Edizitonl buon Appetito

A tavola con Bruno e Bruna
7 WLBIM/L per}?- gborm

Ricette pensate, ma soprattutto, assaporate da Bruno Paldo, titolare e cuoco dell’osteria «da paph» ¢ da sua figlia Brunna



In ricordo del mio amato papa
che mi ha insegnato a cucinare



All’osteria «Da papas st mangia cost:

M@VLCL dﬁL Ll/w\/@dl:: Tr’qapa alla Buownocore , Pennette allo swrparieua 0

Pasta e fagloli, Spezzatino con patate, Parmigiona bianca i wmelanzane alla
liquirizia, Panna cotta

M@V\/CL déL Martgoliz Polpo arvostito, Spaghettl alict e pecorino o Pasta ¢ cecl,

Frittura di calamari, Schincciata di patate viola, Fragole ricoperte di cloccolato
fonolente

Mewn olel Mervcoledl: Taglinta di tonne, Linguine cozze e taralli o Risotto
caprino e speck, Allel fritte, Melanzane sott’olio, Thramisi




Menu del Glovedi: calamari grigliatl, Riso con patate o Vermicelll
con vongole al Limone, Salsicee, Friarielll, Pancake alla Bruna

Menu el Venerdl: mpepata di cozze, Genovese di mare o
Spaghetti scampl e noct, Polipetti alla Luciana, Patate al forno,
Thramlisie alla crema di caramella Rossana

Meni del Sabato: Alict marinate, Genovese di terva o Pasta al
filetto di pomodoro, Tagliata di carne, Zucchine sott’olio, Tiramisu
alla crema ol nocclole

Menu della Domenica: Salmone salmistrato, Risotto agrumd e
ganmberont o Linguine olive e capperi, Aliel indorate e fritte,
Peperoncint verdl frittl, Tiramisi al imoncello
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Trippa alla

Buownocore

Pennette allo

Scarpariello / Pasta ¢

Meglio murl sazio
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fagioli

Spezzat'ww con patate

Parmigiana

bianca dil melanzane

alla Liquirizia

Panna cotta
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Trippa
Sedano
Carota
Cipolla
Pomodorint
Olio

Sale

Pepe

Origano

4 persone

1 Tagliare a strisce la trippa
2 Tagliare a listavelle Le verdure ¢ dividere in 4 L pomodorini

2 Unire La trippa alle verdure e condire con olio, sale, pepe e
origano



Privwo Platto

Penwnette allo ScarparLeLLo

4 persone
Pennette 320 9
Powodorini pelati 800 g
1 Fare un soffritto con ollo VO, Lo spicchio d'aglio, La Peeoring 100 g
cipolla tritata, il peperoncino ¢ il basilico o,
ParmigLano 100 9
2 Agglungere L pelati, salare e pepare
demEe e Pep Basilico q.b.
2 uando la salsa & cotta aggiungere il parmigiano ed il Cipolla q.0.
pecoring , o
) ) Aolio 1 spiechio
4 Bollire le pennette tn abbondante acqua salata -
olio q.b.
5 Una volta cotte Le pennette unirle alla salsa e saltare Sare q-b-
brevemente Pepe q.b.

Peperonciing q.b.



Privwo PlLatto

Pasta e fagioli

@ .CuciniAmo con Chicca

4 persone
1 Mettere a bagwo La seva prima L fagloli tn abbondante acqua con un

Fagioli 1,2 K9 cucchiatno di bicarbonato
olio q.b. 2 cuocere L fagloll nell’acqua di ammollo
Acqua 1Lt 3 Soffriggere L pomodorini con Lo spicchio d'aglio, la cipolla e il
Cipolla 1 4 Aggiungere L'olio caloo con gli aromi net fagioll bolliti
Sedano 5 Schiacclare un po’ L fagioli con La forchetta
Pomodloring 6 Salave

SR GO ERUES | oE CHBRTR R > Mettere a bollive La pasta nell’acqua di cottura det fagloli fino a

Pasta 200 9 completa cottura, La pasta dovra risultare cremosa



Seconolp Platto

Spezzatiwo con patate

Ricetta per
4 persone Procedimento

1 Tagliave La carne a pezzi e rosolarla a fuoco vivace con Lolio e

. ” con U trito di sedawno, carota e cipolla
nwgredientt RUAantLti P

2 Sfumare cow il vino rosso

Muscolo 1 K9
= . 2 Aggiungere acqua fino a coprire La carne, salare e pepare

lo q.b.

