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OSTERIA pEL CASTELLO

Ficcione Arrosto con carciofi e scalogno

]ngredienti:
4 Piccioni spiumati
4 carciofi
16 sca!ogni
rosmarino
olio extra vergine d'oliva

i bicchiere divino bianco

I~ secuzione:

ScPerare i Pctti dei Piccioni dalle cosce. Pulire i carciofi e g!i sca]ogni
|nuna casseruola far cuocere i carciofi e gli sca]ogni con 2 cucchiai dolio e il
vino bianco per i 2 minuti. Foi tog]iere dalfuoco e tenere in caldo.

Far scaldare bene una Paclc”a d’acciaio versare 2 cucchiai d’olio e mettere
a cuocere le cosce di Piccione el Pet’ci interi per 6 minuti,dopo togliere i Petti e
continuare a far cuocere le cosce per5 minuti. A parte salare i Petti riempire
di rosmarino e mettere in una PiroFila in forno per 8 minutia 180 gracli

opo togliere daltorno e servire con le cosce 1 carcioti e gli scalogni
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T ortino al cioccolato

]ngreclienti:
120g di cioccolato fondente

8 cubetti di cioccolato fondente da 15,20 g
130g di burro
% uova
70g di zucchero
40g difarina

I” secuzione:
ScPararc i tuorli dagli albumi
Quindi montare i tuorli con 70g di zucchero
e g]i albumi a neve, intanto far fondere a bagno maria 1 20g di cioccolato
doPo aggiungere110g di burro, ituorli, la farina e gli albumi
|mburrare ed infarinare 8 stamPini da cream caramel, ricmPirIi per 3/4 e mettere

al centro di ognuno | cubetto di cioccolato cloPo mettere g]i stamPini n congc]atore per

2 ore al momento di servire cuocere per i 5 minuti a 180°
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OSTERIA pEL CASTELLO

Ragfj ] oscano per condire pasta corta, sPaghctti alla chitarra o

|inguinc per 6 persone circa

ricetta di Francesco Ricasoli

]ngredicnti :
s kg divitellone magro macinato grosso
150gr. di chatini di Po“o
150 gr. di carne di maiale
2 belle carote
2 grancli ciPo”c rosse
6 bei gam}Ji di sedano
4 spicclni ag]io rosso
abbondante Prczzcmo!o, un Po’ di origano e basilico
2 bicchieri divino bianco, Purché buono.
300 gr. di Pomodori freschi
Olio [ xtra \/ergine dQOliva
Salee FCPC

I~ secuzione:
T ritare grosso]anamente le carote il sedano le ciponc, I ag!io e farli rosolare in un filo d’olio extra
vergine doliva (Possibi]mente (astello di Brolio) dentro una Pento]a ]arga e fonda finché non si sono
ridotti in volume.
,A\ggiungcrc a quel punto le carni tritate e cuocere a !ungo badando a muovere spesso con un
ramaiolo in legno e quan&o la carne sara ben cotta e comincera ad “attaccarsi” sul fondo continuare a
muovere il sugo senza interruzione finche quasi (ho detto quasil) sara bruciacchiato sul fondo della
Pento]a.
A que! punto ¢ soloa quei punto, a fuoco vivo, aggiungere velocemente i due bicchieri di vino bianco,
coPrirC la Pcnto!a, e doPo qua!ciﬁc decina di secondi, moderare la fiamma, far svaporare ¢ smuovere
con il mestolo in lcgno il fondo della Pcntola per “staccare” il sugo attaccaticcio finché¢ non scivola via

libero sul fondo.
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OSTERIA pEL CASTELLO

A]Cuoco basso e dopo che il vino sara cvaporato (hon lo sentirete Pil‘J al naso) aggiungerete i

Pomodori tag[iati a tocchetti e finirete di cuocere fino a raggiungcre la consistenza necessaria.

A cottura ultimata aggiungere sale e pepe quanto basta.

Sceg!iete la pasta che Pifj vi aggrada (a mio awiso le linguinc sono Pchcttc) cuocetela al clentc,
scolatela nel Piatto di Portata e versateci sopra il ragu caldo. C’é solo da girare bene il sugo e portare
il tutto subito in tavola. ” Parmigiano & totalmente superﬁuo.

Q}JCStO ragl), se svolto correttamente, necessita di almeno tre o quattro ore peressere comp]etato, e

Potcte conservaro Poi n grigo per qua]clﬂc giomo o riPor]o nel freezer.

Q}JCStO Piatto ¢ una leccornia se accompagnato da molti bicchieri di una buona annata di Prolio Ch.

C]assico cda Piaccvo]c comPagnial
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