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BORGO 5AN JACOPO

Lungarma Callectlon
Borga San Jacopo 627R - Firenzo
Tal, 055 281861
bsf@lungarmocollectien.com
wwnaklungarnocollaction.com
Chipst: butt | giaret o oronza ¢ dal 18 gennaie o 4 maren
Apprke: WAL ghoenl @ cana, dalle 18.530 alis 22
Caperti; /A0
Brigala ¢li ciizing 14 persone
Jrlgata di salg: 10 parsoo
In eueina: Peter Brunel (chef de culsing), Stafano Rassl
tsous-chef), Loretta Fanella (chef patizsler)
In sala: Marting Catanchi (diretbore oi sala), Sabvakors:
Hiszozti, Fernonds Garcia Welazques (sommlizd
M “Wanaziena sul teime dolla nakata’™
L parbits s 90 8o
Beris "La mia ‘Tascana’ § parkats a TS o
Carta desvini P00 etichatte, di o 190 fuor cerla

al g crsemnsen wn Ble condine”, roeone Peicn Beoal-
tors Vinslapive dpgafondicn sulle mmeeri prise ¢ il paesagmio
st b e e i inaranchimente di poodore qual i nsa, e et
o lo parzsn Tubwens che il eunen deelim e e meni Te-
wnttice, csaland sne caren ¢ versarilieh, [ochi s o
smhlemnien richizmo tile oragini & alls cociou d'alia quaca. orz
stmblo della riceren Merrificats o colats ackpiling a vmeey
fanERa mima diveni un Fssile comnuescibile, prosgsnise al
sentro b e tavelorrg che by mooizicas Sk metiones ob car-
b verzonbe o ol ioviscien 1 cosidderon seclapeodi meae. Do
arsipastn el caceals aspize, permgesandla di cnone sutiein
vorcares cop Vare broclom ity ciao un ﬂL‘PprK‘i;irl ol
 iHATn, inin o g OB gl can leoani, mi piace
il cuncereg G an neorme s woa Faroz prismordizhe g svedi-
Tt - sqpicne fo bl - o poi gppreseng me ricoada d'indads
vt redne premnen sernpre le e ol mema el nyvsisne
i padied einapde PFracclli e ingingeevane nell eomsc”. Sempre
e pranaties. el T b semplioe e cducei b, Uiy cogsnieyrieerenn
srupeding ircerparse b vz sbd el L rouen i spaghoscr s al
tedo condin conevenamle ceannoliechi an pacsziin e,
e L etpollsntshima wedeleats Bads riserestnal winer by
£ v ivate nola eromatica. “Perumnd b condutis dverclie sul
e oF cueriera steeli aliment ¢ sul momene in el o v
b rontniet el Trrs Gl - paocmi (Lo - e GHeso plurm
= Bodameneaie ars are s ancthdi eaben a gass gialle, ricchi
di ik e guind: pid Ressibili rispereoo a quella pasea bizn-
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R0 s e T fibra dell grocste" The meeado
el B pemdie o st detlo conmang @ e e
Tosuehes enpessiang et proditt, M abilivh e prortsaes non gi
inpenotng Ui vivere UVars colimcs s diveedimeno, senazs
dimenrivane gpeed el berivea o disieslo obe B b ot 3
Sl e pestele 2o Arme™ . abeggsnois b tradidone wecimnn
Fnesies, povpries i Teonie all case dove o Belangoni soiacg i
i e e st al g capakaaam leeerics 1 dignine
swesbe ogenring, sk anperadutie =i vegsene 2000 )
reEi e sl chie oobliva e Srazedic inoon kemsn contcsis
e Unsoncieions che oloema et diverse o s len
catibrari. een soffie e lagransi chips di cocenng sfinta, cocsin
cresting i pane tosann, sk verde, crema Ji Doooga, Fralie i
semapee brsda d cuernme Geestulino versae al momenio del
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SPESA COLNTRY

