Le ricette fuori concorso

dell’lstituto Alberghiero di Cingoli.

L'lstituto Alberghiero di Cingoli non
ha partecipato al concorso nazionale
in quanto organizzatore, ma ha
indetto una gara interna.




LPS.S. lle
Marel

Concorrer

Sonia calpelli
Alessandrd

Docente Accompagnatore:

“‘ Luca Facchini.

forno ¢ donargli la forma i un cestino. Porre al centro del piatto Ji portata il cestino

Questa preparazione ¢ il connubio fra due ricette tipiche
della tradizione marchigiana: il pollo in potacchio,
realizzato con aglio, rosmarino ¢ pomodoro ¢d i tajulini
pelusi, frutto di “avanzi” di polenta impaatati con farina ed
wova.

(per 4 persone):

(per i tajulini): 150 gr. di polenta, 150 gr. di farina, un
albume, 10 gr. i sale.

(per il augo): un pollo, 1 JL. Ji olio extra vergine d'oliva,
T apicchi aglio, una cipolla, 2 cucchiai i salsa, pomodoro,
rosmarino, sale ¢ pepe 9.b.

“Tajulini pelusi con  (per le decorazioni): 10 pomodorini, aghi di rosmarino.
polio in (per il cestino i parmigiano): 100 gr. di parmigiano

. grattugiato.
potacchio” grati

Per la prepurazlant dei tajulini: rimpastare la polenta con la farina, aggiungere
Lwovo ¢ un pizzico Ji sale. Formare un compoato omogenco, dopodiché ofogliare la
pasta ¢ tramite Uappoaito attrezzo (mandolino) ricavare i tajulini. Cuocerli in
acqua salata.

Per la preparazione del pollo in potacchio: adagiare in una teglia l'olio, Uaglio,
la cipolla sminuzzata ¢ i pollo tagliato a pezzi grossolani. Far rosolare, poi
aggiungere il vino, il rosmarino ¢ la salsa di pomodoro, cuocere in forno finché i sugo
non ai sard ridotto della meta. A cottura ultimata tagliare a julienne i pollo ¢ filtrare
la valsa di cottura. Saltare i tajulini con la valsa al potacchio.

Per la preparazione della decorazione: cuocere al forno ¢ pomodorini con aghi di
rosmarino, olio, zucchero, sale ¢ pepe.

Per la preparazione del cestino di parmigiano: modellare il formaggio fuso al

Ji formagglo, riempito con una piramide di tajulini e pollo in potacchio.
pomodorini ¢ aght di rosmarino.

Decorare con

Verdicchio classico D.O.C.
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“Bianco di pollo farcito Concorrenti:
con castagne in salsa Vanessa Vasellams,
; A Massimo Prato.
al vino rosso e cicoria

Docente Accompagnatore:
fritta”. Prof. Luca Facchini.

“Fusi di pollo con Concorrenti:
tortino di cicoria da Mirco Battaglini,

. Demir Sabanovic.
punta, zabaione al

4 Docente Accompagnaltore:
pecorino e sapa”. rof. Luca Facchini.

(per 4 persone):
1200 gr. 0 petto i pollo, 720 gr. di burro, 920 gr: 9t pan carré, 1000 gr. di castagne,
296 gr: di allbume, 2000 gr: i vino rosso, 1000 gr. 9% farina tipo “0", 1600 gr: i acqua, 280
g di maizena, 280 gr: ¢ amido di riso, 280 gr. 0k licvito di birra, 400 gr. Ji cicoria, 280 gr:
Jipinoli, panna, pepe nero, sedano, carota, cipolla, dado, sale ¢ olio extra vergine d'oliva ¢.b.

per i ripieno mettere nel mixer pan carré, un albume e aromatizzare con vale e pepe.
Aggiungere poi la panna liguida fino a che il composto non risulti omogeneo.