4 Cuocere tn un contenitore coperto fino a portare a completa

Sedano q.b. cottura
uiiad: 4,9 5 Da parte pulive le patate, tagliarle in grosst dadi
ot A & Fare un soffritto con un trito di sedawo, carota e cipolla
P B F Agolungere Le patate crude a dadi e spadellave fino a cottura,
Sale q.b. aggiungendo un poco d'acqua se necessita

Pepe q.b. g uando Le patate sono cotte, aggiungerle nello spezzatino



Contorno

Parmigiana bianca di

melanzawne alla Liquirﬁzia
d

ng vedientl RUANELER 1 Pulive Le melanzane e tagliarle a fette non troppo spesse

Melanzane + 2 nfarinarle e friggerle in abbondante olio di semi
Olio per friggere q.b.

2 I un tegame disporre sul fondo un po’ di Liguore oi

ParmigLano L. liquirizia, pol fare uno strato di melanzane

M q.0. 4 salare, pepare e disporre sulle melanzane uno strato di fettine
Sale q.b. di mozzarella, parmigiano, liquore di liquirizia e basilico

Pepe q.b. 5 Fare un nuovo strato di melanzane , salare e pepare e

Liquore alla 4.0, p\mfeguw@ alternando gli strati e terminando con uno strato di
liquirizia metanzfne

Bacilico a.. & nfornare in forno statico a 180°C per 1 orn



Dessert

Panna cottn

Ricetta per

4 persone

ngredientt RUANLLED Procedimento

Latte 4 bicehiert 1 Bollire il Latte

Panng 4 bicchieri 2 Aggiungere La panna, Lo zucchero e L fogli di gelatina

Zucchero 4 cucchiat 3 Far sclogliere ed amalgamare bene i tutto

qelatina 4 fogli 4 Mettere negli stampl e far raffreddare tn frigoe




arvostito
Spaghettl
alict e pecorino/ Pasta
e cecl
Frittura
di calamarl
Schiacciata
di patate viola
Fragole
ricoperte di cioccolato
fondente

Datte da fa’ a vit
e’ it muorz!




4 persone

Polipo fresco o surgelato 1,2 Kg

Ollo q.0.
Sale q.b.
Pepe q.b.

1 Conggelare il polpo dopo averlo pulito

2 Scongelarlo

2 Portare a bollore abbondante acqua salata

4 Bollirvi il polpo intero per 40 minutl

5 Lasciare vaffreddare

e Tagliarlo a pezzi nown troppo grandi

F Farlo rosolare a fuoco forte sulla plastra gla bollente per pocht
minutl

g Cowndire con olio, sale e pepe



Primio Platto

ARy R
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4 persone '
Spaghetti 3209 1 Pulire le aliel eliminando interiora, Lisea, testa e coda
A 5009 2 Rosolare 1 spiechio d'aglio sbucciato, qualche foglia di basilico e
. Pecorino 100 g I poca cipolla tritata un paio di cucchial d’olio VO .
®Bastlico q.b. 3 Aggiungere Le alici, salare e pepare
Aglio 1 spiechio , , , ,
4 Dopo aver bew rosolato Le alicl aggiungere il pecorino
olio q.b.
Sale a.b. 5 Bollire gli spaghettl in abbondante acqua salata
Cipolla q.b.

& Una volta cotti gli spaghettt, unirll alla salsa di alict e peolno e
Pepe q.b. saltare brevemente



Privmwo PLatto

Pasta e cecl

4 persone
cect 1,2 Kg
Aglio 1 spiechio
Acgqua 1Lt
Prezzemwolo q.0.
olio q.0.

Bilearbonato di sodio 1 cucchiaino

Sale q..

