La Provincia ghiotta

- Quando la gola non é peccato




Antipasti




@equabagna, Sant @ngelo in Dade, Sant Fgata Fellria,
Problbice, @pscchic o gone 2l tantafo

Saguadientis

Pane casereccio

Bura

PBrodo 3 came
Simone apremuda
g)a/muﬂx.a.m graliugialo
artufo

Procedimento:

@brotolire ouffa qrakicola defle fotle 3 pane cascrcccio. Fate
sciogliere in un legamine if bute, aggiungendo bioda 3 carne,
fimane opremuta o abbonlante paunigiona gqrattugiats. Huilando
3i fan boflice cuccete Fimpaste aggiungende if tactufo taghiato o
fettine sottifi. Dopo appana15-20 secondi laghiete if tegame 3ol
&ma@m@&%mﬂ&awa&nmﬁamﬁym abbuatalilo.



Pracedimento:

Do avtentiaete il macellaio 3 nan butlare i muacoly defle ginocchia
3 Bue, ccca che avete Lingredicnle pev questa fipica ricelta. i
fanno raffreddare por 8 ore i mumscoli procedentemente fessali in
acqua. safala. olli daf frigorifena, oi taghiane o dadini (atanne
una consislenga gelatinosa) e oi candiacono in insafate con o
aglic ¢ cipolla tutali, ofis, pipe ¢ un pigzice di sale.



& ardoncint macinall
fgﬂcmo ¢ zone zhﬁe@aacﬂ,e

14 hifo i sordoncini
@eeto

g)ejléi-nﬂ/bani.

45 foglie 3 alfowc
Oale
g’ufaﬁamiﬁm
Salloceti

Procedimento:

i siatemanc in ua tegame i acciaic o 3 parcellana i sardoncini
precedentemente pufili, prisati deffa feata e opinati. Di cicoprono
3 acelo aasieme ad alouni grani 3 pepe, alf allora ¢ a un piggico
A cake. @o?oa&%mmo;mﬂammaquj,fmajm 24 ore, oi
pastana vefocemente in acqui comente ¢ oi dikendona su wn aflia
wecipiente, oi inoranc ¥ ofic 3'ofite ¢ ol guarniscona con sollaceli
bitati. ST pialto sa senito freddo.



Primi piatti



Cresc taiat o Cranc taiad
Sutto ifl toitaric Pm»;umfe

Otio

et

Larda

Dabsiccia

Pomodowa

Pecorins o pamigione ﬁfe@uuﬂm/ta

Procedinento:

Smpastace fa polenta avangata con 3effa fasina 3 geano.
(5WLE»MH@~1{M1%0¥03€MWORéMrWQ
qwaﬁmﬁam. @ Pm,ba oi prepata wn i:d«:nﬂaﬂs, mﬁuﬁuﬁo, in paca
olia, aﬁfwedj:oﬂ?a,aiqw&&agﬁéuagg@m%aaeffa&ao
W,&.Meﬁmm.@fmaaﬁ'mm,
precedentomente  messa in wna  pendola, i sewanc uge e
oreoc Laidl, oltenende una minestia brodosa 1sea pik o mena denaa
3ol agqiunta 3 farina 3 granctusce. @ fuoca spento epobiecare
con if formaggio grallugiato, faa riposare per B minuki ¢ sovdine.



Pasaatelli in Brode
Bulta if teviterio prodinciale
Snguedientis
Fane grallugiole
Farmigianc grailuggiole
1 wode
NMace moscata
Searga & 1 fimone
Prodo & cawne o A peoce
Pracedimento:

@fﬁmeﬁwwt@d@ i,nwﬁuafiq,umﬂibﬂim-
fum,unwym&namﬂmmhafamuiaaefﬁmm
3&0“41.43.4’&[0, S’mj:,aata/ce, £ hutle  acouratamente ¢  wsande
Faj:f,acwfa “ﬁswm per PM&O/{E-E&”, che donete premere ok oomj::oato
cait wn E@gﬁm JWLEO wolaforia, oflerede Pu:cagt. guﬂafc H
Pcm,m e sarannc cotli nél Bieds per chica s qmw.rto 8?0&@.

