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BAGNA D L'INFERN

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
persane: 4 persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kg/l€ gr. Euro
Cipolle 1000 1,56 1,56 2500,0 3,90 Rosse
Acciughe salate 150 2,03 18,52 375.0 5,07
Olio oliva 30 0,11 3,562 13,0 0,26
Burro 50 0,35 7,06 125,0 0,88 ;
Aceto 200 0,16 0,80 500,0 0,88 B 1 di vino rosso
Vino rosso 100 0,29 2,93 250,0 073 B 1/2 barbera
Pomodoro conc. 25 0,07 2,68 62,5 0,17 C2
Aglio 5 0,03 6,39 12,56 0,08 S1
Peperoncino 1 0,01 11,00 2.5 0,03 c1
Salvia 5 0,06 12,05 12.5 0,15
Acqua 100 0,00 0,00 250,0 0,00
TOTALE SPESA 4,67 TOTALE 12,16

1) TAGLIARE FINEMENTE LE CIPOLLE E FARLE APPASSIRE NEL BURRO E NELL'OLIO BOLLENTE.
A TEGAME COPERTO E A FUOCO DOLCE.

2) AGGIUNGERE ALLA SALSA IL PEPERONCINO E L'ACQUA, E CUOCERE PER 20 M.

3) UNIRE LE ACCIUGHE PULITE E SPEZZETTATE.

4) DA PARTE BOLLIRE IL VINO E L'ACETO CON LA SALVIA E L'AGLIO, FINO A DIMEZZARE LA QUANTITA'.

5) UNIRE IL TUTTO E CUOCERE ANCORA PER QUALCHE MINUTO.
6) SERVIRE CALDISSIMA LA SALSA CON FETTE DI POLENTA
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BRASATO DI CERVO

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: qp persone: 30
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Barolo 500 12,20 24,40 1500,0 36,60
Cervo 400 5,28 13,20 1200,0 15,84
Barbera 500 171 342 1500,0 514
Rhum 50 0,09 1,71 150,0 0,26
Prezzemolo 4 0,02 3,87 12,0 0,05
Salvia 4 0,02 429 12,0 0,05
Rosmarino 4 0,03 7,87 12,0 0,09
Lauro 2 0,02 12,05 6,0 0,07
Aglio B 0,03 6,39 15,0 0,10
Cipolle 120 0,14 1,14 360,0 0,41
Carote 200 0,16 0,81 600,0 0,49
Sedano 40 0,09 2,30 120,0 0,28
Patate 200 0,59 2,97 600,0 1,78
Olio oliva 15 0,05 3,43 45,0 0,15
Burro 15 0,11 7,06 45,0 0,32
Cannella 2 0,04 22,00 6,0 0,13
Chiodi di garofano 2 0,06 28,60 6,0 0,17
Ginepro 2 0,03 12,71 6,0 0,08
Pepe 1 0,00 257 3,0 0,01
Sale - 0,04 13,10 9,0 002
TOTALE SPESA 8,51 25,63

1) DEPORRE IN UN RECIPIENTE IL PEZZO INTERO DELLA CARNE

2) RICOPRIRLO COL VINO

3) TRANNE OLIO E BURRO, UNIRE TUTTO IL RESTO A PEZZI

4) LASCIARE MACERARE PER 12/24 ORE

5) CON OLIO E BURRO SOFFRIGGERE SOLO IL PEZZO DI CARNE

6) UNIRE TUTTO IL RESTO E CUOCERE IL TUTTO A FUOCO MODERATO
PER ALMENO DUE/TRE ORE CON COPERCHIO (INDISPENSABILE)

7) A FINE COTTURA, FRULLARE TUTTI GLI INGREDIENTI MOLTO BENE E
AFFETTARE LA CARNE MEDIAMENTE SOTTILE

8) SERVIRE CON LA CREMA COSI' OTTENUTA

S| PUO' CONGELARE: TEMPO DI SCOGELAMENTO 15 MINUTI
Sl PUQO' STERILIZZARE: 45 M
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COTECHINO E PATATE

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
il i persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Cotechino 290 3,77 12,98 966,7 12,55 N1
Patate 450 0,38 0,84 1500,0 1,26
TOTALE SPESA 4,14 TOTALE 13,82

1) BOLLIRE IL COTECHINO LENTAMENTE PER ALMENO 70 M, AGGIUNGENDO ACQUA AL BISOGNO
2) SBUCCIARE LE PATATE E PULIRLE ACCURATAMENTE
3) DOPO 170 M DI COTTURA, AGGIUNGERE LE PATATE NELLA STESSA PENTOLA DEL COTECHINO E
CUCINARE PER ALMENO 30 M
4) TOGLIERE DAL FUOCO; TAGLIARE CON CURA IL COTECHINO E ATTORNO DISPORRE LE PATATE
BOLLENTI TAGLIATE A META".
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MAIALE E CASTAGNE AL FORNO

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: 5
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Lonza 1000 13,10 13,10 833,3 10,92
Castagne secche 150 1,56 10,40 125,0 1,30
Latte 600 0,53 0,89 500,0 0,44
Grappa 40 0,45 11,85 ag.0 0,38 b1/2
Ginepro 1 0,02 22,88 0,8 0.55 Bacche 10
Rosmarino b 0,13 26,15 42 0.1 R1
Aglio 8 0,05 6,39 8.7 0,04 S2
Semi finocchio 0,5 0,01 12,48 0,4 0,01 B1o1e
Olio oliva 30 0,11 3,52 25,0 0,09
Alloro 1 0,01 8,32 0,8 0,01 f2
Sale 4 0,00 0,52 3,3 0,00 c1/2
TOTALE SPESA 15,98 TOTALE 13,84

1) LAVARE E METTERE IN ACQUA PER 24 ORE LE CASTAGNE
2) MARINARE LA CARNE CON TUTTI GLI INGREDIENTI, TRANNE L'OLIO E LE CASTAGNE

3) LESSARE LE CASTAGNE PER UN'ORA CON UNA FOGLIA DI ALLORO
4) SOFFRIGGERE LA CARNE CON L'OLIO FINO A ROSOLARLA
5) RECUPERARE IL LIQUIDO DELLA MARINATA FILTRANDOLO
6) METTERE IN FORNO A 200° LA CARNE CON UN PO’ DI MARINATA PER 2 ORE, CON LE CASTAGNE
7) BAGNARE PERIODICAMENTE CON IL RESTO DELLA MARINATA

Pil semplicemente: prendere delle fette di arrosto con il loro sughetto, aggiungere un po' di panna,
decorarle con castagne gia cotte, riscaldare al microonde, unire panna con sughetto, decorare con

grani di pepe nero.
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POLENTA E FRITURA

