Nomericetta RISOtto con pasta dl Nomericetta lO0ASt PlZZﬂ Nome ricetta FUSI { I [ al { a ca rbona ra % 7 Nome ricetta Al l (0] Pa ratha
salame e zafferano
Provenienza Italia Provenienza Italia Provenienza Roma ltalia @@ Provenienza India &
i ]
o
Ingredienti 3209 di riso carnaroli - 200 g di pasta‘di' salame - Ingredienti 4 fette di pancarré - mozzarella gb - prosciutto Ingredienti 500 g di fusilli - 250 g di pecorino - 6 tuorli d’(J'o/vo - Ingredienti Per I'impastes 850 g di farina di grano tenero
L e 1 cipolla (t"tat?' finemente) - 100 ml di vino bianco cotto gb - passata di pomodoro gb - olio di oliva gb 350 g di guanciale - pepe nero macinato gb "00" - acqua tiepida - sale gb
NN, frlzzapte '.1 I di brodo vegetale o di carne - Per il ripienes 3 patate di grandezza media -
SRS A-TWIE 1 bustina di zafferano - 1 noce burro - sale e pepe gb - Procedimente Ungere con poco olio di oliva una teglia da forno, Procedimento Tagliare il guanciale a listarelle e rosolalo in padella 1 CC di semi di coriandolo e di cumino -
RiS0 olio extravergine di oliva appoggiare le fette di pancarré, aggiungere la passata di pomodoro e olio finché diventa croccante. Eliminare il grasso sciolto e tenere solo il peperoncino rosso in polvere gb
aggiungere la mozzarella e il prosciutto cotto. Cuocere per 15/20 minuti in guanciale. Cuocere i fusilli in acqua salata e sbattere i tuorli con pecorino e
Procedimento Cuocere la pasta di salame in padella e metterla da forno preriscaldato a 220°. pepe nero fino a ottenere una crema. Scolare la pasta tenendo da parte Procedimente Lessare le patate fino a renderle morbide, poi

parte. In una casseruola soffriggere la cipolla tritata, aggiungere il riso e
tostarlo per qualche minuto. Sfumare con vino bianco frizzante e, una
volta evaporato l'alcol, unire la pasta di salame. Proseguire la cottura del
risotto aggiungendo poco per volta il brodo caldo. Nell’ultimo mestolo di
brodo sciogliere lo zafferano. Mantecare il risotto con una noce di burro e
servire ben caldo.

scolarle, lasciarle raffreddare, sbucciarle e tagliarle a pezzi.

Aggiungere coriandolo leggermente schiacciato, cumino, peperoncino e
coriandolo fresco tritato. Impastare fino a ottenere una purea e
regolare di sale. A parte, impastare faring, sale e acqua fino a ottenere
un composto liscio. Lasciare riposare dieci minuti. Dividere in palline,
farcire con il ripieno e richiudere a sacchetto. Stendere delicatamente
con il mattarello e friggere in poco olio finché dorate e con bollicine in

un po’ di acqua di cottura. Unire i fusilli al guanciale, mescolare e togliere
dal fuoco. Aggiungere la crema d’'uovo e mantecare energicamente,
versando poca acqua di cottura per ottenere una consistenza cremosa.
Servire con pecorino e pepe.

Nomericetta  Tagliatelle paglia e fieno Nomericetta Pizza fatta lpeide
: . In casa
Provenienza ltalia Nome ricetta Sa{ ame al ClOCCO‘ ato Provenienza Napoli .
Nomericetta  Bureghina (sugo di mosto)

Ingredienti Per la pastas 150 g di tagliatelle verdi all'uovo - Provenienza Lombardia Ingredienti Per I'impastes 250 g farina di grano tenero "00" - &

150 g di tagliatelle all'uovo - sale gb 250 g di farina manitoba - 7 g lievito - sale gb Provenienza Castelnuovo Bocca d'Adda (LO)