Per la crosta esterna, nel mixer mettere pan carré, un albume e del burro, aromatizzare
con vale ¢ pepe. Per la salsa i accompagnamento mettere in un tegame del vino rosso con
sedano, carota, cipolla e far bollire fino a che non i riduce un po’. Nel frattempo, in una
pentola preparare del fondo bruno con le 0ssa i scarto del pollo facendo sobbollire a
Jfiamma moderata finché non ol restringe un po’. Terminate queate operaziont, versare i
due compoati in un tegame ¢ laueiare sul fuoco a fiamma bassa per circa 13-20 minuti
Intanto preparare la_pastella per la cicoria: in un recipiente metlere acqua frizzante,
Jarina, maizena, amido i riso ¢ lievito i birra, mescolare con la frusta e lasciar riposare.
Immergere le foglie 0i cicoria nella pastella e friggerle in olio bollente: saranno utilizzate
per la guarnizione del pollo.

Per la preparazione del pollo: pulire il petto, ricoprirlo con carta trasparente e batterlo
con il batticarne. Con laiuto & una spatola disporre sulla carne il ripiens, chiudere
Jformando un rotolo e ricoprirlo J pellicola trasparente. Disporre il rotolo cos ottenuto in
un tegame con acqua calda e far cuocere a fuoco lento per circa 20 minuti. Appena pronto,
togliere la pellicola e ricoprire t tutto con la crosta esterna; quindi far rosolare in forno e
Jar raffreddare velocemente. Tagliare il petto Ji pollo a fettine non molto sottili e disporle
s un piatto. Guarnire con una rosa di pomodoro, la cicoria fritta, aleuni pinoli, salsa i
vino rosso e alcune castagne squociate.

Verdicchio dei Castelli i Jeot.
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(per 4 persone):
00 gr. i fus i pollo, 20 gr. & petto Ji pollo, 80 g 9% pecorino, 10 gr: Ji panna lipuida,
100.gr: 0i albume, 300 gr: 9% cicoria da punta (puntarelle), 5 gr. i agar-agar, 120 gr: di
Lardo, 60 gr: di sapa, 50 gr: di pan carré, 60 gr. 9 tuorli, 130 gr: i melanzane, 20 g di
zucchine, 160 gr. di ricotta, 600 gr: 0i sale fino, 800 gr: 0i sale grosso, pre=zemolo, pepe
bianco, peperoncino, cipolla g.b.

Disossare i fusi 0i pollo. Preparare il ripieno con pan carré, pecorino, petto 9 pollo
ripassato in padella con un leggero soffritto di cipolla e un pizzico i prezzemolo. Mettere
gliingredienti per il ripieno nel cutter fino ad ottenere una crema densa con la quale farcire
¢ fusi. Quindiy avvolgere le eatremitis con una fetta i lardo ¢ ricoprire i fuoi con il sale (gia
preparato prima con gli albumi). Infornare a 180° per 25 minuti circa. Durante la
coltura, preparare il tortino a base i cicoria da punta legata con lagar-agar;
precedentemente scottata, saltata in padella con poco peperoncino, olio e erbe aromatiche,
passando tutto al frullatore.

Preparare poi un involtino o melanzane scottate con sopra una leggera mousve I ricotta
e zucchine ¢ cuocere ad immersione in acqua a 80° per 15 minuti, avvolto da pellicola ¢
carta argentata ben tirate. Questo involtino sard accompagnato da una salsa Ji zabaione
e sapa, servita in bicchiere a parte. Lo zabaione vara fatto con tuorli montati a
bagnomaria ¢ poca panna liguida, agginngendo poco alla volta ricotta ¢ pecorino fino ad
oltenere una salsa omogenea.

San Michele della Ghiffa.
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“Polenta con pollo ai Concorrenti:

frutti del sottobosco ”fo:ﬁf&i"-‘;’&;"i‘;ﬁ:
marchigiano”.

