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PRODOTTI DELLA TRADIZIONE
ADATTI AD OGNI STAGIONE

Zampone e Coteching Modena sono prodotti che riportano subito la mente
alle Festivita Matalizie, ma essere legati alla tradizicne non significa che non possano
essere consumsati anche durantes il resto dell'anns.

ke & la prova questo ricettario, frutto della terza edizione del Concorso nazionale
di cucina “Le Zampone e il Coteching Modena 1GP degli chef di domani®,

indetto nellambito della WI° edizione della Festa dello Zampone & del Coteching
Modena 1GP.

Il concor=o nasce dal desiderio di mostrare come questi dus prodottl, nonostance
il forte legame con il territoric di provenienza & con il periodo natalizio, possanc
essere consumati duramte tutto Farco delfanno, in tutte il mondo & da tutte

le tipologie di consumsatori, grazie alle ricetts originali @ moderme frutto

della creativits di giovani chiaf.

Im questa edizione e ricette sono pertanto raggruppste per stagioni
(Inverna — Primavera — Estate- Autunnal.

D&l cenome natalizio a una tovsglia svolazzante in terrazza, lo Zampone & il Coteching
kModena 'GP sono sempre presenti per arricchire | mend e deliziare | palati.

Il connubic perfetto con le lenticchie, lNimmaginario domestico dellinverna

- familiare e accogliente - il calore delle feste = il piacers della tradizione, sono tutti
elementi @ cui non =i rinuncia ma che possono trasformarsi e rivivers anche

in un fresco piatto estive & base di Zampone e Cotechine Modena 1GR.

Due prodott sicuri e controllati della salumeria italiana chie non devono essere
consumati sala inirverno ma che possono eszare gustati in ogni momento dellanno.

Citanda Anton Cechov, scrittore e drammaturgo russo, "La gente mon 5§ OCCorge 58 8
estafe o inverns guands & felice”....con Zampone e Cotechino Modena IGP |a felicits
& a portata di assaggio, 365 giorni allanna!

Paolo Ferrarl

Prezidente del Consorsla fampane Modeno
# Coteching Modenda



E Cotechino Modena IGP "Trinacric”
g “Sfing” | Fritzelle di Coteching Modena IGP

{E‘g Il cotechino del pittore

-@I ‘Weochie & nuove amicizie

. Panettione con Zampone Modena IGP candito & salsa di lenticchie

6 Wiz Emilia

4‘ ESottile di Cotechino Modena IGP con tartare di bosoo

@ Cotesushi

Zampone Modena |GP con spuma di castagne, crema ai poroini

* g salsa al Sagrantino .

& Buding di pecorino e Zampone Modena I1GP su purea di raveja

Fave, foglie & Cotechino Modena KGP.

Sfoglistella zalata con cime di rapa, funghi cardoncelli
& Zampone di modena I1GR

@ »

Cannclo di pasta brisé con ricotta & Cotechino Modena IGP,
crema di zucca e carote viola e vellutata di cime di rapa

Mido di cannelloni al Coteching Modena |GP e soncus asper
con crema al formageio di fossa

& riduzione al mosto cotto

Ravioh di riso con fior di ricotts, Coteching Modena 1GR
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e scaglie di cioocolato .

Ferratella d'Abruzzo con composta di pomodon verdi speziati

& mentuccia su letta di ccerchis, leggera fonduta al gorgonzela
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.ﬁ, Millefoglie di polenta con Coteching Modena GP e toming croccante,
& - chiffonade di verdure & miele di castagno

% Finocchio farcito con Cotechino Modena IGP e barbabietcla rosza
L COn Seirass piemontese aromatizzato slle arance

,ﬁ Polenta concia & Cotechino Modena IGP in crosta di castagne

sz Torting con pane di Matera, Cotechino Madena 1GP croccanite,
o Ccipolla rossa su ragl di fave secche

* Pacol di fave di LEORTOITE .o

' Frascatula | Minestra di farina di grano tumiminia

- Zampone Modena 5P caramellsto sllaceto balsamico tradizionale,
con profumo di agrumi & nocciole tostate, su letto di patate al rafana

‘T” Spicchi di Zampone Modena IGP alla crema di castagne e Cointreau
‘ Tortino di polenta con raglh di Coteching Modena IGP

Ravicli di Cotechino Modena IGF con burrata e lenticchie croccanti

¥
h‘i Minestra marinara con la pasta spezzata e Zampone Modana IGP

= Rayioli al Coteching Modena [GP e burrating di Andria, con spennellata
di vin cotto su crema di zucca & farina gislla di tarallo puglisss

Rizotto di Coteching di Modena IGP mantecato con maltagliati di mele
cotogne fritti su vellutata di zucca mantowana

*_, Buon anno e bucna formuna
]

Coteching di Modensa |GP croccante, spuma di lenticchie e finferi

& 4 Tortelli farciti di Zampone, patate viola, sgquacgueraone di romagna
E! con ragu di vitello bianco delf&ppenning centrale, fave e pomador confi
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&hlc Two spring 8 Maodena

Ravich di Cotechino & piacentinu ennese Dop in =alsa di pistacchio
& ficri di sambuco

"'i."".i Rawviclo in costiera

& Cotechino Modena ISP su crema di pecoring remane e pere

- caramellste al macis

Cotechino Modena IGP bianco & nerg con crema di fagiol cannellini
& salza al Lambrusco con chicoi di uva rossa........o.......

e Grocchi ripieni con Cotechine Modena KGP su sal=a al Sagranting

@ Coteching Maodena KGP ai zapon della Valnering
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70

74

. 76

e Zamburger .

m Coteching Modena IGP nel suo prato

i‘ Trilogia di primavera.
a s’

» Boccondni di Cotechino Modena IGP affumicati con gamberetti,
crema di asparagi di Samtena e chips di riso croccante .

Tajarin &l imone con crema di Cotechino Modena KSR, punte
di asparagi, briciole di pane croccante e caprino ossclano

77
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ﬁ Medaglioni di Cotechino Modena ISP in crosta, con orema
di lenticchie, asparagi di Santensa, salsa al basilico e petali di fiori,

Cesting di patate con insaha di Coteching Modena [GP
e carciofi alla menta di Pancalieri

Rawvicli lenticchie & Coteching Modena IGP in salza di pomodorini
"L e zafferano

ﬁ Ravicli di pasta gialla ripieni di Cotechino Modena ISP, patate
' e zernzero su letio di vellutata di parmigiana e lenticchie

Grudi di Cotechino Modens KGP su crema di fagioli di Sorana
eradicchiorosso

Cheesecake allo Zampone Modena IGP con composta di cipolla
rossa e Coteching Modena IGP.

Ravicli del plim ripieni di Coteching Modena 1GP con crema
di acetosella e scampi affumicati

A

Coteching Modena IGP con =alza di mele, dpolle agro-dolc,
o= e R o (1= o T

Wolevo esser dolce
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Coteching Modena IGP al pepe rosa & fichi d'India dell'Etna 98

Matrimeonio modermo 99

Wedsaglioni di Cotachino Modena IGP creccanti su vellutsta
di finocchio, con verdure saltate e crema di raps rosss 101

Zampaone Modena IGP creccante con confettura di pesche,
Mmiyagewa e menta 10

Crostatina di Coteching Meodena IGP alla frutta e palline 103

Millefoglie estiva 1035

Wacarons allacets balsamico, spuma di Coteching Modena IGP
& caramello aromatizzate alla “moda della porchetta umbea” 107

Ravich di farro con Coteching Modena 1GP su pas=ating di cipalle
di Cannara, scaglie di pecoring stagicnato e anelli di cipolla croccarte. 109

Spirale di insalta estiva o

Ceszting di pasta sfoglia con Cateching Modena IGP, julisnne
di verdure e crema di fave ]|

Medaglioni di Coteching Modena 1GP in zalza tsunami
con insalata estiva . 2

Cestini di patate con crema al cetrialo ed erba cipolling,
con medaglione di Zampone Modena IGP | &1

Cheesecake salato con mouwsse di gorgonzola & nocciole, Coteching
hModena IGP allsranicia e cialds di riso croccate 4

Sottilissima di Cotechine Modena FaP con verdure croccanti, pepercna
guadrato di Carmagnola, salza di cedi al lime e coulisse di fragole al basiico |17
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ﬁ Coteching Modena IGP "“tonnato” alla moda antica
* Capunata dei Benedettini agli agrumi

@ Rizotto aglhi agrumi di Sidlia con provela dei Mebrodi

L Medaglione di Zampone Modena I1GP & melanzane su ristretto
= di Mortepulciana

iy Tartare calda di Coteching Modena IGP con spuma di patate, cecina
g tartufo nero

Zuppetta di cozze con Cotechino Modena IGP & croccanti di prodotti
dellarto e cicerchia

Ali di razza brulé con estratto di brodetto alla s=ambenedettese,
| Cotechino Modena IGP, pesto di alic 2 k2 erbe trovates

B Mousse al cicocolato cru e Cotechina Modena IGP con coulisse
di fragole & spuma di pesche

ﬁ Inzsalsta misticanza estiva

w Coteching Modena |GP brazato, =edanao, carcta e cipolla

Sorbetto al lime, menta con perle di Cotechino Modena IGP,
aromatizzato allo zenzero

Carpaccio di Zampone Modena [GP con misticanza di germogh
ed emulsione di aceto balsamico di Modena & lamponi

‘ Coteching Modena |GP dellAdriatico

(=]
I

9

120



‘ﬁ Millefoglie ennese di “Frascatula™ 134
@ Conchiglioni alls Badessa 133
t"‘- Scrignio di castagne con Coteching Meodena IGP, patate di Bologna
& parmigianc su wellutata di zucca & aceto balsamico 136
Caramelle di Coteching Modena |GP con anice, cannella. zalza
F lemongrass e finocchio croccante I35
@ Coteching Maodena KGP "Caos chic”. ... 139
w Raviohi di Cotechino Modena IGP ubrischi 4

- Tartare di Cotechino Modena IGP con trota tartufata & spumsa
¥ = di ricotta su vellutata di patste allo zafferano .. 142

" Coppa di crema zabaione &l sagrantino passito con Zampanie

Modena IGP & bizcotto integrale di frutta secca . 144
5 Torretta di Cotechino Modena GP & ortaggl su crema di porri
3 e zeate dilimone 143
M ’;ur Chips di Zampone Modena ISP 146
@ . Aspic con Coteching Modena |GP dolce su crumble &l dioccolato
" e gelating al rum, su purea di ribes 148
[ -
- Colori d'autunno 130
b= - Willefoglie con Cotechine Modena croccante, crema di riso veners
Al . Millefogli Caotechine Modena IGP di ri
efonduts algorgonzola A
!‘,}i’.‘ Carnaroli con zucca gislla, bocconcini di Coteching Modena ISP spuma
&% di gorgonzola e briciole di amarstio 152

% Cappelletti di castagne con Cotechine Modena IGP e Castelmagno,
crema di zucca gialla e burro speziato L e EL 134

. dge. Tortine di riso al cioccolato con cremesa di Coteching Modena IGP
. speziato, miele di castagno e zalsa alke nooCiole. 136

“Doppioplin® in sfoglia di castagne al Cotechino Maodena KGP & robicla
di reccaverana con salsa di funghi |

138

Medaglioni di Cotechino Madena ISP in crests di nocciole Piemaonte
gsalzarubra .

Sfere di maialing nera in crosta di pistacchi di Stigliana, farcito
con patate, Cotechino Maodena IGP, scamorza sffumicata, polvers
di peperani di Senize su riduzicne di salsa demi-glace

3 ‘ﬁl Sale dautunnog

ﬁ Cotegnaccio

# Focaccia di tummina con zucoa sinosa e Zampone Modena 1GP ...

* Inzalata di 8rance ...,

- Scaloppa di alalunga con bruncize di Zampone Modena IGP su letto
di cuore di vicletto di rammacca con emulsione di socia

5$< Tagliata di slalungs & Zampone Modena IGP in =alza alls menta

£ _
f, Coppa di Zampone Modena IGP dolce e zalata ...
# Rocher di Coteching Modena IGP con zabaione al Chianti

ﬁ"! Coteching Modena ISP in carrozza con chutney di zucca

‘:-.. fela rozza dei Sibillini con Coteching Modena IGP in porchetta
“me panice verde di Castignano |

}_. Coteching Modena |GP farcibo con castagne dellAppenning, =u crema
~ difagiol di Sarconi IGP & sorbetto &l bazilico

6 Coteching Modena |GP nel bosco

"'#;:- Antipasto dai sepori eutunnali

9 Coteching Spaesats ... .

._.'J Rollé di Coteching Modena IGP. coniglic & zucca

ﬁﬂ Ravicli di Cotechino Modena IGF e ricotta con salsa alle lenticchie

3 Zampone Modena IGP caramellato allarancia
e
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ISTITUTO ENDBGASTRNOMICD
LAZZARD SPALLANZANI
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COT@CHINO
MODENA IGP
“TRINACRIO”

INGREDIENTI PRR & PRIONE
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PROCEDIMENTO

Cuocere con cottura tradizionale il coteching, una
volta terminata la cottura rimuovere [insaccatura
e porla allinterno di una boule. Grattugiare la
metd di un quarto dell'arancia e sprememe una
fetta. Impastare il cotechino con laroma appena
creato e tenere al caldo in formo a 707 C

PER LA SALSA.
In una casseruola fare un brodo vegetale con Nacgua, | due gambi di sedano,

la cipolla & la carots tritati fini. Aggiungere le patate tagliate a picooli cubetti

& iniziare a cuocerle con un mestolo di brodo. Appena le patate comincano

ad ammiorbidirsi, versare meta del kefir e continuare la cottura aggiungendo

del brode ogni qualvolta il composto tenda ad asciugarsi troppo. Quando

|2 patate saranno guasi cotte, ageiungere il kefir rimanente, stringere la salsa

& frullare con minigimer il composto caldo. Aggiungere un pizzico di =ale rosa
delle Hawail, la scorza di mezza limane e il succo di un mezzo guarts. Dopo aver
mescolato, passare la salsa inun coling o in un passaverdura e tenere in caldo.

PER IL CIOCCOLATD,

Sciogliere a bagnomaria il ciocoolato e temperarlo due volte su un pianale
d'acciaio. Al tarmine della seconda temperata aggiungere due cucchiaini rasi

di cardamoma in pohvere e stendere il cioccolato su una teglia ricoperta di carta
da forno a formare una lastra sottile. Prima che si asciughi decorare la superficie
con i serni di cardamomo estratti precedentemente dalle bacche e il sale di Cipro
a scaglie. Lasciar raffreddare nel luocgo pid freddo della cucina, ma non in frigo.

PER LA DECORAZIOME.

Tagliare una rondella di arancia e farla essiccare in forno a 1207 C statico.
Impiattare il cotechino con un coppapasta di forma guadrata, su una spennellata
di =zalsa al kefir & limone. Decorare infilzando il cotechinog con una schegeia
abbastanza grande della lastra di cioccolato aromatizzato, su oui appoggiare

la rondella di arancia essiccata verticalmente.




INGREDIENTI PER 4 PERSONe
e Crtechive Modena |El‘-‘P3 00
o Farina "I § o

& Semale 4i grare -:EH.T‘I'E- .00

[ #mlmnl L circa

@ Lievite Fd-'l’ifuftd | besting

I
b ‘f ” lo zucchero a wela, il lievita, gualche gaccia
-
4 di olic essenziale d'arancia e la cannells;
con leiuta di una frusta iniziars
[
& mescolare mettendo poco alla volta ..;
5 u
=

PROCEDIMENTO

Fase 1:in una bacinella mettere 'acgus,

la farina"0C" & la ssmola fine ad

FR "TEI_I_E oitenere una pasiella.
DI COTE{HIHO Fase 2: dopo aver sbollentsto per
20 miruti circa il coteching, tagliarlo
mo DE"H IGP 5 fette spesse circa 0.5 cm, immergeria
nella pastella e friggere in ebbondante

olio bollente finche la pastella diverta
croccante & dorata.

Fase 3. con lasiuto di un pennello decorare
un piatta piano can il ving cotto di ficodindia,
dizporre zopra le sfingi ancora calde,

glas=arle con miele d'arancia e completare
la decorazions con fiori di samibuce,
melagrana e tiratura di isomalo.

PER LR DECORAZIONS

!ﬁ!ﬁﬁilﬂbﬁﬁf%l’ttiﬂ

Vine cotte i ficodindla,
Fiori M gambuco esgiscati,
miele & arancia,

chicehi di mafograns,
igomal o,

& Tucchern a ufu 4 =0

- DEi.ﬂ ﬁ';&hi-iﬂ& & arancia alls.
- Mﬂ- in Fn!l-'ere. 1.'&.

& DEi.I!I per -Frlgﬂmr. allu




L COTOCHING  posibt
DeL PITTORe i

-mlu evD .n[Ll

PER LE SALSE COLDRATE:
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PER LA FARCIA DE! RAVIDLL:
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PROCEDIMNTO L
Per preparare la pasta alluowvo occorre impastara la 1':-|.rina con | tuordi ed un filo . :_ « grigliate, tagliate a julienne & condite con ‘Jﬁf; 'B-EEIPE'EI-FEITIDW
d'olic. Una volta preparato Fimpasto bisogna coprirlo con la pellicola e lasciarlo v ""13& & aglio. Per |a farcia, occorre trasferire il ﬁm'ﬂ'ﬂhla
riposare per circa 20 minuti nel frigoriferc. Mel frattempo riempire una casserucla . J"l una bastardella, aggiungerci l'aneto tritatd e 3 dEllE 5 fatte

di acgua e prepararsi per la cottura del cotechino. Mentre il cotechine & in cottura, K1 di cotechino tritate, amalgamare il tutto. Fatto tutto cid, stendere
procedere con la preparazione delle salse colorate, prendere | peperoni, puliri [a pasta alluove fino allo spessore di 1 millimetro, copparla con

e tagliarli a meta orizzontalmente. Una meta dei peperoni va frullata un coppapasta circolare, farcirla e compaorre i ravioli. Per la doppia
aggiungendoc acgua e sale, poi occorre filtrare il composto ottenuto; le restanti cottura dei ravioli occorre inizialmente sbollentarli in acqua salata
meta tagliarle a cubetti e poi frigeerle. Lavare e pulire le melanzane, tagliarle per circa un paio di minuti e successivamente, una volta scolati e asciugati,
& meta orizzontalmente, una meta sbucdarla e conservare separataments friggerli per altri tre minuti. Predisporre al centro del piatto un coppapasta

la buccia dalla polpa, la buccia deve essere tagliata a julienne & poi fritta; mentre
la polpa va tagliata a cubetti, stufata e poi frullata ageiungendo olio, aglio, sale
e menta, fino ad ottenere una crema densa. Le restanti meta vanno affettate,

circolare, alla base mettere la crema di melanzane, seguire con la dadolata fritca
di peperoni e una delle fette di cotechino sgranata e saltata, seguire con

la julienne di melanzane grigliate, per completare aggiungere altro cotechinog

e disporre & ravioli a cerchio alternando le salse.



PER LA COTTURA PER LATARTARE
DEL CUTEGHID Tl GAWEER
| carrte ° Wam-hrim'ii

51@11&“
| Coteching Todera | (7

Lenticehie rosse g 50D »—E
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PROCEDIMENTO

Preparare un fondo vegetale per la cottura

del coteching utilizzando sedano, carote, cipolle

& patate, precedente lavate e pulite. Aggiungere Mallora,
il sale ed immergenv il cotechino e cuocerlo. Prendere
la zucca, pelarla a vive, con l'aiuto di un cucchiaio FiMmuovers | semi

ed i filamenti, dopodiché tagliarla a tocchettoni & metterla in una
bastardella a marinare con Naceto balsamico per circa 25 minuti. Tostare
le lenticchie nellolio, sfumare con il brodo, mescolando continuaments,

& portare a cottura. Scolare la zucca conservando I'aceto, trasferire

ls zucca in wna casserudla, aggiungere parte dell'aceto e acqua. Portare
ad ebollizione e cuccere finche la zucca diventera morbida. Frullarla,

fino ad otbenere una crema liscia ed omogenea, aggiungendo brodo s=
necessario. Soolare ed affettare il Coteching Modena IGP. Pulire | gamberi,
batterli a tartare & condirli con clio, sale e limaone. Per Faria di salsa verda
occore sbollentare il prezzemolo sfogliato, poi bizogna scolarlo

ed asciugario con cura. Mettere nel bicchiere del mioer il prezzemolo,
Facqua, il sale & lo zucchero e frullare il tutto. Una volta frullato, passare

';:Eg_mmm D] TUECA TER LARIL T %%\EEIE il composto ottenuto al setaccio. Al compaosto filtrato aggiungere | capperi

& la colatura di alici & frullare di nuovo il tutto. Fltrare il composto ottenuto,
o Tucea g 50D Ms{r&fmﬂmam : ; i [ A j :
infine aggiungeres la lecitina di soia e con il mixer ad immersione, frullare
o heto m 50 sulla superficie del composto fino ad ottenere I'aria di salza verde. Prima
fi‘hhs&ulﬁbf A sPi.m[ia di procedere con mpiattamento scottare le fette di coteching in padella,

in maniera tale da conferire pil croccantezza al piatto.

naturale ] 300
33‘[}'
%35
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PANCTTONE CON ZAMPONe
« _MODeNA IGP CANDITO
% "0 SALSA DI LONTICCHIC

INGREDIENTI PER. 12 PERSONE * " .

PER IL PRIMD npASTD PER L SECONDD baSTD' * X

o Lievitr neturale provts ¢ 100 Mell impastutrice travasare la paste flevitactn con volume
o Tarina hlm! 400 iﬂMﬁ 'trirrutu t.i#iunrm
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PROCEDINGNTO s * X+ ¢ ¥

Per il primno impasto riponete nella macchina impastatrice o planetaria
la farina, l'acgua a una termperatura di 22-24 * C, lo zucchero e, dopo

16 minut circa, & pasta formata, incorporate il burro morbido, il levito
madre & i tuorli. Lasciste lavorare |a pasta fino a guando & liscia, facendo !
La pasta & pronta guando inizia a fare delle grosse bolle daria sulla

attenzione che non diventi troppo lucida, cioé troppo lavorata.

superficie. Significa che si & ben formato il glutine ed & al punto giusto

come lavorazione. Mettete la pasta a lievitare in una stufa per 10-12 ore

a una temperatura di 26-28 ° C e comunque fing a guando il volume

& triplicato. Se avete poca esperienza, mettete un recipients graduato

(zpia) per individuare guando il volume & corretto.

Per il secondo impasto ageiungete alla pasta la farina, lavoratelo fing

& quando diventa liscia: loperazione durera circa 15 minuti.

Azpiungete lo zucchero e il miele con dei twordi (una meta), fate incorporare il tutto,
lavorate fino gquando si otherra una pasta omogenea & liscia, aggiungete il sale

con un altro po’ di tuorli. Rilavorate la pasta fino a quando si sara di nuowvo formata

& ageiungete il burro morbido ma non scooloo, la rimanenza dei worli e tutta lacqua;
aocertatevi che la sua consistenza vada bene regolando Nmpasto con lageiunta di orca
T0-B0 di acqua. Ageiungete lo Zampons Modena lgp candito & continuate ad impastare
per circa 34 minuti. Tutta Foperazione dev'essere esepuita in unimpastatrice wifante
con B0 battute al minuto, non dovrebbe durare pia di 40 minuti, Mideale & 35 (per formare
una buona pasta, serve una macchina che lavari con un minimno di 60 battwte al micugs in
unimpastatrice tuffante). Preparate le pezzature su delle assi, arrotondate & formate delle
pagnotte, posizionatele in una cella di lievitazione per un tempo di 40-60 minut a 28° C crca
Pai, ripetete Marrotondamento dells pagnotta formandaola ben stretta & mettets la pasta
nellapposito pirottino da pansttone e lasciatelo lievitare fine al bordo dello starmipo.

Infire cuocere & 175° C per 45 minut se lo stampo & da chilo oppure 34 se

& da mezzo chilo.

k

SALSA ALLE LENTICCHIE

- hnﬁwl"-il. wclu. 4 150

e | carota

> ki

s | "ﬂﬁ i -ﬂlh

[ 'Ei'il&-l{iﬁ-l-, u'ﬂ, '.I-'ILI-::L-&I"H_,
ol VD, pepe 4.

PER LA SALSA DI LENTICCHI

Inun'ampia casseruola fate rosolare uno spicchio daglio
+ con Molio aggiungete guindi | pomodori, la carota, le
* lenticchie & il basilico; lascate rosolare qualche minuto
*’ poi abbassate la fiamma, coprite con 2 bicchieri d'acgua
e salate. Fate cuocere a fuoco basso per circa 30-40
minuti aggiungendo altra acgua guando serve. A cotbura
ultimata, frullate tutbe con un frullatore ad immersione

sino ad ottenere una crema liscia e vellutata.
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PROCEDIMENTO

Per il cotechino

Far cuocere molto lentamenta

il coteching in acgua, scolarlo

& Con un coppapasta fare una forma
cilindrica.

Per la crema di parmigianda.
Far arrivars la panna & §0° C, mettere il parmigiano e mescoolare.
Partare & 106" € & servirla.

COTPCHING MODONA I Per I'aria al lambrusco.

“ V) CREMA DI PARMIGIANO, it bemas e
I ﬂ m I ” H ARIA AL LAMBRUSCO DOC, Gl
SALSA AL RABARBARD con 1 ullatore

2 GALLETTA DI LeNTICCHIe.

Per la salsa al Rabarbaro.
Fare una centrifuga di rabarbarg, sistemarla di zale.

INGRPTIPHTI PER 1 PORZIONE Aggiungere Xantana e togliere laria al sotovuota.
o gertiak i:-F i =
o (oobeshing 'T":J‘:.mhfr?ﬂ. LD o Fiss wifiate b b | 15

* Fl.n'.us in

Per la Galletta di Lenticchia. Scicgliere in poca acgus il Kuzu, poi mescolare

- "rr'h'd.-"!-igld.-hl' E'EIEI"’-“"“ Dinge il riza, il kuzu & le lerticchie precedentemente sbollentate.
'1'-'1‘.|I:’.'|1- e 4 110 L] Imn-l:'rui.:.c i %I:-J?:J-n .ln«r 10D Formare questo impasto & metterlo sulla carta fornio. Informane a 120 per C 57
) 1 minuti. Far seccare |a galletta.
-l-rﬂmuﬁm 'F“'!"E'a
I it
o Fadice & 'd:iﬂ.-rlﬂd.rbﬂ- 50 ® hctiina 8

o Lenticchie nere "lu:.fugﬂ,”g A0 ks hhm“ﬁ 4
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SOTTILe
COTRCHINO

MODCNA |GP
CON TARTARE

INGREDIENTI PER 10 PERSONE

PERILSOTTIVE

s Ceteckine i Modera ||'_';r:]P3 00
o Purre aromatizzate uf ]

] "}.:111:. 1.':!

