Bucatarie italiana
100 de retete
usor de preparat




CUPRINS

ACADEMIA BARILLA
INTRODUCERE

APERITIVE

Tartd de broccoli cu sos de ansoa

Mozzarella de bivolitd si rosii semicaramelizate

Tarte cu cartofi si sunca

Lipii cu Ricotta cremoasd cu aromd de oregano
si pesto de mdsline

Vitel cu sos de ton

Vol-Au-Vent cu radicchio si fondue

Flori de dovlecel pane

Salatd de anghinare cu Parmigiano Reggiano

Salatd caldd de grau spelta cu creveti

Salatd de mere, pui si focaccia prdjitd

FELUL INTAI
Paste cu fructe de mare
Tditei cu peste-spadd, rosii cherry
si fenicul salbatic
Bucatini all’Amatriciana
Bucatini cu branza si piper
Farfalle cu sos de vinete albe
Salatd de paste fusilli cu legume si calmar
Fusilli cu bacon si radicchio
Penne Lisce cu dovleac pldcintar si Pancetta
Rigatoni siciliene cu vinete
Penne Rigate all’Arrabbiata
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

Risotto in stil milanez

Risotto cu flori de dovleac si crabi mici

Risotto cu ciuperci Porcini

Risotto cu creveti si flori de dovlecei

Orez cu cartofi si praz

Risotto Giuseppe Verdi

Piure de bob cu cicoare si crutoane

Piure de vinete cu orzo si dovlecei

Supd de cartofi cu sofran

Passatelli in stil Marche

Supd italiand de legume

Paste cu fasole

Supd-cremd de cartofi si dovleac
cu fasole Cannellini

FELURI PRINCIPALE

Coadd de homar cu rosii confiate
si ulei de busuioc

Midii piperate

Calmar cu mazdre

Baccala cu cartofi si sofran

Biban de mare in ,Acqua Pazza”

Biban de mare copt in pergament cu cartofi,
capere si mdsline

Biban de mare cu rosii cherry, capere si mdsline

Biban de mare in stil Matalotta
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Mix de peste pane
Dorada in stil Puglia
Fripturd de peste-spadd cu Idmdie si capere
Peste-cdlugdr in sos de praz cu mdsline italiene
File de seriola in crustd de migdale si fistic
cu salatd de anghinare
Somon cu cartofi si oud
Sardine Beccafico
Piept de ratd cu miere
Pui umplut cu castane
Bibilicd inabusitd
Pui Marsala cu ardei
Carne de vita indbusita in vin Barolo
Muschi de vitd in crustd
Gulas in stil Val Pusteria
Escalop de vitel alla Pizzaiola
Fripturd din rasol de vitd intreg
Medalion de porc Toscana
Muschiulet de porc cu suncad
si otet balsamic de Modena
Muschiulet de porc in vin de Marsala
Carne de mistret cu mdmadliga
Frigarui de miel la gratar cu cimbru
Fripturd de pulpa de miel

SALATE SI LEGUME

Sparanghel in stil Parma

Salatd de vinete cu fenicul, mdsline si stafide
Anghinare in stil evreiesc

Rapita prdjita

Fenicul copt cu Parmigiano Reggiano
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Ciuperci prdjite cu usturoi si patrunjel
Salatd de cartofi

Turn de legume

Salata de rucola cu Parmigiano Reggiano
Cartofi umpluti cu brdnzd de caprd

DESERTURI

Fursecuri ,Sarutdrile doamnei”

Choux a la creme

Cannoli siciliene

Inghetatd de vanilie si ciocolatc
Fursecuri cu migdale

Mere coapte cu stafide si migdale
Mousse de ciocolatd cu lapte

Ochiul boului cu.ciocolatd

Migdale si alune de pddure in ciocolatd
Mousse de Idmadie cu ulei de mdsline extravirgin
Panna Cotta

Piersici umplute cu fursecuri Amaretti
Coji de portocale in ciocolata
Semifreddo piemontez cu alune de pddure
Serbet de cdapsuni

Strudel de mere

Tort vienez

Tiramisu

Tarta crumble

Zabaglione rece cu vin Muscat

INDEXUL ALFABETIC AL RETETELOR

INDEXUL ALFABETIC AL INGREDIENTELOR
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4 PORTII

250 g de mozzarella de
bivolita

52 ml de ulei de masline
extravirgin; inca putin
pentru stropit

4 rosii coapte

15 g de busuioc
proaspat sau 30 de
frunze

zahar

usturoi, taiat felii subtiri

cimbru proaspat

sare si piper

Dificultate: 1

Timp de pregatire:
10 minute
Timp de gatire:
50 de minute

MOZZARELLA DE BIVOLITA
SI ROSII SEMICARAMELIZATE

incingeti cuptorul la 100°C. Taiati rosiile felii si aranjati-le pe o foaie de copt.
Presdrati sare, putin zahar, usturoi si cimbru. Stropiti cu ulei de masline si dati la
cuptor aproape o ora.

