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COTOLETTA ALLA MicAMeSE

%
. 3

Nonostantes la costoletla $i3 MCoNosciuta come un
DAATLO TIDICo lombardo, per anni & stata »l centro ]
una dsputa tra Miano e Vienna, discussioni che, in
Quel periodo, ebbero anche implicazioni
patriottiche. La costoletts alla Viennese (Wiener
schnitzel), se non per 'impanatura esterna, ¢ ben
diversa da queila Milanese: e533 ¢ moito sottile,
generalmente & di fora di maiale e non di vitedic &
rimpanatura viene 1atts passando la carne prima
nelia farina, pol nelluavo e nfine nel pangrattato

In realta non SONo Mal state reperite fontl
inconfutabill che stabiliscano |3 vera origine,
tuttavia, nel suo L'italla prirma dellUnita (1815
1860), jo storico Romano Bracalini afferma, nel
capitolo «Usl @ costurn 3 tavolas, che un
docurnento del 1148 citato 3 sua voita da Pletro
Verri nella sua Storia di Milano, riporta la cronaca di
un pranzo solenne in o, nelia
Lerss DOrtata, cOMPAON | «loMmbos cum panitios
(ovverc lombata o vitelio impanata, Goe ‘a
cotoletta). | document) citati dal Verri sono esposti al
pubblico sil'internc del iocall aduacent) alla Basilica di
Sant' Ambrogio & Milano dal dicembre 2013

Lombardie

Chima dei territorio
Milano ha inverni mediamente freddl come molte
altre aree della Valpadana, con nebbee 33531
persistenti ¢ diffuse gelate, soprattutto nelle
periforio occidontall ¢ meridional

$tie ¢ vita © Sano se conlumats saltuariamente

In termpo di guerra mangiare la carne era un grande
privilegio poiché Il suo costo era di gran lunga
superiore » quelio d oggl @ W preforiva lasciare gh
animall vivi perché fornivano latte, fana 0 wova con
frequenza superiore al loro unico CONIUMOo di carne

Cecaziooe i consumns: Qualilasi occasione & buonal

[ Frequenia ¢ L0 no. NON bisogna eccedere con il
IO CONSUMO perché la fritturs della carne ha un alto

contenuto di grassi

1 vovo

1 cotoletis o vitello, taghata alta guanto I osso
25 g & burro

1 imone

Pangrattato

Sew

e LIRS B S eRet AT ONe

Tra la preparanone o 43 cottura ke cotoleta con
Fonso, alta, ha baogno & circe % mingti 3
IMOINAturs @ 15-20 menuts perché risulti cotta n
MOdo uniforme

LIeRacaiions.

Pulve la carne, sbattere le uova dentro uns ‘onding ¢
©rattugiare grovwclanamentes | pane waccato

Passare clawcun Lato delly carne nell wovo sHatTtu1o «
successivamente nel DaNgratiato | premere bene
carne nell' impanaturs avendo curs & far adeorve
completamente il pangrattato alls carme

Porre del burro in un tegame, fario scoghere ¢
Quind: leggeremente woffriggere (Govrebbe dwvortare
color Nocciola), aggiungere pol le costolette o farle
Den SOrare su eMIBMbe i lati 3 1000 Medo-DaLso
Servire le contolette ancors calde COM WS D UITME
& mone ¢ sale

Ah. e il contormo per eccellenza sono le
patatine fritte, ovwvio!

VPatera Y




ANEDERAL- " rauo oo n
. — m Bii RQOr: T.Peg}

DIFEI1COLTA:
MEDIA
PREPARATZIONE.

