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PROFESORESSE CRISTINA STRAPPAZZON




Bruade &...

Procediment:
Ingredients: e Disfridi le cevole afetade e le pansete tritade
1kg di bruade tal vueli;

® Uni le bruade e ['orar;

® Cuei a fiic bas par amancul 2 oris,
slunghandulu di tant in tant cun cualchi
mestul di briit fin cuant che le bruade (che e
va mantignude simpri morbide) assum un

[ )

e 1 cevole -
o  100gr dijpansete
f 3

color marroncin;
o Tal moment di servi nol'a di sei né mase
brodose né disfate.



L] ] Musei

Procediment:

Beci il muset cul piron in mat che no si rompi
durant le coture;

Inmergi in bondante aghe frede;

Shulia a fidc medio par qualcji ore cun qualcji
fué d'orar, eventualmenti cambiant le prime

aghe che e bol se e divente mase onte.



i Frico cu lis patatis %

#4009 di patatis farinosis, 2009 di {-‘ormadl di chel di Iafarle o“"'i'- Cuant che lis patatis a son ben rustidis, si scomence a
Montas (misclict, un péc fresc e un péc plui vecjo), al so ﬁuesf sl-u-.:t"zonfa aghe taponantlis cuasi dal dut, si va indenant a cuei,
0 doprd un altri formadi di malghe di preference di chei a paste t‘_m_g_s_sedani di tant in tant e zontant  aghe se al covente, Lis
cuete, o meti "lis strissulis” come che e disarés la ricete origjinarie. & Sipatatis a an di disfasi frugan_fs! (i volara une orute).
La robe di tigni di cont e je che il formadi nol fasedi il fi cuant che o ~“Infratant si prepare il formadi taiantlu a dadui e cuant che
al si disfe (la mozarele, il emmenthaler o pareli no van ben, ma ad === lis paiahs a son cuetis lu si zonte a la preparazion. Si
esempli o podés meti un pdc di formadi vecjo o parmigjan) un fil di* .l messede cuntune sedon di len fintant che nol si disfe e
vueli di ulive extravergine. Peladis lis patatis si lis taie a fetutisl = = duncje si lasse cjapa, spacant la fersorie par no lassalu
finis (plui finis a son e mancul timp staran a cuei). Si fasin rusti te' = taca sul font. Daspd un cuart di ore, de bande sot al sara
fersorie intun fil di vueli, cence cjaria parcé che il formadi al & E ben rustit crustulint: si 3 cumd di voltalu sot sore (tant
gras di so. Dds peraulis su la fersorie: larés benon la vecje padiele di  che la fertaie), judantsi cuntun plat, midr se prin al & stét
fiar, ma une buine che e no tache lard ben compagn, ancjemd mior scjaldat parcé che no tachi. Si va indenant a cuei di ché

se fos tignude e doprade nome par chel, di fat al sarés miér no altre bande par altris dis miniits simpri spacotant la

lavale ma netile passantle cun cjarte che supe. fersorie.




: f‘f %ﬁml.k

g di zucar semola

CUETE: 1 ora e is miniits

| Budin di patatis

~ PROCEDIMENT:
~ Metéit a muela la ue calabrie in aghe clipe. Lavait lis patatis, metilis in bondant aghe frét salate

e lessassilis par cirche 30 miniits dal moment de bulidure, fin che risultaran tenaris. Scolilis,
lassalis inclipi, dopo shocjalis e passilis tal frachepatatis, fasint cola il rigjava diretementri in
une cagarole. Unite la sponghe, la shrume, la farine e une prese di sal, puartti su fiic bas e
cusinat par cualchi mindt, messedait bene par amalgama li ingredients. Sgosate I'af e separait il
ros dal af dal blanc.

| Gjavait la cagarole dal fiic e unfte al zucar semolat, une prese di canele, nole mos¢hade gratade e
il ros dal af. Montait a néf il blanc dal af e incorporilu al compost di patate, messedant un
delicatece dal bas viers I'alt par evita che si smonti. Zontait ancje |'ue calabrie, disgotade e ben
strigade, e i pignii.

spalmiit di spongje quatri stampins slis, versait in ognun una toc di compost e nivelait el plan
cun tune pigule spatule. Passaiu tal for a 170 °C par cirche 40 mindis. Servit i budins cjals,

spolveras di sucar a vél.



