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osta dall' Aglio Bianco Piacentino, la Cipolld
st'anno ha deciso di andare in giro per |
epe le tradizioni culinarie natalizie di vari

La Camiglia Genuing GoMp
¢ lo Scalogno COPAR que
mondo per Scoprire € GONOSG
Paesi.

pd UNn Vero e proprio viaggio appaaaio-nante e
che uniscono tuito

della tradizione € dei sapor

Mo icevuto un prezioso giuto. quello delle
ha contribuito giutandoci & paccogliert
dopigine, Paesi

1| nostro ricettario Sa
travolgente allinsegnd
| mondo, per Far cio abbid

S ==
. nostre dipendenti. Ognund di loro
: : per voi le ricette tipiche della cultuna dei propri Paesi

- | diversi ma uniti dalle tradizioni del Natale.

e vicini, uniti € inSieme.

Oggi itk che Wal septiamo 1 necessitd di esser
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« Cipolla CO.P.A.P. e Curcuma q.b.

« 500 ml di acqud

Ihgredieh‘ci:

» Zenzero q.b.

« Coriandolo q.b.

» 2 bustine di té nero e Cumino 4.9-
o 10 g di olio evo o Curry Q.0
« Sale q.b.

Preparaziont.

La sera precedente mettete a bagno i ceci.
In una pentola a pressione inserite due bus

.

nero, i cecl le spezie € I'acqua.

portate il fuoco 2 media intensita € cuocete a pressione
er 20 min. 0 fino a quando non saranno morbidi.
Aprite 12 pentola @ pressione od eliminate { sacchetti
di te.

In una padella, scaldate \'olio € Iraglio. Aggiungete
anche 12 cipolla rosolata € le spezie che desiderate:
zenzero, curcuma, cumino, curry, wriandolo, ecc. A
aggiungete ! cecie mescolateli alla miscela

tine di te

:oico pane fritto chiamato

aur Rabir

Ceci dl curry oon P
street Food tipico

ane
dell Indid.




« Scalogno CO.P.A.P.

« 1 cosCia di
o 6 patate m
« Olio d’oliv

agnello
edie
a q.b.

Per la marinatura:

o Aglio Bianc0 piacentino
o 50 mi di olio evo

o« 50 ml di vino bianco

o 50 mi di limone

_Hgne'ﬂo 4l forno tipic

. 20 g di sale grosso

« Pepe nero q.b-

« Aceto di vino bianco q.b.
« Timo e alloro q.b.

o della Spagha.

—

Prepdrad

involucro di

statico peY 3
il vostro pia

le patate € "

zionet.

per prima €osa preparate la marinatura: mescolate sale,
pepe, olio d’oliva, succo di limone, Vino bianco, aceto,
aglio, timo € foglie di alloro.

Distribuite l]a marinatura sulla carne €

plastica. Lasciatela riposar

Il giorno successivo, shucciate le pa
friggetele. Tagliate a julienne lo scalogno € ponetelo con
agnello in una pirofila. Fate cuocere in forno

ore 2200 sC. Quando \'agne
tto sara pronto.

avvolgetela in un
e per una notte.
tate, tagliatele €

llo risultera dorato

Sofia




K

Ingredienti

« Cipolla CO.P.AP. e 5gdi amido di mais
e Oca « 100 g di melogran©
« 2 mele « Sale q.b.
o 5gdi zucchero « Pepe q.b.

« 1 arancia

=

Preparaziont.

Iniziate preparando il ripieno, riducendo 2 dadini le
mele, ’arancia € la cipolla.

per la miscela aromatica, macinate finemente il pepe
e lo zucchero € aggiungete I’amido di mais.

farcite I'oca con il composto € la miscela di pepe €
zucchero € trasferitela nel forno su una pirofila oliata.
Cuocetela per 9 ore a 140 °C in forno stalico.
Alzate poi la temperatura del forno a 220 °C,
selezionando la funzione grill del forno € continuaie
per 30 min.

infine aggiungete i chicchi di melograno € regolate
di sale e pepe- Tagliate 'oca € servitela ben calda.

