curiosita, eventi, ricette, vino e molto altro per solleticare il vostro palato e farvi venire 'acquolina.......
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Ricordo del pranzo di Natale (Foto Denis)

LA RICETTA DELLO CHEF DENIS

Ricetta del mese

Ingredienti per 4 persone:

Riso carnaroli 100 gr
Farina bianca 50 gr.
Burro 25 gr
Zucchero semolato 20 gr.
Latte Vo lt
Uova 3n°
Limone

un bicchierino di Rum
Stecca di vaniglia
olio di oliva per friggere

Procedimento:

Lessare il riso nel latte: a meta cottura aggiungere il
burro, un pizzico di sale, lo zucchero i semi della
stecca di vaniglia e un po' di scorza di limone
grattugiata. Quando il riso sara pronto versarlo in
una bacinella e lasciarlo raffreddare; aggiungere poi
tre tuorli, la farina e il liquore. Mescolare bene.
Mettere una padella sul fuoco con abbondante olio;
mentre I'olio si scalda, unire al riso gli albumi
montati in neve ben soda, mescolando con
delicatezza. Buttare il composto a cucchiaiate
nell'olio bollente e friggere le frittelle da una parte e
dall'altra; scolare, disporle su un largo piatto e

servirle. A piacere cospargere di zucchero semolato.

Se avete domande scrivete al nostro
chef: ristorantemarconi@alice.it

Prima serata a Degustazione

Vedi allegato mail

(ORsr a cucI)

LUNEDI 21 LUNEDI 04
Gennaio Febbraio

PLESCL CROSTACEI E
MOLLUSCHI

Pulire e cucinare 1l pesce, ) ) )
Scegliere, pulire e cucinare

deliziose :
. .. . gamberl, polpo,Vongole e cozze,
preparazioni semplici e veloci

etc
Lezione pomeridiana Lezione pomeridiana
Dalle ore 14.30 alle 16.30 Dalle ore 14.30 alle 16.30
Lezione serale Lezione serale
Dalle 20.30 alle 22.30 Dalle 20.30 alle 22.30

Costo € 35.- Costo € 35.-

LUNEDI 11 LUNEDI 18
Febbraio Febbraio
SI FA PRESTO A DESSERT
DIRE
GNOCCHI Nuove ricette per stupire

sempre a fine pasto
Gratinati,soffiati,ripieni, e
molto altro
di patate e non.

Lezione pomeridiana
Dalle ore 14.30 alle 16.30
Lezione serale
Lezione pomeridiana Dalle 20.30 alle 22.30

Dalle ore 14.30 alle 16.30

Lezione serale

Dalle 20.30 alle 22.30

Costo € 30.-
Costo € 30.-



» puove entrate nel menu alia carg,

Ossobuco di vitello con tortino di riso
alla milanese

G 4

Pane & salame

Variazione sul tema dell’anatra Provato dal nostro chef che al primo risotto se ne é
innamorato, ovviamente adesso lo abbiamo scelto per
Voi, un riso invecchiato un anno da coltivazione
biologica certificata, insom anto di cappello

Volete saperne di pit1 ? http://www.acquerello.it

Volete fare un ngga/o diverso dalsolito LE ®
E non m/yefe cosa reja/m'e 277 CRODINE.
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REGALA UNA CENA gy

Sono ﬁﬁ'spom'éi/i i buoni poresso il
Ristorante



