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ACADEMIABARILLA

INTRODUCERE

APERITIVE

Tarta de broccoli cu sos de anqoa

Mozzarella de bivolild qi roSii semicaramelizate
Tarte cu cartofi qi Euncd
Lipii cu Ricotta cremoasd cu aroma de oregano

ti pesto de masline
Vilel cu sos de ton
Vol-Au-Vent cu radicchio qifondue
Floride dovlecelpane
Salata de onghinare cu Pormigiano Reggiano

Salatd calda de grdu spelta cu creveli

Salatd de mere, pui Sifocaccia prdiita

FELULqNTAI

Paste cu fructe de more
Tailei cu pe5te-spadd, roSii cherry

5i fenicul sdlbatic
Bu cati n i a I l'Amat r i ci a n a
Bucatini cu brdnzd gi piper

Farfalle cu sos de vinete olbe
Salata de paste fusilli cu legume gi colmar
Fusillicu bacon 5i radicchio
Penne Lisce cu dovleac pldcintar gi Pancetta

Rigatoni siciliene cu vinete
Pe n ne Ri g ate a I l' Ar r abb i ata
Spaghetti alla Carbonara
Spaghete cu scoici
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Tagliatelle Bolognese

Trofie al Pesto

Vermicelli cu sos de roSii

Vermicelli alla Gricia

Risotto de roSii

Risottoin stil milonez
Risotto cu flori de dovleac 5i crabi mici
Rrsoffo cu ciuperci Porcini
Risotto cu creveli 5i flori de dovlecei

Orez cu cartofi 5i praz

Risotto GiuseppeVerdi

Piure de bob cu cicoare 5i crutoone
Piure devinete cu orzo 5i dovlecei
Supa de cartofi cu 5ofran
Passatelli in stil Mqrche
Supa italiano de legume
Paste cu fasole

Supa-cremd de cartofi 5i dovleac
cu fasole Cannellini

FELURI PRINCIPALE

Coadd de homar cu ro5ii confiate

5iulei de busuioc
Midiipiperate
Calmar cu mazdre
Baccala cu cartofi 5i Sofran
Biban de mare in ,,Acqua Pazza'
Biban de more coptin pergament cu cartofi,

capere 5i mdsline
Bibon de mare cu rogii cherry, capere 5i mdsline

Biban de marein stil Matalotta
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Mix de pe5te pone

Doradd in stil Puglia

Fripturd de peSte-spada cu lamdie 5i capere
Pe5te-calugar in sos de praz cu masline italiene
File de seriola in crustd de migdale 5ifistic

cu salata de anghinare
Somon cu cortofi 5i oua
Sardine Beccafico

Piept de rold cu miere

Pui umplut cu castone

Bibilica indbugitd
Pui Marsala cu ardei
Carne de vitd indbuSitd in vin Barolo
MuSchi de vitd in crusta
Gulog in stil Val Pusteria

Escalop de vilelalla Pizzaiola

Friptura din rosol de vitd intreg
Medalion de porc Toscana

Mugchiulel de porc cu Sunca

5i olet balsomic de Modena
Mugchiulel de porcin vin de Marsala
Carne de mistre{ cu mamaliga
Frigdruide miella grotar cu cimbru
Fripturd de pulpa de miel

SAUTEStLEGUME

Sparanghel in stil Parma
Salata devinete cu fenicul, masline 5i stofide
Anghinare in stil evreiesc

Rapild prdjitd
Fenicul copt cu Parmigiano Reggiano

Ciuperci prdjite cu usturoi 5i potrunjel
Salato de cartofi
Turn de legume
Solatd de rucola cu Pormigiano Reggiano
Cartofi umpluli cu brdnza de capra

DESERTURI

F u rse cu ri,,Sdrutdri I e doa m n ei"
Choux d lo crdme

Cannoli siciliene
inghelata devanilie 5i ciocolatd
Fursecuri cu migdale
Mere coapte cu stafide 5i migdale
Mousse de ciocolatd cu lapte
Och i u I bo u I u i cu.,ci ocol atd
Migdale gi alune de pddurein ciocolatd
Mousse de lamdie cu ulei de maslineextrovirgin
Panna Cotta
Piersici umplute cu fursecuri Amaretti
Coji de portocale in ciocolata
Semifreddo piemontez cu alune de pddure

$erbet de cdpSuni

$trudelde mere
Tort vienez

Tiramisu

Tarta crumble
Zabaglione rece cu vin Muscat

INDEXUL ALFABETIC AL RETETELOR

I N D EXU L ALF ABETIC AL I N G REDI ENTELO R
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4 Ponnr

250 g de mozzarella de
bivoliti

52 mlde ulei de misline
extravirgin; ?ncd pulin
pentru stropit

4 rogiicoapte
15 g de busuioc

proaspit sau 30 de
frunze

zahir
usturoi, taiat felii sub[iri
cimbru proaspit
sare gi piper

Dificultate: 1

Timp de pregdtire:
10 minute

Timp de gitire:
50 de minute

MOZZARELLA DE BIVOLITA

5r ROSrr SEMTCARAMELTZATE
incinge[i cuptorul la 100"C. Tdiali rogiile felii 5i aranjafi-le pe o foaie de copt.
Presdrafi sare, pu[in zahdr, usturoi gicimbru. Stropili cu uleide mdsline gidati la

cuptor aproape o ord.
intre timp, puneli o oald mijlocie cu apd la fiert. Cufundali busuioculin apd gi apoi
in apd cu ghea!5. Mixa{i frunzele de busuioc intr-un blender cu 50 ml de ulei de
misline. Tdia[i mozzarella felii gi asezonali cu pufind sare gi piper. Faceli turnurile
alternind straturide mozzarella gifeliile de ro5ii semicaramelizate. Stropili cu ulei
de misline 5i decorafi cu sosul de busuioc.



