


Bollito ol Vvitello
L salsa alla calendula

lngredienti per 4 persone:

Polpa di vitello per bollito g eco

Cipolla w1

Carote w2

Sedano n 2 coste

Erbe aromatiche (salvia, rosmarino, erbe stagionall) n 1 wmazzetto
Sale

Per la salsa:

Pavna ml 300

Latte di sola wl 100

Scalognl n 2

Florl di calendula “Az. Agr. Roberta Capanna” g 25
BuUrro g 50

Farina g 50

cogwnac q.b.

Sale

Pepe

PreparazLione.

(L segreto per ottenere un buown bollito & La temperatura dell'acqua che deve essere caldissima.
Mettere a bollire 2 L di acqua in wna pentola caplente. Quando L'acqua bolle, lmmergere La
carwne, salave ¢ aggiungere Le verdure con Ll mazzetto guarnito di gusti misti. Consiglimmo Le
carni genuine della “Soc. Agr. San Lulgl” del F.LL Alllo di Paesana - Cn

Cuocere per 40 minutl cirea.

Per la salsa:

Scaldare leggermente la panna ed il latte, aggiungere L due scalognl tritati finewmente,
tneorporare L petall di florl di calendula della “Blocapanna” ed il Cognac.

Salave e pepare Legando il tutto con un roux fatto con burro e farina.

Servire la carne, a temperatura secondo gradimento, accompagnata dalla salsa.

Ricetta realizzata wel corso del V appuntamento di “Cosa Bolle in Pentola” attivith inserita nel progetto
“Glovanl Eccellenze - Nuovi Orizzontl” Ldeato ¢ realizzato da
Conservatoria delle Cucine Mediterranee
in collaborazione con L'Associazione Cuochi di Torino
¢ i sostegno della Fondazione Cassa di Risparmio dl Torino
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Bonbown di ficht caramellati
e caprino fresco

lngredients per 4 persone:

Pasta sfoglia n 1 confezione
Flehi n g

Miele g.b.

Senape q.b.

caprini n 2

Magoglorana

Preparazione.

Stendere il foglio di pasta sfoglia e tagliarlo in € quadrati.

neldere a croce La parte superiore del fichi e tnserire una noce di caprino fresco.

A parte preparare una wiscela a base di wmiele, senape e magglorana tritata.

Collocare un fico al centro di ognl quadrato di pasta sfoglia irrorandolo con wn
cucchiaio della salsa preparata e chiudere a tulipano.

Ststemare L fagottint su un foglio di carta da forno e cuocere tn forno gia caldo a 1g0°
C per clrea 20 minutl, finché La sfoglia wow risulterdt dorata. Servive tiepldi.

Ricetta creata all’interno del progetto “Glovani Eccellenze - Nuovi Orizzontl”
ideato e realizzato da Conservatoria delle Cucine Mediterranee
in collaborazione con L'Assoelazione Cuoeht di Torine
e il sostegno della Fondazione Cassa di Risparmio di Torinp
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Crocchette di asparagl di Santenn
e pecoriing

mgredients per 4 persone:

Farina 200 9

Uovo n 1

Blrra 5cl

Acqua g.b.

Gustl fresehl w1 mazzetto (prezzemolo, menta, salvia, magglorana*)
ASpAragl n 5-6

Pecorino grattugiato 50 g

Sale

Pepe

Olio di seml

P//zfpﬂmzionﬁ

Bollire gli asparagl in acqua salata per cirea 12 minutl. Scolare e tritare in piceoll
pezzi.

Preparare uni pastella con la faring, L'wovo, la birva. Se wecessario allungate il
composto con un po' di acqua.

lncorporate L gustl precedentemente lavatl e tritatl, gli asparagi e [l pecorino
grattugoglato.

Mettere a scalolare, a fuoco vivo, una padella antiaderente con abbondante olio di sevl.
cown L'atuto di wn plecolo mestolo, distribuire L'impasto e frigoere Le le crocehette da
ambo L Latl stno a che risulteranno dorate. Servive calde.

*potete vidurre o sostituire L gustl dell'bmpasto a plactmento.

Ricetta creata all’interno del progetto “Glovani Eccellenze - Nuovi Orizzontl”
ideato e realizzato da Conservatoria delle Cucine Mediterranee
in collaborazione con L'Assoelazione Cuoeht di Torine
e il sostegno della Fondazione Cassa di Risparmio di Torine
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Fagottinoe di pasta brick
CON cap\/mo alle erbe avomatiche

lngredients per 4 persone:

Pasta brick* o malsouka w1 confezione

caprint freschi o semistaglonati** n 2-z

Evbe aromatiche fresche (magoglorana, timo, ete...) 1 mazzetto
Miele g.b.

BUrTD 0.0,

P//zfpamzionﬁ

Lavorave L caprini con il trito di erbe aromatiche, amalgamando gli tngredienti per
anwumorbidire il composto.