Docente Accompagnatore:

“Coscio di pollo ai profumi Concorrenti:
d’autunno su crema di peperoni Da;t:écMu;cmno,
e sformatino di verza”. rea Pacetti.

romana imperiale”.

Prof. Laura Rango.

(per 4 persone):
250 gr. di farina di mats, 50 gr. i petto i pollo, 1-2 cosce di pollo, 70 gr: Ji funghi Porcini,
30 gr: di valsa di tartufo, 20 castagne, 1 . di acqua, sale, pepe, aglio, prezzemolo, olio 4.b.

dopo aver effettuato un leggero taglio longitudinale alle castagne, bollirle in acqua poco
walata con una foglia Ji all Z;

Nel frattempo, intziare la preparazione della polenta portando a una temperatura i circa
75° Lacqua leggermente salata, con poco olio extra vergine d'oliva, versando a pioggia la
Jfarina & mas.

Mescolare, dapprima con una frusta e poi con un cucchiaio i legno, fino ad arrivare alla
collura.

Colare la polenta in stampi cilindrici, leggermente unts, ¢ lasciarla raffreddare.

Sealdare in pentola aglio ¢ olio, aggiungere le cosce di pollo disosate ¢ tagliate a dady, ¢
Junghi, la polpa delle castagne lessate, i petto ¢ pollo tagliato a fette sottdli ¢ insaporire
i tutto con vale e pepe. A fine coltura aggiungere tartufo nero pregiato. Mettere le ;fm i
polenta alternate con i petto i pollo in un pratto e cospargere I salsa J tartufo.

Vernaccia d( Serrapetrona secca.

“Cosce di pollo alla

(per 4 persone):
9 coaci i pollo; (per il ripieno): 200 gr. i ricotta, 120 gr. di petto di pollo, un fungo
Porcino, 50 gr: Ji tartufo, un uovo, 40 gr. di pane grattugiato, 40 gr. Ji /ornmggm grana
gm[mgmtﬂ, 20 gr. di burro, prezzemolo, noce mouscata, aglio, olio Ji semi, sale, pepe, g.b.

(per lo sformato): 7 foglic i verza, 80 gr: di fontina, 10 gr. i burro o olio, sale, pepe ¢.b.
(per La salsa): un peperone, 40 gr: di panna, sale, pepe 3.b.

prendere i cosci 0i pollo ¢ disossarli, facendo attenzione a lasciare la parte finale intatta.
Per il ripieno: mettere gli ingredienti (tranne i funghi) all'interno del cutter e
amalgamare fino ad oltenere un compoato fine. Tagliare i funght a cubetti ¢ metterli a
cuocere per due minuti a fiamma alta con burro, aglio e prezzemolo. Riempire i coscl Ji
pollo precedentemente salati e pepati con il ripieno e richiuderli delicatamente avvolgendoli
nella rete da maiale. Infornare a 160°-170° per 20 minutd in una teglia con olio Ji semd.
Nel frattempo, preparare la crema 9i peperont: lavare il peperone votto lacqua corrente,
cuocerlo in forno, pelarlo eliminando { semi e metterlo nel cutter con vale e pepe in quantita
moderata. Aggiungere anche la panna poco alla volta. La crema dovra risultare fine ¢
leggera e non troppo densa (in tal caso utilizzare dell'acqua per renderla piic liguida).

Per il contorno che accompagnera il piatto: rivestire uno stampino imburrato con 4
Joglie dz verza colte a vapore per 7-8 minut circa. Le altre 5 foglie Ji verza, tagliate

Concorrentt:

Claudio Belardinelli,
Alberto Paciaront.
Docente Accompagnalore:
Prof. Paola Cutrini.

(per 4 peraone):
$00 g 0 covee i pollo, 300 g1 0 ficbi freaci, 250 . 3 aceto balsanico, 100 m. 9 oio

extra vergine d'olina, 100 gr: 0 micle, 50 gr: di maggiorana, 20 gr. & sale, 5 gr. di pepe nero.