Timp de pregitire:
40 de minute

Timp de gitire:8 minute
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PASTE CU FRUCTE DE MARE

4 Ponlrr

300 g de bavette sau alte paste
subliriin formd de panglicd

400 g de midii,
frecate gi cu barba tdiatd

400 g de scoici, frecate 5i spdlate
4 barbuni mici, eviscerati, tdiali

fileuri gi spalali
4 creveti, decojiti

(l5s6nd segmentul cozii intact)
gi curd[a[i de vene

150 g de rogii cherry, tdiate sferturi
150 ml de vin alb
1 c5[el de usturoi

1 lingurd de pitrunjelproaspit,
tocat

1 legdturd de busuioc proaspit
1 crengu!5 de oregano proaspit

80 ml de ulei de misline
extravirgin
sare gi piper

Pune[i la fiert o oald cu apd bine sdratd. Fierbeti bavettele ol dente 5i apoi
scurgeli-le. Cdt timp fierb pastele, taiali mare frunzele de oregano 5i rupeti
busuiocul cu m6na. incdlzi[i uleiul in tigaie cu usturoi 5i pdtrunjel, 5i adduga[i
oregano 5i busuioc. Adduga[i midiile, scoicile 5i vinul alb. Acoperi[i cu capacul
gifierbeli, inldtu16nd cochiliile pe mdsurd ce se deschid 5i eliminAndu-le pe cele
care nu se deschid. Scoate[i-le din cratild, desfacefi trei pitrimi din acestea 5i
pune[i-le intr-un bol. in aceeagi tigaie, adaugafi barbunul, toli crevetii 5i rogiile.
Fierbeli, amestecdnd timp de c6teva minute. Sosul ar trebui sd fie destul de
lichid. Adaugali midiile gi scoicile. Asezonafi cu sare 5i piper dupd gust. Puneli
pastele fierte in tigaie, impreund cu sosul, fierbeli pu[in, ca sd se amestece aro-
mele, gi servili.
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FRIPTURA DE PULPA DE MIEL
in tradilia italiand friptura de miel se coace pe pat de f6n, pentru a menline carnea

zemoasS. Dar, deoarece fAnul nu este folosit nici in America, nici in alte colluri ale

lumii, aceastd reletd il omite, baz6ndu-se in schimb pe un timp de gdtire lent pentru

o aromd gi texturd suculente. Dezlipili carnea de pe os. Punetijumdtate din ierburi-

le aromatice induntru, impreund cu 1 cdlel de usturoi 5i asezonali cu sare 5i piper.

Punefi carnea Ia loc pe os gi legali cu sfoard de bucdtdrie. incingeli cuptorul la 180"C.

incinge[i uleiul de mdsline intr-o tigaie mare. Asezonati mielul cu sare 5i piper 5i pr5-

ji[i-lin tigaie, impreuni cu restul ierburilor aromatice 5i usturoi. Puneti-lintr-o tavi cu

grilS in forma litereiV gicoacelitimp de aproximativ 1 ord. Scoate[i mielul din cuptor

5i dilualizeama din tavi cu un polonic cu apd. Strdngefizeama 5i dati deoparte.

Scddefitemperatura din cuptor la 100'C gicontinuati sd coaceliinc5 3 ore. Lisali carnea

de miel sd se odihneascd inainte sd o tdiali gi serviti-o cu zeama din tavd pusd deoparte.

4 Ponlrr

2,5 kg de pulpi de miel
cu os

50 mlde uleide misline
extravirgin

2 cdlei de usturoi
cimbru proaspit, tocat,

dupd necesitate
rozmarin proaspit,

tocat, dupd necesitate
sare gi piper

Timp de pregdtire:
20 de minute

Timp de gdtire:4 ore
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ZABAGLIONE RECE

CU VIN MUSCAT
intr-o tigaie, preferabil de cupru, batefi gdlbenusurile usor cu zaharul gi vinul.
Punefi vasul la foc mic gi continuali sa fierbeli p6ni c6nd zabaglione devine spu-
mos 5i s-a ingrogat.
intre timp, inmuiali gelatina in apd rece, apoi stoarceli. Adaugafi gelatina la ame-
stecul de ou gi vin.
Da[i la o parte zabaglione de pe foc 5i lisafi sd se riceasca. Batefi frigca turna[i-o
cu grija in zabaglione rdcit. Turnaliin boluri individuale gi lasa[i la frigider timp de
cel pulin 2 ore inainte de servire.

4 Ponrr

4 gilbenuguri
25 g de zahir
200 mlde Moscato

d'Asti sau orice alt vin
Muscat

220 ml de sm6nt6ni
groasi

2 foi de gelatini

Timp de pregdtire:
15 minute

Timp de repaus:2 ore
Timp de gitire: 10 minute
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