Pasta mista 400 g

2 Soffrigoere Lo spiechio d’aglio tritato con olio e prezzemolo tritato
4 Aggiungere L'olio caloo con gli aroml net cect bolliti
5 Schiacciare wn po’ L cecl con La forchetta

e Salare
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1 Mettere a bagwo La seva prima L cecl in abbondante acqua con un
cucchiaino di bicarbonato

2 Cuocere i cecl nell’acqua di ammollo

7 Mettere a bollive La pasta nell'acqua di cottura del cect fino a completa
cottura. La pasta dovrd risultare cremosa



Seconolp Platto

Frittura di calamart

2
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Ricetta per -
Procedimento
4 persone

1 Pullre L calamari

2 Separare L tentacoll e tagliave il corpo ad anello

2 nfarinarli, eliminando pol L'eccesso di fartna

calamart 4

Olio per friggere q.b. 4 Friggere Ln abbondante olio bollente

Sale q-b- 5 Scolarll su carta da cucina per assovrbire L'eccesso di olio
Pepe q.b.

Farina a.b. & Salare ¢ pepare



Contorno

Schiacelate di patate viola

4 persone

ngredienti Ruantitd ”
Procedimento
Patate viola

1 Bollire Le patate in abbondante acqua salata

Olio
Sl e 2 Pulirle e schiacciarle con uno schiacciapatate

Pepe
Scorzetta di arancia o g.b.
AP 4 Aggiungere un po’ di scorzetta di limone o arancia e

della wmenta fresca tritata

3 Cowndire con olio, sale e pepe

Mewnta fresen q.b.



Dessert
Fragole ricoperte di cloccolato fondente

Ricetta per

4 persone

1 Pulire Le fragole, Lavarle e asciugarle

o ; 2 Immeroere una ad una Le fraoole wel cloccolato e lascia
ngredientl QUANELED PG Y na Le fragole nel cioceolato e ve
asciugare

Fragole 16

varltantt
Tavoletta di ctoccolato 1

fondente

E possibile sostituire le fragole con altra frutta a piacere,
come ad esevplo ananas o Riwi, oppure sostituire il
Zucchero sewolato L. cloccolato fondente con quello al Latte o bianco



K4

Tagliata di
tonno
Linguine
cozze e taralli/
Risotto caprino ¢
Speck
Alicl
fritte
Melanzane
sott'olio
Tlramisu

L'appetito view
manglando




4 persone

Tonno

Olio

Sale

Pepe
Powodloring
Rucola

Aceto balsamico

1 Tagliare il tonwno a strisce spesse
2 Scottare leggermente bn padella
3 salare e pepare

4 Cowndire con olio, pomodorint, rucola e un gocceio di aceto balsamico



Primeo Platto

Linguine cozze e taralll

4 persone
1 Pullre accuratamente le cozze eliminando tutte Le impurita
e i =Y 2 Rosolare 1 spiechio d'aglio sbucciato e poca clpolla tritata tn un pato di
Cozze 1 Kg cucchial d’olio Evo
Taralll 2 2 Agolungere le cozze, coprire il tegame e cuocerle finché non st aprono
Basilico q.b. 4 Nel frattempo far rosolare 1 spicchio d’aglio tritato, /= cipolla affettata,
Aglio 1 spicchio bastlico, sale e pepe tn un cucchiato d’olio ed un poco d'acoua
olio a6 5 Sbriclolare L taralli nel soffritto e far cuocere brevemente
Cipolla 2.6, & Frullare il tutto fino ad ottenere una crema omogenen
— a6 7 Portare a bollore abbandonate acqua salata e cucere Le Llinguine

g Scolare le Linguine e condirle con Le cozze ¢ Lla crema di tarallo



Privno PLatto

RLsotto caprino e speck T S

4 persone
Speck 100
Cipolla 1
BuUrro 100 g
Pepe R,b,
olio q.b.

