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				Ringraziamenti

				L’editore desidera ringraziare gli chef e tutti quanti hanno magnificamente contribuito con testi e immagini alla realizzazione di questa edizione speciale delle migliori ricette del Piemonte: senza di loro, non sarebbe stata possibile.

				Non cercate in questo libro una raccolta di tutte le innumerevoli ricette piemontesi: non le troverete, d’altra parte non è questo il nostro scopo.

				Abbiamo cercato invece di proporvi le migliori creazioni che sono diventate delle vere e proprie opere d’arte, capaci di soddisfare non solo il gusto, ma anche gli altri sensi. 

				Lo chef stellato dell’antica Roma, Marco Gavio Apicio, sarebbe sicuramente geloso dei suoi moderni eredi! 

				Sappiamo benissimo di non essere stati esaurienti e che, magari nella vostra piccola cucina, si nasconde uno chef straordinario che ogni giorno realizza piatti squisiti per la gioia dei suoi cari. Il Piemonte è una terra feconda anche in questo campo. 

				Speriamo comunque con questa raccolta di procurarvi momenti di piacere dei sensi e dello spirito e vi auguriamo

				Buon appetito!

			

		

		
			
				La scoperta di una nuova pietanza fa per il genere umanopiù della scoperta di una stella.

				Anthelme Brillat-Savarin

				Physiologia del gusto, IX
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				Bagna caôda da bere

				Ingredienti

				barbabietole rosse, cavolfiori (oppure finocchi), carote, zucchine verdi scure (oppure broccoli), peperoni rossi tostati.

				Procedimento 

				Lessare in acqua salate la verdure, cuocendole al dente (croccanti) per preservare colore e valori nutritivi.

				Frullare le verdure con una percentuale di olio extravergine di oliva.

				Peperoni

				Cuocerli in forno per 90’ a 100°. Pelarli e tostarli in padella.

				Frullarli poi come le verdure precedenti.

				Bagna caôda

				Acciughe sotto sale del mar Cantabrico, aglio 

				Procedimento

				Pulire 300 gr di filetti di acciughe ben dissalate e non lavate.

				Pulire 150 gr di aglio togliendo il germoglio.

				Lessare l’aglio pulito in acqua fredda per 3 volte, cambiando l’acqua ad ebollizione avvenuta e aggiungendo il 10% di latte nell’ultima cottura.

				Passare l’aglio al setaccio con una trama media e metterlo in una ciotola con olio extravergine di oliva aggiungendoci poi i filetti di acciughe precedentemente battuti al coltello, ottenendo così un ragoût di acciughe e aglio.

				Montare le verdure a strati, giocando con i diversi colori e completare con un cucchiaino di bagna caôda a 50° per mantenere vivo il gusto dell’olio e dell’acciuga. 
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				Tonno di coniglio 

				e giardiniera in agrodolce

				Ingredienti per la giardiniera

				300 gr ognuno di carote, cavolfiori, fagiolini, cipolline, sedani, peperoni, pomodori già mondati, 30 gr di zucchero, 30 gr di sale, 150 gr di aceto rosso, 150 gr d’olio extravergine d’oliva.

				Procedimento

				In una casseruola fate bollire per 10 minuti 1,5 l d’acqua salata con la cipolla e la carota, il mazzetto d’erbe e 10 grani di pepe.

				Unite il coniglio e fate bollire a fuoco medio per 50 minuti. 

				Lasciatelo raffreddare nel brodo, poi scolatelo e disossatelo. 

				Sfaldate la carne, disponetela a strati in un vaso di vetro con qualche foglia di salvia e un paio di spicchi d’aglio e coprite con l’olio.

				Chiudete il recipiente e lasciate riposare al fresco per almeno due giorni. 

				In una grande casseruola, sistemate a strati le verdure mondate e tagliate, ponendo sul fondo le più consistenti e terminando con i pomodori. 