Tagliare del rettangoll di pasta brick (10 em x 5 e h), spenanellare Linterno con del
burvo fuso ed aggiungere un cucchiaio di caprino aromatizzato, disponendolo nel
senso della lunghezza. Arvotolare La porzione di pasta brick su se stessa, chiudendola
a stogaretta. Ripetete i procedimento.

Accendere L forno a 170° C. Spennellare con del burvo fuso anche Lesterno del
fagottini, disporli in wna teglin rivestita oi carta forno e infornare per qualche
minuto. Estrarre La teglin non appena Lo pasta tnizierd a dorare.

Servive L fagottinl tiepldi, cosparsi con un velo di miele.

* La pasta brick ha un ruolo limportante nella cucing Libanese, tunising e nordafricana in genere. St presenta sottilissima e
dawwero delicata di sapore. SLpud riempire con carne e verdure, ma nown di rado & possibile gustarla con vipient dolel.
Realizzare in casa la pasta brick ¢ impegnativo, e il Livello dl difficolth abbastanza elevato. Suggeriamo Lacquisto
dell’lngrediente pronto. La pasta brick si acquista nel negozl allmentarl etnict o anche nel supermercatl come L'auchan.
ogot, in Francla, infattl L'utilizzo della pasta brick nella preparazione dei piattl & ormatl molto dlffuso.

** Se preferite un gusto plix delicato, suggeriamo i caprino fresco, per un gusto plic deciso, tnvece,, quello semistagionato.

Ricetta creata allinterno del progetto “Glovanl Eccellenze - Nuovi Orizzontl”
ideato e realizzato da Conservatoria delle Cucine Medtiterranee
in collaborazione con L Assoclazione Cuochi di Torine
e il sostegno della Fondazione Cassa di Risparmio di Torinp
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Filetto di meatale a bassa
temperatura con miele e Argala

lngredients per 4 persone:

Filetto di watale kg 1

Miele di castagno o willefiori g 50

Pastis Argald wml 15

Pepe Ln grant

Sale

Zucchero

olio

Erbe aromatiche w1 wmazzetto (facoltativo)

Preparazione.

Preparare una salawoia per la carne con 1 L di acqua, 70 g di sale fino e 20 g di
zucchero semolato. mmergere completamente il filetto nella salamoia e viporre nel
frigorifero per 2/3 ove. Al termine, sciacquare eo asciugare. Mettere il filetto in una
busta sottovuoto com il wiele, il Pastis Argald e L granl di pepe e completare il
sottovuoto con apposita apparecchiatura. Scaloare b formo a vapore o preparare il
bagnowmaria ad wuna temperatura di 55° C e cuocere per cirea 12 ore, avendo cura che
Vinvoluero  rimanga costantemente bmmerso. Terminata la cottura vaffreddare
bwmediatamente La busta immergendola tn acqua ghiacciata.

Poco prima di servire, aprire la busta estrarve il filetto e filtrave il Liquido oel
condimento.

Asclugare La carne, e rosolare tn woodlo omogeneo il filetto in wna padella antinoerente
con un poco di olio e, a discrezione con L'agglunta di erbe aromatiche.

Affettave Ul filetto sottile e servive con una cucchiniata del Lligquido di cottura,
precedentemente filtrato, e tnsalatina condita con olio EVO.

Ricetta creata all’interno del progetto “Glovani Eccellenze - Nuovi Orizzontl”
ideato e realizzato da Conservatoria delle Cucine Mediterranee
in collaborazione con L'Assoelazione Cuoeht di Torine
e il sostegno della Fondazione Cassa di Risparmio di Torinp
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Focacela alle nocclole

mgredienti per £/10 persone:

Farina frumento per pizza (media forza) kg 1

Farina di nocelole g 200

Llevito di birra g 40

BUrYO fuso g 50

Sale g 20

Zucthero g 50

Rosmarino tritato o altre erbe aromatiche seconodo gusto g 10
Acqua g 350

Latte intero g 350.

Preparazione.

Preparare Limpasto della focaccin tncorporando alle farine, tutti gli ingredient,
avendo cura di aggiungere il sale in ultbmo. Lavorare L'impasto a lungo e con energia.
Terminata La preparazione, Lasciare riposare Limpasto bn massa per alimeno un'ora.

A segulire, stemdere Limpasto in sfoglia alta due centbmetri tn una o plin teglie
precedentemente oliate e creave © classicl affossamentl con Llaiuto delle dita.
Spennellare con olio di oliva e sale. Lasciare lievitare la focaccin in teglia sino a
ragotungere il dopplo dell'altezza iniziale. Cuocere in forno caldo a 200° C per 15-20
minutl.

Servive calda, accompagnata da wn tagliere di salumi e formagol saporiti.

Ricetta creata all’interno del progetto “Glovani Eccellenze - Nuovi Orizzontl”
ideato e realizzato da Conservatoria delle Cucine Mediterranee
in collaborazione con L'Assoelazione Cuoeht di Torine
e il sostegno della Fondazione Cassa di Risparmio di Torine
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Frittelle alle evbette di ca /PO €
oapr’mo moroLolo

lngredients per 4 persone:

Faring g 250

Uova n 2

caprino wmorbido della “Fromagerie la Meisoun del Roc” n 1

Latte g.b.

