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^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^

Brodo brustolá

Ingredienti per quattro persone: 

2 cucchiai di farina tipo 00, 

2 cucchiai di burro, 

2 uova, 

maggiorana,

parmigiano, 

1 litro e mezzo d'acqua, 

sale, pepe, olio,

8 fette di pane, 

una cipolla.

Tempo di preparazione: 30 minuti

Tritate una cipolla e soffriggetela nel burro in una casseruola; quando sará colorita, 
aggiungete la farina e quindi, a poco  a  poco, un litro e mezzo  d'acqua; a questo 
punto  fate bollire il tutto.

Prendete le uova intere e sbattetele con un pizzico di sale, versandole lentamente 
nel  brodo sbattendo sempre il tutto e sciogliendo via via i grumi che si possono 
formare.

A parte prepárate delle fette di pane casereccio tostato in forno con olio e riponetele

nei piatti di portata con parmigiano, sale, pepe e maggiorana tritata, quindi versate 
il brodo bollente.

^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^

Jota  alla triestina     (Minestrone di fagioli e crauti)

Ingredienti per quattro persone: 

400 gr. di capucci acidi precotti,

700 gr. di fagioli borlotti secchi, 

2 patate,

olio, aglio, prezzemolo, 

2 salsicce di cragno, 

pancetta affumicata, 

vino bianco secco, 

2 litri d'acqua,

sale, pepe.

Tempo di preparazione: 2 ore e 30 minuti

Mettete a bagno i fagioli secchi per 12 ore, scolateli e fateli rosolare in una 
casseruola fonda, con soffritto di olio e aglio tritato; aggiungete la pancetta 
affumicata e le patate tagliate a cubi piü sale e pepe, continuate a rosolare 
il tutto per alcuni minuti. 

Aggiungete l'acqua e fate bollire il prepáralo cosí ottenuto per un'ora e mezza. 

A parte préndete le salsicce di cragno, praticate dei forellini in modo da far 
fuoriuscire il grasso eccedente e rosolatele in un po' di vino bianco secco. 

A questo punto aggiungete i "capuzi garbi" con un bicchiere d'acqua e lasciate

cucinare a fuoco moderato per un'ora e mezza. 
In un'altra pentola fate un soffritto di olio e farina (roux), versatevi i fagioli, la 
metá dei quali passati al passaverdure, e i capuzi garbi; lasciate amalgamare

e fate bollire per 30 minuti. 
La jota deve risultare densa e va guarnita con del prezzemolo tritato; 
sará piü buona se verrá mangiata  il giorno sucessivo alla preparazione.

^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^

Minestra de bisi  spacai       (Crema di piselli secchi)

Ingredienti per quattro persone: 

200 gr. di piselli secchi, 

1 patata, 

100 gr. di pancetta, 

mezzo cucchiaio di burro, 

1 litro di brodo sgrassato e non salato,

sale, pepe.

Tempo di preparazione: 1 ora

Lavate bene i piselli secchi, metteteli nell'acqua bollente per alcuni minuti 
e quindi scolateli. 

Rosolate nel burro, in una casseruola, la pancetta tagliata a piccoli dadini 
facendola colorire;  aggiungete i piselli, versate il brodo e fate bollire fino a 
quando il tutto si trasformerá in una  crema.

Passate al passaverdure la patata precedentemente lessata, aggiungetela

alia crema e proseguite  la cottura. Quando il tutto avrá la densitá voluta 
aggiungete sale e pepe.

Si puó servire con crostini di pane soffritti nel burro.
^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^
Gnochi de patate         (Gnocchi di patate)

Ingredienti per quattro persone: 

800 gr. di patate,

100 gr. di farina tipo 00, 

25 gr. di semola di grano duro, 

30 gr. di formaggio grana, 

2 rossi d'uovo, 

noce  moscata, sale, pepe.

Tempo di preparazione: 50 minuti

Lavate e cuocete per circa 30 minuti le patate con la buccia (di qualitá farinosa) 
e pelatele ancora bollenti, passatele al passapatate impastando il tutto con  
sale, pepe, una grattatina di noce moscata, formaggio grana grattugiato, semola

di grano duro, farina e uova. 

Impastate rapidamente ma senza esagerare.

Divídete 1'impasto cosí ottenuto in tre o quattro pezzi, formate dei bastoncini

che abbiano il diametro di un centimetro e tagliateli in pezzi da 1,5 o 2 centimetri

di lunghezza. 

Infarinate gli gnocchi man mano e fateli slittare sul retro di una grattugia con la 
punta delle dita. 

Gli gnocchi cosí ottenuti verranno posti su di un vassoio infarinato con della
farina di polenta.

Metteteli in acqua bollente salata e raccoglieteli servendoli conditi.
^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^
Gnochi de susini           (Gnocchi di prugne)
Ingredienti per quattro persone: 

ingredienti degli gnocchi di patate, 

8 o 12 prugne, 

50 gr. di pan grattato, 

80 gr. di burro, 

5 cucchiaini di zucchero, 

cannella.

