CIPOLLE RIPIENE DI MAGRO

1 cipolia (a testa) piena
- 2 etti formaggio magro (crescenza)
2 uova intere

1 etto pane grattugiato

-1 etto noci tritate

noce moscata

pepe e sale

Sbollentare le cipolle in acqua salata, quando $ONo
fredde togliere il cuore, tritarlo con gli aleri ingre-
dienti {non usare tutto il pane grattugiate perché
servira per spolverizzare).

RJemplre le cipolle con il composto, farne un
mucchietto. Spolverizzare col pane grattuglato
aggiungere fiocchetti di burro. Mettere il tutto in
una pirofila imburrata. :

Si serve col pard e polenta.

‘MORTADELLA DI FEGATO CON VERZE
ALL’AGRO

Mortadella di fegato di ottima qualit’ lessata, ser-
vita fredda con verze scottate per cinque. minuti

in acqua bollente salata, condite con olio d'oliva, -

sugo di limone, sale e pepe.

CARNE SECCA

E ottenuta facendo essiccare sul camino muscoli di
manzo o di capra lasciati avvolti nella loro fascia.
Sono pronti quando sono diventati ben secchi.

Si conservano all’aria, cosparsi di pepe e fogli di
alloro tritato.

Vino cousigliato: Valtellina DOC

LATTUGA AMARA ARROSTITA
NEL BURRO

Dopo aver scottato i ceppi di lattuga si tagliano in
‘quattro e, dopo averh ben scolati, si passano al

15 burro.

© ANTIPASTI

SAVOIARDA

- gr 300 di testina di vitello e di maiale lessata

gr. 100 di lingua salmistrata

gr. 100 di peperoni rossi sott’aceto

gr. 100 di peperoni gialli sott'aceto

gr. 100 di cetriolini verdi sott'aceto

gr. 100 di tonno .

gr. 50 di acciughe salate pulite

gr. 50 di cipollina cruda affettata sottilmente
1 cucchiaino di capperi sott'aceto

1 cucchiaino di prezzemolo trito

olio, aceto, sale e pepe

Tagliare a fettine sottilissime la testina ben cotta,
che deve essere della parte pil carnosa, la lingua e
i sottaceti nel senso della maggior lunghezza. La
cipollina va.lasciata un po’ nell'acqua per perdere
il piccante. Tritare le acciughe e mischiare bene
come per una insalata.

Vmo cons:glzaro Chlavennasca rosato

SALAMINI ALLA MODA DELL’AMELIA

{per 6 persone) v

6 salamini freschi (100 gr. circa cadauno)
800 gr. di porri

:1/2 kg di patate

1 bicchiere di vino bianco secco
1 dado per brodo

3 cucchiai d'olio

‘sale, se necessario

In una casseruola, possibilmente di cogcio, mette-

“te i porri tagliati a pezzetri, le patate tagliate a

tacchetti, i salamini (non punti), il vino, Polio, il
dado e tanta acqua da coprire il tutto.
Incoperchiate e cuocete a fuoco lento per un'oret-
ta; regolate il sale. Disponete in terrine individua-
li un salamino tagliato a meta per il lungo, le ver-
dure e il sugo. Servite.

Vino consigliato: Valtellina DOC

CICORIA MATTA CON PARO

Preparazione per il pard: pancetta tagliata fine a



quadretti saltata in padella e versata calda con il
suo sugo sulla cicoria,

INSALATA DI « SCIRO » DI VERZA CON
SUNGITT CALD

Il cuore della verza (scird), che deve avere preso il
gelo, viene tritato finemente e servito in insalata

condito con pezzetti di lardo saltat1 in padella fi-
no a diventare croccanti.

CROSTINI CON PATE DI CONIGLIO

1/2 coniglio di 6 bg.
A spicehi d'aglio

1 cipolia:

- 1 caroia

1 pezzo di sedano

salvia '

olio

pepe e sale

1 foglia d alloro

Fate bollire il coniglio con gli odori e il sale, farlo

raffreddare, disossare, passare al frullino con agho

e salvia.
Mettere in una terrina con olio, pepe e sale a pia-

cimento. Il composto deve rlsultare abbastanza

, solido’, Spalmare i crostini caldi.

