MENU: 
STRUDEL SALATO CON VERDURE INVERNALI

RISOTTO RANA PESCATRICE  E PORCINI 

FILETTINO DI MAIALE ALL’ALLORO CON SALSA AL SANGIOVESE

PAVET DI PATATE

MILLEFOGLIE CON CREMA CHANTILLY E CIOCCOLATO FUSO

STRUDEL DI VERDURE 

	INGREDIENTI  X 6 PERSONE 
	U, M E QUANTITA’

	PASTA SFOGLIA
	G 600

	RICOTTA 
	G 400

	ZUCCA
	G 300

	VERZA 
	G 200

	BROCCOLI
	G 300

	SALE-PEPE-ROSMARINO-SCALOGNO-OLIO EXTRA 
	Q. B

	PARMIGIANO GRATTUGIATO 
	G 150

	UOVA 
	N  1


Pulire e lavare le verdure; sbollentarle separatamente e saltarle in padella con olio  e gli odori, salare e pepare. Fare raffredddare le verdure, metterle in una ciotola, incorporare la ricotta, il parmigiano e mescolare fino ad ottenere un impasto omogeneo; 
Aggiustare di sapore. Stendere la pasta sfoglia sottile, forarla,  tagliarla  a rettangoli della grandezza di un foglio a4  e spennerlarli con l’uovo sbattuto. Al centro di ogni rettangolo mettere una striscia di ripieno e richiudere come uno strudel facendo delle piccole incisioni in superficie; spennellarli con l’uovo e cuocere in forno caldo  a 170°c per circa 20 minuti. Sevire lo strudel caldo tagliato a fettine e accompagnandolo  con crema al parmigiano oppure con verdure saltate.  
Risotto base :  alla ricetta base , si possono aggiungere salse e condimenti che ne determinano il nome. 
	INGREDIENTI PER 10 PAX
	U. M E QUANTITA’

	RISO A CHICCO LUNGO
	G 800

	BURRO 
	G 150

	CIPOLLA 
	G100

	VINO BIANCO
	DL 1. 5

	BRODO
	L 3

	GRANA GRATTUGIATO
	G 80

	SALE E PEPE 
	Q. B


1) Pulire e tritare la cipolla ; fare fondere la meta’ del burro in una casseruola, unire la cipolla e lasciarla appassire a lungo  a fiamma bassissima. 
2) Alzare la fiamma, aggiungere il riso  farlo tostare qualche minuto mescolando continuamente; bagnare con il vino e fare  evaporare. 
3) Versare gradatamente il brodo bollente e portare a cottura, mescolando di tanto in tanto; regolare il sapore con sale e pepe. 
4) Quando il riso e’ cotto al dente,  toglierlo dal fuoco e mantecarlo con il rimanente burro ben freddo tagliato a pezzetti ed il grana grattugiato. servire il risotto all’onda. 
Risotto alla parmigiana: procedere come per il risotto base,  aggiungendo circa 100 g di parmigiano grattugiato nel momento della mantecatura. 
Risotto  alla milanese:  mettere a bagno im mezzo bicchiere di brodo caldo 1 g di stimmi di zafferano o 4 bustine di zafferano in polvere. 
Procedere come per  il risotto base, aggiungendo lo zafferano e il brodo dell’ammollo quando mancano pocchi minuti alla cottura. mantecare e servire. 
Risotto ai funghi: aggiungere 300 g di funghi trifolati a meta cottura. procedere come il risotto base. 
FILETTINO DI MAIALE ALL’ALLORO CON SALSA AL SANGIOVESE

	INGREDIENTI X 4 PERSONE 
	U. M E QUANTITA’

