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Per la suprema di pollo: un petto di pollo (300 y. circy), 150 y. di
zuccy, 30y. di Silene (Strigoli)* sbollentuto o sultuto, 10y. disculogno,
5 y. di miele turtufuto, un cucchiuino di olio d’olivuy, sule e pepe y.b.
Per la coscic galletto con salsa al dragoncello: 4 cosce di yulletto
(150 y. circd), 100 y. di runu pescatrice, 20 g. di dragoncello, 20 9. di
fondo bruno di pollo, 10 y. di erbe miste (Mentu, drugoncello, erbu
cipolliny, timo) 0,5 dl. di vino biunco, un foylio di curtu du forno, un
cucchiuio d‘olio, sule e pepe y.b.

Per la frivolezza di formaggio ubriaco con salsa di pere: 200 y. di
pere, 150 y. di purmigiuno yruttugiuto, 120 y. di polu di pollo, 40 y
di formuyyio ‘ubriuco’, sule e pepe u.b.

Per la finitura: 100 y. di zucchero, 2 dl. di uceto bulsumico.

*piuntu spontuneu comune

“Tris di sapori della marca, con

suprema di pollo alle magie di Ricuvure dul petto di pollo delle softil fettine. Tugliure lu
PR zuccu u cubetti, sulturu in pudellu con lo sculogno
zucca, germogli di silene e frituto e un fio d'olio. Appenu cottu uggiungere i
miele tartufato, coscia di sllene, sulure e pepure. Sulure le feftine di pollo, disporvi
R dl centro un cucchivio di furciu ed urrotolurle. Poi
galletto con rana pescatrice uwolgerle con lu pelicolu truspurente e cuocere in
forho u vupore per 16 minuti. Du oyhi rotolino ricuvure
su salsa al dragoncello e 6 fefte tagliundolo obliquumente. Nel fruttemio
frivolezza di formaggio disossure le coscette di pollo, eliminare unche lu pelle,
N N » ulire lu runu pescutrice e tugliurdu u lumelle. Sulure,
ubriaco con salsa di pere”. Eepure e condire il futto con il frito di efbe uromatiche,
furcire le coscetfte ed uvvolyerle con lu curtu du forno. Rosolurle in pudellu, completundo lu
cofturu in forno u 180° per 12 minuti.
Per la salsa: fure ridurre il fondo ed uyyiungervi il vino biunco in precedenzu portuto ud ebolizione
con le foylie di drugoncello.
Per la frivolezza di formaggio ubriaco con salsa di pere: disporre su un foylio di curtu du forno uno
struto di purmigiuno; scioylierlo in forno u microonde e pieyurio in modo du oftenere dei cilindri
(sono necessurie 2 ciulde per porzione). Avolgere lu furciu con pellicolu truspurente e farvi un
involtino, dopodiché urrotolure con curtu ulluminio e stringere molto bene, cuocere in ucquu u
circu 80° C per circu 12 minuti. Prepurure lu furciu con il formugyio sminuzzuto, sciodliere il
composto u bugnomuariu in modo che risulti cremoso e riempire i cilindri. Tuglivre le pere u cubetti
e cuocere in pudellu muntenendole ul dente.
Per la salsa: monture nel frullutore u bicchiere purte delle pere muntenendo ulcuni pezz.
Per la finitura: restringere I'uceto bulsumico con 50 . di zucchero in modo che risulti denso.
Prepurare dei cupelii d’ungelo con lo zucchero curumeliuto.

Dividere il piutto con I'uceto bulsumico in 3 purti e disporvi:

* 3 fettine dellu supremu di pollo u ventuglio con yudiche filo di miele
tartufuto;

« 2 frivolezze ripiene sopru un letto di sulsu di pere;

* 1 cosciu di gullefto con yuulche gocciu di sulsu di drugoncello.

Cubernet Suuvignon.




Flan di 1egulelli
y. di fegutelii, 1,5 dl. di punnu frescu, 12 y. di lumponi, un uovo
jer personu (55/604.). 4 u. d\ purmigiuno, erbu cipolinu 4.b., seduno, 5/6 y. di curote, 12 y.
Eneryiu keul  730| di cipollu, 4 . di succo di limone, 10 y. di Mursulu, 8 y. di umido di muis, olio
g 3045 extru vergine d'olivu,, sule & pepe u.b.
Proteine 5 Per la polenta: 25 y. di furinu di muis, olio extru veryine d'oliva per friggere, sdle
Lich & a ed erbu cipolinu 4.b.
Cubodrai g 38 uocere lu polentu in ucyuu sulutu per circu 20 minuti
Rugyiuntu lu giustu densitt, versurlu in un foglio di curtu du forno, ugyiungere

un fiito d"erbu cioling, copiire con un ulfro fogio di curtu du fomo e stendere
softile. Furlu ruffreddure, tugliuru  triungoli e friggerlu in olio extru vergine
d'olivu ben culdo. Preparare il flun pussundo in pudellu per circu dieci minuti i
feyutelli con mirepoix d'ortuggi in olio exira vergine o oliva. Frullare e pussare ul
sefuccio il futfo. Aggiungere il Marsaly, il succo di imone, I punna, 'amido, il
purmigiono e il fuoro o uovo, Aggiusture di sdle e pepe. Versure il composto
neyli stumpini e cuocere in fomo u 135° per 16-20 minuti. Sfomore il flun e |-
adagiorlo sul piatto alternato u strati con i lamponi e fill di erbu cipoling