" Se ne avanza, mettere in frigorifero e mnestare .

ogni tanto il composto.
Vino consigliato: Chiavennasca bianco
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ANTIPASTI A BASE DI PESCE

- FILETTO D’AGONE

Dopo averli ben nettati si mettono per quaranta
giorni gli agoni, disposti a raggera, in un barile,
ben pressati e cosparsi di sale per far loro perdere
il iquide in eccedenza.

Poi si infilano i pesci su uno spago e si appendo-
no in un luogo ventilato per farli asciugare.

- Quindi 'si puliscono e se ne ottengono i filetti

che, alternati a foglie di aHoro e ben pressati si
coprono d’olio. :
Vengono serviti con burro e sono dec1samente
squisiti e delicati. ‘

Vino consigliato: Chiavennasca bianco

LAVARELLO CARPIONATO TIPICO
DI LUINO E GERMIGNAGA |

gr. 350 di erbette o coste solo foglia

1 carota piccola
3 belle cipolle

(chi vuocle 1 0 2 porri giovani) - ‘

‘Prendere 6 lavarelli freschi del peso di 180/200

gr., spinarli e richiuderli, infarinarli, farli soffrig-
gere 2 fuoco vivace da entrambi i lati e salarhi.
Quando sono ben dorati, toglierli dalla padella
da salto e adagiarli sopra un foglio doppio di car-
ta assorbente come quella dei sacchetti che con-
tengono il pane. Nel frattempo avrete preparato
a freddo in una pentola 10 dl. di olio, le cipolle
e la carota tagliate a julienne, 4 belle foglie di al-
loro, un pizzico di semi di senape (se }i trovate),
2 chiodi di garofano. Fate soffriggere lentamen-
te, quando la cipolla si sard ammorbidita aggiun-
gere le erbette o coste tagliate un po’ grossolana-
mente (lavatele molto bene). A questo punto
mettere a fuoco vivace, muovere il tutto con un
cucchiaio di legno per 2 minuti, salare nella mi-
sura di due cucchiaini da caffé, aggiungere un
quarto di vino bianco secco e un quarto di aceto

~ bianco, mettere di nuovo. a calore moderato e fa-

re cuocere per cifca tre quarti d’ora con aggiunta

‘di‘brodo e ancora un pochino d'aceto se si re-

stringe troppo (deve restare un po’ morbido).

A cottura ultimata spegnere il fuoco, quindi di-
sporre in una pirofila di vetro o terracotta larga
e un po’ bassa i lavarelli ormai raffreddati, copri-
re con le erbette molto calde (se avete piti pesce
potete disporlo anche in due o pid strati}, lascia-
te raffreddare quindi metteteli nel frigorifero. Si
serve freddo. In passato questa preparazione ser-
viva per conservare durante 'autunno e l'inverno
il pesce {agone o coregone) che nei mesi caldi si
pescava in abbondanza nel lago Maggiore, quan-
do naturalmente i pescatori non lo saiavano o af-
fumicavano.

Vino counsigliato: il carpione non vuole vino; co-

.munque suggeriamo il Chiavennasca bianco.

LUCCIO IN SALSA A_LL.’AGRO (per 6 persone}
1,800 kg. di luccio tagliato a tranci

- una decina di cucchiai d'olio

12 cipolline tritate con 3 scalogni
5 spicchi d’aglio e abbondante prezzemolo
4 acciughe dissalate e deliscate
Prosecco (o vino bianco secco)
tena manciata di uvd sultaninag ammollata e strizzata
e una di pinoli
sale e pepe

In una pirofila soffriggete nell’olio il trito prepa-
rato, aggiungete i filetti di acciuga e fateli spappo-
lare a fuoco bassissimo, aiutandovi con una for-
chetta; versate un bicchiere di vino e unite Puvet-
ta e i pinoli; salate il necessario, pepate e portate
a bollore. Disponete i tranci di luccio e versate al-
tro vino affinché rimangano coperti a filo. Mette-
te la pirofila in forno a 200 gradi, coperra con un
foglio di carta oleata.

