


’.}illn
R

TRTR

J
srrnan e nes i

an
R —

R iz
LA

sulla tua tarela!

Quest amno abbiamo voluto realizzare ww ricettario per
aiutarti a preparare delle qustose ricette, riutilizzando ¢
prodotti che hai Gl b casa
Sequi i mmiﬁﬁ» del nostro Aﬁﬂ{:ﬂ Bianco Piacentino, della
Cipolla e dello Im.{o‘fjm CO.P.A.P. e scopri la ricetta speciale
dello Mﬁwzﬁ‘m Raismondi!




300 g di carne lessa - Lavate e lessate le patate. Scolate la carne, eliminate
300 g dé patate bollite nervature e parti grasse poi sflacciatela e tritatela

3 cucchial di parwigiane grossolanamente.

1 spicchio di Aglio Bianco - In wna clotola radunate la carne e le patate
Placeitiino solbacoiate, it trito ﬁnd&ﬂhw Ai Rj}ﬂé& e pmzzeuwﬂa e
la scorza di Limone graftugiata. Agriungete
parndgiane, sale e pepe.

| mazzetto di Prgzzmwia

/2 scorza di limone (graftugiata;)

fade e pepe q.&. - Formate le polpette e sistenaiele su wa passolo.
Nece weoscatw (facoltativa) - Rotolate le polpette nel pangrattato e infornatele in
Pa&ﬁﬁr&#ﬁfﬂ ;}T,Er, farm statico a 180° per 20 HELHAEL circa. Le vostre

polpette sono prowte! Servitele bew calde.
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- 4 wovn wedie - Tagliate le patate al forno avanzate a cubetti.
. Puﬂgadfarmmmrg - Tagliate le cipolle a rondelle e mettetele in una padella con uw filo
- 1 Cipolla bianca CO.P.AP. Aé olie, wua Goccio dacqua, salate e»ﬁatte. cllocere dxﬁm bassa per §
- Olio extravergine doliva HLLHILEL .
- Shattete le wovn in una ciofola con sale e pepe, poi wnite le patate al
ﬁ‘am avimzate e le cipolle. Miscelate il tutto e versate i composto in
HAtd FOrtierd, rivestita con carta ﬁ:enw.
- Mettete a cuocere i forno ventilato a 180° per 20-25 minuti circa.
La ﬁ-ﬂ‘mm, saxk prowta quando le nova saranno ripprese e la

ﬂwﬁm fari kﬂﬂlﬂmf&» dorata.




© 12 quadrotti di polenta da
Feh per lato e alfi cirea
Teit

- 1 vasetto di cipolla
caranellata CO.P.AP.

« 200 wdl di latte fresco
Lredero
100 g di Grawa Padano

+ 3 fette di cotechino cotto

+ 2 wock di- buire

. sale e pepe g.e!'.
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- Scaldate wna pentola e mettete una noce dé burvo. Adagiatect sopra i
quadvotti di polenta e fﬂe&; rosolare rendendoli dorati. Speguete il fuoco
e appogriate sopra la cipolla caramellata.

. Mettete il ladte in una casseruola e scaldatels, Agpinngete i Grana Padano
e portate il tutto a bollore per addensare la crema mescolando
COM HAta fmsta».

- Spequete i fuoco e aqgiungete il burvo rimasto aqginstando di sale e pepe a
piacere. La crema deve risultare vellutata.

+ Prendete quattro pladti plani e ricoprite tudta la superficie del piatto
cort la credti.

« In 0gui platto disponete tre quadrotii di polenta con cipolia caramellata.

. I&rzﬁn‘eg sbriciolate sopra. il cotechine, precedentemente schiacciato
cor una forchetta.
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. zﬂaﬁdépcffa d&pﬂﬁomﬂa

« 2 Wov

- 100 g di farina

- § g di lievito iffantaneo per torte salate
» 30 g di oldo di semi

- 15 ml di latte

- 50 g di yogurt bianco

- 1 cipolla CO.P.A.P.

< 2 cucchiai di olio extravergine doliva

- 80 g di provola o formaggio frlante a
piacere avanzata,o

- In wiea padella rosolate la cipolla con Lolio extravergine
doliva e pot aggiungete i polle avanzate, fuaia

LHEAPOFLre per 2 minubi cown i plriico démif&eﬁtﬁ{a
g ol

it eita clotola lavorate wova, olio di semd, ladre e yoqurt,

agqingete ﬁwm e lievito sefacciati, sale e pepe e
u@f'm unite il pollo e la provola avanzata a cubetti.

- Mescolate e versate negli stampi per m&;ﬁm imcbarratio |

con dei pirottini di carta.

- Cuocete b ﬁ:fm& prer:lfmifdatn statico a 180° per 15-20

WeELts e rervite d tavola.




- Tagliate il pane a fette e tostatelo in forno a 200° fino a che o

- 100 g di Lardo di Colonnata

» Pane avanzato diventeri dorato, poi estraetelo e lasciatels intiepidire.

- 1 raumetto di rosmarine . Aﬁ‘}fmm finemente il lardo e tritate il rosmarine.

- 1 spicchio di Agléo Bianco - Strofinate Laglio su ogii fetta di pane e disponete il lardo,
Pracentino deopodiché cospargetelo di pepe macinato e di rosmarino.

- Pepe nero 4.b. . Servite i tavola.
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© 600 g di panettone a fette
(va bene awche il pandoro)

- 300 wd di latte

+ 3 wele medie

- 2 Hova

: 50 g zucchero

© Zucchers a velo q.b.

- Sistenate le [fette di panettone sl fmafa della teglia. Create wno strato

muyz'arm fenzd buchi e prma.teﬁ& ui po’ per c.ampﬂtmnfa. Versate die
cicoltial di ladte sudle fﬂf& per aacorbidivle.

« Shucciate le mele, m:geimmde, a feﬂa sottile e siftematele sulle ctrafo di

panctone.

- I wia ciotola sbattete le wova con i ladte rimasto, wiite lo zicchers

& il Limoncells.

- Versate il composto otfenuto sulle mele.
- Cieocete la torta mﬁ:urm i caldo per circa 30/40 wiintl. A meti

cotva carpw‘ga‘m wi po’ dé zucchers semolato sulle mele, A _ﬁn&
cottura i composto dovriv risultare bew rappreso e la superficie dorata.

- fervite [a torta con zicchers 4 vels.
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CO.P.A.P. * Cooperativa Produttori Aglio Piacentino
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