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PALOMAGKD SICILIAND CON MORIADELLA BOLOGNA IGP BOUQUET D CIPOLL DI TROPEA CON RO DI MORTADELLA BOLOGNA IGP

-
E k™
8
[

a
5 'I -

—_
. .' ¥




ri0: ANTIPASTO | vone: PIEMONTE | orscous- FACILE | eveo: 1 ORA

L I -
' | ) N B N :'r LY b, S Y & YR Y . I||‘ l, I ~ B —— i
! -. e ! . r 1 : [ i J R [
A i n 1 o ; e \ I\ 11 - -'i I N —
: .: _ p : f R v / 1 : = | L '~i.| ' ﬂl | f|l }ll | '|] > 2 - ] |
- K O b “l.. ¥ Il s ™ K, | . ::I. k I;:" 1 R«" |:]:I 3. Loy I h! | 'II"I. i A
v i P A | !.l #' oLy 1 - l o 3 r' tEI; v _::;'- "l i %E = ; l.|i | .I. - f—
) b d ' i ! - B e | | *f L. B 'I T sy l 1
& L . 1 3 p— !I. i .I “ |.:,'- r.': i fl 4 {:.‘. ::.1_- !-J.. ||.: | o — s 1 | ,i 5]',: :;_.;.__. 1
. : j 1 1 :_r_ﬂlﬂquf ,}l | l||| BRYES IR ] = -

INGREDIENT]

MORTADELLA BOLOGNA IGF, 10 GR MASCARPONE, 100 GR.
NOCCIOLE TOSTATE, 15 GR. ALBUME D'UOVD, 1
DISCHI DI PASTA SFOGLIA DIAMETRO 35-40 MM., 8-10 DISCH|

PROCEDIMENTO

LON UN COPPAPASTA. RI AVAR[ Dt] DICHT L0
P01 INFORNARE A 180" PER CIRCA 8/10 MINU
BOLOGNA | A
 IRIARLE %

L

A

MORTADELLA BOLOGNA IGP, AMMGAM
I NOCCIO[E [RITARLE AL COLTELLD.
LON IL SAC A POCHE, DIST

PASSARLI NELLE NOCCIOLE

N DIAMETRO $3-40 MM. PENNEL
N FASE DI COTTURA SI GONFIE
MASCARPONE E VERSARE IL COM
U 1 DICH SONO COTIL TOGLIE
ONE SU TUTTE LE META DEI DIS
U UN PIATTO DA PORTATA L S

A
! 0 y
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T
L
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[RITATE. DISPORLI §
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INGREDIENT]

PASTA PER LASAGNE, 500 G BESCIAMELLA, 250 ML SEDANO, 1 COSTA
LARNE TRITA MISTA, 300 G 'ARMIGIANO, 50 G~ CONCENTRATO DI POMODORD, 2 CUCCHIA

MORTADELLA BOLOGNA IGP, 200 G LIPOLLA, 1 VINO ROSSO, ().B.
PASSATA DI POMODORD, /00 ML LAROTA, 1 0LI0 D'OLIVA, 08

SALE, PEPE. (.5,
PROCEDIMENTO

PULITE £ TRITATE FINEMENTE CIPOLLA, SEDANO £ CAROTA. FATE SOFFRIGGERE IN UN PO" D OLIO. AGGIUNGERE LA
CARNE TRITA £ ROSOLARE BENE. UNITE LA MORTADELLA A CUBETTI £ CUDCETE 1 MINUTO. SFUMATE CON IL VINO E
FATELO RIDURRE. AGGIUNGETE IL CONCENTRATO E LA PASSATA DI POMODORO £ FATE CUOCERE A FIAMMA DQLCE PER
ALMENO 1 ORA. REGOLATE DI SALE £ PEPE. ORA, COMPONETE IN_UNA TEGLIA: |NIZIATE CON UN PO DI RAGL,
DISPONETE LA PASTA, POI LA BESCIAMELLA £ ABBONDANTE RAGU (3~ MESTOLI), ULTIMATE CON I’ARMlGIANO
GRATTUGIAT. RIPETETE IN QUESTO MODO | DI-VERSI STRATI. LULTIMO STRATO DOVRA ESSERE UN PO™ PIU BASSC
DELL ORLO DELLA TEGLIA. CUOCETE A 180°C PER CIRCA 25 MINUTI
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NGREDIENTI

CARNE DI MANZO. & FETTE (SCEGLIERE TAGLI ADATTI PER ARROSTI COME CODONE. NOCE 0 GIRELLO)