Ragpina chizning
Mazza Mazmni 2 fomalla Rasons
Casied FaLoinano - Arsram
Tl 405 50 F35 300G
rranelenafoross Sl - B EIMons e oom
Tl 1957 4 un punto @ nifarisania Crade di quatta
nenecazicni, agei Simang Fracass & il ra dale carms
chianina s Mella swa statize macolloria, oltre alfa celelroe
oiskaces allz Ticrent na, 21 possong aceuistare 1370 che
warna-dalle trippe alln e rracinata, el nero ol Bizeco
- chianina, dalka sperrating al hamivargar, Tulba bz carne
presvione dai 03ac00 o Lopresi Micholzngelo, dova i Bovini
sor gl aval secando ['fantica tradiziore: fasczna.
Baato extraverging
\Wa Enrieo (e Moats 4 - Localia Sanla 103 - Heggello
Eiranen - Tl D55 #5517
R e T e N e N R e e LT
{20l 5 pod comarere Mo verde boscaro, prandolio calla
Faimglia Sonced dal sontara IBAS Salo clio extraverain:
arallva prove-rinte da cuctlver Epiche Izeali; frarloio,
meragio . leccira, cendoling, loceio el dormo e carregoiahs,
WeAgono seguili direlamente A4 Smal alivy, siti trale
prosirioe ol Firenze @ o Fend, sigorasamenta non tratlali
can aestcidi o lerlilizzant, secondn i priscipl dellagrcalturs
bialoglea. Lazieradn wanta i franteoe pil andoo ol alis
il o Santa o éa, cisteuite nel 1426,
Tartuly tescano
Fazra Copracing DAscomio - fosalila Montanall
Foponh - Figa - Tal 0587 GIO0EF
indinsavERr LA - wimsaintantufi e
Lz Famminlia Saviri wa a cacoia di tarcafi el 18200 dvande,
siEanda skagiona. Larialy biancs, tartofe marzuoks,
tartufo rend uncinala, tartufo nerm pregizio & tarteio nero
wiwerta Oltre o prelibeti prodatti confezionati dove | 12
del baser Fr oapaling con |l sue irsbrissh prefume: cal
rhicle alle oeschinle dai cacosiatin alls fonduse o ekl
mianr, cal condimento ba'saron sl mostards,

werrviin, dup el allTaspie - eome accade &al oippelo - vieneg
gt Ia Farictivn domonda: " Bagnaes ooaseinied. K ose T pen-
winelhe =i mansis al coceliabe: sncnapagnary dalls papp ssa
in eanserva, i piccrae duece eon it v Bronellosulle rere del
fuie fras propestn ol vape. Tngredizme groemond vl sposa
anche il peteo d'anarm; in wna pitu v coimgosizisne aiztinnale
drve I pers misdin soe & accarserL abalba e di sedang rapa
i efalle cialde di barhnbiveala deadracasd,

Nlenre & arclive Uabbinamsnee gl nomi ol nerec G viesbo,
gingelare Afry-fifty cire Ouca inon infusedi o, gaposen-
i ik pare mpuali due el oot dis e e vidiel solle
nuanee salizng delks foglia dogerics. “Flo rcastoaion nel piarm
tiacers sonsisrera dob pesee: Tn parse gelatinass ehe si woes
P estre inirh ol pimiseo, snlirameee scaLats, duid sossomimodai

—

et spirga Bomel A chicsa dellespericnza masconomucy
a lnga fiwme, & un soave epilopreaechening fonaio Lacerca
Faneln, pasere chaf ohi sipla Ta corea dei dolci, SNellormosdcra
intima o avacrar di Borgo San Jecagn, ba Daogralic e oo
vimtape @ peoneg dell’laes courure Roreneina degh ani
50, opave di modica o mees secolu o st bovger atilsme,
o leaseat Soo” tasporea §senst sooond movala che profumn
diviokeren & <l imane. B che spediments tiecee le densin dull
Telicith, declinandala in rennge, cremesi, aoibetoo, pelaing,
Esioon, sl eddie e o pos,