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: 5 persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kg/€ gr. Euro
Rognone 200 1,10 5,50 400,0 2,20
Fegato 200 1,32 6,60 400,0 2,64
Cuore 200 2,64 13,20 400,0 5,28
Polmone 200 1,76 8,80 400,0 8,52
Lonza 200 2,62 1310 400,0 5,24
Burro 150 1,06 7,06 300,0 212
Cipolle 150 0,17 1,14 300,0 0,34
Vino rosso 400 107 2,93 800,0 2,34
Farina 18 0,01 0,53 36,0 0,02
Chiodi di garofano 0,5 0,01 28,60 1,0 0,03 N5
Alloro 1 0,01 8,32 2,0 0,02 f5
sale 6 0,00 0,52 12,0 0,01
TOTALE SPESA 11,88 TOTALE 23,05

1) LASCIARE IL ROGNONE A BAGNO PER ORE 2 IN ACQUA RESA ACIDULA CON UN CUCCHIAIO DI
ACETO; BUTTARLO POI IN ACQUA BOLLENTE PER 2 M; LASCIARE RAFFREDDARE E, SE S| RIESCE,
TOGLIERE LA PELLE.

2) TAGLIARE A PEZZETTI TUTTE LE FRATTAGLIE E LA CARNEVMA NON MISCHIARLE

3) ROSOLARE NEL BURRO LA CIPOLLA TAGLIATA FINEMENTE

4) AGGIUNGERE LA LONZA E IL POLMONE E ROSOLARE

5) STEMPRARE LA FARINA NEL VINO E AGGIUNGERLA AL RESTO CON SALE, ALLORO, CHIODI DI GAROFAN
6) CUCINARE PER CIRCA UN'ORA CON COPERCHIO E AGGIUNGERE DELL'ACQUA SE L'INSIEME SI
FACESSE TROPPO DENSO

7) AGGIUNGERE CUORE E ROGNONE E CUCINARE PERS M

8) AGGIUNGERE IL FEGATO E CUCINARE PERALTRIS M

9) SERVIRE CALDO CON LA POLENTA
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POLENTA E MERLUZZO AL LATTE

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
paracyle: § persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro

Merluzzo 800 13,20 16,50 1600,0 26,40 salato
Cipolle 700 0,79 1,14 1400,0 1,59

Farina 100 0,05 0,53 200,0 0,11

Olio oliva 90 0,32 3,52 180,0 0,63

Latte 200 0,18 0,89 400,0 0,04

TOTALE SPESA 14,54 € TOTALE 28,76

1) METTERA IL MERLUZZO A BAGNO PER ALMENO 24 ORE, MEGLIO 48 E CAMBIARE PIU' VOLTE LA SUA
ACQUA. POI PASSARLO NELLA FARINA

2) AFFETTARE FINEMENTE LE CIPOLLE E SOFFRIGGERLE A FUOCO LENTO SENZA CHE PRENDANO COLOR
3) DISPORRE IL MERLUZZO A PEZZI. L'UNO ACCANTO ALL'ALTRO E CUOCERE PER 10 M

4) BAGNARE CON IL LATTE E COMPLETARE LA COTTURA PER 15 M
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POLENTA E ROGNONE

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico $=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
Rognone 650 3,58 5,50 1625,0 8,94 N 2 vitello
Burro 60 0,42 7,06 150,0 1,06
Cipolla 120 0,14 1,14 300,0 0,34 N 1
Aglio 5 0,03 6,39 12.5 0,08 S1
Limoni 100 0,19 1,92 250,0 3,52 N1
Prezzemolo T2 0,14 11,59 30,0 0,35 asciutto e pulito
Pepe 0,5 0,01 13,20 1,3 0,02
Sale 6 0,00 0,52 15,0 0,01
TOTALE SPESA 4,51 TOTALE 14,31

1) TAGLIARE A FETTINE SOTTILI IL ROGNONE, SALARLO E FARLO SPURGARE PER UN'ORA
2) PASSARLO SOTTO L'ACQUA E RIPULIRLO

3) ROSOLARE NELL'OLIO AGLIO E CIPOLLA TAGLIATI FINEMENTE

4) AGGIUNGERE IL. ROGNONE E A META' COTTURA, SALE, PEPE E LIMONE

5) APPENA PRIMA DI SERVIRE DECORARE CON IL PREZZEMOLO

IL TEMPO DI COTTURA DEVE ESSERE MOLTO BREVE ALTRIMENTI IL ROGNONE DIVENTA DURO E CORIACE(
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POLENTA E TONNO IN SALSA VERDE

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: Kg/€ gr. Euro
Cipolle 150 0,17 1,14 ars,0 0,43 N 1
Aglio 10 0,06 6,39 25,0 0,16 S2
Olio oliva 30 0,11 3,62 75,0 0,26 C4
Pomodori pelati 400 0,73 1,82 1000,0 1,82
Prezzemolo 70 0,31 4,37 175,0 0,76 pesato e asciutto
Erbette 170 0,39 2,29 425.0 0,97 solo foglie
Basilico 10 0,38 37,78 25,0 0,94
Tonno 330 5,93 17,96 825,0 14,82
sale 5 0,00 0,52 12.5 0,01
TOTALE SPESA 8,07 TOTALE 2017

1) TRITARE FINEMENTE CIPOLLA E AGLIO, ROSOLARLI NELL'OLIO A FUOCO MODERATO
2) AGGIUNGERE | PELATI E CUOCERE CON IL COPERCHIO LENTAMENTE PER 20 M. AGGIUNGERE
DELL'ACQUA SE DOVESSE ASCIUGARSI TROPPO

3) PREPARARE ERBETTE, PREZZEMOLO E BASILICO TRITANDOLI GROSSOLANAMENTE

4) AGGIUNGERE IL TUTTO ALLA SALSA E CUCINARE PER 3 M
5) AGGIUNGERE IL TONNO A PEZZETTI E CUCINARE ANCORA PER 3 M
6) SERVIRE CALDO CON LA POLENTA
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POLENTA RICETTA BASE

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
pETSENe- i persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Farina Mais 500 0,33 0,66 1250,0 0,83
Acqua 1500 0,00 0,00 3750,0 0,00
Sale 3 0,00 0,52 T 0,00
Olio oliva 20 0,07 3,62 50,0 0,18
TOTALE SPESA 0,40 TOTALE 1,01

1) NELLA PENTOLA A PRESSIONE RISCALDARE ACQUA, SALE, OLIO

2) PRIMA DELL'EBOLLIZIONE, VERSARE LA FARINA E MESCOLARE: NON Cl DEVONO ESSERE GRUMI,
SE Cl FOSSERO, USARE IL. FRULLATORE

3) CHIUDERE E CUCINARE A FIAMMA BASSISSIMA PER 20 M

4) SCODELLARE SU UN TAGLIERE O DENTRO UNA PIROFILA DOVE LA Si LASCERA' RAFFREDDARE
PER POl TAGLIARLA A FETTE.
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POLPETTONE DI CARNE E RICOTTA