Erbette di campo fresche wmiste (ortica, borragine, malva, tarassaco ete.) g 250
Llevito per torte salate n /2 bustina

Olio di seml o.b.

P//zfpﬂmzionﬁ

Preparare uni pastella con la farinag, le wova, il latte, il caprino, il Lievito e il trito di
erbette fresche, aggiustare di sale e pepe e lasclare viposare per qualche minuto. La
pastella dovrt risultare mediamente densa.

Scaldare abbondante olio di seml bn wna padella antiaderente ¢ distribuire La pastella,
a formare delle piecole frittelle, con L'atuto di un piecolo mestolo. Cuocere Le frittelle da
entrambt { Lati stno a doratura uniforme.

Servive calde.

Ricetta creata all’interno del progetto “Glovani Eccellenze - Nuovi Orizzontl”
ideato e realizzato da Conservatoria delle Cucine Mediterranee
in collaborazione con L'Assoelazione Cuoeht di Torine
e il sostegno della Fondazione Cassa di Risparmio di Torine
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Gazpacho
aromatizzato al p’wcot’u fruttl
COW YLSO VENErE

mgredients per 4 persone:

Riso Venere “Cascina Oschiena” g 150
Cipolla rossa di Troppa n 1

Cestino di fragole w1

Cestino di lamponi n 1

3 powodort maturt

oOlio VO

Sale

Pepe

Tabasco q.b.

P//zfpﬂmzionﬁ

Bollire il viso venere con un certo anticipo, ricordando che la cottura richiede civea
35/40 minutl.

Passare alla preparazione del Gazpacho. Affettave la cipolla, pelave L pomodori e
passarll al frullatore aggiungendo L frutti rosst.

Agglustare di sale e pepe e condive con un filo di olio BVO e qualehe gocela di tabasco
(1/2 wmax). Fate raffreddare il gazpacho tn frigorifero.

Preparare delle clotoline monoporzione sistemando il riso sul fondo ricoprendo con il
gazpacho. Servire molto fredolo.

* Potete sostituire [ fruttl vosst a plactmento o tncorporarne altri, come ribes e mirtillL.

Ricetta creata allinterno del progetto “Glovanl Eccellenze - Nuovi Orizzontl”
ideato e realizzato da Conservatoria delle Cucine Mediterranee
in collaborazione con L Assoclazione Cuochi di Torine
e il sostegno della Fondazione Cassa di Risparmio di Torine
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nsalatina di guinoa con zucehing
origlinte, peperont al forno
e dressing al dragoncello

lngredients per 4 persone:

Quinta* g 200

zucchine “Marchisio” n 2
peperont al forno “Marchisio” n 2
Lmone n 1

Sale

Pepe

olio BVO q.b.

Dragoncello

PreparazLione.

cuocere La quinoa in abbondante acqua salata Per 15/20 minuti.

Affettare tn Llunghezza le zucchine ¢ grigliarle.

Tagliave a striscioline L peperond al forno dell’Azienda Agricola “Marchisio Pletro”.
Unlre tutth gli ingredientl e comdire con wn dressing (condimento) preparato
emulsionando Lolio extravergine, il succo di Limone, Le foglioline di dragowncello, sale e

PEPE.

*La quinoa ¢ un allmento dotato di particolarl proprietd nutritive e incredibilmente versatile n cucina. La quino & un
albmento davwvero molto nutriente con qul potrete creave plattl vicohi e gustost.

Planta erbacea originaria del Sud Awerica appartiene alla stessa famiglia delle barbabietole e degli spinacl, ma spesso tn
cuclng viene impiegata come un cereale.

Alimento altamente digeribile, proteico e con poche calorie, adatto ad ogni dieta.

ottima fonte di proteine vegetall, La quinta & particolarmente adatta per L celiacl, tn quanto & totalmente priva di glutine.
Tostando { semi di quinon per qualche minuto prima i bollivli st incrementa notevolmente il sapove di questo “Falso cereale”
che, come segnalato, now appartiene alla famiglia delle graminacee.

Ricetta realizzata wel corso del VIl appuntamento di “Cosa Bolle in Pentola” attivith inserita nel progetto
“glovani Becellenze - Nuovi Orvizzontl” Ldeato e vealizzato da
Cownservatorin delle Cucine Mediterranee
in collaborazione con L' Associazione Cuochi di Torine
e il sostegno della Fondazione Cassa di Risparmio di Torine
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Lonzino dl weatale Parva Domeiis
L salsa tonnata all'antien

mgredienti per £/10 persone:

Lonza di watale kg 1

Olio extra vergine dl 2

Mivepoix (cipolla, sedano e carota) g 200
Spleehi di aglio n 2

Foolie di alloro n. 2

Towno all’olio sgoceiolato g 250
Acclughe sotto sale o sott’olio g 20
Tuorll sodi v €

Vino biawnco seceo L 0,3

coppert 9 10

P//zfpﬂmzionﬁ

Parare la carne ¢ legarla; far vosolare la wmirepoix cow Lolio, gli splechi di aglio ¢ le
foglie di allovo, unive la carne e lasciarla vosolave leggermente aggiustanoo oi
sapidita.

