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NUOVE
RICETTE

TRUCCHI E CONSIGLI

ta a mano: troccoli, reginette,
sagne verdi, tagliatelle
mocchetti, all'uovo ono

SN GLI INGREDIENTI
LLA TRADIZIONE.
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APRETTO
ON CONT

ag
re versioni gustose

romatiche Reginette con

salsrccna asparagi
e zafferano
pag.12
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agli OSpr[I & da Sei ricette facili 5 modi per fare Cioccolato e menta
| portareingita e di stagione le uova in cocotte, coppia perfetta per
f con soli 28 euro raffinate e insolite  dolci sorprendenti
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FRANCESCA
Davisitare per le michette,
soffici tortine di pasta
lievitata zuccherate.
ViaS. Sebastiano 8,
Dolceacqua

TERRE BIANCHE
Cantina produttrice di
Rossese di Dolceacqua
DOC, Vermentino,
Pigato. Loc.Arcagna,
Dolceacqua

OLIO ROI

Extravergine da
intenditori, salse, olive in
salamoia, ed erbe
aromatiche. Via
Argentinal, Badalucco

¢ PANIFICIO
ASPLANATO
Visicustodisce laricetta
del pan rundudiTriora,
preparato conacquadi
fonte elievito naturale.

: Corso ltalia 37 Triora

LA STREGA DI TRIORA
Miele, confetture, sughi

ai pomodori cuoridibue
eilturtin, dolce preparato
con cialde croccanti
farcite difrutta secca.
Corso Italia 50, Triora

LA BOTTEGA DELLE
MERAVIGLIE
Selezione di prodotti
locali e biologici (tracuila
birra artigianale della
Brasseria Nervina),
cosmetici e saponi.
ViaRomal0, Apricale

Sugel
e brussu

Pasta di sola acqua e farina diffusa
in tutte le Alpi Marittime e dall’aspetto
stranamente simile alle orecchiette

INGREDIENTIPER 4 PERS. - CAL.525/P.
350gdifarinatipo 0° 2 cucchiaidi
brussu o diricotta forte * 3 patate
rosse medie® 3 cucchiai di pecorino
grattugiato® 5 cucchiaidilatte® 2
spicchid'aglio® 30 gdiburro® 4 cucchiai
diolio extravergine di oliva ® sale

1 Impastate lafarinacon 2 cucchiaidolio
e 1,5-2 dl di acqua. Lavorate I'impasto
energicamente e a lungo in modo da
ottenere una pasta liscia e setosa sep-
pur consistente. Avvolgete la pasta nel-
lapellicolaefatelariposare per mezz'o-
raatemperaturaambiente.

2 Stendete la pasta conilmattarello fino
auno spessore dicircaundito, ricavate
delle strisce larghe quanto un dito me-
dio quindi tagliatele a pezzetti spessi
poco meno di un cm, infarinandoli.
Schiacciate ogni pezzetto al centro con
il pollice in modo da ottenere una spe-
cie di orecchietta (sugelo).

3 Sbucciate le patate, tagliatele a cubet-
tidicircal,bcmdilatoelessateleinuna
pentola contenente 4 litri di acqua sa-
lata in ebollizione. Dopo 2-3 minuti,
aggiungete anche i sugeli e portateli a
cottura. Nel frattempo, in una padella
larga, scaldate 2 cucchiai di olio coniil
burro el'aglio schiacciato, unite il brus-
su e diluitelo con il latte. Versatevi la
pastacon le patate scolata, mescolate,
suddividete nei piatti e spolverizzate
conil pecorino grattugiato.

; con patate -

Laricetta deve la sua fortuna agli allevamenti di
conigli diffusi fin dall’antichita e all’accostamento
trala carne delicata e il gusto forte delle olive

INGREDIENTI PER 6 PERSONE - CAL.250/PERS.
1coniglio dil,5-1,8kg® 2bicchieridi Vermentino® 2
bicchieridibrodo® 3 spicchid'aglio ® 1 mazzettocon
rosmarino, salvia, timo, alloro® 18 olive taggiaschein
salamoia® 700 gdipatate® 2 cucchiaidicapperi® 4
carciofi violetti di Albenga® 3 ramettidi prezzemolo®
olio extravergine d'oliva ® sale, pepe

1 Tagliateil coniglio a pezzi e fatelirosolare bene nell'olio;
poi voltateli, unite gli spicchi d'aglio sbucciati e divisia
metaeil mazzetto aromatico e rosolateliancoraun po!

2 Sfumate con meta del vino a fiamma vivace finché il
fondo di cottura tendera a caramellare. Voltate i pezzi
diconiglio, versateil restante vino e ripetete l'operazio-
ne.Salate, pepate, bagr{ate conmetadelbrodo, coprite
e cuocete afuoco dolce per 20 minuti.

3 Sbucciate le patate, mondate i carciofi e tagliate en-
trambi a pezzettoni. Un quarto d'ora prima del termi-
ne della cottura, unite i carciofi, poii capperiele olive
sciacquati. Versate ancora un poco di brodo se ne-
cessario e, prima di spegnere, regolate di sale e ag-
giungete un ciuffo di prezzemolo tritato.

LIBRI DA GUSTARE

La cucina del Ponente ligure
Ricette e leggende (di P. Lingua
e S.Torre, Ed. De Ferrari, 18€).
Liguria segreta. Itinerari
turistici dal mare
all’entroterra Borghi,pievie
itinerari sconosciuti (diA.
Carpi, Ed. Capricorno, 9,90 €).
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