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: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kg/€ gr. Euro
Uova N 2.8 0,62 0,21 6.3 1,29
Trito suino 200 1,10 2,90 500,0 2,15
Ricotta 150 1,06 7,07 375,0 2,65
Grana 50 0,75 14,94 125,0 1,87
Pepe 0,5 0,01 13,20 1.3 0,02
Noce moscata 0.5 0,02 45,62 1.5 0,04
Sale 3 0,00 0,52 e 0,00
Pangrattato 150 0,38 2,51 375,0 0,94
Burro 50 0,35 7,06 1250 0,88
Prezzemolo 30 013 4,37 75,0 0,33
TOTALE SPESA 4,32 TOTALE 10,78

1) IMPASTARE TUTTI GLI INGREDIENTI TRANNE MEZZO UCVO, 50 GR DI PANGRATTATO E IL BURRO

2) SE L'IMPASTO RISULTASSE TROPPO MOLLE, AGGIUGERE DEL PANGRATTATO

3) DARE ALL'IMPASTO LA FORMA DI UN GROSSO SALAME ALLUNGATO

4) SPENNELLARE IL SALAME CON L'UOVO SBATTUTO E IMPANARE

5) FRIGGERE CON IL BURRO A FUOCO LENTISSIIMO, CON COPERCHIO PER 30 M

6) TAGLIARE A FETTINE CON IL COLTELLO SEGHETTATO

CONVIENE RAFFREDDARE IL SALAME E TAGLIARLO A FETTE AL BISOGNO, RISCALDANDOLE NEL MICRO
ONDE CON UN RICCIOLO DI BURRO SOPRA

CON LA DOSE DI 40 PERSONE Sl FANNO SEI POLPETTONI
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SANGUINACCIO

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
PArSOIe: 5p persone: 30
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costoal | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Gola suino 5000 11,00 2,20 3000,0 6,60
Patate 4500 3,89 0,87 2700,0 2,34
Pancetta 2000 .51 3,26 1200,0 3,91
Polvere sangue sui 250 4 .55 18,20 150,0 2,73
Sale 325 0,17 0,52 195,0 0,10
pepe 32,5 0,43 13,20 19,5 0,26
Noce moscata 2 0,09 45,62 1,2 0,05
Salnitro 13 0,12 9,36 7,8 0,07
Budella 55/60 m 11 1300 13,62 10,40 780,0 8,11 1 confezione: 9 m
Acqua 1250 0,00 0,00
TOTALE SPESA 40,29 8053.,5 24 17

1)TRITARE LA CARNE FINEMENTE E UNIRLA A TUTTO IL RESTO.
2) DILUIRE LA POLVERE DI SANGUE CON L'ACQUA SECONDO LE ISTRUZIONI E UNIRLA AL RESTO
3) INSACCARE E BUCARE LA BUDELLA CON L'APPOSITO STRUMENTO
4) COME PUO" ESSERE SERVITO

CRUDO

- BOLLITO PER 15 M E SERVITO CON PATATE

- IN FORNO DENTRO LA CARTA STAGNOLA, COPERTO PER META' CON ACQUA
A 200° PER 20 M
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TAPELUCCO ALLA PISTOCCA

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: 28
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Asino trito 500 413 8,25 2000,0 16,50
Bue trito 500 4,22 8,45 2000,0 16,90
Burro 50 0,35 7,06 200,0 1,41
Olio oliva 50 0,18 352 200,0 0,70
Vino rosso 1000 2,93 2,93 4000,0 11,70 meglio Barbera
Cipolle 150 0 AT 1,14 600,0 0,68 N1
Carote 200 0,16 0,81 800,0 0,65 NV2
Verze 500 0,31 0,62 2000,0 1,24 N1
Sedano 40 0,05 1,14 160,0 0,18
Aglio 30 0,19 6,39 120,0 0,77 S6
Dado 11 0,07 6,77 44,0 0,30 N1
Cannella 2 0,04 22,00 8,0 0,18 61
Sale 5 0,00 0,52 20,0 0,01
Alloro 8 0,04 8,32 20,0 017 iIh
Pepe 2 0,03 13,20 8,0 0,11 c1
TOTALE SPESA 12,87 12180,0 | 51,50

1) SOFFRIGGERE NEL BURRO E NELL'OLIO PRIMA L'AGLIO E POl AGGIUNGERE LA CIPOLLA E ROSOLARE
2) AGGIUNGERE IL TRITATO E FARE SOFFRIGGERE LENTAMENTE, POI IL VINO E FARE SFUMARE

3) AGGIUNGERE SALE, PEPE, NOCE MOSCATA, ALLORO TRITATO, DADO E MESCOLARE

4) AGGIUNGERE TUTTE LE VERDURE TRITATE E CUCINARE PER DUE ORE

5) SERVIRE CON FETTE DI POLENTA ABBRUSTOLITE CON BURRO
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TORTA ALLE ORTICHE

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
PEROnNe: 5 persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kg/€ gr. Euro
Uova N 2 0,41 0,21 40 0,83
Ortiche 250 0,00 500,0 0,00
Erbette 250 057 2,29 500,0 1,14
Cipolle 110 0,12 1,14 220,0 0,25 N 1
Prezzemolo 60 0,70 11,59 120,0 1,39
Grana 50 0,75 14,94 100,0 0,85
QOlio oliva 10 0,04 3,62 20,0 0,07
Sale 5 0,00 0,52 10,0 0,01
Noce moscata 1 0,05 45,62 2,0 0,09
Farina 200 0,11 0,53 400,0 0,21
Patate 100 0,08 0,84 200,0 07
Olio oliva 20 0,07 3.52 40,0 0,14
Sale 3 0,00 Q.52 6,0 0,00
Acqua 90 0,00 0,00 180,0 0,00
TOTALE SPESA 2,90 TOTALE 515

1) UNIRE PER L'IMPASTO GLI ULTIMI CINQUE ELEMENTI. IMPASTARE E FAR RIPOSARE PER 30 M

2) LAVARE E LESSARE ORTICHE ED ERBETTE IN ACQUA PER 10 M

3) SCOLARE, STRIZZARE E TRITARE GROSSOLANAMENTE CON LA MEZZA LUNA

4) SOFFRIGGERE LA CIPOLLA NELL'OLIO, AGGIUNGERE LE ERBE E CUCINARE PER 5M

5) A FUOCO SPENTO AGGIUNGERE TUTTO IL RESTO E MESCOLARE

6) UNGERE UNA TEGLIA E FODERARLA CON META' IMPASTO TIRATO A DISCO. PER FACILITARE
L'OPERAZIONE, STENDERE LA PASTA SU CARTA DA FORNO; CAPOVOLGERE LA TEGLIA ROTONDA E
TAGLIARE IL DISCO DI PASTA AIUTANDOSI CON LA TEGLIA; RADDRIZZARE LA TEGLIA E CON L'AIUTO
DELLA CARTA DA FORNO, PORTARE IL DISCO DI PASTA DENTRO LA TEGLIA.

