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La Genovese %

LA GENOVESE (per 8 persone)

Nella pentola v pressione mettere 1 kg. e
megg0o- dio cipolle, 2 carote, molto- sedano-
scuro;  basilico;  preggemolo; % litro
dacquav e chivdere i coperchio-

Al sibilo; calcolare ¥ ova, dopo-algawe lar
valvola, for wscire b vapore e scoprive:
Aggiungere olio; 1 kg di cawne di 1°
taglio; salsinav piccola, un po’ dacqua,
150 gr. di gamboncello- o peggettini,
sale, mettere a pappiare o fuoco- lento
per 3 ove. Se la carne & cottn, toglierlo
primav.

Commento: Chi ha avuto il bene di assaggiare
la Sua genovese, non puo’ non essere d’accordo
che.......]le mancava solo la parola!!!l!



Risotto allo champagne
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Vellutata di patate
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Torta di S. Valentino e
Torta al vino
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Torta di mele e nocciole




Ragu (per 6 persone)

7 fette di pegzo a camnello per le
braciole

4 salsicce

“Dentro-le braciole: pancelta, romano- o
peggetli, aglio; preggemolo; pepe e
chindere con gli stuggicadenti.

Salsicce e braciole nellar pentolar  cow
olio-e 1 cipollw tritatow. Poi aggiwngere
unw po’ dlacquon Metlere coperchio e
cuoceres 20 wminudi a fuoco lento:
Toglieve salsicce e braciole e twave i
sugo  ..(patri deve diventure solo-
oliol....). Mettere 2 dita di vino
spruggowe dentro- e for evaporare. Poi
aggiungi concentrato-Cirio- (210 gv. + 1
piccola), wmellere dentro- e tirawre
Aggiungere 2 dita dlacquas appena
cominciow ad attaccare: Quando siv
riadtocca, agginngere 2 kg di pelate da
passowe nel passatutto; moltor basilico;
sale, megga scalola (o- %) di acqua
Quando- bolle; four bollive per 20 minuty
w fuoco- lento: Meltere le salsicce e le
braciole, pappiare piano-piano-per 2 ore;
ma  dopo- uwovew dir pappiamiento,
toglieve div nuovo- salsicce e braciole (s
no’ s sfrandunmun ittt coy’).

Commento: Inutile dirvi che seguendo le
istruzioni alla lettera, avrete wun ragu’
superlativo, ma vale la pena ricordare qualche
sua [rase durante la consegna della ricetta:
P.: Zia, ma tu non lo fai con la passata?
W.: Mai, nun a pozz’ suffri a passat!

Puzza!







