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Le Dolomiti vi
invitano a tavola

Abbiamo intitolato questo libro “I Classici delle
Dolomiti”. Contiene ricette di piatti che tutti coloro
che sono cresciuti in questa regione conoscono fin
dall'infanzia perché si ha l'impressione che queste
pietanze qui ci siano sempre state. Sono piatti che
non hanno bisogno di tante spiegazioni, perché il
solo nominarli risveglia bei ricordi e la sensazione
di una gioiosa attesa. Poiché la nostra cucina € incre-
dibilmente varia,lelenco dei classici sembra infinito.
Abbiamo quindi selezionato i piatti che chiunque
trascorra un periodo nella nostra regione dovrebbe
assaggiare almeno una volta. E sono piatti che si
sono affermati nel corso dei decenni (e spesso dei
secoli) in tutto LAlto Adige, benché le loro origini
siano solitamente riconducibili a una specifica valle.
Per quanto piccolo possa essere lAlto Adige, la sua
cucina € una combinazione di una moltitudine di
piatti locali. La Val Venosta, per esempio, contribui-
sce con il pane Paarl e la pera Pala, la Valle Isarco
propone la zuppa di vino, Bolzano il suo brasato
di manzo Santa Maddalena, I'Oltradige e la Bassa
Atesina danno il proprio contributo con la polenta,
i terlanesi con un’intera gamma di piatti a base di
asparagi e la Valle Aurina con il formaggio grigio e i
canederli pressati. | classici delle Dolomiti sono una
sorta di mosaico geografico. E anche storico, ma di
questo parleremo nei capitoli introduttivi.

Vi auguriamo una buona lettura e soprattutto una
buona realizzazione dei nostri piatti!

IL vostro team di “So kocht Sudtirol”
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Antipasti freddi

Manzo all’agro
con rafano nero e bianco

Preparazione: circa 20 minuti

Cottura: 3 ore

Per 4 persone

Carne di manzo

800g puntadi manzo o spalla
1 piccolacipolla
1 gambo di sedano
1 carota
4 grani di pepe, schiacciati
1 fogliolina d’alloro
sale
Marinata
50 ml  aceto di vino rosso
sale
pepe appena macinato
2C brodo di carne (vedi
punto 4 o pag. 26)
100 mlL  olio di semi di girasole
Altro
50g rafano nero, tagliato
a fette
50g rafano bianco, a scaglie
100g cipolla rossa, tagliata
ad anelli
2C erbacipolling, tagliata
finemente
12 foglie di acetosa rossa

Carne di manzo

1. Immergere la carne di manzo nell’acqua in leggera
ebollizione.

2. Tagliare a meta la cipolla con la buccia e soffriggere in
una padella le superfici tagliate fino a quando non saranno
ben dorate. Unirle alla carne. Mondare il sedano e la carota,
lavarli, tagliarli a pezzetti e se necessario farne un maz-
zetto. Aggiungerli alla carne con i grani di pepe, I’alloro e
il sale.

3. Far sobbollire la carne a fuoco lento per circa 3 ore,
eliminando di tanto in tanto la schiuma.

4. Togliere la carne dal brodo e farla raffreddare in acqua
fredda.

Marinata

5. Mescolare I’aceto di vino rosso con il sale, il pepe e un
po’ di brodo di carne freddo.

6. Versare lentamente ’olio di semi di girasole e condire
nuovamente la marinata.

Per ultimare

7. Disporre il rafano nero sui piatti, tagliare a fette la carne
e adagiarla sopra il rafano. Completare con il rafano bianco
e gli anelli di cipolla rossa.

8. Irrorare con la marinata e guarnire con I’erba cipollina e
I’acetosa rossa.

Suggerimenti

* La pietanza risulta ancora pili aromatica se si usa
dell’aceto di vino rosso fatto in casa.

* Potete servire il piatto — a seconda della stagione —
anche con ravanelli, pomodori, insalata verde o di cavolo
cappuccio.

