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Pinza dea “Marantega”

3 ”

Esistono pa’zecc/lie versioni della pinza. Questa ¢ una vewsione  vicea
del noto dolee invernale. Si paite da una po[enta molto mo’zéida, fatta
con fa’zina di marts ( 3 /Lg) e [atte, j[atta éo[[i’ze non pu di una decina di
minuti, Alla po[enta st aggiungono pot: un bicchiere d ’olio, del hurro

(un /Lg) . della zucea gla cotta, 3 0 4 /Lg di ﬁo’z di ][au'na, wetta, canditi,
semi di finoccllio, ﬁc/ti secc/ti, vanig[ia, zucchero a placete, una bustina

e mezza di [ievito, sale. All 7impast0 ottenuto, st puo aggiungere, se

opportuno, Je[ [atte. Stemle’ze ne[/a p/acca c[a fo’mo e cuocere per 1 ota a

ctrea a 170 g’zac[i. Si consig/ia di aééina’ze vint piuttosto c[o/ci, p’zofumati

c/e[ teruitorio; é [)ene sceg/ie’ze i[ /l/emluzzo ﬁiu[ano con vestt ama[)i[i.

Ciambelline Al Vino

n tempo, per chiudere un pasto impoitante, st preparavano semplict
Un tempo, per chiudere un pasto imp pep plici
doleetti come questi.
St inizia mescolando ( tn quest ‘ordine | ) un bicchiere di zucche’zo, uno
di olio , Uno di vino éianco, si aggiungono mezza bustina di lievito e un
ggung
pizzico di sale. S aggiunge la gtusta misura di fa’zina ( anche di kamut) .
Con [impasto ottenuto si formano delle a[/ine, uind; si thano dei
p p q
co’zc[oncini c/ze, a’z’zoto/ati, anc[’zanno a fo’zma’ze [e ciam[)e[[ine.
Si c[ispongono le ciambelline cosi ottenute sulla p/acca, n p&ecea’enza
oliata, e st cuoclono tn ][o’mo.
Sembrano siano pa’zecc/li que[/i che le consumano pucciate nel vino.
t constglia dv abbwinatre vint pwuttosto dolet, projumat del tevutorio; e
ene sceqglieze (| Verduzzo fuiulano con veste amabile.
b glieve il Verd ul bil




Frittata con “s-ciopetti” fe uova di faraona)

Molto indicate pet vealizzaze ﬁittate delicate sono le uova di fa’zaona
oppure di ga[/ine/[a ( la “checa ”) .S shattono le uova con un po " di sale
e pepe, un po di latte ¢ montasto st’zavecckio guattugato.

In p’zecea’enza erano stati waccolti g[i “s—ciopetti ’ ( le punte ) , c/Le,
convenientemente mondati, exano stati messi a cuocere in un tegame col
suo soﬁgitto di cipo/[a. Stversa ['wovo sug/i s-clopettt . St mescola fino
alla densita desiderata ( oppure st mette in fo’mo ) . Nell’ abbinamento
sceg/ie’ze vini bianchi dalla nota ﬁuttata ¢ buona aleolicita. St consigliano

Tai (.7 ocai) e Sauvignon non mo[to a[co[ici.

Fritto di fiori di zucca

/Qaccog[ie?ze ( ﬁo’zi di zucea, pu[i’z[i ed eliminase il pedunco[o el pisti/[o.
p’zepa’zate la paste[/a usanc/o fa’zina, [ ’olio ¢ acqua quanto éasta per
oltenere un composto bello ﬂuiclo, pot lasciare uposaze. Jomme’zge’ze ( ﬁo’zi
ad uno ad uno nella paste[/a, ’zicop’zenc[o[i abéona’antemente. j’zigge’z[i n
abbondante 0/[0 caldo. Quanc[o sazanno cott a/ punto giusto ( “dovati ”)
tog/ie’z/i con attenzione e asciuga’z/i con carta assothente, a questo punto st
possono salare o zuccherare. & un puatto da sewie suéito, ancora caldo.
ﬂenissimo un p’zosecco spumante, ﬂlg’zut 0 Cf)xt’za—c/’zy, c/ze per /egge’zezza e
ﬁesc/tezza, concede un aébinamento pe’zfetto.

Risotto ai fiori di acacia

Un puatto con ing’zec[ienti semp[ici, puttioppo st puo consumate 50[0 per

un é’zeve pe’zioc[o. Si soﬁ@igge un po ’ 0[[ cipo[[a, con 1/ 2 bicc/zie’ze c[i vino
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bianco, pot st aggiunge il viso (molto adatto il carnaroli).