M " . Mezzelune di ricotta
Flan di fegatelli con Per la pasta: (wer 40/50 4. un uovo, 50 y. di furinu di gruno
polenta fritta, lamponi ed  duro, 75 y. di furinu di grano tenero, 2 g. di olio extru verdine Ao,
" sule. Per la farcia: (uer 66 u.) 30 u. di putate, 30 u. di ficoftu di pecory, 4

erba cipollina”. 5. G 0o cuovo, 2 U, i pomidione, s, pobe & hoce Mosedta b
“Mezzelune di ricotta di Perlasalsa: 35 . di petfo di pollo, 20 . di ciollu dorutu, 3 g, di olio exira
tat vergine d'olivo.
! pecora e patate con Per il fondo: unu curcussu di pollo, 70 . di pomodoro cliegino, 90 u. di
| dadolata di pollo, cipolla,  seduno, curotu & cigola, erbe wromtiche (fimo, Muggiorund, ulloro),
¥ gouus 6 ke b, un . o, /8 u. i
) porro fritto e pomodoro Per le guarnizioni: 12 y. di porro, un pomodoro, 10 y. di umido di mus,
| confit”. Gl orhs vrding o ol i Tiguere. 3.0, i s Lo, 2 4 dizuccher
i M . § . . di cunna, und bucciu di aruncio.
| Coscia farcita agli ortaggi Per il fondo: in unu cusseruolu fur rosolare i seduno, 1
i con pecorino di fossa e curofu, lu cipollu, il pomodoro, lu curcussu di pollo © le erbe

aromatiche. Sfumure con il vino, uggiungere lu forinu, 'ucuud, sulre o
for bollre per Citcu un‘oru, Preparare Ia st imustando e farine con
le uovu, I'olio extru vergine doliva il sule, Lusciar riuosare per qusiche
minuto avvolta in cartu pelicolu. Preparare nel frattemiuo lu furcio. Lessare le putute, pusscre dilo schiveciu putdte
& uggiungere I ricottu, il fuorlo d'uovo, il purmigiuno, i scle. if pepe e lu noce moscatu. Farcire lu fustu stesa
richiudere formundo delle mezzelune. Per la salsa: in unu pentolu uniuderente soffriygere lu cipoliu fugliutu sottile
e il petto di pollo u dudini nel‘olio extru vergine d'olivu per pochi minuti, in Modo che rimungeno feneri. Scoftare
in ucquu bollente il womodoro, scolcrlo ed immergerio in ucuud e ghiuccio. Sbucciarlo, priverio dei semi e fugliarlo
in fulde. Disporre queste ulfime in unu tegliu du fomo bucutu e condile con olio exiry veryine d'olivu, sule Yrosso,
zucchero di cunnu, bucciu di urancio ed infomre u 100° per circa 40 minuti. Lessare in ucquu suldta le mezzelune |
terminundo lu cottura in pudeliu con il fondos distore sul pictto e coprire con lu sclsc. Decorcre con il orro fritto

sapa su sformatino di ceci”.

Coscia fclcna
2 cosce dii pollo (120/150 .), 25 u. di curote, 26 y. di zucchine, 10 y. di spinuci, 25 y. di pecorino di fossu,

1 » ae . di petto di pollo e ritugl, 18 . di tuorlo d'uovo, 30 u. di pun curré, 30 u. di lutte, 5 . di olio extru verdine d'olivu,
1 ( \\/ di ceci, 2 spicchi di uglio, un rumetto di rosmurino, ucqua, sdle e pepe u.b.

\f Par il conforno: 70 y. di funyhi chiodini, 120 y. di cicoriu o erbu di cumpo, uno
spicchio di uglio, 2 u. di olio exird veryine d'olivy, sule, pepe & peperoncino y.b.

s Prepurare un torfino con i ceci lessuti e insuporiti con il soffritto di

| aglio, olio extru vergine dolivu, rosmarino, sle e pepe. Disossdre le cosce uvendo
2° Istituto D'lstruzione Superiore curd di lusciurle infere. Prepurdre Iu furcic pussundo di cutter il petto e | ritugli del

| e <4 Einstoin® ollo, Il pune ummoliuto nel lutte, I'uovo, un o' diecorino di fossy, il sule e il pee.

Quundo il composto surd omoyeneo uggiunyere Mescolundo u Mano dii ortuggi
Loreto (AN) tagliuti u dudin e precedentemente saituti in pudellu, Furcire le cosce, urrofolurle
nellu curtu urgentatu e rtostire dl forno u 180° per circu 40-50 minutl. Cuocere i
fortino ul foro u bugnomarius er 10 minuti  160°. Sformarto nel picito e disborvi
Alunni sopru le feffe dellu coscia di pollo. Decorare con olio exiru vergine d'oliva, gocce
5 . . di supu e scaglie di pecorino di fossu. Guarnire | conforni,

Roberto Giorgetfi, Luca Savoretti P Grigliure i funghi chiodini con olio extru vergine d'olivu e sule; sulture in pudellu lu
cicoriu o I'etbu di cumiuo precedentemente bolltu con ugio, olio extra verdine
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