Bagwnare con Ll vino bianco, aggiungere Le acclughe e ultimare La cottura n casseruola
coperta o in forno a 160° C per civea 45 minutl oppure tnserire La sonda limpostata a
60 Cal cuore.

A cotturn ultimata vaffredoare La carne, filtrare il fonolo di cottura e passare tuttl gli
ingredientl vimasti al frullatore aggiungendo le wova sode, L capperi ¢ b tonno;
montare con Lextravergine d'oliva fino ad ottenere una salsa omogenen e di giusta
densiti utilizzando il Liquido del fondo per allungare.

Tagliare la carne a fettine sottili, disporla su un platto con dell’insalating, velarla con
la salsa tonnata senza copr’we tutta la carne e decorare a piacere (capperi).

Ricetta vealizzata wel corso del U appuntamento di “Cosa Bolle in Pentola” attivith inserita nel progetto
“clovani Eccellenze - Nuovi Orizzontl” Ldeato e vealizzato oa
Conservatoria delle Cucine Mediterranee
in collaborazione con L'Associazione Cuochi di Torino
e il sostegno della Fondazione Cassa di Risparmio di Torine
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Lumache “Glocosa” alla Lioure
cown patate

lngredients per 4 persone:

Lumache Helix Aspersa “Giacosa” gin cotte g 500
Patate g 00

Cipolla w1

Aglio g.b.

Alloro n 2 foglie
Prezzevwolo n 1 wmazzetto
vino bianco n /2 bicchiere
Acqua 1,5 L clren
Peperoncine g.b.

Sale

Pepe

PreparazLione.

Mettere a cuocere le Lumache in una pentola con acqua fredda salata. A bollore
ragoiunto, proseguire La cottura per clrea 40 minutl. Sgusciare e lumache con L'atuto
dl uno stuzzicadentl e rinauovere Lintestino.

Sbucceliare e tagliave le patate a dadini. Soffriggere La cipolla e L'aglio e, non appenn
accennano ad imblondire, aggiungere Le patate, L'alloro, parte del prezzemolo tritato e
Le Lumache.

Sfumare con i vino blanco, lasciare evaporare e vicoprire con acqua aggiungendo il
peperoncino.  Lasclare cuocere sino a che le patate savanno worbide e L'acqua
consumata. Servire spolverando il platto con il rimanente prezzemolo tritato.

Ricetta creata all’interno del progetto “Glovani Eccellenze - Nuovi Orizzontl”
ideato e realizzato da Conservatoria delle Cucine Mediterranee
in collaborazione con L'Assoelazione Cuoeht di Torine
e il sostegno della Fondazione Cassa di Risparmio di Torine
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Lumache “Glacosa” tn umldo
con gelato al gorgonzola

mgredients per 4 persone:

Per Le lumache in wmido:

Lumache Helix Aspersa “Glacosa” gl cotte g 500
Scalogni n 2

Olio EVO

Vvino binaco secco w1 bicchiere

Aglio n 1 spiechio

Sale

Pepe

Prezzewmolo tritato g.b.

Peperoncino g.b. (facoltativo)

Per il gelato:
Panna liguida ml 200

Latte ml 250
Gorgonzola dolee ¢ 100
Grana Padano g 50

PreparazLione.

Lumache in wumidp:

Mettere a cuocere Le lumache tn una pentola con acqua fredda salata. A bollore raggiunto,
proseguire la cottura per clrea 40 winutl. Sgusciare le lumache con laiuto ol uno
stuzzicadentl e rimuovere Lintestino.

i una casseruola unire all'olio EVO gli scalogwnl ¢ Lo spieehio d'aglio tritati e fave rosolare,
quindi agotungere il bicchiere di vino biano e lasciare sfumare. Versare le lumache wnella
casseruwola del wel sugo, aggiungere L prezzemolo, un velo di peperoncine sminuzzato
(facoltativo) e aggiustare di sale e pepe. Amalgamare bene gli ingredientl e cuocere per 10
mlnutL.

Gelato al gorgonzola:

Scaldare il latte con il gorgonzola lasciato a temperatura amblente per scloglierlo senza far
bollive il Liquido. Spegnere e aggiungere il formagglo grattugiato e la panna.

Mawntecare in gelatiern fino alla densita del gelato.

Servire Le lumache bn umido accompagnate al gelato.

Ricetta creata all'interno del progetto “Glovanl Becellenze - Nuovi Orizzontt”
ideato e realizzato da Conservatoria delle Cucine Meditervanee
in collaborazione con L'Associazione Cuochi di Torino
¢ i sostegno della Fondazione Cassa di Risparmio di Torino
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Pancakes di faglolint ¢
cipolle caramellate

ngredienti per 4 persone:

Per L pancares:

Latte cl 175

Faring g 125

Uovo n 1

Lievito n 1 cucchiaino
BuUrro g 20

Sale

Pepe

Faglolint cottl al vapore o bolliti g 150

Per Le cipolle caramellate.

