CONSORZIO DELLA QQUARANTINA

associazione per la terra e la cultura rurale

" casella postale 40 ufficio GE/f04 16149 Cenova
< el 3479534511 poskr eletironica: scriviflguarantina. it

corso di cucina tradizionale

in collaborazione con Azienda AUTRA - loc. Olmi di Savignone (GE)

mtegrazioni alle lezioni

2 - del 15 novembre 2006
3 - del 22 novembre 2006

ricette di Enrichetta Truceo - testo a cura di Sr'rgfu Rosst

Trofie di patate

I ehilogrammo di patate Chuarantins
300 grammi di farina 00

Un rosso d wovo

Un preico di sale

Cuogere le patate con la pelle; scolare, pelare ancora calde e schiacciane con
uno schiacciapatate.

La=ciare un poco evaporare ¢ raffreddare appogglando le patale su una
aplanatota di egno. Unire quind: La Fanna, 11 rosse d uowvo @1l sale impastando il
it finché il composto risult omogenes. Fare quind @ bastoncint ¢ taglare a
cilmdretts come per be altre fegfi'e. Cuocers i abbondante acqua bollente ¢
zalata. Appena le rafie salgono in superficie sono pronte. Scolare e condire a
placers, ovvero col pesto!




Torta di bietole e prescinseua

[mgredient
Per la pasta

250 grammi di Fanna Mamitoba

1 30 grammii di acqua

0 gramimi de oho exdravergine doliva
Sale guanto basta

Peril nipiena

300 gramimi di bietole

500 grammi di presciisena

50 gramm di Farina 00

100 gramimia di parmiagiano gratiugiato

Ui pazeieo di speeie (sono vendute i busting con 1l neme di droga Manzs
Sale guanto basta

Preparaziones

Impastare la stogha come per la torta di carcichl. Lasciare nposare ben
copeTia.

Lavare Le bietole ¢ tagharle a striscioline larghe circa | centimetro. Asciugare
COOL GUNE 1T W Pnm.

Dhisporle pot sulla spianatols, cospargerle di fanna, panmigiano, sale e spese.
[ncorporare gh imgredients con cura. Prendere quindi un degame di 36
centimetn di diametro (circa), ohare ¢ adagiarvt sopra una sfoglia gid trata nen
iroppo sotiile,

Dispormre le bietole sulla sfoglia in modo uniforme ¢ cospargerls di poeo olio,
Scrogliere quindi la wesclasena con dwe cucehia di latte, un plzzico di =ale @
una leggenssuma spolverata di fanna, Spargere quindn la prescimscua sulle
hietole ¢ ricopnre con due o tre strat di sfoglia, come indicato per la torta di
carciodl. Porre in formo a 2007 C per circa 50 manut. Attensione a controllare
sempre la coflura e ln doratura della crosta, onde evitare che bruct,




