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PRIMI

Piatti di ceramica Rina
Menardi, piatti bianchi
Villeroy & Boch, pirofila
Maxwell & Williams,
posate Sambonet, runner
llCentrotavola, tessuti
Rubelli per i fondi.
Indivizzi a pag. 154
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ARANCINI DI RISO FARCITI DI PORCINI E FORMAGGIO DI CAPRA

Tempo: circa 1 ora

Ingredienti per 6: « riso Baldo g 400 « 2 funghi porcini
freschi g 180 « formaggio di capra g 170 « 2 scalogni
e 2 uova « pangrattato  prezzemolo o vino bianco
secco » brodo vegetale » olio extravergine di oliva « olio
per [riggere o sale

m Soffriggete uno scalogno tritato in 2 cucchiai di olio
per 2-8', poi tostatevi il riso, sfumatelo con mezzo bic-
chiere di vino e portatelo a cottura, aggiungendo a po-
€0 a poco circa 1 litro di brodo, in 13-14'.

= Mantecate il riso con g 50 di formaggio di capra e un
cucchiaio di prezzemolo tritato e fatelo raffreddare.

m Tagliate i funghi a dadini e rosolateli velocemente in
g 10 di olio extravergine profumato con mezzo scalo-

gno: cuoceteli a fuoco vivo per 3-4', spegnete, salate
e aggiungete una cucchiaiata di prezzemolo tritato.

m Fate 12 palline con il riso e schiacciatele al centro,
formandovi una nicchia. Riempiteli con i funghi e il for-
maggio rimanente, poi rimodellatele a pallina.

= Passate le palline nelle uova battute, distribuendo be-
ne 'uovo, in modo da lisciare la superficie. Passatele
poi nel pangrattato e friggetele per 3-4' in abbondan-
te olio per friggere.

Vino bianco frizzante, sapore secco e fresco
Oltrepo Pavese Riesling frizzante, Prosecco

di Conegliano, Colli della Sabina bianco frizzante
Acqua frizzante, minimamente mineralizzata,

di gusto leggero e citrino

RISO CON RAGU VELOCE DI MAIALE

Tempo: circa 40'

Ingredienti per 4: o polpa di maiale macinata g 400
e 7iso g 300 « 3 pomodori perini g 200 » 1 scatola di
pomodori pelati « mezza cipolla « mezzo gambo di sedano
* mezza carota e farina  cerfoglio » brodo vegetale
* vino rosso « olio extravergine di oliva « sale « pepe

m Portate a bollore abbondante acqua salata e profu-
mata con una cucchiaiata di cerfoglio tritato e lessate-
vi il riso per circa 16'.

u Tritate la cipolla, la carota e il gambo di sedano in un
misto: mettetene due cucchiaiate abbondanti in una
padella con 2 cucchiai di olio, unite la polpa di maiale
e cuocete per 8'.

m Salate e pepate, poi sfumate con mezzo bicchiere di

vino, fatelo evaporare per 3-4', pol unite un cucchiaio
di farina, precedentemente tostata in padella per qual-
che minuto e poi setacciata, infine unite anche 3 pela-
ti spezzettati e cuocete, aggiungendo 3 mestoli di bro-
do, per 15'.

1 Afine cottura regolate di sale e pepe, profumate con
un battuto di cerfoglio e aggiungete i pomodori perini
tagliati in dadini (ragu).

m Servite [l ragl con il riso, decorandolo con un rametto
di cerfoglio.

Vino rosso secco, vinoso, leggero di corpo
Friuli-Grave Pinot nero, Aprilia Merlot, Melissa rosso
Acqua frizzante, oligominerale, di gusto delicato

e gradevolmente pungente

GNOCCHI DI SEMOLINO E SPINACI CON SPUMA AL BURRO E SALVIA

Tempo: circa 50'

Ingredienti per 4: « latte g 550 « spinaci freschi g 200
o semolino g 100 « 2 tuorli « grana grattugiato » noce
moscata « burro s salvia » sale « acqua gassata

m Portate a bollore il latte con un pizzico di sale e una
grattata di noce moscata. Al bollore, unite gli spinaci,
cuoceteli per 2-3', scolateli e strizzateli facendo cola-
re il liquido nel latte, poi tagliuzzateli e tritateli al mixer.
m Mettete g 10 di burro nel latte e riportate a bollore,
poi unite il semolino e cuocete per 5'. Mantecate con
una piccola noce di burro, aggiungete i tuorli e g 30 di
grana, gli spinaci frullati e mescolate bene, fino a otte-
nere una pastella omogenea.