Cipolle rosse di Tropea n 2

BUrro g 50

zueehero di canna n 2 cucehial

Spezie a.b. (cannella, cardamomo e anice stellato)
Sale

Pepe

PreparazLione.

Preparare Le cipolle carawmellate wettendo sul fuoco una padella antiaderente con il
burro, lo zucchero di canna, le spezie e, ln ultimo, Lle cipolle di Troppa tagliate a
J'uL'LeV\,V\,e. Salare, pepare e coprire con un coperchio sino a che non risulteranmno
caramellate.

Preparare L'amalgama per L pancakes setacciando La farina e il Lievito. Aggiungere le
wova, il Latte, il burro fuso, L faglolint tagliati a pezzettini, sale e pepe.

i una piecola padella antiaderente, precedentemente imburrata e scaldata, versare 2
cucchial del composto in modo da ottenere un dischetto di cirea 7/ cm. Cuocere do
amdbo L latl stno a che risultert dorato. Ripetete il procedimento stno a terminare i
COMMPpOStD.

Servire il pancake caldo decorato con un cucchiaino abbondante di cipolle caramellate.

Ricetta creata allinterno del progetto “Glovanl Eccellenze - Nuovl Orizzontl”
ideato e realizzato da Conservatoria delle Cucine Mediterranee
in collaborazione con L' Assoclazione Cuochi di Torine
e il sostegno della Fondazione Cassa di Risparmio di Torinp
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Pasta fresca di Bavbaria e
Ragw di Pecora

ngredienti per 4 persone:

Per La pasta:
Farina Barbari (grano e segale) g 400

Uova n 4
Olio EVO q.b.
sale

Mﬁ:

Polpa di pecorn o agnellone g 400 . In alternativa, 2 vasettl di sugo di pecorn bn vaso “La
Rosa Blancen”

Mirepoix (sedano, carota e cipolla) g 300

Vino rosso ml 150

Concentrato di powmodoro g 0 o passata di pomodoro g 200
Alloro n 1 foglin

Lardo o pancetta g 40

Agllo w1 splechio

Rosmarine n 1 rametto

Prezzemolo fresco n 1 wmazzetto

Olio di oliva q.b.

BuUrro n 1 noce

Sale

Pepe.

Preparazione

versare sulla spianatoia la farina a fontana. Al centro wmettere L'uovo, un filo d'olio, un
plzzlco di sale e lmpastare. Al bisogno, aggiungere poca acqua tiepida oppure vino bilanco,
sino ad ottenere un bmpasto compatto. Far riposare almeno un quarto d'ora, quindl tirare Le
sfoolie sottill e lasciarle asciugare.

Preparave delle tagliatelle arvotolando la sfoglia su se stessa, tagliondola con un coltello,
oppure scegliere altri formati.

Tagliave La polpa di carne a cubettl minuti. A parte, tritare il Lardo e Le verdure del mirepoix.

n un tegame, rosolare con Lolio il Lavdo e La polpa di pecora, aggiungere il soffritto, gli aromd
e il burro e far rosolare qualche winuto. Bagnare con il bicchiere di vino rosso, e far sfumare.
Unire poco powwodoro e cuocere L ragi coperto per cirea 2 ore. Se necessario, dilulre con un po’
di acqua o brodo.

Cuocere la pasta al dente, scolarla e saltaria in un tegame con I sugo di wodo che si
lnsaporisca. Servire calda, con prezzemolo tritato.

* Potete vidurre drasticamente L templ di preparazione acquistando i ragi di pecora in vaso dell'Azienda
Agricola “La Rosa Blanea di cavallermaggiore” - Cwn, e la Pasta di Barbarid del “Pastificio Antilia” di Busca -
Cw.

Ricetta realizzata wel corso del (1 appuntamento di “Cosa Bolle ln Pentola” attivith inserita nel progetto
“Glovant Bccellenze - Nuovi Orizzontl” deato ¢ realizzato da
Conservatoria delle Cucine Mediterranee
in collaborazione con L'Assoclazione Cuocht di Torino
e i sostegno della Fondazione Cassa di Risparmio di Torino
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Rulehe profumatn
at flovilll e Lavanoa

mgredienti per £/8 persone:

Per La pasta brise:

Farina g 200

BUIvo 0 F0/80

Vino bianco ghtacciato cl 70
Sale

Pepe

Per il ripieno:
Ricotta g 200

Formagolo Grana Padano g 100

Uova n 2

Florl di lavanda “ Az. Agr. Blo. Roberta Capannal” n 1 cucchiaino
Florilli n & (florl di zucea o di zucching)

Sale

Pepe

P//zfpﬂmzionﬁ

Preparare La pasta brise amalgamando Lla farina con burvo sale e pepe. Agglungere in
ultbimo il vino bianco e lavorare L'impasto sino ad ottenere un panetto, che metterete a
riposare n frigorifero per cirea 40 minutl, awolto in pellicola da cucina.