Servite dopo una ventina di minuti. Se desiderate
servire il luccio freddo, scolatelo e disponetelo su
un piatto di portata fondo. Aggiungete al sugo
una generosa spruzzata di aceto di vino ros-
so € un pizzico di zucchero, portate a bollore
e versate il tutto sul pesce. Lasciate raffredare
e servite: € un ottimo antipasto, ideale per l'e-
state. - ‘ :

Vino consigliato: Chiavennasca bianco.



GAMBERI CON SALSA PEVERADA

I gamberi, possibilmente d'acqua dolce, si mangia-
no lessati,'accompagnati con la salsa peverada.
Preparazione della salsa peverada: si-amalgamano
peperoncini piccanti, aglio, sedano, capperi, acciu-
ghe e scorza di limone, ben tritati e passati al se-
taccio, assieme a rossi d'uovo sodo e a un poco di
farina bianca leggermente tostata,

Al composto vengono aggiunti olio d’oliva e aceto
versati goccia a goccia. Si profuma il tutto con no-
ce moscata e pepe.

Vino consigliato: Chiavennasca bianco.

- ALBORELLE IN CARPIONE

Si possono ottenere sia con le alborelle fresche
che con quelle essiccate. Le une, dopo averle ben

1

nettate, si friggono e poi si pongono in carpione
qualche giorno prima di consumarle. Le altre

vengono fatte rinvenire nel latte: poi si prose-.

gue come gia detto. Per la preparazione del pe-
sce in carpione: l'olio gid utilizzato per friggere

il pesce da mettere in carpione, uno spicchio

d’aglio, una manciatina di prezzemolo tritato,
una cipolla media, mezzo litro di aceto, il sale ne-
cessario. Soffriggere, nell’olio che & servito per
cuocere il pesce, I'aglio un po’ schiacciato, il
prezzemolo e la cipolla tagliata ad anelli. A cot-
tura avvenuta versare nel tegame I'aceto e portar-

lo ad ebollizione.- Versare il tutto in una terrina

nella quale & stato posto in precedenza il pesce
fritto.

Vino cafzszglmto il carpione non vuole vino; co-
munque suggenamo Chlavennasca bianco.
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' MAZZABUR DI MALNATE

Minestrone di verdura in cui si metteva tutto
quello che si aveva, fagioli, riso, pasta, condito
con una battuta di lardo, aglio e prezzemolo e co-
me fondo, pane casereccio raffermo o pane di me-

liga.

b

ZUPPA DI CASTAGNE E PORRI

. Ammollare le castagne secche in acqua per una

notte. :

Rosolare in olio e burro del bianco di porri e seda-
no tritati e qualche spicchio di aglio. Aggiungere
le castagne, coprire con acqua e cuocere. Passare
il tutto al mulino e diluire con larte. Salare e pe-
pare. ‘

ZUPPA DI PESCE DI LAGO

Luccio, tinca, anguilla, . - ‘

trota o altro pesce

Sfilettare il tutto e tagliare a pezzi le anguille.
Con gli scarti fare un brodo come segue: soffrig-

gere in poco olio del sedano, cipolla trita, aglio ‘

prezzemolo, quando saranno ben rosolati, aggiun-
gere gli scarti, far rosolare ancora per cmque mi-
nuti, bagnare abbondantemente con vine bianco
secco, lasciar evaporare, aggiungere acqua, un
cucc:}naxo di concentrato di pomodoro, sale. La-

+ sciare bollire dolcemente per due ore, si dovrd

ottenere un brodo abbastanza concentrato. Fil-
trare.

