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Una citta, un territorio
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VICE SINDACO DI UDINE ALESSANDRO VENANZI

Ritorna Friuli DOC 2025, la grande festa enogastronomica del FVG

Tutte le novita della 31esima edizione di Friuli DOC.

La trentunesima edizione porta con sé novita e peculiarita. La manifestazione coprira
33.000 metri quadri: tutte le vie e le piazze, comprese quelle del Castello, saranno
coinvolte. La novita principale € Piazza Primo Maggio, che diventera la piazza dello
sport e ospitera molte realta regionali: dal calcio al rugby, dagli scacchi al frisbee. Qui
ci saranno anche cene enogastronomiche, i pescatori di Marano e uno spazio per il
Distretto del Cibo e un palco per concerti rivolti ai giovani. Bambini e famiglie restano
il cuore della kermesse. L'area per i piu piccoli verra rafforzata in via Cavour, nel prato
davanti al Municipio e in Piazzetta Belloni, con attivita pensate per loro. Inoltre, dal
2023 esiste un’area per neomamme e neopapa, con spazi per allattamento, cambio
pannolino, utile al relax e lontano dalla confusione.

Quali saranno gli eventi principali?

In Piazza Liberta restera il palcoscenico dei grandi concerti, dal giovedi alla domenica,
con ospiti importanti e un concerto conclusivo. Per I'inaugurazione avremo pit figure
legate al territorio piuttosto che un singolo volto. Friuli DOC conta oltre 200 stand: da
via Aquileia a Piazza San Cristoforo, da Piazza Primo Maggio a Piazza XX Settembre
e a Piazza San Giacomo, un percorso che unisce gusto e tradizione. Quindi & una
manifestazione che mira a valorizzare l'identita culturale e gastronomica del Friuli
Venezia Giulia. Da 31 anni l'evento é cresciuto: dafesta tra osterie a festival che racconta
vino, cibo, musica e cultura. La diversita del territorio & il nostro punto di forza.

Chi partecipa a Friuli DOC 2025, cosa si deve aspettare?

Abbiamo scelto il motto’Udine, sentirsi a casa’.

Friuli DOC é un'occasione per accogliere residenti e visitatori con proposte
gastronomiche, culturali e sportive.

Sara un'occasione per visitare i musei aperti, scoprire produttori locali, partecipare
a degustazioni e assistere a dimostrazioni artigianali: un programma fatto di
appuntamenti quotidiani pensati per valorizzare la regione e coinvolgere tutte le fasce
d'eta.

Vi aspettiamo numerosi a FRIULI DOC 2025!
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Le Pro Loco del Zruti 400'%M& vi aspettano con

le loro specialita in Piazzale del Castello

Pro Loco del Buja

Toro alla brace con polenta Pro Loco di Ciconicco

Delizia di coniglio

Pro Loco di Flaibano

Frico con palenta Pro Loco di Forgaria nel
W S Friuli

Pro Loco di Montegnacco Pappardelle alla selvaggina

Costa alla Namema con POIBnia Gesisissisiiisssssaaisiiaotmeiareinsacony

--------------------------------------------- Prn LOCD di Ragugna

Pro Loco di San Daniele Ragognocco con cestino di frico

Prosciutto di San Daniele

Pro Loco di Villanova
Tagliolini con prosciutto di
San Daniele

Per maggiori informazioni:
www.prolococollinarefug.it

cons.proloco collinare@gmail.com
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ANTIPASTI
di Emanuela - Udine

TORTINO DI ZUCCA

INGREDIENTI

Per |la pasta Briseé

« 100 g burro freddo di frigo
« 200 g difarina 00

+ 50gdiacquafredda

« 1 pizzico di sale fino

Per il ripeno:

+ 200 g polpa di zucca

+ 150 g diricotta

+  Tuovo

+ sale e pepegb

+ 100 g di speck o pancetta facoltativo

PROCEDIMENTO

Preparare la pasta brisée lavorando la farina
con il burro freddo a pezzetti fino a ottenere
un composto sabbioso, poi aggiungere poca
acqua fredda alla volta fino a formare un
panetto liscio; avvolgere nella pellicola e far
riposare in frigo.