Legeers sipario di nn-porcorss equilibate, falio delto spirio
inve v Jell inaannesrahile & parbate Peter Giaonss e preciss,
cFimnsern cnane sid possibile eonidgare unaveres o sowseiato
@ binindals wersriva e sapgnatnice. o
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PATATA PIETRIFICATA

INCRELCIENT] PELR 4 PERSDNE
Ser fa nalalal G0-A0 0 di patate ralbe, Per Peccue diangeial 90 0 Ji ang b, 100 g acgua Par [y maicesese ol zarbano
wrgrtalr 125 gl lueek adaror pasliresare, &0og i apza di Cion hscio, Glrg digceto 10 g disale 720 g diolo 4
vinacoicio, 20 g.d carbona venatale. Par |z maiongsa al sevisbico: 145 g d zoorlo d'uovo pestonzzatio, A0 g ol senaos o Dijues
lizcla, B0 0 & anabo, W00 & sals, F00 o che di-viacticlo lvistioas in oures. Par b= Finilura armoali ol croassons pers natza
raermoch di progzemobo worda) shiso e

PROCEDIMENTO

Far Facaua doprgillo, Misceare | dug ~greolentl e rrstiece do pams

1'zr |z patatz Far balling e nstzie inserile calde nellacgea di arygiila

i farle sutiviare,

Purle mdiceagus al carbsane vacabzl, Son il birmay allz welooita 3,
frullare tutw gh irgredient & mantare versands a fio lolls di vinaccials.
Farla raicress al Bvislioo Son ol bevbey alla vaiota &, frullaes Duttig
ingrenzicnti @ rrantare wersaeadn a bl Polin di wineeeiols

VINTEUNA B PRESENTAZIENLE
Al centro del pisttc, posizonsre la maonsss &l carlbnng vepatale ¢

scdagiare la galata eovala nargilla, Disporre wod ponli O neaioniese al
carbre segskak mon ioostise fosse 8 o ngue pUnt di ma onese al
1l tubecro leyistioo can | zarmogh o peszzemalo.

! cha vien dal montl i Sprwire o orArglers con e roani,
Ceigin: francesi, buccla scura
w Al lile, farma allungata &
irregolare, pasts gialls vun
sapor: cha fdearga guslle coila
castagnm, & I'ldentiblt dealin
patata ratta, Loz varieka ddfuse
sanrattiitn nolls 7ena mantans
ded Feorente e del Trentinn
Frotagonista @l contra ded patta,
wlena SCR{TA clalln chal
o mrmnassie alle see orieing. S
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LAMPREDOTTO
Al CUCCHIALO
“INVERSIONE 20167

INGREDIENTE PER 4 PEREONE

Far il larmpradotle: BOD G o lamgrnadotbo, £°9 di sale,

4 gaccns 4 pepe, & pezzl di peperanoing, 11 s,

R0 g i carnbn, S0 g i dipede 50 g di gedams, 172 fagla

di aborn, 1 pomocors & falde, 2 couffi di prezeemalo

P o salsa worgies 100 g o prazzemalo, 404 di patate,

1 confezione d: acciuahe del Cartobrico, D0 g di cappani,

80 o ofi acele di Chardonnay, Tweawo cobis, 142 bianco
d'uovo, s3he, pepe, olio extravergine d'oliva, limors

Far la salua difailuya: 50 g < lattuga romana, 159 dimena
= fagiie tonda, 5 g di Basilien, & g ol disaceaollo,

Aol arba cingna, 13 0 a0 lewstico, 3 tuorli d'ucvo cothi o
gE"C, 50 o d Philbdelphio o stracehiea, BO g di parogians
reggiard, 15 & di acclughe del Cantabrizo, 59 9 di olin di
wirgeciols W g o sueeo o limens, sali of Maidon,