] ]P"F"' .:I.'::.

DI BOSCO -+,

YA B

FER LA TAETARE DI 20500
o Castugne fresche g SO0

- Fur.ak. porcinl g 00

- D[in BvD

e Sale gl

s Pepe .:lb
s lims all:.

— 0 ]

FPER LA RIDUZIDRE
DI SARTD
& Yin gk m! 100

PER L1np AT TAMENTD 2

PROCEDIMENTO

Cuccere il coteching con la sua confezione sottovwoto, seguendo
scrupodoeaments ke indicazioni riportate sulletichetta, una vaolta cotto
tagliare una fetta alta 2 cm.

Preparare la tartare di bosco, il primo passageio da effetbuare & quello

di incidere le castagne e bollirle successivaments in modo tale da eliminars
il doppic rivestimento da cui & coperta. Una volta effetbuata questa
operazione tritarle grossoclanamente anche in modo irregalare.

Fatts quests operazione =i passa a spazzolars | funghi porcini per eliminare
gli eventuali residui di terriccio. Tagliare a brunoise | funghi e cuocerli
delicatamente in padells con olio EVC, un rametto di tmo, sale, pepe &
infine aggiungere le caztagne precedentemente lavorate ed evertualments
regolare di sake.

Preparars la riduzione di vin santo, adagianda in una piccola cazsaruols
il vin zarto e lasciarke ridurlo & fiamma bassa.

Per il sottile, in una padella antisdererte adagiare del burra
aromatizzata al tmo; appena sciolto adagiate la fetta

di coteching precedentemente tagliata e sigillate entrambi
i lati. Comporre il piatto aiutandosi con un coppapasts
mettendo la tartare di boscoe sul fondo del pistto,
adagiarci sopra il sottile di coteching, completare

il piatto con delle foglioline di mageiorana e tima

& la riduzione divin santo.



CONFRTTURA DI CIPOLLE ROSSE

Tagliare a julienne la cipalla & adagiarla in una terrina,
sgpiungere o zuccherno semolata e lo zucchero di canna,
lalloro, il vino bianco & il cognac e lasciare macerare

il composto per un'ora circa affinché gl ingredisnt
prendano forza tra di loro. Successivamente porre il tutto
im una casserucla e lasciar cuocere & fuoco basso per circa
20 minuti fing al raggiungimento della giusta densita.

¥ o Crteching

VELLUTATA DI LeNTICCHIe =,

hetters a bagno le lenticchie o |
in acgua fredds abbondarts,
Mel frattempo tagliare | pomadaori,
|z carate & laglio e far cuocers il tutto in uns pnen-ﬁ:-Ia

con un filo d'olio per pochi minuti. Ageiungesre le lenticchie

- LM#E 200
& 1I.;El'm:.nilm'l Mhriﬂ. i
™ E:iwtt-s 50

- ‘*3’*" "[J" & rosolare per gualche minuto, versare acgua
v} 'rm.ta al'h & successivarmente wun pizzico di sale. abbaszzars la
- :D[lu ﬂlj, fiamma e lasciar cuocere a fuocco baszso fine a cottura

aggiungendo =& necessario qualche bicchiere daoqua.
Quande le lenticchie saranno ben cotte, frullare il tutto
fino ad ottenere una crema liscia @ morbida

»” PROCEDIMENTO PER IL COTECHINO

tilizzare il coteching 1GR di Modena precotto e lasciar
bollire in acqua =econdo | tempi richiesti.

i Modena | (P g SOV

e L s e
PROCPDIMENTO PR LP CASTAGNP

Incidere le castagne e bollide in acgua, quandao sono cotte

. &wlaﬂuﬂ 10D

sbucciarle e metterle in formo per pochi mdmuti.

RISO DA SUSHI

MREI}EEMT' “Verzare I'aceto di rizo in un pentolino insiemes
allz zucchero e il sale, e lasciare sciogliere.
Sriacquare bene il riso sotto 'acgusa corrente per
eliminare Famido e lasciarlo ripozare in acgusa
per 30 minuti; successivamente scolarlo
everzarla in una pentola capienta
aggiungendo acgua. Portare a
ebollizione per 5 minud e a fuooo bas=o
per 10 minuti. Versare il riso
in un contenitore largo
& aggiurngere il condimento.

o Heetn di riso
-"hual'm

o Sale



PROCEDIMENTO PER IL SUSHI

Adagiare uno strato di riso sull'alga nori, spennellare con lo zafferano
e con il collagene del cotechino; aggiungere il coteching tagliato

a bastoncing & pochissima vellutata di lenticchie. Arrotalare nella
tradizionale maniera giapponese.

P . Gighe Al
> -%m.ﬂmminhm.sh

IMPIRTTAMENTO

Parre la vellutata lungo il piatto
& strisciare con il cucchiaio

fino a formare una lines retta tra
la wellutata stessa.

Cia un lato porre il nostro sushi di coteching
& dall'altra guarnire con la confettura di cipolle
& una decorazione di foglie di bambd.

Spoherars con la castagna sbriciolats
grossolanameante | semi di sezamo bianchi e neri.
Parre sul bordo del piatto le bacchette giapponesi.

INGREDIENTI PER 4 PERSOMe
| Fumpone Modona |67

™ ne [marvnwi) ¢ 300

* WML § ADD d

™ Fug]u porcini 4 150

o | melograns

e | h‘ttig!imcﬁ Ti.t'lz.

& "]'ﬂardx,_ u!l-'iu, FIpmaling .n[ll

mh aFD"F"‘I"‘

] ﬁurnj ||[FE'

FER LA SALSH

) 'E'trns gl

W qug 1

v Brode i carme mf SO0
o r}iﬁl’l-rd_.‘ihhl'»!ﬁrl:'

ZAMPONE MOD@NA 1GP
CON SPUMA DI CASTAGN,
CRCMA Al PORCINI
@ SALSA AL SAGRANTINO

PROCEDIMENTO

Pulire le castagne, farle bollire per 5 minuwti in acgusa.
Metterle nel latte speziato con rosmarinog, sahvia e menta

& lasciare cuccere per 10715 minut, ma fare attenzione

a non farle =feldare. A cottura scolare le castegne, scartare
gli aromi gros=olani ma conservare il latte a parte.
Successivamenta frullare le castagne aggiungenda il latte

di cottura, paszare allo chinoiz & mettere nel sifoane
lazciando riposare in frigorifero per circa 1 ora.

Cuacers il coteching. Saltare i funghi con olio e spezie

a piacere, salare & pepare, poi paszare il tutto allo chinois.
Affettare la zucce finemeante all affettatrice, sisternarla

a forma di ventaglic bloccandola alla ba=a con uno
stuzrzicadent, immergers in acgua e ghisccio per 1 ora

& mezzo per poi friggeria.

Per la salsa daccompagnamento, preparars un roux,
aggiurgervi lentamente il brode fino a raggiungere |la giusta
consistenza cremosa dopodiche incorporare il sagrantino
& lasciarlo evaporare. Mel giro di pochi minuti la sal=a

& pronta. £
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INGREDIENT] PER & PERSONE
o Crema §i Lette o fatte [ 1,5

o e wova

o Tecorine stagreate 4 150

e ?Mnﬁmn regglant g =0

" bﬁttl-aﬁﬁufm
TModera | (P cotto

" -E.uuahug 300

v Salvia fresca wn mazretto
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BUDINO DI PRCORINO
ZAMPONe MOD@NA |GP
SU PUR@A DI ROVEJA

PROCEDIMENTO

In un contenitore levorare i worli con una frusta,
aggiungere | formaggi e un pizzico di =ale continuanda
a lavorare, incorporare |a crema di latte,
precedentements fatta bollire, amalgamare bene

il composto ottenuto. Ungere legeermente g stamgini,
alla baze di e=si inserire una fetta di zampone

e un mestolo del composto ottenuto, far cuocere

a bagnamaria im forno a 180 gradi per circa 50 minuti.
Lezzare la rovejs, precedentemeante lasciats

ad ammorbidire in acgua per circa 12 ore, con uno
spicchio di aglio & una manciatina di sale. Quando la
rowveja risulterd cotta, farla insaporire inuna casseruola
con un fondo di olio e foglie di =alvia, pas=are poi al
pas=averdure. Comporre il piatto mettendo alla base
ur quadrsto di pasts all'wova di faring integrale, rezs
croccante in formo per circa 10 minutd, la purea di roveja
& su di es=a il budino di pecorino e zamipone, gUarnire
con foglie di sahvis e fiori di borragine.

Servire a temperatura ambiente.

FAve, F
@ COTeC
DI N\ODQNH

mrs.nemm &

PER & PERSONE '.6-"
L 'I.:'ﬂ'hfr’l'-lhﬂ %

& Mndena |G 4 200

o (vicorie tri g 150

o Farina §i | grane arse g .| .,;,:-I::“tug

@ farina 0 4 270 .,,.;,._ 4150

- 150

-gIm§5” ﬂ%
1%35

& Lhu'i'haﬂhimg.S
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_ PANE AL "GRANO ARSO"
j Unire le due farine in una mezza sfera & versare paco

per volts il lievito sciolbo nellacqua, poi aggiungers

il sale e I'clio & iniziare ad impastare fincha non diverita
lizcio, omogeneo ed elastico. Lasciarlo a ripasare

in un contenitore coperto con pellicala finché non
raddoppia il valume, poi dargli la forma di bagustts

e farlo lievitare una seconda volta; dopodiche
infornare & 200° C fin quando non & cotto
& dorato in superficie,




1 I M SFOGLIATELLA SALATA
gt | TR, CON CIMe DI RAPA,
B e FUNGHI CARDONCLL
e ZANPON
DI MODENA 1P

il tutto ageiungendo olio
. w" b. EVD e regolare di sale.

INGREDIENTI PER & PERSONE

PER LHinPASTD PER L4 FARCIA BAEY o
- F.i.rimg. 50 o Lme di v & Mirervier e
& ‘I'I.wt-l"i-ﬁﬁ A0 "h-m?_ 3_1|:I[|
POMODORINI CONFIT @ Sale g 5 o Tampms & odena | P g 150
Lavare e tagliare in quattro | pomaodorini, disporli L ] th.u. o @ rlﬁllmn..:\‘nrir-i mhﬁtg 0o
in una teglia con carta da forno e condirli con o Die BVD (varieta” "Covating ) w15 - - \ Belle Murgia
. M {]‘m 3 100 zsle, pepe, & zucchero di canna. Infornarli a 120 C = 'Inlltr.n bianco n!f; . t' h! : ’ E:;DME ‘&H M # 3'1'0['
b g“t‘ -E[L per circa quindici minut. by " § _
o ?.,Fg. 1', Shaollertare le cicorie campestri per pochi secondi, o Pepervnciny g 10
Skl carna g 10 poi spadellarie con olio EVO, uno spicchio daglio e o ml' EVD h! SO (varieta "Corating )

del peperoncing intero, infine regolare di sale. Per s Tima 'Fl’l-i-ﬂ

finire sbollentare il cotechino, affettarlo & passarlo
in padells per pochi secondi finché nor si dora.

| i—

PREPARAZIONE .
Assemblare il tutto alternande una fetta di baguette |
di grang arso, una fetta di formaggio cenestrato pugliess,
la fetta di cotechino spadellsta, le cicorie campestrni
glfaglio & peperoncino & | pomodorini confit. Versare
nel piatbo wna cucchiaiata di crema di fave secche, adagiare
il crastone & decorare con wn bouguet di erbbe aromatiche di
stagione e un filo di clio EVO della varietd "Corating” dal gusto forte
e dalfaroma intenso.

3 5




CANNOLO DI PASTA BRISE
CON RICOTTA @ COTeCHINO
- MODeNA 1GP, CREMA DI ZUCCA
¢ CAROTE VIOLA @ VeLLUTATA
DI CIM@ DI RAPA

PROCEDIMENTO

Per limpasto unire |a farina con le wova aggiungendao
successivamente zucchero, =ale, olio & ving bianco.
Lenorare Mmpasto fino a ferlo dventars fisco ed omogenso
& farlo riposare per 15-20 minuti coperta con pellicola.
Mondare e lavare le cime di rapa, sbollentarle pochi minuti
im atqua bollente & salata, preparare una padella con olio

extravergine di cliva fvarietd "Corating”), uno spicchio daglio
in camicia & del peperoncing, scolare le cime di rapa

& saltarle in padella per farle insaporire. Eliminare leglo

& il peperoncing e tritare grossolanaments le cime di rapsa.
Mondare e lavare | funghi carboncelli per eliminare cgni
traccia di terra, tagliarli a fette e saltarli in padella con olio
extravergine di oliva, uno spicchio d'sglic in camicia e del
peperoncino & regolare di sale.

Sbollentars ko Zampone di Madena lgp, privario della
cotenna e tritarne la polpa sbriciolandola, unir le cime

di rapa & i funghi, | pomodonni confit e amalgamars insieme.
Stendere la pasts sottilmente ricevando dei rettangoli di

20 x 10 cm taghiandoli con la rotella taglispasta merlettats.
Cisporre una strizcia di farcia & svwolgere a forma di cannolo,
arrotolario su =e stes=o dandogli una forma di “chiocciola®,
spennellare con albume d'uovo e saldare le estremita.
Spennellare con un filo dolic EVO e infornare il tutto

a 160° C per 20-25 rminwrti.

Al momentoe del servizio guarnire il piatto con caponata

di funghi Cardoncelli trifolsti, aromatizzati al timo.

DIENTI PER & PERSONE

CANMOLI

Mettera in una terring la farina e il burro &
'PEE- ]I-Jf 'thnr E"-E-";E temperatura ambiente e saebbiare con ke mani fine

o Tarira 2 150 a far bene incorporare guest'uldmao. Create ora
a Purre g 115 la claszsica fontanella, aggiungste quindi le uova &
levorate fino ad otfensre un IMESsioc OMogEENS0.
o llova g 75 IMPORTANTE: |a pasta NON d lavorat
lap BvE SIZENS rata
e e Ph’“"“' Al 'i"*" & lungo. Quindi, formate una palla, coprite con
pellicala e fate riposare per 30 minuti. A guesto
punto potrete stendere la pasta brize con un
matterallo. Per i cannoli prendete un coppapasta
ratondo del diametro di 9 om, guindi ricavete le
sagome che poi arrctolerete sugli appositl clindri
P y k. di metallo, avendo cura di spennellare le estremita
il sl 1,_- - con Malbume d'uova. Informate a 160° C per 20
S minuti finché non sono ben dorati.

¢

L9




GREDIEATI MOUsse CREMA DI ZUCCA

v Cotechine & Modera Per la mousse tritare finements il coteching YWEREDIERT| Eliminate sia |a buccia esterna che | semi interni; a
lﬁq’g .00 e incorporare la ricotta di vaccina fino . 1““’! 150 questo punto dovrete ricavare 250 g di polpa, quindi
e Flcotht fi m! 301 EFI oiteners una densits c-:u.nslstente & regalare 2 :Pﬂ-blftls 5 tagliabela a EubEjttl. Pelate e pe.ltate -] u.i,gilatele anche
di =ale, pepe & una presa di zenzero queste 8 cubettl. Mondate la cipolla. tritatels finementa
- H‘ in pohere. - M ‘[L quindi trasferitela in un tegame con Molic = la=ostels
. ?‘r" 1"— 2 ™ ,;[L imbiondire a fuoco debole. Una volta che la cipolla
o lenzere Ihr’b[lm 15. * ‘-E‘ k avra cambiato colore unite anche la zucca e le patate.
. \r)v D'h Bl o 15 Aggiungete anche una parte dellscgus fino a coprire
\ ) -8 oy F tutte le verdure. Regolate di sale e di pepe. Lasciate
'b' I - - ':"'“'-“H‘ "[h cuocere a fuooo dolce per 20 minuti, aggiungendo
."‘ h, m fﬁ' - ] I::»lF:rHa'.! 1 lecqua di tanto in tanto. Una volta che le verdure
& Mece rocata 1},_ saranna cotte, spegnete il fuooo e frullate il tutto con

un mixer ad immersione, fino ad ofensre una crema

MGREDIENT] CREMA DI CIME DI RAPA lisciz ed omogenea. Quindi aggiungete |2 cannella,

™ {:—iM q’l TI-FI-! 150 la noce moscata e mescolate il tutto.

In un tegame capiente poniame Folio EVD [della varieta

v Tutute g 15 “Corating”). laglio e il peperoncing e lasciamo dorare,

a E’{'m E\%! 15 aggiungiamao le patate & appena dorate versiamao le

a W ek cime di rapa e copriamso con brodo vegetale o acgua.
Iulin Lasciamo cuacers a fuoco lento per circa 20 minut,

o &?IIH I' Ly frudliama il tutto col mixer a immersione e un filo di olio

L 3‘-"‘{" "[L EVID per emulsicnare. .

| CORORRLIONe” - e TS
[RE'mH [}I [:H.REHE wm_ﬂ % Famrﬂflcannnllmnlamnuaaaa:npnreIeastrfemrta oo mandorle- 1 .

rhﬁﬁblﬁ“hﬂ Per preparare la crema di carote viola iniziate pelando i ' asfoglie tostate, disporre a piacere le tre creme nalp.lﬂttueadng}am REnY

e (urvte MILE- 150 le patate e tagiiandole a cubetti piuttosto piccoli, pelate |:.'_ ] mnnnll. gl.mrnlra a PIiII:-ErB con erbe aromatiche fresche di Etaglnnﬂ :_';'r
[ :PM?E? ariche le carote viola, privatele delle estremita e tagliatele : :
o Foomarine T rametti a8 rondelle. Mettete in un tegame l'olio EVO, aggiungete
- D-Eh EHJ'D, 15 :: |:||'.:-|::Il.a che avrete lavato tagllat.-:r ﬁnernenl.:e. f.'al:e
orare il tutto a fuoco debole. Aggiungete guindi le

- H" 1L patate, le carote e | due rametti di rosmarino e fatele

zaltare gualche minuto per insapornre. Aggiungeie
& f,[r,[[‘# &0 guindi Nscqua e proseguite la cotura. Quando le verdure

saranme cotbe (ci vorranna circa 20 minuti), eliminate
i due rametti di rosmarino e frullatele finemente in

un mixer ottensnds una consistenza

cremoaa. Infine regolate di sale.




NIDO DI CANNCLLONI
AL COTCHINO MODeNA IGP
| 2 SONCUS ASPeR
CON CReMA AL FORMAGGIO
Q! ), DI FOSSA

INGREDIENT] PER & PERSOME
PER LA FARCIA
o Ricrtta g 100
e o i morbidi g b0
) 4
L] E.l"rm § il
- gﬂhﬂt'i. Agper wisty 4 erbe

-ﬂhm?dﬂmg'lﬁ'ﬂ

@ | wove

o Cetechive i odera | (T
.n,mlu.ttiﬂ 150

&Wlmﬂ ] Fd.-r'lh.ﬂ.ﬂ- 100

w Latkeintern | 15 ® 1w
o Purre g 40

o Tose beanlts GUARMIZDRE  PROCEDIMENTO

o Mrce moscatn gmttuguﬁ

N [;'“rm 4D w "J"mh ] Fluri ;..;Euh Im una zuppiera unire twtt gli ingredienti della
& o budi i h]‘-ﬁtlifl farcia e aggiustare =e neceszario di sale e pepe.

- Hlﬂ""ﬂ' 100 | pe Preparare una pasta alluove ricavarne delle

o formaggio ifosse © P70 sfogfie & dalle sfoglie ricavarne dei rettangoli

r.u,-tq;.ji;tn § | o | cncahlaln A 'F'E"H:' di pasta di circa & cm di lato e per una lunghezza

CREMm& DI TULCA

A MMEN’!-I- di 3040 crm. Scottare |la pasta, raffreddarla,
stenderla su di un canowvaccio e farcirla con il
ripiena. Per otteners dai cilindri di pasta ripieni,

o 'quginﬂag 00 tagliare a varie lunghezze dei tubetti, accoppiarli mettendoli in piedi per

lﬁlﬂ"ﬂ

Farina
: i 'F'“v"i

ﬁ{l oittenare un dlindro sfalsato nelle altezze. Legare il cilindro ottenuto
can dei fili di parro sbellentat. Porre i ciindri in una teglia di accisic
oleata tenendeli diztanziati uno dallaltro, salare e spolwerare di grana,
caspargerli con gocce di burro fuso & porre a gratinare.

w ’lf“ﬂ“ 1"' Disporre la crema di zucca sul pistto con al centro il nido di pasta kataifi;
- &l certro della pasta kataifi mettere una rondella di coteching e sopra
e\ la rondella, | canslloni gratingti. Contormare con fiori eduli ed alcune

40

C lamelle di mandorla tostate.
J

+%

e

INGREDIeNTl PR 4 PERSONE
PER LE FERRATELLE
o 2 wova

w Tarira di grany hmg 150
- Dfn- END b succhiai

™ ﬁirmg?ﬁ'
o “nFi-f.-:r.imuﬁwh

PER L& FARCIA

™ ’f'uym "]"lu-ﬁhdﬁj 400

o Floath di pecera. ¢ 150

o ?ﬂ.ﬂdﬂim -?-aﬁim 4 (Ll

] :&F" 4 b.

PER LA GUARMNIZIDRE

o ﬂun-Fe.ttum i Pﬂnmfurl
mmflg 100

o Thasto cott ¢ 0D

o Fecola B patate g L0

PER LA DECTRAZIDRE
o 1 foglie & |='-H-'i-lflr:fﬂ frithe
hiccn i ehgrans

bpoerqPsebdporqaeed

FCRRATOLLA
D ABRUZLZO
CON COMPOSTA
DI POMODORI

VERDI SPEZIATI
@ RIDUZIONe
AL MOSTO

5 |

PREPARAZIONE Gr 4

Sbatters le wova in una bacinella siutandosi con una frusts;
sggiungere |a birra, la faring, l'olio & gli altri ingredienti,

far riposare limpasto per gualche minuto. Mel frattempo
riscaldare la piastra a fuoco medic. Aprirla g ungerla con
poco olio; versare guindi un cucchiaio dell'impasto al
centro del ferro. Chiudere & lasciar cuocers per circa un
minuto su ertrambi i lati; la ferratella sara cotta quando
risultera dorata. Una volta cotta aprire il ferro & staccare la
ferratella. Cuccere lo zampone nella sus confezione, lasciar
raffreddare & togliere con un coltello |a parte della
cotenna, guindi pa=zsare al cutter. Unire |a ricotta setacoiats,
il parmigiana, il pizzico di pepe. Spalmare il composto
oftenutio sopra la ferratella e coprirla con un'altra della
stessa grandezza. Farcire cosi tutte le ferratelle

preparate. Riscaldare il mosto cotto & legare con la fecola,
lasciare ridurre per gualche istante.

PRESENTAZIONE

Cizporre le ferratelle inun piatto, guarnire con la confettura
di pomodori verdi, la riduziones di mosto cotto, decorare
con la foglia di basilico e gualche chicco di melograno.

t"l'?

4



RAVIOLI DI RISO CON FIOR PR
DI RICOTTA, COT@CHINO MmODeNA IGP |64 101 RIPIENO <
2 MENTUCCIA SU LeTTO DI CICeRCHIA, gl s e

# Flicethe vaccira g 00 iper circa 20-25 minuti) a pezzi grossolani; unire

LeGGERA FONDUTA AL GORGONZOLA L @ questuimo la icotta, Ln fworc, | permigans

reggiano, il sale, il pepe, la noce moscata = delle

o P S{: AGLIe DI CIOCCOLATO & Burro 4 10 foglioline di menta tritate. Incorporare bene

L Fﬂr'l'hlﬂ'm gratiugiatz g 50 gli ingredienti & pa=sarli al mixer.
e Sule, pepe ¢ wace

IMPASTO RAVIOL mascate b “ i"
m}*m mim Disporre |e farine a fontana su un banco da lavono

e versare al centra le uova 8 un gizzics di sale.

o farina 4 rise ¢ U0 Amalgamare bene fino ad otteners un impasta
w Tarina {I[FE 1400 OMOoEENEeD & consistente (se l'impasto risultasse poco & &,T..lﬂ!., b{ﬂ"; A50
o % uova comipatto aiutarsi con dellacqua). Coprirla con dells s Pona & 50
& "[L pellicola & lasciarle rposare per 30 minut. N Ld:th 10 FD”D”TH
51 Pas=sta il tempo necessaria, stendere limpasto con 3 Far sciogliere a bagnomaria il gorgonzola
il mattarella in una sfoglia sottile. Inserire il ripienc L .E'“""‘j 1D precedentemente tagliato a pezzi prossalani,
di coteching inun sac 3 poche e farcire mettendo dosi o Py.mr:., pepe .n[Ju la parna fresca e il burro. Salare, pepare

di farcia proporzionate a distanza regolare. Coprire con
il restarte lembo di pasta e fare sderire perfettaments
l= dus sfoglie. Con un coppapasta rotondo ricavars

dei cerchi di & cm & parli in un vassoic. Cuccere | ravioli
al dente, saltarli con buro & salia ed infine con

la fonduta al gorgonzola.

=sare al mixer.

o Cicerchia g SO GUARNIZIONE

] Wettere la cicerchia secca im una bacinella
o Laplle .
con dellfecqua per circa 12 ore per
® | carvta reidrataria.
_‘I:: s sl Eﬁhﬁ '.‘HFIM Scolarla, lavarla bene e farla bollire in una
s ; -'!l_ - & | kschie Faglio caszeruala coperta d'acqua per circa 2 ore.

A meta cottura aggiungeres la cipolla, una
casta di sedana, |a carota taglista a cubetti,

- |£Au{:ﬁttn£l?rm'n

E"F" 1" gli aromi & 1 spicchio di aglio. Regolare di
= Dhﬂ sale e pepe, irrorare con un cucchisio di olic
& Snchm & pontare a cothura.

- Terminata la cottura, adagiara su un piatto
di iungere i ravicli conditi can

+{}Lum{itu{um&m35[r ikl ol .
la fonduts, le scaeglie di coccolato. le foglis

e Erba ‘“F"ﬂl” di menta, un pomodorine confit & dellerba

" rmm’nﬂhj mrrFrt cipalling.




MILLeFOGLIC DI POLONTA
CON COTECHINO MODENA IGP . "

e TOMINO CROCCANTE, CHIFFONADE il g

DI VERDUR® @ MIELe DI CASTAGNO | eelidintebal sl :

PROCEDIMENTO

PER LA POLENTA

& ebollizione. Far cuoccsre per circa 45 minut
mescolanda in continuaziones, fino 8 gquando
lz polerta comincia & staccarsi dai bordi

del recipiente di cottura. Versarla su una
teglia e farla raffreddare.