7) RICOPRIRE IL DISCO CON IL RIPIENO DELLE ERBETTE E RICOPRIRE IL TUTTO CON L'IMPASTO RIMASTO
8) INFORNARE A 200° PER 25 M

LE ORTICHE GIOVANI E FRESCHE, CONTRARIAMENTE ALLA MALVA, S| TROVANO NEI CAMPI SENZA
GRANDE DIFFICOLTA'
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TROTE AL BURRO
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
BRISORE 4 persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Trote 900 3,96 4,40 2250,0 9,90
Burro 200 1,41 7,06 500,0 303
Salvia 3 0,04 12,08 1,5 0,09 15f
Sale 4 0,00 0,52 10,0 0,01
Limone 50 0,10 1,92 125,0 0,02 qualche goccia
TOTALE SPESA 5,51 TOTALE 13,85

1) PULIRE LE TROTE E ADAGIRALE IN UNA PIROFILA DOVE E' STATO SCIOLTO IL BURRO

2) INFORNARE A 200° PER 30 M, FINCHE' LE TROTE NON ARRIVINO A DORATURA
3) AGGIUNGERE QUALCHE GOCCIA DI LIMONE E SERVIRE CALDISSIMO CON LA POLENTA
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TROTA ALLE ERBE

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
pevsSane: 4 persone:. 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Trote 1000 440 4.40 2500,0 11,00
Olio oliva 180 0,63 3,52 450,0 1,58
Rosmarino 4 0,10 26,15 10,0 0,26 R2
Menta 6 0,22 36,40 16,0 0,55
Maggiorana secca 0,5 0,01 20,80 1,3 0.17
Pepe 0,5 0,01 13,20 1.3 0,02
Sale 4 0,00 0,52 10,0 0,01
Capperi 8 0,06 7,27 20,0 0,15
Vino bianco 100 0,20 1,97 250,0 0,49
TOTALE SPESA 0,03 TOTALE 14,22

1) TRITARE AL MIXER TUTTE LE ERBE TRANNE | CAPPERI CHE SI UNISCONO ALLA FINE SENZA ESSERE

TRITATE CON L'OLIO PER AVERE UNA SALSINA UNIFORME
2) PULIRE LE TROTE E PENNELLARLE DENTRO E FUORI CON LA SALSA OTTENUTA
3) RIPORRE LE TROTE IN UNA PIROFILA PRECEDENTEMENTE IMBURRATA E BAGNARLE DEL RESTO

DELLA SALSA

4) INFORNARE A 200°PER 30 M, FINCHE' LE TROTE NON ARRIVINO A DORATURA
5) DOPO 15 M DI FORNO GIRARLE E IRRORARLE DI VINO BIANCO.
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FAGIOLI E CICORIA

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
pRrsge.g persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costoal | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Fagioli borlotti 250 1,13 452 416,7 1,89
Cicoria selvatica 300 0,78 2,60 500,0 1,30
Olio oliva 40 0,10 2.5 66,7 0,17
Aglio 20 0,13 6,39 33,3 0,21 f4
Alloro 0,5 0,00 8.32 0,8 0,01
Dado 20 0,32 16,23 33,3 0,54
Peperoncino 0,5 0,01 11,00 0,8 0,01
TOTALE SPESA 2,47 TOTALE 412

1) METTERE A BAGNO | FAGIOLI ALMENO 24 ORE PRIMA IN ABBONDANTE ACQUA TIEPIDA SALATA 2 GR
2) PULIRE LA CICORIA E SBOLLENTARLA PER 4 M IN ACQUA SALATA 16 GR

3) COLARE LA CICORIA E TRITARLA FINEMENTE CON LA MEZZALUNA

4) RISCALDARE L'OLIO E FARE APPASSIRE L'AGLIO

5) AGGIUNGERE LA CICORIA E FRIGGERLA PER QUALCHE MINUTO

6) AGGIUNGERE | FAGIOLI CON TUTTA LA LORO ACQUA, L'ALLORO, IL SALE 2 GR, E BOLLIRE PER DUE
ORE A FUOCO LENTO CON IL COPERCHIO

7) TENERE PREPARATA DELL'ACQUA IN EBOLLIZIONE PER UNIRLA AL TUTTO SE DOVESSE MANCARE
8) AL TERMINE DELLA COTTURA UNIRE IL PEPERONCINO

SE Sl SERVE COME UNA ZUPPA, IL PIATTO DEVE ESSERE PIU' LIQUIDO

S| POSSONO USARE | FAGIOLI IN SCATOLA; A QUESTO PUNTO TUTTO RIMANE COME SOPRA; | FAGIOLI
S| UNISCONO AL TUTTO UN MINUTO PRIMA DI SPEGNERE IL FUOCO
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PATATE 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
Patate 500 0,42 0,84 1000,0 0,84
Burro 50 0.35 7,06 100,0 0,71
Olio oliva 50 0,18 3,62 100,0 0,35
Sale 5 0,00 0,52 10,0 0,01
TOTALE SPESA 0,95 TOTALE 1,91

1) TAGLIARE LE PATATE A DISCHI O A SPICCHI; SE SONO GROSSE TAGLIARLE PRIMA A META'

2) SCIOGLIERE OLIO E BURRO IN UNA PADELLA E QUANDO SONO BOLLENTI BUTTARVICI LE PATATE
TUTTE ASSIEME

3) NON FARE ATTACCARE SUL FONDO, MUOVENDO LA PENTOLA E UTILIZZANDO ANCHE UN CUCCHIAIO
DI LEGNO. NON TEMERE SE SI DOVESSERO DISFARE UN POCO: VA BENE SERVIRLE COSi.