Formaggio caprino
Vino bianco

Riso

100 g
1 bicchiere
200 g

1 Soffrigoere La cipolla con L'olio e Lo speck tagliato a Listarelle
2 Aggiungere L viso e tostarlo brevemente

3 Sfumare con Ll vino bianco

4 Aggiungere acqua o brodo gin bollenti

5 Portare il viso a cottura mescolando spesso

& Aggiungere L caprino e mescolare

F Manteeare con L burro



Seconslo Plotto

Allel Fritte

4 persone
Aliel 200 g 1 Pulire Le alicl togliendo La testa e Le tnteriora, Lasctando La
/ lisca e la coda
Farina .0 2 Passare nella farina
Sale .0. 3 Friggere immergendole in abbondante olio di semi
epe g 4 Scolare ed ascingare bene su carta assorbente

olio da friggere q-b. 5 Saleve e pepare



Cowntorno

Melanzawne sott’olLo

Ricetta per

4 persone

Procedimento

1 Pulire Le melanzane e tagliarle a cubettl now troppo plecoli

2 Bollirle per 2 minutl L unag pentola L cul avrete versato 1 Lt d'acqua et Lt ot
Melanzawne .

e 3 Scolare, asciugare ¢ strizzare bene

S 4 Mettere bn un barattolo di vetro uno strato di aglio tritato, peperoncine a pezzettini

olio e origano

Pepe

Aceto blanco 5 Fare uno strato di melanzane e ripetere il procedimento al punto 4
Aglio

Peperowaiwo

& Riemplre tutto il barattolo alternando gli strati
F Ricoprire d’olio fino all’orlo

1 K9
q.b
q.b
q.b
q.b
q.b
q.b
q.b

origano g sSlolillare e sterilizzare U barattolo in acqua bollente



Dessert
TLlramlsi

Procedimento

1 Fave il caffe

2 Bagware L savolardi nel caffe

3 Dividere i tuorli dagli albumi

4 Mettere Lo zucchero net tuorll

5 Agglungere negll albumi un pizzico di sale e montarll a neve
& Agoglungere il mascarpone at tuorli ed amalgamare bene

F Unire L blanchi montatl a neve alla crema di mascarpone ¢ tuorli, mescolando dal
basso verso L'alto per non smontarli

g n un ruoto disporre uno strato di savoiardi Lmbevutt, Pol uno strato di crema e pol
ancora savolardi fino ao esaurirll

_9 Coprire con La crema restante e spolverare con La polvere di cacao

Ricetta per

Uova
Mascarpone
Zuceehero
Sale

caffe
Savoiardi

Cacao

4 persone

4
1 confezione
& cucchial

1 pizzico
q.b.

1 paceo

q.b.




i 4

calamari
grigliati
Riso con
patate / vermicelli con
vongole al Limone
Salsicee
Friaviell
Pancake alla
Bruna

Dleette Puleinell :
A meglia mmoliciing ?
Vino e canting e purpett e
cucing
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calamari
Aglio
Olio

Sale
Bastlico

Pepe

Limone

4 persone

4

1 sp’wchio

1 Pullre L calamart
2 Cuocerll rap’wlamewte sulla piastra bollente

3 Fare un battuto con uno spicchio di aglio tritato, il succo di un
Limone , olio sale, pepe e basilico

4 Tagliare il calamaro a Listarelle e condirlo con il battuto
preparato



Privwo PLatto

RLsSO € patate

4 persone

Riso =200 1 Pelare Le patate, lavarle e tagliarle a pezzi
Patate 500 9

" 2 Fare un soffritto con olio, sedano, cipolla e pomodorini
Bastlico q.b.
Cipolla q.b. 3 Aggiungere Le patate , salave e pepare e far soffriggere
Sedano 1 gambo con le foglie | 4 Aggiungere un mestolo d’acqua, chiudere con il coperchio e
olio a.b. Lasciave cuocere fino ad assorbimento dell’‘acqua
Sale a.b. 5 Versare Ll viso e farlo tostare a fuoco vivace, mescolanolo
epe B & Agolungere 'acqua (salata) poco alla volta e far risottare

Powmodorini 4 finché Ll riso now sarit cotto



Primo Platto

vermicelll con vongpole
al limone

4 persone
vermicelll 400 9 1 Soffrigoere L'aglio sbucciato tn un filo d’olio
Vowngole 300 9 2 Agglungere Le vongole e coprire il tegame
Aglio 1 spiechio 3 Una volta che le vongole st sono aperte, sgusciarle e