Cion un coppapasta omenere dei guadrati di circa 8 cm di lato.,
Le=sare il coteching in acgua per circa 20-25 minuti; farle raffreddare
& tagliarlo a fette di circa 1 om di spessore.

&wvolgere lo speck sui tomini e grigliarli per un minuto circa per lato.

CHIFFOMAIDE DI VERDURE

Lavare & pelare le verdure; tegliarle a bastoncini finissimi & conzervarle
in una bacinella con dell acgua fredda. Al momenta del bisogno condirle
con sale, un goccio di alio e del succo di limaone.

: -l'h.h'i-dr.‘ﬂtljﬂéﬁﬂ

{Hﬂ-.-- e ee— % Lfmnﬁﬂmﬂt'

PER LA POLENTA. FPEE L COTECHWD

o Tarina i M-I.E.-E 400 L -I_II.-'I!'h'-DI"-iIl.I!I wm lﬁﬁ 500

o hoqual 15 - ‘

Py e GUARNIZION DL PIATTO

kY | = | m;t - Adagiare su un pistto di portata il guadrato di polenta.
R hia Aggiungere il tomino bardsto con lo speck e grigliato,

FEE (L TOMIRD o | vt B sedano succe-sj.iiamat:te la fetta di cotechino ed il'lfl'i-l 5

& b tomini o | barbabietels - la chiffonaide di verdure con un ciuffetto di menta.

) -F:t'l;l..:ﬁ SF“L S Comdire con miele di castagno & un pemocdorno confit.

. o | camcchiain A E'!'u: EnND

- 'Smf-s q]:.
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INGREDIENT] PER & PERSONE
- G e Tarina £i malsy § o0
o o Crtechin i Madena | 6P
 precatte g 40D
- ﬁnrg@nﬂhg 40
-Tmrima
: - & iv g 40
: ' _vm L . . ?‘mi&im %img‘l‘ﬂ'
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POLONTA CONCIA - bk
e COTECHINO MODeNA IGp -==/""
IN CROSTA DI CASTAGNe *

L] I LEve
PROCEDIMENTO

el SHpini Bokppnrsine
&t alfumine.
Prendere il coteching precotto & terminare |a cotbura e far freddare, tagliare 6 fettine
dello spessore di & mm il restante tagliarlo & oulbetti o sbrcclarlo. Fare la
pasta brizé con 120 g di burro, 100 g di farine di castagne e 100 g di farina

i

debeole ed 1 uowo e formare dei cestini e cuocerdi in farno. Affettare
finemente la barbabietola ro=sa e disidratarla a 90° C. Mettere a8 scaldare
6 dl di acqua per la polenta con =ale grosso e una noce di burro.,
Cuocere la polenta; una volta cotta aggiungerci | formaggi, 50 g diburro e
Ry il coteching, rempire | cestini in crosta di castagne nei loro stampi adagiando
in superficie le fette di cotechino precedentemente mesze da parte
& continuare & cuocers in forma per circa 25-30 minutl. Saltare gli spinad con poco

burro sale 2 pepe Necessar & tenere in caldo.

FINITURA DEL PIATTO. Dizporre il cestino di castagne con polenta al centro o al lato
del piatto sdagiare & fianco gli spinac & decorare con le barbabietole disidratate.

TORTINO CON PAN@ DI MATERA,

COTECHINO

MODeNA 1GP

CROCCANTE, CIPOLLA ROSSA

SU RAGU DI

° ?muﬁ"h"l-‘tlma-'ﬁﬂ

o ?"mﬁ&uﬁmgﬂﬂ

o Latte g 10D

e T uva intere

s | tuorle Suove

@ Cipolle rossa g 100

o Cotuchive i Todena [P 4 100
[ ‘ﬁalrim.fl ﬁllm! 50
-Tlu:r.n[ll

& mlu g"ms #

s Fave blanche ucchg .00

‘\i & Torri 4 il

%t Y -?ﬂuhﬁrnmﬁngw
- E'!iu E‘Jﬂﬁ A0
YRR, =l et

FAVe SeCCHe

TORTINO

Tagliare il pane a cubstt utilizzande solo la maollica,

incorporare alla panna le uove iftere e i tuorli, condire la
base del tomine con il peccring, il sale il pepe ed il timo.
Tagliare la cipolla rossa a spicchi e rosalarla con l'olio. far
rosalare in padella senza grasso anche il coteching taglisto
in piccola dadolata sino & che non sia darato e croccante.
Imibwurrare degli stampi mono porzione, distribuire meta

dei cubetti di pane, aggiungere la cipclla e il coteching
completare con altri cubetti di pane, nempire con la base
del tortine & cuccere in forno a 130% C per circa 30-35 minwti.

RAGU DI FAve

Lasciare le fave secche a bagno in aogusa
fredda per 4 ore, rosolare nellalic

il porro affettato, Faglio e la foglia dalloro,
aggiungeres le fave blanchea sgocciolate,
lasciare rosolare aggiungere acgua e la
passata di pomodoro, cuocere a fuoco
lento.

Cuanda le fave saranno cotte, batterle
con la frusta completare con un po’ di
peperoncing e servire il torting sul ragl
di fave, decorare 8 piacere.

i = - " -
a "r: il
-i# - "
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DI LeONFORTE

INGREDIENTI PER & PERSONE
o Fave ﬂﬁﬁL&iﬂuﬁ&iﬂﬁ-

di Lﬂh‘FﬂTﬂﬂ- 500
o Flm]nwl;'to t;.t.Tw:I:im

Aelf Etna g 100
L] Mimﬁ "Puhmj Lon
a [;lFu”as oD
L] m'rn E'.fﬂ"hmq‘hmﬂ{'ﬁm
L] wl- .n[Ju.
a Mlsuu "h'lnrm l{;l:'i:'
o Ferte Ji pare Mru&tufltn

o | {imore

PROCEDIMENTO

Mettere la sera prima le fave secche ad ammaollars.
I un tegame mettere dell'olic EVO e della cpolla
tagliata alla julienne fare appassire la cipolla,
aggiungers le fave e farle rozclare, mettere
dellacqua fredda a coprire le fave.

Aggiungere | pomodaorin taglisti a meta

ed una parte del finocchistto intero (laltra meta

lo tritiamic finermente), sale g.b. e portare & cotiura.
Completata la cottura, servire in una piccola terrina
di terracotta (zuppi=ra) con le fette

di parne abbrustolito, mettere delle fette di
Zampone precedentemente oofto CON SCoOrzE

di limone grattugiata e completare

con un trita di finecchietto selvatico.

INGREDIENT
PER & PERSONE
a &wluf L5
@ me.ﬂh arn.u- uF-ru
di tumaninia g SO0
. ﬂwnfm‘;rnmnuﬂ A0
a Bruccoli g 500
. oke ‘edena | (7
. ;Ta[h_

FRASCATULA 8588

MINESTRA DI FARINA DI GRANO TUMMINIA

hd v v vy v v

PROCEDIMENTO

Mondare verdure & brocooli & lasciare quest'ulomi a rosetts; bollire
con dellacqua zalata. Toglisre le verdure & tritarle lasciando una parte
delle rosette di brocooli & parte, rimettere le verdure tricate nellacgua
di cottura & portare in ebollizione sggiungendo la farine a picegia
evitando di crears grumi e cuccere. Spadellare a parte le rozsstte

di broccoli e lo zampone ed aggiungere alla minestra gia cotta.




LAMPONE MODENA IGP CARAMELLATO
ALLACETO BALSAMICO TRADIZIONALE
CON PROFUMO DI AGRUMI @ NOCCIOLe TOSTATe,
SU LeTTO DI PATATE AL RAFANO

L I Chall

,*;f!ﬂv e ‘h

rl-lﬂ-v..l
Hitsa

fIEa e e de
Eﬁd‘ﬁ“ﬁ% i ‘f‘ﬂﬁ
<=t INGREDIENTI PER & PERSONE

ﬁnm‘hmﬂlu”ﬁ? 00
mfmqh S

,,_Ej A o fens g 100 | A /> .
& user | agrami g 50 4 @ ’ ) s

Iﬁ" %ﬂmnﬂﬂjr‘um o - '

Ff sholfertets 4 30

1118 Moceinle tumtr.j 50
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:E: s Purd B Fl-hlhg 00 :;..
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PROCEDIMENTO 0 ‘ii d

Cuocere lo zampane e lazciarle raffreddare. Uns volts freddo tagliarlo

a fette di spessore di circa 2 centimetri. A parte in una padella porvi
il caramellc, MNeceto balzamico 2 il succo di agrumi. Portare & bollore
e dizpori le fette di zampone scaldandole bene da entrambi i lagl.
Profumare il puré di patate con il rafano, disporlo a cnda nei piatti.
Adsgiarvi sopra le fette di zampone conun po’ "

di fonda di cottura, cospargere con le nocoiole

tostate & sbriciolate & con la juliznne

di scorzetbe di agrumi.

INGREDIENTI PER & PERSONE
e 'E-uhruu Maedena | [:,r?a 130
e -ﬂml;.h:.ﬂuﬁ 150

a (virtreax cﬂ' 03

o lar tufe blance pics g I

o ]Pmmba i

o E'{'i'.re. here § 5

o Farira per Ip‘:'{.n-n.t:'-lj A0

a Dis END Wl 5

o wemi d papavers g %

o Lievite £i l:'irh:l.-ﬁ- )

o Fariva E"Jg o0

SPICCHI DI ZAMPONE MODENA IGP  « Frodrtrmarclig 10

o | heva

ALLA CReMA DI CASTAGNE o letta]D5

*ﬁ‘ COINTReAU * o Ticern g 3)
o Evba -.A'Fnﬁlms o)
o Sule ¢b

n o

PROCEDIMENTO

Cuoccere lo zampone sottovucto per circa 40 minut, far raﬁreddare-
e ricavare delle geometrie di zsmpone. Preparare una purea con le
castagne lessandole nel latte & Cointreau. Cuoccere e patate, schiacciars

e condirle con sale e tartufo. Preparare la polenta con offive nere, stenderla
=u fogli di carta e farle essiccare in formo. Preparars um griszing con levito

di lpirra, faring, latte & semi di papavers. Comporre il piatto partendo dalla
crema di castagne, adagiarvi lo zampone, con un pomadorino scoppiato
g il grizzino. Disporre la purea di patate e le cialde di polenta.

e



INGREDIENTI PER 3 PERSONE
o Tlenta gialla g 315

:f ™ :'rifqu. [ 500
3.«" o Latte intero SO0
- .1-- 2 v | Cobeching Pedera |G
il N i o wedann, carvtn, HF”""‘E 00

o Curcuma gh.

o "Jlih.u l"ﬂ'i."i.ﬂj- R

» ?um{rﬂms 300
w Cime A | mazze

. Il.-ahd:i::-:Ll-as'LS[l
] :lra»f'rn :llb
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TORTINO DI POLCNTA
CON RAGU DI COTRCHINO
MODENA 1GP

PROCEDIMENTO

Cuocere la polenta con latte, acqus, sale e pepe & una volta
cotta ver=zarla negli stampini & lasciar raffreddare.
Fare un soffritto di sedane, carota e cipolla con
curcuma e cotechino precedentemente
=sgranatc, sfumare con il vine rossao
e terminare la cotbura. Far zaltare
l= cime di rapa con uno spicchio
d'aglio. Sbcllentare e lenbcchie per 4 minuti, far ascugare in forno
a 140% C e friggere & 1607 C. Svuotare | cestini di polents e riempirdi con
il ragl di coteching, riscaldare in forno per gualche minuto a 180° C
Mel fratbtemps frullare |a burrsta con la panna, sale e pepe.

|Wﬂq"|un—:»|-iq"| |

RAVIOLI DI COT@CHING
MODENA 1GP CON BURRATA
@ LeNTICCHIe CROCCANT

PROCEDINENTO -

Fare una fontana con farina, semola ed uova ed impastare fino & rendere limpasta lisco

ed omogeneo. Far riposare la pasta, stenderla e tagliarla per le dimensioni del raviolo.
Cuocere il coteching e far saltare le cime di rapa in una padella con olio EVO 2 uno spicchio
d'aglic. Tritare il coteching & le cime di rapa, bagnare la pasta, inserire il ripieno di coteching
di cime di rapa e coppare.

Sbollentare le lenticchie per 4 minuti far asciugare in forno 8 140° C e frigeere a 160° C

Mel frattempo frullare |a burrate con la panne, sale e pepe. Cuocere | ravioli in abbondarts
aCqua, stendere su un piatto un letto di crema di burrata e disporre i ravieli.

‘“fersare un po’ di crema = lenticchie fritoe.

INGREDIENTI PER 5 PERSONE
o Farina D[Fj 250

o Semale rimacinate § A5
@ lo unva iwhere

o Sule, pepe q.'lp.

. ll-'dﬂtiﬁihta-i"[l[l

o | wazan fi cime Ji rapa.
] E'urmhg 150

+ Dle BND al.'h.
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RAVIOLI AL COTECHINO MODENA
IGP @ BURRATINA DI ANDRIA,
CON SpenneLLaTA DI VIN COTTO
SU CRemA DI ZUCCA @ FARINA GIALLA
DI TARALLO PuGLIeSe

PROCEDIMENTO

PER LA PASTA ALL'UONO. ;
Impastare la farina con & twoerli duocwvo e un pizzico di zals
g pregparare i raviali con la farcia.

PER LA FARCIA.

Cuocere il coteching al forno a vapore per 20 minuti,
shriciclarlo e wnirlo slla burrating frullats.

PER LA CREFMA DI ZULCCA.

MINeSTRA
MARINARA
CON LA PASTA
SPCZLATA
@ ZAMPONC
MODeNA IGP
BISCOTTATO

.
i

= In una casserucla far rosolare Folio e la cpolla, aggiungers PR LT S
" - & la zucca e le patate tagliate a cubetti, far cuocere conacqua oy Wt L ol
. : INGREDIENTI PR 5 PERSONE o Preszemaly gb. & un pa’ di sale. Frullare il tutto.
@ M{lu{hﬁ Mmare § 100 o Longerva di Fﬂuq’un 1L ASSEMBLAGGIO.
- ‘pm ragen g 100 p o Eimarenze Ji h’ﬁ 1om Cuocere i ravioli in abbondante acqua. Mel piatto mettere la
' ks A r zal=s di zuccs, sistermnare | revioli spennellandoli leggerments
i & 90 o mh! e Tm : bmr con il vin cotto di fichi. Decorare con tarallo pugliese
o Fesce prete 4 100 ® Tarina “"“'"’-‘3"4‘3 oD sbriciclata & fiori eduli.
o Sedans 3 50 s Sbuti 3 50

o '::"F"H"’H’ 50 & ﬂ‘ﬁq pepe hert, gh.

PROCEDIMENTO

o > t% -
Pulire i pesci e =filettarli, lavare b= lizche & porle in tegame con ghiaccio, sedano ! . . - . { - . >
& gambi di prezzemolo. Portare a 65° C e cuoccere per 20 minuti, regolando di salke. - ¥ R 1
Rosolare e teste =u un fondo dalio e aglio schisociato, unire la mirepaoix di cpolla, "l il r e

i gambi di prezzemolo, un cucchiaing di consena di pomodoro e lascar cuocere & -:u....t

per 10 miruti. - r - - 3

Mel frattempo impastare la farina con acqua, strutto & sgeiungere la brunoizs i r ] - = f

di cotenna dello zampone resa croccante in forno 2 i cubetti di zampone gid cotto. " e lf ;’ f
Formare i biscotti e porli in camera di cottura & 180° C per 25 minwt. 4 £ j . 'I‘-‘
Unire le duse basi del brodo e pazsare 8l colino, Cuscere |a pasta in acqua salats o, /

ed unirla al brodo di pesce. Porre in un pistto fondo i filetti di pesce, versars
il brodo bollente & servire con lo zampone biscottato.




COTeCHINO MmODenA IGP IN CROSTA
DI MANDORLE SU VLLUTATA DI FAve
e CAVOLFIORI ACCOMPAGNATA
DA STRACCIATELLA TARTUFATA

INGREDIeNTI ®

FeR & PERSONe

w Tave uahj 100

s Cavolfiore ¢ 10D

o Stracciatella fi dndria
tll"tlﬁdﬂls 150

L] "]'ﬂn.mfurﬂa wte kg |

w (obeching mufms
IG¥hg

+ g

™ D{mEﬁJ'DjSDD

PROCEDIMENTO

PER LA VELLUTATA DI FAVE
Im una casserucla cuoccere le fave con la patata = la foglia di slloro. Mondare | cavalfior,

shiollertari in acqua per 10 minuwti e lescarli raffreddare. Frullars il tutto & passare
nello chinoize per eliminare | grumi.

Schiacciare e mandorke finemente, mondare il cotechino con une forma a piacere,
precedentements cotta in formo & vapore per 15 minwt circa, passario nelle mandarls

& infine friggerla in olic EVO.

ASSEMBLAGGID
Dizporre su un piatto piano la vellutats di feve e adagiare il coteching.

e

e ¥
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INGREDIENT ﬁ

PER & PERSONE
o ﬂMM%ﬂm
|EI:P3 400
3 w M""“ﬂ"‘h‘"‘,ﬂ 100
. hgnb!cttu frizsante 4 00
a Mele crivgre 4 100

oA #Mwﬁ:?
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PROCEDIMONTO - :

Ammorbidire i coteching a fupco lento in una.caﬁmnlu can il ving bianco fino
ad ottenere la completa sgranatura. Lavare le mele e tagliarle in modo irregolare
(tipo maltaghiat). Far essiccare | maltaghat di mels in formo a 1207 C per circa 40

. minuti & friggerli in oio caldo. Far soffriggere la cipolla & ageiungare

Iz zucca precedentemente pelata e taglista a picoodi culbi, continuare la cottura
aggiungendo il brodo vegetale caldo. Una volta cotta, frullara con il mixer, pa=sarla

al setaccio & aggiustare con =ale & pepe.
Comporre il piatto siutandosi con un coppapasta. Adagiarvi dentro il riso
di coteching, contornare oon la crema di zucca e | maltagliati di mels cotogne;

decorare con un ciuffo di prezzemolo riccio.
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ZAMPONE

Cuocers lo zampone in maniera

tradizicnale (acgua e sale) = M'_ wélﬂ-j i) cotte scolarle mantenendo in parte lacgua di
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Impiattare utilizzando come decorazions dei
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s Lathe gb. farina che verrad aggiunta gradualments una volta
e Q_uim lﬂ'ide 0 amalgamati gli ingredienti fine ad otteners un
} compaosto uniforme. Ldlizzando un dosatore,
o Buccia & h""' collocare il composto ottenuto negli apposit
Aol Gaard gricttuggiata stampini ed infornare a 175% C per 15 minuti. . ';’ v & f'i' . '“ '.
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COTECHINO MOD@NA 1GP CROCCANT,
SPUMA DI LNTICCHIC @ FINFeRLI

PROCEDIMENTO

Far bollire il cotechine per 15 minuti, aprire la busta e fare uscire
il liquido alf intermio, mettere a freddare il coteching; wuna volta
freddo, tagliaric a cubetti di 1cm circa per lato. Far bollire

le lenticchie in acgua =alata, dopo 15 minut scolarme una parte
(10 g circa, che nmarranno al dente), scolare le restaniti lentbcchie dopo

'h,. i

altri & minutl, guando saranno ben cotte. Frullare le lenticchie con il minipimer, passarle PER H -F’ﬁrT& PERIL El? |END PE?— l' ?[}THU']}UEFM
&l coline cinese, aggiungere la panna, un filo dolio & aggiustare di szle & pepe, inserire - F”iu'ﬂ' 150 . 1,_,..?.,“ Madena COREL

il composto inun sifone con unea rcarica di N20. Tagliare il pane all’ sffettatrice ad unc - 3‘“"3 115 lﬁj 18D - Mﬁ Tmo]\ihn p IS0
spessore di 1.5 mm circa, ritagliarme dei quadratini dal lato di 1om circa & bruscarli in " ) L <) & 15
forno. Pulire, lavare i finfieri, trifolardi, frullare con un minigimer. In un pertoling mettere e T usa o Tictut vila g T o Jucchers fi canne g
aceto balsamico e agar-agar e portare a bollore, versare in un recipiente e riparre in frigo. - #u[u, ﬂ[-l"- @ t‘M[l"ﬂf"i["-“""i'vj 150 s Erbe aromatiche
IMPIATTAMENTO. Mantenere una tazza da cappuccine a 20° C minimo. Scaldare s MNoce mageatis 4 " s Ur ©D W 50

il sifone a bagno maria. Riportare la crema di finfierli sul fucco. Con un coppapasta
ritagliare la gelatina di aceto balsamico della giusta misura. In una padella con um filo

d’ alic di arachide scottare il cotechino facendogli fare "la crosta” grazie alla reazions di
maillard. Mettere nella tazzina la crema di finferli, 12 cislde di pane, il cotechino scobttato,
il gel di aceto balsamico, le lenticchie cotte al dente e la spuma di lenticchie. Sembrera
un cappwCcing, ma ogni cucchisio offrira 4 strat al vostro palato.
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PROCEDIMENTO

Accendere il formo a 200° C. Lavare bene le osza, farle sgocciolare e metterle
im una grande teglia. Informare per gualche minuto, in modo che il grassoc

=i sciolga e =1 possa facilmente eliminare. Mel frattermpo, mondare cipolls,
carote e sedano e taglarle in una grossalana dadolsta. Toghere le osza dal
formo e porle in una capiente casseruola con lMolio EVO e farle rosolare a
fuoco vivace. Aggiungere la dadolsta di verdure & lasciarle dorare anchesse;
gliminare lreventusle eccesso di grassoc bagnare gl ingredienti con il wing
bianco, svendo cura di raschiare gli evenbual residwi attaccati al fondo della
caszerrucla. A questo punto sgpiungere 'acqua e successivamente tuth gli
arocimi, far cuocere per 2-3 ore & fuoco dolce. Terminsto il tempo di cotturs,
lazciare intepidire & guindi filtrare il tutto. Procederse successivaments con
la preparazione dei pomodorini confi. Taglisre | pomodorini in guattro parti
& metterli in una teglia con carta da forno e aggiungers olio, sale, zucchero
di canna & tmo. Lasdari cuocere a 150° C per urmora & mezza finchié

nan risulteranno ben secchi. Nel frattempo preparare la pasta all'uovo,
setacciando & disponendo la farina a fontana sul piano di lavora. Incorporare
le uowa una alla volta, aggiungere la farina di semola, l'acqua = il sale.
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PROCEDIMENTO

Partendo da scgua fredds, cuocers il coteching con
le foglie di alloro & sahdis, forandolo in pid parti cosi
da envitars la rattura dells catenna. Cuocere il palpa,
p0i una volta morbido, condirlo e piastrario.
Sbollentars ke fave per 4 minuti, bloccare la cottura
im acqua e ghisccio, sbucciarle e frullarle con olio
EVD, Parmigiano Reggiano, sale e pepe.

Rosolare la mirepoix e le patate di Montese,
spgiungere |a salsa pomadaro & wna volta cotts
condirla con basilico, sale e pepe. Aggiungere

&l tosone di parmigiano Malbumsea necessario,

creare delle piccole sfere. friggerle & con Mawsilio

di una siringa riemgirle con la marmellata

di amarene brusche di Modena |GP.

Frullare il brodo di parmigiano & la leciting di sois
fino alla creazione di una schiuma stabile. Impisttare
can le creme frullate e setacdate, | cotechino cotto,
il polpo condita con le zeste di limone, le =fare

di tosone e I'aria di parmigianao.
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PROCEDIMENTO =

PER LA PASTA. Disporre la farina & fontana, aggiungers

le wowva, il sale e l'olic EYC. Iniziare ad impastare fino

ad otteners una pasta liscia ed cmogsnea.

PER IL RIPIENQ. In una padella far imbiondire sedano,
carota e cipolla precedentements tritatl, aggiungers

il caotedhino sbriciolsto e farlo rosolare e far raffreddare.
Unire il piacenting, i ficn di sambwco, il tuorlo, il pangrattato
& tritare il tutto per ottenare la farcia.

PER LA S5ALSA DI PISTACCHIO. In una padella far dorare
la cipalls, unire il pistacchio @ mescalare con wn cucchiaio
di legnio, allungare la =al=a ottenuta con dellfacqgus di
cottura dells pasta.

PER LA FOMNDUTA DI PIACEMNTIMNU ENMESE DOP.
Sciogliere a bagnomarnis il piacentinu con il latte.
Composizione del piatto: stendere la pasta col mattarello,
inz=rire la glusta guantita’ di ripienc ed iniziare & “coppare”
con un coppapasta danda ls forma dei ravioll. Cuocere

la pasta per circa 4 minut, scolarla e farla sshtare inuna
padella con la =alsa di pistacchio, =ervire su un piatto piano
e decorare con la fonduta, i fiori di sambuco essiccati,

un pomaodoring & una foglia di basilico.
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PROCEDIMENTO

PER LA SFOGLIA A PASTA COTTA.

Im un pentolino aggiungere lacqua bollente, il filo d'olic
ed il pizzico di zale; assicurarsi che lacgua =is & ballors
pieno prima di aggiungere tutto di un colpo la farina
precedentements setacciats, amalgamare il tutto
velacemente e trasferirsi sulla spianatoia, completare
la lavorazione facendo attenzione alla temperatura

del composto. Una volta otenuto un comiposto ben liscio
awvalgerlo inun cangvaccio da cucing, inmado che

la gelatinizzazions degli amidi si completi, per non fare

formare la crosticing in superfice. -
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PER LA FARCIA ED IL CONDIMENTO.
Cuccere lo Zampaone Modena I1GE, privarlo
del gras=o in ecceszo, delle unghiette & parte
della cotenna, tritare twito finemente, =&
necessario utilizzare un cutter, aggiungers la
ricotta di Agerols, il Parmigiano Reggiano Dop,
il pepe & due tuorll, amalgamare bens

& tenere in disparte in un recipients copeno.
Prendere la pasta precedentements
preparata, stenderla sulla spianatois
leggermente infarinata, ad uno spessore

di circa 2 mm, spennellare la superfice con
slburme legeermente battuto, depositare
tanti mucchietti di farcia sulla meta della
sfoglia, ripiegare su se stessa l'altra meta e,
con lausilio dellapposito stampino circolare,
che serve a preparare | tipici ravioli Capresi,
ottenere |a nostra pasta farcita.

Pulire e lavare i friarielli, satcarli in padella con
olio & gglic. cuccere giusto gusalche MWD,

il tempo necessario affinché la verdura risulti
morida. Togliere dalla padella, eliminando
eventuali liquidi in eccesso, tritare con il
caltello finemente.

