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ANTI-
-PASTI




BARBARA'

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
persone: g persone: 20
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costoal | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Farina 00 300 0,16 0,53 1200,0 0,63
Farina mais 200 0,13 0,66 800,0 0,53
Lievito di birra 37 0,07 1,93 148,0 0,29
Sale 10 0,01 0.52 40,0 0,02
Acqua 210 0,00 0,00 840,0 0,00
Olio di oliva 150 0,53 3,52 600,0 2,11
Per i sughetti
Olio di oliva 150 0,53 3,62 600,0 2,11
Aglio 10 0,06 6,39 40,0 0,26
Origano 20 0,50 25,08 80,0 2,01
Rosmarino 20 0,52 26,15 80,0 2,09
Sale 2 0,00 0,52 8,0 0,00
TOTALE SPESA 2,91 TOTALE 10,05

1) IMPASTARE IL TUTTO DOPO AVER FATTO SCIOGLIERE IL LIEVITO IN UN PO' D'ACQUA. L'IMPASTO
DEVE ESSERE LAVORATO ENERGICAMENTE PER ALMENO 10 M.

2) FARE RIPOSARE PER UN'ORA IN UN LUOGO TIEPIDO.

3) IMPASTARE DI NUOVO ENERGICAMENTE PER 10 M E FARE LIEVITARE PER ALMENO UN'ORA SULLA
LASTRA CHE SARA' POI INTRODOTTA NEL FORNO.

4) INTRODURRE LA LASTRA NEL FORNO E CUOCERE PER 7 M A 280°.

5) CUOCERE PER ALTRI 25 M A 250°.

6) UNA VOLTA FREDDO, TAGLIARE IL PANE A FETTE E ABBRUSTOLIRLO NEL TOSTAPANE.

7) SPENNELLARE LE FETTE CON | SEGUENTI SUGHETTI:

OLIO+AGLIO+ROSMARINO

OLIO+AGLIO+ORIGANO

OLIO+ROSMARINO

OLIO+ORIGANO
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BRLE AD MAC FRICASA'

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S$=Spicchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
persone: g persone: 10
Ingredienti Quantita Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Castagne secche 200 2,08 10,40 3383,3 3,47 470 gr bollite
Riso 150 0,50 3.31 250,0 0,83 deve scuocere
Latte 1000 0,89 0,89 1666,7 1,48
Acqua 100 0,00 0,00 166,7 0,00 mestolo 1
Sale 5 0,00 0,52 8,3 2,93
Olio oliva 50 0,18 3,52 83,3 0,29
TOTALE SPESA 3,64 TOTALE 8,99

1) DOPO AVER TENUTO A BAGNO PER 24 ORE LE CASTAGNE E FATTE BOLLIRE IN ACQUA SALATA (4GR)
CON 4 FOGLIE DI ALLORO PER ALMENO 25 M, COLARLE, MA CONSERVARE L'ACQUA DI COTTURA CHE

SERVE (100 GR NELLA RICETTA DI BASE)

2) TAGLIARE E SCHIACCIARE GROSSOLANAMENTE LE CASTAGNE CON IL MIXER.

3) UNIRE AL LATTE E ALL'ACQUA.

4) PORTARE A EBOLLIZIONE.

5) UNIRE IL RISO E CUOCERE SENZA COPERCHIO A FUOCO VIVACE (20M)

6) LA MINESTRA DEVE ESSERE MOLTO DENSA, QUASI UN RISOTTO.

7) LASCIARE RAFFREDDARE E CONSERVARE ANCHE IN FRIGO.

8) AL BISOGNO CON DUE CUCCHIAI LASCIRE CADERE NELL'OLIO BOLLENTE DELLE PORZIONI GROSSE
COME DELLE NOCI E FRIGGERE.
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CAPONET

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
persone: 4 persone: 30
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kg/€ gr. Euro
Uova 2 0,41 0,21 6,0 1,24
Verze 1000 0,62 0,62 3000,0 1,87
Trito vitello 200 1,69 8,45 600,0 5,07
Pasta salame 100 1,03 10,35 300,0 3,10
Prezzemolo 15 0,06 3,87 45,0 0,17
Aglio 3] 0,03 6,39 15,0 0,10
Grana 100 1,49 14,94 300,0 4,48
Burro 100 0,71 7,06 300,0 212
Sale 2 0,00 0,52 6,0 0,00
Pepe 2 0,03 13,20 6,0 0,08
TOTALE SPESA 6,08 4578,0 18,23

1) STACCARE CON DELICATEZZA LE FOGLIE DELLA VERZA; SOLO LE PIU' GRANDI ESTERNE

2) SBOLLENTARLE E ASCIUGARLE SU UN CANAVACCIO
3) CON LA META' DEL BURRO ROSOLARE IL TRITO

4) UNIRE TUTTI GLI INGREDIENTI, TRANNE IL BURRO RIMASTO, DOPO AVER TRITATO FINEMENTE AGLIO

E PREZZEMOLO

5) DALLE FOGLIE SBOLLENTATE OTTENERE DEI RETTANGOLI DI 12 CM PER 10 CM; QUINDI TAGLIARE

IN DUE LE PIU' GRANDI. LE MISURE SONO SOLO INDICATIVE

6) DEPORRE SULLE FOGLIE UN MUCCHIETTO DI IMPASTO; ARROTOLARLE E CHIUDERE COME UN FAGOTTC
7) AQUESTO PUNTO I SINGOLI FAGOTTI POSSONO ESSERE ROSOLATI AL BURRO IN UNA PADELLA
OPPURE INFORNATI IN UNA TEGLIA IMBURRATA A 200° PER 30 M

| FAGOTTINI POTRANNO ESSERE GRANDI MA ANCHE PICCOLI, SECONDO LA GRANDEZZA DELLE FOGLIE
A DISPOSIZIONE, PER NON SPRECARE INUTILMENTE LA VERZA A DISPOSIZIONE
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CARNE E CASTAGNE

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=Spicchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
persone: 4 persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo Costo al | Quantita Prezzo NOTE
_gr: Kgl€ gr. Euro

Spalla suino 600 1,87 3,12 1500,0 4,68 tritata
Carne bovino trita 300 2,32 7,72 750,0 5,79
Pancetta 200 0,65 3,26 500,0 1,63
Pangrattato 100 0,25 2,51 250,0 0,63
Castagne secche 60 0,62 10,40 150,0 1,56 24 ore in acqua
Pistacchio 25 0,43 17,38 62,5 1,09 N 25
Ginepro 00 0,01 22,88 g e 0,03 N 10
Timo 2 0,02 9,15 5,0 0,05 g (s
Coriandolo 2 0,04 20,80 5.0 0,10 i
Vino rosso 100 0,18 1,84 250,0 0,46 12 B
Grappa 60 0,68 11,35 150,0 1,70 1b
Sale 0,00 0,0 0,00
Pepe 1 0,01 13,20 2.5 0,03
TOTALE SPESA 7,10 TOTALE 11,75