480 e
COTTURA.
e — AL rien

RSSoia I ume scodets | sere Feermio Lagaes 8 0o ot o et (] e e w at ehiratouin 84 § comarsdars
(2), moscolate per bone @ lasciate fposare par almeno due om (xuvu;u_jo i utto SOCChOgEIALO MFIVroNo In un mMaso ARcatesino ed § comandants MINACCO di
Con un tovegiolo . trof e S 2o lo ~ A -4 appiccare § 1LOCo M MBSO 0 Ala CASA S8 NON AVOSSOro VU0 AUDLO QURICOSa da
3 © UNO SIrOSNINOK urante e due oro ncordate i moescolare A mangiare. La contadina e et e WM iy MO '
Larto in tanto | 3. facondo attonzione a voltare quolio di sotto o di ] - : - W R BOAZZS. MO
pane (3). face A voitare q i 1Mo o i sOpey BONZA SPAVOMNSE Si mise al lavero
N MOCO Cho FIMPasIo 3s5orha BONe © IN MO0 OMOGENNO dappenutio 0 hgukso Gy e 4 AN
—l(\v.!n i pane deve dventare umsdo @ Moo Ma sonzas Apappolars) ‘ 1l Maso dOVe OgGh VeNgono peodotts 1 canedork Knodus
K 5 ) - i Disse alle ragarze di radunare tutto quelio chwe Cera da Mmangare n Casa
Riuscirond ad avare in tavola dol pane vecchio, delle cipolie. alcund Uova, un
pO" dh speck & un pa’ di fanna La contadinag taghd il panae In plccoh pazzeth @
| mandd la fighe a pendaers un po & erbette dal glvdino @ ordind oo di taghaie |
sottill sottili. Pol Amalgamarono WO i un unica posta, agglunsoero il sale
tormarono delle palle o le bultarono nell’ acqua bollente salata Decisa. n .

& .
contadinia servi s Lanzichenecchs affamat: o soodelle plene di questo pale

| Dunque. lrmonmlo«mov-'f late Bnemente 10 speck (4 »olt .
preparate un soMnsio in olio :-lm‘:rg.m d‘nlr:n'c:; :‘:::rvo‘ 15)))0 ATRCRRY | Piacquero loro cos! tanto e §i saziarona talments che dOpo m““,:“? cﬁ:uﬁ‘ "
Losciate raffroddare #§ 3o €. quando il pane sard ammorbidito, Incorporatelo | un sonno profondo. “Queste pallo & CANBONE 'F‘"‘;”Tr:‘:'?;ﬁ,\:‘ o \m‘-:,--d
¥ alrim o o J arrabbiato” dsse 4 cormandame mecavighalo., dando § niuta taching 4 .
=¥ | pPasto pane (6) insieme agh altn ngredient: d prozzemolo e l'oraba ! ! 3 N s lars! Con 4 SUe FUPPo
cipoling tritatl, K Noce moscats, ¢, aia fino, cospargervi Sopra la farina | ol moneto d'oro coms NCOMPansi, pams ong .
Meoscotate o C o %0 .
tutto con cautela @ per b © COp il reciplonte per almeno \‘ £ cosl cho ebbe Iz ka gronde formuna del conedars

ahe MHotaNO ANCOTa Ol

mezz'orn for =i che Sutti Gl aromi Gl van ingredsentl si fondano dando or ]
o . so, ral ';, % Ingr o J Il irw 12 nostrn tovola @ ',f“'-‘_!‘!” patatit ;- = ot
—— e — ———e e - i

——— —ar—— . . =

[T eanecor SO UN PIIHD MORG CAIONHCO © NULIENIS SANItO Sopratiutio n‘
| porodo autunnale ¢ Invoamalo ————————
| canedodl o Knodel detto alla Tronking, SON0 UN PUMio Gpico  dola ;
gastronomia Tirclese, In pamBicolar modo dofle citta & Trento o Bolzano. Sonof | -
"o © ‘ odin

