Ristorante

“GENER NEUV”

di Asti 

 -----------------------------------------------

COSCIA DI CONIGLIO FARCITA, TIMBALLO DI FARRO, VERDURE, FUNGHI E SPIEDINO DI FEGATO 

Ingredienti: 

4               cosce di coniglio

gr. 100      polpa di maiale

gr. 50        salsiccia

gr. 30        formaggio grana

                 basilico, prezzemolo, rosmarino

1               uovo

1               cipolla

2               spicchi di aglio 

½               bicchiere di olio extra vergine di oliva

3                bicchieri di brodo

1                bicchiere di vino bianco

                  sale, pepe

PROCEDIMENTO

Disossare la cosce del coniglio. Farcirle con un trito di polpa di maiale, salsiccia, basilico, rosmarino, prezzemolo e aglio. Unirvi l’uovo, il formaggio grana, sale e pepe.

 Rosolare in una teglia le cosce a fuoco vivace con olio, aglio, rosmarino e cipolla, salare e pepare.

Spruzzare di vino e fare evaporare per alcuni minuti, quindi aggiungere il brodo. Proseguire la cottura in forno a 160° per 40 minuti. Rimettere sul fuoco e addensare la salsa. Servire accompagnato da un timballo di farro, verdure, funghi e spiedino di fegato di coniglio.

Ristorante

“VIOLETTA”

di Calamandrana (Asti)

 -------------------------------------------------------

PINTADEAU DISOSSATO FARCITO DELLE SUE CARNI ED ERBE AROMATICHE, ACCOMPAGNATO DA PICCOLI SEMOLINI PIEMONTESI E FUNGHI PORCINI SALTATI ALL’AGLIO E PREZZEMOLO

Ingredienti per la faraona:

1               faraona

gr.200       di petto di pollo

3               carote lessate

10             foglie di spinaci lessate

2               albumi

                 rosmarino, timo e maggiorana

1               cucchiaio di pan grattato

                 sale e pepe q.b.

PROCEDIMENTO

Disossare con cura la faraona lasciando intatte le cosce. 

Tagliare a listarelle sia il petto di pollo (crudo) che le carote.

Sbattere gli albumi con una forchetta, aggiungere le erbe precedentemente tritate, il cucchiaio di pan grattato, sale e pepe. Deve risultare un impasto piuttosto solido.

Allargare bene su una superficie la faraona, porvi sopra uno strato di impasto, quindi uno strato di pollo e carote a listarelle e infine uno strato di spinaci.

Ripetere l’operazione due volte, quindi chiudere e ricomporre la faraona cucendola con l’apposito filo da cucina. Legarla, inoltre, come un arrosto in modo da formare le fette.

Far soffriggere un po’ di olio, adagiarvi la faraona e quando è colorata bagnarla con bianco secco.

Lasciar cuocere dolcemente per circa un’ora aggiungendo un po’ d’acqua.

  Ingredienti per i funghi:

  funghi porcini

  olio di oliva

  spicchi di aglio

  sale, pepe,vino bianco e brodo vegetale q.b.

  prezzemolo tritato

PROCEDIMENTO

Mondare delicatamente i funghi con una pezzuola inumidita e tagliarli a fette di medio spessore. Scaldare in una padella capiente dell’olio di oliva extra vergine, porvi a rosolare due spicchi di aglio vestiti, unirvi i porcini e saltarli affinché  si dorino, quindi aggiustarli di sale e pepe e sfumarli con poco vino bianco e brodo vegetale fino a cottura ultimata. Da ultimo spruzzare con del prezzemolo tritato.

Ingredienti per i semolini:

lt.1                  di latte

2                     limoni grattugiati 

gr.100              di semola

gr.150             di zucchero

PROCEDIMENTO

Portare a bollore il latte, versarvi a pioggia la semola e lo zucchero, mescolare velocemente facendo addensare il composto. Togliere dal fuoco, unirvi il limone grattugiato e versare il tutto su un piatto oleato.

Lasciare raffreddare, tagliare a piccole losanghe, impanare e friggere.

Servire il pintadeau tagliato a fette spesse circa 1,5 cm bagnandolo con il suo fondo di cottura e accompagnarlo con i semolini ben caldi e i funghi.