1) TRITARE COL MIXER MOLTO FINEMENTE CARNI, PANCETTA, GINEPRO E CORIANDOLO

2) SPEZZETTARE CASTAGNE E PISTACCHI GROSSOLANAMENTE

3) UNIRE TUTTI GLI INGREDIENTI E MESCOLARLI A MANO IN UNA TERRINA

4) UNGERE UNA TERRINA ADATTA, LUNGA, A SCATOLA, CON COPERCHIO E DISPORRE L'IMPASTO

IN MODO UNIFORME, PRESSANDOLO LEGGERMENTE

5) SIGILLARE E CUOCERE A BAGNOMARIA IN FORNO A 230° PER ALMENO 2 ORE (CONTROLLARE CHE
L'ACQUA NON EVAPORI)

6) SFORNATO, RECUPERARE IL LIQUIDO (PUO' SERVIRE DA OTTIMO CONDIMENTO) E NELLA STESSA
TERRINA METTERE L'IMPASTO COTTO SOTTO PRESSA PER 12 ORE

7) SI CONSERVA OTTIMAMENTE ANCHE PER DIVERSO TEMPO IN FRIGO

8) SI SERVE A FETTINE SOTTILI TAGLIATE CON IL COLTELLO COME ANTIPASTO.
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CIPOLLE RIPIENE

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
PEISOne:. 30 persone: 30
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kg/€ gr. Euro
Uova 8 1,65 0,21 12,0 2,48
Cipolle 1600 1,82 1,14 2400,0 2.73
Carne trita suino 1250 6,88 5.50 1875,0 10,31
Grana 300 4,48 14,94 450,0 6,72
Olio oliva 50 0,18 3,62 75,0 0,26
Pangrattato 50 0,13 2.51 75,0 0,19
Burro 50 0,35 7,06 10,0 0,53
Grappa 50 0,57 11,35 75,0 0,85
Pepe 2 0,03 13,20 3,0 0,04
Sale 2 0,00 0,52 3,0 0,00
TOTALE SPESA 16,07 5043,0 24 11

1) SBUCCIARE LE CIPOLLE E LESSARLE FINO A META' COTTURA

2) COLARE E LASCIARLE RAFFREDDARE

3) SFOGLIARLE PER CREARE DEGLI SCODELLINI CHE EVIDENTEMENTE SARANNO DI DIVERSA GRANDEZZ/
4) LA PARTE PiU' INTERNA VA UNITA ALLE UOVA, LA CARNE, IL GRANA, LA GRAPPA, IL

PEPE E IL SALE PER FARNE UN IMPASTO CON CUI RIEMPIRE GLI SCODELLINI OTTENUTI

5) PRIMA PERO' BISOGNA FAR ROSOLARE LA CARNE CON IL BURRO

6) RIPORRE GLI SCODELLINI SU UNA TEGLIA DA FORNO OLEATA

7) RICOPRIRE GLI SCODELLINI CON DEL PANGRATTATO E, SE SI VUOLE, CON UNA FETTINA DI MACCAGNO
O TOMA, O FONTINA.

8) INFORNARE A 200° PER 30 M FINO A COMPLETA ROSOLATURA

LE DOSI SONO CALCOLATE COME ANTIPASTO; S| DEVONO RADDOPPIARE SE LE CIPOLLE RIPIENE SONO
DESTINATE A UN SECONDO
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GNOCCHETTI DI SUOR CARLA

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S$=8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
PRISONG: 1y persone: 20
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kg/€ gr. Euro

Uova N 1 0,21 0,21 2,0 0,41
Farina 300 0,16 0,53 600,0 0,32
Ricotta 100 0,71 7,07 200,0 1,41
Burro 50 0,35 7,06 100,0 0,71
Margarina 50 0,19 3,79 100,0 0,38
Pasta salame 150 1,55 10,35 300,0 3,10 anche salame
Woustel 100 0,44 4,40 200,0 0,88 fresco
Olive denocciolate 50 0.97 3,43 100,0 0,34
Sale 1 0,00 0,52 2,0 0,00
TOTALE SPESA 3,78 TOTALE 7,56

1) IN UN FRULLATORE PER PASTA VERSARE MARGARINA, BURRO, RICOTTA E SALE; MESCOLARE

FINO A FARNE UNA CREMA

2) AGGIUNGERE L'UOVO E CONTINUARE A MESCOLARE

3) AGGIUNGERE ALMENO 250 GR DI FARINA E MESCOLARE

4) FARE RIPOSARE PER 20 M

5) SE L'IMPASTO RISULTASSE ANCORA MOLLE, AGGIUNGERE QUEL CHE E' RIMASTO DI FARINA

6) SPIANARE L'IMPASTO IN QUADRATI DI 5 CM

7) PER IL RIPIENO TRITARE OLIVE, WUSTEL, SALAME E DEPORNE UN PO' AL CENTRO DEI QUADRATI

8) ARROTOLARE PREMENDO Al LATI COME SE S| TRATTASSE DI INCARTARE UNA CARAMELLA, MA NON
GIRARE TROPPO ALTRIMENTI LA PASTA Sl SPEZZA

9) DISPORRE TUTTO SU UNA TEGLIA IMBURRATA E INFORNARE PER 20 M A 180°

10) SE NON RISULTASSERO ANCORA COTTI, PORTARE ANCORA IL FORNO A 200° PER QUALCHE MINUTO
NE RISULTANO 6 PER PERSONA - NON SONO BUONI CALDI - S| POSSONO RIEMPIRE DI ACCIUGHE GIA'

ARROTOLATE - S| POSSONO CONGELARE - PER SCONGELARLI Cl VUOLE UN'ORA A TEMPERATURA
AMBIENTE
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MONGOLFIERE DI FUNGHI

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
pessOne: o persone: 20
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Uova N 6 1,24 0,21 4.8 0,99
Farina 500 0,26 0,53 400,0 0,21
Burro 170 1,20 7,06 136,0 0,96
Acqua 170 0,00 0,00 136,0 0,00
Latte 30 0,03 0,87 24,0 0,02
Funghi secchi 120 17,82 148,50 96,0 24,62
Grana 100 1,49 14,94 80,0 1,20
Pepe 1 0,01 13,20 0,8 0,01
Ricotta 250 1A T 7,07 200,0 1,41
Lievito 45 0,05 1,14 36,0 0,04
Sale 5 0,00 0,52 4,0 0,00
Dadi funghi 22 0,15 6,77 17,6 0,12
Olio semi 500 1,76 3,52 400,0 1,41
TOTALE SPESA 25,78 TOTALE 30,99

1) RINVENIRE | FUNGHI IN ACQUA
2) UNIRE ACQUA, LATTE, 100 GR DI BURRO, SALE, PEPE E DADO SCIOLTO NELL'ACQUA IN UNA PENTOLA
3) PORTARE A EBOLLIZIONE E VERSARE NEL LIQUIDO TUTTA IN UNA VOLTA LA FARINA

4) MESCOLARE ENERGICAMENTE PER QUALCHE MINUTO, FINCHE' L'IMPASTO NON SI STACCA DALLA
PENTOLA E FARE INTIEPIDIRE

5) PULIRE | FUNGHI, TRITARLI CON LA MEZZA LUNA E FRIGGERLI PER QUALCHE MINUTO CON IL. RESTANTE

BURRO

6) UNIRE ALL'IMPASTO GRANA E FUNGHI E MESCOLARE ENERGICAMENTE

7) SCIOGLIERE CON LA RICOTTA IL LIEVITO MESCOLANDO ENERGICAMENTE E UNIRE TUTTO ALL'IMPASTO
8) FAR CADERE NELL'OLIO BOLLENTE, AIUTANDOSI CON DUE CUCCHIAOI, DELL QUANTITA' GROSSE COME

