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L.e ricette del nostro chef

SPAGHETTI AGLIO OLIO CON
ACCIUGA E PANDEMONIO

Fal soffriggere Aglle ollo &
pep ino in abbond olio
extravergine, prima di condire la
pasta agglungl un cucchialno a
P dl  Cuochissi per
Bagnacauda. Salta 1l futto in
padella insleme alla pasta appena
scolata ma ancora umida. Prima di
servire In tavola guamiscl nel platt!
con una bella ed abbondante
spolverata di PANDEMONIO.

PIZZA PAZZA FATTA A PEZZ|
VUOI LA PIZZA SCROCCHIARELLAT
INFARINA LA TUA TIELA POI Cf
AGGIUNG! IL PANPANATO E VEDRAI
CHE RISULTATO. Puol usare

scamorze lagllale a  motd
Guarniscl ognl scumorzn con una
bella accluga dissalala o sotlolio.
Inseriscl negll spazi vuol delle
foglie di radicchio e 8 con

olio. Metti Il tutto in
fomo caldo sino a far fondere le
scamorze. Prima di senvire In
tavola spolvera abbondantemente
con PANDEMONIO

ASPARAGI CROCCANTI

Cuocl al vapore gll asparagl e
mondali della parte dura non
ediblle. Prepara una pastelia con
uova sbattute salale e pepate.
Infarina gl asparagl, passali
nelfuovo @ pol nel PANPATATA.

PANDEMONIO  per  render
piccantina o AU GRATIN per
averla croccante e pill profumata.

OMELETTE PRIMAVERA

Sbatti le uova, uno per perscna,
ed aggiungi per ognl uovo un
cucchiaio di vino blanco ed un
cucchiaino di AU GRATIN. Friggi
una padella calda unta di olic
rigirando la frittata una sola volta,
Servila in tavola calda ed ancora
umida alf'interno guarmendola con
flocchi di mascarpone o con fatline
di provolone, a seconda dal tuol
gusti.

SCAMOAZA INDEMONIATA CON

ACCIUGA E RADICCHIO
Nella taglla da forno metll delle

Friggili in olio caldo sino a far
imblondi la P che
friggendo  diverrd  croccante,
dorata ed acquislera un
inconfondiblle sapore di patatine
fritte,

INSALATA PROFUMATA

Useral solo la parte bianca e
croccante dl un bel plede di latluga
romana che dopo aver ben lavalo
lasceral In acqua gelida per una
decina di minull. Condiscl
linsalata con clio extravergine,
succo di lmone (gl amallitani
sono | migliori), sale ed una bella
presa di AU GRATIN, se gradito
agglungl una macinata di pepe
nero.

PATATONA IMPROFUMATA

Fol boliire dollo bollo palnte In
acqua bollente e salala.
Sbucciale prima di servire In
tavola, tagliandole In fetta o
cubatll e guamendole con fiocchl
di buro ed una spolverata di
PANDEMONIO se aml | sapord
pls fortl oppure di AU GRATIN se
ami quelll pib aromatic] e delicali.
PATATE CROCCANTI

Taglla a spicchl le patale con
tutta la buccia, condiscl con ollo,
sale, aglio, rosmarino e pepe.
Dopo averle ben rimeslate,

Rl el s con
AU GRATIN. Mescolale ed
Infomale nel forno  caldo.
L'aggiunta di pancetta a cubett
piccoli piccoli @ qualche fiocco di
burro  Insleme @&  qualche
pomodorine tagilalo a mela
renderanno la patale una poriata
Indimenticabile,
LASAGNA DI PATATE
Dopo avere sbucclale taglia a
fettine lo patate. Ungl di burro
una leglla e spolverizzala con AU
GRATIN. Fal un primo stalo di
palate e condisci con AU
GRATIN, fiocchi dl  burmo,
formaggio fondente, Puol anche
aggiungere pezzetli di spek o
prosciutto cotlo. Siguita sino a
riempire la tegila, guarmendo
abbondantements l'ullimo sirato.
Cuocl In fomo caldo per 30 min e
griglla per il tempo necessario.




Le ricette del nostro chef

CROSTATA DI PATATE
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dure @ floross. In una ciotola sbatti
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Mettl PANDEMONIO, AU GRATIN e
PANPATATATA in tre plafti separatl,
Tulta ora le verdure nelfuovo & pol

pesce con ofio extravergine e ricoprilo
i un leggero ed uniforme strato di AU
GRATIN. Cuodl In fome caldo per 20
min. o pit & lungo in funzions delia

COZZE ALLA NERONE
Fai aprire | frutti dl mare In una
padella senza aleuno,

uova Infarina |
Ml p‘m
tuffall nel » frigghfl In
clio ben caldo, Servill al tuol ospitl
insieme ad un fute o oftimo
Prosecco.
COTOLETTE ALLA GIANO

Rlempl  due uno  con
PANDEMONIO & [laftro con AU

mammmmm
come TV food o come sofisticato
stuzziching Inslema al tuoi aperitivi.

TIELLA BURINA

In una larga placca da fomo sistemna
tutte ls verdure di stagions lagliste &
spicchi 0 & flefine, Unglle di ofio
exiravergine e salale appena,
cospargile di AU GRATIN ed
infornale net fomo gia bello caldo
per il tampo necessario alla cottura
od alla gratinatura.

FRITTO MISTO PROFUMATO
Prepara tagliandole nella maniera pili

plecoll  pezzeti. quindl
riornplendo ognl funghetto con una
cozza ed un cannalicchio, In

TRIONFO DI NETTUNO
In un tegame da fomo prepara un letio
dl sale grosso spessoc circa un dito.

Adagia sul letto di sale del filemi di

Prapara un composto mescolando  delle panats con dus diverse
insleme olio v F stupire
PANDEMONIO, pecorino grattugiato | tuol ospli .
ed il rosso di un uove sodo. Riempl
ognl gusclo con una cozza insleme al  POLPETTINE AGLI AROM!
composto. Mettl nel fomo ben caldo @ Amaigamare mescolandola bene 500
lascia sotto al grill per pochl  gr di came macinata con tre uova
it L sbathte Aggiungers sale o pepe

secondo gusto e dividete [impasto
FISH & CHIPS cosl ottenuto in due porzioni di ugual
Piccoll pesci nonché calamad a  peso. Mettetels in due ciotole diverse
rondofle e @ pol agglungete In una 100 gr di
Passali nella farina ® pol nelfuovo  PANDEMONIO neif'altra 100 gr dl AU
sbattuto @ non salato, tuffall nel GRATIN. Formate delle
PANPATATA ¢ i dovl ek
per far aderre bene la coperfura. Quando le poipetiine saranno futte
Friggil in abbondante olio caldo &  pronte potste friggede In olio caldo e
dopo averll sgocclolatl su dl una fipassarfe in un sughetio di
pratella o dentro uno
servill in tavola con un pizzico di
Un po' di malonese I e  UQVA SAPOROSE
platto perfetto, ‘Sopra due uova allocchio di bus,

un cucchlalo dl AU GRATIN o
GAMBERETT] ALLA DIAVOLA PANDEMONIO se preferscl la versione
Onimi come antipastc o per L di licis ma
accompagnare un aperitivo. Sbattl le  stuzzicante ricetta