Firr da coterma saffistal 200 g di cotenna di maizle. acgua,
sole, olio extravargine dialive Ped W linilura: 30 crostin di
pane wostato, o polvere di peoerong gk

For e heneasivre loglhie dJi senape verde 0 rosss, foglm o
barbsbletoia

PROCEDIMENTV

P il larmnpsredetto. Matters gli Ingredienti sattawnsato

e cuacere o 90T pee 300 inuli Ablal e G lempeatara
mearderrelon il prodotio tlepide e raschiore fa pellicina
cionoa. Corsomvarg rasl sue lgquina Jdi codluca.

Far |2 salsa werde. i nylare tukz gli irgracienli siv 2
attenore un eorrgnslo cooagangsa, Uliimeass la precaraziang,
reantanca a file con lelic & succo di limene,

Par | salsa oi ot luga. Seoltare in acqua e erbe. raffreddarla
in ghizccio e pestarle al crvtello, Agginng:re Ia altuga,
Trseerivee inove Bedaters car gl sl ingredient @ ottenons

un comoosio pemogenes, Muebane 4 o cor: oo el sasoo
i liraan,

Mar I cotsnra sulfiala, Clocers la cotensa gimsak in
selamnoia sotbovucto & D0°C per due oro o mezze Goindi
tagFarks o aeoreili pometlala o essiccatora a §54C par 3 oro
amezza. Friggers in clic s 3O & Far aofime,

FINITUILA B PRESENTAAIONE

Pasizanare inun platto fzrde cinpue crosting o pass
tostobs, Sovraoparre i lemorsdnilo soolato e ascugate e
vonckoe a piatere con 1b ol di orodo d cottars misehiake
o3 o4 g di selsa vards. Apgivngecs se spuntoni di 2alsa
werde & cinque spurzoni i salss lallisga Aggiongere 005y
o palvere di pepsrane piccante g 10 g di cotsnna soffiaza.
Lrecarare con la foglie di sonone varsi: o s e e
frglie uli b albsistals,

Grandefurinag Navembre 20168 33
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ANATRA L FOIE GRAS f A5
PERA MARTIN SEC, 4
BARBABIETOLA A

[ SEDANO RAPA A

INGREDIENTI PER 4 PEREONDE
Far fanatra 4 palth danats fearmina.

Per i rarinatusa; 100 g o latke 1

o oli auoca dimels, g olsale S g i

Fuctero beanen. Per b para 4o

martin sac, Far Iz crema di secanc

rapa: b g di sacsno rapa,

142 Tedarrques, W20 I8tk 30y oi i
maizena, 50 g di panna {of 355 ol F .
crassn), sale di Maldon, 15-20 ¢l o alic -
esbravergicd diolva, Por e ciakd o

harbakicteda lisidratata: | berbohietola,

acqua, sale Fer 13 finitura: 4 sfess di

e o il gras oo

Prr la drcecarinng: garmogli eeedis
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PROCEDINENTO
Ther e mar nasurs. Mizcolese sk, 2eccherg 2 latte o GO3C
izaffreddare e aggiunoers: il sueco di oeda, NSerire inoun
nancherre sotoaotc oon | Deth oanotra s far misrinar
per o
Far tanatra. fogllera | parti data sefarmaiz 1 oonfezicnar
I singolsrrmente sobioweobo Suoosre a S84 perl o,
y Abbatters in posiliva s oo 0a parts,
J Lmet e Gbar s parn markn 5o Togtore b pare meelin sec a meta e
| %})‘5 o risesidarle in recroonds a mezzs pobenza per A0S0 sacandi
i \
T

