SALSA ALLA BOLOGNESE (RAGU’ DI CARNE)
	INGREDIENTI
	U.M E QUANTITA’

	POLPA DI BOVINO ADULTO
	G 400

	CIPOLLA 
	G 100

	PANCETTA DI MAIALE 
	G 80

	CAROTE
	G 50

	SEDANO
	G  50

	VINO ROSSO SECCO
	1 BICCHIERE

	CONCENTRATO DI POMODORO
	G 200

	SALE E PEPE
	Q.B

	OLIO EXTRA VERGINE
	G 60


PROCEDIMENTO

1) pulire e tritare sedano ,carota e cipolla;macinare la carne,tenendo separata la pancetta.

2) in una casseruola mettere l’olio,la pancetta e gli odori tritati e fare appassire;alzare la fiamma ,aggiungere la carne macinata e farla rosolare.

3) condire con sale e pepe,bagnare con il vino; lasciare evaporare.aggiungere  il concentrato e acqua per coprire.

4) fare sobbollire  per poco piu’ di un’ora,mescolando di tanto in tanto e  aggiungere acqua se serve.insaporire se necessario

pasta all’uovo :per ogni kg di farina impastare con 10 uova.

pasta verde:sostituire 3 uova con 180-200 g di spinaci bolliti,strizzati e tritati.

pasta per strozzapreti: impastare 1 kg di farina con tanta acqua, quanto basta per ottenere una consistenza simile  alla pasta all’uovo aggiungendo un cucchiaio di olio e prezzemolo tritato se si vuole ottenere lo strozzaprete un po’ diverso. tirare la pasta sottile e formare delle striscie larghe circa 1,5 cm , che con le mani, verranno attorcigliate e spezzate della lunghezza di 4-5 cm circa

PATATE DUCHESSA
	INGREDIENTI PER 10 PAX
	U.M E QUANTITA’

	PATATE
	KG 1.5

	PARMIGIANO GRATTUGIATO
	G 100

	UOVA
	N 1

	TUORLI 
	N 5

	SALE E PEPE E NOCE MOSCATA
	Q.B.

	BURRO
	G 170


PROCEDIMENTO:

1) lavare le patate,metterle in una pentola con acqua fredda e farle cuocere.

2) appena cotte,ma ben sode,pelarle subito e  passarle con lo schiaccia patate.incorporare uno alla volta  i 5 tuorli,mescolando con cura,poi aggiungere 150 di burro,sale, pepe ,noce moscata e il parmigiano;amalgamare perfettamente il composto.

3) ungere una teglia con il rimanente burro e con la sac a poche,formare 20 rose o altre forme a piacere.

4) sbattere l’uovo rimasto e spennellare le forme.far gratinare in forno ben caldo e servire.

COTOLETTA ALLA MILANESE
	INGREDIENTI X 10 PAX 
	U.M E QUANTITA’

	CARRE’ DI VITELLO(OPPURE LOMBO DI MAIALE)
	KG 2.2

	BURRO CHIARIFICATO 
	G 200

	UOVA 
	N 5

	PANE GRATTUGIATO
	G  400

	SALE FINO,PEPE
	Q.B


PROCEDIMENTO:

1) eliminare gli ossi delle vertebre,tagliare le costolette e mettere a nudo le costole;parare bene la carne  e batterla leggermente (deve rimanere comunque piu’ alta di 1 cm);

2) sbattere le uova e salarle leggermente;

3) pepare le costolette,immergerle nell’uovo sbattuto,sgocciolare bene e passarle nel pane grattugiato,,facendolo aderire bene con il palmo della mano;con la parte piatta della lama  battere appena le costolette per eliminare il pane in eccesso e dare loro una bella forma .

4) scaldare il burro (anche l’olio va bene) ed iniziare a  friggere  facendole cuocere a fuoco moderato e girandole solo quando presentano una crosta dorata.

5) salare le cotolette,asciugarle con la carta assorbente e servirle subito con una fetta di limone se gradito. 

n.b:la vera cotoletta alla milanese e fatta esclusivamente con la costoletta di vitello.

CIAMBELLA 
	INGREDIENTI  PE 10 PAX 
	U.M E QUANTITA’

	FARINA 
	G 500

	ZUCCHERO 
	G 170

	BURRO 
	G 100

	UOVA 
	N 4

	LATTE 
	2 DL

	SCORZA DI LIMONE 
	Q.B

	LIEVITO
	2 BUSTINE 


1) impastare in una ciotola la farina a cui avrete mescolato il lievito, 1 uovo intero e 1 tuorlo,lo zucchero,ilburro ammobidito,la buccia grattugiata del limone,aggiungendo il latte poco alla volta fino ad ottenere una pasta morbida ed elastica.

2) mettere l’impasto in uno stampo imburrato ed infarinato,spennellare la superficie con l’albume e spolverizzare con di zucchero(anche in granella).

3) cuocere in forno  a 180° c per 45 minuti. 
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