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ngrcd{enh : 225g. di Zucchero, 40 g-di farina,
Lk uova , 2 cucchiaini di lievito in Polvere
4 arancia, 4 scalola da 4 kg. di {m\'ta sciroppata 2 cuc,
higini i "eco\a.
4)- Lavorare lo zucchero e i
tuorliduovo finche‘ dive
tano ben Spumosi .

tuorli di Luova

2)-A59iur\3ere | succo del
larancia e la scorza qra

- \'ugcjia\'a.ﬁctacc.ia :

j‘ insieme. lievito e

7

farina e versarlo
2 sulle uova.Rr ul,
Dot & \ > hmounire lechia,
| re monrale 3 neve|
Versare | impasi'o N UNd TCS\ia unfa. Forno medio x 45 miul
2 Quando 13 Yorta e colla, si copre con *“u\'\a sciroppsla
in bellavists . Olemperare 2 cuc, >
chiaing Ai ieco\a nel Sugo ceila {ru\': O ygﬁ:
fa Sdron ta e far bollire x5 minw, : @;
N Versare i\ Sugo sulla forta . O\ LY Jusdd

—
fr ulta sciroppal

o : :
SSE e scorag _
% & d'arancig sra\‘\‘uss-a\'a




|n3rcdicnr§ perl'im pasto:4fazza dilatte, ?arina

(quan\’obab\"a),'/,_ effo di burro , sale.
Fer il ripieno: raschiatura di 3 arance | % elto
di zucchero .

g
i)- prcpar-arc la pasta e

sfenderne un pezzeffo per volfa soffile
2 millimefri circa).
2)- Amalgamare lo
ZUcchero com la ra -
schialura, cospargerlo
Sulla pasta s
FolarlafeFat o
po questi can
poi tanti di

3)- Friggcrli N
9 Jbbondante olio.
N isu\feranno di
bel colore biondo scuro

S a >




lngredienti : 20049 di noci sgusciale 2 mele
‘(raneﬁe 0o go\c\en),lSoS.di prugne
{forniahe),u cucchiai colmi di zucchero,

/

/1)— Meflere a bagno le

. rugne secche in ac.
hepida finc.he‘ non S

™ / .2)— Trifare grosso

- lanamente leno!

ci  mellerle ‘in una
casseruola conle
g% mele fagliate a
| i Spicchi & con le prugne
coprir'le d'acqua e .farle‘ bollire 3 *u
Per cifrcd un' org.
3)-Fassare 'al passaverdure.
aggiungere | 4 cucchial col,
mi di 2ucchero e rimelTere |
Fatte |l Com posio su flamma Lig iics
bassa girando ogni fanto
col cucchiaio d legno perche
non st aflacchi .
Il charoset sara pronto
ben addensato,




lngredicnh: 300 g. di ceci . Auovo , 4 cipolla
A cucchiagio di pangrattalo 4 spic .,
chio c\'ag\io : pre'}.zemo\o.
4) Mettere i ceci a ba,
gho n acqua per
g fulta \a

5(.0\8?‘\'\ ,asciuga!‘\i e \'og\iere‘oro

landovi sopra una boﬁig\ia-
Quindi {rullarli o passarli nel
verdure . Y/

lhunacasse. ruola, far
Solfriggere la cipolla

fritata in (olio)/ ‘_ [ poco olio ,
’ o tutto su, ce_

; triltala
C \'ri\'a\"\_ Aggiungere a\ :
pepe preziemolo , -
l'aglio Frivato \uovofes
e il pangrallafto . Gngn.
Ama\gam'avc bene {-
offenere Un composto nonPed
quelfanfo che consenta dli
picco\e polpelline

riffe in A\

: ‘ fritate
NS Froppo duro,
farne del\le
ercanno
o® che v

2 o -




lnaredi entt |a pastatrolla : 250q. d.i faring |
2 EX‘S %pd( b\ivrro . 440 ac.adx %f.\ chero
4 wovo e 4 tuorlo” Per omarnire : 300g. dipan.
na monlafa, 2004g.di fragdle (o \3mpond) o
| - Disporre,\a ANNg
2 LorTama: alce

il burro a perellint \e uova e

lmpastare rapidamente e \asciar riposare Mezd' ora

a\ (resco T Stendere
.\Do't \a pas ra {-ko\ 4.

