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WAE I CASE Ricetta del limoncello
Ingredianti:
Aloool 1 litro - sogus B00 g - zec-
Yincenrn charo TOO0 g - 15 Bmaond
Galana, chel e
deli Excalainr UL'-.l'I:H- all alooal s buccs lava-
Vittaria i i dei moni. Lasciare in mifo-
Serrento, sone per B glomni Dopo que-

sto tampa, in una pantola
d'mocinio portate a eballizons
Vmcgua con o suochan, fate
scinglisre & raffreddare. Unite
all alooal filbmto o lasclate n-
posate par 15 gor prans di
degastala

Vi sarvito freddo, meglio s =i
Hane Lo bottighs nel [reese:
Be gl prepars in casa, va {nito
Hposare I un ogo scurn e
fresco finché non & pronto per
sssare bevuto, Attensione,
usare solo la parte gialla della
booca, evitando il bianoo tm
ia bucca & la polpa che ha sa-

400 g di pasts sll*uove frescs -
150 g di polpa di granchic - 100
g &l polpa i apigala cotts - 100
g di ricotta - 10 g di coapper© - 18
@l ollve vordi - la soorza di un
lmone greitugisin - un hie-
chisrinodl Limoncsllo - 10 di
giats - 200 g di panns - sals &
pepe biancs g h. - bucos di 1-




CUCINA

Coniglio brasato con carciofi in

Iogundient Dor 4 Dermoms:

B0 g di oo bglio - § corclofi - one cipalls oo - 6 foglls di bastiiics - 30 g di olive ners -
4 lemacl tnter - 30 g 41 sllo d'olive - semi di finccchietio g. b, - 15 g & pecorine & scaglia
Par ko salsa:

Limancells smaro ridotio s flarmmes medersta con mueooo di limone - olio d'clive - prezse
maln - Eals § pepe.

Por il Limooeelio senare: wn litro di aloool - un litro di scgua - 200 g 4l sesharo - 15 B
erecid grialll (procediments 4l prepammesions uguals al Limonosllo dodos)
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Ingredians oor 4 persons:

300 g i ricotia &I bulals - 100 g i crems pastiociera
pronts - canditl mist g b - Hegusrs Steege g b - 200 g di
Limanceilo - 2 Ikmoni canditi - 150 g di cloocoleio ams-
e - foglie di ments

Par la sfoglis:

300 g di farins 00 - 1 wovo - wos noos di sfrutto - mee-
zo cucchilale dl puccheare - sals g.b. - vanlglls - vino ros-
a0 & aceto g.b

Par s comna pastiocis

00 g i latte - 80 g di faring - 190 g & roocher - buc-
i i we lirmoms grattugists

pire gl ingredienti per la crema in una pentols
di mms # cuccers a bagnomaria per 15 minuti
Passaras la pentola so focoo lento & mescolars con
un cucchiaio di legno, appena prends bollors to-
ghers dal fuses & lescinr raffaddara
Impastare gl ingrodiant per la slogha. rtandsrs la
pasta oon U mattarallo, taglinre in quadretti di cm
xS & lasoiar nposare par 10 minud Frigoene mpi-
damantie i quadmitind di pasta in strutto calds, Und-
re la crema pastiociera alla dootta con | candid &
aromatizzars  tutts oon [ Limesncello & o Strega
Adagiare Ia prima sfoglia al centro del pistio & con
I'aiuto di una tecs da pasticciate coprine La sfoglia
con tant] piocoll ciuff 3 feottn Rinaters ['opssia-
glane per 3 volto par complotare {l doloe. Guarnire
com candm sorrenting, salsa al cloccolato amaro, Li-
imbacallo & loglie di menta

Sfogliata croccante
con ricotta di hufala,
e salsa al cioccolato amaro

Baba in barattolo

A Surrents 9 conservang el Limancelle,
antiche mal rum, | babd mignon

il liguore di [imane regale ai trmogigyimi
dolcwiti compami mma particolaie
felicaterza. Serviteh comn denyert

con pansi ¢ fragele o lamponi
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11 imone di Sorrento:
COME RICONOSCERLO
icrochima # la felice 11 tomesn “Owale di Sorrwnto™
tiaan dal territaria ha attemuts ned 2001 01

rendond il limone di Sorrents ~ macchio CEE di tunela IPG.
enico per sroma, sapure. olii  che ripartate el eticheits
¢ haaso contensts di scide delle battiglie idestifica ol
eitries. Oui, grazie Limencalle doc qui pradatta.
il impegnn del Comsnrzio dni  Por chi velesae sapaion i
Caltivatori della Penizala pid o veders da vicina tuite

Sorrentins Selagn, le
tecaiche di caltivarions zoan
nmasts immutate nel lampe
{la tamosa struttara ad alti
prrgelati o “pagliareile” per
prategpeie ghi alkeri oei meai
pid freddi, ln conche di
meccalin dull scqua piavans
intornu alis piante, |'utilinze
selo & concimi naterali_.),
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ln fasi di produzinns, s
pOSIOBD prowstary wisile

prezss Ie aniende prodetinici:

Solagri - tel. D81-B172801 -
(www.galageiit)

Vills Mazaa - tal. 081
533702 #

(www villsmagsa com]
Fiemme - tal, 081-5372189 9
(www.gipmme-it.com),

Delizia al

lngredienti par 4 perone:

Pur il biscotio (ne eccomeos due per ognl
“dalizia”

60 g di larine 00 -« 3 wowa inters - 15 g & rue-
chero - un quans di limaone

Pur [a ixrciturs @ ln classa:

135 g di panna montats - crema pastiocien
fwedl wotia) « 200 g di Limeneosllo

Prex la cremna pasticclers:

125 g &l latte - 20 g bl lmrins - 50 g & suoche-
ro - soores di mezse lmons grattugisis

Emhnm pastiociars: unoe gh
ingrediant sopra alencat in uns casse-
ruoia di rame o cucoers a bagnomaris per
16 minuti. mescolando con un cucchinio di
legno. Ouando accenna a prendars ballore
togtiare dal fuooco & lasciar mifreddare.
Montare 3 tuosh d'uovo con 25 g di mic-
chern Separatamaents montate gl albm
con i restants suecharo & 144 di Emons
spramuto. Unite i due composti con Ia faci-
na getacciata. Rivestre con carta fomo
munhdnp“limhmdl
mmﬂmlﬂmhmﬁ
Imhﬂ-lﬂtﬂ.ﬁldﬁmﬁmmd:ﬂ
3.5 om. Infornare per 20 minuti & 190 *C.
Unire alls crema pasticoiers 80 g di panmna
sEm-montats & farcre | biscotti. Bagmasl
con il Limoncalle o lasciall in frigo par 2
cre. Nel Duttempo, realizzare la glassa
unends 45 g di panna alla restants cremas
della farciture, diluire | composto con un
po’ di Limonosllo 8 passario al setaccio per
toagrliate avantial gnomi, Con la salss rica-
wals ooprive s delisia. Decorare eventual-
ments con clioccolate @ ssrvire.
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