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PRIMO PIATTO

“Involtini al radicchio e speck con Montasio e crema di Zucca”

INGREDIENTI
Per all involtini:
VA " { (e , 2T Pl ;
radicchio di Treviso, formaggio Montasio, speck, formaggio grattugiato, olio, sale
e pepe.

cipolla, aglio, zucca, sale, pepe e menta.

PREPARAZIONE - e 3 = a4 i i 4 2F
1. Purea di zucca
Ripulire la zucca dai semi e dalla buccia e tagliarla a cubetti. Fare un soffritto di cipolla
e aglio ed aggiungere la zucca precedentemente tagliata, aggiustare di sale e pepe e cucinare il
tutto finché la zucca diventa ben dorata. Aggiungere dué mestoli di acqua calda e lasciar
cucinare per mezz'ora circa. Quando l'acqua si sara asciugata, frullare il composto,
aggiungendo qualche fogliolina di menta fresca, fino a raggiungere una consistenza cremosa.

2. Involtino

Pulire la radice del radicchio e tagliarlo in 4 parti uguali. Affettare finemente
all'affettatrice lo speck ed il Montasio. Disporre su un piano le fette di speck in senso verticale,
adagiare sopra il Montasio ed il radicchio e arrotolare, ottenendo cosi gli involtini.
Pre:‘:isféaldare il forno fino a 180° imburrare una teglia, disporre gli involtini precedentemente
salati e pepati, spruzzarli con olio e furmaggm grattuglam lnfurnare il tutta finché il
formaggio grattugiato & ben dorato. . :

3. Guarnizi

Tmplattarg gli-involtini caldl ‘sulla mmstra accompagnandoli, su]la destra,. :Con la crema

piatto e la posa di una fngh-:lllna di menta sulla crema.

"p’mu ABBLH.I'LT'D
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PRIMO PIATTO

“Imvoltini al Radicchio e Speck con Montasio ¢ Crema di Zucea™

Divertimento gastronomice per Trio di Ance e Pianoforte

Melte cantablle ed espressive
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SECONDO PIATTO

“Sfogliatine ai frutti di bosco”

INGREDIENTI
Per la sfaglia:
burro, farina, acqua, zucchero, tuorlo d'uovo
l.;.:_'m{a, mascarpofie, Zucchero, =~ 4«
r |k s
ricatta fresca, Zucchero, zucchero a velo, frutti di bosco freschi

wl ol g -
- i -

PREPARAZIONE ~ ' i g , (*

1. Pasta sfoglia

Preparare due panetti: uno composto da acqua e farina, uno da burro e farina.

Tirare con’il matterello il panetto di-acqua e farina dandogli una forma rettangolare;
poggiare nel centro il panetto composto da burro e farina. Coprire il panetto interno con i
bordi di quello gia tirato. Ripassare il matterello per ottenere di nuovo una forma rettangolare
finché raggiunge uno spessore di 4 mm circa. Ripetere |'operazione una decina di volte
lasciandariposare |a pasta ripiegata in frigo un quarto d'ora ad ogni passagglur .

Una volta completata la preparazione della sfoglia, tirarla finemente, spennellaﬂa con il
tuorlo d'uovo e cuspargerla di zucchero semolato. Infornare nel fnrn-::r gia caldo (180°) per 20
min. J ze T W A%, S, S T— 2

2 ¢er g-madimam[pgne Py -;

Dividere i tuorli dall'albume. Montare i tuorli con lo zucchero ‘semolato fino a
raggiungere up composto bianco e spumoso, Unire gradu'ﬂmente il mascarpone pm, pili
delicatamente, gli albumi montati a néve fermaw Riporre in frigo. '

3. Decorazione 2

Far bollire una parte dei frutti di bosco finché I'acqua si sara asciugata e poi frullarli
fino ad uttenere una salsa. In una terrma a parte 1 mesculare la ricotta fresu:a con lo zuf:cher-:;l e
riporre ln frigo. * N } g—r—a 2}

4. Guarnizione -

Nel centro del piatto versare, con l'aiuto di un cucchiaio, la crema al mascarpone.
Questa sara la base ]}e(mmdre a ﬂDSFUH-‘E il d[:tti:-s:J formato dall'alternarsi di EEEEI sfuglla e
crema di'mascarpone ricoperta di frutti dl bosco fres-:hL Concluso il terzo strato de]la nostra
composizione, spolverare con lo zucchero a velo e guarnire con i frutti di bosco rimasti

[Formare piccole, quenelles con il composto. di ricotta e zucchero jprecedentemente
messo in frigo, aiutandosi con  due cucchiaini da caffé. Disporre tre quenelles sul piiﬂ in
modo da formare i tre vertici di un triangolo immaginario con al centro la torre di sfoglia, e
decorarle con la salsa ai frutti di bosco.
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SECONDO PIATTO

"Sfogliatine ai frutti di bosco”

Divertimento culinario per Flauto e Pianoforte

Moderato (4 =c 50)
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