Verso ﬁne cottura st aggiungono ¢ ﬁo’zi di acacia . Ricordare che i ﬁo&i di
acacia vanno waccolti ﬁesc/li, appena apeiti e che vanno tolti dal gaméo
appena puma di aggiunge’z[i al wisotto . Si agquungono un pizzico di
sale e di pepe. Da ultimo si agqiungono un po “di buro e fo’zmaggio
montasto stagionato, grattugiato. Si consig[ia di abbinate a vini ﬁuttati
con buona acidita, i qua[i contrastano la sensazione mothida e doleiastia

del platto. Bene un Proseceo t’zanqui/[o, oun ,Qies[ing Tenano.

Marmellata di acacia

13

Una materia puma umile per una confettu’za p’zimave’zi[e delicata e “a
picco/e closi ", ’?accog[ie’ze ( ﬁo’zi, p’ziva’z[i ale[ calice [ascia’ze 50[0 ( peta[i
(attenzione ag[i insetti ). S scio[gono 300 gt di zucchero (o 150 gt di
ﬁuttosio ) In poca acqua . Qucmdo ¢ lo zucchero ¢ sciolto si aggiungono
100 gt di peta/i passatt al passave’zc[u’za. Si fa bollize [ ,impasto ﬁno a
ragqiungete la densita glusta ( ve’zg[ica’ze col cucchiaino ) . La marmellata

ottenuta va versata net vasetti ancora ca[ a.

PS .S puo ][a’ze anclte, ac[ esemplo, con [e vio[e.

Radicchio con i ciccioli

S mondano i cespi di vadicehio e si tagliano a pezzi lasciando anche un
P g p
pezzettino della vadice. Si mettono il sale e il pepe.
ﬂ/ “condimento” si prepaia tag[ianc[o a cubetti del lardo che pot st
mette in pade[/a. S cuoce a fuoco mode’zato ﬁncké ( Jadim' s0Nno n
paite [iqueﬁltti e comnelano a c/iventa’ze c[o’zati. St versa su[ preparato




dell aceto di vino e subito c[opo siversa i tutto, ciccioli e condimento,
sulla teviina dove si trovano i wadicchi. Si mescola abbondantemente
st set ve con po/enta a fette. :Z)Q%ci[e [ abbinamento se, (n put, ct sono

[ fagio[i; allova si va necessariamente su un 10sso impottante qua[e il

,?aéoso, meg[io se con aleuni anni di invecchiamento.

Frittata coi “bruscandoli”
Sl inizia ’zaccog[ienc[oi “buuscandol; “, ( ( ge’zmog[i del [uppo[o

se[vatico ) pot st lavano éene; st [essano per S in acqua bollente sa[ata
. Siscolano e si fanno wsolate con butto e cipo[/a tutata. Procurazsi
delle wova ( ottime que/[e di ga//ine//a, pt c[e[icate) ¢ shatterle a /ungo
con sale e pepe. Unive i bruscandoli alle uova e versaze il tutto in pac{el a
con poco condimento. Cuocere bene in ambo i lati. Piatto tipicamente
p’zimave’zi/e da abbinavsi a vini bianchi glovant, ﬁuttati, non molto

a[co[ici. Okttimo i/ Prosecco spumante.

“Pestarei” con zucca

Colazione nostiana e cibo poveussimo dei tempt di queria.
S cuoce della zucea. St prepara una po[entina molto /iquida con fa’zina
di mais bianco e, n fase di cottura, st aggiunge I zucea shuiciolata.
La si versa in un puatto p’zoﬁmc/o e st aggiunge quast un dito di latte

ﬁea[a’o ( e qua[c/te c’zista[/o di zucc/ze’zo ) .
£ pronto.
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Bigoi in salsa

9 %igoi " sono i tipiet spag/zetti wwids bucati di ougine padovana che
’zisalgono, paze, a/ 1600. pe’z preparaze per 4 peisone st pa’zte c[a una
alozzina di acciug/ze sotto sa/e, ( 0 da una decina di sa’zc[ine ) puvate delle
lische e lavate ( pet tog[ie’ze il sa[e) . Intanto si aﬁ[etta una cipo[/a grossa
da soﬁigge’ze dolcemente in olio insieme all ’ag[io. Verso la ﬁne cottura
st tog/ie [ ’ag[io ¢ si mettono le acciug/le ( e pepe) . Con una fo’zc/wtta st
schiacciano le acciug/le ﬁno a che si “scio[gono " nella salsa . Aggiunge’ze
cappeit . Lessare 3 /19 di “Aigoi ’ , scolanl; e condive con la salsa ben
calda. Sewire subito. Ottimo [ abbinamento con un bianco p’zofumato,
a/co[ico, impottante, con note mothide.