Siammeggiare le cosce 9 pollo, lavarle e condirle con vale e pepe. Pulire i fichi e tagliarli
grossolanamente. Sealdare Uolio in una padella e mettere ¢ fichi a rosolare. Aggiungere il
miele e parte dell aceto balsamico. Lasciar appassire i fichi, quindi adagiare nella padella
le cosce Ii pollo. Insaporire il tutto con le foglie di maggiorana ’praedeﬂ[tmrn[e lavate.
Coprire la’ padella con un coperchio ¢ lasciar cuocere per un'ora circa bagnando, se
necessario, con acqua calda. Nel ipo far adde Laceto bal. restante in un
pentoling a fiuoco basso, mescolando continuamente fino a quando avr raggiunto una
certa consistenza. A cottura ultimata, disporre le cosce sul piatto i portata, :)mefn con
Jichi freachi e rametti Ji . Per terminare la prey Jar acendere a fili,
con Laiato di un cucchiaio, laceto balsamico ridotto.
Verdicchio di Matelica.
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cotte in un pentolino con olio, vale ¢ pepe finché non
dwmfemmm morbide. Aggiungere la fontina tagliata a cubetti, mescolare il tutto e
riempire lo stampino imburrato con questo composto. Cuocere lo sformato a bagnomaria
in forno per 10 minuti a 180°.

Disporre in un piatto le scaloppine con la crema i peperoni ¢, a parte, lo sformato con
sopra una julienne di pomodori. Decorare con una rosellina o pomodoro e foglie di
prezzemolo.

Verdicchio di Matelica.




“Fagottini di pollo in Concorrenti:

“Lasagnetta con pollo, Porcini Concorrenti:
crosta di pane”. Giuliana Marcantoni,

e zucchine allo zafferano”. Michela Beceacece,

Daniele Bernabei.
Docente Accompagnatore:
Prof. Paola Cutrini.

(per 4 persone):

200.gr: 9 pasta 9 pane, 600 gr. & petto di pollo, 100 gr. & prosciutto erudo, 10 g noci,
10 gr. i mandorle, 10 gr. 9 pinoly, 100 gr: di panna fresca, 50 gr. i vino bianco, 250 gr:
i zucchine, 50 gr: i burro, limo, sale ¢ pepe ¢.b.

impastare e far lievitare il pane. Rosolare il petto di pollo con poco burro, poi aggiungere
i vino ¢ il timo. Lasciare intiepidire ¢ stendere la pasta Ji pane. A&Iymr{ la frutta secca
e d petto sopra e fette di prosciutto, avvolgere ¢ mettere u rotolo cont ottenuto sopra la
pasta di pane. Formare un fagottino ¢ pennellarlo col rosso d'uovo. Mettere delle mandorle
tagliate a lamelle sul panetto e cuocere in forno a 190°.

Per la preparazione della salsa di accompagnamento: ulilizzare il fondo Ji coltura
el petto riscaldato con poco burro e un po’ o panna liguida. Nel piatto Ji presentazione
guarnire il fagottino Ji pollo, tagliato a fette, con rametti di timo, lamelle o mandorla e
Jettine i zucchina qrhyéjz[a mease a rosellina.

Falerto dei Colli Ascolant.

Simone Gottardello.
Docente Accompagnatore:
Prof. Laura Rango.

(per 4 persone):
3500 gr: i petto di pollo, 500 gr: i farina, 4 wova, 1 L. i latte, 50 gr. di funghi Porcini,

~ua‘/)me, 150 gr: di burro, 5 apicehi d'aglio, 5 bustine di zafferano in polvere, 100 gr: di
parmigiano, una carola, vino bianco, noce moscata, olio, prezzemolo, pepe ¢ sale g.b.

