PIADINA
· 1kg farina00

· 250gr strutto

· 250gr acqua

· 250gr latte

· 1 pizzico bicarbonato

· 15gr sale

· pepe

Procedimento

Impastare tutti gli ingredienti fino ad ottenere un composto liscio ed omogeneo. Riposare per 45 minuto coperto con un panno umido, quindi fare delle palline (180/200gr ciascuna), stenderle col mattarello dandole una forma rotondeggiante non troppo sottile. Cuocerle poco prima del servizio nell’apposita teglia di coccio o di ghisa. Servire calda intera o a spicchi. Farcirla con alcuni salumi o con dello squaqquerone.

CROSTOLI
· 1kg di farina 00

· 2 uova

· 20gr sale

· 375gr latte

· 60gr acqua

· 100gr strutto

· 5gr lievito di birra

PASSATELLI TRADIZIONALI

Ingredienti per 10 persone:

· 8/10 uova, 

· 300g di parmigiano grattugiato, 

· 300g di pan grattato, 

· 50g di farina tipo 0, 

· noce moscata q.b., sale, scorza di ½ limone grattugiata.

Procedimento: sopra una piana di marmo mescolare i formaggi, il pane grattugiato e la farina. Unire la noce, la scorza di limone e le uova. Impastare bene il tutto e lasciarlo riposare in frigorifero. Ridurre l’impasto in piccole parti, quindi passarlo attraverso l’apposito schiaccia passatelli e cuocerli nel brodo in ebollizione.

PASTICCIATA ALLA  MARCHIGIANA

Ingredienti 6 persone:

1kg tra girello e racchetta di vitellone, 

50g di lardo o pancetta tagliata erta, 

300g tra cipolla, sedano e carota, 

pomodori pelati passati 500g

scorza di limone.

vino bianco 1 dl, 

olio extra vergine, 

sale, pepe. 

Procedimento: parare e lardellare la carne. Rosolarla in olio. A parte tritare grossolanamente gli ortaggi quindi farli rosolare con l’olio; sgocciolare gli alimenti e unirli in una casseruole pulita. Unire la scorza di limone intera e flambare con il vino. Continuare la cottura  unendo acqua e i pelati. A cottura ultimata togliere la carne e il limone e passare il fondo di cottura con un passaverdura. Servire la carne affettata rivestita dalla salsa.

Bostrengo

Ingredienti:

450g di riso, 
2l di latte, 
pane grattugiato 150g, 
uova n° 6, 
mandorle g 40, 
uvetta 40g, cacao amaro 30g, 
panna fresca g750, 
grand marnier dl 1, 
scorza di limone e arancio, cannella, zucchero g300.

Procedimento: 

bollire 1,5l di latte con 150g di zucchero, aggiungere il riso lasciando assorbire tutto il latte. Raffreddare e a parte ammollare la mollica di pane con il restante latte. Aggiungere 1uovo. Unire la mollica al riso, la frutta secca, il cacao, le restanti uova, la panna, il restante zucchero, il grand, e le scorze grattugiate. Cuocere in forno in teglia con carta da forno a 180° per 40/50 minuti. Il dolce dovrà avere uno spessore di 3 cm.

Note: ricetta per una gastronorm piena a 3 cm, si possono usare anche noci e altra frutta secca.
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