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Dishes of every shape for every occasion
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Antipasti -Stapter

Rose of carasau bpead .....7
Sea-flavored nussels

Primd platti - Main dish
Ravioli (stuffed pasta/ :
with ricotta and spinach
Ravioli (stuffed pasta)
with potatoes

Lasagna with sauce, béchamel sauce® @

and parmeson
SCofo0d Postlt.iivvcivvii s 6

Doled -Dessert

Lordulas
Biscuits rwlth Natella ....8
Easter speets




Rose di pane carasou

6 fogli di pane capasau (tagliati o meti)
300 g di pancettn anotolata

376 g di mozzarelln fiomdilatte

80 g di papmigiono reqgiane grottuginto
buppo per la teglia

olio extravergine di oliva

Bagnate ¢ fogli di pane carasau ano alla volta, sotto allt acgaa (fﬂez{ér per ;w/it tsta/zz‘t

¢ poi impdatell su una teglia o an rassoto,

Attendete 5-70 minuti: sapanno diventati pii morbidi e p/amabzl// “
Prendete i primo ¢ mettetelo su un tagliere.

Distribuite sopra tutti gli ingredients, un poco alla volta, ,
Arrotolate il pane ¢ tagliatelo o pondelle di cipea 3 em ciaseana,
Disponete le girclle di pane carasau in ana pirofila ben imburrata, repsate [olio
in supepficte ¢ cuocete pep cirea 30-35 minuty,
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Sfornate e semite ticpido o o temperatupa ambiente.




Carasau bread poscs

6 sheets of carasau bpead (cut in halff)
300 polled bacon

3769 mozzarello fiopdilatte

50g grated Pormeson cheese

butter for the tin

extra vipgin olive odl

Wet the sheets of camsau bread one ot o time, ander cold water for o fen
moments and then stack them on o baking sheet op baking sheet.

M Wit 5-10 minutes; they will hare become softer and more moldable,

\ Toke the first one and put it on o cutting line,

N Spmead on oll the ingredients, o little of o time,

Roll the bread and cut it into pounds of about 3 em each,

Amrange the carasou bpead mounds in o well buttered dish, poup the oil

on the supface and eook for about 30-35 minutes,

N Bake and served worm o ot toom temperature,
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Coprite il tutto con an coperchiv ¢ losciate cuocere
per almeno 10 minuts,

B Quando le cozze saranno tutte aperte servitele
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N L Sea-flarored mussels
Mussels 1.6 kg A
, - Gorie 2 clores
! Parsley to chop 7 tufit S
White wine 50m! |

A Extra virgin olive oil 5 thsp
o
=

Put five tablespoons of oil and two gaplic clores,
epushed and lightly browned,

Then add the mussels, when they start to open
pour the white wine and add two tablespoons

of chopped porsley,

Corer with o lid and cook for af least 70 minates, <
\ When the mussels are o/l open, serve them warm.




Raviold (pasta rpiena) eon
Meotta e spinael

_ Per b pasto.

N Semoln 500 ¢

tora 3

/ cucehiaio dolio extrarergine doliva
] pizzieo di sale fino
aegun 9.0

Per il mpieno,

Ricotta di pecora 500 g
Spinaei

Uora 2

& 7 pizzieo di sole fino

Mescolate semoln wora intere e sale, con poco f[
acqua tiepidn salatn e olio,
Quando [impasto sard liselo e compatto
lasciate rposare per un ora, K
& Preparate il mpleno; lovorate ln meotto eon ||
una forchetts, wnite le wona e gli spinaei "~
bolliti ¢ tagliati o pezzetti e un pizzieo
i sale, Stendete lo pastn in ana sfoglie
“sottile ¢ versate an cucchiodo di ppieno o
3 o distonza regolare, Chindete lo sfoglio "
" diminands Farin sohinceinnds 17 impasto con ¥
le dita. Con ln potelln tagliate ln sfoglin
pearando ( mrioll, Fate cuocere { ravioll in
aequa salota (massimo 6-6 minuti) e
_condite con del sugo di pomodord fresehi
N abbondante pecoring,
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Ravioli (stufffed pasta)
| with rieotte and spinach
| For the pasto;
Semolina 500g

| £9gs 8

| 7 thep extr vingin olive ol
] pinch of salt up
water g.0

| o the filling:

" Sheep’s eottage cheese 5005~
Spinach

 bygs 2

L 7 pinch of salt

Mix semoling whole eqgs, salt, o /ztt‘/e sa/tjg/
| Wam water ond oil, When the dough is
“smooth and compact let stand for an hour
Prepare the filling. knead the wieotta mith o
| fork, add the eggs and spinach bodled and cut [I
into small pieces and o pineh of sal,
Roll out the dough into o thin pastry and pour It
a tablespoon of filling to the end.
'C’Iose the pastry by remoring the air by
Wsﬁm‘q the dough with your fingers.
With the nheel cut the pastry and make the
| arioli, Cook in plenty of salted mater
" (maximum 5-6 minutes) and season with
fresh tomato sauce and pecoring cheese,