Per il condimentos 100 g di panna fresca - 75 g di Ingredienti 250 g di biscotti secchi - 40 g di mandorle - 2 uova - - 20 ml olio - 1 cc zucchero - 400 ml acqua

speck tagliato a cubetti o striscioline - 60 g di 250 g di zucchero - 100 g di burro - 75 g di cacao Per il condimentes salsa di pomodoro - mozzarella Ingredienti 1 bicchiere di mosto d'uva - 1 CC di farina -

formaggio grattugiato - 40 g di burro amaro 1 CC di zucchero

Procedimento Unire le due farine con il lievito, poi aggiungere il sale

Procedimente Portare a ebollizione una pentola d’acqua salata e Procedimente Tritare i biscotti secchi e le mandorle. In una ciotola, e zucchero. Versare 'acqua poco per volta, alternandola con I'olio, e Procedimento Versare il mosto in una pentola, aggiungere lo

zucchero. Mescolare bene per scioglierlo. Unire la farina a pioggia,
mescolando con una frusta per evitare la formazione di grumi.
Cuocere a fuoco moderato, continuando a mescolare fino
all’ebollizione. Quando il composto si addensa e comincia a bollire,
togliere dal fuoco. Servire la bureghina tiepida o fredda, da sola o
accompagnata da dolci secchi della tradizione locale.

mescolare fino a ottenere un impasto morbido. Coprire e lasciar lievitare
fino al raddoppio. Stendere su una teglia rivestita con carta forno e lasciar
riposare altri 30 minuti. Condire con salsa di pomodoro, un pizzico di sale e
un filo d’olio. Infornare a 200°C per 10 minuti. Sfornare, aggiungere
mozzarella e condimenti a piacere. Infornare di nuovo per 5 minuti, finché
la mozzarella sara sciolta e filante.

unire zucchero, uova, burro fuso e cacao amaro. Mescolare fino a ottenere
un composto omogeneo. Aggiungere gradualmente il trito di biscotti e
mandorle. Amalgamare bene, versare il composto su un foglio di carta
stagnola, dare la forma di un salame e chiudere accuratamente.

Riporre in frigorifero per almeno tre ore. Una volta rassodato, scartare il
salame di cioccolato e affettarlo prima di servire.

cuocere le tagliatelle. Nel frattempo, unire panna, burro, speck e
formaggio grattugiato in una padella e cuocere a fuoco basso fino a
ottenere un condimento cremoso. Scolare la pasta al dente e trasferirla
nella padella, a fuoco spento. Mescolare con cura per amalgamare.

Se necessario, aggiungere un goccio di acqua di cottura per rendere il
piatto piti cremoso. Servire subito, ben caldo.

ILRicettario del Cuore & nato all’interno del progetto
Borghilenti e ha coinvolto le

durante ’'anno scolastico 2024-2025. Il percorso ha
guidato studenti e studentesse alla scoperta della tradizione
culinaria locale attraverso interviste alle famiglie e agli
esercenti del paese, raccogliendo suoni, profumi, sapori e
racconti legati al cibo come espressione di identita culturale.

ILricettario & composto da due parti:
, raccolte dagli studenti presso le
proprie famiglie;
, raccontati e preparati dagli
esercenti del paese.

Attraverso questo progetto, il cibo diventa strumento di
conoscenza, creativita e condivisione, valorizzando il legame
conil territorio e la dimensione comunitaria.
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Nome ricetta [ gr asel d’oca
Provenienza Lombardia

petto d’oca - aglio - sale grosso gb - saporita
(miscela di spezie aromatiche)

Procedimento Separare la pelle dal petto d’oca e mettere da
parte il grasso. Sciogliere pelle e grasso in una pentola a fuoco
moderato per ottenere I'unto, mescolando spesso. Pressare la pelle
cotta per farne il "graton”, da salare a piacere. Tagliare il petto a
cubetti, condirli con saporita, aglio e sale grosso tritato.

Lasciar riposare una notte al fresco. Scaldare l'unto, riempire i vasi
con i cubetti e coprire con 'unto. Conservare al fresco almeno 15
giorni prima di gustarli.