preparare la pasta con 500 gr: i farina, 4 wova, olio ¢ sale. Tagliare a cubetti i petto o
pollo e farlo rosolare con olio in una padella antiaderente. Salare ¢ bagnare con vino
bianco, farvi saltare i funghi Porcini tagliati a cubetti.
Preparare la besciamella con 1 litro i latte, 100 gr. & burro ¢ 100 gr. di farina.
Aggiungerci lo zafferano, la noce moscata, il pollo, i funghi ¢ le zucchine tagliate
Jinemente; valare ¢ pepare. Stendere la pasta, tagliarla a quadrati ¢ lessarla in acqua
bul/e/zze valata. /m/x,u‘rure una /7!"(7/!/11 ¢ melterci uno atrato Ji pasta con vopra la valsa
ks ad alternare strati
o pasta e salia 9 lwrmrn://a fino al riempimento " della pirofila. Guarnire con
parmigiano ¢ infornare per 25 minuti a 180°. Decorare con polvere Ji zafferano, foglie i
prezzemolo, fiori di carota o zucchina.

Eaino Bianco frizzante.

“Tagliata di pollo su Concorrenti:
misticanza di verdure Guido Pan,

- Carlo Candria. et Concorrenti:
cotte al profumo di Docente Accompagnatore: Fusi di pollo con salsa Victor Luciani,
aceto balsamico”. Prof. Paola Cutrini. al mandarino”. Mirco Pistola.

(per 4 persone):
800 gr. di petto i pollo, 500 gr. Ji lattuga, 200 gr. I radicchio, 200 gr. di carote, 500
Jq rucola, 80 gr. d( valvia fresca, 40 gr: di aglio, 60 gr. di prezzemolo, 150 gr. di
ucc[ﬂ balsamico, 100 gr. Ji olio extra vergine J'oliva, 100 gr. di rosmarino /ynm,
peperont raui ¢ pomodono per-gruarnizione, sale ¢ pepe g

tagliare a meta i petti & pollo, tritare la salvia, il rosmarino ¢ laglio. Fare
wn emulsione con olio ¢ aceto balsamico ¢d aggiungervi il trito. Cuocere ¢ petti alla
griglia per 4 minuti, quindi condirli con Uemal. di olio e aceto balsamico. Pulire,
lavare ¢ tagliare a listarelle la lattuga, la rucola, il radicchio ¢ le carote per la
misticanza che andra sistemata in una teglia. Adagiarvi sopra ( petti i pollo
tagliati a [umugbc ¢ condire con Lemulsione di aceto /mmem Cuocere i tutto a
170° per 6-7 minuti facendo attenzione che non oi secchi ¢ servire ben caldo. Disporre
la tagliata in obliquo sul piatto con una decorazione di peperoni rossi taglati a
Julienne, una rosa o pnmm;;m Ji fianco e prezzemolo.

Bianco Belisario Cambrugiano D.0.C.
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Docente Accompagnatore:
Prof. Laura Rango.

(per 4 persone):

8 couci di pollo, § mandarind, 100 gr: di burro, 50 gr: di farina, 2 spicehi d aglio, una foglia
i valvia, un rametto I rosmarino, un p ico di noce moscata, un bicchiere d aceto, un
bicchiere di vino bianco, olio e prezzemo

tritare aglio, il rosmarino ¢ la salvia e metterli in una casseruola con meta del burro, la
noce moscata, sale ¢ pepe. Far rosolare a fuoco moderato per 5 minuti, poi aggiungere
lentamente la farina a neve, meacolando per evitare che of formino grumi. Aggiungere
aceto ¢ succo di mandarino ¢ lasciare addensare. Mettere in una padella antiaderente
dell'olio' extra vergine Joliva ¢ far rosolare ¢ cosci 0 pollo infarinati per circa 15-20
minuti, bagnando ogni tanto con il vino. Quando saranno pronti, cospargerli con la salsa
al mandarino ¢ disporli nel piatto a due a due (uno dei quali semitagliato) a formare delle
X. Decorare con una foglia i prezzemolo e apicchi & mandarino.