Roriolt con patate  Prpone delo puste :

Impastate (o semola con Lacqua e lovorate fino

Per Vimposts ad oftenere an impasto liseio ¢ compatto,
- 500 g di patate Coprite impasto e fatelo piposare e preparate i pipieno.
T i Preparazione del ppiens. 3
g f[’ CWI‘{ 0 sigiond Fate cuocere le potate in acqua bollente con o bucein
/00 g di pecoring freseo pep eirea 40/50 minuts, Quando sapanno ben cotte ¢
g 2 gp[wﬁ[ d( aglto mopbide, pelatele e passatele con lo sehiveciapatate, «
70 fo lie di menta Unite ( tuorls, [aglio grattugiats, le foglioline di menta
o f 7 tritate, [ollo, lo zafferano e il pecorino. Amalgamate
(P00 Y '0‘9 m bene in modo do distribuire gli ingredienti omogencamente,
500 g di furing Stendete lo pasta in ana sfoglia sottile e disponete delle ™
200 ml acqun valline e pehiudete facendo aderire bene le due sfoglte,
Snle Ritagliate ¢ parioli e cuoceteli in acqua salato.

Seolnte ¢ condite con sugo di pomodoro e basilico.
Aggiangete parmigiano o pecoring ¢ serrite coldi.

 Olia eno (23 euechioi)
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Lasagne con paga, besciomelle |
¢ parmigiano

J It di besciomelln

/Ut di sugo

10 sfoglie di pasta ol woro
760 gr di pormigiano

600 g1, mozzapello

Cospargere i fondo di una teglia di sugo

¢ Meoprite con o sfoglia, Meoprite la sfoglia
con il sugo, la besciomelln, lo mozzarello
tagliata o pezzettini ¢ il parmigiano,

Ora preparate gli altr strati fiino al
raqgiungimento dellaltezza desiderato,

Fate dei buchi con la forchetta nella lasagna,
Infornate per 45 minuti o 200°,

Sepvite tiepida, \



Lasagna with seuce, béchamel sauce ond papmeson I

/ litre béchamel sauce 7 4 / I
meat souce (Mgi)

10 sheets of eqq past
100 groms parmeson
500 grams mozzarelln

Sprinkle the bottom of o baking tin with saace
corer with pasts, corep the pasts with the souce,
béchamel souce, chopped mozzarello ond pormeson,

Now make the other levels until you reach the deswd ﬁemt‘
Moke holes with o fork in the losagna, o L

Bake for 45 minutes at 200 degpees. | "

Seme lukenomm,
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Per I base;

100 ¢ Farina 00

100 g semola di grano dupo
80 ml acgun

20 g strutto

sale fino

v oW

Per i mpieno;

Heotta di pecora 00 g
zucchero semolato 50 g
Faring 00 50 g

tuoro 7

zaffferano 1/2 busting
seorza dopancin 7/2
seorza di limone 1/2







Biseotti con nutelln

100 g zucchero
200 g forina 00 50 4
130 g bupro

2/3 uorp
: seopza di 7 limone
Nutelln

" Impastate tutti gli ingredient/ NN
pey ottenere un composto |

% omogenco, Laseiate mposare in
frigorifero per 30 minuti,  E
Stendete o pasta frolla con
uno spessore di 4 mm ¢ con |}

L le formine picarate dei dischi, |8
Disponetell su una teglis,

5 infornate o 780 grodi per
15 minati,
Far mafifreddare e farcire eon
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| Bisewits mith

100q sugar

2009 flour 00 50q
130g butter

2/ eqqs

zest of 7 lemon

‘ e DS
| Knead all the ingredients to

| obtain a homogencous mixtuye,
Leare 1o rest in the fridge for
30 minutes,
Roll out the shorterust pastry
with o thickness of 4 or § mm |
| and with eirealoy molds, i
| Put them on o cooking ground,
cook at 180 degrees for 15
minutes, Allow to cool ond fill
with Nutella,




Dolee di Posgua

50 g di lievito di bipra

7 Kg di semola di grono dupo
#00 mi acgun

Sole B .
Zofferano | J /

70 wora S

Impastate tutti gli ingredienti

fitno ad arepe un composto omogeneo,
Ottencre dei pezzi di pasto,
lavorami con le mani dondo lo
forma di una piceoln corona,

ol centro di ognana disporre un
woro, precedentemente sbollentato,
Disponete su una teglia,

infornate o 200 grads,

Lascior raffreddare ¢ gustore,
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Easter Sweets

009 brewer's yeast
7 kg of hard wheat semoling
F00ml waoter

_/;‘ 2 ]

Knead ol the ingredients to obtain
o homogencous mixture,

Cut picces of dough, roll out and give
the shape of a cromn, in the center
of each aprange an ¢qy.

Place on o boking sodl, boke ot 200
degrees, Allow to cool and taste,
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