PR ;o rimetterle nel sugo
vino bianco 1 bicchiere

4 Aggiungere La scorza di limone grattugiata
olio q.b.

5 A parte bollire L vermicelll tn acqua salata
Basilico q.b.

6 Agglungere al sugo ¢ saltare brevemente, aggiungenoo

Limone now trattato 1 un poco d’acqua di cottura della pasta



Secondo Platto

Salsicee e friarielll

Ricetta per Procedimento

4 persone 1 Soffriggere Lo spicchio d'aglio nell’olio

2 Sfumare con Ll vino rosso e rosolare fino a cottura

S . 2 Cottura completata aooiunoere un pizzico di sale
nwgredienti Ruantiti P JgHng P
4 pa parte pulire L friarielll

Salsicee

il 5 Soffriggere con olio in wna pentola dat borai alti uno spiechio
Frifviehit d’aglio ed w pezzetto di peperoncino
olio a.b. & Togliere L'aglio una volta rosolato
~G S A 7 Aggiungere | friarielli, salave e far cuocere a recipiente coperto
Peperoncino q.b. finehé won saranno morbioi

Sale q.b. g unire i friarielli alle salsicee



Dessert

Pancake alla Bruna

Ricetta per

4 persone

ngredientt

Uova
Mascarpone
Zucechero
Sale
Farina
BUrro

Latte condensato

RLANELED

&

1 confezione

& cucchial

1 pizzico

200 9

q.b. per ungere
100 ¢

Procedimento

1 Dividere i tuorli dagli albumi

2 Mettere meth dello zucchero el tuorli e meth negli albumi
3 Aggiungere negli albumi un pizzico di sale e montarli a neve
4 Aggiungere L mascarpone ai tuorll ed amalgamare bene

5 Unire L bianchi montati a neve alla crema di mascarpone e tuorli, mescolando
sewepre dal basso verso L'alto per non smontarli

& Agglungere La faring e amalgamare, sempre mescolando dal basso verso L'alto

F Versare un westolo di impasto alla volta tn una padella ben calda wnta con un
po’ di burro e cuocere L pancake da entrambi L Lati



@

Meni del Venerdi

Antipasto: (wpepata ot
cozze
Primi Piatti: qenovese di
wmare / Spaghetti
scampl e nocl
Secondo Piatto: Polipetti
alla luctana
Contorno: Patate al forno
Dessert: TLramisie alla
crema di caramella
Rossanga

Se magna pe’ campa’,
NUW SE CAVAPA PE’
magna’




Cozze

Pepe

Limone

4 persone

40

1 Pulive Lle cozze eliminando anche Le barbe
2 Metterle in un tegame coperto con il pepe
3 Ruando st aprono sono cotte

4 Servirle accompagwnate da spicchi di limone, da spremere sulle
cozze al momento di mangiarle.



Privmwo Platto

Genovese di mare

4 persone
Rigatont 320 g 1 Pulire il pesce e tagliarlo a pezzi
Cipolla 20y 2 Fare un soffritto con olio BVO, il sedano e La carata tritatl
Sedawno 1 costa - - -
3 Pulire Le cipolle e affettarle sottilmente
carota 1
olip a.b. 4 Unire al soffritto, salave e farle appassire dolcemente a pentola
<ale a.b I coperta fino a che si consumano (almeno 2 ore glrando ogni tanto)
, , — 5 Una volta appassita La cipolla aggiunoere Ll pesce
Vino bianco q.0. FP P g9rung P
Seppia 1 & Sfumare con il vino blanco e portare a cotturn
SO * 7 Bollive L rigatoni tn abbondante acqua salata
Gamberi 2
Polip . g Lna volta cotta La pasta, unirla alla salsa e saltare brevemente
olipo



Privwo Platto

Spaghettont scampl e noclg

4 persone

1 Soffriggere L'aglio sbucciato tn uwn filo o’olio
2 Pulire gli scampl e aggivngerli al soffritto
2 Unire L pomodorini divisi in 4 parti