paline di pane farcite con spock o formagglo cotte nel brodo di car
R QONO SPORRO par e o o IUSIOBO v Pl
Passats s mezz'ors, formate Con QUOSLO IMPasio | Gon a0 5
. edorn
avere un diametro di circa 5-10 contimetnl et
Pear ovitare che | composto s appiccichi troppo allo mani, DagNAIEN N una -
:::d.ﬂ. d scqua d\olmrﬂo DOCANO La sagra doi canederi, a Vipiteno ¢ uno degll appuntament Pl attes @
o mmm“ B @l | caneders. i si fa rololare su un platio Nella farna éanca © costituisco por cosl dire § coronameno delfestate Vipitenese. Domenica, 11
e par = t settombre, su una tavolata lunga 400 metrl, verranno sorviti ca, 70 Speciaithd
mmm COttura, Neordamo che | canedars vanno cotti nel brodo ‘ canedordi dgivors in Clttd Nuova come in Citth Vecchia e naturalmente o Plazza
bollente mm‘ (9). quu\dd'prcpu‘to il vOSIro brodo di Carme @ maltetocs Citth. nel menu | redizionall canodorll afio speck, canederdi magrl. raffnat
dontro 1 canedert 2« dmeno 15 minusl & Tuoco Moo BASSS ! canoderh al fogato, canederll al pane Nero o canederl doika in dwerse varant A
Quando verranno & galla, | vostra canederll saranno prontl. Servite in brodo | quoste ghiotionerie culinade, domenica faranno da contomo raffinate esibizion

oppure con burro fso © salvie, Naturskmanto ANcors ben cakd| ] musicall
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LO S th vits ora prevalentements agricots. Gi wartl
B OO ervivane per dar da manglare agh animal o pet
AIricchine il terrend L@ mansase riclavana and he
Passatell avanrati facevsihone dev tmbah

Cmilio

L ecohla
| pansatelll 5000 une dele P _ 2
classiche menesine dole geoined 0L esare o Uiing. &
parte dota Proynck i e, deif Lmae Nun'\::\i
mmwnwvvﬂomh‘.’:"c. noen T
Grazie aTETRgranone ierna. & Homa, Sove vango

A tosla

propamte spocatmonio e o

D sl b

Lo MRcoita & modie-ate. viata la affcile raperinita
SeS0 MaTPO delo anche oo per passmeil”™ ma sl

I pasiatelll vongond Consumati 3 volte alla settimana,

Por gw
INEPMAIe Queta Pavia of vogions in totals 13
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Quenio Datio el onsts e shuzocets \a fardass o
Grvers Chal o Natorslon, W O Mocermes rivistanon
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S Acauraana (PUL con | funghl porcine, oon | finan o
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La stagione per gustare al megho guesto piatto #
Finvernao

gl Hroco O pesce (Mr\o:‘\b’

LANMATO e UN ADOrANY 0 3 Ao DOMOGNe Na Aato
vika o passateiio sbaghato ha gh steas iIngredeess o
Quoallo radinionale Ma UNa carationatos forma &
grocchens [ deale e ke croparanon: 8 base & sugh
00O O I ALLAents CON PESCe O verdure

Oceatione

QUEesto PAtEo VieNne Preparato SoPrattutto nel gorm Cl
festa, ad esemplo & Natale O pasgua.

1l tortitoeio & prevalentemente mite @ tempersio, con C‘ ma
estati abbastanra calde ¢ con erverr Figidl
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CARTINA FISICA DEL LAZIO

togliet | fTuoco ¢
- Rompete e « A in W cle quindl unie
Spaghetti alla S ety b e
p g ¢ mescolate per be et

oflenere un commgor HTORE N
pasta

C a r b 0 n a ra Nel frattempo, unite (| guanciale
PASEa A L A 5 vlatelia versaocia
mella 2 a gamatela  wen r ks s
precedentern P proparata.  Servie Apaghett ol
carbonara ) r o allosy e Al

Ingredicentl; altro pecorin Nero mackmato.

0 g B spraghees




CLIMA: MITE LUNGO LE
COSTE E CONTINENTALE 0
NELLE ZONE INTERNE

ORIGINI

GLI ARROSTICINI DERIVANO DALLA
CUCINA CONTADINA DELLA ZONA
VILLA CELIERA(PE)NEL 1859, LA
PRODUZIONE SI SPARSE NELLALTA
VALLE DELLA PESCARA E LORETO
APRUTINO.SUCCESSIVAMENTE SI
SPOSTO' NEL TERAMANO..
NELLAQUILANO E NEL CHIETINO.