€ ricanarne 3 disdni
larghit 48 om. \mpactare yetoce
mente 13 fada rimagla e vicavarne i
== s Rmcaexe L duSen®con \a Q"“"’eﬁa
o e far\l cuocere suuwra lastea
unta w§ forno modtqrato >
per 10-15 st \ Minu
Q’“ahdo L C, Saran 0@%’3
freddd | soviappordi inframe R
2aNA34L Conbamna e éfaﬂo\é o e
e sl.kb\"mr\\ aWno caus'ro“ ot,,‘ —




O R R AR W e e e y_&w_’ﬂ“m;hﬂt—- - —

\ S

'V\SPcdiChh : 5004 difarina , 209 di lievifo di birra,
4 cucchiaino di zucchero | sale
5 cucchiai dolio, 30 S.df semi di anice ,
rosso d'uovo per lucidare .

‘

o] T cola 5ci03|ierei|lie;il‘od'n
acqua fiepida, zucchero c&-aﬁna, La
real caldo finche |'imPasTo crésce e dive
nfa spum

S)'- Versare i\ fufo sulla spia
naloia,unire sake olioc e
semidanice. \mPa :
bene, dividere in 2 part
(dopo averolle un pezzetlo da
braciare ) e {ardiciascuns
una Treccia.lasciar lievitare ancora
/) ora e ‘mfomare in %orno molte calde
A5 minuly poi abbassare la femperafura e \asciar cuoce
% 4O minul; oy rendere pid vella la Ralla spenne\\arb
Co\ rosso c\‘uovo Pr;ma a ;h‘ornar\a ’




1
Ha"a Si fa con Larinz bianchissi.

ma perche a ricorda la man _
M one il Signore mando agqli
Ebrei nel desexTo. | pani deb
bono egsere due percne due
2orono le dosi di manna che Dio Pece cade.

re - Sono Path a Treccia perche SimboleQQiane
on serTo nuziale | InLaTli il Sabald € paragonak
2lla sposa _ Prima d'infornare se he bruciaon
pezzellino dicendo |3 benedidione n ncordo

del Tompo 1 coi | pani vepnivano porTari insie.

me 2lle 3(Tre ofPexrTe aTempio di Gerusalem
me _




O

|n9redien\'i . 500 g

diceci

7g.di bicarbonalo,

2 spicchidaglio, sale, 3dR. d'olio

ci sesamo, 4 limoni , prezzemolo

2) Al mattine metlere,
piroxi\a a fuoco
preso il bollore,
cottura a calore ¢
3) Passareiceci al
d'aglic e abbon
giungevelo\io
bene )

gamare o
r &ZD

Pe boco pe

olfa i\ succo dei am
limoni mescolare e 2
L,) Versare inun o} allo e
paprika e qualche &
NB) LaTehina ha ,
NESE € 5iprepq i
boltiglia olio ek

4) L asciare abahd i
Ceei per fulEiaila not
fe conil bicarbonaro

——e —

ac?qua € CEciim Ung

forfe . Quando avra

schiumare e continuare\a

moderalo percirca 2 ore.

selaccio con 2 spicchi

g~ dante sale; ag,
e pesfare tutto

sieme peramal

i\ tutt o . Oraun;

“passare peran colino {me.
guarnne con preziemolofrilalo
cece non pestato.

|3 consistena della maio_
ra emulsionando W LUng
229 1 semicli Sesamo e acqus




‘ngrcdien\'\ A Kg i Trig\ic di scoglio 6cuc
chia: d'olio, pre2zeémolo, 2 spic.
chi d‘aa\io| S50 g. di pomodori pelal
4) Melfere inuna
res\ia \'olio con
laglio e il preazemo,
lo fritali. Prima che
l‘as\‘\o prenda colo
he aagiungeve}
pomodori possitil /2\
menle passali . folio oo
Lasciar bollire ! N— : futo perun
po' fino a che i\ Suéo SiQ ben nsaporifo e un
po' Citiralo

l)Agg'\uhgeve
le Trig\ie 0 S
un solo shrato, il : 5 R
sa\a\"c, pPepare m @A e |gsciar cuocere per
A0 Miput) - ricopririe oani fanfo con un. o'
dellg loro sVessa s3lea " e 5cuorere\a Teg\ta
pid volle percné cuociano da Tulfe le parti da
lo C\OB NON Vanno \/O\\-a\‘e Se NDon S\ \109\‘\0‘00 rompere.




Ingredienti : 4 Kg di {arina 00 , 200g. di 2ucchero, 8
uova 15 g. di anicini |, 8 cucchiai d'olio

10 g,d{ lievilo di birra . Sale  scorza d: ]imone' Jlbi(‘;

chierino di arice o grapps , sem: di sesamo .

