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Unay Cena iy Emillia

Ricettario veloce
per ricreare le atmosfere di una vera tavola emiliana
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Con queste poche, semplici ricette della tradizione emiliana voglio invitarvi alla scoperta di
un territorio e della sua gente, dei suoi prodotti, di qualita altissima, e dei suoi sapori forti,
avvolgenti e unici.

Spero che verrete ad assaggiare queste deliziose ricette anche qui da noi, e che poi le
rifarete a casa, con le vostre famiglie, perché in Emilia cucinare vuole anche spesso dire
stare insieme, e condividere le nostre passioni e le nostre fatiche con le persone che
amiamo.

GIARDINIERA

Ingredienti per 4 persone:

Cavolfiore 500 g
Carote 300 g
Peperoni 150 g
Fagiolini 150 g
Cipolline 200 g

! Cetrioli 200 g

i Aceto di vino 500 ml
Zucchero 30 g

i 5 grani di pepe nero
i 3chiodi di garofano
i Sale gb

Procedimento

Mondate tutte le verdure, lasciando intere le cipolline, e tagliando i cetrioli a spicchi, i peperoni a
rettangoli, le carote e i fagiolini a bastoncino e i cavolfiori a cimette.

Mettete I'aceto in una pentola capace, ed aggiungete 500 ml d’acqua, lo zucchero e le spezie.
Portate a bollore. Cuocete le verdure separatamente, lasciandole croccanti. Per i fagiolini calcolate
4-5 minuti, per le carote 5-6 minuti, per le cipolline e i cavolfiori 3 minuti e per i peperoni 2.

La giardiniera si pud mangiare appena fatta, condita con un po’ d’olio, o conservata in barattoli
sterilizzati. In questo caso bisogna riporla nei vasi ancora calda, riportare a bollore il liquido di
cottura e versarlo sulle verdure prima di chiudere i vasi e farli raffreddare. In questo caso la
giardiniera puo essere conservata per vari mesi.
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RISOTTO ALLA GIUSEPPE VERDI

Ingredienti per 4 persone:

11. di brodo di carne

i 60 gr. di burro

: 1 cipolla piccola

: 320 gr. di riso Arborio o Carnaroli

" 80 gr. di funghi (possibilmente Porcini di Borgotaro)
: 80 gr. di asparagi

i 80 gr. di Culatello di Zibello Dop

: 80 gr. di Parmigiano-Reggiano grattugiato

Panna da cucina gb

Noce moscata gb

Procedimento

Mondate le verdure. Tagliate i funghi a lamelle
non troppo sottili. Eliminate dai gambi degli
asparagi la parte dura, e cuocete il resto a vapore
per circa dieci minuti, lasciandoli leggermente “al
dente”.

Quindi tagliate il gambo a tocchetti, e lasciate
intera la punta.

Tagliate il Culatello a listarelle.

Mettete a scaldare una padella larga con meta del
burro. Tritate finemente la cipolla e, quando il
burro e caldo, mettetela a soffriggere a fuoco

basso, facendo attenzione che non bruci ed
aggiungendo un pizzico di sale. Quando la cipolla & diventata trasparente versate il riso nella
padella e fatelo tostare bene per un minuto a fuoco alto, mescolate continuamente e fate
attenzione che non bruci. Quando il riso & diventato trasparente aggiungete un paio i mestoli di
brodo, in modo da coprire il riso. Mescolate continuamente e aggiungete il brodo man mano che si
asciuga.

Dopo circa 8 minuti aggiungete i funghi ed i gambi degli asparagi, e dopo altri 5 minuti il Culatello e
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uno o due cucchiai di panna. Aggiustate di sale e continuate a mescolare e ad aggiungere poco
brodo alla volta, fino a quando non e quasi cotto.

Togliete quindi la pentola dal fuoco, aggiungete il burro rimasto ed il Parmigiano-Reggiano.
Continuate a mantecare per un paio di minuti. Coprite con un coperchio e lasciate riposare per un
paio di minuti.

Servite disponendo sui piatti le punte di asparagi intere.