OGGI QUESTO PIATTO E’ DIFFUSO
ANCHE FUORI DALL'ABRUZZO
PER LE SUE CARATTERISTICHE DI
BONTA' E PRATICITA'.

GLI ARROSTICINI SONO UN
SECONDO PIATTO DI SPIEDINI
DI CARNE DI PECORA

INGREDIENTI

S1 TAGLIA LA CARNE A CUBETTI DI
1CM SIINFILA A STRATI ALTERNI
SU’' UNO SPIEDINO DI LEGNO DI
20 CM, DEI PEZZI PIU" MAGRI A
QUELLI PIU'GRASSI COSI’
RISULTERA' MORBIDA E
PROFUMATA.

SONO COTTI ALLA BRACE IN
BRACIERI DALLA FORMA
ALLUNGATA A CANALINA
“FURNACELLA"

TEMPO DI
PREPARAZIONE: 20

MINUTI

DIFFICOLTA':MOLTO

IN ALCUNE ZONE SONO
CHIAMATI ANCHE RUSTELLE
SI MANGIANO PER TUTTO
L'ANNO, MA ANCHE IN
SETTIMANA O NEI GIORNI DI
FESTE

FESTE E SACRE

LA FESTA DELL'ARROSTICINO
S1 TIENE NEL MESE D'AGOSTO
A SANTA MARGHERITA DI
ATRI (TERAMO)
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CONTADIN CHE LAVORAVANO LA
RA (MIETITIRA-TRERS |ATURA)
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Lo ‘ndujo lo bomba ja nutella piccante il viogra del poveri

ecc Guexti aloun des momi Con Ow viene chiomate questo
insaccate di carne del mowle Questo prodotte tipice
Colobrese & segmalato ceme wno degll irsaccati miglior
d Italla Il nome “‘ndujo deriva da un termume Froncese
"Andoulie™ che xignifica salsicCa STericomente masce
Come un aliimento povero composto daglh scarts del suine Lo
produzione della ‘nduja 3 & diffusa su quasi tutto il
territorio calabre, ma lo patria & Queste prodotte &
Spilinga una cittadima In proviecio i Vibe Valentia, deve
09N anne S Tiene una sogra della "'ndua

Cpells  Rosse 5 Trepea

Lo famess “"Cipalla rosse & Tropeo™ conosciuta in tutto il mando
grore anche ol marchio "I Inficaniene Geografica Pretetin
eseguta dall Comen s one dell Unone £Europea Lo Cpotia Rossa di
Trepea & conoscito per b sue propriatd Sanefiche nalle malaryie
Cordho-Vasc ok provenends odlirittura 'inforte. Tmportoto
nell entichitd dal “Femci™ sl coltive in un trarte di fascia costiera
che va da Mrze Calabro o Ncortera (Cosra deg’s Del) in provscio
iy veatio [l chma mute ¢ be porticelonr sostonse del terreno
di guezta Joma gh conferiscono || s gwste dolce o le rumerose
SOETAnZe mtritive \NTimamente 31 & scoperto che comtiene onche
oo & aro10, SeXTarda Ccodmvalta fel meccanisme dell’ eve plone

G i 14 erang conosciute e proprietd & guesta cipolia

oL, COME P AL PN Curard Une serie O mals @ dasturbi fisio




STAGIONALITAS

INGREDIENT!I DI PREPARAZIONE

per 16 cannali
PREPARAZIONE

LOCALITA' £ CLIMA DI PROVENIENZA
Meghone di orsgine  SICIUA

Clhima @l tervisaris : . - oehate ¢ s & W

— te decctasnme

Dificolts  Impegnativae
Tewnpo (i preparacione 45 osinwth

Tempo 4 cottura S osineti
el
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