4) lasera preceden\'el
parle dello/ 7
ucchero

dCgqua

flepida formareun impasto molle ma nov
Coprire elasciar riposare []
a8l caldo . 2) A_l mallino,

rin}rescar‘e il \ievito cop §

2uova edun pd ai [arin |~. f
la sciar riposare pEC2iorcAnE NNy

Coperfo e al caldo .“'. > R
Versare poi il Composto sulla (t? spianafoia ed|89=
Juogervi futti gli allni ingredienti badando dne\o\‘io
dovra' essere &bm‘o coh  sem; d'anice. 3) Formare un \m
Pasio omogeneo, dividerlo in 2 e pavi allungati, si,
sfemarl, sulle \'eg\ie di colftura, fare 3 wmcision: didgo.
na\men\‘ei (;opp;pe e \asciar he\_,'\\‘a‘\e _Guand:o s_oaram.o
Pen oonfi | spennellanli con uova , cospargerl di sem
di 5€583mMo e cuocenli in forpo caldo. i g




\hgredien\’i oAy an\ie, di cavolo verza ,L00 g. dicarne
macinata 7, cipo\la | 4 uovo, 2 cucchiai

d: pangrattafo baSna\'o co\ brodo 4 faz2a d. salsadi

pomodoro, Y3 b\cch‘erc.dolto

) Scolfare le {'oglte 455

di cavolo per 2-3 mi GEELaS

nuli in acqua bol R,

lente e porle 3 scolare .

) In una ferrina ,preparare un \mPas\‘o Con la carne

mac.mara \uovo Pane_ ﬁ‘j
]::\e e pepe . 5 In ogni = &
91'8 di C.aVO‘O orr\c \ ,:f_‘_:_,,.:.,
na Po\Pe,Y\ma du quesfo | @

mpas\‘o e \esa"e involtine con un g:ro di Lilo bianco.
#)nung \'cglta porre cipolla frita
\'a (3 o\\o e ‘ar rosol\are \esgermen

Unire |a salsa di pomodoro e

©
Fagoﬂtm e basnare con de) br‘odo che li copra . Far cuo
cere molfo lentgment ‘

1ore . Ouando 53raNNO

cotti fagottini dovranno essere r: ma.sh TN 5u90 o
S0, Posar\‘ , dopo aver folfoil g lo, su un piaito da por.

ra'fa Coperh ca loro sugo. Se fosse necessariq aggiunge
LE U , 3 _ 71 cottura .




ngredienfi . 200g. di farina , 50g. di burro, 204,

- di hevilodi birra: 4 d\. di latle o di

Panna x rossi d uovo , 4 Cucc\ma\o di Zucchero, sale
4) Porre il hevifo in una tazzacon

&~ un cucchiaio difarina e pocolatte

e pido  mescolare & Iasciar lievirareal

@rﬁp——- e Tulti gli altri mgred\Enh B

A, Vorando i com posfo [inche non si
sfacchy cdalla ferring . Coprme,
Ry ﬁuw) con un velo di farina e lasciar lie
vitare {mo a che \impas\'o réddopp: a
5) Versare il tutto sulla spianatoia
in%gﬂna\a e stendere 13 pasta allo spa
sore di A cm. circa. Con un bic ,
chiere rlagliare |3 pasha in fondi
- Di: porre Su meta Al €ss. un cuc _
chiaino d. marmellala E;agnare \ d‘sc_h\
all’ mg\po conﬁ e
Finlo pel \atle e ricob o que\\‘ Vuoh
Premere per .sa\c\a\-\., lasciar) \ev\\'arc ancora f
€ quando saranno e\l gonf| l
thgev\‘ nolio bollente e ab\;ondan\'e




lngwedien\'i £ 500 9. di 2ucehero, 1Ky difar;

ha /a2 LiTro d\ olio, 300q. A
S : . ' 3
pivoli  300g. di mandorle fritare [ cco o idiee

driny Fritali - 200 g. di uveltlta  vino bianco

(quan\'; basla per. ubna \oaSTa c,o\ﬂPaHa ™3 hon
adbhiva F

intriderla tuttag
coo Volio caldo )% .
unire Fufli gl s, rr:rm‘a)ﬂ-gog{.‘p;nou \
allr. ingredienty e ‘.m'"‘;’és\'avc per"u”ﬁ“ bene
2.) Con quesfo impasto
-Yotjmave. dev ‘vombi el
eitea Alema v Vafe i
‘ qua\i gandranno pratica
W ti del solchi superﬁi-__
ciali con i\ rovescio della
l1ama di un colfello . Cuocere al forno e foglier
Iy dal -YU\OC.O appe\qa Sono biondi -
uesta anlica ricetts . si usa ancora per Carve
futte \e feste gami\'\avi defte 3 Roma " Mighmarol"