Mol cane i cui m?mz&vde bEfmtc pee sz:maa/[@mf,% dare
fa ﬁcwma, caratledatica of comj:cx»to Pa).,e:te wtu&%aw anche wno



ulte if tevitatic protinciale

1 uoda

Noce moacata

50%5@ 3 1 fimone
Paumigiane grallugiato
Pane grattugialo
Brade 3 gallina

Preocedimento:

Dbattele {uate aqqinngendo policre 3 nace moscata, la acouga &
fmone, i parmigiane o if pane grattugiati. Mescolate fino ad
oltencie un modbide impasto che serserete nel brada 3 gaffina
Boflente. DMeocofote ancora, prostande  allengione che fa
Mma&%nanmaMWah?ﬂa&&afﬁuawaijumga%w
Derdine cafa.



Bigofl o steogzapreli
@equapartita 3 Gpecchio, Gradasa, Motafeltuia

¢ inltera g)w»\?,moa,

3ng-uaimﬁ

Sd&&b;amtm

spessore (m%am i qmﬁfa, per fe taﬂfa,t@?& taﬁf«,aisza a
batelle che, amclolate fra be mani ana ad una, dtewannos funghe
poco meno di unc ajm,ﬂ.ﬂ.e/bﬂa, ma j”W’ opesse. 8t wha%o,j:wﬁ colli
htwwfah,mawﬁhmumwoﬂw&o
Mﬁdﬂ(yx@a alia, aﬂ&o, Powma/_wa, pepranting o cale. gf PA@XXQ
2. seniife cafde, con abbaendante pecorine qraltugiato.



M illefoglia o Vinciageassi
Vafle 3ef Cosano, Cartoceto « intera Protincia

Snﬂwaleﬂu
EPufafaala.
1 chifo 3 farina 8 wova.
1 otlo 2i bura 4 i A macinafo (mnrjaemmfe)
4 cucchiai 3i fasina @uwﬁeaajwt’fo
3% 3 fakte Sale
Lordo macinats Pepe
1 cipolla FParmiqiano quattugiate
Procedinento:

Dapa ater oleso un ampia ofoglia, deatate grossi weltangol (em
10x15) che lasale in acqua boffents cafata per qualche minula,
scolote o fosciale ou un panno ad asciugare. Propasale wna
beaciamella cremoaa e deraa m[%mnao, a fm fenka, f
Burco, fa farina, if aale ¢ il¥falle sercate poce affa softa. Per if
wgo soffriggete if farde macinate con lo cipolla inlera che
toglicrele quanda st sard osalata, wensate i macinako, e rigagfie
a peggelti, cale ¢ pepe e fate wosalme bene if tutte. Gmburate
wna leglia 3a fowno, slendende oul fondo un mestolo 3 saga,
doopile con uno ohale 3 pasla, Du queata wmale cuge,
besciamella < pounigianc in a,g,&cmaanga, Cantinuale cosi per 5-6
abrati levminande can if auga, o, besciamella o if pasmigiana.
Safounare fino o she non si sasd formata wna cialicina. dotala.



E?ofabh. aﬁ’@ m'a%onma
g?)ma.o g)am 2 gone aj:aj:muwim.c?»e

Snsuahnu

Pec bo. polenta:
Fanina 3i granolurce
Bequa

Dale

Obio

4 othi 3i pancetta
Sale

Pepe

1 spicchic 2 aglia
%nmmi,rm
Pecotine gratlugiato

k Procedimenta:

| St Boflice in una grande pentole acqua sofate o tewate piano
o farina 3i qranotucce, mescolandola fino a fada veatringere, Por

?wwﬁom&wmﬁwa’a&,@af&wm&maam
begqeuments croccante, aqqivngers f sale, i pepe, faglo o if

womazing (gfi uflimi due ingrodieali sanno climinali o fine

|| ottue. Owntive fa polonta in scodelle, ricoperta A suge e

| abbondante pecotine grallugiato.