4) COTTURA 30 M. SERVIRE CALDE
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VERZATA

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: 5 persone: 10
Ingredienti Quantita Prezzo Costo al | Quantita Prezzo NOTE
gr: Kg/€ gr. Euro
Verze 500 0,31 0,62 2500,0 1.55
Dado 11 0,07 6,77 55,0 0,37
Acqua 1250 0,00 0,00 6250,0 0,00
Salamini freschi 200 1,36 6,82 1000,0 6,82
Aglio 9 0,06 6,39 45,0 0,17
Peperoncino 0,25 0,00 11,00 1,3 0,01
Grana 40 0,60 14,94 200,0 2,99
Rosmarino 2 0,05 26,15 10,0 0,26
Sale 0,5 0,00 0,52 A 0,00
TOTALE SPESA 2,46 TOTALE 12,18

1) LAVARE IL CAVOLO E TAGLIARLO A LISTARELLE SOTTILI ANCHE CON L'AFFETTATRICE

2) METTERE IN EBOLLIZIONE IL BRODO, BUTTARCI DENTRO VERZE, AGLIO TRITATO, ROSMARINO,
SALAMINI INTERI BUCATI CON LA FORCHETTA

3) CUOCERE PER 45 M CON IL COPERCHIO. SE DOVESSE MANCARE IL BRODO AGGIUNGERE ACQUA

4) TOGLIERE DAL FUOCO | SALAMINI E TAGLIARLIAFETTE

5) RESTITUIRE | SALAMINI ALLE VERZE, AGGIUNGERE IL PEPERONCINO, IL SALE E IL. GRANA E 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
€T [zt [tT |oT  |oT |6 8 8 L L 9 9 S S 12 12 € € 4 4 T T 0 G'0 slesg
0s [|ov |ev |ov |8 |rE |ze |oe |8z |9z |y |gz oz |8T [9T |¥T [ZT |OT |8 9 12 [4 1 14 OuLIBLUSOY
000T |0Zz6 |098 |008 |09z [089 |ov9 |oos |09s |ozs |osy |ovv |oov |09€ |oze |08z |ove (oOZ (09T |OCT |08 |O  |OC o eueio)
9 9 S S S ¥ ¥ 4 14 € € £ € [4 z [4 z 1 T T T 0 0 gz'o| oumuoieded
sze |40z |v6T |08T |TLT |€ST |vpT |seT |9zT |[Z1T 80T |66 fo6 (18 |22 |€9 |vS |S¥  [9€ [£Z [8T |6 S 6 0116y
0005 |009t [00St |00OF |00SE |00FE |00ZE |000E |008Z |009Z |00FZ |00ZZ |000Z |OOBT |00ST |[0OFT [0OZT |00OT |008 |009 |0OF |OOZ |OOT | Q02 josel luillees
oszie |0s28¢ [s£89z |ooosz |oszez |osztz |ooooz [os.8T [00S.T |0S29T [000ST [0SZET [00SZT |0SZTT |0000T [05£8 |00SL [0STZ9 |000S |05/€E |00ST |0SZT [929 [0Szl enboy
siz |esz |igz |ozz |60z |£8T 9T |s9T |PST |evT |eeT |teT |oTT |66 8% |2 |99 |sS |vv |eg  |egz  [TT |9 Ll opeq
00SZT |00STT |0SL0T |0000T |00S6 |00S8 |0008 [00S. |000Z |00S9 |0009 |00SS [000S |oOSt |000F |00SE |000€ |00SZ |000Z |OOST [00OT |00OS (0SZ | 00S SZIBA
oo |00 |00 |00 |00 |oo |00 |o0 |00 |00 o0 |00 |00 [o0 |00 |00 |00 |00 |00 |00 |00 |00 |00 2AoN
0S |97 |EV |OF |BE |VE | CE |0€ |8C |92 |¥C [TC |0C |8T |9T |¥T |ZT JOTX|8X |9X | X | X |IX | "J8u|

4 ANOSY3d N H3d 3SVE VLLIDIN

INWVED NI VLV1021VD ,VLIINVNO

VIVZHIN










BISCOTTI NERI

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: 19 persone: 30
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Uova N 1 0,21 0,21 3,0 0,62
Farina 00 180 0,09 0,53 540,0 0,28
Farina castagne 120 1,50 12,48 360,0 4,49
Zucchero canna 150 0,20 1,30 450,0 0,59
Burro 100 0,71 7,06 300,0 2,12
Pinoli 50 2,96 59,28 150,0 8,89
Panna 10 0,04 3,86 30,0 0,12 ¢1 facoltativo
Cannella 0,5 0,01 22,00 1.5 0,03 P1
Sale 3 0,00 (0,52 9,0 0,00 P1
Lievito 16 1,06 66,00 48,0 317 1 bustina
TOTALE SPESA 8,77 TOTALE 20,31

1) IMPASTARE IL TUTTO TRANNE | PINOLI, DOPO AVER AMMORBIDITO IL BURRO MA NON FATTO
SCIOGLIERE

2) LASCIARE RIPOSARE, SE E' POSSIBILE, PER ALMENO 30 M NEL FRIGO

3) STENDERE LA SFOGLIA A UNO SPESORE DI 0,5 CM E CHIACCIARVI SOPRA | PINOLI

4) TAGLIARE RETTANGOLINIDICM 3 X 7

5) INFORNARE A 180° PER 15 M

DOVREBBERO RISULTARE N 30 BISCOTTI PER UN TOTALE DI 620 GR
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BRUT BUN

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
pensonel 4p persone: 30
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kg/€ gr. Euro
Uova 12 2,48 0,21 36,0 7,43 solo albumi
Nocciole tritate 1000 22,43 22,43 3000,0 67,29
Zucchero 830 1,08 1,30 2490,0 3,24
Burro 60 0,42 7,06 180,0 1.27
Vanillina 2 0,59 297,00 6,0 1,78
Cannella 2 0,04 22,00 6,0 0,13
TOTALE SPESA 27,05 5718,0 81,14

1) MONTARE A NEVE GLI ALBUMI CON LO ZUCCHERO

2) UNIRE TUTTI GLI INGREDIENTI AGLI ALBUNMI MONTATI, PORTARE IN UN TEGAME IL TUTTO SU UN FUOCO
MOLTO LENTO PER 20 M

3) SU UNA PLACCA DA FORNO IMBURRATA DISPORRE IL COMPOSTO IN MUCCHIETTI E INFORNARE A 130°
PER40 M

4) S| CONSERVANO A LUNGO IN UNA SCATOLA SIGILLATA
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CASTAGNACCIO

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: 13 persone: 30
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Uova 2 0,41 0,21 50 1,03
Farina castagne 200 2,50 12,48 500,0 6,24
Latte 250 0,22 0,89 625,0 0,55
Olio 100 0,25 3,52 250,0 0,88
Noce moscata 4 0,09 45,62 50O 0,23
Amaretti 300 1,18 3,93 750,0 2,95
Pere 600 0,89 1,49 1500,0 2.23
Miele 150 2,59 17,26 375.0 6,47
TOTALE SPESA 8,23 4010,0 20,59

1) TAGLIARE LE PERE, DOPO AVERLE SBUCCIATE, IN PEZZETTI MINUSCOLI
2) FRULLARE AMARETTI E LATTE FINO A OTTENERE UNNLIQUIDO SPESSO
3) UNIRE IL TUTTO E MESCOLARE ENERGICAMENTE CON UNA MANO
4) VERSARE IN UNA TEGLIA MEDIA IMBURRATA E INFAINATA IL COMPOSTO
5) INFORNARE A 180° PER 60 M
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CROSTATA DI CASTAGNE AL CIOCCOLATO