Quindi un Lison classico ( Tocai di c,&son) . Kiescono bene anche g[i

abbinamenti con vini 10sst, glovan, [egge?zi, e[eganti, necessaiiamente

non vegeta/i ( W]e’z[ot, Pinot /}/]e’zo).

Sugo da pasta corta “Alla Colfranculana”

Sotkiggere della cipolla tritata. Quanc[o ¢ ben dorata aggiungere della
99 P ggwng
pancetta tag[iata a cubetti e vosolare pet bene. Copti’ze il tutto con la

salsa di pomoc[o’zo, mettere 1 0 2 peperoncini e ’zego/a’ze di sale. Lasciar

cuocere e agqgiungere 200 m[ di panna cla cucina . A questo punto
agquungete anc/Le c[e/ pavmigiano grattugiato, a piacere.
Lasciar cuocere per altni 5 minuti.
ondtze la pasta appena scolata e sewvize.
Condie | pasta app lat ;

et la complessita del piatto da consigliazst un bianco impoitante e

Pex la complessita del piatto da consigliarsi un bianco impottante ed
alcolico. Avete la libera e vasta possiéi/itc‘l di sceg/ie’ze.
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“Radicee” in tegame
Semp[ice platto p’zimave’zi[e di verdue di campo. Si ’zacco/gono le fog/ie
del dente di leone ( le “wadicee” ) e si mondano. Si prepara in un tegame
un soﬁgziﬁo di cipo[/a con vino bianco cui vanno agquunti dei cubett; di
pancetta aﬁ[umicata ( odi guancia[e ) . Quana’o la pancetta é dovata al
punto guusto st vetsano le fog/io/ine. Si agquungono sale e pepe e st lascia
cuocere a /ungo a fuoco modetato, aggiungem{o acqua .
Abbinamenti: necessatio un vino bianco non molto alcolico con buoni

p’zofumi e soprattutto con sensaziont qustative mo’zéide. Un l'/e’zcluzzo

j-’levigiano o un Jai.

“Salsa di cren” frafano)

p’zocu’za’zsi c[e[ ’zafano ﬁesco ( cletto anc/w cren o Aa’zéafo’zte ) tag[ia’z/o a
pezzetti e pot g’zattugia’z[o ﬁnemente ( oppure ﬁu[/a’z[o ) A questo punto
la vicetta base p’zevec[e che si aggunga olio di mais, sale e aceto di vino ¢
che si mescoli bene. Per addoleive la salsa si puo aggiungete della mela
guattugiata o della mollica d: pane.
La salsa di even viene usata pet insapotite caini alla g’zig[ia, ariosti e
salsicce ma soprattutto per ¢ lessi: ottima con la testina, la /ingua ma

anc/ze con [e a[t’ze caint bo[[ite.

Nervetti

Un puatto gustoso, ticavato una matevia pruma umile. 9 newvetti si
cuoctono a [ungo in acqua, con cipo/[a, canote e sedano. Intanto si
prepara un battuto con ag[io, cipo[[a e p’zezzemo/ s o[io, sa[e e pepe. A

cottura avvenuta, st tag[i(mo { newetti a dadini e si 7[pul[5c0no da grasso




e altvi vesidui.. Un altro passaggqio veloce in acqua bollente e si versa il
battuto sui newetti cald; . Talvolta si sewe con fagio/i [essati, mescolati
con ag[io potto eudo tag[iato sottile e conditi. Sceg[ie&e (N VINO 10Ss0

glovane, A’zioso, ﬁesco, non di g’zande stuttura. Bene Merlot glovant o

,QCI,AOSO 1/6’[0/’1656.

Pane alla “Colfranculana”

Si impasta 1 / 2 Lg di fa’zina 00 con 30 gt di /ievito, 2 cucchiai di 0/[0, 1
cucchiaio di zucc/ze’zo, un pizzico di sale e si lascia lievitate.