;




Cantiana

Snquedicati
Pex fa jmdm
Fasina 4.6,
(equa q.6.
Per if sugo:
Baceals
Lardo

fgho
Preggemola
Ot

1 Bicchicre 3i vino Bianca
@orwmaai.fom@am.a

Puocedimento:

Baghiate in piccole foume ‘wieqalas o spessa ofoghia offenuta

impastando farine ed acqua. & padde ponete ifl Baccals o peggelli

in an aoffiitto 3 ofic, Battuto 3i fardo, aglic o proggemale. Fate

‘.I amalgamare aggiungendo un Bicshiore 3i dino Bianca o consevio i
Wm.@ofmga,caﬂcaﬁmw&nlﬂ,ucmﬁmce&fmh

i frecedentements mense o cwocere & scolata.



@an

g)ufdeﬁ {cﬁ.ﬁde Eeﬂ%ﬂazbgﬁala G,chaet%{.ﬁecv&w @j}a/;{e
Wﬁhefa&apa@hxm&&mmaﬁmanw%fem?ﬂeo?w?&
iikerele J’}M-mmte, wcaw a jwmfe bo lors acqua di cobbura.
gﬂml@ﬂmm&ma&a&}oﬂmﬁhaffuaav@mdfoﬁa
W%,Wﬂno&,&afmm&aa&,icafwemmj&
Wmmmbutwﬁa gde#»ﬁ%zwf@a&m, O,W@tefe
ﬂﬁdﬁmﬁefaﬁeq.%@fﬁm,&o%ﬁzwu&fwmmw%he
fahmaﬁam QOM{ME&W&@%&LMG&W&ME@,P@
alooi.a,lie waparare. Fake aallare nel g ﬂfi. @Paﬂ,g,em acolati of
aﬁnle,e,aﬂmte.



Snﬂwalznﬂ
Fagiol.
| Ok
| Prosciutto Mmagee
* 1 eflo di ]mrwdlia.
1 carala

1.;;1305?@
E Sedanc

L Basibico

| Fomocrou Jreachi
Oale

gjejlma"wmo o pepe

chea&mtm

50@7-«33%@ per q.wafoﬁw. minuto in a&a s’f Wbﬁa magro
ﬂ'fo&)o., sedana, gaaé,&oo, Pmm&mi ?baacﬂi, sl o peperoncine.
gala, Elice a fu,at,a forts attenenda wn Beof awge denna, quindi
WLW&@MEEWG‘&OE&A@Q%MMWWM
waporice. q quasta Pm-lio condite fo L‘agfta&a%, maﬂfw ) _ﬁaﬁe in

fava con wada zzm?uz.




Secondi piatti




!‘)1! @ﬂﬂzﬁa in ”gaﬂdaﬂc”

EPWnafda e GUaEEe, a-ew @Eto go?r&a

Procedimento

| gffonv&a&&agxwﬁﬂa%wﬁaﬂha;m&giammawqaﬂauén
[E,' .Paae,mlmm?o’aea&uﬂo @wﬁoe&umoﬁa«foﬂm&m
I (ﬂ!uao_fvwcaamlamﬂe \Fﬂ:@fb&o@t@ mﬁo&w!aaa m&mﬂm‘h




| '-,_"' ecmﬂ.fm in fmmﬁ@ua.
E | @a,nﬁano, @cquaﬂm e butto if tewitorio Pw@kwiafe

Pecesdimento:

Depo aser pulits, apecte, fasate o ocolato, i conighio wene
internamente ed ecofernaimente condife con Bcuaa, pepes sale,
finocchio sebsalice <3 agho. Fer if sipionc, saffuqqere fo patate
tagliate o 3adini ¢ a paste fate sasalare in ofic 3'ofia if cuore o
fa covatolla 2ef coniglio, sewands finocchio selsation, gl apicchi 2
aglic tulalo, sale, pepe. Unine fo patate, be intesicna 2of conighio
e le ofise an.@onq,mta @i:}zéem;a/m%(ae wauﬁfioemfam@ma

!uooo mzaiapem clzeq. un’om.

%&a destla 3 @:quaﬁm o agqiengens cobiche 3 matale,
Ji'.