Verdicehio di Matelica.
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“Pollo al profumo di Concorrenti:
limone” Maria Antonietta Vastano,
: Silvia Chiarini.

Docente Accompagnatore:

Prof. Laura Rango.

(per 4 persone):
1,2 Kg. i pollo, 50 gr: 0 burro, un cucchiato i farina, un limone, brodo i pollo,
prezzemolo, olio extra vergine d'oliva, noce moscata ¢ vino bianco secco q.b. y
?LP.S.LA.

“C. Lobbia" Asiago (V1)

P L . . i . 45 sfituto Professionale Regionale
Jare a pezzi il pollo, quindi metterlo a marinare con l succo Ji limone, aromatizzarlo con = Alberghiero Chatillon (AO)

noce moscata ¢ un bicchiere i vino bianco secco. Dopo aleune ore scolare e asciugare con
carta da cucina.

In una casseruola far dorare il pollo con olio d'oliva; aggiungere circa la meta della
marinatura, coprire ¢ lasciar cuocere a fuoco lento per circa 20 minutt.

IPSAR

Versarvi, ultimata la prima fase della cottura, i brodo Ji pollo, che sara stato o 4 “Sipssarcr

precedentemente addensato con della farina e lasciato bollire per circa 15 minuti. Istituto Superiore “G. V “A. Panzini” Senigallia (AN)
+ Lavciar cuocere un altro quarto d'ora. Servire ben caldo con buccia di limone tagliata a Foine vaigams (h ~
| listarelle e ¢ una 4 i prezzemolo. e
! Bianco dei Colli Maceratedi. ~ 5°" Senaceto el Toto (AP
1 A5 1. Prot. di Stato Per i Servizi Albevg ieri
! onc ; el israone Do )

“ Concorrenti: S AR /
3 . “C. Facchi RM)
| ?0"0 qr_ros lo con SGl_SG Michele Lattanzi, CEONRT TG - Honaras ba Vinci (AQ)
Il funghi contornato di Roberto Domizi. - -
1 pinoli e noci”. Docente Accompagnalore:
| Prof. Laura Rango. 1pss =
i di Sant'Arsenio (SA) T Moteia &a)
1 LPSS.AR /<
“Luigi De Medici” Oftaviano (NA) * =

|

(per 4 per 4”'“)»' . LPS.AR. “Petronio” /=
| un pollo, 2 vedani, 2 carote, 2 u/m//e, 1 Kg Ji funghi, 1 Il di olio extra vergine J'oliva, Pozzuoll (NA) =

100 0; pinoli, 100 g1 i noci, 2 arance, 2 limoni, 150 gr: di pancetta, 2 dl. 9 vino bianco
secea, aglio, sale ¢ pepe g.b.

2 Ist. Dilstruzione.
ia Su
«

dopo_aver pulito eaternamente il pollo ed averlo eviscerato, dividerlo a meta. Quindi,
lasciarlo marinare con il sedano, le carote, le cipolle, il vino, i succo delle arance ¢ dei
limont. Nel frattempo, pulire i funghi ed iniziare a cuocerli in una casseruola con olio, uno
apicehio d'aglio, il rimanente sedano, carota ¢ cipolla. Bagnare con una parte del vino ¢

dopo che quest ultimo & evaporato aggiungere, poco alla volta, un po’ dacqua fino ad f R
arrivare alla consistenza di una crema. Inserire nella salsa i funghi i pinols, leggermente - Borsling” () = 2
tostati in forno, ¢ i gherigli delle noci. Togliere dalla marinata il pollo, condirlo con sale ¢
pepe ¢ ricoprire la parte esterna con le fettine di pancetta. Cuocere il pollo in forno a 180°
per cirea 60 minuti; a cottura ultimata, dividerlo in quarti, adagiarlo sul piatto di portata
con la salsa precedentemente realizzata ¢ decorare.

Rouso Piceno Superiore.
46




