Ricettario Unpli Verona 2011
Pro Loco del Consorzio BaldeGarda

Sezione piatti tipici:

PRO LOCO BRENZONE
PRO LOCO TORRI D/B

PRO LOCO CAVAION

PRO LOCO GARDA

PRO LOCO CASTELNUOVO
PRO LOCO SONA

PRO LOCO VALEGGIO
PRO LOCO PASTRENGO

Bigoi co le aole

Carpione al cartoccio con verdurine al vapore
Fogasa su la gradela

Risotto con la tinca

Salsicce al moro del Castel

Trippa in umido

Tortellini di Valeggio s/Mincio

Torta Ziccafolk

Sezione Concorso NRisotto dobédor oo
edizioni 2007-2011:

PRO LOCO CAPRINO
PRO LOCO CUSTOZA
PRO LOCO RIVOLI

PRO LOCO CUSTOZA
PRO LOCO RIVOLI
PROLOCO FERRARA M/B
PRO LOCO PASTRENGO

Riso Montebaldino

Riso la vino bianco di Custoza

Riso al saor del lago e i maroni del Baldo
Risotto del contadino

Risotto Garibaldi

Risotto ai funghi porcini del Monte Baldo

Risottoalla zuccaconpancetta e rosmarino
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PIATTI TIPICI “E?,;

%igoi co le aole

Mettere in padella in poco olio extravergine di oliva le agole INGREDIENTI

sald, asciugate dalla salamoia, private di testa e coda e PER 4 PERSONE
tagliate a pezzetti. ~ 350 gr di *bigoi”
Soffriggere alcuni minuti insieme allo spicchio daglio. : ;‘:laae”]a”c'ata di “agole
Spegnere il fuoco ed aggiungere olio extravergine di oliva « olio extravergine di oliva
crudo. » 1 spicchio d'aglio
Spadellare con questo sugo i “bigoi” » prezzemola fresca

lessati al dente in acqua
moderatamente salata.
Servire con prezzemolo fresco
tritato fine.

Pro Loco BrRENZONE ‘ 7
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(Carpiohe al cartoccio
coh Verdurine al vapore

Preparare il cartoccio (alluminio e carta da forno), adagiare |l INGREDIENTI
carpione pulito, guarnirlo con uno spicchio d'aglio, buccia di PER 4 PERSONE
limone, un rametto di rosmarino. Salare e pepare. Infornare a » 2 carpioni da 400/500 gr

180° per 25/30 minuti. Servire il carpione, accompagnato con le | * ©lio extravergine di oliva

; R » 1 spicchio d"aglio
verdure cotte a vapore. Irrorare con olio extravergine di oliva. I et

= [0SMarno
» sale e pepe
. patate

» zucchine

= Carote

Pro Loco TorRrl DEL BENACO I



PIATTI TIPICI 8%

Fogasa su la 2adela

Mettere in una terrina farina, zucchero, lievito, sale, buccia di INGREDIENTI

limone grattugiata, miscelare bene e aggiungere latte, olio e PER 4 PERSONE
impastare. Dividere a piacere la pasta (5/8 pezzi) e tiratele in » Tkgdifarina
sfoglia e cuocere sulla griglia. ¥ ;(Sé‘isma di lievito per

« 2 cucchiaini di sale fino

» 1/3 di kg di zucchero

» 113 di litro di olio extra
vergine di oliva

« 1/3 di litro di latte

« 1 limone (buccia
grattugiata)
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Risotto con la tinca

INGREDIENTI Cuocere la tinca nel brodo vegetale. Scolarla e spolparla.

PER 4 PERSONE Filtrare il brodo e soffriggere nell’olio extravergine di oliva

» 300 grdi riso cipolla, carota, sedano, un pomodoro a cubetti e una zucchina.
: l‘)rggavg;eiggsoo ar Aggiungere Iz? pglpa fiella tinca, fosolare, salare e pepare.

« verdure per il soffritto Bagnare con il vino bianco e lasciar evaporare. Unire il riso

. sale e portare a termine |a cottura nel modo tradizionale con il

« olio extravergine di oliva fumetto. Mantecare con olio extravergine di oliva, pepe bianco
» pepe bianco al mulino e, prezzemolo fresco tritato fine.

» prezzemolo

@
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Salsicce
al moro del Castel

INGREDIENTI Tritare finemente la cipolla, il sedano, la carota e mettere il tutto
PER 4 PERSONE in una casseruola con olio. Aggiungere la salsiccia e rosolare
» 300 gr di salsicce bene il tutto.
' ; C'POEB media Versare il vino “Moro del Castel” aggiungendo pomodoro a
) 7 Ei;(t)eedi sedano pezzetti o Ia' passata di pomodoro ed il Rosmarino. Mettere il
« [0SMarino dado, un po'di sale, pepe e portare a cottura. Quando la cottura
- sale & quasi giunta al termine, aggiungere i fagioli gia lessati.
. %‘9 dpaedo Servire con polenta morbida e vino “Moro del Castel” (Cabernet
« 1 bicchiere di olio Sauvignon).
extravergine d'oliva
» 2 bicchieri di vino “Moro
dal Castel”
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