DELLE NOCI

9) SERVIRE CALDO; NON SONO BUONE FREDDE NE' RISCALDATE

DALLA RICETTA S| POTREBBE ELIMINARE DEL TUTTOINN 7

CON QUESTA DOSE S| PREPARANO 80 MONGOLFIERE
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OCCHIO DI PORCO

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=Spicchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
persone: g persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kg/€ gr. Euro
Uova 6 1,24 0,21 10,0 2,06
Salamini freschi 600 9,24 15,40 1000,0 15,40
TOTALE SPESA 10,48 1010,0 17,46

1) TAGLIARE PER LUNGO | SALAMINI MA SOLO DA UNA PARTE E APRIRLI

2) DEPORLI IN UNA PENTOLA ANTIADERENTE, CON LA PELLE RIVOLTA VERSO IL BASSO
3) CUCINARLI A FUOCO BASSO IN UN PRIMO MOMENTO CON IL COPERCHIO, POI SENZA
IN MODO CHE S| CONSUMI BUONA PARTE DEL LORO SUGO

4) AL MOMENTO DI SERVIRLI, DEPORLI SU UN PIATTO CON IL LORO SUGO CON LA CUPOLA VERSO
IL BASSO E LA CONCA VERSO L'ALTO v

5) PER OGNI SALAMINO APRIRE DELICATAMENTE UN UOVO, IL CUI ALBUME DEVE CADERE ALL'ESTERNO

DEL SALAMINO, MENTRE IL TUORLO DEVE CADERE ALL'INTERNO
6) CONDIRE, SE SI VUOLE, CON PEPE E ERBA CIPOLLINA

7) SENZA SCUOTERE IL PIATTO, DEPORLO NEL MICROONDE E CUCINARE PER 1 M ESATTO; NON DI PiU’

PERCHE' ALTRIMENTI IL TUORLO SCOPPIA

8) SERVIRE CALDO
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POLENTA E GORGONZOLA

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
persone: 12 persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kg/€ gr. Euro
Polenta pronta 1000 2,60 2,60 833,3 2,17
Gorgonzola 300 2,11 7,02 250,0 1.75
TOTALE SPESA 4,71 TOTALE 3,92

1) TAGLIARE A FETTINE LA POLENTA

2) DEPORRE SOPRA LE FETTINE DELLE LISTE DI GORGONZOLA

3) RISCALDARE LA POLENTA E SCIOGLIERE IL GORGONZOLA NEL FORNO A MICROONDE

4) SERVIRE CALDO

UNA VARIANTE PIU' APPETITOSA E' QUELLA DI ROSOLARE LE FETTE DI POLENTA IN UNA PENTOLA
ANTIADERENTE INBURRATA

SE CON QUESTA RICETTA Sl VUOLE PREPARARE UN PRIMO, RIEMPIRE IN UN PIATTO FONDO DI CUBETTI DI

POELENTA. COPRIRLI CON FETTE DI BURRO SOTTILISSIME E SOPRA AGGIUNGERE IL GORGONZOLA.
IL TUTTO DEVE ESSERE POI RISCALDATO E SCIOLTO NEL MICROONDE IN 3 M
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POLENTA E PARMIGIANO

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S$=8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
porsone: g persone: 5
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Polenta preconf. 200 0,52 2,60 166,7 0,43
Burro 120 0,85 7,06 100,0 0,71
Grana 150 2,24 14,94 125,0 1,87
TOTALE SPESA 3,61 TOTALE 3,01

1) LE DOSI INDICATE SONO PER UN ANTIPASTO, UN ASSAGGIO; ALTRIMENTI SE SI VUOLE UN PRIMO,
LE DOSI NON SONO PER 6 PERSONE MA PER 2.

2) RIPORRE IN UN PIANO DA PORTATA LA POLENTA A CUBETTI.

3) COPRIRE CON IL BURRO TAGLIATO SOTTILISSIMO

4) COSPARGERE IL TUTTO DI GRANA GARTTUGGIATA

5) RIPORRE NEL MICROONDE PER 4 M, POTENZA MASSIMA.
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SALAME RICETTA BASE

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=Spicchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia

Ricetta base per Dosi per

perseng: 5y persone: 30
Ingredienti | Quantita | Prezzo | Costo | Quantita | Prezzo
gr: al Kg/€ gr. Euro

Spalla suino 10000 0,00 6000,0 0,00
Pancetta 3500 0,00 2100,0 0,00
Cotenna 2000 0,00 1200,0 0,00
Sale 387 0,00 2322 0,00
Sale 405 0,00 243,0 0,00
Pepe 25 0,00 15,0 0,00
Salnitro 26 0,00 15,6 0,00
Budella 55/60 1500 0,00 900,0 0,00
TOTALE SPESA 0,00 10705,8 0,00

1) TRITARE IL TUTTO CON IL TRITACARNE SEZIONE GROSSA
2) NON USARE PER NESSUNA RAGIONE CARNE SURGELATA O TRITATA GIA' DA

ALCUNI GIORNI

3) PER EVENTUALI SALSICCE FILIPPINE USARE BUDELLA 55/60
4) FAR MATURARE IL LUOGO ASCIUTTO A UNA TEMPERATURA NON INFERIORE
AGLI 8° E NON SUPERIORE Al 12°, PER DUE SETTIMANE
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SAN CARLIN

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=Spicchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
personecig persone: 30
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Tomini 330 2,84 8,61 1650,0 14,21
Ricotta 150 1,06 7,07 750,0 5,30
Olio oliva extra V 50 0,18 3,52 250,0 0,88
pepe 2 0,03 13,20 10,0 0,13
Peperoncino 2 0,02 11,00 10,0 0,11 facoltativo
Aglio 2 0,01 6,39 10,0 0,06 facoltativo
Sale 2 0,00 0,52 10,0 0,01 facoltativo
TOTALE SPESA 4,14 2690,0 20,70

1) PASSARE AL SETACCIO TOMINI E RICOTTA

2) CONDIRE CON OLIO EXTRAVERGINE E PEPE. IL SALE NON SEMPRE E' NECESSARIO PERCHE' IL
TOMINO PUO' ESSERE GIA' SALATO; L'AGLIO CRUDO NON A TUTTI PIACE; IL PEPERONCINO, VISTO CHE
C'E' GIA' IL PEPE PUO' ESSERE TRALASCIATO

3) LASCIARE RIPOSARE NEL FRIGO PER ALMENO 12 ORE E POI SERVIRE IN UNA CIOTOLA DA CUI Sl PUO'
ATTINGERE LIBERAMENTE
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SIGARI ALLA MENTA

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
REISone: g persone: 10 -
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kg/€ gr. Euro

Uova N 6 1,24 0,21 12,0 2,48
Ricotta 150 1,06 7,07 300,0 2,12
Grana 60 0,90 14,94 120,0 1,79
Menta 3 0,11 36,40 6,0 0,22 f30
Olio d'oliva 20 0,07 3,52 40,0 0,14
Farina 60 0,03 0,53 120,0 0,01
Acqua 80 0,00 0,00 160,0 0,00
Sale 4 0,00 0,52 8,0 0,00
Pepe 1 0,01 13,20 2,0 0,03 c1
TOTALE SPESA 3,42 TOTALE 6,79

1) UNIRE TUTTI GLI INGREDIENTI (TRANNE L'OLIO) NEL MIXER E FRULLARE.

