B W Frittata di ricotta B N omelette de Ricotta
Ingredienti per 4 persone: Ingrédients pour 4 per sonnes
2 uova 2 oeufs
2 cucchiai di parmigiano gr|2 cuilleres de parmesan rap
200gr di ricotta fresca 200grriciott a
Sal e Sel
Pepe Poivre
Olio extravergine di oliva Huile d’olive
Preparazione Preparation
Shattere bene | e uova in un|Battre | es oeufs avec une p
sale, un pizzico di pepe e par medApauter | a ricotta et
ricotta, schiacciare e amal|de | " huile dans une po6el e,
tegame antiaderenteauvuwmi pol cuire dans |l es deux cot és.
farl o rapprendere prima da
CULTURE
La ricotta dans |l es temps venait produite-dmiuki ,f oiasprpeas |ja utrr,
Dans une grande marmite en cuivre, appel béai t adeatiramage, oap
|l laciata”, on | a fesait bouillire avec du | ait et on obtenait
La ricotta fréche venait rangée dans des récipients de canr
La ricaottt autnviile sée pour préparer omelettes, gateaux, etec.
> s
e
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CAL\INO DI RI COTT| I]LES CANNOLI S DE RI CO
Ingredienti: Ingredlents:
Per |l e cialde: Pour |l a goffre:
250 gr dj50f agrri nda ,zucchero |250 gr de50Damgirnede sucre
2 cucchiaini di cacao amar|2 petiteaesscuiel lcacao en poud
40 gr diMausadal Al bumat bt dgo0 gr di, MaerusraleglAl bumen d’ o4
Un po’' d'olio Hui |l e
Per | a crema di ricotta: Per |l a créme de ricotta:
500 gr di ricotta fresca d{500 gr di ricotta de brébis
150 gr di zucchero 150 gr de sucre
Per | a guarnitura: Per |l a garniture:
CiliegingZeankdentre® a velo Cerises confites
Pistacchio grattugiato Sucre glace

Pistache rapé

Preparazione Preparation
Porre su una s upaearsfciiaited apilaa/Mél anger | a farine avec | e
fontana, unirvi il burro, wulde sel, un peu d’ albumen b
pizzico di sale, un po’ di petite cuill ére d’ huiigied é rive
zucchero, un cucchiaino di une heure. Préparer |l a creéem
consistente e porre in frigltamis avec |l e sucre. AlIl ume
panno. tNtedmpga apassare a setgréaliser des petits disques
all o zucchero. Accendere il|lautour des moules cylindrigqg
220°. Ricavare dalla paste Quand ilts pgsenenl es |l esser r
formare dischi de 10 c¢cm cir|de créme de ricotta et garn
e su di essi avvolgerle piundtigpi stache. Saupouderer avec
incontro delle due estremit
I nfornare e attendere |l a |o
averli fatti raffreddare, s
il ri pieno. Guarnire, a sec
candite e a lgrpadtsttugicdhtio, por
portata e spolverare con | o




CULTURE

Les cannoli sont une spécialité de |l a trsdictionoupatfiéstseirerlee
Carnaval. Aujord’ hui on | es trouve dans toutes | es patisseri
monde.




I] Tarte ([orange

I ngredienti Ingrédients

1,6 | &i0 Igattaei,7f0argirna dd@o0o zyl, 6 | ,9@ d¢mritdi,7f0argirne d®0 su
70gr. di4 lhwavradr ance 70 gr. de mewrfreer anges

50 ml di ' i quduecherd o aa aneli¢50 ml de ligqgueuwuecra ¢l acange
Preparazione Préparation

Far bollirel dtthe lcodi 50 g|Faire bouillir a,&rl de ¢$ac
amal gamar vi | a farina sternamal gamer |l a farine dél ayée
ri masto e portare ad ebo|lporter a | " ébullition pour

Raffreddare il composto e ilet vous incorporer | es jaun
di burro, la buccia grattugfrapée de 1 orange, |l a lique
al bumint mt i a neve. Versarelnei.geVerser | e pétrissage en
i mburrati e cosparsi di zulparsemé de sucre et cuire e
caldo a 180° per 10 minuti . minutreed vériser de sucre alua

vel o e guarnire con

|l a bucc|peau coupée

a

Julienne.

CULTURE

Servez latarte tiede.

Vous pouvez, selon votre goQt, la saupoudrer d'un peu de cannelle moulue au moment de servir.

Cette tarte sapprécie beaucoup avec un thé fumé.
Elle peut saccompagner agréablement d'une boule de glace vanille






Bl Fritdielrailed 0 ar an

I]Bei gnees raiux

or an

l gredienti

300 gr ,dil r dps2oluapitaar ance
50 gr. d20 farmr. ndi zucchero
40 gr . di zuBcldérdiaoVvebodi

|l ngr édi ent s

300 gr.,1dée dkRzobeRft®ranges
50 gr. deofgrinde sucre
40 gr. dece3ucdre dglhaui | e

preparazione

Preparation

Portare a bollare meta | att{Faire cuir | e -titrdade Uunit
aggiungendo il rimanente | ajl’” autre alnai tl apecrud sson.
Grattugiare | a scorza dell e|[Raper |’ écorse des-laranges z
tiepido. Unire 1 cucchiaio Mél anger |l e riz avec 1 cuil
farina e ¢oamaltghmando con oeufs, la farine et | e sucr
|l egno. Frire |l es beignets dans | ' h
Friggere |l e frittelle nell’'{sont bien cuilteess ségo utdt@ep & p
scolarle su carta e servirl|chaude avec du sucre gl ace.
zucchero a velo.

CULTURE
Les crispelle de riz, sont des petits gateaux frits, produits
On dit que les Crispelle furent produites, en XVI siecle,
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