Fare un trito di sedano, czpoHe b1anco di porri,
cuocere in burro ma senza friggeré per 20 minuti

" con coperchio. Versare il trito in una teglia, unire
‘i filetti e Panguilla, dello zafferano, rametto di ro-
‘smarino, foglie d’alloro, ciuffo di prezzemolo, mi-
‘schiare 11 tutto, coprire e Iascmr matinare per 1/2

giornata.
Portare a ebollizione il brodo filtrato, unire tutta

_la marinata togliendo le erbe aromatiche e cuocere |
19 .per 1/4 d’ora. Correggere di sale e pepe, aggiunge-

re eventualmente dell’aglio tritato. Servire con
crostini profumati all’aglio.
Vino consigliato: Chiavennasca bianco

MINESTRONE D’ORZO

2 piedini di maiale

500 gr. di patate

150 gr. di carote

100 gr. di sedano

50 gr. di pancetta di maiale
50 gr. di lardo tritato
300 gr. di orzo perlato

Riempire una pentola di acqua, salarla, versare gli

" ingredienti e lasciare cuocere lentamente per quat-

tro ore. A fine cottura disossare i piedini di
maiale, ~

SUPUN DIN VAREE’

Lavate e pulite le verdure di stagione, pilt nume-
rose sono, meglio & Non lasciare mai mancare ba-
silico, prezzemolo, qualche foglia di salvia e un
paio d1 foglie di alloro. Importante usare fagioli
borlotti. Tagliate a mano grossolanamente le ver-
dure. Soffriggere un battuto di cipolla ¢ qualche
spicchio di aglio in olio d’oliva (facoltativo un
battuto di lardo).

Appena le cipolle appassiscono, aggiungete tutte
le verdure, fatele rosolare quaiche minuto poi ag-
giungere acqua bollente, se c¢’& brodo leggero.
Condite con sale e pepe a piacere.

Le verdure devono essere proporzionate fra di lo-
ro. A fine cottura deve risultare ben densa.

ZUPPA DI CIPOLLE (per 4 petsone)

4 0 3 cipolle .

4 cucchiai da minestra di famza

80 gr, di burro

2 tuorli di novo ‘

parmigiana, pane, brodo di manzo



Lavare le cipolle e affettarle molto fini, dopo di
che infarinare. Far rosolare il burro in una pento-
la, aggiungere le cipolle facendole imbiondire.
Unire al tutto il brodo, il pepe e il sale necessario.
Lasciar bollire per circa un’ora, dopo la cottura
passare un po’ di cipolle per ottenere una zuppa
pitl densa. ,

Mettere i tuorli di uovo in una zuppiera, salare e
sbattere con una forchetta, aggiungere la zuppa
poco alla volta.

Servire con abbondante formaggio grattugiato,
pepe appena macinator e pane abbrustolito nel
burro. -

MACH (per 6 persone)

300 gr. di castagne secche
300 gr. di riso

1 litro e 1/2 circa di latte
sale

Mettete a bagno per almeno dodici ore le casta-

gne. Togliete tutte le pellicine e lessatele con un
pizzico di sale. Appena saranno cotte e avranno
assorbito quasi tutta I'acqua, schiacciatele grosso-
lanamente con una forchetta, versate il latte, por-
tatelo a bollore, unite il riso e regolate di sale.
Quando sari ben cotto, servite.

ZUPPA DI ZUCCA (per 6 persone)

1 zncea intera matura e gialla (circa kg. 1,800)

G cucchiai di parmigiano grattugiato

una manciata di prezzemolo tritato con qualche fo-
glia di basilico

1 costola di sedano

2 rametti di timo soffritti in una noce di burro

1 spicchio d’'aglio non spellato

3 mestoli di brodo bollente

sale e pepe

- ]
Tagliate alla zucca una calotta nella parte superio-

re, togliete tutti'i semi e i filamenti,” ottenendo ‘

quasi una zuppiera col suo coperchio. Vetsate nel
buco centrale il brodo, unite il soffritto, Paglio, il
formaggio grattugiato, sale e pepe, rimescolate e

chiudete il pill ermeticamente possibile la zucca
con la sua calotta, ‘

Mettetela in forno a 230 gradi per circa un paio
d'ore. Portate la zucca in tavola su un piatto, to-
gliete il coperchio, I'aglio e, con un grosso cuc-
chiaio, staccate la polpa e amalgamatela piano pia-
no, finché tutto apparird come una crema. Se il
composto risultasse troppo denso, aggiungere altro
brodo bollente. Servite fumante. :