Sbollentars i ravioli in acgua bollente zalata,
scolare ed impiattare su fonido di friariell,
completare con lamelle di provolone del

monaCo & decorare con pomodonng rosso
fritbo inmtero.
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PROCEDIMENTO

PER LA PREPARAZIONE DEL COTECHIMO.

Immergere il cotechino in aoqua fredda, portare

a2d ebollizione & manteners per altri 15 minuti.

Lina volta cotto taglisre a fettine.

PER LE PERE CARAPMELLATE.

Lawate & pelate le pere, azcugatsle bene & tagliatele

& piccoli cubetti. In una padella sciogliete lo zucchero di
canna con il burro, versate le pere e cuocete per circa 10
minuti girando ogni tanto. A cottura ultimata aggiungers
palvere macis.

PER LA PREPARAZIONE DELLA CREMA DI PECORING.
In una casserucla a bagnomaria mettete la panna con

il pecoring grattugiata, fino & quando non diventera un
COMPOEio OMoEENS0n.

COMPOSIZIONE DEL PIATTO.

Iri un piatto plano disporre al centro la crema di pecoring,

adagiare sopra |le fette di coteching formando un cerchic e
&l cantro, siutandosi con un coppapasts, formare un torting
con le pere caramellate. Sopra al torting di mele completare

con della crema di pecoring & scaglie di Parmigianc
Reggianc. Servire caldo.
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PROCEDIMENTO

PER LA PREPARAZIONE DEL COTECHIMO.

Le=sate lo zampone in abbondante acqua. Taghata
ottenendo dei quadrati grandi. Alcuni pezzi passateli, solo
uri lato, nel sesamao bianco altri nei semi di papavera.
Cuindi cuocete in padella con un po’ di olio fino a rendere

croccante la parte dei semi. . ©
PROCEDIMENTO PER LA PUREA. { 3
In una padella far appassire lo scalognao con lolio, sgEiungere I:h* y

- ':r-

i fagioli, rosmaring e peperoncing. Lascar cuocere per 10
minut a fiamma moderata. 5e oCcorre SggiUngers un po’

di brodo vegetale. Quindi passare | fagioli con # frullators : ",1’
ad immersione e correggere di sale. " .}!.:K y
SALSA AL LAMBRUSCO. :

In una pentola preparate un rowx chiaro. Aggiungete il vino,
precedentemente riscaldsto con cannella & zucchero

di canna. Mescolare bene e lascia cuocere a fuaco
moderato, fino a reggiungers la conisistenza desiderata.

COMPOSIZIONE DEL PIATTO.

In un pigtto rettangolare adagiate il coteching, alternandao
conm dei chicchi di uva, la crema di fagicli e la =al=a

di lamibrusco.
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GNOCCHI RIPION i
CON COTECHINO MODNA IGP ;25 ..
SU SALSA AL SAGRANTINO

PROCEDIMENTO

Mett=re & bollire e patate in acgua salata. Uns volts les=e, sbucciarle & pazsarle
con lo schiacciapatate. A guestultime aggiungere faring, wovo e un pizzico di sale.

Prendere il coteching, precedentements le==sto e trituraric grossolanamente. AEgiungeric

ad un =offritto di ofio, agfio e rosmarino. Lasciar rosolare e poi sfumare con del vino Sagrantino.
Dall'impasto degh gnocchi, prendernea una noce, farvi un beco nel mezzo e metterd un po’

di pasta di cotechino. Chivdere lo gnocoo. Quindi arrotolars tra le mani per dare la forma
desiderats. Mel frattermpo preparare la zalza. Prendere il brodo e filtrarla. Rimettere sul fuoco
segiungendo farine sstacciata e burrg, facendo molta cura & mescolare contdnuaments fing

& chie non si addensi. Mettere il vino in wn pentolino & lasdar bollire per circa 15720 minuti,

in modo da ridurre l'acidité. A cottura guasi ultimata della salza aggiungers il vino e continuare
& mescolare fino 8 cothura ultimata. Cwocere gli gnocchi in acgua salata. Quando guesti
verranno a galla saranno cottl. Tirarli fuari delicatamente. Preparare il condimento di burro

& sahvia in una padella, quindi far sckogliers il burro e successivaments metterci una o dus
foglie di zalvia. Saltare gh gnocchi in padella. Prenders il piatto di presentazione e metiers

la =al=s al Sagrantino & “specchio™ e adagiarvi poi gl gnocchi. Guamire can foglioline di sakais.
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COTRCHINO MODeNA IGP
Al SAPORI DeLLA VALNERINA
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el I!:'bﬁé]llr.i Mu lﬁmm Pulire, lavare le lenticchie & farle cu::.lcere inacgua

- L-mtlnﬁ]'-it. ﬂﬁ l:ﬂhﬂumu 3 300 calda =alata arometizzata con sedano, carota,
cipolla e rozmaring. Preparare una fonduta con
& Sedare 4 o e pa

100 g di pecoring stagionato & 4 dl di panna;
. Eﬂwﬂ 50 aggiustare il =ale. Preparare una fonduta con caciotts,
& l:-ilruﬁag A0

50 g di parmigianao e dl 4 di panns;
« Dl END AL

profumars con gli stigmi di zafferano.
o Fecorine sHugionatr ¢ i5

di tartufo nero, sulla ssconda la salsa

gllo zafferano con pochizsimao sale affumicato,
sulla terza la =alsa carbonara profumata con
gualche goccia di infusiones di olio. Decorare
con fiori di levanda e fiori di rasmarino.

Questo piatto pud essere senito a temperatura
ambiente.

Preparare una =alsa carbonara con i tre tuorli,
) il parmigiano, il pecorino, & la panna rimasts,
. l:mr-t‘th & mantandola a bagnomaria; dovra risultare
- ?migim reggians 4 o legEErments rappresa e Spumasa.
& ‘iﬁ;qgm .},11 H‘F‘Fl-l’d.-hl' ,.{_lp Cizporre sul piatto tre mestaling di vellutats
- ‘i ! *‘FF ieato ak di lenticchie, ottenuta passando al passaverdure
T 'Fﬂ A ‘Tl wall le lenticchie cotte con il loro brode, su di essi metters
“ vt R 4l ot | tre fette di cotechino. Sulla prima fetta metters
& 3 umva un cucchisio di fonduta di pecorino e qualche lamella
& Ln&m i ufn END com FogRAFinD
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PR LA CREMA DI ZUCCA

ketters in una casseruola Molic BVO, la dipclla
tagliata in maniera gros=clana, lo spicchio daglio
e la foglia dalloro & far imbiondire.
Agziungers le patate tagliate a
cubetti e rosolarle, dopodiché
warsare la zucca privata della
buccia & dei semi e tagliata

a cubstti; sggungers brodo

di cottura o acqua. Lasciar
cuccere per circa 15-20 minuti,
poi frullare paz=zare allo chinois.

PER | CARDI re

Pulire e sbollentare i cardi in #oqua salata, poi
saltarli in padella con alic, aglio & peperocncing.

o Tarina DD 4 150
. ﬂmﬂma‘ﬁﬂ

o Llwltnsf-
o Mm,ﬁ

o Sale g S
|mhé\'9
(variet’ Coratina) g S

o \tuwr’fufmu
o erl:mflvinuhimaﬁ-
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o Ui é\ﬂ)s 115
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] Mﬂwﬁhs 50
o m&: E"m! 10

o Eflﬂl*h-fljfh
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o Purratu fresca
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PER IL PANE

Prenders una bowl, versare la crema di 2uccs,
lignvito, sale, zucchera e clio e unire il tutto.
Dopodiche unire la farina, amalgamare il tutto

ed impastare per bene; lasciar ripozare per 2 are,
poi formare delle palline & la=ciar riposare per
una seconda volta finché non raddoppiano.
Pernellare in superficie con crema di zucca e
cospargere oon s=emini di zucca; infarnare

a8 185" C per circa 15 minuti.

PER LA MAIONESE AL ROSMARING

“Wersare in un pentolino, Molio, il rosmarino &
uno spicchio d'aglio; riscaldare a fiamma bassa
& 60 C e lasciar riposare per circa un'ora.
Mettere il tuorlo, laceto e i sale in una bowl,
montare il tutto e versare lolio, gia infuso, & filo.

PER LA CREMA Al POMODORI SeCCHI

Tritare | pomodori sscchi, paoi unirli al timao,
gllaglic & al peperoncing; frullare il composto
e aggiungers Mol a filo.

FINTURA

Soallertare lo zampone in acgua bollente,

dopodiche privario della cotenna e tagliarlo a fette,
finire la cotoura in padella antiaderents,

Tagliars il paning in due, tostarle in padella;

metters pai la maikonese al rosmaring, | cardi,

la burrata di Andria, la fetta di Zampone,

la crema ai pomadari secchi e chiudere il panino. Fil
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scs  NGREDIENTI PER 6 PERSONE
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BEREY o | Cotackine Modene |G

& Fecorire & Plenza bD-'Pg 50

PER LA VELLUTATA

o Tave *mel-;! 100

- -'Pn.tuh.m tn.:aclwtti g 115
o | scabgm bt
. i‘rmiu w100

o ln Fh-ii.:an .fl 14!:-

PROCEDIMENTO

Cuaceres per 1520 minuti in acgua
bollerts il cotechino sottoveoto.
PER L'ARIA DI PREZZEM OLO.
Sbollentare il prezzemolo per pochi secondi ed immergeric
=ubita in scqua fredda. Scolare ed ascugsare i| prezzemolo.
Frullarlo con ecqua, sale, zucchero e limone. Setacciare il utto, -_PER L“‘-E-H
Infine gggiungers la leciting & con il frullatore ad immersicns

frullare in superficie fino ad ottensere Faria di prezzemalo. Dl FE'E'I’%DLD

PER LA VELLUTATA. e Preszemaly sfrgliato ¢ 100
Mel frattempo in una pentcla sistemare |2 patate tagliate - ‘A““]""" MM!'H 300

a cubetti, le fave, lo =calogno tritato, un pizzica di sale o T 3

ed ageiungere 200 ml di acgua. Cuocers a fuoco bas=o 4

per 30 minut, cortrollando che Facgua non si asciughi. . g"t"j 5

Trazcorsa il tempn, frullare il tutte fing a ottanears o Eum-ﬁ 'ﬁmjfl

una crema senza grumi. Setacciarla. & | cucchiaing

COMPOSIZIONE DEL PIATTO.

Im un pigtto stendere la vellutata, adagiare dei cubetti

di coteching, altermati & dell'aria di prezzemolo. Adagiare

delle scaglie di pecoring di Pienza sopra ai cubetti di cotechino.
Con un flambé affumicare del muschio selvatico ed intrappolare
I'affurmicatura sotto una cloche dentro al pistoo.

A {!-&Itlu.
& spia

INGREDIENTI PER 4 PeRSONe
B "i’mm! =0

. "ﬂt.'lz,'lz,fl"c! 1000
v Mu%ﬁm‘ﬂ! §00

TRILOGIA

DI PRINAVERA
K5 a Gormagh i rbe di campe g 100

PROCODIMENTD —=— > £ K
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Iniziare a tagliare con un coppapasta dei cilindri

L.
f o
.I'-.

di patsta gialla, les=arli in acqua = sceto. Avvalgere XL

!a patats ama_ncana I'"I-EfE c.arta stagru_:lh & mcmfara - “PEE. M%HMEﬁ
in forng per circa 45 minuti & 1807 Cin una teglia d

con abbondante acgua. Con un coppapasta pil ~ Dl "H}l* € m*
piccolo ricavare dal cilindro della patata gialla un ""1,'"' o Latte £icoiand 10D
involucro vuoto che sard riempito dal coteching in "‘f’ & [:I.Ih, A pemi ,ﬂ#[mw{._ .,H..';..{l
mianiera wniforme 2 ﬂ-ﬂ-li_'-gl..lélﬂ.ﬂ-l-E s.ufa stﬂssa ITIIEL.IHE: -/ . a— 1p'

Can wn coltella a lama liscia dividere il cilindro a meta

taglisndole in modo obliguo cosi da otteners o | fime

ura forma rridimensionale. Successivaments tagliare o | cucehiain & corcma
a rondells la patsta americans & SONTEPQONTeE & Sorati - "Lﬂ.l A sename 11!-

alterni l= rondelle di coteching fino a formare un
secondo cilindro delle stesse 5
dimenszioni del prima. Shianchire
l= fawe, raffreddarle & spellarie.
Per la maioness versare in un
bicchiers lNolio di zemi e il latte

di =oia freddi; frullare nel mixer,
aggiungere del succo di lime,
dello zenzero in polvere & un
cucchiaio di curcuma.

PRESENTAZIOMNE

Dizporre a livelli sesparat, le fave,
il cilimdro di cotechine con

la patata americana, ed infine

il tronco di patata gialla sempre
farcita con il cotechino.

Guarnire con la glazsa di aceto
balzamico di Modena IGP

& COn un sac 8 poche disegnare
ura striscia con la maionese di

EoiE.
Cospargere con i semi di sesama, infine
aggiungeres | germicgli di erbe di campo.



CRCMA DI ASPARAGI DI SANTENA
@ CHIPS DI RISO CROCCANTE

PER 12 CHIPS DI RISO

. ) l"l 300 Leszare il rizo in acgua parcendo da freddo con 2 cucchiai

di amida di riso. Appena il riso awré assorbito tutta Faoqua
o Fiso Arborio a 150 e =i sara spappolato, frullare il tutto con il mixer

sl encehiai At amidy A rige ad immersione e stendere il composto su una carta fornao
G mlu F.rﬁﬂua ‘11' di uno =pessore sottile. Cuocere in formo per 40-50 minut
a 100" C.

Spezzettare il composto formando dei guadrucci
e friggere per pochi secondi in olio precedentemente

riscaldato.
-

BOCCONCINI DI COTeCHINO MOD@NA
IGP AFFUMICATI CON GAMBEROTTI,

3"

wk -
T
B2 A

—I*h

o Coteching Medena

|Eﬂ"3’.’#ﬂl’l
s |1
lf*ﬂlifﬂﬂﬁl-ﬂw
* |E|fnt-l:!-.£l-nrult
iM,FiFn,ﬂ.L.
= |<;Flsal'-h-tﬂlﬂlh
o | vamette 4i timo
“'.Irinhl.imawn'f}['

PER | BOCCONCINI DI COTRCHIND

Leszare il cotechino in acqua bollents per 20- 25 minuti.
Raffreddars = tagliarlo a culbi regolari di 2 cm per lato.
Levare e mondare gli asparagi, ssparars le punte dai gamoi
& les=zare | gambi in acgusa bollente salats. Finita la cottura
metterli in acgua e ghiaccio. Scolarli, frullare con il mixar 2
sggiungere =als, un gocoe di olio extrevergine & acqua di
cattura per rendere una =&ls=a cremosa.

Sgusciare | gamber lascliandone attaccata la coda e cuocerdi
im una padella antiaderents con olie, 1 spicchio di sglic, timao

& ving bianco per pochi minti.

Aveolgere | cubi di cotechino con delle fette di speck e farlo
rosolare in un saltiere a fiamma moderata.

Tagliare & fette di pane pugliese & arrotolarle dentro unia
cocotbe per darne una forma rotonda & cuccers inforno a
180" C per 5 minuti.

- L&tﬁﬁrﬂu
rar'tnlmmirl

w ITFmﬁ axparagl

. bﬁt‘h&ﬁwpﬁ{im

L E'-'Lml -ll'rud:n

' Eﬂrmbf{l il aIL
o Fiori edilbili qb.

@ e pomadoring confit
o Fametti i timn

PER LA DECORAZIONE

MNappare |e fette di pane per tramezzini con la sal=sa

di asparagi, posizionare il rotoline di pane, | bocconcini

di coteching craccant, adagiare su di e=si un gamberstto
ed infine una chips di riso.

Guarnire con | germogli mist, del timo, | pomodori confit
g delle purte di asparagi precedentemeante sbianchite.




m ARIN AL LINONE CON CRONA DI corecnmu

ODeNA IGP, PUNTE DI ASPARAGI, BRICIOLE::
DI PHI‘IE CRO(CHI‘ITE’ e CHPRIHO OSSOLHI’IO,

+

1 . % N a5 I|
=

PER LA PASTA ALLUOVO AL LimONe

1 I.Il - i o ) .I.“-

o T arira 0D g L0

e 17, e Unire le bucce alla faring, disporls su un piano di lavoro

Grattugiare finemente la parte gialla dells buccia dei imoni.

e Lil-ur.i formando una fontana & porre le wova al centro della farina.
Impastare il tutto fino & ottensre un impasoo liscia
* M" '1% & omogeneo. Lasciare riposare in frigo per 30 minwt circa.

Successivamente stendere limpasto e ricavare dei tajarin.

Cuwocere le pasta in abbondante acgua calda salats
per 2 minwti g condirls con la crema al coteching.

i

PER LA CREMA DI COTECHINO

153 i ci i R AT
Cuocere il cotechino in aoqua per circa 25 minuti;
raffreddars e togliere la pelle esterna.
Mondare gli asparsgi, tagliarli 8 pezzettini di 1-2 centimetri,
ezcludendo le punte che serviranng per |8 decorazione,
shianchirli in acqua calda per 5 minuti.
Frendere un zalisre, far sciogliers il burro & mettere lolio,
far rasclare leggerments ko scalognio tritsto. Aggiungere
o (rrara 3mﬂk3fwtl'3 5D il c::!techinn cagliato & cubett & lazciar soffriggere dolcements

sggiungendo la panna fresca.

- 3“"*‘ 1}‘" Juanda |la panna ha preso un lieve bollore frullare il tuto
L *‘ifﬂlﬁl 4 camgiﬂu can il mixer a8 immersicne. Aggiungers al composto obtenuba,
gli asparag); corregeere di sale & pepe.

™ 11{&!‘53»

™ 'E-'umrg'l[:'

[ E-.:u:;-:]nim..fufin

o Tanna fresca nf SO0

a | Coteching Thodera
lff‘?-:fﬂ-j EE'I'.'IE

PER. LE E:RIEID[E’ DI PHHE

|'l 3 ¥ o

Tritara fimemente i| pane nel robot da cucina

o 'E-'im.u, meﬂ RilH

; insieme agli aromi e ali'clio & tostarlo inuna
& TM =

padella artiaderente .
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o e LY = 4

: GUHRHIEIGHE o '. he Sy
Magmmltajannsl.lun piatto di partata, guamlri L

con una fetta di pane fritta, briciole dlpm'retnstatd. n

punte di asparagie del caprino ossolano.

& fﬁrflu ﬂiidtdh‘bj el

o b fette & pene frivte

v Briciofe dt pans tostute

o ]Pud::.-h d&rﬁfdﬂ-l
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MEDAGLIONI DI COTECHIND
MOD@NA 1GP IN CROSTA,
CON CRCMA DI LCNTICCHI®,
ASPARAGI DI SANTENA,
SALSA AL BASILICO
@ PETALI DI FIORI.

o, ]

R e 1
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INGREDIENTI PER & PERSONE

s | Crteching Tedena o Crema di lette wl 50
|F g 400 o Busilico g 50
-I-Lﬂﬂ:iml*lsﬂt'tl-g'lﬂﬂ o Dio i semi di arachidi
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PREPARAZIONE Dl MDAGLIONI IMPANATI

Lessare il cotechino. Con un meattarellc appisttire le fette di pane e copparls
del diametro del coteching con un coppapasta (2 per dischi per cgni
medaglione).

Dentro un coppapasta dal bordo alto e dal dismetro adeguato disporre

in ordine un disco di pane, una fetta di coteching, uno strato di crema

di lenticchie, un altro medaglione di coteching e poi chiudere con wn altre disco
di pane.

Bagnare | medaglioni farcitl, inun po’ di latte poi nella faring, poi nell'uovo
shattuto & poi nel pane grattugisto sigilando bene il coteching con i lemibi
del pane in cassetta che sporgono rispetto al medaglione di coteching;
prima del servizia friggere in abbondante olio caldo.

PREPARAZIONG DELLA SALSA BASILICO

Pazzare al cutter il basilico con circa 50 g di clio e un cubetto di ghisccio in
modo da estrarne la clorcfilla com tutta la loro essenza, passare al setaccio
& preparare una maionese con 2 tuerli dowve e il restants olic di oliva;
aggiustare di gusto con gualche goccia di limone e diluire

con 30 g di crema di latte.

o a2
FINITURA DEL PIATTO

Friggere | medaglioni di cotechino e dispordi in un pistte adagiando @
sopra | tondell degli asparagi, la valeriana, i petali di fiori. Decorare ]
con le punte di asparagl, il blanoo d'uovo taglisto & julisnne,
il tuorlo paz=ato & sstaccio e condire con la salzs al basilico.

B PP
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PROCEDIMENTO

Cuocers il cotechino. Pelars le patate, tagliarle a fettine
sottilizzime con la mandoling, passarle prima niglla farina
poi nellfucvo e formare cosi i cestini di patate, siutandosi
con degli stampini di alluminio monowso e cuocers

in forna a 175" C per 20-25 minuti. Pulire | carcicfi, tagliari
finamernte & tenerli in scqua 2 limone; far rosolare una
spicchio d'aglic, poi la ments, il prezzemaolo & dopo aver
fatto rosolare un po’ i carciofi, ageiungere il ving bianco.
Caprire con un coperchio e far ceocere circa 10-15 muiruti.
Tagliare | peperoni a8 cubett regolarn di circa 5 mm = salare
in padella calda con un po’ d'olio, zsle & pepe. Quando

il coteching & cotto lasciarlo raffreddare, levare il budello
e tagliario & cubetti. Condire il cotechino comn i carciofi,

i peperoni, con un'emulsione otenuta con alic 2 il fondo
di cottura dei carciofi, un trito di menta e prezzemolo.
Riempire i cestini di patate con linzalata di cotechino.
FINITURA DEL MATTO. Adsgiare slla base del piatto dei
carciofi cotti la zarzet e | peperoni saltatl in padella, al
centro porre il cestino di patate riempito con linsaleta di
Cateching IGP Modena. Condire ancora se nedessana con
l'emulzione di elio e fonde di cottura dei carciofi e sarvire.

CeSTING
DI PATATC
CON INSALATA 0 o

o Tariva S 'Ml-l{l.-’. o0

o Dl EVD 4 10
PER LA PASTA ALLUOVO

Amalgamare tutt gli ingredient
ed impastare, lasciar riposare e
tirare due sfoglie, metters

il ripieno & con un CoOppapasta

DI COTECHIN
MODENA IGP
e CARCIOFI
ALLA MONTA ~ Trercnince
DI PANCALIGRI S

™ muﬂiﬂlﬁsﬂﬂ
s th"ma a0

= i‘y{h11rlul~h

o Tafferans | bustina

o Casioricatta g b

INGREDIENTI PER & PERSONE
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PER IL RIPIENO

Cuocere le lenticchie con alloro

a Ving bi -ﬂ'i-' puf'!'lcldnrini. aglio & ofic, quindi
SEEuNgere lo zampons cotbo

o T wva & triteto, amalgamare il utto

] F.l.riu.g, {00 oftenendo Un coMposto

. Mmg 150 OMOgenaa.

sarset in plemortese)
o D= EVD A |
v "i’irvmiahﬂirrl'iﬂqunfmﬁ

A Carmagrofa g 400
o | limone :

RAVIOLI LCNTICCHIR @ COTeCHINO
MOD@NA 1GP IN SALSA DI POMODORINI

@ ZAFFRANO
i Y &

o Tumprne Tndena | GF 470
& L'I-I'Iﬁl-ﬁhl-j "H' 3
& -A‘ '|1.rir.-a|'-l:r

P ) Eh.l'Dj i

™ &Hm.:th

- Hcal'll
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PER LA SALSA

In una ca=seruals soffriggere alio
2 aglio, aggiungers | pomodorini
tagliati in guattro, cuccere per 10
minuti & ageiungere lo zafferano.
Cuocers i ravioli in acgua salata
& saltare in padella con la salsa;
impisttare & decorare con
basilico pomodorini

& cacioricotia grattuggiato.




L - L ‘a
. - —_——
! By *®

RAVIOLI DI PASTA
¢ GIALLA RIPIeN
oy S @8> Dl COTRCHINIO

2o i quesa g

. F-FIHl.I'ElJ.

-

‘% PATATE @ ZONZRO
aSU LTTO DI VRLLUTATA
DI PARMIGIANO

@ LeNTICCHIe

/) » ,f"" _'_h_

Preparare il ripienc con e pﬂtﬂta pas=ate

allo schiacciapsatate, il coteching cotto raffreddato

& sbriciolato, il parmigiano, lo zenzero grattugiato,
sale pepe & nooe moscata q.b. Laworare il composto
in modo tale da renderlo omogeneo & compatio.

Tirare la pasta all'uovo sottile e tagliarla a dischi con
un coppapasta tondo.

Porre al centro di ogni disco di pastas un po’ di
ripienio, sovrappord un altro disco di pasta gislla,
chiuders i ravioli stringendo bene | bordi in modo
tale da non fare uscire il ripieno.

INGREDIENT] PER 4 PERSONE
o Fagha n.'fmrnj 100
. ﬂm@mmtﬁmt‘hg 150

™ -'Pﬂ.l"ll-lﬂ-lm El#lm grattugiato ¢ 100

Le=sare in acqua =alata i revicli e saltarli in padells
con ks vellutata di parmigiano, le lenticchie e la

w Tensern § 10 concasse’ di pomodoro.

® E"hfl- h::tl- schlacciate ¢ 100 Impiattare i ravioli aggiungends un filo d'olio EVO
& whata F.ﬂ’l-lﬂhhl-ﬂ- A00 a crudo.

o Lerticchie cotte ¢ 150

el rwml’m D A COnLASRE

- 'Sn.L pepe & RECE mELEha .:[Ll

()

GNUDI DI COT@CHINO MODeNA
IGP SU CREMA DI FAGIOLI
DI SORANA € RADICCHIO ROSSO

PROCEDIMENTO
PER LO GNUDO,
Unire alla ricotta il pecorino grattugiate e mescolare bane.

INGREDIENTI PER 4 PRSONE
o Cetackine adna |6 g 300

5 -ﬁﬂt‘hlﬂ L Cuocere il coteching a vapore per 30 minuti e tritarlo.

. Fecarinn Togans b"f’ & W Aggiungere il cotechino, la faring e I'uvovo slla ricotta &

o | ueve aggiustare di zale e pepe. Fare delle palline & cuocerle

- Fﬂ.rima, \on in acgua bellente fino & guande non saliranne in superfice
PER LA CREMA.

“ F.flﬂ'l A E‘W‘HJ 540 Tarnere im ammollz | fagicli per 12 ore, poi scolarli & metterdi

“ F"'{"' ‘F"Hm & cupcere in acgus fredda per un'cra & mezza con le foglie

ol ﬂM' d'allorg e dellalic. Una volta cotti, passarli al Bimky

o Do BVD sale e pepe nere .;[L_ e renderli una crema. Aggiustare di sale.