Teresa

ol
s

Oca ripiena tipicd della Bavierd.

zefif""u‘“h
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Ingredientt

. Cipol’la bianca CO.PA.P.
co piacentino

« 300 g farina 00

« Aglio Bian

e 15 g di liev

e 1 UOVO
e 150 ml di

latte inter0

Preparaziont.

Mescolate
zucchero.
Aggiungete

{'uovo e mesc

che dovrete far lievitare per circa 45 min.
preriscaldate
intanto ricava

il latte tiep

poi la farina,
olate fino ad otten

ito istantaneo

ido con il lievito,

l'olio di oliva

e 100 ml di Olio Evo

e Sale q.b.

o Zucchero q.b.

« Sesamo q.b.

extravergine €
ere un impasto omogeneo

il forno in

te dall'impas

modalita v

to delle palli

entilata a
ne e aggiungete

il sesamo. Cuocete in forno

Intanto tritate fin
rapidamente inp
Quando i pampous

salsa.

per 10 min.

emente l'aglio e la cipoll
oco olio, qu
hki saranno €O

indi togliete
tti intingeteli in questa

a, fate rosolare

il sale e lo

230 °C

dal fuoco.

Anna
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Tpwoltini di veprza Co
tipici della Romanid.

Ingredientt

« Cipolla CO.P.AP. e 1 verza grande

« 1Kg di carne macinata mista e 1L di brodo vegetale
¢ 1 uovo « prezzemolo q.b.

e 150 g di riso « Sale q.b.

« 500 g di passata di pomodoro « Pepe q.b-

e ——

Preparaziont.

Fate dorare 12 cipollain padella. intanto rosolate il riso
con la passata di pomodoro € cuocetelo per 20 min.
Una volta freddo aggiungete Vuovo, il sale, il pepe, 12
carne macinata € il prezzemu’lu.

scottate le foglie di verza in acqua bollente per 1-2
min.

Mettete il risO nelle foglie di verza una ad una € fate
degli involtini singoli fino 2 finire tutto il composto.
Mettete gli {nvoltini uno sopTa I'altro nella pirofila.
Aggiungele del brodo vegetale, il rimanente della passata
di pomodoro € cuocete per 2 ore a fuoco basso.
Potete accompagnare i vostri involtini con della polenta.

Nicoleta
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Zuppa di
tipica delld Francid.

« Scalogno CO.P.A.P. Per gratinare

« 50 g di burro o 20 g brie

« 5 g di zucchero 209 boursault
s 5 g sale fin0 «20¢ camembert
« 200 ml di vino bianco « Olio evo q.b-

« Salvia g.b. « Pepe nero q.b.

« Brodo vegetale q.b-
Crostoni di pane q.b.

Preparaziont.

pulite gli scalogni e gritateli. Scaldate una casseruola €
lasciate sciogliere il burro profumando con la salvia.
Aggiungete gli scalogni e mescolate, coprite con il
coperchio e lasciateli stufare per circa mezz'oraa fuoco
basso con del brodo vegetale. Aggiungete il sale e lo
zucchero € sfumate con il vino bianco. Affettate intanto
i formaggi.

Trasferite gli scalogni in una pirofila con i formagg!-
Intanto aggiungete dei crostoni di pane che avrete fatto
dorare in forno.

Guarnite con olio, pepe € salvia e scaldate in forno per
7-8 min.

Ameélie



BUONE FESTE

Happy Holidays! %

T—**_:___ = (a Felices fiestas| e

=" Schéne Fenien|

——— Becenux cparl | g
—= Sarbatori fepicite| e

i Bonnes fétes =

= : = Ringraziamo tutte Je dipendenti della Cooperativa Prodyttoni Aglio Piacentine, —

4 redlizzazione di questo pice ttapio, ——

=—— per il prezioso contripyto dato all