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
persane:ig persone: 16
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro

Uova N 2 0,41 0,21 4.0 0,83 solo tuorli
Farina 225 0,12 0,53 450,0 0,24

Burro 110 0,78 7,06 220,0 150

Limoni 100 0,19 1,92 200,0 0,38 solo scorza
Zucchero 60 0,08 1,30 120,0 0,16

Sale 2 0,00 0,52 4.0 0,00

Crema

Marmellata castagn 350 270 7,70 700,0 5,39
Cioccolato fond. 50 0,47 9,46 100,0 0,95

Burro 20 0,14 7,06 40,0 0,28

Rum 20 0,16 7,87 40,0 0,31
Canditi 25 0.33 13,20 50,0 0,66
TOTALE SPESA 5,38 TOTALE 10,75

1) IMPASTARE TUTTI GLI INGREDIENTI PER LA FROLLA DOPO AVER AMMORBIDITO IL BURRO SENZA
FARLO SCIOGLIERE. LASCIRE RIPOSARE ANCHE PER 24 ORE O PER ALMENO 30 M IN FRIGO

2) STENDERE LA PASTA DELLA CROSTATA IN UNA TORTIERA DI 24 CM DI DIAMETRO DOPO AVERLA
IMBURRATA E INFARINATA, LASCIANDO DEI BORDI Al LATI

3) AL CENTRO, DENTRO | BORDI, COPRIRE CON UN FOGLIO DI ALLUMINIO CON SOPRA DEI FAGIOLI SECCH

4) INFORNARE A 200° PER 20 M

5) SFORNARE, LASCIARE CHE RAFFREDDI, TOGLIERE ALLUMINIO E FAGIOLI E STACCARE LA BASE DALLA

TEGLIA CON GRANDE DELICATEZZA

6) UNIRE IN UN PENTOLINO CIOCCOLATO, RUM, BURRO E FARLI FONDERE
7) AGGIUNGERE LA MARMELLATA SEMPRE MESCOLANDO

8) VERSARE LA CREMA SULLA CROSTATA E GUARNIRE CON | CANDITI.
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L"MUSINE D' LA UVA (PANE GIALLO)

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: persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kg/l€ gr. Euro
Uova 2 0,41 0,21 1,0 0,21
Farina mais 400 0,26 0,66 200,0 0,13
Farina 00 470 0,25 0,53 235.0 0,12
Zucchero 210 0,27 1,30 105,0 0,14
Burro 100 0,71 7,06 50,0 0,35
Uva sultanina 180 0,94 5,20 90,0 047
Latte 100 0,09 0,89 50,0 0,04
Sale 4 0,00 0,52 2,0 0,00
Lievito 16 1,06 66,00 8,0 0,53
Lievito di birra 25 0,05 1,93 12,5 0,02
TOTALE SPESA 4,04 93,9 2,02

1) SCIOGLIERE IL LIEVITO DI BIRRA NEL LATTE TIEPIDO E IMPASTARE CON LA FARINA GIALLAE IL LIEVITO

IN POLVERE

2) LASCIARE RIPOSARE PER UN'ORA

3) INCORPORARE LO ZUCCHERO ALLE UOVA E SBATTERE
4) FARE RIVIVERE NELL'ACQUA L'UVETTA E ASCIUGARLA

5) UNIRE TUTTI GLI INGREDIENTI E IMPASTARE ENERGICAMENTE

6) DIVIDERE L IMPASTO IN PALLINE DA 80 GR E DISPORLE SU UNA TEGLIA IMBURRATA

7) FARE LIEVITARE PER ALMENO UN'ORA PRESSO UNA FONTE DI CALORE NON TROPPO FORTE
8) INFORNARE A 200° PER 20 M

DOVREBBERO RISULTARE 20 DOLCETTI DA 70 GR L'UNO
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MONTE BIANCO

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: 19 persone: 30
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Castagne secche 500 5,20 10,40 1500,0 15,60
Latte 1300 1,12 0,87 3900,0 3,37
Vanilina 2 0,59 297,00 6,0 1,78
Zucchero 250 0.33 1,30 750,0 0,98
Rum 50 0,39 7,87 150,0 1,18
Cameo panna 150 2,06 13,75 450,0 6,19
Cioccolato fondente 150 1,42 0,46 450,0 426
TOTALE SPESA 11,12 7206,0 33,36

1) METTERE LE CASTAGNE A BAGNO PER 24 ORE, POl COLARLE E CON IL LATTE LA VANILLINAE LO

ZUCCHERO CUCINARLE PER DUE ORE FINO A CONSUMARE QUASI TUTTO IL LIQUIDO, CHE, SE DOVESSE

MANCARE DURANTE LA COTTURA, S| DEVE RINNOVARE CON UN PO’ D'ACQUA
2) AFUOCO SPENTO AGGIUNGERE IL RUM E MESCOLARE

3) CON UNO SCHIACCIA PATATE PASSARE TUTTO IL COMPOSTO E FARLO CADERE SU UN PIATTO DI PORTA

FORMANDO UN MONTE CONICO

4) MONTARE LA PANNA CAMEO E RICOPRIRE CON LA PANNA MONTATA ILCONO DI CASTAGNE DOPO CHE §

E' RAFFREDDATO DEL TUTTO
5) TAGLIARE A SCAGLIE IL CIOCCOLATO E FARLO PIOVERE SULLA PANNA

6) SERVIRE FREDDO
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PASTE AD MELIA

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: 43 persone: 20
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Uova 2 0,41 0,21 3,1 0,63
Farina 00 200 0,11 0.53 oQr. 7 0,16
Farina mais 200 ;13 0,66 307,7 0,20 Fioretto 0 macinata
Burro 60 0,42 7,06 92,3 0,65 fine
Margarina 60 0,23 3,79 92,3 0,35
Sambuco 10 0,31 31,20 15,4 0,48
Zucchero 180 0,23 1,30 276,9 0,36
Lievito 16 1,06 66,00 24,6 1,62
Sale 3 0,00 0,52 4.6 0,00
TOTALE SPESA 2,91 1124,6 447

1) FARE UNA CREMA CON ZUCCHERO E UOVA

2) UNIRE TUTTI GLI ALTRI INGREDIENT!I CON BURRO E MARGARINA MORBIDI NON SCIOLTI
3) UNIRE LA CREMA E LAVORARE FINO A OTTENERE UN IMPASTO CONSISTENTE
4) IMPASTARE E FORMARE DEI SALAMI DA CUI S| PRENDERA' DI VOLTA IN VOLTA UNA QUANTITA' DI PASTA
GRANDE QUANTO UNA NOCE; LA S| SCHIACCERA' DOLCEMENTE TRA LE PALME, PER POI DEPORLA

SU UNA TEGLIA DA FORNO
5) INFORNARE A 180° PER 15/ 20 M
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PESCHE RIPIENE

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Ramefto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico =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
Uova 1 021 0,21 1.7 0,34
Pesche 1300 207 2,13 21667 4,62 N6
Zucchero 50 0,07 1,30 83,3 0,11
Amaretti 100 0,39 3,93 166,7 0,66
Cacao 30 0,76 25,30 50,0 127 C1
Burro 60 0,42 7,06 100,0 0,71
Panna da montare 100 0,39 3,86 166,7 0,64
Zucchero polvere 50 0,07 1,30 83,3 0,11
TOTALE SPESA 5,07 2818,3 8,45

1) PULIRE LE PESCHE CON UN PANNO UMIDO ANCHE PER TOGLIERE LA PELURIA: NON SBUCCIARE!