PER IL RADICCHIO.

In un sauté mettere un filo dolio, tagliare il radicchio

a chiffonade & saltarla legeerments in padella. Aggiustars
di =zals.

PER IL SERVIZIO.

Pasizionare al centro del piatta la crema ben calda,

sovrapgporci gl gnudi e posizionare il radicchio intorno

P

I



PERSONE

o Biscrtti secchi g 100

® 'E?urr'nj 50
i-'luyouwruhﬂ'#ﬂlﬂ
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" a'rwlu & Coteching
Prodena [Pl

CHeeSeCAKe ALLO ZAMPONP
MODENA 1P CON CONPOSTA

DI CIPOLLA ROSSA
@ COTECHINO MODenp IaP

CHeeseCAke

Tritars i biscottd in un cutter. Aggiungere lo zampons
precedentermente sgransto con il propric iguido, il burro &
amalgamare il composto. Sistemare il composto negl stamgd
dedicati & formare una base di circa 1 om. In una planestaria
amalgamare la ricotta, il formaggio spalmakile, Mluowvo e lo
zucchero a velo. Una wolta pronto metterlo nells stampo &
infarmare a 160° C per circa 45 minuti.

-~ 3 - F e
b -
COMPOSTA DI CIPOLLP

Pelare e taglisre a julienne la cipolla. Incorporare lo
zucchero e far macerare per circa un'ora. Im una casssrucla
mettere la cipolla con ko zucchera e Facqua del cateching,
fare cuocers fino ad ctbenere una compaosta ben omogenes.
Sfornare la cheesecake & lasdarla raffreddare, togliera dalla
farma e adagiare zopra ls composts di cipolla & servire.

ALF INI

SEN )
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INGREDIeNTI PeR 4 PeRSONe
w Tarina 00 4 .00

sl 'I:uurfq

o [:-I:It-!cd]"-ihﬂ Mu lﬁﬁ 1.00

# Ficetta g 50

o Heetosella g 100

ol
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o Eﬂhmiﬁ Fll-idjt-l?
evsiceata g 10
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DI COTCCHINO MODNA
CON CReMA DI ACeTOSeLLA

RAVIOLI DeL PLIN RleGlP

@ SCANPI AFFUNICATI

PROCEDIMENTO

Impastare 200 g di farina con & tworli, ungere leggermentes
limpasto con dell’ alic, avwclgere con della pellicola e lasciar
riposare in frige. Cuocere il coteching in formo

(65" C per 90 minuti). Con una forchetta sbriciolare

il cotechino & amalgamario con un twarla e la ricotta,
Shbianchire lNacetosella in acqua bollente & immergerla subita
dopo in acgusa & ghiaccio, in modo che mantenga

il cobore, poi frullarla insieme & parte dellecqua di cottura

g pa=zsare sl coling cinessa.

In wna padells & fuoco alto bruciare | trucioli di legnao,
posizionars gli scampi =u di una teglia bucherellata

ed appoggiare |la teglis sopra la padella, poi porre dentro

al forng in modo che il fuma non si disperda nelllaria.
Friggere la cotenna di maiale essiccata in olio di semi

di arachidi a 150° C. Cuccere i plin in abbondante acqua
zalats baollente; in una padella mettere a scaldare la crema
di acetasella, =colare |13 pasta nella padella & mantecare
con la crema di scetosella; in una padella & parte scottare
gli scampi affumicati.
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PER LA SALSA DI meLe e EEHEERﬂ

Pulire e tagliare le mele in pezzi grozsolani. Pelare lo zenzero

g tagliarlo finemente. In wna casseruola cuccere le mele
con lo zenzerg e lo zucchero. Frullare & passars

imun paszsing a maglie strette il composto.

PER 1@ CIPOLLe AGRO-DOLCI
Pelare & sfogliare le cipolle. Rosclare le cipolle in una padella
con delfaolio, sfumare con del vino rosso e =zalare.

Successivamente aggiungere lo zucchero ed infine dellaceto.

PER LA CREMA DI CAROTE

Pelare e tagliars le carote in pezz grozsolani. Tritare mezza
cipolla & rosalarla in una casseruola con dell'olic. Aggungere

le carote, il latte e lacgua. Aggiustare di szle & pepe.

Quando le carote sono completamente cotte, frullare e passare
iri un passing @ maghe fini per cttenere una crema liscia.

PER IL COTECHINO

Cuocere il coteching in acgua bollerte per circa 20 minuwti.
Tagliarlo a fette & rosolarlo da entrambi i lati inuna padella
antisderente.
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Cuaocers il cotechine, tritare la farcia finemente e sgra=sarla in un padellino antiadersnte.
Lna wolta eliminato il grasso in eccesso aggiungere lo zucchero & 1 cucchiaio di acgua '
per farlo caramellars correttaments. Aggiungere la cannells e lagelatina precedenteaments
ammollata in acgua gelata. Amalgamare per bene, far rapprendera il composto
in frigorifero. Mel frattemnpo sciogliers il coccolato a bagnomaria, addizionarlo con
la palvers di peperoncing e tenerlo in caldo ben fluide. Madellars | "bomboloni®
sistemandol sopra gli apposit bastoncini, glassarli nel ciocoolato fuso &l peperoncing
e decorarli con le granelle varie a piacere. Servire a fine pasto su apposito supporto,
in verticale come & farmare un bouquet di fiorellini. .
] g * '
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COTECHINO MODeNA
IGP AL PePe ROSA
@ FICH| DNDIA DeLLeTNA
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In una padella sciogliere il burro a fuoco lento, mettere il
cotechino precedentamente lessato e infarinato, far cuccere per
circa 2 minuti per lato. Aggiungere il pepe rosa (schiacciandolo

s 1 chindi £ garvfany con i lembi della forchetta), i fichi dindia centrifugati, 2 chiodi di

- Eq-m“‘ A F‘..;q;,m;hi, garofano e far iammeggiare con il brandy. Quando il brandy sara
del tutto evaporato, ageiungare un mestolo di brodo vegetale

& Browte DO )

& portare a cottura fimche il fondo si riduce in wuna cremina non

& "]'ho!bgmn k. . . ;

4 troppo densa. Servire su un piatto di portata decorando con
o Vine et gualche foglia di prezzermnalo, granella di pistacchio, chicchi

di melograno e gocce di vino cotto. Adagiare dei fichi d'india
dell'Etna DOP a crudo (tagliati a fette).

COME OTTEMERE IL VINO COTTO®,

Il vino cotto di fichi dindia [vinucuotto, in dialetto) & un
trasformato del succa di fichi dindia che diventa un concentrato
simile ad un aceto balzamico delce. La sua trasformazione
awviens mediante una cottura di crca 22 ore, durante le quali

il liquido si ridwce a un terzo del prodotto iniziale. S5i ottiene un
composto di colore rosso e una consistenza simile a un ving
d'uva guando lo si fa bollire, da gui il nome di vinge cotto.
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PROCEDIMENTO

PER LA MINESTRA MARITATA TRADIZIOMALE.
In una pentola portare a bollore Macgua con la mirepoix di sedano, carote
& cipolla, salare ed immergere la carne; durante la cotbura sgrassare ed
eliminare le impurita che man mano vengono a galla.

In un pentoline a parte, colmo d'acgua, immergere la ‘nnoglia & una volta

a bollore, sostituire I'acgua con altrettanta acgua bollents per eliminars

il sale in eccesso, dopodiche aggiungere al bollito di carme. Appena cotto
scolarea il bollito di carne mista e filtrare allo chenois fine, se necessano
anche pil di una volta. Mettere il brodo ottenuto in una pentola e far
ridurre della meta a fuoco lento. Mondare e pulire tutbe le verdura
separataments, sbollentarle in acgua bollente, leggermente salata, sempre
separataments & tenerle in un recipiente a scolare 'acqua in eccesso.

Una wolta cotte metterle tutte insieme in un rondeau, o tegame di
terracotta, distribuirci sopra, uniformemente, la carne priva di ossa,
aggiungere il sedano ners & coprire con il brodo precedentements
ottenuto con la cottura del bollito. Far cuocere dolcemente per altri

45 minutl, ageiustare di sale e servire con pane tostabo.
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PER COMFEZIOMARE IL NOSTRO PIATTD.

Cuocere |o zampone, usare solo la farcia, tritarla e sgrassarla in un
padelling antiaderente, dopodiché mettere in uno stampino di silicone '

a forma di parallelepipedo & far prendere nuovamente la forma.
Prenders la minestra maritata, solo e verdure cotte, & passarla al
setaccio; ammallare la gelatina in acqua gelata, aggiungerla alla crema

di minestra precedenternente preparata. Con lo zampone formare dei
piccoli parallelepipedi da infilzare su uno stecco da gelato; con lausilio di
uno stampo in silicone a forma di stecco gelato, confezionare la pietanza
awendo cura di far capitare il parallelepipedo di zampone giusto al centro,

b e

riporre in frigo e attendere che la gelating facoia il suo effetto. Sformare
dagli stampi, delicatamente, passare il “gelato™ cosi ottenuto i
nel parmigiano reggiano grattugiato. Impiattare e servire.

MEDAGLIONI DI COTCCHINO MODENA 1GP
CROCCANTI SU VLLUTATA DI FINOCCHIO,
CON VeRrDURe SALTATE
E (RE’H\H DI RAPA ROSSH
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PROCEDIMENTO
PER LA VELLUTATA DI FINC-CCHIO.

Mondare, lavare e tagliare a fette | finocchi. In una pentola far soffriggere lo
scalogno tritato con wun po’ di olic & burro. Aggiungere i finocchi e lasciar brasare
per circa 10 minuti, quindi coprire con dell’acgua calda e continuare a cusoere
per 30 minuti & fiamma bassa. A cottura wltimata frullare e regolare di zale.

PER IL COTECHING.

Dopo aver rigenerato il coteching per circa 25 minuti in aoqua bollents, tagliare delle fette
dicirca 1,5 cm di spessore. Inuna padella antiaderente con un po’ di olic scottare per pochi
secondi le fettine da entrambi i lati.

PER LE VERDURE.

Mondare, lavare e tagliare a julienne sia le carote che la verza. Sbhallentars entrarmbi

per pochi secondi in acgua bollente. In un padella rosolare un po’ di scalogno tritato,
aggiungere le verdure e saltare per pochi minuti a fiamma alta. Correggers di sale.

PER LA CREMA DI RAPA ROS5A.

Tagliare la rapa a pezzi, frullare aggiungendo un filo di olio e del sale fino.
COMPOSIZIONE DEL PIATTO
I un piatto piano mettere la vellutata calda di finocchia, al centra adagiare
leverdure =altate, quindi completare con | medaglioni caldi e croccant di coteching

e la crema di rape rosse. [ [
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ZAMPONE MODENA IGP CROCCANTE
CON CONFTTURA DI PeSCHe,
MIYAGAWA @ MeNTA
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o huqua g 130 PER LA PASTA DELLA TARTELLETTA

Verzate in una ciotola la farina setacciata, aggiungete tma,

e

per 4
PRRSONE

® Heto bianco 4 15 menta & sale. Aggiungete 'acgua, Nsceto ed iniziate
e farina ¢ 150 ad impastare finché il composto non saré omogenan.
& D-Iin E 3 B Continuando ad impastare, unite Folio e trasferite il composto
- S‘l‘!'!- =u un piano e lavoratelo. Dategl una forma circolare,
T trasferite in una dotola e coprite con una pellicola.
& lmy e menti ] L i ,
Lazciatela riposare per 40 minuti & temperatura ambiente.

Rivestite gl stampd a forma di piccola crostata e infommate
a 180°C per circa 20425 minuti.

- WMMH’E&DD

F 00 e SI Lessare lo zampone in abbondante acqua. Tagliare a fette

- Tarine 4 da 1 cemtimetro di spessore. Cospargere di confettura m DG " H IG P

- ?ﬁﬁmt‘hltﬂ 3 (2 la fettina, guindi infarinare, immergerla nell'uowvo

& Bumva precedentemente sbatiuto & successivaments nel H |_|_H F RUTTH E PO'_'_I " E
- mh‘h fﬂ-’i"'ﬁ{ IS pangrattato. In una padella riscaldare I'olio e friggere

l= fette di zampone.

o Pesche a pasta gialla g 300 PER LA MARMELLATA = < -

Lavare & sbucciare le pesche. Togliers il nocciclo e iarle
e Tucchers semelatn 4 Ll . g = e e

a8 cubetti. In un pentoline mettere un po’ di acgua,
= qh”f‘ﬂ"'""‘ 3 peH lo zucchero e le pesche; far cuocere per 15 minuti.
@ LthhFFAettu A marta Premere il miyagawa e filtrare il succo. Passare il composto

delle pesche e aggiungere il succo di miyagawa.
Tritare la menta ed aggiungerla alla marmellata.

COMPOSIZIONE DL PIATTO) smmm——————

Adagiare le fettine croccant di zampone al centro del piatto,
aggiungere la marmellata e decorare con foglie di menta.
102 Tritare la menta ed agegiungerla alla marmellata.
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ASSeMBLAGGIO

Al certro di un piatto metbete la macedonia
{cotechinmo, kwi, wva, mango e gelating di mango).
Adapgiste sopra la crostatina capovalta, del suoco

di melagranao, foglie di menta e del palline. l

T

POR LA MACEDONIA > “@

Lavate, sbucciste & taghats il mango a pezzetti. Mettetens
una parte im un frullatore con wn po” di yogurt bianca,
frullate fino ad otteners una crema cMOgenes. b
Azgiungete la colla, precedentemente sciclia nel microonde
e mescolate. Tenete la gelating in frigo 2 toglierla guando

il composto sara cremoso. Unite alla gelatina laltra meta
del mango & pezzettini. Frullate | chicchi di melogranao.
Sbucciste il kiwi 2 tagliatelo & culbettl. Lavate 2 tagliate

a spicchi i chicchi di uva.

PER 1L COTECHINO

Far cuccere in acgua calda il cotechino per 20 minui.

Fatelo raffreddare, aprite la busta del sottovuoto ed estraete
il cotechino. In una padells antisderente versate dellalic
d'eliva e fatelo riscaldare. Ponete il cotechino nella padella
facendolo rosclare, creando une crosta alfesternao.

Quando si sara raffreddato, tagliatelo in pezzett regolari.
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VeLLUTATA DI FAve

Iri una pentola far rosolare il porro tritsto con del burro

& dellolio, aggiungere una foglia di alloro, il rcsmaring e le fave
pelate e lasciar cuocere per 5 minutl. Aggiungere le patate

& cubett & versare un po’ di acqua, cuccere per 20 minti.

A cottura ultimata, togliere le erbe e frullars al mizer.
Correggere di zale ed aggiungere un filo di olio EVO.
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PeSTO DI CICORIA

hondare & lavare bene la cicoria. Sbollertarls per pochi
secondi in acqua =alata. In una padella far rosolare uno
spicchio d'aglic in camicia con un po’ di peperoncing.

Agziungere ls cicoria e ripassarla per 5 minuti. Eliminare

l'aglic, frullare & correggere di sale.
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- (OMPOSIZIONE DeL PIATTO
Al centrg di un piatte adagiare la vellutata di fave decorata
' gon il pesto di cicoria; mettere il medaglione di cotechino

. alternzndo con la mozzarella di bufala.
' Guarnire con la Caponata e con una

CAPONATA DI MELANZANE

Mondare & lavare le melanzane. Tagliare a picooli cubetti

e friggere in abbondante olio di arachids.

Ro=olare in padella il cipollottio fresco tritato, sggungere

il pachino taghiato a met, le melanzans, le mandorle
{tostate e tritste], la menta, lo zucchero e sfumare con acsto.
Cuocere per 5 minut & carreggere di zale.

fogliolina di menta.

MACARONS ALL'ACCTO BALSAMICO,
SPUMA DI COTRCHINO MODENR 1GP
¢ CARAMELLO AROMATIZZATO ALLA
“MODA DeLLA PORCHETTA UMBRA"
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Setacciare le polveri (farina di mandorle e zucchero
avela). Mel frattempo portare I'acqua e o zuccherg,
a 116° Ccon lausilio del termometro. . :
Aggiungere 45 g d'albume, f'aceto balsamico -

e il sale alle polveri e mescolare delicatamente.

Cuando lo sciroppo arriva intorma a 85 © C, far partire gli altri
A5 grammi nella planetaria, prima a velodta minima poi

" ‘aumentare. Quando 'albume sara montato e lo 5|:irui'.:|'pu
arriva a 116 ® C, togliero dal fuocco, far terminare il bollare
e aggiungere nella planetaria a velocita. minima. Quando
lo sciroppo € interamente inserito, alzare la velocita della
planetaria fino a raggiungere la giusta -I:IJI'IEJEIIEHI-E
(NMmpasto deve fare il becco).

Stemperare il TPT con un cucchiaio di meringa (circa :
2 mrull:el, dopadiché aggiungere |a meringa al TPT e mescolare
delicatarmente dallalto verso il basso. Inserire Nimpasto

nel sac-a-poche, formare | dischi e farli riposare fino al
raggiungimento della crosta [circa 20-30 minuti) a'questu
punto cospargerli con'il pepe & cuocerli in ferno per 12 minuti - ;
a154." € con ventola bassa o spenta e valvola aperta. Cuocere - - A

e raffreddare il cotechine, tagliarlo a cubi e inserire in un cutter - '_':_'_1‘.'_‘..:

insieme alla robicla, alla scorza di 1 limone, sale, pepe & timo_ - th:
Frullare fino ad ottenere la giusta consistenza 1 __
2 e insarire in un sac-a-poche. : [t ;_

' Preparare un caramello a secco e portarls a totale
“imbrunitura”. Quanda lo zucchero & sciolto incorporare la
panna intiepidita & cuocere fino alla densita desiderata poi
aggiungere le erbe aromatiche tritate finements & far cuocere.
Passare il tutto allo chinois:
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RAVIOLI DI FARRO
(ON COTeCHINO MODeNA IGP
SU PASSATINA DI CIPOLLe DI CANNARR,
SCAGLIe DI PECORINO STAGIONATO
@ ANeLL DI CIPOLLA CRUC&HHTE
*-r"’h .

PROCEDIMENTO

hescolare 200 g di farina O e 100 g di farina di farro,
formare una fontana e al centro incorporare le 3

uowve; lavorare fino ad ottenere un impasto liscio ed
omogenseo, stendere la pasta in strisce soctill, distribuire
il coteching in piccoli mucchietti su une strizcia di pasta
400 =penellata con poca acqua, ricoprire con uraltra striscia
di pasta, far bens sderire & ritagliare con uno StaMEINo
dentellsts del diametra di 5 om circa. In una padella
metters un fondo di olio, le cipolle tagliate ad anelli &

5 ur pizzico di sale, lasciare cuocere per circa 30 minut,

sfumare con il wing &, 38 Necessana, SgEIUNgSre Ln
mestaling di brodo. Passare &l passaverdure |e cipolle.
Cuacers in abbondante scqusa salsta i ravioli. Alla baze
di um pistto fondo mettere un mestoling di passsata di
cipolle, tre ravioli, scagle di pecoring e qualche anello di
cipolla, precedentements passato in pastells di acqua,
farina e ghiaccio = poi fritto.
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SFOGLIA CON COTRCHINO
gUUEﬂHE DI VeRDURE
MA DI FAVE

PROCEDIMENTO

Creare i cestini posizionando dei cerchi di pasta sfoglia
del diametro di 10 cm su dei bicchierini di alluminio
capowvalt e infornare a 2007 € per circa 5-7 mimnut.
Les=zare il coteching in sacqua per 20 minuti circa.

Mel frattempo immergere | funghi porcini in acgus
tiepida per circa 10-15 minuti & successivamente
tagliare twite le verdure s julienne, salttarle in padella
separatamente con wn file d'olic & & cotiura ultimata
unirle tutte assiems & aggiustare di sale.

Per la crema, leszare le fave in acqua per circa

5-10 minuti a fine cottura scolarle lasciandao

da parte I'acgua di cottura, passarke soto

acgusa fredds e togliere la parte esterna.

Saltarle in padella con la dpclla e I'clic, aggiustare

di sale e frullare il tuttz con il frullstore ad immersione,
gggiungendo delle foglie di menta tritata.

Aszemblare il tutto disponendao il cestino di pasta sfoglia
&l certro del piatto, riempirc con le verdurs, agegiungere
il cotechino tagliato a cubetti e le scaglie di pecorino.
Cecorare il piatbo con la crema di fave e le foglie

di menta e servire.



MEDAGLIONI DI COTRCHINO
MODENA 1GP IN SALSA TSUNAMI
CON INSALATA @STIVA

Cestini DI PATATE

PROCEDIMeNTO CON CRemA AL COTRIOLO

hetters il coteching i rital
fredda i a rcopriro o lascir bolire pe circa 20 eD eRBA CIPOLLINA,

INGREDIENTI PPR & PPRSONe
e (otachive Modena | 5 Lﬁ L5

e Tomodbri ui-!ilﬂinj 400

« lodee bl 110 it Nol et peporrs o s T CON MeDAGLIONe "
agfio, poi | 1a s
o (arte g 20D :r.::rnn:nm::é] iggl: n;i:':T:u:m E;i?il::r: Er::nn EVO DI ZFIH'&PGHE *“:-3 1
: ] y
o L oaste i cedane =] cnntlr.'nuare A p-e_stare ﬁnf:r a ra,ggiu.ngere . m{] m“H IGP ke
- Rﬂﬁ'ﬂ"s i) la consistenza desiderata, infine aggiustare di zale
= ﬁl-.mih'mg 100 e peps. Lavare, pulire & tagliare le verdurs:

i ciliegini in & pard, le carcte a julienne, la belga

a rondelle, le coste di sedano ed il finoochio

im wna dadolats fine. Impiattare linsalats con

un coppapasta. Una volta cotto, taglhare il coteching

PER SALSH TSWhAM| e
o erta piperita g 300 .

| a medaglioni ed impiattarls =u una foglia di insalsta
“ ‘irmu Al rmru. ' belga. Spruzzare il butto con salsa Tsunami. INGREDIENTI PER 10 PERSONE PR'DEEDIMEHT{}
e Dfis END 4b. o Batcte kg 1.5 PER LE PATATE.
[ Hﬂ- 1.'!!-. . 1u|sm "h‘lh&u IH l? 1.5 Leszzare & passare le patate, far asciugare bene limpasto
o Fhi =1 sul fuoco. Togliere dal fuocco & ageiungeres | tuorli duows,
il parmigiana, la noce moscats 2 il zale g.b.
s Erba HF"”iME sh Con una sac & poche e un coppapasta, fare dei cestini,
a fel;rb[i 4 00 spennellare con un po’ di tuorlo d'vovo. Far cuccere &
& MNoce mosecta 1h 180° C per circa 10-15 minuti.
PER LA CREMA.
[ Suurt- 1]:!.

Affettare sottilmente IN'erba cipoliine & sbucdare i cetricli;
tritarli & incorporare il tutto alla philadelphia. Riporre in
o ;’umialmojmttujlmh 4 (o frigo.

a (rlassa 5 eete balsamics PER IL COTECHINO.

per — 1L Cuacers il cateching in acqua bollente per 20 mirnuti.
Tagliare il coteching in medaghioni.
COMPOSIZIOME DEL PIATTO.

Parre =ul pigtto il cestng di patate, riempira il cesting
con la crema al cetriolo e adagiare sopra il medaglione
di coteching. Decorare con wn ciuffo di prezzemolo

& la glas=a di aceto balzamico.

@ b uzva



CHeeseCAKe SALATO CON mousse
DI GORGONZOLA @ NOCCIOLe, PER LA MOUSSe AL GORGONZOLA

COTRCHINO MODENA IGP ALLARANCIA bl sl i b
E [“:"_DH Dl RlSO CRO(CH"TE = &‘Thﬂh&h&#ﬁw da cucina con la colla di pesce & scaldare fino a che non

POR 6 - %mﬂmﬂ’ 200 sia completamente sciolta. Lasciar freddare il composto
PORSONE i L ‘hﬂdﬂ'{l it 3’” e versarla in una bacinella insieme al gorgonzols
; a 'Fﬂﬂ"l 'ﬂfﬁld"hlf ammorbidite e al mascarpone. Aggiungere la granella
PEE “- ':HEESECHHE jFrI.FrTﬂ . ?M'Ffﬂug 5D di noccicle, salare, pepare e versare il composio sopra
la basze di grissini, livellandala bene. Mettere il tutto in frigo

[ i:-n'tulﬂm q\‘lmﬁ.u |i_';lJP 4 400 La=sare il coteching per 20-25 minuti. Farle raffreddare, per circa 1 ora. Quande il composto =i sars solidificato,
o Succo Ai | arancia tagfiario a cubetti piccoli regolari @ caramellaria e creara un terzo strato con | cubett di cotechino
N R -_Illl_ ?n F-ac!e!la cnn.miele, EL.JDD:I di ar:Elni:ia. = t:.lurm. Tr:rl:are ._:- ey caramellato & riporre nuovements in frigorifero.

i grissini mel mizer con il rosmarino e sggungere |l &
* E‘""ﬁ lieD bwrro precedentemente fatto soiogliere. Amalgamars [ ;'I . -,‘J‘

o (rrigsini lorikesi g 150 bene, versare il composto in uno stampe rotondo o ring ':

e | ramette Ji reomarivn precedentemente imburrsto, compattare bene e livellars vﬁ
Iz superficie con il dorso di un cucchiaic. Far rassodare - ~
per 20 minuti in frigo. o

- .
] Fﬂ.l"ihl.-.ih rigo g |00

hE PER 1A CIALDA DI RISO
e farira [0 § 100 : _ _ _

m_ ‘rd l' 30 In ura bacinella impastare le farine con acqua. ofio
il o e zale. Aggiungere la curcuma, semi di papavero
o hulu,n! il e sesama. Stendere Mmpasto in medo sottile, fare dalle
o Carcuma strizce lunghe 20 cm = larghe circa 2 om, ed avwwolgerle
. Hi ey cndmD intocrna & wn cerchio di metallo precedentemente cleato.

Infornare & 180 C° fino a doratura.
u;fl. & pepe .:[L.
|

* Hﬂﬂlﬁﬁtﬁhﬁhﬁﬂlﬂ
o b fette &l arancia essiceats

® Tiori ufl'll'l PER lﬂ DE['DRHEI{}"E

5 [-: I‘E” bk il-'l'.'b[t ?lﬁmm il f:heesecfe:ke ;{Jn;‘au‘n dll misticanza
i g8, aggiungers il cerchio di riso, le creme
di barbabietola e di carote, precedentementa lessate
- Erba “F’ﬂlu e frullate, l'erba dpcllina, dei fiori edibili, la granella

- "h‘l-ivl:imu ] L?t‘tl’d di noccicle e il ciuffetto di mernta.