Ristorante

“LA BRAJA”

di Montemagno (Asti)

 -------------------------------------------------------------------------------

SOTTOPLETTO DI VITELLO FASSONE ALLE ERBE CON TIMBALLO DI FUNGHI PORCINI
Ingredienti per il sottopaletto:

Kg.2                di sottopaletto

2                      gambi di sedano

2                      carote

gr.150              di cipolle

1                      mazzetto di erbe guarnito con rosmarino, lauro, timo e aglio

3 cucchiai        di olio di oliva extra vergine

gr. 50                burro

ml.400              di vino Arneis

                        sale e pepe q.b.

PROCEDIMENTO

Imbrgliare la carne e farla rosolare con olio e burro, unire la dadolata di verdure ed il mazzetto guarnito, salare e pepare, bagnare quindi con il vino, lasciare evaporare e proseguire la cottura con brodo vegetale. Tagliare la carne a fette e impiattare accompagnandola con il timballo di funghi pocini, cospargere di sugo e prezzemolo tritato. 

Ingredienti per il timballo:

Kg.2               di patate lesse già pelate

Kg.1               di funghi porcini già puliti

2                     spicchi di aglio

1                     cucchiaio di prezzemolo tritato

4                     uova

gr.150            di Grana Padano grattugiato

                      sale e pepe q.b.

PROCEDIMENTO

Passare le patate in un contenitore, aggiungere  il Grana Padano, le uova, il sale e il pepe. Tagliare i funghi e farli trifolare con olio, aglio, sale e prezzemolo. In uno stampo imburrato stendere il composto di patate, uno strato di funghi e così via per almeno quattro strati. Portare il forno a 150° e infornare per almeno 20 minuti.

Servire ben caldi cospargendo con altri funghi trifolati e prezzemolo tritato. 

Ristorante

“LA GROTTA”

di Asti

 ----------------------------------------------------

RISOTTO ALLO SPUMANTE  ALL’ANTICA RICETTA PIEMONTESE CON PETTO D’ANATRA ALLE ERBE AROMATICHE IN SALSA DEMIGLASS

Ingredienti per il risotto:

Riso “Carnaroli”

Spumante Brut

Burro

Parmigiano

Cipolla

PROCEDIMENTO

Soffriggere la cipolla nel burro, versare il riso e portarlo a giusta tostatura. A parte portare a ebollizione lo spumante e versarlo nel riso, aggiungere il brodo quanto basta, a cottura ultimata mantecare con il parmigiano e il burro.

Ingredienti per il petto d’anatra:

Petto d’anatra

Cipolla

Rosmarino

Timo

Maggiorana

Sedano

Carote

Aglio

Olio extra vergine

PROCEDIMENTO

Mettere in fusione il petto d’anatra per 3 giorni con tutte le erbe aromatiche e l’olio extra vergine. 

Preparare un soffritto con cipolla, carote e sedano, unire il petto d’anatra e bagnare con vino bianco secco. A cottura ultimata formare con tutte le verdure un sugo demiglass.

Ristorante

“SAN MARCO”

di Canelli (Asti)

 --------------------------------------------

TAJARIN ALL’UOVO CON SALSICCIA E FUNGHI  E CAPOCOLLO AL FORNO BRASATO ALLA  BARBERA D’ASTI

Ingredienti per il ragù di salsiccia e funghi:
gr. 500   salsiccia

gr. 200   polpa di pomodoro

2                  cucchiaiate di olio d’oliva

2                   scalogni

gr. 100   burro

gr. 100   funghi secchi

gr.  800   funghi porcini e finferli freschi

1           mazzetto di rosmarino, timo e salvia

2                  cucchiaiate di rosmarino, prezzemolo e timo tritati

1           bicchiere di vino bianco secco

PROCEDIMENTO

Mettere i funghi secchi a bagno in acqua tiepida.

In un tegame piuttosto pesante, scaldare una noce di burro, l’olio d’oliva e uno spicchio d’aglio, unire i funghi freschi tagliati a fettine un po’ spesse, salare, pepare e cuocere per 10 minuti.