4 Salare e pepare

5 Sfumare con L vino bianco

& Aggiungere Le woct tritate

F A parte bollire gli spaghettl in acqua salata

g Aggiungere al sugo e saltare brevemente, aggiungendo un poco d’acqua di
cottura della pasta

Spaghettoni

Scampl
Aglio

vino bianco
Olio

Noci

Povmodorint

400 g

1 sPich'w

1 bicehiere



Seconolo Platto

PoLLpe’ct’L alla Luclana
. Ricettaper

4 Persone v A \
Polipl 1,2 K PR ,
P g 1 Pulive [ polipetti e Lavarli bene
olio q.0.
Aglio 1 spicchio 2 Soffrigoere i peperoncino e Lo spicchio d'aglio nell’olio
Pomodorini 1 barattolo 3 Aggiungere L polipl, L cappert e Le olive
Prezzemolo q.0.
, 4 Salare
Peperonciing 1
Sale a.b. 5 Agglungere il barattolo di pomodorini
P q.0. & Portare a cottura con il reciplente coperto
Olive snocciolate q.b.

) cottura ultimata spolverare di prezzemol
coppert a.b. F A cottura ultl polverare di prezzewolo



Cowntorno

Patate al forno

4 persone

Patate gialle

1 Pulire Le patate tagliarle a pezzi

olio

Seodano 2 Fare un soffritto con un trito di sedawno, cipolla, timo, sale

Cipolla e pepe

Sale a.b. 3 Agglungere le patate crude a dadt e far rosolare,
aggiungendo un poco d'acqua se necessita

Pepe a.b. SR, P 1

Timo 1 rametto

4 Infornare n forno statico a 200°C per 10 minuti



Dessert

Procedimento

1 Fare il caff? Ricetta per B Sestines

2 Bagware L savolardi nel caffe 4 persone

3 Dividere L tuorli dagli albumi — )
nwgredienti Ruantitn

4 Mettere meth dello zucchero nel tuorll e Laltra wmeta negli albumi

Uova Z
5 Aggiungere negli aloumd un pizzico di sale e montarll a neve Mascarpone 1 confezione
& Aggiungere Ll mascarpone ai tuorli e amalgamare bene Zucehero & cucehial
F Agotungere La caramella Rossana e mescolare bene Sale 1 pizzico
g Unire L blanchi montati a neve alla crema di mascarpone e tuorll, caffe q.b.
mescolando sempre dal basso verso L'alto per non smontarli Savolardi 20
9 n un ruoto disporre uno strato di savolardi imbevutt, pol uno strato di Cacao a.b.
crema e pol ancora savoiardl fino ad esaurirli
Crema caramello 100 9

10 Coprire con la crema restante e spolverare con La polvere di cacao ROSSANA
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Aliel

Sale

Aceto

Olio
Prezzemolo
Oorigano

Peperowoiwo

4 persone

1 Pullre e sp'w»a ve Le alict, eliminando testa e coda
2 Aprirle a Libretto

2 n una pirofila disporve e alict a strati, intervallando gli strati
con sale e aceto
4 Riporre la pirofila tn frigo coperta da pellicola

5 Dopo 24 ore asciugare Le alici e metterle sotto olio con aglio,
prezzemolo, origano e peperoncino



Primo Platto

Genovese di terra

4 persone
1 Fare un soffritto con ollo BVO, il sedawno e la carota tritati
Rigatonl 320 9 , .
2 Rosolare la carne e poi sfumare con Ll vino rosso
Cipolla 2 K9
[ P— 3 Pullire e cipolle e affettarle sottilmente
carotn 1 4 Unire al soffritto, salare e farle appassire dolcemente a
T a.b. pewt/oLa coperta fino a che st consumano (almeno 2 ore girando
ognl tanto)
Sale q.b. L L
5 Bollive L rigatonl in abbondante acqua salata
Vino rosso q.b.
Muscolo 500 g & Una volta cotta La pasta, unirla alla salsa e saltare

brevemente



Primo PLatto

Pasta al filetto di
pOMOAOYD

1 Soffriggere L'aglio sbucciato in un filo d’olio

2 Togliere L'aglio e aggiungere L pomodorini tagliati in
quattro parte nel verso lungi

3 Agglungere il basilico e regolare di sale

4 Portare a cottura a fuoco basso flo a formare una
salsina

5 A parte bollire gli spaghettl in acqua salata

& Agglungere al sugo ¢ saltare brevemente, aggiungendo
un poco d'acqua di cottura della pasta

