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ANTIPASTI

Crostini di fegato

Il fegato & un alimento molto nutriente e versatile in cucina. E una buona
fonte di proteine e contiene importanti vitamine e minerali, come la
vitamina B12.

Ingredienti:

e Fegato di maiale o di vitello
¢ Pane casereccio

e Burro

¢ Vino bianco secco

e Cipolla

e Salvia

e Sale

e Pepe

Preparazione:

Taglia il fegato a cubetti e trita finemente la cipolla e la salvia.

In una padella, fai sciogliere il burro e aggiungi la cipolla e la salvia.
Aggiungi il fegato e fai cuocere finché e dorato su tutti i lati.

Sfuma con un po' di vino bianco secco e lascia evaporare 1'alcol.
Aggiusta di sale e pepe a piacere.

Tosta le fette di pane, poi aggiungi il composto di fegato e servi caldo.



Crescia al formaggio

La crescia e un tipico pane umbro a base di farina di grano e lievito, simile
ad una focaccia o ad un piadina. Viene cotto su una piastra di terracotta
chiamata "testo" e puo essere farcito con salumi, formaggi, verdure e altre
prelibatezze.

Ingredienti:

e Farina

e Lievito di birra

e Acqua

e Olio d'oliva

e Sale

e Formaggio pecorino grattugiato

Preparazione:

In una ciotola, sciogli il lievito di birra in un po' d'acqua tiepida.

Aggiungi la farina, 1'olio d'oliva, il sale e l'acqua e impasta finché non
otterrai un composto omogeneo.

Lascia lievitare I'impasto per circa un'ora.

Stendi l'impasto con il matterello fino ad ottenere una sfoglia sottile.
Cospargi la superficie con abbondante formaggio pecorino grattugiato.
Richiudi la sfoglia a meta, facendo aderire bene i bordi.

Cuoci la crescia al formaggio in una padella antiaderente ben calda, finché
non si formera una crosticina dorata su entrambi i lati.

Taglia in spicchi e servi caldo.



Tartufo nero su crostini di pane

Il tartufo nero e un fungo pregiato dal caratteristico aroma intenso e terroso.
Viene utilizzato principalmente in cucina per aggiungere sapore ai piatti,
soprattutto nei primi piatti come la pasta e il risotto. E molto apprezzato per
la sua bonta e per la difficolta nella sua ricerca e raccolta, il che lo rende un
prodotto costoso.

Ingredienti:

Tartufo nero fresco
¢ Pane casereccio

e Burro

Sale

e Pepe

Preparazione:

Tosta le fette di pane.

Sbuccia il tartufo nero fresco e taglialo a fettine sottili.

In una padella, fai sciogliere il burro.

Aggiungi il tartufo nero e fai cuocere per qualche minuto.

Aggiusta di sale e pepe a piacere.

Aggiungi il composto di tartufo nero sulle fette di pane tostate e servi caldo.



Torta al testo

La torta al testo e un tipico pane umbro a base di farina di grano, cotto su
una pietra refrattaria detta "testo". Viene spesso farcita con salumi,
formaggi o verdure. E un piatto semplice ma gustoso, che rappresenta la
tradizione contadina dell'Umbria.

Ingredienti:

Farina di grano duro
Lievito di birra

e Acqua

Sale

Olio d'oliva

Preparazione:

In una ciotola, sciogli il lievito di birra in un po' d'acqua tiepida.

Aggiungi la farina, I'olio d'oliva e il sale e impasta finché non otterrai un
composto omogeneo.

Lascia lievitare I'impasto per circa un'ora.

Stendi I'impasto con il matterello fino ad ottenere una sfoglia spessa.

Scalda una padella di ghisa ben oliata.

Cuoci la torta al testo nella padella, girandola a meta cottura per farla dorare
da entrambi i lati.

Taglia a spicchi e servi caldo con salumi e formaggi tipici umbri.



Frittelle di fiori di zucca

Le frittelle di fiori di zucca sono un piatto tipico della cucina umbra. Si
tratta di fiori di zucca ripieni di mozzarella e/o ricotta, quindi impanati e
fritti in olio caldo. Sono un antipasto leggero e saporito, ideale per la
stagione estiva.

Ingredienti:

e Fiori di zucca

e Farina

e Acqua frizzante

e Uovo

e Sale

e Olio di semi per friggere

Preparazione:

Lavare accuratamente i fiori di zucca e asciugarli con un canovaccio pulito.
In una ciotola, mescola la farina con l'acqua frizzante e 1'uovo, fino ad
ottenere un composto liscio e omogeneo.

Aggiungi un pizzico di sale.

Scalda I'olio di semi in una padella.

Immergi i fiori di zucca nel composto di pastella e friggi finché non sono
dorati.

Scolali con una schiumarola e adagiali su un piatto con della carta
assorbente da cucina per eliminare 1'olio in eccesso.

Servi calde accompagnate da una salsa di pomodoro fresco e basilico.



Bruschette con pomodoro e basilico

Le bruschette con pomodoro e basilico sono un antipasto semplice e
gustoso della cucina umbra, composto da pane abbrustolito, pomodoro
fresco tagliato a cubetti e basilico tritato.

Ingredienti:

¢ Pane casereccio

e Pomodori maturi
Basilico fresco

Aglio

Sale

Olio extravergine d'oliva

Preparazione:

Tosta le fette di pane.

Taglia i pomodori a cubetti e trita finemente il basilico.

Aggiungi un pizzico di sale e un filo di olio extravergine d'oliva e mescola
bene.