- Mﬁﬁmmﬂnﬂ?im
T —




SOTTILISSIMA DI COTECHINO MODENA IGP CON VeRDUR®
CROCCANTI, PePORONE QUADRATO DI CARMAGNOLA,
SALSA DI CCI AL LIM@ @ COULIS DI FRAGOL AL BASILICO

INGREDIENTI PER & PERSOME
o Coteching Medena | P B ‘E'w‘i-l[l&ﬂ 50
u'm:Fnj-r[l'D o P&th a.n.:,-ai;u.aq"l'.-'im.ru FOGSD
- "RuF:runi jLI.HI & roggl Flunmd;l-'i.t- razietty aromatico,
A Carmagenla g TOD o fragols 4100
™ ’Iu:;c:juuj o0 o Toglie 4 basifics
o Carvte 4 200 o Togle &1 calle Ji pesce g 10D

-lfu
w (eci catti con i

PROCEDIMENTO

Cuccere il coteching in acqua bollents 4
per circa 3 ore con foglie di alloro, una walta | F
catto metbere da parte e far raffreddare in \_ |

i

abbattitore. Tagliare le verdure [carote, peperoni
zucching) & brunoize e in base ai tempd di cottura, saltarle in
padella con pooo olio ed wno spicchio di aglic in camicia {facolativo),
sfumare con poche gocce di aceto rosso nostrano & imtermompers
la cotitura lasciando le werdure molto croccaniti; far raffreddare in
sbbattitore & tenere da parte.

PREPARARE IL COULISE DM FRAGOLE AL BASILICD, Pas=are e
{f}f"} fragole al cutter con 10 g. di fogle di basilico e poi al setaccio, &
s in un ponzonetto di rame, fare uno scroppo con 100 gdi - 5
zucchero un pizzico di sale e 30 g di acgua; portare alla
temperstura di 115" C, togliere dal fuoco & continuanda
F Y & mescolare una volta rageiunto la temperatura di circa
90° C aggiungere la purea di fragole. Far freddare
& bagnomaria e tenere da parte.

PER PREPARARE LA CREMA DM CECI. Far rosolare uno sgicchio
d'aglio im camicia con rasmarino e alloro, aggiungere | ceci e lasciare
inzaporire pochi minutl. Ageiungere la bucoia gratbugiats del ime

& gualche gocda del suo succo; passare al cutter e poi passarli al
setaccia; aggiustare di =ale & pepe e far raffreddare in frigo. Taghare
sattilmente allaffettatrice il cotechino.

COMPOSIZIOMNE DEL PIATTO. Disporre sul fondo del piatto le

verdurine croccanti, adagiare sopra il cotechino affettato, guamire con ® L
la crema di ced, la coulise di fragole e decorare con
foglioline di basilico, gualche fragolina
& un po’ di buccia gratbugiata di lime.

L

%

ke



COTCCHINO MODenp
IGP "TONNATO”
ALLA MODA ANTICA

PROCEDIMENTO

Far cuocere il coteching fresco per circa 2 ore

& mezza con il vino, lacgua, il sedanc, be carote e le
cipolle; poi raffreddare e sgrazsare una parte del
fondo di cottura. Cuocere 2 uova sade & dopo averle
sgusciate separare il rosso dalla chisra: la chiara, per
everituale decorazione del pistta, e il tuorle come
elementa legante della salsa tonnata. Pelare e tagliare
& fettine la melanzana, decopparle della grandezza
della fetta del cotechino, panarle allinglese, frigesrle
& far raffreddare. Fare la z&lsa tannata alla “modsa

antica” tritendo i capperi e le acciughe, pai continuare

tritandao finemente anche il tonno. In una bastardslla
setacciars il tvcrle dell'vovo sodo & siutandosi con
una frusta aggiungere il tonno tritatt con cappen

& acciughe. Continware 8 mescolare fin guando

la zal=a non assume N8 oonsistenzsa cremass &
sada, diluendo se necessario con il fondo di cotbura
sgrassato o un po’ di olio di oliva e teners in frigo.

FINITURA DEL PIATTO

Dizporre a piacimento, altermanda le fettine di
cateching, pomodors & melanzane con la salsa
tonnata e decorare con foglioline di basilico frescoe a
piacimento anche con fior di cappero & le chiare delle
uova sode avanzate.

INGREDIENT] PER & PERSONE

e Coteching Thadens
P 4 800
- UJMW“'J
™ Mnmsdfu";’ 100
o Tomadbori caori A bue

» grappele
- M&m# A0D

- un-rmrn mazrette i hﬂ-l'lﬂl_,

P gnt't'url.l! o0

» Lopperig 10 g

* Furva

™ F..tﬁuj oD

™ %310

I Suduﬂjiaﬂttusdn

L] U'LE-FI-I'"F‘|MHI {lrﬂltlm
fo.s

INGREDIENTI PER & PERSONE

" Mﬂmg oo

» Tucchine a,’m[l

- :P';me & varin :;-ufurt
fﬂilﬂuy«mft. & rnﬁn]‘g LD

o Tampons Tndera | GF

o wﬂhﬂ

- I:;iFu"n.

o Cappert o ST TS

o Pineli S

.
A e ) T -
P 1 o .

WL AR T R e

. procepimenTo
~

T -

im alic di =emi separatamente.

& ving cotto per sgrodolce.

] = Unire le verdure precedentaments fritte & mescolars il tutto.
| e Presentare la caponata con delle fette di zampone con sopra aloune gocce
di vino cotto. Completare con scaglie di mandorke tostate ed una spohverats

B
e di cacao amaro.

kSRR o ]

Mondare melanzane, zucchine & peperoni, tagliare a cubetti & ﬁ'lgg]eri

Fare un fondo di cipolla, sedano e olio extra vergine d'oliva 5
e aggiungere capperi, pincli, clive bianche, succo di arance, limoni i

o D"lu bianche

o Hrance
o Limoni

o Trandorls q"qltwfa

I[:MM
ol ﬁmﬁl
- E'Twn’lu-i

® Vino cotbn (mogty SHuva)
Fﬂnﬁrhﬁ;‘i"

- R
=Ty |

S



RISOTTO AGLI AGRUN . MCDAGLIONI DI ZAMPONE

DI SICILIA CON PROVOLA FDISTEV MOD@NA 1GP @ MCLANZANC
D@l NBRODI SU RISTRCTTO DI MONTePULCIANG

INGREDIENT! PER 4 PeRSONe INGRPTIENTI PER 4 PeRSOme
¢ Fise wmrrfiﬂ 00 o Muu"hﬂau lﬁj 400
e Fre r'lit-ilo.- B "f'l.:l:r:d?. o "Thl»!mm; 120

[:n h.-J'«lr.I:- '.‘r"hf:a-nn.- | |£|"Tr"h o Rm&ri -E-HM.-E- 11

Cowrcuma - ine g 10
Limene & arancia semicandibe & i {u 4 15

«+ Dlie ENVD . %urh.rulolm HHerran of 15

Seale e T )
bperms rse0 g
Vire cotte - . - ;’l.rﬂmjmﬂu 3 50
Virne biarco A o ?ﬁrﬂm vmft.j 50
; o Tucchere & canna 4 §0
PER BRIDD VELETALE * mlu Twe ﬂlh
o Ssedann o Sale 1.'-_

L] [:ﬂr?fﬂ.-

o ﬂil:-nfi'n,

s Torre

' B

PROCEDIMENTO

e
: e e Cuocere lo zampone in sottovuoto per 40

PRD[EDI”‘IE”TE' : rminuti circa, far raffreddare e ricavare dei

Prendere la buccia degli agrumi eliminando la parte bianca, sbollentare tre medaglioni. Portare ad ebollizione il ving con

volte e immergere il tutto in wne sciroppo di zucchero e glucosio e lasciare lo zucchero fino ad ottenere una glassa.

riposare per un paio di giomi. Far rosoclare un peperone in diverse cotture con un file

Preparare il brodo vegetale con sedano, carote, cipolla e porro. di clio EVO a fiasnma bassa, affogare con acqua e frullare per

Tostare il riso, sfumare con il ving bianco e continuare la cottura bagnando ottenere la purea. Cuocere le zucchine alla griglia e condirle con olic

con il brodo vegetale aromatizzato con la curcuma. e sale. Far appassire il pomodoro in forno a 80" C per circa un'ora.

A fine cottura mantecare con la provola. In un piatto sistermnare | medaglioni di zampone, adagiare il pomodoro Roma

Servire il risotto adagiando sopra delle zeste di agrumi semicanditi e delle
foglie di cotechino spennellate con gooce di vino cotto.

& puarnire con il resto degli ingredienti.
Glassare con la nduzione di Montepulciano.

120




PROCEDIMENTO
PER LA TARTARE. Cuocere per 30 minuti il coteching
a vapore. Batterlo a coltello molto finemente

e condirlo con olio e sale.
PER LA SPUMA. Bcllire le patate precedentemernts

pelate. Passarle al settaccio & aggiustarle di olic e zale.

Agziungers alle patate schiacciate la panna e poca
acqua di cottura. Metters il composto in un sifone,
caricarks con una cartuccia e riporlo in frigo.

PER L'UONVD. Mettere un pentoline a ballire con
dellacgua, sgeiungere zale e aceto. Fare un picoolo
vortice e wersanvi luovo che va cotto in maodo

da avere il tuorlo liguido.

PER LA CECINA. In un contenitore mettere la farina
di ceci e unire I'olio & il sale; a filo ageiungere l'acgua
e mescolare fing a ottenere un composto guido ed
omogenso. Inun padellino verzare il compasto

e soottarlo inizislmente per poi metterlo in forno per
18715 minuti. Copparlo poi con un coppapasta.
PER IL SERVIZIO. Servire la tartare calda, ricavarne
uri buco nel mezzo dove inserird 'wovo. -
Coprire il buco con il disca di cecing; con il sifone

fare la spuma e affettare sopra il tartufo nero pregiato.

- ™ e

AARTARE CALDA
DI COTECHINO

MODeNA 1GP CON SPUMA

DI PATATE CRCINA
@ TARTUFO NerO

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
w |{:-n'l;u-]~i|-.n "]'I'Imflmh?r’
e | 'I;rtu-Fu unrngu'tr
™ -ﬂh’ﬁg 40D

& Tarwa w] 10D

o Tarina i nms 150

- mf 400

- :ﬁ;Jl 1uﬂ»’i¢.

- "Sm!e- allﬂ.

i &mtu .fl viRD 1|b-

+ Dlie BND 1.'b.

ZUPPRTTA DI COZZe
RIPICNe CON COT@CHINOG
MODENA IGP
e CROCCANTe DI PRODOTTI

DCLL'ORTO @ CICeRCHIA

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

@ (orze l? |

o Tomodbri perini ¢ 500

s Ficotta & prestra 00

o Cobeching Wm{ﬁ g 100

o 1 Fiori i sacca

o Melanzane, 2acchive,
w:rur-.ij 100

- E-ifuﬂnj =D

s Tarina £i ::-im&]iias |[||].

o Dlia VD 4 100

I&' .rﬁth_,“tt

Pulire le cozze, immergerle in acgua bollente per 2 minuti, ritirarle nel ghiaccio guindi aprirle
delicatameants con una spelucching.

Bardare il mitile con una fettina zottile di cotechino precedentemente cotto e raffreddato,
guindi farcire la cozza con l'aiuto di un sac & poche di ricotta precedentamente passata

al setaccio. Chiuders la cazza con laiuto dellerba cipolline o dello spaga.

Pregarare i pomoadori perini in confit cuocendoli in forno fino & parziale disidratazione

con alio e zale. Porre in teglia da forno le cozze con une concasse’ di pomadoro, olio evo

e laglio schiacciato. Cuocere & 1B0°C per 20 minwti.

Aprire i fiori di zucca, liberarli dei pistilli e farcirlil con una julienne saltats in padella di prodoitt
dell'orto, legati con poca nootta. Immergers i fion in wna pastella di acgua e farine di cicerchia,
quindi friggerli in olio bollente.

Comporre il piatto ponendo le cozze sopra il pomodoro confit e la salsa del fondo

di cottura. Guarnire con il croccante di verdure, il basilico in foglie & pepe nerc. 123



INGREDIENTI PER 4 PERSOME

o Fazzalkg |5

o (alfi .l...fllun.j 11

o gi.nall.# 50

@ Canncchia g 100

™ [_:-llFu"l.H {00

- Mﬂvﬁhﬁ!iﬂﬂ

s Te ne verde gr 10
ipormns vanss gr

o At sotte sale 4 S0

L] -'Pii.mfu alll.

L ﬂ-nw»lllm"hb.&ulﬁ.

o | uve

» Pinali g 10

™ L0

o Dfia EVD 4 100

& ?ﬂrmmim,u;fe,m
M vire biance

] Erhtnmhnwtm"{,
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. ALl DI RAZZA BRULY
CON_@STRATTO
DI BRODETTO ALLA
SAMBENeDeTTese,
(OTCHINO MODENA IGP,
PeSTO DI ALICI
@ 1@ eRBP TROVATE

PROCEDIMENTO

Pulire la razza staccande le dus ali e lascarla in acgua
corrente. Preparare il brodetto soffriggendo in alio EVO

la cipolla & il peperoncing; unire le seppie, | pomodori,

& il peperone & bagnare con MNacsto. Dopo qualche minuos
unire | pescl tranciati e le parature della razze, gggivstars
di zale, portare a cottura & passare all'estratore.
Preparare la salza di alici ponendo nel cutter le alic dissalste,
il prezzemclo, | pinali, l'olio & i tworde d'uove sodo; regolare
di sale e poco swocco di imone,

Cuocere |2 ali di razza in forno & vapore per 10 minu.

Al momeanto del sarvizio arrostire le ali con laiuto

diun flambatore & porle nel pistbo di portata

con 'estratto di brodetto, i| cotechino & il pesto di alici.
Apcompagnare |a pietanza con le erbe trovate.

MOUsse AL CIOCCOLATO CRU
e COTeCHINO mODenA 1P
CON COuLIsSe DI FRAGOLE

@ SPUMA DI PeSCHe

INGRPDIENT] POR 4 PERSONE
o Coteching Thodera | P
granatn 4 400

PER LA MDUSSE
AL CIDCCOVATD

o l::iﬁfﬂllftl"-’ 00

8 "i’um-ﬁ'w&# 500
@ "i"umnrlx.'h:!ﬁﬂ

PERIL LOULS Dl FRAGULE

o fragale 4 100

-'Iudll-maﬂ'ﬂ

PER A SPUnk DI PESCHE
™ mwulrm g .00

o Panra fresca g 150
o Muummlfs 50
™ H‘th-lhfl’—fi!S
¢ Plped pra g 100

PROCEDIMENTO

In una casseruala bollire la panna, guindi toglierda dal fuoco &
farvi scioghere dentro il cioccolato. Portare i| composto

a 30% C ed incorporare la panna restante precedsntemeants
montats, Far riposare il composto in frigorifero. In una piccola
cazzerucla far scioghiers lo zucchera con le fragole e frullars
bene il composto. Mettere ad ammaorbidire la gelating ini
acqua fredda. Im una planetaria montare la panna con il
mascarpone e lo zucchero a welo. In una casserucls scaldare
la polpa di pesca fresca e scioglier la gelatina in fiogli.

na wolta sciohta la gelating, inconporare con un frusta

il composto al composto della panns e del mascarpone.
Lasciare riposare in frigoriferc per circa 30 minwti.

COMPORREE LA MOUSSE. Alternare uno strato di coccolato
e di coteching, fine ad arrivare a 304 strati.

Chiudere con uno lieve velo di coulis di fragola.

Senvire sccompagnands con la mousse di pesca.

o



I INSALATA
| NISTICANZA
RSTIVA

PROCEDIMENTO

Cuocere l'orzo e il farre in abbondants
acgua bollente, scolare, stendere

su una teglia e lasciar raffreddare. Tagliare le olive e | pomedorini in guarti
& il cotechino & la mozzarella in quadrsti di picocle dimenszioni.

Pulire e tagliare le werdure & juliznne, cuocerle al vapore per 3-2 minuti,

poi saltarle in padella insaporendo con olio, =sle & pepe.
Unire tutti gli ingrediesnti guando hanno raggunto la
temperstura ambiente. Disparre aivtandosi conun
coppapasts &l centro di un piatto.

o5 00 00 Oa

=

INGREDIENTI PER 4 PeRSONE
o E-vtlciihn’]\‘lmftmm;’!ﬂ-ﬂ
a % cogte A sedaro
o b carvte P
. l[:rirvﬂlag*l'ﬂ o
™ 'Im-.lmsﬂ'
e Jt:-m-m'.'ua'lfrﬂx'
™ "hr:aluns S0

& Hl-, llht-lﬂ-t,. D{Iu Eﬁd’l‘] 1.".
o Agaragarg |

PROCEDIMENTO RS R L i
Cuccere il coteching in scqus baollents per 15 minuti circa, o= ey g
di 1,5 cm per lato circa. Con wuna centrifuga estrarre il succo di due coste di sedano,
salario e riporlo in abbattitore in negative, tensrlo in movimento ogni 3 minwti circa

con una frusta, fino ad octbeners una granita. Tagliare la costa di sedano rimanente
allaffettatrice, &d uno spessore di Tmm circa, per poi ridurre le fette a julienne, immergere
in scqua & riporre in frigoriferc (la parte di sedano che nion si riesce ad affettare verra
impiegata pid avanti per un soffritto). Con una centrifugs estrarre il succo delle due carote
{lazciare indietro una piccola parte di una delle due carote che pil avanti servird par

il zoffritta) & dello zenzero; unire | duse succhi inun pentaling e portare sul fucca con Fagar
agar. Appena il composto arriva a bollores, togliere dal fuoco e riporre in frigorifero.

Ura valta che Magar agar avra tirato, frullare con un minipimer per ottenere un gel.
Tagliare 20 g di cipolla a
julienne, in un pentolino
metters lacets e lo zuccherao,
far andare fino & quando

s i

el 42

i scioglie lo zuccherg; 'E
immergere la cipolla taglista ';"
a julienne nellfaceto e lasdar =
andare a fuoco basso ancora i 3"}.'_'
per un minuta, poi toglers .1:__:
dal fuoco e lasciar freddare. =
In un pentoline con clios EVO = -E
fare un soffritto con sedano, 7 -1-
carota e cipolla avanzati :i:
({tritati al cutber), mettare a3 —‘.i
i cubetti di coteching e far W
brazsre. i = %
LT

!
r.

i
L} Ll
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] ' DI GERMOGLI
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e e DI ACETO BALSAMICO

tegiia & porio a cangelare. Nel frattempo frullare DI mODE“H ,E' I_Hmpom

ko zucchiera per 15 secondi, aggiungend il composto
congelato e continuare & montare per altri 2 minu,

Per la preparazione delle perle, impastare il coteching
con lo zenzera fresco grattugeista, formare delle

piccole perle e impanarle con farina di zenzero, PRD{EE}I MEM'D

quindi friggerle in olic di =ami bollente per gualche Wettere lo zampone in acgua fredda e portare ad ebolizions. Lasciar cuocere fing
secando. In una coppa Martini versare il sorbetto, & renderla morbido. Scolarlo e farlo riposare per 5 minuti.

adagiarvi zopra le perle ben calde & decorare con Im una terrina mescolare tutti | germaogh @ metterli da parte. Verzare I'aceto
zenzera in polvere e buccia di lime e=siccata & servire. imun contenitore adatto ed ageiungere i lamponi. Emulsionars il tutto utilizzandao
Si conziglia I'sbbinamento con il vino “Wigneti B della un mixer ad immersione finché il compaosto risulterd omogenseo.

cantirna Belizario di Matelica (MC). Tagliare lo zampons in fette soitili e disporle sul piatto, sporcare con Femulsions

T di lamponi e aceto 8 cospargere con un g0 di germeagli.
o Cotucking Modena | GPg 150 :
o Tenzare lnr.’uﬂ’m"", L"; | S
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PROCEDIMNTO

Pulire la piovra in tuthe le sue parti e lasciarla a sgorgars
per alcuni minuti sotto lacqua corrente. Successivamente
metterls in une casseruals con sabbondante acqua,
miregaoix, limone, sale e lasciarla cucinare per almeno 45
mimuti. Mentre la piovra continua la sua cotturs, tagliare
il cotechino nella sua parte centrale ricavando un cubo
di circa 20 cm di lunghezza. Intanto pulire il fimocchio
lavarla e tagliarlo scttilmente; metterls in una bowl
con acgus e ghiaccio per farlo arricciare. Sballentare
intanto anche il broccolo per alouni minut per poi
usario nella decorazione del pistto. Mondare |e
puntarelle di cicoria, sceglisndo quelle migliori,
lavarle & metterle in acqua fredda. A cottura
ultimata scalare |18 piovra & la=carla raffreddare
per alcuni minuti. Mel frattempo stendare
un foglio di pellicola sul tavelo, adagiary la piovra
g posizionaryi al centra il cotechino. Awwaolgere il tutto
con la pellicala e sistermare sulbite in abbattitore.
Succeszsivamente lezciarlo raffreddare in frigorifero.
Metterla infine nellabbsattitare e lasciarlo raffreddare fino
& quando non sara ben solido. Mel frattempo, si prepara
l'ofio profumaeto, mettendo in infusions le erbe con Folio
di oliva.
PRESEMTAZIOME. Pozizionare al centro di wn pistta
il finocchio e le puntarelle preparate precedentements,
Paosizionare su di essi il trancio di polpo & guarnire il tutto
con l'olio profumata, | breccoli e le buccie di pomodoro
Bs3icCate.

/ DL ADRIATICO
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PROCEDIMENTO

PER LA POLEMTA. In una casseruala portare Facqua con il burro
a una temperstura di B0°C. Aggiungere il zale. Versare la farina di
miaiz & picgeia. Mesoolare con wna frusta e portare & ebolliziaone.
Far cugcere per circa 45 minut mescolando in continuazions, fino
a guando la polerta comincia & staccarsi dai bordi del recipientes
di cottura. Versarls su una teglia e farla raffreddare. Con un
Ccoppapasta otteners dei guadrat di circa 8 om di lato. Leszare

il coteching in acgua per circa 20-25 minuti; farlo reffreddare

e tagliario a fette di circa 1 cm di spes=sore. Avvalgere lo speck sui
tomini e grigliarli per un minuto circa per lato.

CHIFFOMADE DM YERDURE. Lavare e pelare le verdure; tagliarle &
bastoncini finissime e conservarle inuna bacinella con dell’ acqua
fredda. Condirle con =ale, un goccio di olio e del succo di limone.
GUARMIZIONE DEL PIATTO. Adsgiare su un pistto di portata

il quadrato di polenta. Aggiungers il toming bardato con lo speck
e grigliato, successivamentes la fetta di cotechino ed infine la
chiffonade di verdure con un ciuffetta di menta. Condire con miels
di castagnao e un pamodors confit.

PROCEDIMENTO

CTuocere i conchiglioni in acqua salsta, scolarli al dente e raffreddarl immediatamernite
imacgusa fredda per fermarme la cottura; ascugarh accuratamentes e tenerli da parte coperti
con un panno assorbente pronti alfuss. Cuocere il cotechino, privario del budello = del
ErEss0 in eocesso e tritare la farcia molo finemente. Aggiungere slla massa ottenuta

il Parmigiano Regeiano Dop grattugisato, il pepe & la ricotta di bufala campana lgo. Formare
delle perline grandi gquanto una neccicla da tenere da parte come decorg del piatto. Pulire

& lavare | friarielli, saltarli in padella con olic e aglic & un poco di peperoncing fresco, cuocers
giusto gualdhe minuto, il tempo necessaric affinché la verdura risulti morbida. Togliers dalla
padella, efiminando eventuali liguwidi in eccesso, ritare con il coltells fimemente. Aggiungere

la meta delle verdure alla farcia di coteching precedertemente ottenuta. Con la stessa farcire
i conchiglioni. Pulire e tagliare | pomodaorini, privarli quanto pid possibile dei semi; far rosolare
uno spicchio di agho in poco olio extravergine di olive, aggiungere i pomadaorini & farli ouocers
dalcemente. Una volia cotta passare |a =sal=a sl setaccio = e necessario farla cuocere ancora
un poco per farla addensare il pil possibile. Far gratinare | conchiglioni in forne gia caldo a
180 ° C per circa 10 minuti. Impiattare im un piatto fondo, mettere prima a specchic un poco
di =al=a pomadoro, adagiarci sopra un pugna di friarielli tritat precedentements & tenuti in
disparte, sistermare | conchiglioni guasi in verticals, completare con le perline

di coteching e lamelle di Parmigianc Reggiano Dop. Y.
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SCRIGNO DI CASTAGNE CON COTECHINO MODeNA IGP,

PATATE DI BOLOGNA € PARMIGIANO
SU VELLUTATA DI ZUCCA @ ACeTO BALSAMICO
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PER GLI SCRIGNI

Shatters le uowva in una bacinella d'acciaio, unire le farine
setacciate, infine il latke, il burro fuso e il sale. Eventualmentes
filtrare alle chinoise. Lasciar riposare |la pastella per circa 30
minuti. Scaldare bene una padella per crespelle, versare un
mestoling della pastella in modo da ricoprire tutta la superficie.
Rigirare e far cuccers alouni istanti dall’altro lato. Ripeters
Foperazione sino ad ottenere 12 scrigni.

s @ P PP

cotin ':'.I!t‘h!mtl! A0D
o Patate Ji 'E'u\‘urmg 300
™ 'ﬁmiﬂim vacche FEGGE
stagioratura T4 mesi ¢ 40
o Seorea di fimene 4 10
sl piasice i pepe nere
i

PER 1L RIPIENO

Intanto cucceres ancora sottovuoto il coteching in acgua come
prescritto dalle indicazioni riportate nella confezione. Cuocets
in acqua le patate di Bologna, pelatele e riducetele in purea,
aggiungete il cotechino tritato, il parmigiano grattugiata,

la scorza di limone, pepe g.b. & regolate di sale.

Farcire gli scrigni con il ripieno cttenuto, richiuders come

un fagotting e legare la sommita con un laccio di porro.

s Tuica Lmﬂn. riuﬂd:lu

HI'I:I
%’ Freqea 4 S0
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PR LA VELLUTATA DI ZUCCA °

Tagliare la zucca a pezzi, mettere a cuocere in casserucla

Con poLa acqua e con coperchio. A cottura ultimata,

frullare la polpa con il minipimer aggiungendo la panna fresca,
fino a renderla liscia & cremasa. Verificate di sale.