2) IN UNA PICCOLA PADELLA ANTIADERENTE UN PO' UNTA, COLARE DI VLTA IN VOLTA UN
PO' D'IMPASTO E CUOCERE SENZA MAI FARE COLORIRE TROPPO.

3) QUANDO L'IMPASTO SI STACCA DALLA PENTOLA, VERSARLO SUL TAVOLO E
ARROTOLARLO COME UN SIGARO.

4) SERVIRE SU UN PIATTO FODERATO DI INDIVIA O DI ALTRA INSALATA

E DECORARE CON QUALCHE RAMETTO DI MENTA.

5) | SIGARI Sl POSSONO SERVIRE INTERI O TAGLIATI A META'

CON LA RICETTA BASE SI OTTENGONO 14 SIGARI. OGNI SIGARO SI OTTIENE CON UN MESTOLINO
COLMO. VERSARE IL MESTOLINO SU UNA PADELLA PICCOLA E FARLO ADERIRE MUOVENDO LA PADELLA
A QUASI TUTTO IL FONDO. E' BENE LASCIARE SPAZIO DALLE PARTI PER POTER SOLLEVARE LA FRITTATA
E POl VERSARLA SUL TAVOLO CAPOVOLGENDO LA PADELLA. ARROTOLARE LA PARTE PiU’' SCURA
ALL'INTERNO.
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TOMINI ELETTRICI

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=S8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
persane: g persone: 30
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Tomini 330 2,84 8,61 1650,0 14,21
Erba cipollina %) 0,14 47,84 15,0 0,72
Peperoncino 3 0,03 11,00 15,0 017
Olio semi 600 0,89 1,49 3000,0 4,46
TOTALE SPESA 3,91 4680,0 19,55

1) TAGLIARE A FETTE DI 1 CM DI SPESSOTE IL TOMINO

2) RIPORLE IN UN RECIPIENTE PIATTO E BASSO

3) COSPARGERLE DI PEPERONCINO ED ERBA CIPOLLINA, MEGLIO SE FRESCA
4) CON UN CUCCHIAIO SCHIACCIARE LEGGERMENTE LE SPEZIE SULLE FETTE
5) COPRIRE TUTTO CON OLIO DI SEMI
6) AL SERVIZIO FARE SCOLARE L'OLIO DALLA FETTA DI FORMAGGIO
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ZUCCHINE IN BRUSCO

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=Spicchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
persone: 4q persone: 30
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: . Kgl€ gr. Euro
Zucchine 900 1,39 1,54 2700,0 416
Cipolle 300 0,34 1,14 900,0 1,02
Rosmarino 3 0,08 26,15 9,0 0,24 R2
Salvia 3 0,04 12,05 9,0 B.1M
Aceto 90 0,07 0,80 270,0 0,22
Olio oliva 200 0,70 3,952 600,0 2.1
Sale 2 0,00 0,52 6,0 0,00
TOTALE SPESA 2,62 7,85

1) TAGLIARE LE ZUCCHINE PER LUNGO, IN DUE SE SONO PICCOLE, IN QUATTRO SE SONO GRANDI

2) DISPORRE LE FETTE SU UNA PIASTRA ARROVENTATA E PROCEDERE ALLA COTTURA

3) IN UNA PADELLA SOFFRIGGERE NELL'OLIO LE CIPOLLE SENZA FARLE ROSOLARE

4) AGGIUNGERE L'ACETO, LA SALVIA E IL ROSMARINO PER UN MINUTO E Ol TOGLIERE LA PADELLA DAL
FUOCO

5) DISPORRE LE FETTE DI ZUCCHINE IN UN RECIPIENTE; A OGNI STRATO SALARE

6) COPRIRE IL TUTTO CON IL SUGO PREPARATO

7) PRIMA DI SERVIRE, LASCIARE RIPOSARE PER ALMENO 24 ORE
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FRIC DAL MARGHE’

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
porsone: g persone: 12
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Burro 100 0,71 7,06 200,0 1,41
Toma Piemonte 300 371 12,38 600,0 7,43
Aglio 3 0,03 6,39 10,0 0,06 S1
Polenta precontf. 200 0,52 2,60 400,0 1,04
Salvia 3 0,04 12,05 6,0 0,01
TOTALE SPESA 5,01 TOTALE 9,95

1) LE DOSI INDICATE SONO PER UN ANTIPASTO, UN ASSAGGIO; ALTRIMENTI SE SI VUOLE UN PRIMO

LE DOSI NON SONO PER 6 PERSONE MA PER 2.

2) RIPORRE IN UN PIANO DA PORTATA LA POLENTA A CUBETTI.

3) SPRUZZARLA DI AGLIO E COPRIRLA DI FOGLIE DI SALVIA.

4) DI SOPRA DISPORRE IL BURRO TAGLIATO A FETTE SOTTILISSIME.

5) DI SOPRA ANCORA, DISPORRE LA TOMA TAGLIATA A FETTE SOTTILL
6) RIPORRE IL. TUTTO IN UN FORNO A MICROONDE PER 4 M E POl SERVIRE.
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GNOCCHI DI CASTAGNE

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
persone:g persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kg/€ gr. Euro
Uova N 3 0,62 0,21 5.0 1,03 tuorli
Farina castagne 150 1,87 12,48 250,0 3.12
Farina 00 50 0,03 0,53 83,3 0,04 per l'impasto
Sale 6 0,00 0,52 10,0 0,01
Porri 150 0,62 4,16 250,0 1,04
Panna 150 0,58 3,86 250,0 0,59 parte bianca
Grana 2 0,03 14,94 3,8 0,05
Pepe 1 0,02 19,20 1,7 0,03
Noci 60 0,92 15,41 100,0 1,54
Grappa 25 0,28 11.35 41,7 0,47
Sale 3 0,00 0,52 5,0 0,00
TOTALE SPESA 4,98 TOTALE 1,98

1) CUOCERE LE PATATE TAGLIATE IN DUE NEL FORNO A MICROONDE (SI VEDA RICETTA BASE)

2) SCHIACCIARE LE PATATE CON LO SCHIACCIAPATATE E SE FOSSERO TROPPO DURE, PASSARLE PRIMA
NEL MIXER

3) UNIRE UN UOVO, IL SALE E POI LENTAMENTE LA FARINA DALL'ESTERNO SENZA IMPASTARE TROPPO
4) FARE DEI BASTONCINI DI UN CM DI DIAMETRO E TAGLIARE A CILINDRETTI, SEMPRE SPOLVERANDO
IL TUTTO DI FARINA BIANCA.