Posticciata
Pesaro  tulto if Loviitario prodinciale

Suquedients

Sivello intera 3 ditellone Sardo

Pancetta 1 pomadors zoass
5@&&% 1 carola

Sale edano

g)eja,e ’,écij;oﬁfa
60 6000

Peocedimenta:

@qpowmjamaﬁw,tamfmeﬁyaefgmffamﬁmwmaafa
WWM&M&&MM&M&
agﬁommaamxaﬂfmammawt@mmfm&emfw.
ﬂgﬂ&wﬂm,g&n&m, mu&emmmmmfa,mjfamm
W&demaﬂoafocamgam{a,wmma{aa&m,fa
cefoff“affomam,af.upuommwmm. Unite fa carne
aﬂﬁwam@a&wmme?mﬂa@faowmt@@im
0a2d. ben cosofata sewate if sine iance. Non appena if sino sard,
elaporate aggiungele conserta i pomadore, acqua o Breda o
Maggicana. goztafa,mneaaEML&oMmmsz
Wﬂauaamehﬂfia&&la!eﬁim,oﬁeamm}médmmmm

| ﬁﬂmm,&aecajau&aafaw&o&cd&wacafao



: Eabuﬂnafufuta., &mwh,odwmiamf%mehﬂﬁaha
[, mmaa@uua araﬂ,o, fardo macinada, &m&cﬁmﬂf@ a

a e faaciare fontamente gomfzéﬁm 2 a8 ae.



Ragga con & peperani

‘(?e,a,axto, gam, gaﬂm, %&oﬂa

...‘3.‘.-- Baw%za&eﬁfamijaaj:zmﬂaewaamwmeh

% 15-20 minuti, o an {argo piatle, dewandoci copra wna salea

coal _lmerpazmla in wn aafﬁwbto ai afm,, a.cjfm Ff%fnofa ai

Qe i popeoni o paggelti, aggiungede cale o peperoncino.
.I r ader Jfa/uo incnparice per 10 sinuli tewate fa wafaa 30

dora; MW@L&W@@M&MWmMW
; ca.faa,zfa&abocuz aﬁxacofemﬁop% 1 .



Seppic in umido coi piaefli

%Zamaeffacowtaaam&o{ema

' o e,Pu,&,[e £ aeppie, ‘[ﬂrﬂlﬁaa/tﬁ q;u,i,n,a»i, i cotpi a fistarelle e i
tacoli o peggetli. Sntanto wosolate in olio un batlute 3 cipalla
"Woa&o@ﬁm@%@f@a@?&amﬁﬁé&&i
_. {o W inigianc o ronafare wewsale acqua con un

3 conaserla &_j:,mucao/w 2, acn aﬁawaauﬂanomum a

k.. aggiungele i pioelli fassali. Dopo 10 minuli toghiete fa
anza aa,fﬁus,ooc ePcwtafte in tavcla.

' un pialto tipico deffa cucina posera dells fomighie dei pescatont
- MW tullora anche relle gane 3l eatiotoria,



o buole, che detona sasere pubite Bene, danno condite con olic,
ggemolo o agho Litati, panguiltato o fbmone. Dope arecde
uposare per qualche o, o meltons wulle guiglia
dole 3i tanla in fante con ofic sbattufe inieme of succa




Feullells offa piggaiota

i bouffelli oi condiacona con  pangrallato, aglic
ggemalo titali, ofic, sale o pepe. Lo toste o aloune alici crude
‘-'WMW%EE;W e poi & ohinea con
- S tuflelli o sitemanc in una feglia, Setnandos

p J.wfalu tikali, un fif dclio, una spinggatin 3 eviganc. Di

wociono o fowno a fusco modesats.




e

Finocchi
Obo 3 ofiva
g)cmaacm.
Patate
ale
RBaccald

Procedimento:

Palate in wmide coi fincochi

Frnontine, %zqzmlz ol Soaure, Smw.am, Prandimeleta

Sfmoccfu, Wiahﬂﬂaﬁia?%@&mmhxa&omgmwf
Pataleaaewh biaﬂ,ﬂkum.ﬂ,e,&mjlo aaoqmaa&fambo,amm. @



e i fogiok, poi, o meli coltuna oi dassanc i picech pegs
tate, Caglic, if farde. Mescolare fino a che if preparate non

fe 3 ‘569%{&4&3&%@%30&“&3?21“'

ugeqe in dalotto aiguific misouglio.




:
5




Fase

Fgho

Bictole

Patate novelle

| carciafe

Pumine roltiots
Ofic

Pafe

Pepe.