PER IL RIPIENO: CACIOCAVALLO. &0 GR PER 1L SUGO: SEDANO 1 PICCOLA COSTA

MORTADELLA BOLOGNA [GP A FETTE 80 GR - PANGRATTATO. QUALCHE CUCCHIAIO JASSAH\ DI POMODORO, 11 VINO ROSSO. 60 ML

LARDO A FETTE SPESSE &0 GR UOVA SODE. / CIPOLLA SCALOGNO. BASILICO. QUALCHE FOGLIA
CAROTA. 1 SALE PEPE OLIO EVO (.5,

PROCEDIMENTO 0

MMERGI LE UOVA IN'UN PENTOLINO CON LACQUA £ FAI CUOCERE PER § MINUTI DALL'EBOLLIZIONE PER FARLE RASSODARE. PASSALE POI SOTTO UN GETTO D'ACQUA FREDDA
SGUSCIALE, TAGLIALE A META £ TIENILE DA PARTEALLARGA £ BATTI LE FETTE DI CARNE PERCHE LO SPESSORE SIA UNIFORME, DISPONILE APERTE SUL PIANO DA LAVORO £
COSPARGI CON UN PO" DI PANGRATTATO. MG LIA'IN'& PEZIIIL LARDO E 1L CACIOCAVALLO. ADAGIA SU CIASCUNA FETTA DI CARNE UNA FETTA DI MORTADELLA, UNA DI
FORMAGGI0, UNA DI LARDO, UN UOVO SODO TAGLIATO A META E ARROTOLALA SU SE STESSA.UTILIZZA UNA RETE DA COTTURA PER AVVOLGERE IL BRUCIULUNE. TRITA LE
VERDURE (SCALOGNO, CAROTA E SEDA-NO) E FALLE SOFFRIGGERE PER UN PAIO DI MINUTI IN UNA PADELLA CON QUALCHE CUCCHIAIO D'OLIO. FAI ROSOLA-RE LA CARNE

N UN TEGAME CON POCO OLIO, SCOTTANDOLA DA TUTTI I LATI, QUINDI AGGIUNGI IL SOFFRITTO £ DOPO UN 2 MINUTI SFUMA CON IL VINO ROSSO. VERSA LA PASSATA DI
POMODORD £ UNISCI QUALCHE FOGLIA DI BASILI-CO, SALE £ PEPE. COPRI CON UN COPERCHIO E LASCIA CUOCERE IL BRUCIULUNE, A FUOCO BASSO, PER UNORA, GIRANDOLO
OGNI TANTO PER CUOCERLO UNIFORMEMENTE.A COTTURA ULTIMATA TOGLI LA RETE USATA PER LA COTTURA E SERVI LA CARNE ACCOMPAGNANDOLA COL SUO SU-GHETTO.
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BOUQUET DI CIPOLLE DITROPEA CONROSE DI MORTADELLA BOLOGNA 1P

INGREDIENT]

LIPOLLA ROSSA DI IROPEA, b~ [RBA CIPOLLINA, QUALCHE STELO ORIGANO, UN PIZZICO
MORTADELLA BOLOGNA IGP, 100 GR ~ BASILICO, QUALCHE FOGLIA ULI0 EVO 0.5,

ANGRATTATO, 30 GF ALE, T PIZZICO
PARMIGIANO GRATTUGIATO, §0 GR  TEPE, 0.B.
PROCEDIMENTO

PULISCI LE CIPOLLE, LAVALE, TAGLIALE A META, IRRORALE CON UN PO" D'0LIO, DISPONILE SU UNA TEGLIA FODERATA CON CARTA DA FORNO £
FAI CUOCERE IN FORNC STAHCOMUO R 40'CIRCA. SVUOTA LE CIPOLLE ASPORTANDO DELICATAMENTE LA PARTE INTERNA CON L'AUSILIO

DI UN CUCCHIAINO, TIENI DA PARTE L \NT[ NO DI 3 CIPOLLE £ TAGLIA A PEZZETTINIIL RESTANTE. PONILO IN UNA CIOTOLINA AGGIUNGENDO
PANGRATTATO, PARMIGIAND, SALE, PEPE, ORIGANO, ERBA CIPOLLINA SMINUZZATA, 1 FETTA DI MORTADELLA TAGHMAAF\CCOH L] [ UN HILO
)'0LI0. AMALGAMA IL TUTTO, ALLARGA LINTERNO DELLE CIPOLLE CON LE DITA E FARCISCILE CON IL COMPOSTO PREPARATO. CON LE FETTE
DI MORTADELLA PIEGATE £ ARROTOLATE 3U St 3TEd5t CREA DELLE KOSE DA POMIZIONARE ALLINTERNO DELLE CH’OH[ FARCITE.
SERVI ACCOSTANDO ALLE ROSE DI MORTADELLA L'INTERNO DELLE CIPOLLE TENUTO DA PARTE, COMPONENDO UN BOUQUET NEL PIATTO
DA PORTATA £ DECORA CON FOGLIE DI BASILICO £D EXBA CIPOLLINA.

Consorzio
W MORTADELLABOLOGNA.COM -
[UOPIATTI.MORTADELLABO.COM

N PARTNERSHE CON- F <P tolian food

&j Bologna *¥.



	COVER---low
	MB_Merry Pinkmas
	COVER---low
	PIEMONTE---low
	UMBRIA---low
	SICILIA---low
	CALABRI---low