= | asciate raffreddare la pastella, quindi steridetela con
il matterello a circa cm 1 di spessore e ricavatene 24
dischi (@ cm 5) ritagliandoli con un tagliapasta (gnoc-

chi di semolino). Disponete gli gnocchi su una teglia da
forno o in pirofiline da porzione, spolverizzateli con il
grana e fateli gratinare per 5-6' al grill.

m Ammorbidite g 100 di burro, unitevi 3 foglie di salvia
tritate e un pizzico di sale, poi montatelo con le fruste
elettriche. Quando comincia a gonfiare, aggiungete
mezzo bicchiere di acqua gassata e continuate a mon-
tare fino a ottenere una spuma.

m Servite gli gnocchi conditi con la spuma di burro, de-
corando il platto con un ciuffetto di salvia.

Vino bianco giovane, secco, armonico, fragrante
Trentino Nosiola, Cingue Terre bianco, Orvieto
Acqua piatta, mineralizzata, di gusto pieno e morbido
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Dall’Altopiano di Asiago

i sapori semplici della natura

CREMA DI LATTUGA CON PICCOLI
CANEDERLI DI RICOTTA ALLA
FIORDIFRUTTA AL LIMONE

Lattuga

Olio extra vergine
Cipolla bianca

Farina 00

Latte

Parmigiano grattugiato

Noce moscata in polvere
Sale

Ricotta freschissima
Uova

Pangrattato

Burro

Fiordifrutta al limone

Pulire la lattuga. Pulire la cipolla e tagliarla a
fertine sorili. Sofftiggere la cipolla in poco olio.
Unire lu lattuga spezzettata, salare leggermente e
cuocere per S minuti. Cospargere con farina se-
tacciata e lasciar asciugare per 2 minuti. Versare
il latte freddo poco alla volta, sempre mescolandb.
Cuocere per 15 minuti a fuoco bassissimo. Pas-
sare il tutto al passaverdura. Riportare sul fuoco
¢ lasciar restringere ﬁno a consistenza desiderata,
Togliere dal fuoco, incorporare il parmigiano e la
noce moscatd, quindi aggiustare di sale. Impasta-
ve la ricotta con tovo, pangrattato e una presa di
sale fino ad ottenere un composto liscio ed omo-
geneo. Formare delle palline dn 20 g cadauna e
cuocerele in abbondante acqua salata fino a che
vengano a galla. Sciogliere in una padella il burro
con un filo di acqua e Fiordifrutta al limone e sal-
tarvi i canederli. Servire la crema in una fondina
con i piccoli canederli ed una macinata di pepe
nero al mulinello.

INSALATA DI ERBE FINI CON MELE,
FICHI, FORMAGGIO ASIAGO E MIELE
DI MELO RIGONI DI ASIAGO

Insalata misticanza

Fichi neri

Miele di melo Rigoni di Asiago
Mela rossa

Maggiorana

Erba cipollina

20 foglie
4 steli

8 foglie
4 rametti

Menta piperita

Aneto

Formaggio Asiago mezzano
Sale maldon

Pepe nero al mulinello

Olio extra vergine

Aceto balsamico invecchiato

Disporre nei piatti in maniera irvegolare qualche
punta di cucchiaino di Miele di melo. Cospar-
gervi la misticanza. Disporre in maniera casuale
le foglie di maggiorana, di menta spezzetsate, di
aneto, e gli steli di erba cipollina tagliati a ron-
delle. Distribuirvi sopra i fichi a spicchi e alcune
fettine sottilissime di mela. Ultimare il piatto con
qualche scaglia di formaggio Asiago mezzano.
Condire con olio, qualche goccia di balsamico in-
vecchiato, sale maldon e una macinata di pepe.

LATTE, MIELE DI BOSCO RIGONI DI
ASIAGO, LAMPONI EBISCOTTI,

Panna 2509
Latte 250¢g
Miele di bosco Rigoni di Asiago 2 cucchiai
Colla di pesce

Lamponi
Biscotti digestive
Zucchero di canna

Unire latte, panna ¢ miele, portare a bollore, scio-
gliervi la colla di pesce precedentemente ammolla-
ta in acqua fredda. Lasciar rapprendere in frigo.

Informazione pubblicitaria

Versare i lamponi all'interno di un barastolino di
vetro, sbriciolarvi sopra i biscotti e ultimare con
il latte ¢ micle. Decorare con una fogliolina di
menta e qualche frutto di bosco fresco.

Alessandro Dal Degan, nato a Torino il

.. 24 Aprile 1981, ¢ lo
chef del ristorante La
Tana dello Sporting
Residence Horel
di Asiago. La sua
cucina viene definita
di innovazione
nel rispetto della
tradizione.

Rigoni
diAsiago

la natura nel cuore

www.rigonidiasiago.com
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