F A cottura ultimata, completare on ancora un filo e altro
basilico fresco

4 persone

Spaghetti

Pomodorint del p’uewwoto
o datterint

Aglio
Olio
Basilico

Sale

500 g
€00 g

1 sp'wl/\io




Secondo PLatto

Tagliata di carne

4 persone

nwgredienti Ruantitn

Ewntrecote

olio q.b.

Aglio tn polvere q.b. Procedimento

Timo 1 rametto

Prezzemolo q.b. 1 Cuocere Le entrecote sulla plastra bollente, ungendola ogni

<ale a.b. tanto con olio aromatizzato con aglio in polvere, timo, sale e
e

Pepe q.b. , ,
2 Una volta cotta, tagliare Lla carne a strisce

Pomodorini

A 2 Condirla con pomodorint, rucola fresea, olio e aceto balsamico

Aceto balsamico



Contorno

Z.ueehine sott’olio

Procedimento

Ricetta per

4 persone 1 Lavare Le zucchine, pulirle e tagliarle a flammifero

2 Portare a bollive L'acqua con L'aceto

Ingredient QUANELED 3 Farvi bollire Le :zuccmwe per L minutl, pol lasciarle
raffreddare e asciugare
Zucching 1 Ky

4 Mettere bn un barattolo cow olio, aglio, origano e peperoncino
Acqua 1Lt
variante

Aceto bianco 1Lt
Cow Lo stesso procedimento & possibile preparare altrest carciofi
(tagliandoli a spiechio) e zucen (tagliata a flammifero, senza
fase di bollitura).

Sale q.b.



Dessert

Tiramisw alla cremea di nocclole

1 Fave il caffe

2 Bagnare L savolardi nel caffe Ricetta per

4 persone

3 Dividere L tuorli dagli albumi

4 Mettere met dello zucchero nel tuorll e meta negli albuumi ingredients DAt

5 Aggiungere negli albumi un pizzico di sale e montarli a neve UoVa 6

& Agoglungere L mascarpone ai tuorli ed amalgamare bene Mascarpone 1 confezione
7 Agoiungere La crema di nocelole e mescolare bene Zucchero & cucchial

PRI 7 p p . Sale 1 pizzico

g Unire L bianchi montatl a neve alla crema di wmascarpone e tuorll, P
mescolando sempre dal basso verso L'alto per non smontarli caffe q.b.
9 n un ruoto disporre uno strato di savolardi imbevitt, pol uno strato di Savotardi 20

crema e pol ancora savolardi fino ad esaurirli Cacao q.b.

10 Coprive con La crema restante e spolverare con La polvere di cacao Crevaa di wocelole 1009



@

Menu della Domenica
Antipasto: Salwone
salmistrato
Primi Piatti: =isotto
agruml e gamberont /
Linguine olive e capperi
Secondo Piatto: Alici
tnoorate e fritte
Contorno: Peperoncing
verl frittl
Dessert: Tiramisi al
Limoncello

A carn (ACOPP
E maccarun a sott!




4 persone

Salmowne fresco
Sale

Zucchero

Timo

Rosmarino
Awneto

Mewnta

Scovza di Limone

Scorza di arancia

1Mscolare il sale, Lo zuecehero, Ll rosmarino, Ll timo, La menta ,
L'aneto e Le scorze di agrumd

2 Pulire e Lavare il salmone, senza privarlo della pelle
3 Awolgere il salmone nelle spezie, ricoprendolo tutto, e riporlo

in frigo in un rectpiente coperto per 2/3 giorni (La durata della
salmastrata dipende dalla grandezza del salmone).

4 Tagliarlo a fette sottill wna volta completata a salmistratura.



Privwo Platto

Risotto agruml e gamberont

4 persone
Riso 3209
qamberont 500 g
Cipolla 1
Olio q.b.
Arancia 1
Liimone 1
Mawndarino 1
Pompelimo 1
vino bianco 1 bicchiere
Parmigiano q.b.