o errrna i sodano czpe. Fuliee il sedano rs0s e @gliario
& cubatt degirca 1 ome Suocens inun pealaling eon MBoguz
P BAd e Cinadl clace con una sctiemanols, separando ln
o7 Pt liguicia, Proseguire @ ool lura del sedsna rapa inun ahtro
moling, aggrungsndn B omnisems L e o an pizziea di
Male i Maklon, sing & farlo asciugane, Frusane aagiunrgandd
Palio extraverging: dialive.
baile cig'de df barbabiatala disidratata, Irsosiee &
Larbzbiglola in salzmoiz sotboveoto @ portars @ oot 8
O, Guindi dividarla o math o Lagracle con unaffettatmoe.
~ Metzers in essiccobore par 2 o 8 oo oppars [rigaees 6 12070,
Antigans o mellers oo forno g §000 pee 2 ore

NI PRESFNTAZIONE
I-Elge-:‘_réf rto d'onatrs @ Bognoemiia o GE-5E7 per
b rnifit; 2ric dalla busta e tampopare Suindi arcastifle
bt i, Laglar lu = el gosiziznario al centro ded
pisttd B-oon un oannsla, lacsacia can il fenca o cottuss.
Riscaldara |z crama di sedano raps o, oon Faiom diun sac &
4 = ponsn, cress dadic sguntoni sulla bass det patto Adaginm
. la pera Martin sar: o medd, doe mesze shaie dl pata ai foiz
Gigs e due calde di zarbobatoly disicdraeae
Drgzrsrars: vian ol 1onoa di cotturg & con i germaogli vardl.

Per un tocco
di maogia

Liniched pra paiydate B poitabs
ol zccatfiwartc? Lo chefl

saigyesiscs di senelila con wna

cloche davvera originale: ura
rate dl matalla castrulta a mano,
el rivorrrla la getia duf woiatlil,
Basta alzarla 2. 'anatrs =i lbera,
Gonpe par lncantre Froponendaos!

in tulla la sua boirla, e

T nndaiaes Wikt
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SPAGHETTO DI PATATE
VONGOLE, CANNOTICCITL,
CREMA DI CIPOLLA E GERMOGLI

INGREDIENTT PER 4 PERSONE

worgela, 12 caralicehs, Tspicehio daglio, prezzemale. e la cremg d ¢ pella; 150 g di cipall hiancs, 11 dipansa, 11Hdivira
sianco eramaticn. | feahs di 2fnrm, Pee il moedines o disgli sosghellodi patato) ola extravengine Jala,
o ta Linlure garran’ 4 prezzemala, asermagli di piselin, Por s deceraaone Taizolla rossz,

PROCEDTMENTO

fgs il crema o Tocl o, Apopssre e cinclle mepacdiaEia, aggilngse
il wirkd g partaro a Jna nouziots del B0%, Agc uragera ln panea,
Valaro ¢ pocbars g una foczicre del 505 Abkatise

o bomooroturs s b o parke

Fer gl spagnstti di patate Togliore e patare & barrea con
ctirniel i 2 mm, Seddidece gh soaghetzicl patate altenul

in porgiuri o 100 o Prafiaras une S2amoia con angla o saln

o irganta ogre porZone con 200 a di salzmrain in un saschatto
sod bl lenmesaldas Cuscare ger 20 minull a 9008

Az o wangob: o cannabochic Sigererane in ame e w200re cen
uitz splos~io d'aglio & prezzemaln. Quindd: separara il liguica

af satlura & diluira.