BUSECCA (pet 8 persone)

ctiffia kg. 1

ricciolotta kg. 1

set cipolline

set foglie di salvia
un gambo di sedano
tina carota media
burro gr. 50
pancetta gr. 25
sale e pepe

Le qualita pit adatte sono la cuffia e la ricciolotta
(la ciappa e la francese). Se non & gid stata lavata

- € cotta dal negoziante, si lava nell’acqua calda e si

raschia bene con un coltello, poi si fa bollire per

" una mezz'ora in acqua. Intanto si fan rosolare,

nella pentola-dove dovrd cuocere, le cipolline col
burro, il grasso di prosciutto o la pancetta pestata,
con la salvia. Si tagli a pezzetti la trippa, e si fa

insaporire 2 sua volta col soffritto preparato, e poi

si aggiunge il brodo con sedanoc e carote a fettine.
Cottura quattro ore per la trippa di vitello e sei
ore per quella di manzo. Si adopera come brodo
da zuppa, aggiungendola nei piatti in cui si & gia
preparato il pan francese affettato, con un po’ di
pepe e molto grana grattugiato.

MINESTRA DI RISO, LATTE E SPINACI .

Versare in una pentola 3/4 di latte ed un quarto
di acqua con un grosso ciuffo di spinaci ben netta-
ti e tagliuzzati fini. Far cuocere tutto insieme e
quando il composto bollé, aggiungere i riso, il sa-
le &, infine, il burro. Si otterrd una deliziosa mi-
nestra non molto densa.
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RISOTTI

RISO IN CAGNUN (per 5 persone)

gr. 500 riso .
per il condimento:
gr. 100 di burro

-1 spicchio d aglzo intero e sbztccmto {che pot si bui-

terd via)
6 foglie di salvia

Cuocere 1l riso in abbondante acqua salata, molto
« al dente ». Scolarlo e metterlo nei piatti. Frigge-
re il condimento fino a color nocciola, versarlo al-
lora sul riso ricoperto di abbondante parmigiano.

- Vino consigliato: Chiavennasca bianco.

RISOTTO ALLA TINCA

I.Sfllettare le tinche. Ccm le teste e le hsche fare.

un brodo nel sepuente modo: mettere in pentoIa
lische, teste, ciuffo di prezzemolo, una grossa ci-
polla pelata e tagliata in due, coprire con acqua,

~salare leggermente e fare partire rutto a freddo

senza altro ingrediente. Tempo di cottura un’ora*
e mezza. Filtrare. ‘

-Per il risotto: soffriggere in olio doliva aglio e -
prezzemolo tritati, riporvi i filetti di tinca e la-

sciarli dorare quindi aggiungere il riso, bagnare
con ottimo vino bianco secco, lasciare ridurre e
continuare la cottura bagnando cen il brodo orte-
nuto. Salare e pepare. Importante non agglungere

" formaggio, burro o altri ingredienti. 11 risotto ri-

sulterd gid ben mantecato.
Vino consigliato; Chiavennasca bianco

A ‘RIS E VERZ, (rzso e cavoli - per 4 persone)

1 grosse cavolo
3 cipolline affettate

gr. 30 di pancetta
gr.. 30 di burro

Apugni di riso

. Far rosolare le cipolline col burro, poi la pancetta tri-

tata e aggiungervi subito i cavoli e farli insaporire be-
ne {confind). Agpiungere il brodo tenendo conto

che 1 cavoli devono cuocere 20” d'inverno e un’ora
d’estate, mettere il riso quando manca un quarto d’o-
ra circa alla loro cottura. Abbondante parmigiano.