	FILETTO DI MAIALE 
	N 2

	BACON O GUANCIALE 
	10 FETTE 

	ALLORO 
	1 RAMETTO

	SANGIOVESE  
	 ½ LITRO  

	SALE –PEPE-FARINA  
	Q. B

	SCALOGNO 
	2 SPICCHI

	OLIO EXTRA VERGINE 
	G 100 

	BRODO 
	½  LITRO


Tagliare 8 filettini di circa 3-4 cm di altezza, avvolgerli esternamente con il bacon o il guanciale mettendo tra la carne e la fetta una  foglia  di alloro. mettere il sangiovese a ridurre in una piccola casseruola insieme ai due scalogni tagliati alla julienne e lasciare bollire fino a quando il vino non sara’calato della meta’. 
In una padella scaldare l’olio d’oliva e rosolare i filettini infarinati  da entrambe le parti, salare, pepare e fiammeggiare con un po’ di vino rosso. lasciare evaporare e bagnare con il brodo. lasciare cuocere per circa 5 minuti; aggiungere  il ristretto di sangiovese filtrato, ultimare la cottura e servire.  
RATATUILLE DI VERDURE 

	INGREDIENTI X 4 PERSONE 
	U. M E QUANTITA’

	MELANZANE
	N 1

	ZUCCHINE 
	G 200

	VERZA 
	G 150

	BROCCOLI 
	G 200

	ZUCCA 
	G 250

	PATATE 
	G 300

	OLIO EXTRA 
	G 200

	SALE-PEPE-ROSMARINO 
	Q. B

	PARMIGIANO GRATTUGIATO 
	G 50


Pulire , lavare e tagliare tutte le verdure; saltare in padella con olio bollente le zucchine e le melanzane tagliate a dadi (separatamente) , salare , pepare e aromatizzare con le erbe aromatiche. sbollentare tutte le altre verdure e altare in padella anche queste come le precedenti.  mettere tutte le verdure in una teglia e passarle in forno caldo poco prima di servirle. decorare con piccoli crostini di pane  e parmigiano grattugiato se gradito.
CREMA PASTICCERA 

	INGREDIENTI
	U. M E QUANTITA’ 

	LATTE
	L 1

	TUORLI
	N 8

	ZUCCHERO
	G 300

	FARINA
	G 100

	AROMI
	VANIGLIA- LIMONE


1) Portare a bollore il latte con gli aromi. 
2) Sbattere a lungo i tuorli con lo zucchero ed aggiungere la farina setacciata sempre mescolando. 
3) Versare gradatamente il latte bollente nel composto per stemperarlo; travasare la crema nella casseruola , porla sul fuoco e fare riprendere il bollore alla crema mescolando con la frusta   alternata  alla spatola di legno. fare bollire per qualche minuto. 
4) versare la crema in una teglia o in una boul, coprirla con la pellicola  e farla raffreddare in abbattitore di temperatura.   
Crema chantilly
Addizionare  a 1  kg di crema pasticcera fredda   1 litro di panna montata zuccherata con 100 g di zucchero a velo. 
Millefoglie
Tirare la pasta sfoglia sottile, bucherellarla e bagnarla leggermente con un po’ di latte aiutandosi con un pennello; cospargerla di zucchero e tagliarla con uno stampo tondo del diametro di 8-9 cm circa. disporre i cerchi in una teglia e cuocere in forno caldo a 180°c per circa 6-8 minuti o comunque fino a quando non saranno dorati. preparare la crema chantilly tenendo a parte poca panna montata per decorare. preparare le piccole millefoglie mettendo alla base un disco di sfoglia, ricoprirlo  con la crema, mettere sopra un altro disco di sfoglia e fare un altro strato di crema. finire con un disco, mettere un ciuffo di panna montata e una colata di salsa al cioccolato ottenuta facendo bollire 100 g di panna fresca e facendo sciogliere dentro 80 g di cioccolato fondente. 
Quando si alternano i dischi con la crema, si può aggiungere tra uno strato e l’altro un po’ di salsa al cioccolato a piacere oppure fragole a pezzetti, frutti di bosco ecc. 
Finire la millefoglie con una spolverata di zucchero a velo un rametto di ribes o una fragolina e una fogliolina di menta.   
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