Cavatelli al sugo

Provenienza Teggiano (SA)
Ingredienti Per la pastas 250 g di farina di grano tenero "00" -
250 g di semola di grano duro - 270 g di acqua
Per il condimentes sugo di carne a piacere
Procedimente Mescolare le due farine e aggiungere gradualmente

Pacqua, impastando fino a ottenere una palla liscia ed elastica. Lasciar
riposare 'impasto per dieci minuti. Stendere e tagliare in strisce sottili, poi
in tocchetti larghi circa 4 cm. Con tre dita, schiacciare e trascinare ogni
pezzo per formare i cavatelli. Portare a ebollizione una pentola con
acqua salata e cuocere i cavatelli finché salgono a galla. Scolare e condire
con un sugo di carne a piacere, servendoli ben caldi.
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Provenienza Castelnuovo Bocca d’Adda (LO)
Ingredienti Per il ripienes 1 k di brasato - 200 g di salsiccia -
3 uova - pane grattugiato gb - 200 g di formaggio
grana
Per la pastas 7/8 uova - 1 k di farina
Procedimento Tritare il brasato e aggiungere la salsiccia, le uova, il

Marubin (ravioli)

pane grattugiato e il formaggio. Mescolare fino a ottenere un impasto
omogeneo per il ripieno. Per la pasta, unire farina e uova, impastare e
lasciare riposare per 30 minuti. Stendere la sfoglia sottile, distribuire il
ripieno e ripiegare a metd. Formare i marubin con uno stampino e
cuocerli nel brodo di cappone.

Kheer (dolce)

Nome ricetta
Provenienza India

1 k di riso basmati - 4 bicchieri di latte - 2 bicchieri di
acqua - 3/4 bicchiere di zucchero - 6 mandorle tagliate

Procedimentoe Versare due bicchieri d’acqua in una pentola e portare
a ebollizione. Aggiungere quattro bicchieri di latte e riportare a bollore.

Unire il riso basmati e cuocere a fuoco basso, mescolando di tanto in tanto.

Quando il composto riprende a bollire, aggiungere meta dello zucchero e
continuare la cottura mescolando delicatamente. Unire le mandorle
tagliate e proseguire la cottura fino a ottenere una consistenza cremosa.
Servire il dolce caldo o freddo, secondo gusto personale.
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Pisarei e faso

Provenienza Emilia Romagna

Ingredienti Per I'impasteos 100 g farina - 200 g pane grattugiato
- 250 ml acqua - sale gb
Per il suges 200 g di fagioli gia cotti - cipolle - olio -
200 g di passata di pomodoro

Procedimente Mescolare farina e pane grattugiato, aggiungendo

acqua e un pizzico di sale. Impastare fino a ottenere un composto sodo e
lasciar riposare un’ora. Formare dei filoncini e tagliare piccoli tocchetti.
Schiacciare ogni pezzo trascinandolo con le dita per formare i pisarei.

In una padella, soffriggere cipolla tritata con olio, unire passata di
pomodoro e fagioli gia cotti. Cuocere i pisarei in acqua bollente salata,
scolarli appena salgono a galla e condirli con il sugo preparato.

Ossobuco alla milanese

Provenienza Lombardia

Ingredienti ossobuco di manzo o di vitello - farina - cipolla - aglio
- carota - vino bianco o rosso - sale - salsa di pomodoro

Procedimente Infarinare I'ossobuco su entrambi i lati. Tritare

finemente cipolla, carota e aglio. In un tegame scaldare I'olio e rosolare le
verdure fino a doratura. Aggiungere la carne e farla rosolare, poi sfumare
con un po’ di vino bianco o rosso. Unire un cucchiaio di salsa di pomodoro,
salare e versare poca acqua per ottenere un sugo morbido. Cuocere a
fuoco basso per almeno due ore, mescolando ogni tanto. Il fondo di
cottura puo essere usato anche come condimento per la pasta.