7zr la ciped arossa o deceesecinne. Cuneese 5§ oG lalde o siopalla
settovoats inalzmaia o 905 perd mirul, Cinind ragdar’y

A fetie 2oth,

FINITULRA £ PRESENTAZIDNEG

Zcodars gl speghetti di patate dally sobigone dimasinalkied

& siganarar in padella con 'alic & con il fonca di cottura delle
wangale. Aclagiarli 20 cenlrode. patio & agaiungens circa

20 vengale, dcannolicehi @ germogl Mecoeass oon la cipalla
s O rappa 3l morenls del secizo conda crama di cipcia,

-
/ Varlazlan| bt
sul terma

Hells cuzins di Peler Reinsd nan
miarsara mal Da tubori povers

3l trosfermans In dnstra-star al
centra dl un menu ad hoe che

I darlina In satte warlazant sai
toma. Callantigasio & dalea, e
patate drvontans Uingrediente

srintipe o7 tpeclalivh guat chios,

o anoccal, sellutats e sarker? &

Graadaeturina KWeavemaore 201
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ROMBO, NERVETTI, CECL,

INFUSO DI PESCE

INCHREDIENTI PER 4 PERSOSNLE
Per i roriinee 480 g i ramb
chicdate, 720 g oi aegua, 75 g dialie
el raverging dlolive 48" Parsllele del
[ranteio di Fiva okl Gardad, 1g dl
zonrorn fresco, Per | narvalt: 1 ko

oli pesewattl ol wizella, 17 Gi salamaia
aromatica Por i oeel 300 g g ceci nepl
bragraty, 500.9 oi s3'2mnola al

5% sramatica: Fer e bovsi olsd Tondd

oli e Crickaziane i vinod 500 g of
Wity Blanco secco, SO0 g di Markies Gy
awermus 2000g di acque, 12 fagia i
allgro, P nfose g pescs: 900 g i
usehe o pesce, 500 o di ghiaceis, B0
g di garale a rondelle, B0 g e alpalla
tianca raghiata, 529 o finoocha
fresco tagliobo, 50 o di cuore di gormo
# roewdalle, W2 apicchie daglion 2 gamibi
i prezzemcis, 2 champianon

Vg i perrirn, (s in Gren

Fer la fir turar & foglie d'ostrica

Far la decoroiano: girnmoglh.

Trandatienina MNovem

L AR Wi ahi

This anliclo 1 intended for parsonal aed Irladnal Information only, Reprodustion o distibution iz prohibited,




Autentici Talenti|Peter Brunel

PROCEDDENTO

Per il rombo. In una casseruala, adagiae n foglio drcarla
aleata, I'acqua, || rombn, Falie e o 2eazon feeben

Far snabelir car un Sooaechio pe S-B it

Fer | nervettl Inserire | nesvellidi witolle imoun sacenatbo
sothavlob, Aggiungere la salaraiz ararmslics o
earrncsaldars, Coocers @ 9550 per due ore, Ultimals la
cabtuea, far raffreddons @ balicre T narvetti o piccch dadi.
Inzerive 120 0 par parzione in saccheth sottowvdoto &

cor re. Prima del servize, metterli nel ronsr & 559 & far

i ceti. Inssrire qif ingredienti in un sacchetto Sottavunba
iosaldare. CuGoare a vapore per un'ora a 250
Wbattere di terperatura e consesvare Rigeoarars
nell'sequa di cathara,

er |3 Dése ae fonda o peson (idgazione g vinod, Porkarg
geluziane ol 273 Il eompeato atterata mischianda Dtk gl
Irgraanti,

Parr Firliser ali prosee Inscrive il 30% dola ricozions di wina
precodertemenlo clieneld in ur secchctle sollovaolo e
aguiurgerns buktl gl ingresient. Guindi cuocers a 80°C per
urvorn nomesrg. Abboliore Gi temperateen e Sitrare,

FINITURA £ PHESENTALIOML

tel fondo gai piotto, adagiare 120 g d- ne-vetti di vitsilz e

wversare 120 g di infusz di pesce. Agoivngene dodic ced &,
&l cenitra, posizionare 120 g diromba, Finles con doe fogle
d'nstrica & decormre conl germagl.
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VIAIALINO CROCCANTIL,
MILLEFOGLIE DI PATATE,
CIPOLLA E SENAPE ANTICA

