PER UN'ORA (TRCA
SERVIRE CALDO.
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PERE AL VINO RO330
CON GANACHE AL CIOCCOLATO

INGREDIENTE INGREDIENTT INGREDLENTL
PER 6 PERSONE GANACHE SEMPLICE CREMA AL CZOCCOLATO PER 6 PERSONE
N 6PEEKALSERMEDLE 500 GR. CLOCCOLATO FONDENTE /211 DL LAY
50 CL VIN OSSO DL BUONA QUALLTA, 60 CADL BURRD N4 Uoua
FVLTARE LVINT DOLCT 30 GA. DI PANIA N2 COCCHLAL DI PANNK
350 (A 2UCCHERD 190 G4, DLIVCCHERD
N1 BUCCLA DT LIMONE 0GR DL FARINV
N1 BUCCLA DL ARANCID ) Gh. (0.4 PLACERE) DL CLOCCOLATO FONDENTE
CANNEILA N2 BUSTINE VANTILINA

QUALCHE CHIODO DT GARDFAND

PROCEDIMENTO

[N UNA PENTOLA PLUTTOSTO ALTA £ STRETTA METTERE A FREDDO TUTTL GLL INGREDIENTL AVENDO CURA PERD DT SBUCCTARE LE PERE MA DI
LASCTARLE TNTERE ANCHE CON TL PTCCTOLD. PORTARE A BOLLTRE LENTAMENTE A PENTOLA SEMT SCOPE RTAPEH[)-HUMINUHUR[A
FLLTRARE LA SALSA E LASCLARE LE PERE DENTRO LO SCIROPPO OTTENUTO.

GANACHE SEMPLICE
SERVE PER FARCTRE TORTE 0 BIGNE, SE MESSA TN STAMPINT ST OTTENGONO T CIOCCOLATINT CON L' AGGLUNTA A PLACERE DT NOCCIOLE,
MANDORLE OPPURE NEL MEZZ0 LA CTLIEGIA AL LIQUORE.
METTERE A BOLLTRE LA PANNA SPEGNERE TL FUOCO £ AGGIUNGERE IL CTOCCOLATO, UNA VOLTA SCTOLTO AGGTUNGERE TL BURRO. MONTARE CON
FRUSTA: TL COMPOSTO RISULTERA MORBIDO MA TENDERA A RASSODARST SE LASCLATO RIPOSARE.

QUESTE DOST SONO TNDICATIVE, POT ST POSSONO MODTFLCARE NELLE PROPORZIONT SECONDO ESTGENZA E L'USO CHE NE DDBBTAMO FARE,

AUME NYANDOI (IOCCOLATO 0 LA PANNA; SE ST DESIDERA AVERLA PTU ELASTLCA BASTA AGGTUNGERE UNA PARTE DI SCIROPPO DT GLUCOSID.
IN ALTERNATLVA LA CTOCCOLATO FONDENTE ST PUD USARE TL CTOCCOLATO BTANCO AUMENTANDO LA DOSE DEL 20 %.

CREMA AL CTOCCOLATO
IN UNA TERRINVA A FONDO CONCAVO METTERE META DELLD ZUCCHERD, LA FARINA, T R0SST D'UDVO, 1 7 CUCCHLAL D PANNA, LA VANTLLINA
E AMALGAMARE BENE; ALTRA META DELLD ZUCCHERO METTERLD CON TL LATTE TN UNA PENTOLA £ PORTARE A BOLLORE. QUANDO 1L LATIE BOLLE
UNTRE 1 DUE COMPOSTL  FRUSTARE PER EVITARE L GRUML LASCLARE BOLLLAE LENTAMENTE A FUOCO BASSO PER ALCUNT MINUTL; TOGLLERE DAL
FUDCO E AGGLUNGERE 1L CLOCCOLATO A PLACERE; MESCOLARE ANCORA. LA CREMA, A QUESTO PUNTO, PUD ESSERE AROMATLZZATA ANCHE CON DEL
LTQUORE A PLACERE
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BAVARESE ALLA NOCCIOLA
CON LINGUE DI GATTO

INGREDIENTI INGREDIENTT
LINGUE DI GATTO

N_LLT DT LATI 150 G DT BURRO

300 GR DL ZUCCHERD 190 (A DT 20CCHERD

N 10 TUORLLD'UOVO 150 G DT FARNA
N.§ FOGLLDI COLLA DT PESC N BLANCHL DUV

[0 GR. DT PANNA MONTATA
N L BUSTINA DT VANTILINA
JO0 GR. DT CREMA DT NOCCTOLA

PRO[[ [MENTO

FARE AMMORBIDTRE LA COLLA DT PESCE IN ACQUA FREDDA. IN UNA CASSERUOLA METTERE A SCALDARE TL LATTE,
APARTE, TN UN [UI\HENNDRE, LAVORARE T TUORLL D'UOVO CON L0 ZUCCHERD £ LA VANTLLINA
VERSARE NEL LATTE CALDO LA CREMA DT NOCCTOLA, AGGTUNGERE LA COLLA DT PESCE, QUINDT METTERE LA PENTOLA CON TL CONTENUTO SUL FUOCO £
PORTARE A §5/86 GRADT, MESCOLANDO CONTINUAMENTE CON UN CUCCHTATO DI LEGND.
LASCTARE RAFFREDDARE, QUINDT AMALGAMARE TN MODO DELTCATO LA PANNA MONTATA
VERSARE TL COMPOSTO NEGLL STAMPINT E METTERLT TN FRIGORTFERD PER ALMEND DUE ORE. DECORARE A PTACERE.

LINGUE DI GATTO
METTERE TN UNA CTOTOLA CON FONDO CONCAYO TL BURRD, LA FARINA £ LO ZUCCHERD, MONTARE FINO AD OTTENERE UN COMPOSTO CREMOSD;
AGGIUNGERE, SEMPRE MESCOLANDO, T BTANCHI D'UOVO. FORMARE CON SACCHETTO DA PASTICCERE CON BOCCHETTA PTATTA DELLE FORME STMILI A
STGARETTE. CUOCERE TN FORNO A 200 GRADT PER CTRCA Y MINUTI.
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