C/ff

Chisoi

spLE
Provenienza Lombardia
Ingredienti acqua frizzante gb (per rendere I'impasto omogeneo e
Per 1 chisoi abbastanza liquido) - una Tz di farina - sale gb

Per la cotturas olio da frittura

Procedimente Mescolare farina, acqua frizzante e sale fino a ottenere

una pastella omogenea e piuttosto liquida. Scaldare I'olio in una padella
antiaderente, versare un mestolo di impasto e cuocere il chisdi come una
crespella, finché risulta dorato da entrambi i lati. Una volta pronto, si pud
gustare cosi com'é oppure farcire a piacere con ingredienti dolci o salati,
come marmellata, formaggi, affettati o verdure.

Provenienza Punjab (India)

Ingredienti paneer - 100 g di farina di ceci - spezie - 100 g di
yogurt - olio per friggere

Procedimente Versare la farina di ceci in una ciotola, aggiungere le

spezie a piacere e lo yogurt. Mescolare e unire poca acqua alla volta fino
a ottenere una pastella liscia e omogenea, non troppo densa né troppo

liquida. Tagliare il paneer a piccoli pezzi. Scaldare abbondante olio in una
padella fino a temperatura per frittura. Immergere i pezzi di paneer nella

pastella, coprendoli bene, e friggerli nell’olio caldo. Cuocere finché
risultano dorati e croccanti. Scolare su carta assorbente e servire caldi.

Polpette mi lanesi
Milano (MI)

Per il ripieneos 300 g di carne lessata - 3 patate
lesse - 3 uova intere - 100 g di mortadella tritata -
100 g di formaggio grattugiato - sale gb - pepe gb
Per la panaturas farina bianca - pane
grattugiato

Per la cotturas olio da frittura

Macinare la carne lessata e schiacciare le patate,

unirle in una ciotola. Aggiungere uova, mortadella tritata, formaggio,
sale e pepe, quindi mescolare bene fino a ottenere un impasto compatto.
Formare le polpette con le mani e passarle prima nel pane grattugiato,

poi nella farina. Scaldare abbondante olio in padella e friggere poche
polpette per volta, girandole spesso per una cottura uniforme.
Scolarle e farle asciugare su carta assorbente prima di servire.

Procedimento

e\ AN
Pardulas \%}’A;
Sardegna

Per la sfoglia esternas 100 g di farina di semola
di grano duro rimacinata - 100 g di farina 00 - 1 cc
di strutto (facoltativo) - 1 albume d’'uovo - 100 ml
di acqua tiepida - sale gb

Per il ripienos 250 g di ricotta vaccina - 6 CC di
zucchero - 1 tuorlo d’uovo - 50 g di farina 00 -

0,5 cc di zafferano in polvere - miele (facoltativo) -
1 scorza di limone - sale gb