Tagliate finernente le patate viola alla mandoling, ottenendao
delle foglie molto sottili. Passatele in acqua fredda corrente.
Asciugatele e friggetele in olic ben caldo.

P— 0000

COMPOSIZIONE DeL PIATTO

Dizsporre gli scrigni irrorati di burro fuso in pirofila.
Passateli in forno per 5 -8 minuti a 190°C.
Riscaldare la vellutata, se necessario, & disporla a specchio
nei piatti, adagiate gli scrigni al centro del piatto e decorate
con aceto balsamico & le chips di patate viola.
Servite calda.

%




CARAMCLLE DI COTCHINO
MODENA IGP CON ANICe,
CANNELLA, SALSA LCMONGRASS

@ FINOCCHIO CROCCANTE

~ IGReienTi 2

CpoR 6 peRSOE - PROCEDIMENTO

PER IL COTECHIMO. Pulire il coteching (ritensre 489

o 55"3“1'4 A ;“'ﬂ'f“'i'if la pelle).Tagliarle a bastoncini di3 cmx 5 cm - 'ﬁ'
. 'I_c-n'tu.]nir.n "]'hu.ﬁm |[’£|:F'|-j I dilunghezza. Porre sottowuoto a 100% in busta da cottura e far
° 51“*”3” cuccere per 30 minwti in wna pentaola con acqua. Formare con
| liu la pelle delle strisce di diametro § om x 8. Ainita |la cotbura, aprire
. il sacchetto, adagiare il coteching allintermo della pelle e pisgarla
w (arcuma gb. gli estremi dandogli la forma di caramella. In una padella
un! 00 antiaderents a fiamma dolce unire olic & pepe bianco; scottare
- miu & caqamn LD . le caramelle di cotechino KGP.
] s PER LA SALSA LEMOMGRASS. Portare & baollors Facgua,
& mlﬂ A soia dI‘:r '

2 H-!- 1'b o : sp!zgne.re il Fl..u:u::'.:, inl:.r-:durre I_e St-Ef:Eh.E' di lemongrass E Ia:m.-:ia.re z CUTE{HI"D mGDE"H I'GP

in imfusione. Pulire gli scalogni, tagliari & rondelle e =chiacoiarli

el ﬂhﬂﬁ-ﬁh : con uno schiacciapatate. Imuna padella antisderents, con un filo
o fvice m“ﬁm 1F,. | di olig, far saltare gli scalogni, poi introdurre lMnfuso di lemongrass
c —V\ —>

o [, !L g J’ : & lasciar ridurre. Togliere dal fuocoo e travasare, unire la curcuma
h I*L’lll i & frullare con il frullstore ad immersione.
" -T-'i:j.:if PER LA DECORAZIOME. Pulire i fimocchi, tagliarli a julisnne

ed informare a 1907 C per 6 minuti. Adagiare i fior edibili. o Cotaching Modina | 7 [ﬂ]E‘[Hmtﬁ ¢ CAVIRLE DI LHNBRUS[[}

Bollire il cotechino sottowvuoto & una volta cotto ricavare delle

-G!rﬂ.n 1‘[3.1:35

fette di 5 cm & rosolarle in padella in modo tale da sigillare |2 due
o Lawbrage TD" h[lf,-:r"

estremita ottenendo una crosticing leggera. Adagiare I'olio di
w5 bicchieri 4 semi semi di girasoke in una bowl e disporlo in abbattitore; Molio deve
g E'M“E" essere molto freddo per sferificare, tra | 5-10° C. Successivamente

in uma piccola casseruola aggiungere il vino con I'agar agar poi

con Faiuto di un frullatore ad immmersione, agitare il composto

far rageiungers una temperatura che non deve superare gli B0°

. Una volta rageiunta questa temperatura ripetere l'operazione

fatta in precedenza con il frullatore e lasciare riposare fino al

raggiungiments di una temnperatura compresa fra 65-70° C

L'olic ormai sara freddo e sara guindi possibile cominciare ad

effettuare il processo di sferificazione inserendo in apposita siringa
il liquido realizzato in precedenza con lammbrusco e agar agar

e facendolo cadere goccia a gocda nell’olic. In questo modo

si formeranno delle piccole sfere. Risciacguare le sfere

dallolie sotto 'acgusa delicataments. 139
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SALSA DI FICHI, CRUMBLE DI PANE DI PAVULLO
@ (OTennA CROCCANTE

Sbucciare i fichi e frullarli, filtrare con un coline in modo da
ottenere una salsa.

Disporre su una placca da forno il pane e informarlo a 180° C,
fino a chie non si sia tolta tutta Fumidita. Una volta tostato per
bene (dopo 5-6 minuti circa) lasciar riposare; nel frattempo
portare a temnperatura lolio in wuna casserucla e friggere le fette
di pane; questo donerd sapore e consistenza al crumble.
Eliminare 'olio eventuale in eccesso dal pane e frullare per
qualche secondo in modo da ottenere il crumble.

Per puarnire il piatto prendere della cotenna e metterla
al forno a 220° C, fino a che non diventa croccante.

COMPOSIZIONE DEL PIATTO

Su di un piatto di ardesia, aggiungere su unNa estremita del pistto
la salza di fichi & con il dorse di un cucchiaio dare un colpo secco
sulla salsa in modo tale da ottenere un effetto schizzato sul piatho,
adagiare in superficie alla salsa il crumble di pane, il coteching

= im apice la cotenna croccante.

Finire la puarnizione/presentazicne dal piatto con le =fere

di lambrusce, un fico ridotto in guarti & ficr eduli.

Duesta ricetta & stata ideata per esaltare al meglic il coteching
prodotio tipico del territornio Modenese, grazie anche allausilio
di altri predotti della medesima zona il tutta in chiswe moderna.

PROCEDIMENTO

PER IL RAVIOLO. Preparare 'impasto disponendo su di un
tevolo da lavoro la farina a fontana e unire l'acgua & un pizzico
di sale; lavorare l'impasto amalgamando poco per volta la farina
con lecqua. Una volta ben amalgamati gli ingredienti, crears un
panetic e lasciarlo riposars in un posto umido per 30 minwd.
Mel frattempo realizzare un brodo vegetale con carote, sedano,
cipolle, patate & gualche foglia di verza.

PER LA PREPARAZIONE DEL RIPIEMG. Bollire il coteching
seguendo le indicazioni riportate sulletichietta & una volta
freddo, tritarlo al coltello inziemes alla verza (precedentemente
cotta nel bredo vegetale) ed insapornire con clio, sale & pepe.
PER LA PREPARAZIONE DELLA VELLUTATA. Frullars lNuva
nera (levata e mondsts, non dei semil; aggiungiama poi

le patate precedentements cotte nel brodo & prozeguiamo

& frullare inzieme al succo d'uva; se necessario diluire con

il brodao vegetale per raggiungsre un composto semi-densa.
Filorare il tutto con un passing. Stendere ITmpasto dei ravioli
precedentemente realizzato e, con laiuto di un coppapasta
quadrato, cttenere tanti guadrati & adagiare al centro del
quadrato un cucchisio della farcia di cotechino su ogni disco.
Ripiegare su =& stessi gli estremi del guadrato.

Una volta ottenute tutte e basi, friggere i ravioli ben
darati, eliminare I'clio eventusle in eccesso
& salarli in superfice. i
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TARTAR® DI COTECHINO MODONA 1GP
Y 0N TROTA TARTUFATA € SPUNA DI RICOTTA
SU VOLLUTATA DI PATATE ALLO ZAFFRANO

PER LA VOLLUTATA DI PATATE ALLO ZAFFERANO

Palare, lavare e tagliare & cubett le patate. In una pentola

& bordo alto rosolare per gqualche minuto in olio ben calda
lz scalogno tritato finemente, il mazzettoc aromatico e le
patate. Aggiungers il brodo bollente ed eliminare il "bouguet
di odori”. Lasciare cuocere per 15/20 minuti, dopodiche
sggiungere lo zafferano &, con un frulletore ad immersione,
ridurre a crema. Incorporare la panna e regolare di salks

& pepe. Prozeguire la cottura per ultericr S minuti, guindi
spegnere il fuoco e lascare riposare per aloumi minuti

prima di servire. -

o T trote freschissime
Bl Mera

lTnm-Fnun
n"l"humnﬁ 40

ré -.l
i’

i
.

s Rioths frevchissima
i pecora g VLD

o 34 Cotechive
Medera | 7

o LI5 £ Cotuchine
Modera | 7

o #eetn MW
odone 45,

L miu eVl .n[Ju

PR IL DRESSAGE

PER IL SAVARIN DI TROTA

Evizcerare, pulire & lavare bene le trote; sfilettarle e, con 'aiuta
di una pinzetts, togliere acouratamente tutte le spine.
Mettere a marinare i filetti di trota con olio, zale, pepe, vine
bianco ed una grattugiata di tartufo: coprire conm pellicola

e lasciare riposars per 30 minut circa.

Foderare gli stampini con carta pellicola da oucina, adagiare
allintarna di ognuno tre lamelle di tartufo nero, sovrapporme

i filett di trota marinati ed infine, con Faiuto di un sac 3 poche,
aggiungers la spuma di nootta e cotechino.

Aswvolgere cgni stamping con carta pelicola e cuocers

8 vapore o 8 bapnomaria per 5 minut prima di servire.

PER LA SPUMA DI RICOTTA @ COTeCHIND

Copo aver cotto il cotechino, tritarne finemente um terzo
circa ed amalgamario alla ricotta di pecora, ottenendo wn
COMpOstD SpUmSEa0.

<

PER LA TARTARE DI COTECHINO

Tritare finemente al coleello | due terzi del cotechino
avanzato, condifo con un file d ‘olic crude e alcune gocce
d'aceto balzamico di Modena.

y 3t

e Us lrii-ﬂ.f.a A W&bim

J i ;-: “A lato di url'piatl'.i:l bianco rettangolare, con l'aiuto di un coppapasta rotondo,
- ©  posizionare la “tartare” di coteching, guarmire :un'um spruzzata”™
di aceto balsamico Modena IGP; a fianco, posizionare una cotolina nera con
_W allinterns in seguenza: la vellutats calda di patate allo zafferanao, il savarin
‘ H’ i di trota e alcuni pistilli di zafferano di Cascia a guarnizione.
&




COPPA DI CRCMA ZABAIONE AL SAGRANTING
PASSITO CON ZAMPONe MODENA |GP
@ BISCOTTO INTEGRALE DI FRUTTA SeCCA
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PROCEDIMENTO

Tedens | 7 crtte

Mettere i tuorli di § uowva in un contenitore, aggiungere 40 grammi
di zucchero e, a bagnomarnia, montare bene il compostc con una
frusta, sino & che nan risulti reddoppiste di valume & spumoss;
sggiungere i 12 cucchiai di Sagranting & continuare & levorare sing
ad ottensere una Crema spumosa e compatts, Mettere le farine & fontana,
&l certro un wowa inters e un teorle, un pizzica di sale, la grattugista di limane, ko
zucchero rimasto, le nocciole & ke mandorle tritste grossolanamente e, intomo,
i fizchett di burre ammorbidits; levorare energicamente Mmpasto, sino & chie

non risulti omageneo; lasciarlo riposars, quindi, circa 30 minut in frigorifero.
Stendere l'impasto dello speszore di circa 1,5 om, ritagliare dei dischi del
diametro di & centimetri & cuocere in forno preriscaldato
& 1807 C per circa 6/8 minut. In una coppa metters la crema
& far affondare in ezsa una fetta di zampone a temperatura ambienoe
- &dwun biscotto. Profumare con una foglia di alloro.
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INGREDIENTI PER & PERSONE
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TORRETTA DI COTECHINO MODENA IGP
@ ORTAGGI SU CReMA DI PORRI
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PROCEDIMENTO

Scaldare il cotechino precotto in atqua mioloo
calda per almeno 20 minuti. Mel frattempo
preparars una mirepoix e soffrigeerla con un
po' d'olio EVO in una casseruala atta. Unire il
porra, coprire con dellacgus e lasciare cuocere
fimo a che risulti cotbo. Una wolta pronto, togliere dal fuoco ed ageiungere latie, burro, grana
grattugiato, sale e pepe. Frullare il composto ottenuto {in caso rsult troppo grumoso passarls
imun colino cinese). Taghare le verdure a fette. Una volta tagliate, condire ogni verdura con alio,
sale, pepe e cuocerle su di una piastra, coprendo ogni fetta con carta stagnola affinché mon si
secchi duramte la cottura. Soollentare la buccia di imone, tagliara a listarelle fini e candirls in
una scirgppa di zucchero Tclgliere dall‘al:qua il coteching e tagliarlo & fette.
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CHIPS DI ZAMPONe

OD% AG,E‘ )

PER LA PASTELLA

Rompete l& due uova in un recipiente & =sbattetels con

una forchetta o con uno sbattitors eletrico. Aggiungets

i 2 cucchiai di farina, =alate, pepste & profumate con la
rnoce moscata grattugiata. Diluite con il lette neceszario
fino ad ottenere una pastella vellutata. Pazsate le fettine

di zampone nella pastella ricoprendale in modo uniforme.
Friggetele nellolio ben caldo poche alla volta finché
appaiono dorate e croccantl. Scolatele su carta azsorbente
in modo da eliminare Molio in eccessa.

PER LA SALSA ALLA ZUCCA

Lawvare la zucca sotto acgua fresca corrente e tagliarla & meta.
Eliminars i semi & i filament siutandasi can un cucchisio.
Tagliarla a pezzetti = sbuccarla. Dai pezzetti ricavati ottenere
dei cubetti di 1 centimetro di lato. Mettere in una pentola da
mirestra Folio, lo scalogne tritato e farlo dolcemente dorare.
Unire la zuccs, un pizzico di sale, una macinata di pepe,
miescolare & far insaporire per un paio di minut su flamms
vivace, abbaszare la fiamma e far cuoccere lentamente per circs
20 minut. Una volta cotta, frullars il tutto, guindi aggiungers
rosMmaring tritato & pepercming.

$P

-m;mh’lﬂh
:’hhmﬂi

[ lﬁr‘l

. M’ES

@ g @
X

PER LA SALSA DI CeCl

Lawvare i ceci & metteteli in ammollo in abbondante acgusa
tepida comuna puntina di bicarbonato per almeano 12 ore.
Trascorsa guesto tempa, sciacquateli bene e metteteli sul
fuoco, copriteli con acgua fredda, uno spicchio d'aglic e un
rametta di rosmarino. Lasciateli cuocere a fucoo bazso per
circa due ore & mezzo, finché saranno teneri, salandoli soltanto
rielfultima mezz'cra. Quando i ceci s=ono cotti, scaldate Molioin
una casseruals & fatevi rozolare dolcemente wn trito di carate,
sedanc e cipolla; aggiungere | ceci, fate insaporire, versate
l'acgua di cottura necessaria, guindi frullate il tutto ed insaporite

con la paprika.
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PER LA SALSA DI SOIA

Versate inun recipientes il latte di soia e l'olio di semi di girascle;
unite un pizzica di sale e un cucchisio di aceto o imone.
Immergete allinterno del recipiente il frullatore ad immersione
e frullate gli ingredienti a velocitd media, fino a che il composto
rion si sara addensato; ci vorranno pochi secondi.

Trasferite la salsa in una ciotoling & tenetela da parte.
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PER LA SALSA AL KIWI

Pelare i kiwi. Tagliarli 8 pezzetti & trasferirli nel bicchiere del
mixer ad immersione. Aggiungers Malic necessano e lo zafferana
sciolto in poco brodo caldo. Frullare con il mixer fino ad otteners

una zal=a cremaosa e morbida.



PROCEDIMENTO

PER IL CRUMELE.

Togliete il burre dal frigorifero in modo da farlo
ammaorbidire a ternperatura ambiente. In una ciotola
unite la farina, il burre ammarbidito, lo zucchero, il coccolato fondente
sciolto a bagnomaria, le mandore tostate e tritate ed il cacao. Lavorate il
tutto con le mani, fino ad ottenere un composto omogeneo. Prendete guindi
gli stampi in alluminio, di forma guadrata e dopo averli imburrati, distribuite
lNmpasto in ogni stamping e cuccete in forno a 180° C per mezz'ora.

PER IL COTECHINO.

Immergete la busta sigillata del cotechino precotto in acqua bollente e fate
cuocere per circa mezzora. Estraete il cotechino dallinvolucre, sgocciolate
bene e abbattetelo in abbatotore. Eliminate la pelle, & caramellatelo con il

e

miele poi tagliatelo e disponetelelo su un piatto.

_ . PER LA GELATINA.
i-‘l-}-' gl e s pzi-'.-‘_t TR R p In un pentolino unite Facgua, il succo di limone,

f S A lo zucchero e fate scaldare a fiamma bassa fine a che lo ‘ "
I '|‘- 4;" i zucchero non si sara sciolto alla perfezione. Stemperate q
un cucchiaio di amido inuna tazzina con acqua fredda w

ASPIC CON COTECHINO MODENA 6P DOLC? e e s O
S0 CRUNBLE AL CIOCCOLATO © GOLATING AL RUN,  Zimpressmsstemoeumecass
S” Fu RE H Dl Rl BE S A questo punto la gelatina comincera a diventare meno liguida. Cuocete

ancora gualche minuto, sempre mescolando e poi togliete dal fuocco ed
aromatizzatela con il rum.
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE PER LA SALSA Al RIBES.

* A‘ 1 e L (EUREBLE " Prendets una pentola e mettete lo zucchero di canna e mezzo bicchiere
* Tigar figar 4.0, o Cincoolutn fordents g7 di acqua, scioglietelo a fuoco dolce mescolando ogni tanto. Nel
o Tucchers Sd"‘!ll-tﬂ 4 500 & frattempo lavate bene i ribes e aggiungetali allo sciroppo di acgua
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e zucchero; mescolate e portate a ebollizions, poi prossguite
la cottura per 10 minut. Quindi frullatela, filtratela e tenetela
da parte.

ASSEMBLAGGIO.

Posizionare il crumble in uno stamping quadrato, adagiare
il cotechino caramellato e terminare con la salsa di ribes
A e noci, ricoprire con la gelatina e decorare a piacere.




MILLFOGLIe CON COTECHINO MODeNA
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PROCEDIMENTO |

PER IL MILLEFOGLIE. 5tendere con il mattarello la pasta sfoglia e ricavare con

il tagliapasta dei dischi del diametro di 8 om. Bucarli in modo che durante la cottura non
gonfino, cuocere in forng a 220°c per crca 15 minuti. Sfornare e lascare raffreddare. Lessare
il coteching in acgua fredda per circa 20-25 minuti, raffreddario e tagliarlo a cubetti regolari.
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TeR L4 PaSTA

Lessare il riso venere in acgua precedentemante portata in ebollizione e frullarlo.
i il ' ‘ a crema di riso ottenuta aggiungers il mascarpone, meta del gorgonzola ed ageiustare
o farina g b0 |MGREDIENT! YER LA FARCW  TER LA DECDRAMDME . s R o i ne e e
o ht A () ) Fhidd i zale e pepe. Distribuire la crema di riso venere con un sac a poche su un disco di pasta
A Ficottn 4 LoD Corema & di sal Distribuire | di ri a poch disco di
| 5 ia. Ricoprire con il szecondo disco di sfoglia e decorare con il cotechino iato a cubetti
g . . Eﬂ&'l?lﬂm [ lt"ﬂ 400 foglia. Ri i il do di disfogliae d il hino tagli betti
o m&mm A vero & weppia w l-E-”-"F 150 ed una fogliolina di menta. Accompagnare il tutto con una fonduta al gorgonzola, del pepe
o Erbetty armmatiche = e i 4 . rosa, dei fiori edibili ed una spolverata di curcuma.
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PER LA FOMNDUTA. Far ridurre la panna fresca, unire il gorgonzola
tagliato a cubetti e il burra. Mescolare e continuare la cottura a fuoco
dolce, fino a sciogliere il gorgonzola. Filerare al coling e tenere

in caldo a bagnomaria fino
al mormento del servizio.
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PROCEDIMENTO

Corme prima cosa preparare | diversi impasti. Amalgamare la farina con le uova
ed aggiungere il ners di seppia, un pizzico di sale ed impastare. || procedimento
=i ripete cosi anche per gli altri due impasti con erbette aromatiche, cttenendone
tre di color diversi. Awolgere | compaosti nella pellicola & farli riposare. Per la
farcia mettiamo in un mixer il cotechino, la ricotta e le castagne lesse; frullare

il tutto cosi da ottenere un composto omogeneo. Nel frattempo si prepara la
crema di zucca che poi servira per la decorazione. Mettere la zucca a pezzi in
una casseruola con un pd d'acqua & lasciarla cucinare. Una volta cotta frullara.
Prendere la pasta precedentemente fatta e stenderla. Ricavarne dei quadrati che
verranno di seguito farciti. Piegarli a fazzoletto facendo combaciare gli angoli in
mods da formare un tortellone. Ripetere guesto passaggio per ogni imMpasto. #
PRESEMNTAZIOME. Prendere un piatto e, con la salsa colorata fatta in precedenza, - -
fare delle picoole virgole. Posizionare | tortelloni sulla virgola, decorare con piccole . pra ,Lt' eyt 'ﬂ:_
foglioline di erbe aromatiche & con una goccia di olio extra vergine di oliva. o - i
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PER IL RISOTTO

Scaldare in una casserucla Molic EYO e meté del burro,
sggiungere |a cipolla tritata e farla appassire. Unire una
parte del coteching precedentements lessato & tagliato
& cubetti & rosclare il tutto. Aggiungere il riso 2 farlo
tostare, sfumare con il ving bisnco e lasciaro evaparars
completamente. Aggiungere il brodao, la crema

di zucca e portare il risotto & cottura, sggungendo

=g necessano altro brado. A cotturs ultimata, mantecars
il rizotto fuor dal fuoco con una noce di burre

& del formaggio grattugisto.
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PER LA CReMA DI ZUCCA GIALLA

Pulire & tagliare la zucca a cubetti.
kondare la cipolla, tritarla finemente e trasferirla imuna

cazserwala con lolic, lazcandeola imbiondire a fucco
dolce. Aggiungers la zuccs, il broda, il prezzemola, il
basilico il zale, il pepe & cuccere a fuooo dolce per 25-30
mirut. Quando la zucca saré cotta, spegniers il fuoco

e frullare il tutte con un mixer ad immersicne, fino ad
otteners una crema liscia ed omogenea.

PER LA SPUMA AL GORGONZOLA

Far =ciogliers s bagnomaria il gorgorzols, |8 panns

e il burro. Salare, pepare e raffreddare il tutto.
Aggiungere la lecitina di soia ed emulsionare, inglobando
aria con il mixer ad immersions formando uns schiuma.
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PER LA DECORAZIONE

Decaorare il risotto coni
germagli di ravanello, il restanta
coteching tagliato a cubett,

la =puma di gorgonzola,

l= bricicle di amaretto = delle
foglie di valeriana.




®X\  (APPeLLeTTI DI CASTAGN®
&’ (ON COTeCHINO MODeNA IGP
@ CASTRLMAGNO, CReMA DI ZUCCA
GIALLA @ BURRO SPRZIATO

o Farina 00" ¢ 300 PPR LA PRASTA

o farina i “‘mﬂ""j LoD Mezcolare in una ciotola capients ke dus

8 D farine assieme con un pizzico di sale.
Aggmungere le uowa ed amalgamare il tutto.
Se il composto dowvesse risultare trappo
secco, aggiungers gqualche cucchiaio dacqua
fredda. Lazciare riposare per 30 minuti.
Tirars la sfoglia, disporrs il ripiena e ricavare
dei cappelletti.
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PR LA CROMA DI ZUCCA

'“.-"

Pulire il porro e tagliario & rondslle. Scaldare Folio inuna
cazzerucla capiente e soffriggers il porro per qualche minuto
a fupco moderats. Ageiungere la zucca precedantemeants
pulita e tagliata a cubetti ed insaporirla per qualche minuto.
Agziungeres del brodo wegetale caldo, il mazzetto aromatico

e fare cuocere fino & cottura. La zucca dovrebbe risultars
miorkida e cremosa. Inzaporire con la noce moscats

e regolare di =ale & pepe a piacere. Togliere il mazzetio
ar'clmatil:u aggiurgers la panna e frullare con il mixer.

PER L RIPIENO

Lessare il coteching in acqua per circa 20 minuti, eliminara
la pelle & tritarle finemente a coltello. Aggiungers

il castelmagno precedentemente sbriciclate, la ncotta,

1 tuworo d'uovo & amalgamare il tutto.

PR 1A GUARNIZIONE

Formare =u un foglio di carta da formo una cislda rotonda
con il parmigiano. Cospargere sapra | 22mi di papavero,

i zemi di sesamo e dorarla in forno per gualche minubo.
na wolta pronta, taglisrla & triangoli della ste=sa grandszza.
Cuacers | cappelletti in acqua bollente =slata & saltarli con
burrc aromatizzato com un trive di salvia, rosmaring

e tim; disporre la crema di zucca su un pistto di portats

ed adagiare | cappelletti. Decorare con cialds sl formageia,
pomzdorini peching confit e castagne sbriciolate.



. TORTINO DI RISO AL CIOCCOLATO
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o Burm g 115 PER IL TORTINO DI RISO AL CIOCCOLATO
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lo zucchero &, sempre mescolando, incorporare |a faring,

la cannella, il ciocoolato fondents sciolto precedentements

a bagnomaria = il burro fuso. Montare bene il tutto

& verszare il composto in ung stampo imburrate ed infarinato;
cuccere in forna a 180° C per 15 minut circa.
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PER 1L CREMOSO AL COTRCHING SPEZIATO

Bollire il coteching per 20 minwti, farle raffreddare bene

= tagharlo & cubett. In una padella rosclare il cotechino

con un cucchiaio di misle e, guando & ban dorato,
agggiungere il succo d'arancia restringendolo per 5

minuti. Frullare il composto con un mixer ad immearsicne.
Aggiungers il mazcarpane, 1 cucchiaio di miele, la caninells,
lo zenzero, il trive di anice stellato & chiodi di garofano.
Ammorbidire in una bacnella piena di acgua fredda il foglic
di colla di pesce, strizzarlo bene e scaglierle in un pentoling
sul fuoco con due cucchiai di panna. Aggiungere al cremoso
la panna morntata, lo zucchero & velo e la colla di pesce.

o Latts ] 100 PER LA SALSA DI MOCCIOLe
sl t'l-l-“h e Portare ad ebollizione il latte con la bustina di vanillina.