5) ROSOLARE NEL BURRO | PORRI FINEMENTE TRITATI E SALARE (3GR)

6) CUOCERE PER 15 M AGGIUNGENDO ACQUA AL NECESSARIO

7) UNIRE LA PANNA, LE DUE UOVA, IL GRANA, LE NOCI TRITATE AL MIXER, IL PEPE E MESCOLARE

8) A FINE COTTURA DEI PORRI UNIRE LA CREMA CHE SARA' IL CONDIMENTO DEGLI GNOCCHI

9) CUCINARE GLI GNOCCHI IN ACQUA SALATA (4 GR)

NON LASCIARE MAI RIPOSARE LA PASTA NEL FRIGO, MA FARE SUBITO GLI GNOCCHI
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LASAGNE DI CASTAGNE

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=Spicchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
ROISOne:. 4 persone: 5
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kg/€ gr. Euro
Uova N 9 0,62 0,21 a8 0,77 Solo albumi
Farina castagne 180 2,25 12,48 225,0 2,81
Farina 00 200 0,11 0,53 250,0 0,13
Acqua 110 0,00 0,00 1375 0,00
Sale 6 0,00 0,52 1.5 0,00
Salvia % 0,04 12,05 3,8 0,83 12 foglie
Rosmarino 0 0,13 26,15 6,3 0,16 R3
Noce moscata 0,5 0,02 45,62 0,6 0,03
Pepe 0,5 0,01 13,20 0,6 0,01
Burro 120 0,85 7,06 150,0 1,06
Grana 160 2,39 14,94 200,0 2,99
Olio oliva 20 0,07 3,52 25,0 0,09
TOTALE SPESA 6,48 TOTALE 8,88

1) IMPASTARE ASSIEME LE FARINE, GLI ALBUMI, IL SALE (3GR), L'ACQUA A LUNGO E LASCIARE RIPOSARE

2) STENDERE LA SFOGLIA, TAGLIARE A RIQUADRI E BOLLIRE IN ACQUA SALATA CON L'OLIO PER
ALMENO 15M (DIPENDE DALLO SPESSORE)

3) PREPARARE UN TRITO FINISSIMO DI ROSMARINO, SALVIA, NOCE MOSCATA E PEPE SOFFRITTI NELL'OLIC
4) IN UNA PIROFILA DISPORRE LE LASAGNE COTTE E INTERCALATE CON IL SUGHETTO, IL PARMIGIANO E

AGGIUNGERE AL DI SOPRA DI TUTTO QUALCHE RICCIOLO DI BURRO
5) INFORNARE A 200° PER 15M FINO A GRATINARE IL TUTTO

IL PIATTO PERDE MOLTO DELLA SUA FRAGRANZA SE VIENE RISCALDATO, SEMMAI E' MEGLIO PREPARARE

IL TUTTO E INFORNARE AL MOMENTO OPPORTUNO.
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LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
persone: 3 persone: 30
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Castagne secche 200 2,08 10,40 2000,0 20,80
Riso 150 0,50 3,31 1500,0 4,96
Latte 1000 0,89 0,89 10000,0 8,87
Acqua 200 0,00 0,00 2000,0 0,00
Sale 5 0,00 0,52 50,0 0,00
TOTALE SPESA 3,47 TOTALE 34,63

1) DOPO AVER TENUTO A BAGNO LE CASTAGNE PER 24 ORE E FATTE BOLLIRE, COLARLE MA CONSERVARI
ALMENO DUE ETTI DELLA LORO ACQUA, LA PARTE PiU' DENSA

2) FRULLARE GROSSOLANAMENTE LE CASTAGNE CON IL MIXER

3) UNIRE LE CASTAGNE ALL'ACQUA DI COTTURA E AL LATTE

4) PORTARE A EBOLLIZIONE

5) UNIRE IL RISO E CUOCERE SENZA COPERCHIO A FUOCO VIVACE PER 20 M

6) LA MINESTRA DEVE ESSERE MOLTO DENSA, QUASI UN RISOTTO

7) VA SERVITA TIEPIDA PER DARE IL TEMPO CHE S| FORMI UN VELO CREMOSO

8) PUO' ESSERE FATTA RINVENIRE IL GIORNO DOPO CON L'AGGIUNTA DI LATTE.
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MALTAGLIATI DI CASTAGNE AL MIELE

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
persone: 7 persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kg/€ gr. Euro
Pasta
Uova N 4 0,83 0,21 5.7 1,18
Farina 00 220 0,12 0,53 314,3 017
Farina castagne 180 2,25 12,48 2571 .21
Olio oliva 15 0,05 3,52 214 0,08
Sale 1 0,00 0,52 1,4 0,00
Salsa
Ricotta 300 2,12 7,07 428,6 3,03
Burro il 0,53 7,06 107,1 0,76
Panna 120 0,46 3,86 171,4 0,66
Miele castagno 22 0,38 17,26 31,4 0,54
Zenzero 6 0,04 7,44 8,6 0,06
Pepe 0,5 0,01 13,20 0,7 0,01
Sale 2 0,00 0,62 29 0,00
TOTALE SPESA 6,79 TOTALE 9,70

1) IMPASTARE ASSIEME TUTTI GLI INGREDIENTI PER LA PASTA E LASCIARE RIPOSARE PER ALMENO 30 M

2) STENDERE LA PASTA IN SFOGLIA SOTTILE E TAGLIARLA A TAGLIATELLA IRREGOLARE. USARE
FARINA O SEMOLA PERCHE' NON S| ATTACCHI

3) SCIOGLIERE IL BURRO E UNIRGLI TUTTI GLI ALTRI INGREDIENTI PER LA SALSA.

4) RISCALDARE MA NON FAR CUOCERE

5) DOPO AVER FATTO CUOCERE IN ACQUA SALATA (10 GR) | MALTAGLIATI PER UN TEMPO DETERMINATO

DALLO SPESSORE DELLA PASTA, CONDIRLI CON IL SUGO, DILUITO, SE NECESSARIO, CON UN PO’
D'ACQUA DI COTTURA DEI MALTAGLIATI.
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PANISSA

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=Spicchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
persones. g persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kg/€ gr. Euro
Riso 300 0,99 3.31 500,0 1,65
Cipolle 120 0,14 1,14 200,0 0,23
Cavolo 100 0,06 0,61 166,7 0,10
Pomodoro conc. 20 0,05 2,68 333 0,09
Fagioli Borlotti 200 0,47 2,34 333,3 3,36
Vino bianco 100 0,20 1,97 166,7 0,38
Pasta salame 100 1,03 10,35 166,7 172
Olio oliva 100 0,61 6,08 166,7 1,01
Grana 100 1,49 14,94 166,7 2,49
TOTALE SPESA 5,04 TOTALE 10,98

1) ROSOLARE LA CIPOLLA CON L'OLIO
2) AGGIUNGERE LA PASTA DI SALAME SBRICIOLATA E FARE ROSOLARE PIANO
3) AGGIUNGERE IL CAVOLO E FARLO APPASSIRE
4) UNIRE IL RISO, ALZARE LA FIAMMA; AGGIUNGERE IL VINO

5) UNA VOLTA ASCIUGATO, AGGIUNGERE IL CONCENTRATO DI POMODORO DILUITO.
6) UNIRE IL. BRODO SECONDO LA NECESSITA'