In un altro tegame scaldare un cucchiaio d’olio d’oliva e far appassire lo scalogno tritato finissimo, unire una cucchiaiata di acqua fredda e le erbe aromatiche tritate, la salsiccia sbriciolata e sgrassata pochi minuti con il rametto di rosmarino e il timo; sfumare con il vino e lasciare evaporare. Unire la polpa di pomodoro, i funghi secchi strizzati e tritati grossolanamente; unire l’acqua di ammollo filtrata e far ridurre, aggiungere i funghi freschi spadellati e se necessario un mestolo di brodo. Regolare di sale e pepe, cuocere per 10 minuti circa, mantecare con una noce di burro fresco e un cucchiaio di prezzemolo tritato e condire i taglierini appena sgocciolati.

Ristorante

“VITTORIA”

di Tigliole (Asti)

 -----------------------------------------------------

LASAGNA DI ANATRA A VAPORE CON INTINGOLO DI FRATTAGLIE E FEGATELLI

Ingredienti per la pasta: 

gr. 400           farina di grano duro

3                    uova intere

1                    tuorlo d’uovo

2                    cucchiai di olio di oliva

                      sale

Ingredienti per la farcia:

gr. 200          petto d’anatra

½                  porro

gr. 200          panna

6                   albumi

2                   patate medie

                     parmigiano

                     sale e pepe

PROCEDIMENTO 

Rosolare in un soffritto di porro e scalogno le frattaglie nettate, tagliate a tronchetti e passate nella farina. Sfumare con il Porto e aggiustare di sale e pepe.

Preparare la pasta lavorando tutti gli ingredienti. Formare una palla e lasciarla riposare per circa mezz’ora. Tirare la sfoglia e con l’aiuto dell’apposito attrezzo fare dei quadrati di pasta della misura di 8/10 cm. Farli bollire pochi minuti e foderare uno stampo imburrato. Amalgamare tutti gli ingredienti della farcia e riempire ogni singola lasagnetta.

Ristorante

 “IL CASCINALENUOVO”

di Isola d’Asti

 ------------------------------------------------------------------------

CARPIONATA MULTIPLA PIEMONTESE CON UOVO AFFOGATO

Ingredienti per la carpionata:

2             cipolle bianche

1             gambo di sedano

1             carota

3             spicchi di aglio

2             foglie di alloro

2             rametti di salvia e rosmarino

1             cucchiaio di trito di salvia e rosmarino

dl 2         di aceto di vino bianco

dl 2         di vino bianco secco

PROCEDIMENTO

Appassire in olio di oliva il trito di una cipolla con uno spicchio di aglio, sedano e carota. Unire la rimanente cipolla affettata finemente e le foglie di alloro. Quando la verdura sarà trasparente, unire il vino bianco secco, l’aceto, la salvia in rametti e il trito. Far sobbollire il tutto per alcuni minuti regolando di sale.

Ingredienti:

2 zucchine tagliate a fette spesse

4 filetti di trota “farlo”

4 bocconcini di pollo

8 birille di polpa di vitello tritata e condita con uova ed erbe tritate

PROCEDIMENTO

Impanare in uovo e pan grattato i bocconcini di pollo e friggerli in olio, infarinare la trota, le birille di carne e le zucchine e friggerle sempre in olio caldo. 

Sistemare il tutto in terrine separate e coprire con il carpione caldo.

A parte preparare 4 uova affogate, cioè cotte in acqua e aceto. 

Servire la carpionata multipla ultimando con l’uovo affogato.

Ristorante

“LA FIORAIA”

di Castello d’Annone (Asti)

 ------------------------------------------------------

RISO  CARNAROLI AI PEPERONI “DELLA MOTTA” CON FONDUTA DI GORGONZOLA E BOCCONCINI DI SALSICCIA SAUTE

Ingredienti per la salsa di peperoni:

1                        peperone

½ dl                   panna

½ dl                   brodo

PROCEDIMENTO

Cuocere il peperone al forno, ½ tagliato a dadini,  ½ frullato con la panna e il brodo. 

Ingredienti per il risotto:

Hg. 2.80             riso Carnaroli

Lt. 1,200            brodo vegetale

½ bicchiere        vino bianco

gr. 30                  burro

½ dl                    olio extra vergine d’oliva

¼                        cipolla 

2 cucchiai          parmigiano grattugiato

                           sale e pepe q.b.

PROCEDIMENTO

In una casseruola antiaderente fare imbiondire la cipolla con l’olio, aggiungere il riso e farlo dorare, quindi sfumare con il vino bianco. Versare il brodo già caldo poco alla volta sino al completo assorbimento (circa 18 minuti), aggiustare di sale e  pepe macinato fresco. Togliere il riso dal fuoco, aggiungere la salsa e i dadini di peperoni, mantecare con burro e grana.