RISOTTO ALLA BENEDETTINA

{per 4 persone)

330 gr. di riso per risotti
8 belle noci

150 gr. di prosciutto

1 scalogno’

In gr. 50 di burro fare imbiondire lo scalogno tri-

tato e le noci in precedenza pelate e tritate, sem-

pre a fuoco moderato aggiungere il prosciutto ta-
gliato a julienne, mescolare delicatamente per due
minuti. Versare i riso, rimescolare un minuto
quindi versare 12 dl. di vino bianco secco, quando
sard asciugato aggiungere del brodo durante la
cottura, quando il riso & ancora molto al dente
fermare il fuoco per 5 minuti. Passati 5 minuti,
aggnmgere 5 dl. di panna e un pochino di brodo
se il riso si & ascmgato A fuoco bassissimo incor-
porare 100 gr. di parmigiano e un cucchiaio da cu-
cina di prezzemolo fresco tritato, Non fate asciu-
gare il risotto, mantenetelo molto morbido quan-
do fermate il fuoco, il tempo di servirlo e si asciu-
ghera ancora un po’. Potete servirlo guarnito con
delle noci e foglioline di prezzemolo.

Vino consigliato: Chiavennasca rosato

RISOE ASPARAGI DI CANTELLO
(per 6 persone)

1 kg. di asparagi

500 gr. di riso

150 gr. di taleggio o altro formaggio similare
60 gr. di bmvo :

sale

‘Tagliate agli asparagi la parte terrosa, raschiate la
- parte bianca, legateli a mazzi in modo che le pun-
te siano tutte alla stessa altezza e tagliate i gambi,
- pareggiandoli. Tuffateli in acqua bollente salata,

lasciando fuori la parte verde. Copriteli e lasciate-



li bollire circa un quarto d’ora. Scofateh e taghate
le punte.

All'acqua di cottura degli asparagi aggiungete al-
tra acqua fino a completare 1 litro e 3/4 abbon-
dante, regolate di sale, appena bollira, unite il ri-
so. Portate a cottura, rimescolando di tanto in
tanto e facendo assorbire tutto il liquido. Prima di
servire aggiungete il formagglo tagliato a pezzetti-
ni, le punte di asparagi e il burro.

Mantecate-bene e servite. .

Vino consigliato: Chiavennasca bianco

»

RIS E ZAFFRAN ' ,

Far rosolare una cipollina, aggiungere il brodo e,
quando bolle, mettervi un pugno abbondante di riso
a testa. Subito prima di ritirarlo dal fuoco, aggiunge-
re pochissimo zafferano (perché deve essere pit pal-
lido del risotto, e non deve bollire se no I'aroma
scompare). Deve risultare molto pit denso delle altre
minestre, il brodo deve essere quasi una lentissima
crema, e percid viene anche chiamato « la risotta ».
Consumarlo subito prima che si addensi troppo. -

RIS E LUGANEGA

Preparare il brodo per la minestra e quando bolle
mettere insieme al riso un po’ di salsiccia (lugane-
ga) di Monza spellata e tritata, nel rapporto di
due etti di luganega per quattro etti di riso, se in-
vece del brodo si tratta della solita acqua calda con

un dado. Se invece si & usato brodo vero basta an-.

che un etto di luganega per 3 etti di riso. E necessa-
ria la luganega di Monza che & la pit magra.
Vino consigliato: Valtellina DOC

e

RISOTTO CON I GAMBERI DI FIUME

kg. 2 di gamberi

gr. 500 di pormodori ben maturi
0.1 cucchiaio di salsa fresca

gr. 100 di burro o 4 cucchiai d'olio
5 cipolline

1 gambo di sedano

gr. 500 di riso

‘Lavare bene i gamberi e buttarli in acqua bollente

salata, appena sufficiente per coprirli, in cui si so-
no messe due o tre cipolline o un gambo di seda-
no, facendo dare due o tre bollori.

Scolare i gamberi tenendo da parte I'acqua, sgu-
sciare delicatamente code e uova e pestare a parte
nel mortaio tutto il resto.