INCREDILENTL PLER A PETLSONE
Mo il msialice. 1 HG Qv gancis of maisls
con coterma, @0 o o salt, T4 Teglhs
S mlloro, B0 g i centrifuga di sedana,
carate & copadla in parti aguali, 4 granl
i paenie, P 11 rnilliefioglie di patole:
patste Banche, burra chigsilicata, sale
di Maldon. Fer 15 opolls sitagao; 00
wcicipoling, 100 o dacqua, 200 4 di
aneiodi rmela, B g o Zucchere, B g di
zale, Per la sanapo antiea reldistata;
1 gy i 2etape antica in grani, 3209
di saamiio al G, Po 13 finitars: sale
i Maklor Fer la cecorazione: & foglin
di arixa limear:

GrendaCucina

Mrpvembro
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PROCEDIMENTC

Par il mataling, Marirars la pancia del maiale con cotanna
per -8 are con ikt gli irgredient & consanai sol lesaaslo
a B-B"C Cuonens & BRUC par d i i forng g vaporo,

Fer L mnlliefeglie o patate. Metlene Su o ploccs con

carla forno o patate aliate & sfoglie, spenrellanda con

il burro chigrificato & i sale di-Maldon. Ragoiuntz || prafiia
della placca, avwvoloers con (3 pridicola o cuoserne: a vapie,
Lilnmata fa cattura, abbatfors di lemperaturg o mettere da
parta (& placca & alta 1om o megzo)

Par lo-cipolla altagro. Portare a bollore acoua, aceta di meala,
sale g zuccnera. In repparto B inssnse i carapralo ansiame
glle cipolline in un sacchetio Sottovis Lo o Cuadeg per

25 minuet 2 90°C. Abbatlors di lemperatura e conservare.
er LA sonapd antica reidratata, Inserire | dua compasti inun
savchetbo soktovuoto. Termosaldare & cuacens per 25 milmas|
a. 1005 Abbatters di bermperatura & onnsenang.

FINITUILA I FIESENTAZIONE

Rigenerare Il mataling nal roner por 12 minctl o 55-587C
Foolieelo da sollovualo, ascivgarlo g orezana porzioni da 120
4 lagghiared milicluglia O patate 0 fasce di 2 cm e arrostrde
i pavally. Rigenerare le cipolle e arrostirle in padella.
Alcentro del piatto, poszionara il malaling « adagian soora
12 g di semapa antica, Aggiipgon B g di millefoglie di
patate e due ¢palline Legliale o metd. Magoare con 30 g

cli Tondo del moiafing, Fialre con sale di Msidon e decararn
can due faglie di erba imone

Un perfetto stile
all'ancienne

Vigne dal parse di Meausx, In Francla,
attenuta da sernl Gl brassics nlora lasciati
intarl & tagliath droesacladarnente, cha fe
canferldcono Uha eolorazione brena o ung
consistenza granulare. La sanapa all'antica
@ un must della cuctna d'Oltralpa.

Dal sapara dolce & pungente, & Idaale per
accompagnare carm geiglisle e salumi.
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LN DESSERT “FI1CO”

INGIREIMENTLEER 4 PELSOMNE

e |5 mernngs &la v oletta: 100 o di allbure, 202 0 di socchern, poto i vielethe essivonl, wiglebtz coslzhesas Fore
crinnosd alla yoguer 130 o of panna frescs, 5 albumi freschi, b0 o di 2eccnens 2 fog i colla d- pescs do 2 g Tuno, 1000 i
ciccealza nigewn, 1 piecino o sale 130 g o oL areoe Nesae, 20 < di oot i povere, Per Il orbetho 2 fichit 2 ko di tich
matur con la bucciz resza. Fer g gelasne al limane o eorbone: 550 g o aironp=a al 0% J00 g o e ¢ G0 g di auechsoe),
S0 g i soeco di lioscne la oeccia ¢ limane fescs; verbena frezco. mentn fresca. 3 o di colls i oesoa reidratoto. Perid
higzotto il noct 275 g di boreoomearkcd, S0 0 i Faccl o aowele, W0 e oo, 250 G i Tacna 25 gl maicena, 25 g
fecolm di patate. 4 g dizale, |2 stecca di vanigliz 50 0 di mos togtate, For il semifriecda all'asarncia: 300 e di yogoey, baanos
Trosca, W00 ¢ di zuccheno, 100 6 i saaus, 19 di colla ol pesce, 200 g di panca, Mer g composta di ek B g o fich
rsbur o b romska, 100G i sueckar, © s di ] Lo Per ta frotaia 4 Ticnd frescie Par la decorazinone: forl eaul,