2) TAGLIARLE A META' E TOGLIERE IL NOCCIOLO, AMPLIANDONE UN PO' LA CAVITA'

3) UNIRE TUTTI GLI INGREDIENTI TRANNE LA PANNA E LO ZUCCHERO IN POLVERE, ASSIEME ALLA POLPA
TOLTA; AMALGAMARE E RIEMPIRE LE CAVITA' DELLE PESCHE

4) CUOCERE A 200° PER 40 M

5) SERVIRE DOPO AVER SPOLVERIZZATO DI ZUCCHERO IN POLVERE E GUARNITO CON LA PANNA
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RAVIOLI DOLCI

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametto
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico $=8picchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per Dosi per
persone: 24 persone: 20
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Uova 4 0,83 0,21 3.3 0,69
Farina 00 600 0,32 0,53 500,0 0,26
Zucchero 300 0,39 1,30 250,0 0,93
Burro 100 0,71 7,06 83,3 0,59
Lievito 32 2,11 66,00 26,7 1,76 2 bustine
Castagne secche 150 1,586 10,40 125.0 1,30 Cotte 350 gr
Cacao amaro 40 1,01 25,30 39,3 0,84
Pinoli 60 3,56 59,28 50,0 2,96
Cannella 1 0,02 22,00 0,8 0,02 P
Alloro 5 0,04 8,32 4.2 0,03 F4
Amaretti 80 0,31 3,93 66,7 0,26
Sale 2 0,00 0,52 I 0,00 P1
TOTALE SPESA 10,86 1145,0 9,05

1) IMPASTARE LA FARINA, 2/3 DI ZUCCHERO, IL BURRO, 3/4 DI UOVA, IL LIEVITO

2) LASCIARE RIPOSARE L'IMPASTO E PREPARARE IL RIPIENO

3) UNIRE TUTTI GLI ALTRI INGREDIENTI E NEL MIXER FRULLARLI GROSSOLANAMENTE

4) STENDERE LA FARINA E FARE DELLE FORME CON UN BICCHIERE (FORMATO PICCOLO) O CON UNA
SCODELLA (FORMATO GRANDE)

5) DEPORRE DELL'IMPASTO SULLA META' DI OGNI CERCHIO E RIPIEGARE L'ALTRA META' SULL'IMPASTO,
FACENDO FARE PRESA SUI BORDI LEGGERMENTE INUMIDITI CON UN PENNELLO BAGNATO IN ACQUA O
IN UOVO

6) INFORNARE A 200° PER 20 M

7) SFORNARE E SE Sl VUOLE, SPOLVERARE CON ZUCCHERO IN POLVERE

S| DOVREBBERO OTTENERE 24 RAVIOLI GRANDI DEL PESO DI 90 GR CIRCA O IL DOPPIO DI PICCOLI
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RICOTTARELLE ALL'ARANCIA

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: 45 persone: 10
Ingredienti Quantita Prezzo Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Uova N 4 0,83 0,21 . 4 0,55
Zucchero 200 0,26 1.30 133.3 o
Farina 00 500 0,26 0,53 333.3 0,18
Arance 450 0,61 1,35 300,0 0,41 N2
Ricotta 250 1,07 7,07 166,7 1,18
Rhum 35 0,28 7,87 733 0,18
Uva sultanina 250 1,30 5,20 166,7 0,87
Lievito 16 0,03 1,93 0.7 0,02
Sale 4 0,00 0,52 2.0 0,00
Olio di semi 200 0,30 1,49 133,3 0,20
TOTALE SPESA 5,63 TOTALE 3.75

1) FARE RINVENIRE L'UVETTA NEL RUM

2) UNIRE TUTTO IL RESTO TRANNE L'OLIO E FRULLARE IN UN IMPASTATORE FINO ALL'ELIMINAZIONE
DI TUTTI | GRUMI

3) LASCIARE RIPOSARE PER ALMENO UN'ORA

4) DOPO AVER RISCALDATO L'OLIO A 180°, CON DUE CUCCHIAI FARVI CADERE L'IMPASTO IN UNA QUANTIT,

EQUIVALENTE A UNA NOCE.

5) DISPORRE LE RICOTTARELLE SU UN FOGLIO ASSORBENTE E SPOLVERARLE DI ZUCCHERO IN POLVERE

SE L'IMPASTO RISULTASSE TROPPO MOLLE, AGGIUNGERE UN PO’ DI FARINA, ALTRIMENTI NELL'OLIO
SI FRANTUMA E FINISCE SUL FONDO

L'IMPASTO PUO' ESSERE CONSERVATO IN FRIGO PER PARECCHI GIORNI E USATO AL BISOGNO
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SEMIFREDDO CASTAGNE

LEGENDA
G=Gambo F=Ciuffo c=cucchiaino R=Rametio
B=Bicchiere b=bicchierino P=Pizzico S=Spicchio
N=Numero C=Cucchiaio f=foglia
Ricetta base per persone: GBI e
7 persone: 10
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Uova 2 0,41 0,21 2,9 0,59
Marmellata castagne 350 2,70 i) 500,0 3,85
Panna da montare 300 1,16 3,86 428.6 1,65
Ratafia 30 0,70 23,37 42,9 1,00
Cioccolato fondente 100 0,95 9,46 142,9 1,35
Zucchero 20 0,03 1,30 28,6 0,04
Sale 2 0,00 0,52 2,9 0,00
Acqua 20 0,00 0,00 28,6 0,00
TOTALE SPESA 5,94 1177 1 8,49