Rosolare nel burro una cipollina affettata, aggiun-
gere i pomodori tritati fini e far restringere. Unire
tutta la parte di gamberi pestata nel mortaio, far
bollire: per mezz'ora e passare attraverso una tela
il brodo ottenuto e ristretto. -

‘ Far rosolare le ultime due cipolline col burro ag-

giungere due cucchiaini di salsa fresca e le code,
portare. a bollore e spruzzare di vino biarco o
marsala, ottenendo un ragh che si tiene da parte
per mettere sopra il risotto..

Commcxare il risotto come al solito, facendo insa-
porire il riso in burro e cipollina rosolata ‘Spruz-
zarlo di vino bianco o marsala e aggxungere il bro-
do preparato, aggiungendo un po’ d’acqua o bro-
do vegetale se quello preparato non fosse suffi-
ciente. Aggiungere all'ultimo il ragh preparato,

-mescolando o meglio mettendolo al centro del ri-

sotto.
Vino consigliato: Chiavennasca bianco
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PASTE E GNOCCHI

" RAVIOLI DI LAGO IN SALSA DI GAMBERI
" DI FIUME

Per la pasta:

gr. 400 farina bianca

3 tnorli

© sale

1 cucchinio di acqua tiepida

Per il ripieno:

3 tuorli | ‘

gr. 500 di poipa di pesce di lago cotto a vapore
odore di salvia - , ‘

2 cucchiai di grana grattugiato

Stendere la pasta, dopo averla fattd riposare
1 ora. Mettervi sopra tante pallottine di ripie-
no grosse come una nocciolina. Ripiegare il fo-
glio di pasta e tagliare col tagliapasta a quadra-
tini.

Premere i bordi con le dita in modo da rendere la
parte doppia dello stesso spessore di quella non ri-
piegata. '

Per la salsa di gamberi: 1 dl. di bisque di garh-

" beri, 1 dl. di panna liquida fresca, sale e pepe.

Mettere la panna e la bisque in una casseruola.
Portare a ebollizione a fuoco moderato e fare
addensare della metd (cuocendo per 10/12 mi-
nuti). .

Per la bisque (per gr. 300 di salsa): gr. 400 di
gamberi fiume, gr. 40 pomodoro, gr. 10 concen-
trato di pomodoro, burro fuso, gr. 10 sedano, gr.
10 cipolla, gr. 15 carote, gr. 5 pepe in grani, un
mazzetto composto da lauro, prezzemolo,' timo

. per gr. 20, 2 dl. fumetto pesce. . .
. Staccare la testa e le carcasse ai gamberi. Tritarle
* fini. Pelare le cipolle, il sedano e le carote a dadi-

ni. Far soffriggere nel burro le verdure e le carcas-

' se tritate per 2 minuti. Bagnare con cognac e ma-
" “dera. Flambare. S :

- Aggiungere il vino bianco e fare ridurre. Unire il
fumerto di pesce, il pomodoro fresco, il concen-

trato, il pepe in grani e prezzemolo, timo e alloro.

~ Cuocere per 30 minuti, filtrare pressando bene le

carcasse.
Vino consigliato: Chiavennasca bianco.

GNOCCHI AL CUCCHIAIO

Si prepara una pastella ben sbattuta con latte, ac-
qua, farina bianca, uova, sale e pepe.
Si tagliano a quadretti delle patate di montagna

- che si lessano fino a cottura quasi ultimata. Poi,
- velocemente, con un cucchiaio si prende un pez-

zetto di patata, lo si avvolge nella pastella e lo si
getta in acqua bollente, Gli gnocchi sono pronti
quando con l'ebollizione vengono a galla. Si con-

- discono con sugo di salsiccia. E un piatto che ri-

chiede una particolare velocith e abilita nella pre-
parazione. .
Vino consigliato: Valtellina DOC

GNOCCHETTI DEL CONTADINO

(nei giorni di festa - per 4 persone)

11kt di latte

100 gr, di burro

250 gr. di farinag gialla

3 rossi d'novo

50 gr. di formaggio grattugiato

sale guanto basta

noce moscata _
16 gamberi (possibilmente di fiune)
2 carote ‘

1 cipolla

.1 gainba di sedano

100 gr. di champignons

Far bollire il latte con il burro, il sale e la noce
moscata. Versare a pioggia la farina gialla rime-
stando all'inizio con la frusta poi con un cucchiaio
di legno. Far cuocere per 20-25 minuti a fuoco
lento, togliere dal fuoco ¢ aggiungere le uova ed il
formaggio, quindi stendere I'impasto ottenuto sul
tavolo precedentemente unto d'olio, - aiutandosi
con uno straccio umido e il mattarello allo spesso-
re di circa 1/2 cm. Quando sard freddo tagliare
dei dischetti e metterli in una pirofila imburrata
pronti per gratinare.