FUHIHEDTMENTT]

meringa dlla wicata: Soaldses 8 bannomana o Tucchen
LN LT ans o und plaralana, Adgiorgore j pota

o vimletta sminuzzati 2 Iz valetty crosmallizzots, Carg a forma
0t cenchio & lasciare asoogsesin formoa B0 perd e

Par il crormrasn allo wogur Clccore g bagdimaea b alboos oo
Iz surshare vz paena. Togliem s’ funea nooeiea il ciceaslaln
Eaanca locolly di posoe 2 le cle tigaloge o yoourt, Mescolare
bane e consemnaTe In friparifero

Ter il =erbatte: ai ficsi |avera i fichi, laglisel o malh s nardi desteo
il oontenitore del pacajet, Congelsre o 2500
# FPear iz Jelaling el imcne @ sabesa Gralodare Ceeoas con o

& Un colce p srere o far scioaliaee b oolle 8 pesees, Lasciar calirodoleg,
fiabesco =aglmn_? finemante lz fagiz di manta 2 wvarkera e sagiuraens al'a
Lase i scleopoa asslema sal altn ingradiznti | ar rarraddans
Lin gloco di consisionze in fricgarifors e 2 o
roeehidn-crageanti b alla base I#ar i brcot alle ngai, Montare il aurms markeda con o Zucchen
di quusty desserk sizlabo du s 2 velo nela planecasiz Aoolungena ookt o sale e la vanals

grancle flima delrle pasticorm
Loreita Fanello, Defizaio e
soava, Inferprata cor grazla ed
wipilibnis F e, aceampsagnatn
dalle nole eroinatiche delin
b wiedatts & degil agrumi. rl

Trrmimass con e neci friturate: fincmente g e fiee scfacoale
mescolando dalicatamants Firmpasio pse non smontarla troppo
Jbilizzarle sulTo o doad avara fatt dposass i igoniiens oer
2 reees TAg i cquinsdi 20 i e axsarre irs Forpee = 19090

Frar & sarmifrgckdes ol tirs Scivlivre In yurchers con l'acnua
caldaa A0"C spalungere la colia Ol pesce e mascolare bane
Srallug iz b ouesa delaiang Salla vagoee b a oains il S suece
Tillrata Moyetaee il betho o far freddare. Sggiungers |2 parns
seTirmontata  mescoiara bens. fHempre gll stampenl a mezza
alera picocla e cong='are a -G

B fa coempaaanda o Dieei. Davsesras 1 lichi, Bag lardi oo lin
gagiungers o zoschero cén sucoo o limane: For cuocens per
15 et £In0 & cEtssre Uta Composta dansa, Ladclar freddza,

FINIT L TA F PRESENTAZIONF,

Mal niaten, posizinearn a seecioarchio lnmseega i’
srinuzzata: Adamass soprs doe spicch o fico fresco dus
Succhiaini di gielatina al limane & verl=na, due glccale gaersis
i ereemonn alio yeanrt eon o bescabtaalle s, auc s e slen:
di semifredco allarmnciz @ una guessls di sorhettaai fich
Aciglunoera la compaska 2 Bohl e decorane Con Ao edul.
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