1) MONTARE GLI ALBUMI CON IL SALE

2) MONTARE | TUORLI CON LO ZUCCHERO

3) MONTARE LA PANNA

4) DILUIRE LA MARMELLATA CON IL LIQUORE

5) UNIRE DELICATAMENTE | QUATTRO INGREDIENTI IN UNO STAMPO DI PLASTICA MORBIDA

6) RIPORRE LO STAMPO NEL FRIZER PER 12 ORE

7) DOPO 12 ORE, SCIOGLIERE A FUOCO LENTO IL CIOCCOLATO CON L'ACQUA

8) SFORNARE IL COMPOSTO DAL FRIZER RIPONENDOLO PER QUALCHE MINUTO A BAGNO MARIA TIEPIDC
9) VERSARE IL CIOCCOLATO FUSO SUL SEMIFREDDO E RIPORRE SUBITO IL TUTTO IN FRIZER

10) TOGLIERE DAL FRIZER IL SEMIFREDDO 30 M PRIMA DI SERVIRLO
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TORTA DI BONNET

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: 13 persone: 24
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kg/€ gr. Euro
Uova 12 2,48 0,21 24,0 4,95
Zucchero 160 2,08 1,30 320,0 416
Cacao 120 3,04 25,30 240,0 6,07
Rum 60 0,47 7,87 120,0 0,94
Latte 1000 0,89 0,89 2000,0 Wle
Anaretti 600 2,36 3,93 1200,0 472
TOTALE SPESA il 3904,0 22,62

1) UNIRE NEL SABATTITORE UOVA, ZUCCHERO, RUM, CACAO E MESCOLARE ENERGICAMENTE
2) UNIRE NEL FRULLATORE LATTE E AMARETTI E FRULLARE

3) UNRIRE IL TUTTO E MESCOLARE

4) VERSARE IL COMPOSTO IN UNA TEGLIA GRANDE O IN DUE MEDIE DOPO AVERLE IMBURRATE E
INFARINATE MOLTO BENE (CONVIENE USARE TEGLIE ANTIADERENTI)
5) INFORNARE A 180° PER 60 M

NON E' IL BONNET CLASSICO, MA GLI INGREDIENTI SONO GLI STESSI ELABORATI PERO' IN ALTRO MODO
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TORTA 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 persone: Dosi per
9 persone: 16
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Uova a3 0,62 0,21 5.3 1,10
Farina 00 60 0,03 0.53 106,7 0,06
Farina castagne 60 0,75 12,48 106,7 1:33
Lievito 16 1,06 66,00 28,4 1,88 1 bustina
Sale 2 0,00 0,52 3,6 0,00
Olio oliva 12 0,04 3.52 213 0,07
Burro 20 0,14 7,06 35.6 0,25
marmellata castagne 350 2,70 7,70 622,2 4,79
Panna da montare 200 iy 3,86 355,56 [T
Dolce neve Cameo 100 1,21 12,10 177.8 215
Ratafia 40 0,93 23,37 71,1 1,66
Acqua 70 0,00 0,00 124 .4 0,00
Zucchero 95 0,12 1,30 168,9 .22
Latte 250 0,22 0,87 444 4 0,38
TOTALE SPESA 8,59 2272,0 15,27

1) UNIRE TUORLI, ACQUA, 80 GR DI ZUCCHERO, SALE E MONTARE TUTTO CON IL MIXER

2) MONTARE A NEVE GLI ALBUMI

3) UNIRE DELICATAMENTE | DUE COMPOSTI

4) UNIRE LE DUE FARINE E IL LIEVITO, SETACCIARLI E VERSARLI SULLA CREMA, UNENDO DELICATAMEN1
5) UNIRE L'OLIO

6) UNGERE E INFARINARE UNA TEGLIA MEDIA (DIAMETRO 20 CM) ANTIADERENTE E VERSARVI L'IMPASTO
9) LIVELLARE CON CURA E INFORNARE A 200° PER 13 M

10) SFORNARE DALLA TEGLIA, LASCIARE RAFFREDDARE E POI DIVIDERE LA TORTA IN TRE DISCHI

11) BAGNARE IL PAN DI SPAGNA CON RATAFIA' DILUITO IN ACQUA (40 GR)

12) RIPORRE LA PRIMA FETTA SU UN PIATTO E COPRIRLA DI MARMELLATA DI CASTAGNE

13) SOVRAPPORRE LA SECONDA FETTA E COPRIRLA DI PANNA MONTATA

14) SOVRAPPORRE LA TERZA E DECORARE CON DOLCENEVE CAMEO
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TORTA DI NOCCIOLE

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: 3g persone: 12
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costo al | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Uova 24 4,95 0,21 8,0 1,65 solo 16 tuorli
Nocciola 1000 22,43 22,43 333.3 7,48
Zucchero 800 1,04 1,30 266,7 .35
TOTALE SPESA 28,42 608,0 947

3

1) MONTARE GLI ALBUMI
2) MONTARE DUE TERZI DEI TUORLI CON META' DELLO ZUCCHERO
3) TRITARE FINISSIMAMENTE CON LO ZUCCHERO RESTANTE LE NOCCIOLE

4) UNIRE IL TUTTO DELICATAMENTE

5) VERSARE IL. COMPOSTO IN TRE TEGLIE MEDIE O IN UNA TEGLIA RETTANGOLARE GRANDE
6) INFORNARE A 180° PER 40 M
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TORTA DI PESCHE DELLA VIGNA

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: 15
Ingredienti Quantita | Prezzo | Costoal | Quantita | Prezzo NOTE
gr: Kgl€ gr. Euro
Uova N 2 0,41 0,21 5,0 1,03
Pesche 1000 2,18 2,18 2500,0 5,46
Farina di mais 150 0,10 0,66 375,0 (.25
Farina 00 150 0,08 0,53 375,0 0,20
Zucchero 200 0,26 1,30 500,0 0,65
Burro 150 1,06 7,06 3756,0 2,65
Lievito 16 1,06 66,00 40,0 2,64 1 bustina
Cannella 1 0,02 22,00 25 0,06
Sale 3 0,00 0,52 7.5 0,00
TOTALE SPESA 817 TOTALE 12,94

1)TAGLIARE A META' LE PESCHE, SNOCCIOLARLE E SOLO DOPO SBUCCIARLE (LA BUCCIA LE TIENE UNITE

E NON PERMETTE CHE S| DISFINO AL MOMENTO DELLA SNOCCIOLATURA
2) CUOCERLE CON 80 GR DI ZUCCHERO PER 10 M A TEGAME COPERTO
3) TOGLIERLE E FARE ADDENSARE LO SCIROPPO

4) UNIRE E FRULLARE CON IL FRULLATORE ELETTRICO: FARINE, UOVA, ZUCCHERO RIMANENTE BURRO

SCIOLTO AK FUOCO E SALE (SE Sl VUOLE)

5) UNGERE E INFARINARE UNA TEGLIA, BUTTARVICI L'IMPASTO E SPIANARLO
6) DISPORRE A CUPOLA LE PESCHE E COPRIRLE CON IL LORO SCIROPPO

7) CUOCERE A 180° PER 40M
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