La sera prima mettete la ricotta a scolare in un

colino coperta da un telo e conservarla in frigo. Il giorno seguente
lasciarla a temperatura ambiente per 20 minuti. Per la sfoglia,
mescolare farina 00, semola rimacinata e un pizzico di sale. Separare
tuorlo e albume, aggiungere I'albume alle farine e tenere da parte il
tuorlo per il ripieno. Unire, se si vuole, un cucchiaino di strutto e
aggiungere poca acqua tiepida alla volta fino a ottenere un impasto
liscio. Lavorarlo 10 minuti, poi farlo riposare coperto per 20 minuti.
Per il ripieno, mescolare il tuorlo con zucchero e scorza di limone, poi
aggiungere la ricotta setacciata, lo zafferano, un pizzico di sale e la
farina. Stendere la sfoglia, ritagliare dischi di 8 cm, farcirli con palline di
ripieno. Sollevare i bordi pizzicando con le dita per creare la classica
forma a stella. Cuocere a 180 °C per 30 minuti. Decorare con miele e
zuccherini o zucchero a velo.
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osde A Sl Nomericetta  Bisulan eSS e OSSN . Nomericetta  Farqong .
Puo essere tante cose. Un pasto rapido e distratto, una del mo V‘tl i P ena @@ N DHV”S”@ NIE
mangiata tra amici in ristorante, qualcuno che ti portaiil cibo stgnifica portave a tavola un alimento che ‘Pub gssere
a casa. Ma puo anche essere qualcosa che si prepara i Fnr B
ey P 9 prep Provenienza  Castelnuovo Bocca d’Adda (LO) Provenienza Castelnuovo Bocca d’Adda (LO) Provenienza Castelnuovo Bocca d’Adda (LO) gustato oa piu L/VW[,WW{ Lol el e
& favorendlo La socializzazione e il placere di
Ognuno di noi ha dei piatti che sono scolpiti nella memoria, Ingredienti 400 g di farina - 180 g di zucchero - Ingredienti 500 g farina di mais fumetto - 500 g di farina Ingredienti faraona disossata - 500 g di macinato misto condividere momentl conviviall. La condivisione nel
perché sono legati alla nonna, alla mamma, alle zie, anche ai 100 g di burro - 3 uova mezzo - bicchiere di bianca - 3 uova intere - 500 k di burro - 400 g (manzo, maiale, prosciutto cotto) - 100 g clbo PUO Anche tndicare La preparazione di pLatcl
padri talvolta. Siricorda di nonna che faceva la pasta fatta in latte - una bustina di lievito - buccia di di zucchero - 5 g di lievito per dolci - vanillina - pangrattato - latte gb - 1 uovo - sale gb - 200 pensati per esseve condivist, come antipasti, tapas,
fiasa, forse ricorda dllgrl:ando.e ar)d;'to a grgnd:re funghi con limone grattugiata - sale gb go— sale gb g di formaggio grattugiato - pancetta a fette plattl di famiglia o buffet, promuovendo un senso oli
il nonno e poi nonna li ha cucinati. Magari ricorda una in quantita per avvolgere la faraona - noce comuniti e di convivialita attraverso il cibo

domenica o un giorno di festa, quando si sta tutti a tavola e

AR TR S : = i i i i i | Procedimento Il procedimento & lo stesso della pasta frolla:
poi i piti piccoli scappano via e ¢’ il profumo del fieno fresco. Procedimente Disporre la farina a fontana sulla spianatoia, 3 p P

moscata gb - salvia gb - rosmarino gb - vino
mettere nel centro il burro a pezzetti e lo zucchero, quindi i rossi lavorare le farine con lo zucchero e le uova, aggiungere poi il

V) bianco per sfumare Q %
1 ora, quindi stenderlo per ricavare la classica forma dell’osso. Procedimento In una ciotola mettere il macinato misto,

Perchivieneldallontanoedestatolaceoltoin questa d'uovo, un pizzico di sale, la scorza di limone grattugiata. ¥ burro a pezzi. Una volta ottenuto 'impasto lasciare riposare per

comunitd, che non fa Aggiungere il lievito e versare poco alla volta il latte lavorando

4
dimenticare nulla ai propri genitori delle proprie origini ed & bene il composto. Fare un grosso rotolo con la pasta ottenuta, | Cuocerein forno a 180 gradi per 15/20 minuti. aggiungere il pangrattato che avremo precedentemente
anche un modo perché i ragazzi riconoscano sempre le unire le due estremita dando la forma di una ciambella e ] bagnato con il latte, aggiungere uova, formaggio, sale e noce \
proprie radici. mettere una teglia imburrata. Cuocere per 30 minuti in forno a 'g moscata, mischiare il tutto, stendere su un piano la faraona, &

180 gradi. Prima di mettere la ciambella nel forno spennellare la ricoprirla con una fetta di prosciutto cotto e adagiare il ripieno TERRITORIO

Questo & un mondo che va veloce, che dirpentica tante cose, superficie con un uovo sbattuto e cospargere con zucchero e / al centro. Arrotolare la faraona fino a formare un rotolone, st viferisce all'aven geografica o alla vegione di
dimenticalle guerrs, le difficoltu; le poverta e probabmente ¢ mandorle tritate. W ; @ avvolgerlo con fette di pancetta e legarlo con lo spago. provenienza di un platto, di un ingrediente o ol wnn
un bene, in modo che queste cose non ritornino mai. Ma ci Adagiare il rotolo di faraona ripiena in una teglia con olio e tradizione culinaria. Esso rappresenta Lioentith

sono dei piatti nati nella difficolta che sono buonissimi, pieni
di fantasia, cucinati con sapienza e amore. Quei piatti, per
chi li cucina, , per
conservarsi sempre vivi. Questa & una indagine che serve a
tessere fili tra passato, presente e futuro perché la cucina
permette la magia di sfidare il tempo e lo spazio e di unire
tutte le generazioni, tutte le culture.