Taglia un spicchio d'aglio a meta e strofinalo sulla superficie delle
bruschette.

Aggiungi il composto di pomodoro e basilico sulle fette di pane tostate e
servi subito.



Crescionda

La crescionda e un dolce tipico. Ha una consistenza soffice e leggermente
umida, ed e solitamente servita come dessert o spuntino accompagnata da
un bicchiere di vino dolce.

Ingredienti:

e Uova

e Latte

e Farina

e Parmigiano reggiano grattugiato
e Salame cotto

¢ Olive verdi snocciolate

e Olio extravergine d'oliva

Preparazione:

In una ciotola, sbatti le uova con il latte.

Aggiungi la farina e il parmigiano reggiano grattugiato e mescola bene fino
ad ottenere un composto liscio e omogeneo.

Aggiungi il salame cotto tagliato a cubetti e le olive verdi snocciolate.
Scalda l'olio extravergine d'oliva in una padella.

Versa il composto nella padella e cuoci a fuoco medio-basso finché Ia
crescionda non e dorata da entrambi i lati.

Taglia a spicchi e servi calda.



Crostini con fegatini di pollo

I fegatini di pollo sono una fonte nutriente di proteine e vitamine del gruppo
B. Sono anche un ingrediente versatile in cucina e possono essere cucinati
in vari modi, come alla griglia, fritti o stufati.

Ingredienti:

e Fegatini di pollo
e Burro

e Cipolla

¢ Vino bianco secco
¢ Pane casereccio

e Prezzemolo fresco
e Sale

e Pepe

Preparazione:

In una padella, fai sciogliere il burro a fuoco medio.

Aggiungi la cipolla tritata finemente e fai rosolare.

Aggiungi i fegatini di pollo tagliati a pezzetti e cuoci per qualche minuto
finché sono dorati.

Sfuma con il vino bianco secco e cuoci finché il liquido non si é evaporato.
Aggiungi un pizzico di sale e pepe.

Tosta le fette di pane.

Aggiungi il composto di fegatini su ogni fetta di pane tostato.

Aggiungi il prezzemolo fresco tritato finemente e servi caldo.



Bruschette con fagioli all'uccelletto

Le bruschette con fagioli all'uccelletto sono un antipasto tipico, ideale per
accompagnare un buon bicchiere di vino rosso.

Ingredienti:

» Pane casereccio a fette

e Fagioli cannellini secchi (200g)
e Pomodori pelati (400g)

e Carota (1)

e Cipolla (1)

e Sedano (1 costa)

e Aglio (1 spicchio)

e Rosmarino fresco (1 rametto)
e Salvia fresca (6 foglie)

e Salegb

e Pepe nero gb

e Olio extravergine d'oliva

Preparazione:

Metti i fagioli a bagno in acqua fredda per una notte intera.

Scolali e sciacquali sotto 1'acqua corrente.

Metti i fagioli in una pentola con acqua fredda, la carota, il sedano e la
cipolla tagliati a pezzi grossolani, I'aglio intero sbucciato, il rosmarino e la
salvia.

Porta a bollore, poi riduci la fiamma e lascia cuocere per 1 ora e mezza
circa, finché i fagioli sono morbidi.

In una padella, fai soffriggere 1'aglio con l'olio extravergine d'oliva e poi
aggiungi i pomodori pelati schiacciati.

Aggiungi i fagioli con un po' di acqua di cottura e lascia cuocere per circa
10 minuti finché il sughetto si € addensato.

Schiaccia i fagioli con una forchetta in modo da creare una crema
grossolana.

Tosta le fette di pane e spalmale un po' di crema di fagioli.



Servi le bruschette calde accompagnate con un filo di olio extravergine
d'oliva e una macinata di pepe nero.



Crocchette di patate al tartufo

Le crocchette di patate sono un piatto gustoso e facile da preparare, ideale
per utilizzare gli avanzi di patate bollite. Si tratta di una pietanza fritta, con
una croccante crosticina dorata all'esterno e un morbido ripieno di patate e
formaggio all'interno. Le crocchette di patate possono essere servite come
antipasto o contorno, e sono apprezzate da grandi e piccini.

Ingredienti:

e 1 kg di patate

e 50 g di tartufo nero

e 2 uova

e 100 g di pangrattato

e 50 g di parmigiano reggiano grattugiato
e 50 g di burro

e Sale e pepe q.b.

e QOlio extravergine d'oliva per friggere

Preparazione:

Inizia cuocendo le patate in acqua bollente salata fino a quando non sono
morbide e facili da schiacciare con una forchetta.

Sgocciolale e schiacciale con uno schiacciapatate fino a renderle una purea
liscia.

Aggiungi il burro e il parmigiano reggiano grattugiato alla purea di patate e
mescola bene fino a quando il burro non si € completamente sciolto.
Aggiungi le uova e il tartufo nero tritato finemente, mescolando per
incorporare tutti gli ingredienti.

Aggiungi sale e pepe a piacere.

Lascia raffreddare il composto per almeno 30 minuti in frigorifero.

Prepara delle palline con il composto di patate e passale nel pangrattato.
Scaldare abbondante olio extravergine d'oliva in una padella.

Friggi le crocchette di patate fino a quando non sono dorate e croccanti da
tutti i lati.

Sgocciola l'eccesso di olio su carta assorbente e servi calde.



Le crocchette di patate al tartufo sono perfette come antipasto o come
accompagnamento per una cena invernale.
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