
La ricotta dans les temps �tait produite deux fois par jour, le
matin t�t et dans l�apr�s - midi, apr�s la traite. Dans une grande
marmite en cuivre, appell�e � a caurara �, on mettait le liquide qui
restait du fromage, appell� � a� llaciata �, on la faisait bouillire avec
du lait et on obtenait un caill� qui pr�nait le nom de � ricotta �.

La ricotta fraiche �tait rang�e dans des r�cipie nts de cannes � a
cavagna � et vendu par les � ricuttaru �.

La ricotta est utilis�e pour pr�pa rer des omelettes, g¡ teaux...

INGREDIENTI

Frittata di ricotta Omelette de Ricotta
INGREDIENTS

2 uova - 2 cucchiai di parmigiano grattugiato - 200 gr
di ricotta fresca - sale - pepe - olio extravergine di
oliva

PREPARAZIONE
Sbattere bene le uova in una terrina con un pizzico di
sale, un pizzico di pepe e il parmigiano. Aggiungere
la ricotta, schiacciare e amalgamare il tutto. Scaldare
in un tegame antiaderente un po� d�olio, versarvi il
composto e farlo rapprendere prima da una parte e
poi dall�altra.

2 oeufs - 2 cuill� res de parmesan r¡p� - 200 gr de
ricotta - sel - poivre -huile d�olive

PREPARATION
Battre les oeufs avec une pinc�e de sel, de poivre et le
parmesan. Ajouter la ricotta et bien m�lange r. Mettre
de l�huile dans une p�el e, verser le tout et faire bien
cuire les deux cot� s.

Omleta cu branza Ricotta
INGREDIENTE

2 oua - 2 linguri de parmesan ras - 200g branza ri-
cotta - sare - piper - ulei de masline

Ricottal� Omlet
MALZEMELER

2 yumurta - 2 ka«‹k rendelenmi« parmesan peyniri -
200 gr ricotta - Tuz - biber - zeytinyafi

MOD DE PREGATIRE

Se bat ouale cu un varf de sare, piper si parmesan. Se
adauga branza ricotta si se amesteca bine. Se pune
ulei intr-o tigaie, se adauga amestecul si se prajeste
bine pe ambele parti

HAZIRLANI� I
Yumurtalar‹,bir tutam tuzu,biberi ve parmesan pey-
nirini –‹rp‹n‹z.Ricottay‹ kat‹n‹z ve iyice kar‹«t‹r‹n‹z.Bir
tavay yafi‹ koyunuz,t‡m malzemeyi tavaya bo«altarak
iki taraf‹n‹ da iyice k‹zart‹n‹z.



Les cannolis

Les cannolis sont une sp�ciali t� de la tradition p¡ tissi� re sicilienne.
Autrefois, on les pr�pa rait pour f· ter le Carnaval.

Aujourd�hui on les trouve dans toutes les p¡ tisserie italiennes et ils
sont tr�s connus et appr�ci�s dans le monde



i cannoli di Ricotta Les cannolis de Ricotta

INGREDIENTI
Per le cialde : 250 gr di farina - 50 gr di zucchero - 2 cucchiaini di cacao

amaro in polvere - 40 gr di burro - marsala - sale - albume sbattuto -
un po�d�olio

Perlacremadiricotta: 500 grdi ricotta frescadipecora -150 grdi zucchero
Per la guarnitura: ciliegine candite - zucchero a velo - Pistacchio

grattugiato
PREPARAZIONE

Porre su una superficie piana ed asciutta la farina,
unirvi il burro, un cucchiaio di Marsala, un pizzico di sale,
un po� di albume sbattuto, il cacao, lo zucchero, un
cucchiaino di olio. Ottenere un impasto consistente e
porre in frigoper un�ora avvolto inunpanno. Nel frattempo
passare a setaccio la ricotta unita allo zucchero. Accendere
il forno alla temperatura di 220…. Ricavare dalla pasta
delle cialde una sfoglia e formare dischi di 10 cm circa.
Ungere di olio gli stampi e su di essi avvolgere i dischetti,
sigillando il punto di incontro delle due estremit¾ con
albume d�uovo. Infornare e attendere la loro completa
doratura. Dopo averli fatti raffreddare, sfilare i cilindri e
riempirli con il ripieno. Guarnire, a secondo dei gusti, con
le ciliegine candite e il pistacchio grattugiato, porli su un
piatto di portata e spolverare con lo zucchero a velo.