rosolarlo, sfumare con il vino bianco aggiungere salvia,

: . i i culturale, Le cavatteristiche climatiche, le risorse
, rosmarino, sale e pepe. Infornare a 180° per circa un'ora.

naturall e Le teeniche tradizionall che influenzano
La preparazione ¢ il gusto di un certo ctbo. n altre
parole, "tervitorio" ndica il Legame tra un alimento o
wna vicetta e il luogo specifico tn cul st sono
sviluppatl e st sono tramandati nel tempo,
contribuenolo a definire il carattere distintivo ol
quella cucing o di quel plattt.
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La quercia nasce dalla ghianda, ogni ricetta dal suclo

Nemericetta (Nvo(tini di verza CONOSCENZA

Chi non ha unaricetta in casa di uno zio o di una nonna?

Nome ricetta TV-,'P p Qa de { { Qa L e { e Nome ricetta F ” one Pa Sta du ra

La ricetta é tra le piu antiche forme di narrazione <t iferiece alla comprensione approfondita delle
intergenerazionale. Segreti scritti a penna che passano di mano v v . fcl/l e E i1 ;P :f el

If¥mano con amorercle gelesio; Provenienza Castelnuovo Bocca d’Adda (LO) Provenienza  Castelnuovo Bocca d’Adda (LO) Provenienza Castelnuovo Bocca d’Adda (LO) ; Wyb)’ . . ;w f 6@’ ) ;{wﬁre Leov{u/ . e’ 5 Li {
che fermaiil tempo e che, in trasparenza, ci svela chi siamo, chi combinaziont gL saport e aelle tractiziont cullnarie.

eravamo e chi vogliamo ancora essere. Ingredienti, gesti, . o ) / o - T : | ) i 8 » ; Significa avere familiarith e competenza nel
quantitd, tempi, profumi dietro ai quali ¢’ un ordine meticoloso Ingredienti 1k di trippa - 200 g di carote - 1 gambo di Ingredienti gas 1 k di farina 00 - 0,45 | acqua - Ingredienti 5/6 foglie grandi di verza (1 per ogni involtino) - preparare plattl, conoscere Le caratteristiche di diversi

e tanta sapienza. Ma ogni ricetta & anche un libro di storia e di sedano - cipolla - 30 g burro - mezzo bicchiere 10 g di lievito di birra 500 g macinato misto (manzo, salsiccia,
storie per ricomporre tra i luoghi: come mai la Impasto finales biga tutta - 1,45 k di pasta di
Bagna Cauda, con le sue acciughe, & una ricetta tipica in un riporto rinnovata e fermentata - 3,6 k farina 00
Piemonte senza mare? -1,65 | di acqua - 100 g sale - 100 g di lievito di
Ogni ricetta ha registrato particolari usanze popolari, confidenze birra - 25 g di malto

albmentl e saperli usare in modo appropriato per

tadella) - 100 g di ttato - latte gb - . . . A
e S e ottenere risultatl gustost ¢ armontost.