TORTELLI DI SPALLA COTTA DI SAN SECONDO

Ingredienti per 6 persone

Per la pasta:

400 g di farina 0

3 uova

una piccola manciata di spinaci lessati e tritati

Per il ripieno:

400 g di ricotta mista di mucca e pecora
150 g di Parmigiano-Reggiano grattugiato
200 g di spalla cotta di San Secondo

una cipolla rossa non troppo grossa

Per il sugo

250 g di mascarpone

200 ml di latte intero

cipolla

150 g di spalla cotta di San Secondo
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Procedimento

Impastare gli ingredienti per la sfoglia. Avvolgerla nella pellicola e metterla in frigo per almeno
mezz’ora.

Nel frattempo preparare il ripieno. Tagliare la cipolla a fette sottili, cuocerla per pochi minuti a
vapore, quindi strizzarla e lasciarla raffreddare. Tagliare la spalla grossolanamente, in una terrina
mantecare bene la ricotta, quindi unire il formaggio grattugiato, la spalla e meta della cipolla.

Tirare la sfoglia con il mattarello o a macchina, formando delle strisce. Tagliare dei quadrati di circa
5 cm per lato, disporre al centro di ognuno un cucchiaino di ripieno e ripiegarlo a meta, formando
un rettangolo.

Portare ad ebollizione I'acqua di cottura, dei tortelli, e nel frattempo preparare il sugo.

Scaldare il latte e incorporarvi a poco a poco il mascarpone, quando ha raggiunto la consistenza di
una crema, aggiungere la spalla cotta tagliata grossolanamente e spegnere il fuoco.

Quando l'acqua bolle cuocere i tortelli per pochi minuti, quindi servirli conditi con la il sugo al
mascarpone, qualche sottile fettina di cipolla cotta e una spolverata di Parmigiano-Reggiano
grattugiato.
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STRACOTTO DI MANZO

Ingredienti per 4 persone

1,500 gr. di polpa di manzo

una cipolla dorata

una costa di sedano

una grossa carota

uno spicchio d'aglio

3 cucchiai di passata di pomodoro
tre chiodi di garofano

una foglia d'alloro

qualche bacca di ginepro o, a piacere, un po' di cannella
40 gr di burro

farina

mezzo litro di vino rosso

2 litri di brodo vegetale

Procedimento

Tritare grossolanamente le verdure, mettere a
marinare la carne per 24 ore nel vino e cosparsa con
le verdure.

Dopo 24 ore estrarre la carne dalla marinata, legarla
stretta con uno spago da cucina, e infarinarla.

Scaldare il burro in una pentola di misura del pezzo di carne, far rosolare bene la carne su tutti i
lati, questa operazione richiede circa 15 minuti. Intanto scaldare il brodo. Una volta rosolata la
carne, versarvi sopra il vino della marinata, insieme alle verdure, aggiungere la passata di
pomodoro, le foglie d'alloro e le bacche di ginepro, coprire con il brodo e far cuocere a fuoco
moderato per 5/6 ore. Poco prima di spegnere il fuoco salare.

Qualora il sugo a fine cottura risultasse molto liquido, farlo addensare, quindi passarlo al
passaverdure o al mixer e utilizzarlo come salsa d'accompagnamento per la carne. A piacere

servire con polenta.

A Parma questo sugo e anche utilizzato nel ripieno dei tradizionali anolini.


http://www.giuliamarinelli.it

www.giuliamarinelli.it - www.parmatourguide.com

Unas Conay i Emilla

PANNA COTTA

Ingredienti per 4 persone

60 gr. di zucchero a velo
400 ml. di pannna fresca

: 1 bacca di vaniglia

: 6 grammi di colla di pesce

Procedimento

Mettere dell'acqua fredda in una ciotola
: piuttosto capiente, ed ammollare la colla
: dipesce per 10-15 minuti.

: Mettere la panna liquida in un tegame,
con la bacca di vaniglia precedentemente
: incisa e lo zucchero, portare quasi a

: bollore, mescolando.

Spegnere il fuoco, estrarre la bacca di
vaniglia ed aggiungere la colla di pesce,

i mescolare fino a quando non & ben

: incorporata, quindi mettere la panna
cotta negli appositi stampini.

: Farriposare in frigorifero per almeno 6

: ore, meglio sarebbe preparare la panna

i cottall giorno prima. Servire con
caramello, cioccolato o coulis alla frutta a
piacere.
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