intre timp, puneti o oald mijlocie cu apa la fiert. Cufundati busuiocul in apé si apoi
in apa cu gheata. Mixati frunzele de busuioc intr-un blender cu 50 ml de ulei de
masline. Tdiati mozzarella felii si asezonati cu putina sare si piper. Faceti turnurile
alternand straturi de mozzarella si feliile de rosii semicaramelizate. Stropiti cu ulei
de masline si decorati cu sosul de busuioc.
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Dificultate: 2

\ |

Timp de pregatire:
40 de minute
Timp de gatire: 8 minute

PASTE CU FRUCTE DE MARE

4 PoRTII
300 g de bavette sau alte paste 150 g de rosii cherry, taiate sferturi
subtiri in forma de panglica 150 ml de vin alb
400 g de midii, 1 catel de usturoi
frecate si cu barba tdiata 1 lingura de patrunjel proaspat,
400 g de scoici, frecate si spalate tocat
4 barbuni mici, eviscerati, tdiati 1 legdtura de busuioc proaspat
fileuri si spalati 1 crenguta de oregano proaspat
4 creveti, decojiti 80 ml de ulei de masline
(lasand segmentul cozii intact) extravirgin
si curatati de vene sare si piper

Puneti la fiert o oala cu apa bine sdrata. Fierbeti bavettele al dente si apoi
scurgeti-le. Cat timp fierb pastele, tdiati mare frunzele de oregano si rupeti
busuiocul cu mana. Incalziti uleiul in tigaie cu usturoi si patrunjel, si adaugati
oregano si busuioc. Adaugati midiile, scoicile si vinul alb. Acoperiti cu capacul
si fierbeti, inlaturand cochiliile pe mdsurd ce se deschid si eliminandu-le pe cele
care nu se deschid. Scoateti-le din cratita, desfaceti trei patrimi din acestea si
puneti-le intr-un bol. in aceeasi tigaie, adaugati barbunul, toti crevetii si rosiile.
Fierbeti, amestecand timp de cateva minute. Sosul ar trebui sa fie destul de
lichid. Adaugati midiile si scoicile. Asezonati cu sare si piper dupa gust. Puneti
pastele fierte in tigaie, impreuna cu sosul, fierbeti putin, ca sa se amestece aro-
mele, si serviti.






FRIPTURA DE PULPA DE MIEL

In traditia italiana friptura de miel se coace pe pat de fan, pentru a mentine carnea
zemoasa. Dar, deoarece fanul nu este folosit nici in America, nici in alte colturi ale
lumii, aceasta reteta il omite, bazandu-se in schimb pe un timp de gatire lent pentru
o aromd si textura suculente. Dezlipiti carnea de pe os. Puneti jumatate din ierburi-
le aromatice induntru, impreuna cu 1 cdtel de usturoi si asezonati cu sare si piper.
Puneti carnea la loc pe os si legati cu sfoard de bucatarie. incingeti cuptorul la 180°C.
Incingeti uleiul de masline intr-o tigaie mare. Asezonati mielul cu sare si piper si pra-
jiti-lin tigaie, impreuna cu restul ierburilor aromatice si usturoi. Puneti-l intr-o tava cu
grila in forma literei V si coaceti timp de aproximativ 1 ord. Scoateti mielul din cuptor
si diluati zeama din tava cu un polonic cu apa. Strangeti zeama si dati deoparte.

Scadeti temperatura din cuptor la 100°C si continuati sa coacetiinca 3 ore. Lasati carnea
de miel si se odihneasca inainte sa o taiati si serviti-o cu zeama din tavd pusa deoparte.

4 PORTII

2,5 kg de pulpa de miel
cu os

50 ml de ulei de masline
extravirgin

2 catei de usturoi

cimbru proaspat, tocat,
dupa necesitate

rozmarin proaspat,
tocat, dupa necesitate

sare si piper

Dificultate: 2

Timp de pregatire:
20 de minute
Timp de gatire: 4 ore
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ZABAGLIONE RECE
CU VIN MUSCAT

Intr-o tigaie, preferabil de cupru, bateti galbenusurile usor cu zaharul si vinul.
Puneti vasul la foc mic si continuati sa fierbeti pana cand zabaglione devine spu-
mos si s-a ingrosat.

Intre timp, inmuiati gelatina in apa rece, apoi stoarceti. Adaugati gelatina la ame-
stecul de ou si vin.

Dati la o parte zabaglione de pe foc si lasati s3 se raceasca. Bateti frisca turnati-o
cu grija in zabaglione racit. Turnati in boluri individuale si l3sati la frigider timp de
cel putin 2 ore inainte de servire.

4 PORTII

4 galbenusuri

25 g de zahar

200 ml de Moscato
d’Asti sau orice alt vin
Muscat

220 ml de smantana
groasa

2 foi de gelatina

Dificultate: T

Timp de pregatire:
15 minute
Timp de repaus: 2 ore
Timp de gatire: 10 minute
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