Tempo di preparazione: 1 ora e 10 minuti

Preparate la pasta per gnocchi di patate dalla quale ricaverete degli gnocchi grossi 
almeno il doppio del normale; in questi farete con le dita un buco nella parte superiore. 

A questo punto prendete le prugne, lavatele, tagliatele a metá levando il nocciolo al 
posto del quale verserete mezzo cucchiaino di zucchero. 

Fuori stagione, in mancanza delle prugne fresche, si possono usare delle prugne secche. 

In ogni gnocco deponete una prugna e richiudetelo lasciando ¡I frutto all'interno dello stesso. 

Cucinate gli gnocchi cosí ottenuti in abbondante acqua bollente salata per circa dieci minuti.

A parte soffriggete nel burro ¡I pane grattato e la cannella. 

Usate la salsa cosí ottenuta per condire gli gnocchi.
^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^
Gnochi de pan     (Gnocchi di pane)
Ingredienti per quattro persone: 

500 gr. di pane casereccio raffermo, 

1 uovo, 

80 gr. di prosciutto cotto tagliato a quadratini, 

50 gr. di pancetta affumicata, 

80 gr. di formaggio parmigiano, 

80 gr. di speck, 

latte, sale, pepe, 

farina tipo 00 q. b., 

burro, salvia.

Tempo di preparazione: 40 minuti

Ponete a bagno nel latte freddo, per dieci minuti, la mollica di pane casereccio raffermo. 

Soffriggete a parte la pancetta. Strizzate il pane e mettetelo in una terrina aggiungendovi

i quadratini di prosciutto cotto, la pancetta, lo speck, l'uovo, ¡I prezzemolo, il formaggio 
parmigiano grattugiato, sale, pepe, e la farina in modo da realizzare un composto omogeneo.

A questo punto fate con le mani degli gnocchi del diametro di circa cinque centimetri e 
cucinateli in abbondante acqua bollente salata. 
II tempo di cottura viene calcolato in venti minuti da quando gli  stessi  vengono a galla.
I "gnochi de pan" accompagnano bene goulasch, cacciagione e sono ottimi conditi con 
burro fuso,  salvia e formaggio parmigiano.
^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^

Goulasch de manzo         (Goulasch  di manzo)

Ingredienti per quattro persone: 

500 gr. di manzo (muscolo), 

300 gr. di cipolla, 

un bicchiere di vino rosso, 

2 cucchiai di concentrato di pomodoro, 

una foglia di alloro, 

mezzo cucchiaio di farina, 

paprika piccante, sale, pepe, olio, brodo di carne e un sacchetto guarnito composto da: 
aglio,  finocchio in semi, maggiorana, bacche di ginepro, pepe in grani, cannella, chiodi

di garofano.

Tempo di preparazione: 2 ore

Fate dorare la cipolla tagliata a fettine assieme alla foglia di alloro, salate e pepate. 

Nel frattempo mettete lo spezzatino a rosolare con poco olio su una padella, salate 
e pepate. 

Non appena il tutto si presenta dorato toglietelo dal fuoco e versatelo nella casseruola,
eliminando il liquido che si é formato sul fondo. 

Continuate a rosolare con la cipolla bagnando con il vino rosso e cospargendo la carne 
con della farina. 

Mescolate bene aggiungendo il concentrato di pomodoro nonché il brodo di carne in 
quantitá tale da coprire lo spezzato; a questo punto unite il sacchetto guarnito. 

Cuocete il tutto tenendo coperto per circa due ore, aggiungendo ogni qualvolta  
sia necessario del brodo.
^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^
Capriolo con bacche di ginepro

Ingredienti per quattro persone: 

1 kg. di capriolo (coscia), 

80 gr. di pancetta tagliata a bastoncini, 

200 gr. di funghi coltivati crudi, 

10 cipolline borretane, 

1 dl.. di panna, 

3 cl. di grappa, 

50 gr. di farina tipo 00,

bacche di ginepro, brodo se serve.

Tempo di preparazione: 1 ora e mezza

Tranciate la carne di capriolo in pezzi oblunghi e regolari, facendoli marinare 
per dodici ore in vino rosso. 

Scolate la carne ed attendete che si asciughi completamente. 

In una grande casseruola rosolate a fuoco intenso con molto burro caldo 

i pezzi di capriolo, cospargeteli di farina e lasciate che si dorino uniformemente, 
poi fiammeggiateli con la grappa.

Bagnateli con la marinata e continuate la cottura coprendo il tutto ed eventualmente 
aggiungendo brodo perché il capriolo risulti immerso. 
Cuocete tutto a fuoco lento per un'ora e scolate la carne  passando al setaccio la 
salsa che si é venuta a formare.

Riponete la carne e la salsa nuevamente nella casseruola agggiungendo le 
bacche di ginepro schiacciate e precedentemente fiammeggiate nella grappa;

aggiugete i bastoncini di pancetta,  brodo se serve, le cipolline e i funghi, 
ultimando cosí la cottura. 

