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Le 36 ricette tradizionali di Barbanera

Tutte dasperimentarele3éricette
distagione ben presentate
dall'Almanacco Barbanera 2014.
Mirate alla tavola delle feste e per
guella di ogni giorno, con una
nuova sezione dedicata ai cibi
dellatradizione, alla riscoperta
del “fattoin casa”. L'edizione 252
dell’Almanacco Barbanera (in
edicolaa8euro) @al passo con i
tempi, per unostile divitain
armonia con il ritmo delle stagioni,

dove trovare utili consigli per ogni
momento della quotidianitd nel
rispetto di uomo e ambiente, in
nome della biodiversita e della
sostenibilita. Il Barbanera nasce e
siispira a Spello, in un complesso
agricolo del XVIll secolo dicirca?
ettari, certificato Bio, che ospita,
oltre alla sede editoriale, il ricco
Orto giardino delle stagioni e dei
semi rari e I'archivio storico della
Fondazione Barbanera1762.
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Il rosso Santalucia

. " per la Fondazione
[l calamaro adriatico el
11*vino per git occhi” non
che chiamars!
X @ Y > Santaluda. £ unrossospediale,
unmerlot rubino dal profusno
selezionato dauna
comeissione che ha passatoin
rassegna le migliort barrique
Si awvicina alla costa per riprodursi, in Istria una rassegna m"
Da Badi in piu declinazioni, Vaporetto e S. Agnese originali el e
Santaluda dasanni autala
m_ della
:} Banca degll Occhl
Dlwmhfeé fmese prmupe del Veneto. liricavato
nessun altr mu— Le 36 ricette tradizionali di Barbanera ‘vendita delle speciall bottigile,
mmlndgl]umécudpml’ba~ minimo 100 euro Funa,
‘viene devolutoal della
Foadazione per lostudio delle
Ecm-per igenze rip: in dellocchio e delle
di chilo s di traplanto. «Finora
ol portare i tavola al'apice  quella diogni glorno, con una sostenibllita. 1l mascee ‘abblamoraccolto 185 mila
ddlasanboml&dliMSpon ‘muova sezione dedicataal cibl uu—n ewros il Diego
da dell Adriatico, in Istria, al ce- ~dellatradiziene, allariscoperta iehiviisecmlodiciren? ‘Ponzin «¢ con ! nuovi fond!
falopode questanno & dedicata  del“fatoln casa”. Ueckrione 22 mmmqn. continuarea fare
ricercae migilorare e
del calamaro”; :pma FaustoMaculan & orgogiloso di
'l dicembre, continua finoal 6 - e, ‘mettere adispostzione il suo
gennalo e cotnvolge alcun fra ‘vino mighiore, da conservare in
piil mportantt ristoranti dn per
Buje, Umago, «linmerlot che ad
neglln &l pilastro di  croccante, P bello di questo posto sono an- in bottigita per durare
cmn ple, na. E con il pregiato obio extra-
«F glusto valortzzare res. Badi (che sara premtato per mu.mmanunnnelmnTa mgmdolmlsmann dxﬂud!n(mdmnlzns& firmare Petichettae
prodotto del nostro Harenaa Hptatio dellanno 2014 dallagé- - £ano,nelle taghintell (nsem Trattorta Al - e df una volta Moltooriginale  questamed francesce
ferl considerato un platto mvama Magnar Ben) propo- lnglnh. nplenlmsahlmpomn -w-mn ‘enezta, di ('Alk anr.heﬂ atto proposto Stefaninl. Alla
oo dice ne, Oltreal-  della Mmdoln 728 1 (San Mar- rApmdxm Santaluda é statoabbinatoal
etto Badl, umlzmddlnmm a.:agm-n o), prepara def calamart it va(invis St Agnese21):{cala-  eenafieato dallo
mo rstorante di San Lot maro”, un menu ozionale  grighta, che 2 tipica anche della  cheriscuotono da sempre unno- It presenta in un'insalata  stellato
.1 DS esiaiouiic dire e suo tevole Ankerowse: N con radicchio tardwvo. Quello  delle Calandrea Rubane. (n.5)
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LA RICETTA DELLA SETTIMANA / LA MANDOLINA
Morbidi mini muftin di zucca e radicchio
l'antipasto perfetto per le feste

Groccante,chetspezza.

Oggl vi propontamo un boc-  Weekend inuscital'ultimogio-  10-15 minutt con un po’ di o+ stampint di stlicone (vanno be-
dleffetto e fa- pollae di brodo ,daag- ne da for-

clle da realtzare: mint myuffin Ce al  gungere cot-  no per mutfin). Diect minut! in

con zucca e Sono 18dicembre. - (160gr

perfetts anche a Natale come  Eora,imuffin. do & cotta, mucea

o Jotanio Ja s & semple

aﬂx 0 Je vostre -
Pingrediente del me-
o la utea,  allindn

rdano i per circa 35 mé

P50 g i atna, oo d
lnm e, 5057 i ot owcno df
grattugtato,

Vll mldlullodise‘ml,lbu

rizzo  stina di Bevito, 50 gr di radic-
1

le. Vi tovitiamo a far parte di
questa grande cucina virtuale,
dove scambtare consiglt, com-

gr dizc-
cacotta.

Per prima cosa cuocere la
zucca. Pulira (v1 ricordate co-
me fare per togliere la buccla
tnn fxﬂlﬂ’ Sul blog u’ﬂi‘llz h

con una forchetta e iidurla ad
una purea. Pulre 1l radicchio,
taghario a listarelle e saltario in
padella con un filo dolio, ag-
guswe di sale e pepe e unire

Per Timpas
\luamﬂ 1latte: mn lkmﬂ shat-

Potete sostitutre il radicchio
con 50 gr di porcint saltati in pa-
della o la zucca con cubett! di
speck. In realta potete liberare
la vosra faniasi ¢ fark come

i placciono:
uifin  Blbloglevostroides
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