F 5 Im una bastardella mescolare | o, lo zucchero, |a farina
o ”luﬂ L ed aggiungere il latte; mescolare bene.

o Tucchern i bl Cuoceres il composto in una casseruols a fuoco basso
o | bustira di 'l'l.hl”lhd.-
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&, quando sta per addensarsi, aggiungers il croccantes
& terminars la cottura.

e a. o

PER LA DECORAZIONE

Raffreddare bene lalcool. Con una sac & poche
far caders il cioccolato precedentamente sciolto

» Cinceolats FﬂMFMftI:-E 500
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& bagnomaria ed asciugare | decori cosi ottenuti.
Ripstere l'operazione con il doocolato bianco.

Per comporre il pistto, bisogna otteners

con un coppapasta dei dischi dal tortino di rizo.

Su opni disco adagiare la mowsse di coteching

= decorare con un una fetia di pera essiccata,

crema alle noccicle, spezie varie e decor di cioccolato.
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(N SFOGLIA DI CASTAGNE AL COTECHIND
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. INGREDIENT] PER & PERSONe

TER L4 PaSTH TER 1L BIPIERD DI EOBIOLA
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PROCEDIMENTO

PER LA PASTA.
Dispaorre |a farina a fortane ed impastare con be uova, coprire
con la pellicela & far iposare in frigo per 20 minuti minimo.

E 3

<
PER IL RIPIENO AL COTECHIMNO.

Pazzare al tritacame due volte il coteching, aggiungere gli ahtri ingredient ad
amalgamare; regolare di sale e mettere in una sac & poche,

2 *

PER IL RIPIENO DI ROBIOLA DI ROCCAVERAND.
Paszare al cutter la robicla di Roccaverano e poi al setaccio. Riempire una sac &
poche.

3 « ‘

PREPARAZIOMNE DEL "DOPPIOPLINT,

Sbattere un uovo, stendere la pasta e da quesia cttenere delle sfoglie larghs circa
10 cm; spennellarle con fuowo e disporre le due farce al centro della =foglia

(una guantitd grande come una noccicla) ad una distanza di circa 2,5 cm

una dallshtra; sigillare i lembi laterali della sfoglia ettenendo un raviclo & pizzicare
nella spazio tra le farce in modo tale da ottenere un raviolo con doppic ripieno.

. E

PROCEDIMENTD PER LA SALSA.

Pulire con uno straccetto umida | funghi porcini e tagliarli a lamelle; far rosclare
bz spicchio d'aglic con il peperoncing & un filo d'olio, aggiungers il cateching

& far rozolare; poi aggiungere il prezzemaolo e subito dopo | funghi; far insaporire
controllando |a sapidita. Tenere da parte.

= E 3

-+

COMPOSIZIOME DEL PIATTO.

Cuocere | “phin” in abbondante acgua salata, nel frattempo scaldare la salsa
& guando i “plin” sono cotti, zaltare e servire accompagnando eventualmente
con scaghe di funghi freschi, coteching croccante & gualche foglicling

di prezzemolo fritta.




@ SALSA RUBRA

JACOPO EO BECCARI

MEDAGLIONI DI COTRCHINO
MODeNA I1GP IN CROSTA
DI NOCCIOLe PIemONTe

SFere DI MAIALINOG NeRO I CROSTA
DI PISTACCHI DI STIGLIAND, FARCITO CON
PATATE, COTECHING MODeNA 1P, SCAMORLZA

AFFUMICATA, POLVRE DI PEPERON
DI SeNISe SU RIDUZION® DI SALSA DeMI GLACe

INGREDIENTI PER 4 FERSONE
o | Tiletts £i maialine hert g 500

TER L SALSA DEWY GLACE
& Ussa di Fll-idjt-s- 00

PROCEDIMENTO

Cuocere il coteching in sbbondante acqua con gualche foglia
di gllore & pai farle raffreddare. Preparare |a =slza rubra
facendo bollire | pomadori in poca acgua salats; dopo mezzora
toglieteli dallacqua, eliminate le bucce & pazsateli al zetaccio
o 8l paszaverdure. Versate il sugo ottenuto in una casseruola,
unite il zedana, la carota, le cipolle & | pepearoni taglhiat &
perzett piccoli, I'aghio. i var aromi spezzettati (salvia, basilico,
prezzemaolo, alloro, peperoncing) 8 mezzo pegercnoing
sminuzzato; coprite e cuocete a fuoco lento per circa dus ore,
Spegnete la fiamma e pazsate la salza nuovamente 2l setaccio,
s necessano rimettendola sul fuoco ancora un po’ per farla
sddenszare. Juando si zara raffreddata, regolate la salsa

di zale & pepe, unite la cannells, la =enaps, Naceta & Molio.
Mettere a molle nell'acewo la cipolla tricata finemante per

far perdere l'acidita. Tagliare & fette il cotechino, impanarla
all'ingle=e sggiungendo sl pangrattats delle noccicle & graneslla.
Tagliare a julienne il zedano rapa e =zaltarlo in una padella con
poco olio sale e pepe & tenere in caldo. Prima del senvizio,
frigeere | medaglioni nell'clio.

FINITURA DEL PIATTO, Fare un letto di cipolle e sedanao,
mettere =opra | medaglioni, sccompsagnare con la salsa.

INGREDICNTI PER & PERSONE
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PROCEDIMENTO

PER LE 5FERE. Tagliare & batters i filetti di maialino nero e disporli su pEI!icnlarasﬁarentE:

a parte lessare le patate, pelarle & passarle sllo schiacciapatate, aggiungeres il coteching cotto,

la scamorza affumicata tagliata a brunoise (piccola dadolatd), il sale e |a polvere di peperone

di Senise; mescolare, formare una palla e metterla sulls carme. Aiutati dalla péll'rcnla, chiudere

e farmare una sfera di 3 - 4 om. di ::Ii-urr-etru: cuocere in acqua bollerte per 3 minuti, togliere
dallacqua, eliminare la pellicola, laccare con il miéle & passarla sui pistacchi tricati cuocers

a forno statice & 180° C per 4 minuti, -

PER LA SALSA DEMY GLACE. Cuccere le os=a in forno con olio EVO, =alvia, dllore e rozmaring
a 180" C per 40 minuti; ageiungare wuna mirepoix (cipolle, carote, sedana), metters sul fuoco, far
rosolare, bagnare con vino rosso e lascdar evaporare; coprire con aoqua e lasciar ridurre al 50%:
a fine cottura legare Con un roux & portare & densita.
DISPORRE NEL PIATTO. Tirare |a salza con un cucchigia
& posizicnare tre sfere a persona, terminare con gocce
di olio extravergine di oliva e guarnizione a piacere.




A NT U A NS

PROCEDIMENTO

Wescolare le farine, ageiungere l'acgua tiepida incui sis stato scialto allinterno
il ligvito & mescolars. Aggiungere il zale ed impastare fino ad ottenare un
COMPOsio omogensn & compatto. Far lievitare limpasto coperte in ambisnte
caldo-umido fino & guando il prodotto non & raddoppiato di volume. Stendere
sottilmente |a pasta ottenuta con Fauto di un mattarells, coppare con un
coppapasta & mezzaluna [cppure rotondo avendo poi accortezza di dividere
guanio attenubs a metad con Meiuto di un coltello) e cuocere in forno 8 210° C
fimo & cottura completa. Sfarnare e far raffreddare.

(A AN ETENENNENYENNMS

Palars, pulire e tagliare & cubetti la zucca. Cuccere in casseruola conuna

noce di burro e =alvia, bagnando gradualmente con acgus o brodo vegetale
leggero. Portare a cottura, regolare di =ale & noce moscata. Passare il prodotio
attenuto al passaverdurs, raffreddare & metters da parte.

Lavare, pulire & sbollentars la cicoria in acgua bollente. Raffreddare

in aoqua e ghiscoio, zoolare, asciugars & saltars in padella com una noce
di burro, regolando di sale. Aromatizzare con Zenzero gratugisto e pepe
bianco macinato.

'EY R A NERYEXRAEEAYEYRAEKEL

Tagliare a mets il melograna, avendo cura di tenere da parte alcuni chicchi -::he<

™ mm 1&, 400

-'PER Ld CIALDA h’-’-ﬂ VA SALSA TH JULCH h:'.ﬁ vk CICTRLA SACTATA serviranna per la decorazione finale. Spreamerio e far scaldare il succo inoun

) pentoling; ageiungere lo zucchere & mescolars fino a completo aszorbimento,
o Tarina fi r-ﬁhlﬂuj S0 = 1““3 o0 e Gm! 100 Sfumare con vino rosé e regolare di sapore con la cannells in polvers. *
o farina D 4 50 o E‘""’"j b o Tenzers "[L‘ Far ridurre fino ad ottenere una densitd cremosa. Y
. &u[u ..l'r{l o Noce poseata alll ™ 'PI-FI- biarco dl'r <

PRE PREPARARE L'ARIA DI FORMAGGID. Rizcaldare l'scgus a 60° Cinwn
pentoling, aggiungere il pecoring gratbugiato e girare con laiuto di una frusta.

-Lhul-tn.flhimiﬁ Iml.lﬁ-'i"f}l'ﬁ?'l& -‘E"u'ru-'."l-ﬂ
o Sale firo al.'r. . &bﬂubhmﬁ- uhgs'hl!a . H@f&na[]u-

Filrare il composto in un bicchiere da frullatore ed eggungere |a lecitina

di soia. Versarla nel mizer ed arears fing alla formazione di un composto
spumoso e stabile. Tagliare lo zampone precedentements cotto in oubett

di media dimensione e grigliarlo in padella antiaderentes =enza laggiunta -
di materia graszsa.

TER L ARIA AL FORMAGGID TER L4 RIDWHDAE B WELDGRAND YR AN EYEYREANERYEAYEAEEY KX

i &“[""'“E in o | M’ﬂ"‘“’ Cressare il piatto di portata disponendo per prima la =slsa di zuccs, creando
o Fecorinn tﬁuug. 15 o Vire FuGe .:[L un cerchio con Maivto di un biberon. Pesizionare poi la zampone & finire conla
o Ry 40 cicoria armotolata e I'aria di formaggio. Ripetere 'operazione.

62 @ I.m in Fufl.rm 1]:. 63



FOCACCIA DI TUMMINIA
CON ZUCChA SPINOSA
e ZAMPONEe MODeNA IGP

INGREDIENTI PER. 4 PeRSOMe
[ |f:rr..mr.u

PROCEDIMENTO

. ™ "Iu,ugriwl?'|
P!'Eﬁdere I? fu{a.f:cm di Tumrmnle.l eta_ghar.la E.I'I"H:I- o e ,.'hl j “;;P
di coperchio. Pulire la zucca, tagliara s spicchi D-II
& Lo

g sbollentarla in acgua salata.

o Aglo
In una padella aggiungere un filo d'olio, une spicchio - M ‘wiﬂm 1\.
daglio e il cotechino a cubett; saltars il tutto

aggiungenda la zucca, il =ale & lNorigano quanto basta.

Ciope tale procedimento farcire la focaccia
Tagliare a spicchi & sarvire.

CNTI PR 4 PORSOI
kLl Wb ‘ PROCEDIMENTO
ariva 4 AL 4 1 . ' Y Soiocgliere la farina di
Castagne setacciata
" in acgua tiepida
farmando un
" ""‘ ‘ COMpoEto piuttosto
. h higuido =d aggiungere l'olic.
Lazciarlo riposare coperta
in frigorifers per 30 minuti.
In sequenza: taghare a picceli culbett il coteching
precedentemente cotio, sgusciars & spezzare le noci
in picceli pezzi, mettere 8 bagno MNuvetta in sacgus
fredds, tagliare il cioccolato in scaglie, sfogliare il
ro=smaring, ricavare la scorza da un'arancia e tagliara

& julienne. Ungers o foderars con carta da formo

uno stampo e versard il compesto ad una altezza

di circa un dito. Cospargere con coteching, mo,
uwetta, scaglie di cioccolato, pinoli. rozmaring & scorza
d'aranicia. Cuocers in forno statico & 180° C fing

& guando il composto non & completaments rappraso
& tende a staccarsi dai bordi dello stampo.

Sfornare e s=nvire tiepido.




SCALOPPA DI ALALUNGA
CON UNA BRUNOISe DI ZAMPONE
MODeNA IGP SU LeTTO DI CUORE

DI VIOLCTTO DI RAMACCA

CON emuLsione Di SOIA

INGREDIENTI PER 4 PERSONE PROCEDIMENTO

: (» ; . =~ s j ® H"‘""‘ﬂ"ﬂ 100 Mondare i carciofi e tagliarli a spicchio, sbollentarli
Ll :’,.5‘.‘ e o 4 carcinfi violetto A Bamasca in acqua salata e successivemente tribolarli. Prendere
,.:f.' ; e ) ; . } i3 - 1‘“?“"‘ Modewa | &5 i filetti di alalunga e scottardi in padella. Dopo la cottura,

J4 M A scaloppare | filett. Metbere inun piatto i cuori
J ek e Dfs END
S5 1 _ 3 di carciofo, adagiare lalslunga scaloppats & la brunoise
o Galee ‘ﬂ*“’ di Zampone di Modena IGP.

7 71

f Condire il tutto con emulsione di salsa di scia.

TEE L4 SALSA - _a PREPARAZIONE DELLA SALSA DI SOIA.

- f,aul.u, 40 i Mettere tutti gli ingradianti, tranne il sesama tostato,
in un contenitore ed emulsionare con un frullatore ad

o U‘f‘w & cecamn 4 S0

8 hlrﬂﬁ'tl'np'l'l’i'i-l'ﬂ-ir[:'
o ‘Iml‘mj'ﬁ

. :'r’f'mtrihttugi-

® "}rﬁmmttnj*f

immersione. AZgiungers successivamente | =emi tostatl.

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

e Y ararce

e 4 -Flm:a]n

s Cotechins i Trodfena

o Sule PROCEDIMENTO

- ]jf' Bn Pelare al viva |l srance, pulire e taglisre & julienine

= ?&"'IG & -'"‘Eﬂ i finocchi ed unire insieme inuna ciotola. Condire il tutto
Vi d con sale, olio extra vergine di aliva & coteching a dadi.

8 Vino cotin hMetters nel piatto ed ageiungere le perle di melograno

@ P;mem (i rickiesta) e gocce diving cotto. A richiesta anche del peperoncino.

“d g T E o

ev. o 5° o
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TAGLIATA DI ALALUNGA
e ZAMPONe MODeNA IGP
IN SALSA HLLH MeNTA

PROCEDIMENTO

Pelare & vive le arance. Prendere i filettl di alalungs e scottardi
ir padella. Dopo la cottura scaloppare | filedti. Scaloppare

lo zampone. Adagiare in un piatio le arance e altermars
lalalunga scaloppata e lo Zampone di Modena IGP.

Condire il tutto con emulsicns di salsa alla menta.

PREPARAZIONE DELLA 5ALSA ALLA MENTA.

alic d'oliva e succo di limone.
Successivamente emulsionare il tutbo.

Tritare prezzemolo, aglic & menta. Aggiungers sale,

COPPA DI ZAMPON@
MODENA 1GP
DOLC@ @ SALATA

INGReDIenTI
PeR 4 PeRsOne
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PROCEDIMENTO

Preparare una crema partenda dalle
uowe amalgamando il mascarpone,
il gorgonzola e lo zuccharo. Cuocere
la zampone per almeno 40 minuti,

i
\

‘F
Q '-f uluw

far raffreddare e ricavare dei cubotti.
Disporre la creama nella coppa, adagiar
i cubotti di Zampeone, guarnire con la frutta

e con le fettine d'arance disidratate.



ROCHeR DI COT@CHINO
MODeNA IGP
CON ZABAIONE AL CHIANTI

PROCEDIMENTO

Cuocere per 30 minut il coteching a vapore.

Taostare in forno per un minute a 200° C le nocoicle

e |la granella. Una volta cotto il cotechino tritaro e condirlo
con lanice, la cannella, il chiodo di garcfano e lo zucchera.
Amalgamare in moda che gli aromi si uniformino

al composto. Eliminare il chiedo di garofano, aggiungere

il tuarla mescolare. Formare una sfera con il coteching
inborno alla nocciola e cuccere per 2 minuti.

hettere la granells tostats in una teglia = unirv |a pasta

di cacap precedentemente sminuzzata. Raffreddare la sfera
e passzarla nel composto di granella.

PER LD ZABAIONE

Shattere con la frusta i tuerli e lo zucchero in una bacinella
e montarli fino ad cttenere una spuma biancastra. Pomre

la bacinella a bagnomaria & continuare a8 mescolare
aggiungenda a fila il ving fino al completo emulsionamento.
Posizionare il rocher sullo zabaione e servire caldo.

iond

T

INGREDIENTI PER
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COT@CHINO MODeNA IGP
IN CARROZZA
CON CHUTNeY DI ZuCCh

INGREDIENT] PER o Dlie i avachidi |1 o Tucchern £i tanna § o0
3 PERSONE el &lrb“c bianche o Aeetn A Mfe-j o0
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PROCEDIME i‘ITﬂ

Cuocers il cotechino & farlo raffreddare; coppare il pan carre in dischi, disporli su una teglia
ed inumidirli con il latte; condirfi con zale e pepe. Tagliare il coteching e la mozzarells a fette
spesse 1/2 cm. Assemblare come per la mozzarellas in carrozza, pas=are nella farina, nelluovo
& nel pangrattato. Friggers in abbondante clio & 160° C fing & doratura.

Precedenterments inuna cazserwcla ba=sa, disporre mango, zucca, cipolla, zenzero
gratiugiato, aceto, zucchero & spezie (la frutta e la verdura tagliate & culbetti sono state messe
a macerare con gli ingredienti oitati sopra, per circa 2 ore) & far cuocere per circa 2 ore &
fuoce lento. In una padella =altare le cime di rapa con une spicchio d'aglio.

Sbollentare |2 lenticchie per 4 minuti, ascivgars in fornc a 1407 C e friggere a 160% C.




(OT@CHINO MODeNA IGP FARCITO
CON CASTAGNE DELL APPENNING,

SU CReMA DI FAGIOLI DI SARCONI
IGP @ SORBETTO AL BASILICO

o | Cotuckine Modena \GP POR |L COTRCHING ﬂ%

™ {:dgq;gumhj 150 Con uno scoving vuotares il coteching precotto. In una casseruala

- Purra F’M3 =D cuocere le castagne secche, passarle al mizer, aggiungere sale, il
rossa d'uovo, la panna ed amalgamare il tutto bene.

Crtternuto il composto, farcire || cotechino & envolgerlo nella carts

w | rosso £ uevn

B Dh" El"'rﬂj 10 trasparerts. Finire la cottura in acqua bollente. & parte palare
@ I::-IFDH.I, humjg il & tagliare a picooli pezzi la cipolls & le patate, quindi riparle
. "{?&ﬁﬂ b im una casseruala con alic EVO caldo e far soffriggere.

- Fﬂa-il![l. ﬂﬂ‘i Ij 150 A,gglungl?rew fagioli, EDPFIFE. Con d!al t:!n:-dn E'.F:CII"I:-EI'E B Cottura.
Pas=are il composto nel mixer guindi setacciarlo.

i f'“"t‘ﬂ b Aggiustare di sale e pepe.

] ?:Fe.

o 4 ciuffi f-mmfu Fleein

B MelA ROZZA DRl SIBILLUNI
CON COTECHINO MODENA IGP IN PORCHETTA
@ ANICE VeRDE DI CASTIGNANO = .

INGREDIENTI PeR PROCEDIMENTO 'ﬁ-;,;' Wl
3 PeRSOne Preparare le mele scavandole al cuore. i
s 4 "{‘ ‘m-u.' Cuocere il cotechino & raffreddario.

" I] ; Steccare il cotechino con un batbuto di aglio
ol i IH & finzcchio selvatico. Farcire la mela e porla

L Finguchin WEH-&’P in forno a vapore per 20 minwti.

-Jg'ln Servire ben calde con il sugo di cottura
- Lh:r.ult ..tﬂluuu verde & una spruzzata di liguore all'anice verde.

PER 1L SORBETTO

Frullare per un minuto alls massima velocita il ving, il basilico,

o zucchero & il succo di limone. Montare a neve fermizsima gli
albumni ed incorporarl delicataments al frullata, mescelando il
mena possibile. Versare il compeosto in una vaschetta da ghiaccio
e riparla in freezer per circa 45 minwt, in modo da ctteners

una consistenza granulosa. Suddividers il sorbetto &l basilico in
gQuartro tazzine, guarnire con aloune foglioline intere di basilico.
COMPORRE IL PIATTO. Crears una striscia di cremsa di

fagioli, adagiaryi | medaglioni di coteching ripieni & =arvire
accompagnando con wun bicchiers di sorbetto al basilico.

172

Decorate con fagioli essicoati al formo.



COTECHINO MOD@NA 1GP

NeL BOSCOg

o Cotechine Todena | 67
STREUSEL
PROCEDIMENTO
w fariea g S0
: ] PER PREPARARE LO STREUSEL.
v A MHLH’ el Amslgamare tutti gli ingredient insieme & meiiers
o Burm 4 (2] il compaosto nellapposito stampo.
o fariva di r.uacnfe- g i4
. 'Ih'i-*f‘ $ 0 PER IL CREMOSD NOCCIOLA.
1ocdl i Scaldare l'acqua con Famida fino & farla bollire;
o 4 mescolare con la frusta ed incorporars il composto
e Tenzers 3 3 agli altri ingredienti.

" ﬂmbﬂﬂ-gi

PER PREPARARE IL CARAMELLO.

CREMDSD MDLCIDLA Imbrunire zucchero e glucosic, decuocers con la panna
& Jr L e S0 ed irfine ageiungsare il burrg =alato.

hwids B v 5 Tagliare quindi il coteching a cubetto e caramellaric.
o 1 rige g
L Pﬁhdhmmﬂnﬂ b .
e GE Gy R
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PROCEDIMENTO

Lessare il coteching in abbondante acqua bollerts;
preparare la purea di zucca: pulire la zuccs,
cuccerla in formmo insaporendola con burro e pepe &
successivamente passare la polpa nel mixer; finire
cuccendo in padella aggiungendao del |latte fino alla
consistenza desiderata.

Tagliara | porcini a listarelle e trifolarli in padella con
olio, burrg, vino bianco e prezzemolo.
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PER LA CREMA DI LAMPOME. Unire una piccola polpa di lampone bollita allslbums

& allo zuchero. Sciogliers il cioccolate Gianco e il burro di cacao sopra i 35 =L,

Ricuocere la polpa con gli albumi @ metters una parte di crema nel coccolano.

PER IL CANOLOD CANDITO IN FORMNO, Lavare il cavolo, sffettario e sbiancarlo per 10 secondi
in acgua =slata, poi nel ghiaccio; mettere lo zucchero e cuocerlo per 60 minut nel roner.

PER IL SEMILIQUIDD DI YOGURT. Lavorare yogurt & zucchera fino ad

ottenere un composto cmogeneo ed infine mettere il composto per
pochi minuti nel begno di slginato.

i L
PER PREPARARE L'ARIA DI CAVOLOD & sufficients emulsicnare tutti gli g o _ 'y
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ingredienti insieme, mizxarli e lasciare riposare per 12 are. P (o i; :

LFR III

v
SENI
m

INGREDIENTI PER 4 PERSOME

ROL-@ DT COTeching it
MODENA IGP. L
CONIGLIO @ ZUCCA st~

A 'Thufmm T.}E'Trjﬁ n

& Sule,
& E‘[m é:m
G I;irbffm

PROCEDIMENTO

Cuaocers il coteching in acqua bollente per 15 minuti circa, appogeiarlo su carta da formo e,
coprendolo con wun altro foglio, stenderlc con il mattarella; inserire la lombata di coniglio

ed avwelgerla con il cotechino formando wn =alsicoiotio; coprire con pellicola & chiudere bene.
Cuacers in formo a vapore (65 C per 15 minuti & controllare la temperatura interna per
aCcertarsi che il conighio sia cotta). In un pentoling far soffriggere la cipolla con un goccio di alio
eV, aggiungers 160 g di zucca & dopo un paio di minut coprire con dellacqua; finire la cottura
& pai frullare il tutto. Tagliare la parte restante di zuccs con lNaffettatrice ad uno spessore

di 1.5 mm circa & cuccere in forma a 130° C per 100 minwti circa.

nuna padella con un po’ di olio scottare il rollé sfruttando la reazione di maillard. 177
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CON SALSA ALL® LCNTICCHI

o Tariva & tipo 00 g 400 PRASTA ALUOVO
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Soallentare il cotechino precotto per circa 25 minud & farlo
raffreddare; in una ciotola mischiare il cotechino con la

ricotta, le wova | zale, pepe, noce moscata e soorze di limone.
RAVIOLL. Prendete la sfoglia precedentements preparata,
tagliare a forma di rettangolo e aggiungers il ripiena nella
meta del rettangolo con un cucchiaio, ad una distanza

di circa 2 cm, poi richiudere con laltra meta e con la dentatrice
formare i raviali.

SALSA DI LeNTICCHIE

Far sbollentare le lenticchie in un recipiente per circa

20 mirwti. Con gl scart della carcta, della cipolla & del sedano
pregarare un brodo vegetale. Mal frattempo in un tegame,
versare un filo d'olio, ageungere l'aghic e farlo soffriggere;
toglierlo appena dorato, aggiungere sedano carcta e cpolla,
tritate finermente e far soffriggers per qualche minuoo.
Aggiungere e lenticchie precedentemente sbollentats,
varzare gualche mestolo di brodo vegetale ed un cucchisio

di concentrato; aggiustars di zale N

g peps & far bollire per gualche
miruto. Poi con il mixer

ad immersione frullare
g passarlo allo chingis.

SALSA ALLA RUCOLA

Prendere qualche mazzo di rucola e mizarlo azsieme l'olic
g aggiungere un pizzico di sale e peps.

Far bollire Nacqua in wn tegame & aggiungere due pugni di sale, buttare i ravioli e lasciadi
cuocere per gualchie minuta; scolarli e =saltarli con wna noce di burre in una padella.

Prendere un piatto da portata & al centro versare un po’ di salsa di lenticchie, appoggiarci
i ravioli e con un cucchiaio, mettere gualche riga di =sl=a alla rucola nel piatta, infine
grathugiare un pizzico di zenzero sopra i ravicdi.
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PROCEDIMENTO |

Cuocere lo zampone in acbondante acgua portata a bollore fing a rendero tenero;
tagliers dal fuaco e lasciar raffreddare. Mattere sul fuoco una pentela con

lo zucchero & il succo otwenuto dallarancia; portare a bollore ed aggiungere lo zampone
precedentemeants tagliato a fette. Lasciar cuccere per gualche minuto.

Aggiungere l'aceto balsamico e lasciar ridurre fino a che la salsa non sara dimezzata.
Rimuowere le fette di zampone dalla padella &, secondao | gusti, lasciare ritrarre per
gualche altro istante.

Impiattare le fette di zampone versandoci sopra il caramello ottenuto

e =ervire ben caldo.
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