INGREDIENTS
Pour la gauffre : 250 g de farine - 50 g de sucre - 2 petites cuill� res de

cacao en poudre - 40 g de beurre - marsala - sel - albumen d�oeuf
battu - huile

Pour la cr�m e de ricotta : 500 g de ricotta de br�bi s - 150 g de sucre
Pour la garniture : cerises confites - sucre glace - pistache rap�

PREPARATION
M� langer la farine avec le beurre, le Marsala, une pinc� e
de sel, un peu d� albumen battu, le cacao, le sucre et une
petite cuill� re d�huile. Mettre la p¡ te au frigid� re pour une
heure. Pr�pa rer la cr�m e de ricotta en la passant au tamis
avec le sucre. Allumer le four ¾ 220…. Avec la p¡ te r� aliser
des petits disques de environ 10 cm, les enrouler autour
des moules cylindriques et les mettre au four. Quand ils
seront pr· ts les laisser refroidir les remplire de cr� me de
ricotta et garnir avec les cerises et le pistache. Saupoudrer
avec le sucre glace.

cannoli cu
branza Ricotta Ricottal� cannoli

INGREDIENTE
Pentrualuat : 250g faina - 50g zahar-2 lingurite cacao pudra - 40g unt -

Marsala - sare - albus de ou batut - ulei
Pentru cremade ricotta : 500g ricotta de oaie - 150g zahar
Pentru garnitura : cirese confiate - zahar - fistic ras

MALZEMELER
Yass¢£ ⁄re k iƒin : 250 gr un - 50gr «eker - 2 k‡–‡k ka«‹k pudra kakao -

40gr tereyafi - Marsala - tuz - –‹rp‹lm‹«yumurta ak‹ - yafi
Ricotta kremas¢iƒin : 500 gr koyun ricotta peyniri - 150 gr «eker
Garnitur iƒin : Kiraz re–eli - pudra «ekeri - rendelenmi« f‹st‹k

MOD DE PREGATIRE
Se amesteca faina cu untul, Marsala, un varf de sare,
putin albus batut, cacao, zahar si o lingurita de ulei. Se
pune aluatul la frigider pentru 1 ora.Se prepara crema
ricotta trecand-o prin sita impreuna cu zaharul. Se
incinge cuptorul la 220….Se fac din aluat discuri de 10cm,
se ruleza in jurul unei forme cilindrice si se coc. Cand sunt
gata, se lasa sa se raceasca, se umplu cu crema ricotta, se
garnisesc cu cirese si fistic. Se presara zahar.

HAZIRLANI�I
Unu,tereyafi‹,Marsalay‹,bir tutam tuzu,biraz –‹rp‹lm‹«
yumurta ak‹n‹,kakaoyu,«ekeri,biraz yafi‹ kar‹«t‹r‹n‹z.
Hamuru bir saat buzdolab‹nda bekletiniz.Ricotta
kremas‹n‹ ,«ekeri elektem ge–irerek haz‹rlay‹n‹z.F‹r‹n‹
200 derecede ‹s‹t‹n‹z.Hamurdan 10 cm –ap‹nda daire
«eklinde hamurlar yap‹n‹z.Oklava yard‹m‹yla i–i bo«
silindirler yap‹n‹z.Yapt‹klar‹n‹z‹ tepsiye dizerek f‹r‹nda
pi«iriniz ve sofiumaya b‹rak‹n‹z.Ricotta kremas‹n‹ i–ine
doldurunuz.Kiraz ve f‹st‹klarla s‡sleyiniz.Podra «ekerini
‡zerine serpiniz.



Tarte � L�orange

Servez la tarte ti�d e.

Vous pouvez, selon votre go�t, la saupoudrer d�un peu de cannelle
moulue au moment de servir.

Cette tarte s�appr�cie beaucoup avec un th� fum� .

Elle peut s�accompagner agr�ableme nt d�une boule de glace vanille.