A paite st shuccia e grattugia una mela ( 0 st fa la po[pa a c[aa[ini) a
cut st aggiunge 1 cucc/Liaio di zucc/te’zo. Usaze mele ie/icious, Renetta
Canacla, %/]o’zgen. .. I dadini si “asciugano Tun po " mettendol: in
pac{e//a sul fuoco basso. Si agqungono dadini all’ impasto e st fotma
un panetto di morbida pasta. Si divide la pasta in pezzetti, e con questi st
fo’zmano dei panin[—focaccine.

Sl mettono i panint in una pento[a da fo’mo, uno vicino all altvo e si

[asciano [ievita’ze ancora. Un ot e pot st in]{)’ma a 170 g’zac[i.

GASTRONOMIA
AL VECCHIO

MULINO

CATERING & BANQUETING
RISTORANTE A DOMICILIO

ODERZO

TEL.0O422 712728 - WWW.ALVECCHIOMULINO.COM
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Biscotti dello sportivo

Sewono 300 gt di fa’zina 00 ¢ 200 gt di fa’zina integ’za/e; 200 gt di
magauna ( St puo usaze anche il buro ) ;2 tuotli d ’uovo; 200 gt di
zucchero a velo. Sewono anche un bicchiere di vino bianco secco, 1 bustina
di lievito e una di vanig[ia e un pizzico di sale. St impasta i tutto, si lascia
wposaze qua/c/w minuto, quinc{i si stende la pasta. Si passa a fa’ze le fo’zmine
( St puo usaze il tradizionale bicchiere capovo/to ) .S posano su una teg[ia
iméu’z’zata. Si euoce in fo’mo a temperatura moc{e’zata per 20 e.a Una vo[ta
tolti dal ﬁ)’zno, st spa[mano i biscotti di miele di acacia e si cospargono di

][a’zina a’i noccio[e. Un /l/e’zcluzzo ﬁiu[ano.

“Bisata” in umido coi “emoi”’

Procurarsi [ ,angui/[a [ nel tempo andato lo si faceva, e/tm, senza andare
n pesc/le’zia) . Sewono cipo/[a, uno spicc/lio di ag[io, 0/[0, aceto e sale
q.b. ; fa’zina di mars, salsa di pomodo’zo, ¢ anche ‘emoi” ewud; ( ﬁutti
del puno selvatico ) .S pu/isce [ ’angui/[a sﬁegandone la pe[/e con un

impasto di fa’zina ¢ aceto. S tag/ia a pezzeltt di 67 em..

Nel ﬁattempo st soﬁ@igge in olio la cipo/[a. Si agquungono ( pezzetli di
angui[[a ¢ st wosolano ben bene. In sequtto st aggiungono la salsa di
pomoclo’zo, [ ’ag/io tutato, del p’zezzemo[o tutato e inﬁne g[i “emoi .
Non scordare il sale. La cottura tradizionale p’zevec[e che si to/ga la

pac[e/[a dal fuoco e che la cottura prosequa cop’zenc[o/a con un cope’zc/u'o

sul qua[e st postzionano delle braci, sostituite man mano che si spengono.

Cosi pet ctica due ore. Con un platto di g’zanc{e tuadizione un vino dalla

tuadizione altrettanto secolate.
Bene un 1oss0 p’zofumato con g’zam{e ﬁesc/zezza, glovane.

Quinc[i Raboso veronese o P lave, d ’annata, anche vosato.
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“Sopa coada”

Pase sia un piatto nato pex fa’z ’zip’zenc[e’ze le ﬁ)’zze alle puerpete. Rosolaze
a ﬁoco basso b carne di ga[/ina edi plectone ( anche di fa’zaona ) con
abbondante burro, sale, sedano, carota, cipo[[a. gagna’ze con vino
bianco. A cottura avvenuta si spolpano ¢ si mettono le ossa a bollire in
un brodo di tacchino o ga/[ina. In una pento/a imburata, si mettono,

a stati, fette di pane ben nzuppate nel brodo e le carni , pl grana e
alto buro. Si mette in fo’mo per 2 h ( nelle cucine tradizionali ¢i voleva il
Joppio ) ; tenere d occhio pet aggiungete brodo ( la zuppa , “covando” ,
st aseluga ) T og/ie’ze dal ﬁ)’mo ancowa mo’zéida e servtte calda. Come vino

sceg/ie’ze un 10sso giovane c[e[ terutorio: o We’z/ot 0 Ca[)e’met .S)auv[gnon.