Preparare La farcia unendlo alla ricotta le wova, i Grana Padano grattugiato, sale ¢ pepe.
Stendere La pasta brisé e foderare una teglia da forno del diametro di 25 em.

versare i vipleno e distribuire uniformemente sulla superficie L florilli, precedentemente
puliti e privati di stelo e pistillo, e i fiori di lavanda.

Cuocere La quiche in forno previscaldato a 180° C per 25/30 wminuti. Servive tiepida o a
temeperatura ambiente.

Ricetta creata all’interno del progetto “Glovanl Eccellenze - Nuovi Orizzontl”
ideato e realizzato da Conservatoria delle Cucine Mediterranee
in collaborazione con L'Assoelazione Cuoeht di Torine
e il sostegno della Fondazione Cassa di Risparmio di Torine
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RLSO Venere
saltato con asparnol di Santena,
pancetta ¢ ctaloa croccante

mgredients per 4 persone:

Riso Venere “Cascina Oschiena” g 300
Asparagl di Santenn n 1 mazzetto

Pancetta tagliata spessa un centimetro g 150
qrana Padano g 150

Scalogno w1

Vino blanco n 1 bicchiere

Brodo vegetale g.b.

Sale

Pepe

P//zfpﬂmzionﬁ

Cuocere il riso in abbondante acqua salata per clrea 30/40 mbnutt.
Tagliare La fetta di pancetta a cubetti e tenere da parte.

Lavare e mondare gli asparagi, tagliarli a vondelle tenendo da parte Le punte. Saltare
per qualche wminuto le vondelle tnsieme a uno scalogno tritato ¢ wn filo d'olio,
sfumando con del vino blanco e terminando La cottura con del brodo vegetale. Cuocere

a parte Le punte di asparagi con olio e poco brodo affinché risultine croccantt.

A cottura ultbmata, saltarve insieme i viso con gli asparagl e La pancetta e, al bisogno,

agglustare di sale e pepe.

cialae ai parmigiano:

Mettere bn una padella antiaderente un cucchiaio di Gqrana Padano ben distribudito.
Una volta fuso, rimuovere con attenzione La clalda ottenuta. Lasciare vaffreddare.

Comporre il platto con il riso saltato ¢ adagiare un clalda di qrana Padano intera o a

pezzl per conferire magolore croccantezza.

Ricetta realizzata wel corso del L appuntamento di “Cosa Bolle in Pentola” attivitd inserita nel progetto

“glovani Becellenze - Nuovi Orvizzontl” Ldeato e vealizzato da
Cownservatorin delle Cucine Mediterranee
in collaborazione con L' Associazione Cuochi di Torine
e il sostegno della Fondazione Cassa di Risparmio di Torinp
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Risotto alle Lumache “Giacosa”
con rLoluzilone di vino barbera.

mgredients per 4 persone:

Riso categoria superfino Carnaroli o aromatico Apollo “Cascina Oschiena” g 250
Lumache Helix Aspersa “Giacosa” g 400
Scealogni n 3

Patata w1

Vino bianco aromatico ml g0

Vino rosso strutturato (Barbera DOC) ml 250
BUKTO 9 40

qrana Padano g 40

Brodo vegetale L 1

Rosmarino

Sale

Pepe

Altri aroml (facoltativo)

P//zfpﬂmzionﬁ

Mettere a cuocere le lumache tn una pentola con acqua fredoa salata ed eventuall
aroml (facoltativo). A bollore raggiunto, proseguire La cotturn per clrea 40 minuti.
Sgusciare le lumache con L'atuto di uno stuzzicadentt e rimuovere Lintestino.

i un pentoline, portare ad ebollizione il vino rosso con un rametto di rosmarino e
ridurlo a concentrato part a due cucchiaiate di Liquido.

i wna padella, soffriggere un trito fine di scalognl e aght di rosmarino, unire le
lumache sgusciate, pulite e precedentemente cotte, aggiungere il riso.

Tostare ¢ bagwnare con Ll vino bianco. Lasciare sfumare.

neorporare La patata grattugiata e procedere alla cotturn del viso con del brodo vegetale
fino a cotturn ultimata, 14/16 minuti cirea.

Mantecare con burro ¢ Grana Padano. Servive caldo con la riduzione di Barbera sul
platto.

Ricetta realizzata nel corso del VUt appuntamento di “Cosa Bolle in Pentola” attivith inserita nel progetto
“Glovanl Becellenze - Nuovi Ovizzowtl” Loeato ¢ vealizzato da
Conservatoria delle Cucine Mediterranee
in collaborazione con L'Associazione Cuochi di Torino
e il sostegno della Fondazione Cassa di Risparmio di Torine
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Rolle di trota salwonata
e asparagl

mgredients per 4 persone:

Filetto di trota salmonata n 1

ASparagl n 1 mazzetto

Magglorana tritata w1 mazzetto

Sale

Pepe

Olio di Nocclola “Aziendn Agricola SA.MA" (facoltativo*)

P//zfpﬂmzionﬁ

Tagliare il filetto di trota salmonata in fettine sottili, e disponetele una accanto
all'altra cospargendole con U trito di magglorana. Salarve e pepare. Adagiare un
asparago sopra ool fettina ed awolgere a sioaretta.