Pracedimento:

__M&Mm@m%m?mamﬁﬁowwwm
anche queste gid lessate. Qi wniscono gfi inguodienti condendof
:.conmmﬂimnai,@&aaiofwa, aglia, aafe ¢ pepe. 5Laﬂ,ﬂ,awuﬂ,ano
e potate, i ficheni ¢ if cuore 3ol carciofo (oﬂ,m; ingrediente &
Weasato o packe diski i Qiteroi tempi 3i collura), epolterando infine



Beaceolk futti
Fano ¢ Valle 2ef Metawso

QGM»CVDEL m}]uw nellla J:amtefﬂl di waka e fa/bm,a. acmfﬁanmle,
. - %&nﬂo& in abbondante ofio ;m,o. ad indecardi.

AR



Casal steaginali
QL?{LM £ szdﬁﬁ/tﬂ. aef @r(.ela.mo

oli, Pufoumw Leacati, scofati a cottusa wllimata,
hali o peszi o guindi uniti a un aa@nbﬂo con ofic &loﬂa, a&ﬂa,

-19 minuti.




Bhact. separatamente la derga < i fagioli. @j:a/ota fate cosolace
ofic la cipollina o Caglic finemente Liitoli, sewate quindi fa
wga con i fagioli, mescolando Bene, o aggiungels safe <3
Bondante pepe. Fate %mjlez 10 minuki e prima &
wine fasciate vpasare qualehe minuto.




Dolci

e

el




Ciambeffone
S tubie if tevitoria prodinciale

. ¢ fo wova con fo 54:.::&?»240, poi “ﬂ’ﬂ'i'”““ﬂ"”tg i Buneo jfuw, £
e o f anice. Conlinuare o ohatlere if con{fma«to pen afouni
inuti. @gqiungete lo faring o if ficaito. Limpasto olfenuto diene
fe o in m,afj;oaua Leﬂfw, gn}fcwm e sendite con Ao

fiimand gaﬁ%&m&afada&e%ﬁaﬂdwm&efgmm




3i farina 3 grano 1 mefa
0 grammi & guccheso 2 elli 3 farina 3 granolurco
1 Bicchicce & latte
o Sele
ekl 3 wsa. sccca Voo o olualt
A pacchette 3 fichi occchi  Bucoia 3i 1 arancio

: ‘r : ofaj:mamtamewte i rivo e "EW w{ﬁ%m can wn W di
gaﬁﬁm fo Buccia 3efl arancio a 3adini ¢ fa mela o _feﬂme,

Ceacolare mm%gﬂmﬂw&a& ga.ﬁmmaﬁm«:oaﬂo
oa. Deviire if doles a:Poﬂ;mnac»Eo ai ﬁwccﬂ.arw 2 la/&ﬁmuaoﬂn

a scella 3 bipica 3 @pecchic con afcune savianti in ofbe

%MWMWW&WGG&M
oagleﬁwcaﬁaw,




Fichelle

au&wdoatﬂvm

n ': D

ake insieme tutli ﬂ,& wugr..eatemtt 2 falem wAa  opessa
cﬂzmo?amﬂﬂuhmnfo?wcﬂv@efaama@aww
fu'nam, @uotolate fo ofoglia o taghatela o fottine oche

e if abbondante otutlo.

-Nl




Sank @ngelo in Vado
Snqredientis
Qufhnfmlm
3 wada 2 etti 3 wia allanina
4 ethi. 3 fanina % chife i noci Lutate
1 Bicchicre 3i fatte Sale
250 grammi 3 zucchoe 1 &mumaa,&mamfo&m
letlo i bucco Dcorga di 1 fimone
250 grammi 3i fichi secchi
Per. fo. quarnigione:
1 uoro 400 gz 3i gherighi A noci o pesgelli
Procedimento:

Meocolate insieme tulti gfs L.»S,waw:ts. St modize imjm.o,to sard
afaffma{e 1 uwaagawhdoewwﬁwmkutﬁwmma
Peﬁﬂjott Chocete in ﬁorona a 200

g?maafce.cfwmwma@ldafe&affmtcwm
Mﬂam&%daaw&%jcmmmwaagmm;wﬁm&f
lipa dettc “Botufon” scccata of fowno < benula 3o pasde lullo
f&»@mam.