				Preparate un’emulsione con olio, aceto, zucchero e sale e versatela sulle verdure. 

				Coprite e fate cuocere a fuoco basso per trenta minuti. Mescolate delicatamente le verdure e continuate a cuocere scoperto per 10 minuti. 

				Fate raffreddare, poi trasferite in contenitori di vetro con chiusura ermetica. 

				Prima di servire spuntate le zucchine, tagliatele per il lungo in fette spesse circa 3 mm, poi scottatele 20 secondi in acqua bollente salata, quindi raffreddatele in acqua e ghiaccio. 

				Aiutandovi con un tagliapasta, formate su ogni piatto una corona con un nastro di zucchina, riempite con un paio di cucchiai di tonno di coniglio e completate con la giardiniera.
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				Cipolla al sale farcita 

				con crema di patate Alta Langa, 

				marmellata di cipolle, 

				petto di quaglia scottato 

				con la sua coscetta arrostita, 

				tartufo nero e nocciola tonda e gentile

				Dosi per 6 persone

				Ingredienti

				6 cipolle bionde grandi, 6 petti di quaglia interi puliti e pelati

				6 coscette della quaglia stessa, 300 gr di crema di patate Alta Langa (tipo purea molto morbida), 50 gr di marmellata delle cipolle, 40 gr tartufo nero, 

				30 gr nocciole tonda gentile tritate e tostate, 1 kg di sale grosso, marsala secco

				Procedimento

				Cuocere le cipolle sotto sale in forno a 180°, una volta raffreddate aprirle sulla parte superiore e svuotarle della loro polpa.

				Con la polpa fare la marmellata occorrente per il ripieno.

				Amalgamare la crema di patate con la marmellata e farcire le cipolle sino a metà. 

				A parte in una padella con una noce di burro, soffriggere il petto della quaglia tagliato in precedenza a cubetti regolari, aggiungervi il tartufo tritato e le nocciole, aggiungere una leggera spruzzata di marsala secco e riempire la cipolla.

				A parte, in forno, cuocere la coscetta al momento e metterla nella cipolla ripiena da decorazione.
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				Uovo bazzotto 

				con funghi porcini da Roccaforte spadellati 

				e fonduta di grana padano

				Dosi per 10 persone

				Ingredienti 

				11 uova molto fresche e molto fredde

				gr 600 di funghi porcini puliti e tagliati a fette sottili

				gr 10 cipolla tritata, gr 30 olio extravergine

				1 spicchio di aglio schiacciato solo nella rosolatura della cipolla, poi togliere

				gr 10 basilico tritato, gr 10 prezzemolo tritato,

				gr 50 pomodoro fresco a dadini, sale, pepe nero macinato

				Procedimento

				Portare l’acqua salata a quasi ebollizione, creare un vortice nell’acqua, immergere l’uovo senza guscio, tre minuti di cottura.

				Pulire i porcini, tagliarli a listarelle, rosolare la cipolla con l’aglio, spadellare a fuoco alto i funghi, aggiungere basilico, prezzemolo e pomodori a dadini.

				Per la fonduta

				Ingredienti

				gr 200 panna magra, 2 rossi d’uovo, gr 200 grana padano polpa grattugiata

				Procedimento

				Portare a ebollizione la panna e aggiungere il grana padano, lasciar bollire sempre rimestando fino a scioglimento completo del formaggio, aggiungere i rossi d’uovo e stemperare bene con una frusta.

				Servizio

				Sul fondo del piatto posizionare i porcini, posare l’uovo al centro dei funghi, glassare con la fonduta, decorare con aneto.
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				Flan di Bettelmatt, 

				leggera mostarda di pere, 

				salsa di mirtilli di montagna speziati

				Dosi per 6 persone

				Ingredienti

				120 gr formaggio Bettelmatt, 400 gr panna, 3 tuorli d’uovo, 3 uova intere.
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