34° FESTIVAL DELLE SAGRE ASTIGIANE 2007

PROGRAMMA GASTRONOMICO 

AMICI DELLA LUCANIA: Cavatelli al sugo di salsiccia - Calzoncelli (fagottino dolce ripieno di mostarda) 





        Mustacciuolo (biscotto al vino cotto) 

ANTIGNANO: Maltagliati di mais 8 file al sugo di coniglio - Paste ‘d merja (biscotti di mais 8 file) 

AZZANO: Risotto ai funghi   -  Il dolce dell’Abbazia 

BOGLIETTO DI COSTIGLIOLE: Taglierini fatti in casa conditi con sugo di carne 




                                 Salame dolce della Val Tinella 

CALLIANETTO: Gran fritto misto di Callianetto - Insalata del contadino con rape rosse, cavoli e “bagna cauda” 

CALLIANO: Agnolotti d’asino  -  Salamini d’asino 

CANELLI: Frittata di farina di ceci con erbe aromatiche (farinata). Torta di nocciole e Moscato d’Asti 

CASABIANCA: “Pulenta e merlüss cumudà” (polenta e merluzzo in umido) - Salame dolce di Casabianca 

CASTAGNOLE MONFERRATO: Acciughe con bagnetto  – Pesche al Ruchè 

CASTELLERO: “Fundent” (fondenti di nocciole) . Croccanti di nocciole 

CASTELLO DI ANNONE: Lasagnette della vigilia (condite con aglio e acciughe)  

      Torta dell’abbondanza 

CELLARENGO: Salame di trippa condito - Rolata di coniglio in salsa con cipolline 

CESSOLE: Frittelle salate alla campagnola  -  Torta di castagne 

CHIUSANO: Torta di pere   -  Frittelle di mele -

CORSIONE: Torta di mele - 

CORTAZZONE: Tagliatelle all’uovo con tartufo - Focaccia di mele 

COSTIGLIOLE: Ravioli con il “plin” -  “Bunèt” di Costigliole 

CRIVELLE DI BUTTIGLIERA: “Vitèl toné” (vitello tonnato dall’antica ricetta di Crivelle) - 

                                            Pesche ripiene al cioccolato .

CUNICO: Gnocchi alla Cunichese -   Torta di nocciole - 

GRAZZANO BADOGLIO: “Soma d’aj” con vino ed uva - Pane arrostito alla fiamma con pomodoro 

ISOLA D’ASTI: “Baciuà” (soffice zampino di maiale lessato, posto sotto aceto

                             aromatizzato, impanato e fritto in padella)  con bagnetto  -                                                                                                           

                             Frittura di lumache -

MOMBERCELLI: “Friciula” (frittella salata) con lardo o salame cotto – 

MONASTERO BORMIDA: “Puccia” di Monastero (soffice polenta, sciolta nel                  

                                                  minestrone di fagioli, condita con burro e formaggio) - 

                                                  Robiola di Roccaverano con pane cotto nel forno a  legna - 

MONCALVO: Sontuoso bollito misto di Moncalvo - Panna cotta 

MONGARDINO: Risotto alla Barbera d’Asti - Antico “mun” (mattone dolce) 

MONTECHIARO: Polenta con funghi - Crema dolce di Montechiaro in pasta sfoglia

MONTEGROSSO: Gran fritto misto alla moda di Montegrosso

MONTIGLIO MONFERRATO: Coniglio del vignaiolo con funghi e polenta - 

                                         Torta di nocciole e Malvasia - 

MOTTA DI COSTIGLIOLE: Gran “bagna cauda” con peperoni e verdure di stagione -

                                                    Crostoni rustici al peperone giallo -

NIZZA MONFERRATO: “Belecauda” (farinata di ceci) - Paste ‘d merja (biscotti di meliga) 

PALUCCO: Lingua in salsa verde -  “Friciö” (frittelle dolci del contadino) 

PORTACOMARO: Gran fritto misto di Portacomaro -   Torta di castagne - 

REFRANCORE: Fagioli buoni di Refrancore con cotica e zampino - 



               Finocchini e zabaglione -  Finocchini e Moscato d’Asti -

REVIGLIASCO: Stufato di vitellone piemontese alla Barbera d’Asti  -

REVIGNANO: Zabaglione al Moscato d’Asti - “Bunèt” della nonna - 

ROCCHETTA TANARO: Rustica ai formaggi  - Alborelle fritte -

S. CATERINA DI ROCCA D’ARAZZO: Agnolotti al sugo di carne - “Antico bodino di Casa Savoia” 

S. DAMIANO: Salsiccia alla Barbera d’Asti - “Turta povra ‘d pum” (torta di mele alla moda di una volta) 
S. MARZANOTTO: Polenta arrostita sulla brace con salsiccia e peperonata - 



                    Lardo macinato, insaporito e spalmato sul pane - 

SESSANT: Carne cruda all’Astigiana – “Tùrta ‘d seiràss” (torta di ricotta) 

VALENZANI: Polenta con bocconcini di cinghiale - Salamini di cinghiale 

VALLAURIS GOLFE-JUAN: Zuppa di pesce (passata) con crostini in salsa “rouille” allo zafferano





           Fougassette (focaccia dolce ai fiori d’arancio) 

VIARIGI: Agnolotti alla moda di Viarigi conditi con sugo di arrosto 

VILLAFRANCA: Tagliatelle ai funghi porcini -  “Bunèt” al cioccolato - 

VILLANOVA: Cotechino con “sancràu” (cavoli cotti e conditi con olio e aceto) - Rane fritte

VILLA SAN SECONDO: Carpionata di cotolette e frittatine alle erbe con contorno    

                                             di fagioli bumbardìn -  Frittelle di mele - 