Prima di togliere dal fuoco sgrassate in superfice e legate con la panna
mescolando accuratamente
^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^
Chífelettí de patate          (Lunette di patate)

Ingredienti per quattro persone: 

ingredienti degli gnocchi di patate, 

2 litri di olio di semi.

Tempo di preparazione: 1 ora

Preparate la pasta per gnocchi di patate e formate con le mani dei chifeletti 

che friggerete in olio bollente.
^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^
Luganighe de cragno coi capuzi garbi      (Salsicce tipo Treviso  con crauti)

Ingredienti per quattro persone: 

1 kg. di cappucci  acidi precotti, 

8 salsicce, 

50 gr. di burro, 

1 spicchio d'aglio, 

1 bicchiere di vino blanco secco,

un pizzico di Kümmel (cumino), 

1 bicchiere d'acqua, 

sale, pepe,

Cren (radice di rafano).

Tempo di preparazione: 50 minuti

Bucherellate le salsicce e rosolatele in padella aggiungendo del vino bianco. 

Fate rosolare i crauti, per circa 10 minuti, in un soffritto di burro, aglio tritato 
finemente e comino. 

Disponete a questo punto le salsicce in una casseruola bassa e copritele con i crauti.
Aggiungete un bicchiere d'acqua, sale, pepe e lasciate cucinare per tre quarti d'ora a 
fuoco lento.

Servite i "capuzi garbi con luganighe de cragno" grattugiando su queste ultime  
una radice di Cren (rafano) fresco.
^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^
Stinco de vedel co’ la trapa       (Stinco di vitello alla grappa)

Ingredienti per quattro persone: 

1 stinco (garretto di vitello posteriore), 

1 bicchiere di vino bianco, 

mezzo bicchiere di grappa, 

2 cipolle, 

brodo di carne, sale, pepe, olio, burro, salvia, rosmarino, aglio, farina tipo 00.

Tempo di preparazione: 2 ore e 30 minuti

Pulite dal grasso ¡n eccesso la carne facendo attenzione a non dividere i pezzi, 
salate e pepate esternamente. 
Passatela con della farina e fatela rosolare su una piastra a temperatura moderata

con olio e burro assieme alle erbe aromatiche girandola di tanto in tanto cosí da 
ottenere  un'omogenea rosolatura.

Aggiungete la cipolla tagliata a fettine e bagnate con vino bianco e grappa. 

Mettete in forno per circa una ora e mezza alia temperatura di 220 - 240 gradi circa 
e bagnate di tanto in tanto con il brodo.

Ultimata la cottura togliete lo stinco e passate tutto iI rimanente al passaverdura 

allungandolo se necessario con del brodo caldo.
^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^
Patate in tecia               (Patate al tegame) 

Ingredienti per quattro persone: 

800 gr. di patate,

una piccola cipolla, 

burro, rosmarino.

Tempo di preparazione: 40 minuti

Lavate e bollite delle patate con la buccia (di qualitá farinosa), pelatele e 
tagliatele a fette grosse.

Preparate in una padella burro e cipolla tritata, rosolate aggiungendo rosmarino

 le patate, sale, pepe.

Le "patate in tecla" si possono servire con sugo di  pomodoro fatto con conserva,

con il goulasch  e tanti altri piatti.
^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^
Strucolo de pomi             (Strudel di mele)

Ingredienti per la pasta: 

1 kg. di farin 00, 

1 cucchiaio di olio, 

sale, 

3 di. d'acqua, 

un pó di vanillina, 

un uovo.

Ingedienti per il ripieno: 

1 kg. di melé acide non molto mature, 

50 gr. di zucchero, 

70 gr. di burro, 

50 gr. di pane grattuggiato, 

60 gr. di pinoli, 

cannella, 

una buccia di limone grattuggiata, 

un bicchierino di Slivovic.

Tempo di preparazione: 1 ora

Preparazione della pasta: 

Con la farina preparate una fontana nella cui apertura centrale verserete un po' 
d'acqua tiepida, il sale e dell'olio. 
Impastate il tutto fin tanto che il composto non si attaccherá alle mani.

Disponetelo sul tavolo infarinato e lavoratelo fino a che non otterrete un'amalgama 
elástica. Infarinate uno straccio da cucina e riponetevi sopra per mezz'ora il 
panetto ottenuto.

Preparazione del ripieno: 

Tagliate le mele a fette sottili dopo averie sbucciate, mettete l'uva passa a bagno nello Slivovic,

soffriggete il burro con il pan grattato. 

Stendete la pasta con lo spessore di una sfoglia sullo straccio da cucina precedentemente 
impiegato e, con l'ausilio di un pennello, stendete una parte dell'uovo sbattuto, cospargetela

con le mele, zuccherate e aggiungete i pinoli, 1'uva passa, la cannella e la buccia di limone 
grattugiato;  alla fine disponete il burro e il pan grattato. 

Avvolgete a questo punto la pasta formando lo struccolo; stendete il resto dell'uovo, 
 zuccherate e riponete in forno per 45  minuti alla temperatura di 180 -190 gradi.
^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^^
 

 