Sistemate L rolle ottenuti tn una teglia foderata con carta da forno. Cuocere tn forno
caldo a 175> C per #/8 minutl. Estrarre L volle dal forno e servive caldi.

* Prima di servire potete agolungere ai rolle qualche goceta di olio di wocciola tostata dell’Azienda Agricola
SA.MA - laboratorio del qusto di Refrancore (AL).

Ricetta creata allinterno del progetto “Glovanl Eccellenze - Nuovi Orizzontl”
ideato e realizzato da Conservatoria delle Cucine Mediterranee
in collaborazione con L'Assoelazione Cuoeht di Torine
e il sostegno della Fondazione Cassa di Risparmio di Torine
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Rolle di vitello
e Lavoo arvomatizzato
alla senape leggera

lngredients per 4 persone:

Fettine di coscia di vitello di wedia dimensione n €
Fettine di lardo aromatizzato n 16

Cucchial di senape in grani n 4

cucchial di Miele n 2

Salsa worcestershire n 3-4 gocce

Olio BVO g.b.

vino Blanco w i/ bicchiere

Sale

Pepe

P//zfpﬂmzionﬁ

Disporve sul plano di Lavoro Le fettine di carne e battetele con il batticarne per renderle
sottili. Consigliamo le carni genuine della “Soc. Agr. San Luigl” del F.UL Alllo di
Paesana — Cwn.

Preparare un composto con La senape, il miele le gocee di worcestershier, amalgamare
bene e spennellave Le fette di carne adagiando, sopra ognuna di esse, due fettine di
lardo aromatizzato. Arrotolare delicatamente la carne stino ad ottenere delle piccole
rolatine.

n una paclella antiaderente, scaldare un filo di olio a fuoco wmedio ed incorporare L rollé
di vitello affinehé stgillino.

trvorave con b vino blanco, lasciare sfumare e terminare La cottura coprendo con un
coperchio per qualehe minuto. La cottura dipenderd dallo spessore iniziale delle fettine
di vitello.

Comporve il platto accompagnando L rollé con della misticanza fresca.

Ricetta creata all’interno del progetto “Glovani Eccellenze - Nuovi Orizzontl”
ideato e realizzato da Conservatoria delle Cucine Mediterranee
in collaborazione con L'Assoelazione Cuoeht di Torine
e il sostegno della Fondazione Cassa di Risparmio di Torine
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Salame cotto dl pecorn L crosta con
composta ol pere

ngredienti per & persone:

Salame cotto® di pecora “Az. Agr. La Rosa Blanca” g 300
Pere Madernasse o Kaiser g 500

BUrro g eo

Miele di castagno g 20

Fogli di pasta fillo o phyllo surgelata g 100

Spezie (cannella, chiodo di aarofano, noce moscata)

P//zfpﬂmzionﬁ

Mondare Le pere senza sbucclarle e tagliarle a plecoll cubetti.

Fondere una parte del burvo, clrea 40 9, e cuocere brevewmente le pere con una
cucchiaiata oi miele. Aromatizzare con le spezie gradite (cannella, chiodo di garofano,
WoCe Moseata).

Stenolere La pasta fillo tn dopplo o triplo strato, spennellata di burro fuso per non farla
seceave e vicavarne del quadratl di cirea X7 em.

Sistemare al centro di ognl porzione di pasta fillo una fetta oi salame cotto di pecorn
dell Aztanda Agricola “La Rosa Blanca” di Cavallermagogiore - Cin, aggiungere una
cucchiaiata di composta di peve e chindere a tulipano. Passare in forno caldo a 180° C
per 5 minutl fino a doratura della pasta. Servire tiepiolo.

* & npssibile sostituire iL salame di pecora, con del salame cotto di matale.
P P

Ricetta creata all’interno del progetto “Glovani Eccellenze - Nuovi Orizzontl”
ideato e realizzato da Conservatoria delle Cucine Mediterranee
in collaborazione con L'Assoclazione Cuoeht di Torine
e il sostegno della Fondazione Cassa di Risparmio di Torinp
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Stogliatina con caprino fresco
e albicocea al forno.

mgredients per 4 persone:

Rotolo di pasta sfoglia w1
Albicocche n 4

Towmdno di capra fresco g 200
Cucchial di miele n 4

Uovo n 1

Magglorana o.b.

Sale

Pepe

P//zfpﬂmzionﬁ

Stendere la pasta sfoglin e vicavare £ dischi. con 1 priml quattro dischi ottenuti,
foderare quattro stampini monouso e tnserire, nel centro, 50 g di tomino di capra della
“Fromagerie Lla Meisoun del Roc”. Coprive i tomlino con mezza albicocea e condire con
sale, pepe, maggiorana e un cucchiaio di wiele. Chiudere le preparazioni con i
rimanenti dischi di pasta sfoglia e spennellare con L'uovo.

