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1. Prima Lezione
a. Ragu di coniglio
b. Arrosto farcito di coniglio
c. Tortellini dolci
2. Seconda Lezione
a. Turtei scapa
b. Roast beef
c. Zuccotto al torrone
3. Terza Lezione
a. Maccheroni gratinati
b. Rosette al forno
c. Ossibuchiin graten
d. Torta di carote
4. Quarta Lezione
a. Risotto alle verdure
b. Coniglio alle verdure
c. Torta tagliatellina
5. Quinta Lezione
a. Passatelli con carote
b. Carne condita
c. Polenta Infagiolata
d. Cake dizucca
6. Sesta Lezione
a. Piadina ripiena naan
b. Frittelle con salsa chutney

c. Vermicelli seviyan

Sei curioso di conoscere altre ricette? Non
perderti le prossime lezioni di cucina che si
terranno il prossimo anno! Visita sito web o
la nostra pagina facebook e instagram per
rimanere aggiornato sui prossimi eventi!



RICETTA[S 1 rametto di rosmarino (senza foglie)

AyKA Gms 2 foglie di salvia, 1 foglia di alloro

2 chiodi di garofano, 1 cannella

E:E é r,] K\rlh tls 1 dado vegetale (facoltativo)

3 fette di pancetta (arrotolata)

sale e pepe qg.b.

YBGHYHY 3ESGS

Lava le cosce in acqua e aceto per
sgrassare.

Trita grossolanamente le verdure e
mettile in una casseruola unendo olio, la
pancetta tagliata a quadrettoni el
coniglio.

Quando la cipolla comincia ad appassire
unire gli odori (rosmarino, cannella, etc.),
sfumare con il vino e unire la passata (se la
sivuole rossa), 2 0 3 bicchieri diacquain
base al bisogno e il dado vegetale.

Portare alla cottura. Quando sara cotto
togliere il coniglio (che spolperete e
taglierete a coltello).

Dal sughetto togliere rosmarino, alloro,
chiodi di garofano ecc. e frullate con un
mixer ad immersione.

Il risultato sara di una crema, se troppo
densa aggiungere un goccio di acqua.
Unire la carne e farla bollire per qualche

eéKbGGnGéams minuto.

6 cosce e sovracosce di coniglio

6 porzioni

2 cipolle, 1 carota, 1 gambo di sedano
1 barattolo di passata

1 bicchiere di vino bianco
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1 HHECHES HGDIO3IESS:

Su un tagliere stendere la pancetta

(] V4 ~ /
k b e G formando un rettangolo, adagiare il
(YDENG€ Gns

coniglio mettendo la parte disossata verso
—~ 7 N~/ lialto, livellare la carne (se ci sono dei

E:EsnKrn:E pezzetti da togliere, poi li uniremo al

ripieno).
Stendiamo le foglie di spinaci dopo aver
salato e pepato, le fette di prosciutto, la
scamorza affettata e infine la salsiccia
sbriciolata (chi preferisce puo tritare la
carne e unirla con un uovo e parmigiano).
Arrotolare il coniglio facendo in modo che
la pancetta sia avvolta intorno, potete
legarlo o se potete inseritelo in unarete
daarrosto.
Tagliare le cipolle a fette e aggiungere un
pofi di olio. Dopodiché adagiate liarrosto e
fatelo rosolare leggermente sfumandolo
con un bicchiere e mezzo di vino bianco e
il doppio di acqua.
Unire con gli odori e il dado vegetale. La

6 porzioni _ L .
cottura dai 50 minuti in su (dipende se il
coniglio e giovane) .
eSKBGGHGSaH Controllare la cottura forando con uno
S stuzzicadente da spiedino, se si fora bene
1 coniglio disossato toglierlo dalla casseruola per raffreddarlo

e poterlo tagliare.

8 fette di pancetta (da griglia) _ _ )
Togliere dal sughetto foglie, rametti e

102 salsicce frullare la rimanenza. Se vedete che &
200gr di prosciutto cotto troppo liquido restringetelo facendolo
. bi bollire.

scamorzablanca Se troppo asciutto aggiungete un poi di
300gr di spinaci (in foglia) acqua. Usarlo per scaldare lfarrosto e
4 cipolle servirlo con un pot di sughetto.
vino bianco

rosmarino (solo gambo) e alloro (2 foglie)

sale, pepe e olio g.b.
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1 £09GITiSTis eSKBGGIGS81
’ 300gr di farina 00

@tFEh 10gr diburro

1 limone (buccia grattuggiata)
1 uovointero, 1 tuorlo
150gr di zucchero

% bustina di lievito

YBGHYHY 3ESGS

Unire tutti gli ingredienti, quando
lfimpasto sara pronto mettere in
frigorifero per almeno una mezziora.
Stendere ltimpasto e riempirlo con quello
che volete (crema pasticcera, marmellata
o nutella).

Cuocere a 180° per 15 minuti.

8 porzioni