% L

Urligons

¥

Di no shaliasi cun ['urtigon salvadi (tamaro) la
plante nostrane plui benvolude dai amants de
fertaie e je sigiir ['urtigon, che si pues bielza |4 a
cjapa su ator par fossai. L'urtigon no dome e je la
salvece dai fruts che a van ator masse oris, par no
fasi di di dut cuant che a tornin, ma e je une plante
une vore preseade, in cusine. Par talian, e varés di
jessi il LUPPOLO, ven a stii propit chel che si dopre
par fa la bire, ancje se par magjaju a bisugne
cjapaju st cuant che a zon une vore zovins e tenars,



Lo sclopit

Lo sclopit (silene vulgaris) al & une jerbe che cres
intai prats pustos. Lis sos fueutis a son un grum
buinis, sei dome lessadis, sei ancjemo di plui,
passadis inte frissorie cun spongje, cevole e
messedadis cui ifs par fant fertaiis. Tocjant lis
rosutis a forme di balonut, e scliantlis cui déts (al
jere un ziic un grum preseat dai fruts di une volte)
a si sint un pigul sclop... Ve parcé che cheste jerbe
si clame cussi.




| cjarsons

Lis ricetis a son tantis, ve ca une. Si prepare une paste penze,
metinle adun cun patatis bulidis, speladis, strucadis e disfedadis.
L'impast al 3 di polsa un pdc, par dopo distiralu cul mescul e
taiant dai blecs taronts di uns cinc/dis centimetros. In bande si
met dongje il riplen. Par cuatri personis: spinaze lesse, scuete
fumade e gratade, un ros di df, un blanc montat, pan gratat, un
cucjarin di cacau amar, un di zucar, ue passe, sil e canele. Lavora
a man la misture che deventi omogjenee il plui pussibil. Poiait un
cucjarin di riplen intune metat dal blec di paste. Pleiaitlu, sierat i
ors metintiju dongje esigjilantju fasint une pleute tal or. Butait i
cjarsons te cite di aghe bulint.

Cuinga cun ont (spongje cuete), scuete fumade gratade, zucar e
canele,




- Ricette delle nonne/1 .

TOCJ DI BRAIDE

MESTE
- 2 1. di aghe, une prese di sal, fari he a si fas la pplenfe, prime ca vegni dure,
ca baste) ' itic di "brut", gionta scuete scuete gratade e

sl 1 . lde. ia II hole O
- Cuanche a bol I'aghe, meti la fariie e. Da tacja a

dopo culbisufar mesedi fin quanche aé cuete (cirche
%2 ore). Da mangja cul lat. o _
CUINCADE o di spongle
., o - Tal ¢ja derug da polente meti di‘onteyusti la
- Procediment come la me sie, ma quancheaequefe e == o S a2 M
¥ = o ) N( ) |'=A " I

gjava A Al I."l-a.--r ,|"', -|._ un*sfr_g f’-“:";" ! - s . ag e
di scuete, v |

rustis la spongje ¢

.

E
il

-y - ':*: - Sy
- un cit di aghe salade, un kg di farinesda pole




Ricette delle nonne/2

FARFULES PANADE
- trei quarts di lat, un quart di aghe, un tic di on - aghe, pan, un tic di sal, un tic di meli™
- Meti in tum plat un poucje di farine di farment e gionta ahef - Fa a tocs il pan ta ['aghe, lasd boli par un'ore a

freide fint quanche a vegnin groputs (cu la man). Intant in tune fic bas. Dopo a si distude, a si bat cul piron parea

pagnele meti I'aghe, 'ont e il lat e quanche a bol gionta la farine si disfi il pan e a si gionte un tic di meli par sore.

la & vignude tipo gjocuts e meseda par un quart dore ™ JOTE GLACINADE
-_ . . . .
RISI E LA : un pugn di fasui, farine di sorc, cavoce, aghe, lat,
i : ' T . ont
“a- trei quarts di lat, un quart d'aghe, un tic di spongje i

- Cuei i fasui da bande in ta I'aghe, meti tal

cjalderug I'aghe, il lat e la spongje une biele fete di
cavoce cul suvar meti la farine e gionta i fasui. Meti
dut insieme e fa finf di boli. (JOTE = cence fasui).

e, -

- Meti a boli aghe, lat e spongje insieme e quant ca bol meti il
risi e lasa boli vingt minuts, Meti une prese di sal. :




cette delle nonne,f 31

SOPES

- un uf, lat, pan vecjo
- Shati uf e lat insig
pan a fetes e '
insieme tal vue
SUF - R -y

- farine di sore, farine di ngj Ve tuet il sanc 3 si
- Meti a boli tal'cj e ‘v_.‘ % cartul §: -
che a bol gionta cul suva rc e 2 BRUT _ =
mesedada), meseda ca no Veg To' ut par. - farine blaneje, sal, ag L'spongje

vingt minuts, JRUSH [a farine blancje ta spongje e meti I'aghe, il sal;
2da ca no vegnino grops fin quant ca |'e cuet.

ey
L

mangjave cu las

—
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Ricette delle none/ '

~SUF DI POMULE =
- pomule madure, lat, doi garofui, ===
spongje, farine blancje, sucar, canele

I —

- Lase la pomule ca pousi par doi dis,
striciale, meti il lat e spongje. Quanca

bol, cul sufar meti la farine, doi garofui,
“un tic di sal, il sucar e un tic di canele e
meseda fin quant ca I' cuet, Sl