7) ALLA FINE UNIRE | FAGIOLI CON IL LORO LIQUIDO.
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PASTA ALLE ORTICHE CON SALSA FILANTE

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=Spicchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
persone: s persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Uova 2 0,41 0,21 4.0 0,83
Farina 00 600 0,32 0,53 1200,0 0,63
Ortiche 100 0,00 200,0 0,00
Salsa
Pelati 300 0.55 1,82 600,0 1,09
Burro 60 0,42 7,06 120,0 0,85
Basilico 30 113 37,78 60,0 2,27
Mozzarella 200 0,38 1,90 400,0 0,76
Panna 100 0,39 3,86 200,0 0,77
Dado 2 0,01 6,77 4.0 0,03
Pepe 2 0,04 19,20 4.0 0,08
TOTALE SPESA 3,65 2792,0 190

1) LAVARE E STRIZZARE LE FOGLIE GIOVANI DI ORTICHE E CUOCERLE FINO A CHE NON RIMANGA
ACQUA SUL FONDO DEL TEGAME ANTIADERENTE

2) TAGLIARLE CON IL MIXER MOLTO FINEMENTE A PASTELLA

3) IMPASTARE ORTICHE, FARINA E UOVA; STENDERE LA PASTA E RICAVARNE DELLE TAGLIATELLE
4) USARE SENZA RISPARMIO FARINA O SEMOLA PER NON PERMETTERE ALLE TAGLIATELLE DI
ATTACCARSI

5) NEL BURRO FUSO CUOCERE | POMODORI PER 15 M

6) UNIRE PANNA, MOZZARELLA A DADINI, BASILICO E SALE

7) APPENA LA MOZZARELLA SARA' SCIOLTA, TOGLIERE DAL FUOCO E CONDIRE

8) S| PUO' TENERE NEL FRIGO E USARLA AL MOMENTO OPPORTUNO
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PASTA CUMUDA’

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=S8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
PEIBOIE. persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro

Pasta corta 400 0,52 1,30 1000,0 1,30 Farfalle
Pomodori pelati 800 1,46 1,82 2000,0 3,64 meglio polpa
Agliio 15 0,10 6,39 37,5 0,24
Acciughe sott'olio 40 0,39 9,72 100,0 0,97
Olio oliva 40 0,14 3,52 100,0 0,04
TOTALE SPESA 2,60 TOTALE 6,19

1) IMBIONDIRE L'AGLIO CON L'OLIO E, SE Sl VUOLE, SCHIACCIARE L'AGLIO CON LA FORCHETTA
2) AGGIUNGERE | PELATI E FARLI CONSUMARE
3) TAGLIARE A PEZZI LE ACCIUGHE E AGGIUNGERLE AL SUGO NEGLI ULTIMI MINUTI DI COTTURA
4) S| CONSIGLIA COME PASTA LE FARFALLE, MA PUO' ANDARE BENE QUALSIASI TIPO.
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POLENTA CONCIA

LEGENDA

G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto

B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=S8picchio

N=Numero C=Cucchiaio f=foglia

Ricetta base per Dosi per
persone: 4 persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE

gr: Kg/€ gr. Euro

Farina di mais 200 0,13 0,66 500,0 0,33

Acqua 1000 0,00 0,00 2500,0 0,00

Latte 1400 1,24 0,89 3500,0 3,10

Sale 10 0,01 0,52 25,0 0,01

Toma 170 2,10 12,38 425,0 5,26

Fontal 85 0,88 10,40 212,5 2,21

Burro 85 0,60 7,06 212,5 1,50

Aglio 5 0,03 6,39 12,5 0,08 S1

Pepe 0,5 0,01 19,20 1,3 0,02 c12

Salvia ) 0,06 12,05 12,56 0,15 3

Grana 50 0,75 14,94 125,0 1,87 C5

TOTALE SPESA 5,82 s TOTALE 14,54

1) PORRE NELLA PENTOLA A PRESSIONE ACQUA, LATTE SALE.
2) PRIMA CHE L'ACQUA ARRIVI A EBOLLIZIONE UNIRE LA FARINA MESCOLANDO ENERGICAMENTE

3) CHIUDERE E TENERE LA PENTOLA A PRESSIONE SUL FUOCO BASSISSIMO PER 20 M

4) PREPARARE IL FORMAGGIO TAGLIARO A PEZZETTI CON IL PEPE E GRATTUGGIARE IL GRANA
5) IN UN PENTOLINO FARE ROSOLARE NEL BURRO L'AGLIO E LA SALVIA SENZA FARE INSCURIRE

6) APRIRE LA PENTOLA A PRESSIONE E VERSARCI IL FORMAGGIO A PEZZI E IL PEPE

7) UNA VOLTA SCIOLTO IL FORMAGGIO VERSARE IL TUTTO IN UNA ZUPPIERA
8) SOPRA VERSARE IL BURRO ROSOLATO DOPO AVER TOLTO LA SALVIA E L'AGLIO, CON IL GRANA.
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pUT

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S$=8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
persone: g persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Farina di castagne 150 1,87 12,48 300,0 3,74
Sale 8 0,00 0,52 16,0 0,01
Acqua 1200 0,00 0,00 2400,0 0,00
Panna 200 0,77 3,86 400,0 1,54
TOTALE SPESA 2,65 TOTALE 5,30

1) BOLLIRE L'ACQUA E AGGIUNGERE IL SALE

2) AGGIUNGERE LA FARINA SENZA FARE GRUMI E AIUTANDOSI ANCHE CON IL FRULLATORE
3) CUOCERE PER 20 M SEMPRE RIMESTANDO

4) TOGLIERE DAL FUOCO QUANDO SI AVRA' UN COMPOSTO DENSO COME UNA CREMA

5) SERVIRE BOLLENTE IN UNA COPPETTA CON SOPRA PANNA FREDDISSIMA.
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RAGU' DI CINGHIALE

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo =cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=Spicchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
PerSone: ¢ persone: 20
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl/€ gr. Euro
Cinghiale 200 2,20 11,00 400,0 4,40
Trito suino 40 0,22 5.80 80,0 0,44
Sedano 20 0,02 0,95 40,0 0,04
Basilico 10 0,38 37,78 20,0 0,76
Prezzemolo 10 0,12 11,59 20,0 0,23
Cipolla 40 0,05 1,14 80,0 0,09
Carote 40 0,03 0,8112 80,0 0,06
Salvia 4 0,05 12,05 8,0 0,10
Rosmarino 3 0,08 26,15 6,0 0,16
Vino rosso 80 0,23 2,93 160,0 0,47
Olio oliva 40 0,14 3.562 80,0 0,28
Pomodoro passata 220 0,40 1,82 440,0 0,80
Dado 3 0,02 6,77 6,0 0,04
TOTALE SPESA 3,98 7,87