Ingredienti per la fonduta di gorgonzola:

Hg. 1               gorgonzola

dl. 1                 latte intero

PROCEDIMENTO

Tagliare la gorgonzola a pezzettini, metterla con il latte in un casseruolino, fondere a fiamma bassa mescolando lentamente con un frustino sino ad ottenere una fonduta liscia e vellutata. 

Ingredienti per i bocconcini di salsiccia:

hg. 2,40              salsiccia

1 cucchiaio         olio

                           sale e pepe q.b.

PROCEDIMENTO

Tagliare la salsiccia in 16 pezzetti, saltarli in padella con poco olio per 5-8 minuti, aggiustare di sale e pepe.

Disporre in piatti individuali il risotto, mettere al centro il riso, un cucchiaio di fonduta e quattro bocconcini di salsiccia sauté.

Ristorante

“AMETISTA”

di Moncalvo (Asti)

 -----------------------------------------------------------------

COSCIOTTO DI GALLO RUSPANTE  ALLO ZAFFERANO CON TORTINO DI PATATE E ROBIOLA SU CIALDA DI PANE AL PAPAVERO

Ingredienti per il cosciotto allo zafferano: 

4          cosciotti di gallo 

1          cipolla

2          gambi di sedano

1          carota

            zafferano a piacere

            sale

1          cucchiaio di farina

            olio e brodo vegetale q.b.

PROCEDIMENTO

Infarinare e rosolare la cosce di gallo con olio e aggiungere la cipolla, il sedano e la carota tritati, salare e bagnare con il brodo vegetale. A 10 minuti dalla fine della cottura aggiungere lo zafferano.

Ingredienti per il tortino di patate:

3          patate

1          cipolla   

gr. 100  di robiola di Roccaverano  

            erbe profumate, olio e sale q.b.

PROCEDIMENTO

Cuocere le patate con l’olio, la cipolla tagliata a cubetti e le erbe aromatiche. A fine cottura unire la robiola, mescolare bene e versare il composto in stampini imburrati. Cuocere in forno a bagnomaria per 10 minuti. 

Ingredienti per la cialda al papavero:

gr. 200    farina 00

gr. 10      semi di papavero

gr. 50      acqua

               lievito di birra

               sale e olio q.b.

PROCEDIMENTO

Impastare tutti gli ingredienti per 15 minuti e lasciar lievitare la pasta, quindi stenderla sottilmente, tagliarla a quadroni e cuocerla in forno a 220° su una teglia oliata per alcuni minuti.

Disporre quindi la cialda in un piatto, adagiarvi sopra la coscia di gallo con il sugo e a fianco il tortino di patate tolto dallo stampino. Nappare il tortino con 1 cucchiaio di burro alle erbe. 

Ristorante

“LA LOCANDA DEL SANT’UFFIZIO”

di Penango (Asti)

  ----------------------------------------------------------------------------

ANTICO ARROSTO DI BUE GRASSO ALL’ACETO E SENAPE CON POLENTA E SEMOLINO FRITTI E CIPOLLINE GLASSATE

Ingredienti:

Kg. 1,5          polpa di bue grasso

gr. 100           senape in polvere

1                   spicchio di aglio pelato

3 - 4              acciughe sotto sale

3                   foglie d’alloro

gr. 50            ottimo aceto di vino rosso

gr. 50             olio d’oliva

                     sale - pepe

                     brodo di carne q.b.

PROCEDIMENTO

Stemperare la senape con poco brodo, sino ad ottenere una crema non troppo densa.

Pulire le acciughe, privarle del sale e lavarle molto bene.

In una teglia da forno mettere l’olio d’oliva, lo spicchio d’aglio affettato, le acciughe pulite, le foglie d’alloro e la polpa di bue grasso precedentemente spalmata con la crema di senape. Salare, pepare ed irrorare con l’aceto; quindi porre in forno a 180° completando la cottura aggiungendo il brodo di carne.

A cottura ultimata passare la salsa in chinoise ed aggiustarne il gusto, prestando attenzione a che non sia troppo forte. Affettare l’arrosto, nappare con la salsa e servire.