1 uovo - 200 g di formaggio grattugiato -
burro - 1 noce - 150 g pomodoro - prezzemolo
gb - sale e noce moscata gb

di olio - 1 CC di concentrato di pomodoro -
brodo di carne bollente - 100 g fagioli (gia
ammollati in acqua)

tra terra e uomo, astuzie e rimedi per gestire abbondanze e Procedimente La trippa, nella parte del foiolo, va lavata con
Inducdnzse saRulont denisl oy gioloissmpliabtMaloicatie acqua calda, varie volte fino a che sard pulita, poi scolata Procedimento Biga: Impastare con limpastatrice a spirale Procedimento Sbollentare le foglie di verza in acqua salata
possiamo leggerle anche come piccoli breviari sul suolo, sulla 5 i i ¢ ¥ k.’ : R S . wiwle e : .
natura e sull’agricoltura di ogni territorio. Non di rado, accanto asciugata e tagliata sottile. Tagliare a pezzetti le carote, il sedano per 3 5-4 mina velocnta'l, con giro di VGfCG al c?ntrarlo, finoa per 3-4 minuti. Nel frattempo preparare il ripieno: in una ciotola
agli ingredienti si trovavano racconti sull’orto, sui terreni, sull’'uso e la patata. Tritare la cipolla, mettere tutte le verdure in una raggiungere +20/22°C. Riposare coperta in ambiente fresco mettere il macinato misto, aggiungere il pangrattato che avremo
dell’acqua perinnaffiare o sull’esposizione a sole e ombra per padella a bordi alti con il burro e I'olio. Fare appassire le verdure, (+18/20°C) per almeno 22-24 ore. precedentemente bagnato con il latte, aggiungere le uova
ottenere migliori legumi. poi unire la trippa e i fagioli ammollati. Lasciare cuocere per circa sbattute, formaggio grana, prezzemolo, sale e noce moscata,
15 minuti. Trascorso questo tempo, quando la trippa si sard ben Impastos Impastare con impastatrice per 10 min a velocitd 1. In mescolare il tutto. Stendere su un piano le foglie di verza,
"La quercia nasce dalla ghianda. Ma diventa quercia e tale insaporita nel trito di verdure, bagnare con il brodo bollente, inverno, lasciare riposare 10 min prima di cilindrare; nelle altre adagiare un po' di ripieno al centro e arrotolare le foglie fino a
rimane, solo se incontra condizioni d’ambiente favorevoli, che dove avrete precedentemente sciolto un cucchiaio di concentrato stagioni, cilindrare subito. Dividere in pezzi da 800 g, formare treccia formare gli involtini che chiuderemo con lo spago. Mettere gli
non dipendono piti dall’embriologia” (Marc Bloch, storico e di pomodoro. Fare bollire per circa 4 ore, aggiungendo del brodo o filone, lasciar lievitare coperto a temperatura ambiente circa 1 ora. involtini in una teglia imburrata e condirli con un semplice sugo
R e e e e bzn vet.iere, caldo per evitare che si asciughi troppo. Aggiustare, se necessario, Cuocere in forno preriscaldato a 220°C, poi abbassare a 200°C, per di pomodoro. Infornare a 180 gradi per circa 10 minuti. @RU@IHN”
I il sale e servire con una fetta di pane raffermo. circa 1 ora senza vapore. . &l YL{CYLSGC alle vadticl o alle 'PYO\/EVLL@V\/ZC ar un ‘Piﬂtto

provengono gli ingredienti di ogni singolo piatto. Il nostro
impegno, oggi, non pud che essere quello di ricucire e proteggere
quei legami preziosi tra suolo, prodotti della terra, ricette e cibo, ¢

o di un ingrediente. ndica quindi il paese, La

Pasta di ripertes Dopo I'uso, lasciare la pasta avanzata 3-4 ore a yg@LoM o la cultura da cul un determinato P’mtto 0

spazzati via da un’ossessiva logica mercantile e performativa, kN Jm—— temperatura arrlbie.nte, poi rinno\.lclrld con farina forte (e.s. 1R di ngrediente ha avuto origine, evidenziondo La sua
pili concentrata sulla forma (Vimpiattamento, lo storytelling, la '\w " o pasta + 1-1,3 k di farina, 40-45% di acqua), formando un impasto storia, Le tradiziond ¢ Le modalith oi preparazions
soddisfazione del cliente, lo showcooking...) che sui valori e — asciutto. Cilindrare e fermentare in recipiente a +18°C per 18-20 ore. ‘

genuini di terra e storie che ogni ricetta popolare custodisce tipiche di quella zona.

dentro di sé, rappresentandoci.
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