1 Pulire ¢ sgusciare L gamberont

2 Spremere gli agruml e grattugiarne La buccia

3 A parte cow le teste e L carapact fare un sughetto di pesce
4 Salarlo

5 Fare un soffritto con olio EVO e cipolla tritata

& Tostare il viso nel soffritto

F Stumare cow il vino rosso

g Aggiungere poco alla volta L sughetto di pesce e portare quast a
cottura, mescolando sempre

9 Negll ultimi 5 minuti aggiungere il suceo e Lla buccia tritata degli
agrumi e completare La cottura del riso

10 Aggiustare di sale e di pepe

11 Aggiungere il parmigiano grattugiato e una noce di burro




Privwo PLatto

Linguineg olive e cappert

4 persone

1 Soffriggere L'aglio sbucciato tn un filo d’olio

2 Togliere L'aglio e aggiungere L powmodorini tagliatl in quattro
partl nel versoe lungo

3 Agoilungere il basilico, il prezzemolo, un pezzetto di
peperoncino, Le olive nere denocclolate e i cappert

4 Regolare di sale
5 Far rvestringere a fuoco basso
& A parte bollive Le Lingulne in acqua salata

F Agglungerle al sugo e saltare brevemente, aggiungendo un
poco d’acqua di cottura della pasta

Linguine
Pomodorint ciliegint
Olive di gaeta
cappert

Aglio

Olio

Bastlico

Sale

Peperonino
prezzemolo

Basilico

10




Seconolp Platto

Allel indorate e fritte

4 persone

nwgredienti Ruantitn

Procedimento

Altel 1Kg

1 Pulire Le alict, spinarle, togliere testa e coda ed aprirle a
Aova Libretto facendo attenzione a lasciarle intere
Farina TPl 2 Sbattere Le uova con sale, pepe e parmigians grattugiato
Sale q.b.
Pepe a.b. 2 Passave Le alicl primea nella faring, pol nelle uova
Parmigiano q.b.

4 Frigoere tn abbondante olio di semi.
Olio di semi q.b.



Contorno

Peperoncint verdi frittl

Ricetta per

4 persone

ngredienti

Peperoncint verdi

Olio da frigogere
Olio EVO

Sale

Aglio

Pomoodorint

RUANELED

il sp'uccmo

Procedimento

1 Pulire L peperoncini

2 Frigoerli immergendoli tn abbondante olio di seml bollente
3 scolarli su cavta da cucina per assorbire L'eccesso d’olio

4 Soffriggere L'aglio in olio EVO con L powmodorini tagliati

5 Aggilungere L peperoncini al sugo e farll insaporire

6 Salaree pepare



DPessert
Tiramiswe al Ltmowncello

Procedimento

1 Fave il caffe

2 Bagware L savolardi nella bagna fatta con il Latte e Limoncello
3 Dividere L tuorli dagli allbumi

4 Mettere wmeti dello zucchero nel tuorll e metd negli albumi

5 Aggiungere negli aloumli un pizzico di sale e montarli a neve
& Agglungere il mascarpone ai tuorli ed amalgamare bene

F Unire L bianchi montatl a weve alla crema di mascarpone e tuorll,
mescolando Sempre dal basso verso L'alto per non smontarll

g n un ruoto disporre uno strato di savolardi imbevuti nella bagna, pol uno
strato di crema e pol ancora savolardl fino ad esaurirli

_9 Coprire con La crema restante.

Ricetta per

4 persone

ngredienti

Hova

Mascarpone
Zucchero

Sale

Liguore Lbmoncello
Savotardi

Latte

RUANELED

I

1 confezione
& cucchiat

1 pizzico

60 wml

20

100 ml



La stesura del ricettario
«A tavola con Bruno e Bruna 7 menu per 7 giorni»
e stata realizzata con la preziosa collaborazione di Antonella Miraglia,
volontaria della sede di Napoli della Lega del filo d’oro di Osimo.

Un grazie particolare a Giovanni Paldo per la sua supervisione.