1) TRITARE FINEMENTE VERDURE E AROMI NEL MIXER, MA NON DEVONO DIVENTARE POLTIGLIA
2) TRITARE LA CARNE

3) SUL FUOCO SOFFRIGGERE NELL'OLIO LE VERDURE TRITATE, POl AGGIUNGERE LA CARNE

4) A META' COTTURA AGGIUNGERE IL VINO E FARE SFUMARE

5) AGGIUNGERE | PELATI E IL DADO E CONTINUARE LA COTTURAPER 10 M

UN SUGO MENO ALL'ITALIANA PUQ' ESSERE PRODOTTO ELIMINANDO LE VERDURE TRANNE UN PO’ DI
CIPOLLA, E I GUSTI, TRANNE UN PO' DI BASILICO INTERO.
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RAVIOLI BIUTI

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=Spicchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
PeISone: 5 persone: 10,00€
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Uova N 2 0,41 0,21 4.0 0,83 €
Pollo 200 0,78 3,88 400,0 1,65 €
Carne trita bovino 200 1.27 6,36 400,0 2,55 €
Pasta salame 200 2,07 10,35 400,0 4,14 € | Anche resti insaccati
Erbette 50 0,11 2,29 100,0 0,23 €
Prezzemolo 20 0,09 4,37 40,0 0,17 €
Grana 65 0,97 14,94 130,0 1,94 €
Pangrattato 50 0,13 2,61 100,0 0,25 €
Farina 50 0,03 0,53 100,0 0,05 €
Ricotta 150 1,06 7,07 300,0 2,12 €
Pepe 1 0,02 19,20 2,0 0,04 €
Sale 4 0,00 0,52 8,0 0,00 €
Per il condimento
Burro 100 0,71 7,06 200,0 1,41 €
Grana 50 0,75 14,94 100,0 1,49 €
Salvia 5 0,06 12,05 10,0 0,12 € F 10 tritate
TOTALE SPESA 8,45 TOTALE 16,90 €

1) CUOCERE TUTTA LA CARNE A PEZZI ASSIEME ALLE ERBETTE

2) LASCIARE ASCIUGARE IL PIU' POSSIBILE ALTRIMENTI Cl VUOLE TROPPA FARINA PER LAVORARE
L'IMPASTO OTTENUTO

3) TRITARE TUTTO FINEMENTE CON IL MIXER ASSIEME AL PREZZEMOLO

4) UNIRE TUTTI GLI ALTRI INGREDIENTI ESCLUSA LA FARINA E IMPASTARE

5) AGGIUNGERE LA FARINA SECONDO LA NECESSITA' DELLA CONSISTENZA DELL'IMPASTO

6) TIRARE DEI CILINDRETTI DI 12 MM DI DIAMETRO E LUNGHI 15

7) PASSARLI ATTRAVERSO LA FARINA, MA NON SI CONSIGLIA DI CUOCERLI COME GLI GNOCCHI

8) RIPORLI IN UN PIATTO DA PORTATA, COPRIRLI CON FOGLIE DI SALVIA E BURRO TAGLIATO SOTTILISSIMC
9) PORLI NEL FORNO A MICROONDE E RISCALDARE SECONDO LA NECESSITA'

GLI GNOCCHI POSSONO ESSERE CONGELATI E AL BISOGNO RIPOSTI DIRETTAMENTE SUL PIATTO DI
PORTATA E FATTI RISCALDARE PER ALMENO 3 M CON POTENZA MASSIMA.
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RAVIOLI RIPIENI

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=Spicchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
persone: 49 persone: 20
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kg/l€ gr. Euro
Sfoglia
Uova N 5 1,03 0,21 10,0 2,06 350 gr
Farina 00 600 0,32 0,53 1200,0 0,63
Olio oliva 20 0,07 3,52 40,0 0,14
Acqua 35 0,00 0,00 70,0 0,00
Ripieno
Pollo 160 0,62 3,88 320,0 1,24
Pasta salame 260 2,69 10,35 520,0 5,38
Carne bovino trita 150 0,95 6,36 300,0 1,91
Carne suino spalla 150 1,07 7,14 300,0 2,14
Pancetta 50 0,16 3,26 100,0 0,33
Erbette 200 0,46 2,29 400,0 0,92
Uova N 4 0,83 0,21 8,0 1,65
Grana 50 0,75 14,94 100,0 1,49
Pangrattato 100 0,25 2,51 200,0 0,50
Pepe 1 0,02 19,20 2,0 0,04
Sale o 0,00 0,52 6,0 0,00
Sugo
Burro 240 1,69 7,06 99,0 0,70
Salvia 6 0,07 12,05 2.5 0,03 F12
TOTALE SPESA 10,99 TOTALE 19,17

1) UNIRE TUTTI GLI INGREDIENTI PER LA SFOGLIA E IMPASTARE. LASCIARE POI RIPOSARE.

2) CUOCERE LA CARNE E LE ERBETTE POSSIBILMENTE IN PENTOLE SEPARATE E LASCIARLE ASCIUGARE
3) DISOSSARE LA CARNE E FRULLARLA NEL MIXER CON LE ERBETTE E TUTTI GLI ALTRI INGREDIENTI.

4) IL RIPIENO DEVE RISULTARE SODO; SE FOSSE TROPPO MORBIDO, AGGIUNGERE DEL PANGRATTATO

5) TIRARE LA SFOGLIA DELLO SPESSORE N 4

6) PREPARARE DEI RAVIOLI NON TROPPO GROSSI. NE DOVREBBERO RISULTARE 100

7) CUOCERE IN ACQUA SALATA CON UN'AGGIUNTA DI 2C D'OLIO IN POCHI MINUTI.

8) SERVIRE CON IL BURRO SCIOLTO CUI SI E' AGGIUNTA LA SALVIA TRITATA.
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RIS E RIONDELLE

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
persone:. 3 persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Riso 200 0,66 3,31 666,7 2,20
Acqua 750 0,00 0,00 2500,0 0,00
Cipolle 200 0,23 1,14 666,7 0,76
Pomodori pelati 400 0,73 1,82 1333,3 2,43
Olio oliva 30 0,11 3,02 100,0 4,74
Burro 20 0,14 7,06 66,7 0,47
Sale 4 0,00 0,52 13,3 0,01
Grana 30 0,45 14,94 100,0 1,49
Malva fresca 100 0,00 333,3 0,00
Brodo Knorr 1 0,07 6,77 36,7 0,25
TOTALE SPESA 2,39 TOTALE 12,35

1) NELL'OLIO E NEL BURRO APPASSIRE LA CIPOLLA TRITATA FINEMENTE E LE FOGLIE DELLA MALVA
TAGLIATA A PEZZI

2) AGGIUNGERE IL RISO E ROSOLARE PER QUALCHE MINUTO

3) AGGIUNGERE IL POMODORO E IL BRODO GIA' PORTATI A EBOLLIZIONE

4) CUOCERE PER M 20

5) A FINE COTTURA AGGIUNGERE IL GRANA E MESCOLARE

NON HO TROVATO | PREZZI PER L'ACQUISTO DI MALVA FRESCA. BISOGNA CERCARLA NEI CAMPI. IL
COSTO DELLA MALVA ESSICCATA CHE NON CONSIGLIO E' DI EURO 50/KG
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RISO ALLA CAGNONA