Cuocere n forno previscaldato a 175 per 20 minuti civea. Sfornare, Lasciave tntiepidive
e senvire.

Ricetta vealizzata nel corso del Vi appuntamento di “Cosa Bolle in Pentola” attivith tnserita wel progetto
“clovant Eccellenze - Nuovi Orizzontl” Ldeato e vealizzato oa
Conservatoria delle Cucine Mediterranee
in collaborazione con L'Associazione Cuochi di Torino
e il sostegno della Fondazione Cassa di Risparmio di Torine
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Styacceettl al salto
con plsellint novelll e fave

mgredients per 4 persone:

coscia di vitello g 400

Plsellint freschi sgranatl g 200

Fave fresche sbucciate g 100

Vino biawnco 1/2 bicchiere

Cipollottl freschi tagliati a julienne n 2

Brodo vegetale g.0.

Farina per bupanare gli straccettl g.b.

Evbette fresche (timo, magglorana, ete.) w1 mazzetto
Sale

Pepe

P//zfpﬂmzionﬁ

Rosolave L cipollottl tn wna padella antiaderente con un filo di olio, aggivngere i piselll
e Le fave, ed erogare con il brodo vegetale. Cuocere per 10 minuti, togliere dal fuoco e
wettere da parte Le verdure cotte.

Tagliave la carne a striscloline e passarle nella farina. Consigliamo le carni genuine
della “Soc. Agr. San Luigl” del F.LL Allilo di Paesana - Cn

Nella stessa padella di cottura delle verdure, aggiungere un gocceio di olio e cuocere La
carne, salare, pepare e sfumare con il vino bianco.

Evaporato il vino, terminare la cottura della carne aggiungendo del brodo vegetale.
neorporave Le veroure cotte n precedenza e spolverare con Le erbette fresche tritate.

Ricetta creata all’interno del progetto “Glovani Eccellenze - Nuovi Orizzontl”
ideato e realizzato da Conservatoria delle Cucine Mediterranee
in collaborazione con L'Assoelazione Cuoeht di Torine
e il sostegno della Fondazione Cassa di Risparmio di Torinp
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Tarvtare ol vitello
con ollo ol nocclola
e scaglie di qrana Padawno

mgredients per 4 persone:

Polpa di vitello g 400

Olio di noceiola tonda gentile trilobata “Azienda Agricoln SA.MA” g.b.
qrana Padawno in scaglie g 170

Sale

Pepe

PreparazLione.

Sgrassare la polpa di vitello eliminando eventuall partl adipose, tagliarla in piccoll
pezzl e, con lVaiuto un coltello ben affilato, batterla finemente su un tagliere.
Constglinmo le carni genuine della “‘Soc. Agr. San Lulgl” del F.LLL Alllo di Paesana -
Cwn

Condire a placere con sale, pepe wacinato fresco e qualche goceia di olio di woccioln
dell’Azlenda Agricola SA.MA - Laboratorio del Gusto di Refrancore (At).

Disporre bn un platto da portata o bn porzionl singole atutandosi con un coppapasta,
cospargere con delle scaglie di Grana Padano ¢ servive.

Ricetta vealizzata nel corso del v appuntamento di “Cosa Bolle tn Pentola” attivith lnserita wel progetto
“clovani Eccellenze - Nuovi Orizzontl” Ldeato e vealizzato oa
Conservatoria delle Cucine Mediterranee
in collaborazione con L'Associazione Cuochi di Torino
e il sostegno della Fondazione Cassa di Risparmio di Torine
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Terringa di pecora con tnsalata di
{’Lm,occl/l’u e Arance

ngredienti per & persone:

Tervina di pecora “Az. Agr. La Rosa Blanca” g 500
Arance n 3

Flnoceht n 2

Olio BVO 9 60

Sale

Erba cipolling fresea g.b. (facoltativo)

P//zfpﬂmzionﬁ

Pelare a vivo le arance, eliminando anche La parte bianca sotto la bucceia, ¢ ridurle a
spiechti.

Pulive e affettare sottibmente L finocchti.

Miscelare L due ingredienti e condire con olio extravergine e sale. Bventualmente,
aromatizzare con L'erba cipolling tritata finemente.

Affectare Lo tervina  di pecora dell'Azienda Agricola “La Rosa ®Blanca” odi
cavallermagolore - Cwn, ¢ servirla adagiandola sullinsalata di arance e flnoccht,
preparata bn precedenza.

Ricetta creata allinterno del progetto “Glovanl Eccellenze - Nuovl Orizzontl”
ideato e realizzato da Conservatoria delle Cucine Mediterranee
in collaborazione con L'Assoelazione Cuoeht di Torine
e il sostegno della Fondazione Cassa di Risparmio di Torine

CUOCHI

W

z

o -

N (]

< 2

v z
: * FONDAZIONENRCRT
DELLE CUCINE b A.C.T.

®

MEDITERRANEE