“Sardee in saor”

O’zigina’ziamente eta un puatto popo[a’ze veneziano pot Jyf[usosi nell’
entroteria. :ba[/e nostie pattt /e “sardee” venivano vendute per /e campagne
da certi pescivena’o[i ciclisti che avtivavano dalla costa . Si pu/iscono le sarde

¢ si lavano bene. S iry[a’zinano ( poco ) , st ﬁiggono in olio di sem, ﬁno a
cottura quast comp/eta. A pazte st tag/ia a fettine sottili una quantita cirea
c[oppia di cipo[/e. Queste vanno cotte in pac[e[/a lentamente e con aggiunta

di sale §rosso e di vino bianco [ vanno “sofegac{e ) . Quanc[o il [iquic[o

¢ consumato st aggungono [aceto e il pepe ( 0 peperoncino ) . _/4[[61 ﬁne
anche un ﬁ/o d'olio d oliva. Si stendono a strati altemnativamente le sarde
¢ abbondante cipo/[a, che deve tcopiie i tutto. St lascia i tutto a uposae

almeno 2 gowni, puma di sewire.

P.S. La versione o’zigina/e p’zevea’eva ali agquungete pino[i, wa passa e

un pizzico di zucchero. Nella tradizione veneta si consig/iano vini bianchi




molto mo’z[)ia/i, non troppo a/co[ici, quincl[ .S)auvignon, Tai o Pinot

g’zigio. 7 alvolta si pOSsOno utilizzae vossi glovant, non molto alcolici.

Fagioli lessati in fegame

Mettere i fagio[i n acqua ﬁedc/a la sera p’zececlente. La mattina c[opo

lavarli e metterl; in un tegame di teriacotta, ’zicop’zi’z[i di acqua ﬁedc[a.

Aggiusta’ze a’i sa[e e /essa’z[i a fuoco modemto. Intanto ’zoso[a’ze (Je[
lado tag[iato a listelle insieme a della cipo[[a tag/iata a ][ette e aggiungewt

delle j[og[ie di alloro. Sgocciola’ze ( ﬁlgio[i ( al dente ) , aggiunge’z[i al
tegame e copire. ﬂggiunge’wi un bicchiere di vino bianco ¢ tevminaze la
cottura. Volendo, aggiungete una crema di pomoc[o’zi lessati, spezzettali e
messt in tegame con ag/io a ﬁni’ze di cwocere. Rimettere il tegame sul ﬁtoco

pet qua/c/le minuto per assotbie la crema. Sceg/ie’ze necessaziamente un

VIno 10sso giovane di buona ﬁesc/wzza: Merlot del p[ave, Malbech.

Trippe in brodo alla carrefttiera

Piatto a base di stomaco di bovino o di maiale, tipico alimento di chi
una volta giava per mereal, dei cavwettioni, dei pastot.... Stotica
pletanza energetica delle trattotie opitergine. St inizia lavando e pu[enc[o
opporttunamente [a matetia puma. Si passa ad una pre- cottura con
g[i atomt c[assici, pot st scolano e si tag[iano a listelle le tuppe. Si
prepara una pento[a con fonalo di buzeo, cipo[/a, sedano e carote,
olio e vosmatino. Si soﬁ@igge, si mettono la tuppa, acqua e un po’

di vino bianco. Si agguungono chiod: di ga’zofano e cannella s sale
e pepe; st passa alla cottwra a fuoco lento. Verso la fine coltura st




agqiungera del brodo di carne, pet mig/iomte il sapote. Il puatto andva
immancabilmente sewito con abbondante grana guattugiato e pane
abbuustolito. Oppo’ztuno [ abbinamento con un vino rosso glovane di

éuona ﬁesc/zezza: W/e’z/ot

Insalata di riso al fonno

Per preparare questo semp[ice piatto, adatto a ogni stagtone, st melte

a bollie del wiso ( carnanoli ) con la giusta dose di sale. Si scola e, a
ca[nfo, st aggiungono sia la buccia che il succo di un limone. Si aggiunge
anche il p’zezzemo/o, tutato in p’zecedenza. Da ultimo si mette il ﬁ/etto di

tonno ﬁnemente shuiciolato. & pronto cosi e va sewito caldo.
Vini: bianco p’zofumato, [egge’zo e glovane: il Prosecco DOC t’zanqui[lo.
Questo ricettario é nato grazie alla creativita e al “gioco di squadra”
della componente femminile della nostra societa, anche stavolta
preziosa e modesta. Se I iniziativa inconftrera il favore dei letfori,
le si dara seguito.
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