facciamo il nostro lavoro con passione
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ingredienti

di latte
di caffe
di panna
montata
di zucchero
di colla di pesce
di tuorli d'vovo
(ovvero )

PREPARAZIONE

Fare bollire il latte insieme al caffe.
Mettere a bagno la colla di pesce con
un po' di acqua fredda. Montare i tuorli
con lo zucchero ed aggiungervi ada-
gio il caffélatte, tenendo mischiato con
la frusta per non fare formare stracciare
le vova.

Mettere sul fuoco, tenendo mescolato,
fino a che non si raggiungono gli
80-90° circa (appena prima che inizi
a bollire), quindi togliere dal fuoco e
aggiungere la colla di pesce ammor-
bidita, sgocciolata dall'acqua. Fare
raffreddare il composto ed aggiungervi
la panna montata. Mischiare e mettere
in stampini piccoli. Raffreddare in frigori-
fero. Preparare almeno mezza giornata
prima dell'vilizzo.
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ingredienti

(fiore di ricotta)
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Montagne di o

Nalgrigna

PREPARAZIONE

Per il fiurit all’arancia bisogna prima
toglire le bucce con il pelapatate,
tagliarle a listarelle sottili (fecnicamente si
dice “a julienne"), coprirle con un velo di
zucchero, coprirle d'acqua e caramella-
re le bucce d'arancia. Una volta pronte,
versarvi il succo delle arance, fargli pren-
dere il bollore, metterle nel fiurit e frullarle
con il frullatore a immersione. Mettere in
frigorifero e servire ben fresco.

Per il fiurit al mirtillo o dlle fragole
bisogna invece far sciogliere un po' di
zucchero in acqua, e farlo caramellare.
Non appena diventa nocciolino aggiun-
gere i mirtilli o le fragole farli appassire
sul fuoco, quindi versarli nel fiurit e con il
frullatore a immersione frullarli.
Assaggiare il sapore e correggere se
troppo dolce o al confrario se necessita
di un aggiunta di altro caramello o solo
frutta saltata in padella (non metterla
cruda al fine di avere un prodotto che
duri in frigorifero). Infine, mettere il tutto in
frigorifero e servire quando ben fresco.




6 Focaccia (@
[tevito madre)

L

600 g P.S.: il sale non deve mai andare

in contatfo direffo con il lievito di
birra. Quando si fa lievitare |'impasto
appoggiarvi sempre della pellicola
frasparente

400 g

20g
15g

400 g

200g

50¢g

30g

rosmarino tritato

RICETTE DAL CORSO DI CUCINA ALPEGGIATORI




ingredienti

- di farina di
manitoba

- di lievito di birra
- di sale

5 di olio

- di latte

- di acqua

finemente (due rametti)

PREPARAZIONE

Intiepidire il latte e sciogliervi il lievito
di birra. Aggiungere sale, olio, farina,
latte ed impastare. Aggiungere infine
I'acqua, poca alla volia, impastando
continuamente fino a che la pasta
raggiunge una consistenza elastica.
Impastare molfo bene.

Mettere il panetto di pasta in una
ciotola coperta da pellicola tfrasparente
e fare lievitare mezz'ora al caldo.
Spianare la pasta in una feglia da forno
coperfa da carta da fomo, lasciando
uno spessore un po’ alto. Cospargervi
sopra il rosmarino tritato molto finemen-
te ed un filo di olic. Lasciare lievitare
fino a che raddoppi, sempre coprendo
la teglia con la pellicola frasparente.
Fare cuocere in forno preriscaldato

a 180-200° per circa 40,/60
minuti. E cofta quando comincia a
diventare dorata.




ingredienti

di farina

di lievito madre
di lievito liofilizzato
di lievito di birra
di sale

di burro

di latte

di miele
stagionato a

pezzettini (fipo Grana)
(spinacio
selvatico)

PREPARAZIONE

Spezzare il lievito madre nel latte
tiepido. Quindi sciogliere il lievito, il
miele e mettere la farina con il sale.
Impastare fino ad offenere un impasto
elastico e resistente. Aggiungere il burro
morbido, impastare e infine amalga-
mare il perdc salfato con burro, aglio
(tagliuzzato) e formaggio. Al termine
fare delle pagnotte di circa 35 grammi
e farle lievitare a temperatura ambiente
fino a che non raddoppiano. Cuocere
a 180-200° circa.

P.S.: Qual‘ora non si disponesse di
lievito madre, & possibile realizzarlo
usando 30 g di lievito di birra 0 20 g
di lievito liofilizzato con un kg di farina.
Durante la procedura non bisogna mai
awvicinare direffamente il sale al lievito.




ingredienti PREPARAZIONE

di farina (semola Versare la farina in una bacinella, met-
rimacinata per una pasta tervi il sale, le uova ed il latte. Impastare
pit dura oppure tipo “00" fino ad avere un impasfo morbido.
per pasta piv fenera)

intere

di sale

-1 di latte o panna
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14 pasta alluovo
(co[omta)

500 g
50¢g

4 vova
10g
peruc

concentrato di pomo-
doro e 100 gr

barbabietola cotta
nero di seppia
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