Primi alla Lampada (metodo base di lavoro)
Mise en place posto di lavoro

· 1 lampada

· 1 padella con fondo doppio 

· 2 coppie posate di servizio: forchetta e cucchiaio (clips)

· 1 piatto di servizio

· 1 tovagliolo di servizio

· 2 piatti piani ben caldi

Ingredienti per 2 persone

· 160 g pasta (240 g se pasta fresca) cotta al dente 

· Condimenti, previsti
Preparazione preliminare in office o in cucina

· Preparare i condimenti
· cuocere la pasta al dente, dovrà essere portata in sala al momento del suo utilizzo con un poco d'acqua di cottura.
Preparazione in sala

· Accendere la lampada e riscaldare la padella

· Preparare la salsa
· Spostarsi con la padella a fianco della lampada, verso la bottiglia, e irrorare con il distillato
· Appoggiare la bottiglia, rimettere la padella sulla lampada e inclinarla per fare infiammare il distillato

· Completare la salsa
· Aggiungere la pasta e amalgamare bene
· Disporre in un piatto piano caldo la pasta, senza ammassare il tutto, e dividendo in modo equo, tra i commensali, la pasta e il condimento
· Completare il piatto con la guarnizione e servire

Tempo di preparazione

· 05 minuti oltre al tempo di cottura della pasta
Mise en place coperto del cliente

· Forchetta grande

Abbinamento vini

· Vino scelto in base alla salsa

Note
FARFALLE (Strichetti) alla Testoni
Ingredienti per DUE persone. 
· 160 g pasta (240 g se pasta fresca) cotta al dente 

· 60 g .prosciutto cotto a cubetti

· 60 g piselli bolliti

· 60 g funghi freschi (champignon) tagliati a lamelle

· 1 tuorlo d'uovo

· 20 g burro

· 4 cl panna liquida

· 4 cl sugo di pomodoro

· 4 cl demi-glace 

· olio extravergine d’oliva
· sale

· tabasco

· worcestershire sauce

· formaggio grattugiato

· (Brandy)
PROCEDIMENTO

Rosolare il prosciutto con burro e un poco d'olio, unire i piselli ed i funghi, condire con sale e pepe, worcestershire sauce e tabasco, riscaldare (e fiammare con Brandy).

Aggiungere la pasta con la panna, la salsa di pomodoro e la demi-glace.

Far ridurre, amalgamare bene, spegnere la lampada, aggiungere il tuorlo d'uovo, rimestare velocemente e servire su un piatto piano caldo offrendo il formaggio.

Abbinamento vini  -  Vino rosso giovane secco
FARFALLE (Strichetti) Salmone e Piselli
Ingredienti per DUE persone.

· 160 g pasta (240 g se pasta fresca) cotta al dente 

· 150 g. salmone affumicato tagliato alla Julienne 

· (100 g salmone fresco – 100 g salmone affumicato)
· 100 g piselli bolliti

· 20 g burro

· (4 cl panna liquida)
· 6 cl fumetto di pesce
· prezzemolo tritato

· olio extravergine d’oliva
· sale

· paprica dolce macinata
· worcestershire - sauce

· (vodka)
PROCEDIMENTO

Rosolare il salmone con burro e un poco d'olio, spolverare di paprica, unire i piselli, condire con sale e pepe e worcestershire sauce, riscaldare (e fiammare con vodka).

Aggiungere (la panna) e il fumetto di pesce, lasciare restringere e aggiungere la pasta
Far ridurre, amalgamare bene, spegnere la lampada e servire su un piatto piano caldo con un filo d’olio extravergine e cospargere con un poco di prezzemolo tritato.

Abbinamento vini  -  Vino bianco secco
FARFALLE (Strichetti) alla Ortolana
Ingredienti per DUE persone.

· 160 g. pasta (240 g se pasta fresca) cotta al dente 

· 200 g. patate bollite tagliate a cubetti
· 100 g. zucchine tagliate a rondelle
· 60 g. piselli bolliti

· 100 g. carote bollite tagliate a cubetti
· 1 peperone rosso sbollentato e tagliato a cubetti

· 40 g ricotta salata
· 20 g burro

· (4 cl panna liquida)
· olio extravergine d’oliva
· sale

· tabasco

· worcestershire - sauce

· (vodka)
PROCEDIMENTO

Rosolare le verdure (patate, piselli, carote, peperone, zucchine) con burro e un poco d'olio, condire con sale e pepe, worcestershire sauce e tabasco (e fiammare con vodka).

Aggiungere la pasta con un poco di acqua di cottura (e la panna).

Far ridurre, amalgamare bene, spegnere la lampada e servire su un piatto piano caldo e ben decorato con le verdure e cospargere con la ricotta salata sbriciolata e un poco di pepe macinato fresco.

Abbinamento vini  -  Vino bianco secco
VARIAZIONI  per insaporire:

· Rosolare della pancetta fresca o del guanciale a cubetti (60 g) in olio extravergine d’oliva prima di aggiungere le verdure

· Non bollire le verdure ma cuocerle saltandole in padella con olio
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