* 18 *
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Antipasti freddi

Testina di vitello con pomodoro

Preparazione: circa 25 minuti

Per 4 persone

Testina di vitello

500g testina di vitello lessata
(dal macellaio)
150 ml  brodo di carne (vedi
pag. 26) o acqua
2C aceto
4C oliodisemidigirasole
sale
pepe appena macinato
1C prezzemolo, tagliato
finemente
1C cren
4  pomodori, spellati e
tagliati a fette
30g radicchio, spezzettato
30g lattuga, spezzettata
20g rucola, spezzettata

Testina di vitello

1. Tagliare la testina di vitello a fette e scaldarle legger-
mente nel brodo di carne.

2. Mescolare I’aceto, I’olio, il sale, il pepe, il prezzemolo
e il cren.

Per ultimare

3. Adagiare le fette di pomodoro sui piatti e sistemarvi
sopra la testina di vitello riscaldata.

4. Disporre le insalate sulla carne, irrorare con la mari-
nata e servire.

Variazione

Testina di vitello fritta: tagliare la testina di vitello a
fette di 1 cm di spessore, passare le fettine nella farina,
impanarle nell’uovo sbattuto e nel pangrattato e frig-
gerle nel burro. Servirle ancora calde con un’insalata
di patate e salsa remoulade.

Suggerimenti

* Potete servire questo piatto anche con un’insalata
di erbe aromatiche e ravanelli.

* Con la testina di vitello & ottima anche una salsa
verde.

* 20 *



- —




Dolci e pane delle Dolomiti

Strauben

Strauben

1. Mescolare la farina e il latte fino a ottenere un com-
Preparazione: circa 30 minuti posto omogeneo. Unire il burro, i tuorli e la grappa.
Per circa 4 persone 2. Sbattere gli albumi con il sale, versare lo zucchero e
montare a neve ferma.
3. Incorporare gli albumi montati a neve nell’impasto.

Strauben 4. Scaldare I’olio in una grande padella (@ 20 cm circa)

280g farina a 170 gradi.

250 mlL latte

5. Con l’aiuto dell’apposito imbuto, far scendere la

20g  burro, fuso pastella nell’olio caldo compiendo un movimento

3 tuorli

circolare.
20mL_ grappa 6. Friggere per circa 5 minuti su entrambi i lati fino
5 albumi a quando il dolce non sara di un bel colore dorato.
1p. sale

7. Scolare su carta da cucina e servire guarnito con

509 zucchero lo zucchero a velo, la confettura di mirtilli rossi e la

Altro menta.
olio per friggere
2C zucchero a velo Suggerimenti
4 C confettura di mirtilli * Se non avete I’apposito imbuto potete usare una
rossi tasca da pasticciere.
4 _ foglioline di menta # Insieme allo Strauben potete servire anche

della mousse di mela o una composta di pere o mela
cotogna ecc.

* 80 *
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L’arco alpino, il Mediterraneo e I’Austria: la cucina delle
Dolomiti ha assorbito molte influenze nei secoli e le ha
trasformate in piatti propri. Come la zuppa di vino e gli
gnocchi di formaggio, gli Schlutzkrapfen e gli Spatzle agli
spinaci, e ancora le Kartoffelblattlen e i Tirtlen, ma anche
I’agnello arrosto e i vari brasati, senza dimenticare i krapfen
dolci, lo strudel di mele e tante specialita locali che hanno
la loro patria nelle valli dell’Alto Adige.

Che si tratti di antipasti freddi, zuppe e primi piatti, pane,
secondi piatti o dessert: i maestri di cucina Heinrich Gasteiger,
Gerhard Wieser e Helmut Bachmann hanno raccolto in
questo libro le migliori ricette dei classici delle Dolomiti.
Come sempre il team di “So kocht Siidtirol” ha strutturato

in modo intuitivo tutte le ricette, spiegando ogni passaggio

in modo semplice, con molti preziosi suggerimenti e istruzioni
passo per passo — anche per tutti coloro che in cucina non
hanno molta esperienza.

ISBN 978-88-6839-734-0

7888681397340
athesia-tappeiner.com
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