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=Spicchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
persone: g persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kg/€ gr. Euro
Riso parboiled 450 1,49 3,31 750,0 2,48
Burro 200 1,41 7,06 3333 2,58
Cipolla 150 0,17 1,14 250,0 0,28
Vino rosso 300 0,88 2,93 500,0 1,46
Dado 11 0,07 6,77 18,3 0,12
Maccagno 400 5,54 13,86 666,7 9,24
Acqua 1000 0,00 0,00 1666,7 0,00
TOTALE SPESA 9,57 4185,0 15,95

1) SCIOGLIERE IL. BURRO IN UNA PENTOLA

2) SOFFRIGGERE LA CIPOLLA E TOSTARE IL RISO PERQUALCHE MINUTO

3) IRRORARE CON IL VINO E FARE EVAPORARE

4) AGGIUNGERE L'ACQUA BOLLENTE, E IL DADO E LASCIARE CUCINARE PER 20 M AGGIUNGENDO ACQUA
AL BISOGNO

5) UNIRE A FUOCO SPENTO IL MACCAGNO A PEZZI E COPRIRE PER ALCUNI MINUTI

6) MESCOLARE ENERGICAMENTE PER SCIOGLIERE E AMALGAMARE IL FORMAGGIO E SUBITO SERVIRE



0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 (0] 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
€EE8 |L99L |L9TL |£999 |€€€9 [£99S [€€ES |000S [£99F [EEEY [000F |£99€ |EEEE |000E |£99C |€EET [000T [£99T |EEET |OOOT |99 |E€€€ |£9T [000L enboy
€EEE |L90€ |L98C |£99T |€€ST [£9TT [€€TT |000T [£98T [EELT |009T |L9¥T [EEET |0OCT |Z90T |€€6 [008 [£99 |EES |OOF |L9C |EET |49 00V oubeooep
6 |8 6L €L 0L 9 6S SS 1S 8y |vv |OF |LE 33 6¢ 9¢ [44 8T ST 1 L 14 ¢ L opeqd
00ST |00€T [0STZ |000Z |006T |0OLT |OO9T |OOST |0OFT |OOST |0OZT |OOTT |0OOT |006 |008 |0OL |[009 |[00S |[OOF |0OE |00C |OOT |OS 00¢ 0SS0J OUIA
0SCT |0STT |SZOT |00OT |0S6 |0S8 |008 |0SZ |00L |0S9 |009 0SS |00S [0St |oOF |OSE |0OE |0SC 00T |OST |OOT [0S T4 0S1L ejlodi
L99T |€EST |EEPT |E€EET |L9CT [EETT |£90T |000T |€€6 |98 |008 |€€L |[£99 |009 |€€S |L9v |OOF |EEE |/9C |OOC |EET |49 €€ 00¢ olng
0S/€ |0SPE |STZE |000E |0S8C |0SST [00¥Z [0SZZ |00TZ (0S6T [008T |0S9T |0OST |OSET |00ZT |0SOT |006 [0SL |[009 [0Sy [OOE |OST |SL 0S¥ |pajiogied osiy
o0 |00 |00 |00 |00 |o0 [o0 o0 [o0 o0 (o0 |00 |00 [o'0 o0 |00 |00 (o0 |o'O [o‘0 o0 |o'O |00 0 eAoN
0S |9V |€V |OF |BE | VE | CE |OE |8C |9C (¥C [<C (0T |8T |9T |¥T | ZT |OTX|8X |9X |PX | X |IX | ¥ gL

9 INOSYH3d N d3d 3SvE V113D

INWVYD NI VLV10J21VD ,VLIINVNOD

VNONDYI VTIV OSId




SUPA MITUNA’

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S$=8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
peraonecis persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kg/€ gr. Euro
Pane raffermo 300 0,00 0,00 500,0 0,00
Brodo Knorr 30 0,20 8,17 50,0 0,34
Verze 600 0.37 0,62 1000,0 0,62
Pomodori pelati 600 1,09 1,82 1000,0 1,82
Grana 150 2,24 14,94 250,0 7,44
Burro 60 0,42 7,06 100,0 0,71
Sale 4 0,00 0,52 5.7 0,00
Acqua 1000 0,00 0,00 1666,7 0,00
TOTALE SPESA 4,34 TOTALE 10,93

1) BOLLIRE IN ACQUA SALATA LE FOGLIE DEL CAVOLO; TOGLIERE LA COSTOLA SE TROPPO DURA
2) PREPARARE UNA SALSA DI POMODORO UN PO’ LIQUIDA E SALARLA. SI PUO' ROSOLARE DELLA

CIPOLLA E SALARE CON POLVERE DI BRODO

3) TAGLIARE IL PANE A FETTE SOTTILI
4) IN UNA TEGLIA SCIOGLIERE META' DEL BURRO E UNGERLA TUTTA INTORNO

5) COMPORRE QUESTI STRATI: PANE, CAVOLO, SALSA, GRANA E POI DA CAPO

6) IRRORARE TUTTO CON IL BRODO E INFIOCCHETTARE CON IL BURRO RESTANTE
7) INFORNARE A 200° E CUOCERE PER 20 M CON COPERCHIO E 20 M SENZA

8) Sl PUO' GRATINARE ALLUNGANDO LA COTTURA DI QUALCHE MINUTO

S1 PUO' SOSTITUIRE O AGGIUNGERE AL GRANA TOMA
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TAGLIATELLE CASTAGNE IN SALSA DI ASPARAGI

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=S8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
persone: 5 persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kg/€ gr. Euro
Uova N 4 0,83 0,21 8,0 1,65
Farina 00 220 0,12 0,53 440,0 0,28
Farina castagne 180 2.25 12,48 360,0 4,49
Olio oliva 15 0,05 3,52 30,0 0,11
Sale 12 0,01 0,52 24,0 0,01
Per la salsa
Aspargi surgelati 400 3,12 7,80 800,0 6,24
Burro 50 0,36 7,06 100,0 0,71
Panna 200 0,77 3,86 400,0 1,54
Noce moscata S (.23 45,62 10,0 0,46
Grana 70 1,05 14,94 140,0 2,09
sale 2 0,00 0,52 40 0,00
TOTALE SPESA 8,71 TOTALE 11,93

1) IMPASTARE | PRIMI CINQUE INGREDIENTI CON 2 GR DI SALE E FAR RIPOSARE PER 30 M
2) TIRARE LA SFOGLIA E TAGLIARE LE TAGLIATELLE (LA SFOGLIA CON LA FARINA DI CASTAGNE TENDE

A ROMPERSI; BISOGNA AVERE QUINDI MOLTA PAZIENZA).

3) CUOCERE IN ACQUA BOLLENTE PER 7 M GLI ASPARGI SENZA LE PUNTE POI TRITARLI GROSSOLANAME!
4) A FREDDO UNIRE BURRO, SALE, ASPARGI E PUNTE; CUOCERE A FUOCO LENTO PER 10 M A PENTOLA

COPERTA

5) AGGIUNGERE LA PANNA E LA NOCE MOSCATA E CUOCERE PER 2 M.
6) CUOCERE LE TAGLIATELLE IN ACQUA SALATA (10 GR) E SERVIRE CON IL SUGO A CUI SI POTRA'
AGGIUNGERE UN PO' DI ACQUA DELLA COTTURA SE RISULTASSE TROPPO DENSO.
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IN  SALSA  DI  ASPARAGI
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