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iungere i grani di pepe
rgirco 30 minuti,
olie i

lefoglie

ST P iy
e g
——

Vellutata con polipet

/i

¥ W

Argomento: - Gruppo Santa Margherita




i gio 31/05/2012 Estratto da pagina: 402

lla melagrana
:?Eg’ & b .

{ :J,‘F()";Jr."(,//r';!ff) i {;f‘!f})f',f{..\‘,-gi { "{.J”j}/fi;“l [./J{;/ !)('r'/fj.?,’
COLE dNIICHE €Qizl, € Stato veso celebre
Cleopalva e Caleving de

Argomento: - Gruppo Santa Margherita




gio 31/05/2012

Crocchette di manzo e

x;, z‘@‘ﬂtfgﬁ

i ;.'.mz’.f?‘-r

il |y

J i

(Argomento: - Gruppo Santa Margherita




' gio 31/05/2012 Estratto da pagina: 402

i
»
i ;

Argomento:  Gruppo Santa Margherita Pag. 5§




Argomento:  Gruppo Santa Margherita




 gio 31/05/2012

Estratto da pagina: 429

CARCIOF! FRITTI IN PASTELLA
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“CACCAVELLA” CON RISO,
GAMBERONI E CARCIOF
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"CASTRAURE INTECIA

per 4 pcr!anc

16 castravre di
it'Erasmo
extravergine di oliva
w*e, i

mno' 15 minuti
omlm 2@1 minuti

"ile.:om&re' {un tipodi

“ditemperatura,

& coprire con acqua freddo.

‘Metiere un coperchio.

ecuocere lentamente

per una ventina di minuti,

scuotenda di fante intanto

per evitare che | carciofi

si altacchine, Togliere:

daol fueco quando

l'sequa sart evaporata.

1L CONSIGLIO IN PIT

te castravre di Sant'Erasmo

- senoil primo fiore
- del carciofo violetto

CARCIOFI ALLA GIUDIA

‘perd persone 2-3 minuti, Toglierli dalla
‘8 carciofi romani’ padella.e asciugarli sulla

1 limone carta assorbente prima
olio extravergine dioliva  di servirli.

sale, pepe e Ly AT

) ILCONSIGLO INPID
Preparazione: 15 minuti +  Per dare maggiore
tempo di riposo croceantezzo, a cottura thsi
'Calmra. 25 minuti lfimata bl:lfnciril le-mani e
- spruzzaredellocquanella - -

Prendere i carciofi, sliminare  padella, facendo attenzione.
lefoglie pivesternee. .~ agli’ schizzi,

violacee, poila parte pibdura . o
dai gambo. Metterli in una ILVING PIDADATTO:

ciotola di acquoe limone o Biancocome

testa in gits per 15 minuti. il Franciacorta Satén
Scolarli, ascivgarlie condidi  Millesimato,

con sale e pepe. Aduglarﬂ in Az Co' del Bosco

una pentola grande piena ¢ {Lombardia),

oliocaldo, non bollente, par
20 minufi fino o quando.non
saranne morbidi, Taghsrﬂ @
metterli a testa in gilt suun
tagliere spingendo in modo-
che le foglie si aprano. :
~lasciarli roffreddare, Versare

I'slic extravergine di oliva in

“ wna padella, farlo riscaldare

e friggere i carclofi uno alla
- a, rigirandoli in modo che
- Friggano uniformemente per-

dellalagunoaNord

di Venezia, sono oftime
marinate con leschie
[gomberetti grigi di hgur;u,'-
‘olealici, :

“.'ViNO'P.ID ADATTO
Bionco come Tocai Frivlano,
Az, PierPaole Pecorari [Frivli),
da servire a 12 gradi

do servire @ B gradi

ditemperatura.

CARCIOF! FRITTI IN PASTELLA

per 4 persone
8 carciofi
250 g difecola

250 g di farina
1250 g di birra

250 di acqua minerale
2 tuorli
2 limoni

Preparazione: 1 ora
Cottura: Qo-mir'm!'i

Mescolare in und clotola
lataring, lo tecola, la birra

e Iacqua minerale; in ulfimo
unire i due tuorli. Coprire

e lasciar riposare i frigo
peralcune ore.

Nel frattempo pulire | carciofi
tagliandolia spicehi,
immergerli in acqua e succo
di-un limone; sciocquare
pitvolte-combiando 'acqua
& olla fine Unire dell’acqua
bollente con il suceo
dell'aliro limone, & lasciare

Tiposcre per mezz'ora, .

Alquesto punto passare
icarciofi, ben osciugati
‘dall'acquo, nella pastello

LB luffur!‘ i in alio bo“arﬂe

-caldiinsaporendoli con

‘momento.

Scolare bene e asciugare
V'olioin eccesso con della
corta ossorbente. Servire

sale fino messo all'ulimo
ILCONSIGUO INPIU

Tra.una frittura & 'alira
conservare ld pastella in frigo

Jin'modo tale che si mantenga

fredda.

ALVINO PI0 ADATTO
‘Bianco come il Capichera.

‘Classico, Az: Cnpiciwrn
[Sardegnal, da servire
@12 gradidi temperatura..

PASTA “CACCAVELLA” CON RISO,

GAMBERONI E CARCIOF|

per 4 persone ‘arondelle.

4 caccavelle di Gragnano ~ Comporre l'insalate diriso:

250 riso : in una ciotola condire il riso
de di gumberom con le rondelle di gambi

i gambl di 8 carciofi . di carciofi lessati, le code

1 arancia: di gamberone el loro relativo

2 lime sughette. Preparare il piatio

slio extravergine di- olwu _ diportala: posizionare

sale, t:pé la caccavella nel piatto,

20¢g riempirla con Vinsalata di riso

e un filo di olio exiravergine di
© oliva,
Propcra:rone’: 30 minuti ;
Coltura: 25 minuti IL CONSIGLIOIN PIU

Cuocere le caccavelle

“in abbondante acque salata

a fuoco lento pernon
rischiare di romperle,

Pulire i gambi dei carciofi
esbollentarli in acqua salato,
seolarli, affettarli & irforarli-
conil suceo dei lime.
Lessare il riso in-abbondante
acqua salata. Preparare
inuna padella un fonde

- di burro, olio, suceo

di arancia filtrato, sale
e pepe. Saltare le code
dei gamberoni

' esuccessivamente fagliorle

Per creare un “contenitore”
diverso sosfituire la’
caccovellacon un cestine
dipasta brisé
precedentemente coto
in forno. :

ILVINO PIDADATTO
Rosato come Ca’ Barbering,
Az. Tenuvta Olivi [Veneto),
da sefvire a 11 gradi

di lemperotura,
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