Intanto preparare la salsa a base di gamberi (possi-
bilmente di fiume).



Rosolare le carote, la gamba di sedano e la ci-
polla in una casseruola, aggiungere i.gamberi,
un cucchiaio di concentrato di pomodoro, 1/2
bicchierino di cognac e 1 It. di brodo o fumet-
to di pesce. Portare a bollore dopo qualche mi-
nuto togliere i gamberi e continuare a far bol-

lire per altri 20 minuti. Trascorso -questo perio-
do passare il tutto al passaverdure. Fare prati-
nare gli. gnocchetti versatevi sopra la salsa e
guarnite con i gamberi ed alcuni champignons
trifolati, ‘
Vino consigliato: Chiavennasca bianco
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POLENTE

FRITTURA DI POLENTA

Preparare come d'uso la polenta, perd con eguale
quantitativo di acqua e latte. Condirla con sale,

" burro fresco, formaggio (stracchino) ed un pizzico

di cannella. A cottura ultimata versarla sull’appo-
sito asse di legno e, quando sard raffreddata, ta-
gliarla a pezzetti che saranno poil passati nell’uovo

sbattuto e poi nel pan grattuglato e quindi frigge-

re nel burro,
Vino consigliato: Valtellina DOC

'POLENTA CUMEDADA (per 6 persone)

600 gr. circa di polenta fredda
300 pr. di cipolle affettate
GO gr. di burro '
1/4 di litro di latte
una grattugiata di noce moscata

600 gr. di vicotta

grana gratiugiato
sale e pepe

. &
Imbiondite le cipolle nel burro, salate, pepate, da-
te una grattugiata di noce moscata, versate i larte
e cuocete a fuoco basso per una mezz'oretta. In
una terrina leggermente imburrata disponete uno
strato di fettine di polenta, sopra distribuite la ri-
cotta sbriciolata un po’ di sugo delle cipolle e for-
maggio grattugiato proseguite gli strati terminan-
do con le cipolle ¢ un’abbondante spolverizzata di

~ grana. Mettete in forno gid caldo a 220 grad}. fin-

. ché la superficie sara dorata.
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Vino consigliato: Valtellina DOC

POLENTA CON VERDURA (per 6-8 persone)

Farina gialla gr. 500
cotiche di maiale gr. 200

lardo (o pancetta) gr. 100
fagioli secchi borlotti gr. 100

una costa di sedano
due carote

una cipolla

una verza

sale

La sera precedente mettere a bagno i fagioli (gia
mondati) in abbondante acqua tiepida, lasciando-
veli per tutta la notte. Tagliare le cotiche a piccoli

- pezzi. Tritare il lardo, farlo soffriggere nella pen-

tola della minestra, unire poi tutte le verdure
{tranne la verza) mondate, e tagliate e a piccoli
pezzi, nonché le cotiche. Versare nel recipiente tre
litri di acqua, unire i fagioli scolati e salare. Quan-
do i fagioli saranno a metd cottura, aggiungere la
verza tagliata a striscioline e cuocere le verdure per
circa un’ora e mezza, poi versarvi a pioggia la fari-
na gialla, rimestandola continuamente come si fa
per una normale polenta. Cuocerla per circa un'o-
ra: la polenta dovrd riuscire piuttosto soda. Rove-
sciarla sul .tagliere e lasciarla riposare un poco;
quando verra tagliata si vedranno i colori delle di-
verse verdure, che conferiranno una nota vivace
alla polenta,

Vino consigliato: Chiavennasca rosato
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