Cuocere la zucca in forno fino a quando sara
morbida, poi lasciarla raffreddare. Unirla alla
ricotta e frullare fino a ottenere una crema
liscia; aggiungere un uovo, sale e pepe. A

piacere, arricchire con speck o pancetta a |

cubetti e parmigiano. Stendere la brisée,
foderare una tortiera, bucherellare il fondo,
versare il ripieno e cuocere in forno statico a
180-200°C per 30 minuti.

VINI CONSIGLIATI DA ILDEGUSTAVINO

DI BARBARA DIANA PUPOLIN
Pinot Grigio Ramato Friuli Colli Orientali DOC
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ANTIPASTI

di Eva - Moruzzo

POLENTINO CON
MONTASIO E SPECK

INGREDIENTI

« 100 g di formaggio Montasio
« 100 g di Speck o pancetta o salame
+ 100 g di farina di mais gialla - polenta

istantanea
« 450 mldiacqua
- salegb

PROCEDIMENTO

Preparare la polenta portando a bollore acqua
salata, poi versare a pioggia la farina di mais
mescolando energicamente fino ad ottenere
un composto sodo e senza grumi.

Versare la polenta in una teglia bassa, livellarla
e lasciarla raffreddare completamente. Una

volta fredda, tagliarla a cubetti regolari. Per

riscaldarla, scottare i cubetti su una griglia
liscia ben calda.

Completare ogni cubetto con un pezzetto di
formaggio Montasio e una fettina sottile di
speck, pancetta o salame, secondo i gusti, per
un antipasto sfizioso e rustico.

VINI CONSIGLIATI DA ILDEGUSTAVINO

DI BARBARA DIANA PUPOLIN
Refosco dal peduncolo rosso Friuli Aquileia
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We love people

Un giro di shopping in famiglia, una cena con il partner,
un caffé tra amici: al Tiare puoi fare tutto quello che
piu ti piace e che ti fa stare bene!

Oltre 110 negozi, incluso uno store IKEA * un cinema multisala  quattro aree
tematiche dedicate alla cucina, al lavoro, ai bambini, agli animali domestici *
oltre 30 servizi relax e alla persona.

Localita Maranuz, 2 £ ©
34070 Villesse (Gorizia) tiareshopping.com




ANTIPASTI

di Daniela Favaro - Treviso

ROSTI DI VERDURE

INGREDIENTI

« 1zucchina

+ 1 carota

« 2 patate

« 100 g di formaggio tipo Galbanino o
Montasio

« 2 cucchiai difarina
« olioevo, sale e pepe g.b

PROCEDIMENTO

Tagliare alla julienne tutte le verdure e
raccoglierle in una terrina.

Amalgamare bene gli ingredienti
aggiungendo anche il formaggio grattugiato
e formare delle polpette dalla forma piatta.
Scaldare una padella antiaderente con un
filo d'olio e cuocere le polpette finché non si
forma una crosticina dorata.

Rigirarle delicatamente per farle dorare anche
sull‘altro lato.

Servire calde come antipasto, contorno o

secondo leggero. Gustose, croccanti fuori e 3§

morbide dentro, sono ideali per una cucina
sana e saporita.

VINI CONSIGLIATI DA ILDEGUSTAVINO

DI BARBARA DIANA PUPOLIN
Pinot Bianco Colli Orientali del Friuli DOC
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Scopri tutti | corsi per Ragazzi e Adulti
a Cividale e Trieste




PRIMI
di CIVIFORM

CJARSONS
INGREDIENTI

Pasta

400 g Farina 00

50 g Grano saraceno

150 g Semola

280 g Acqua

8 g Sale

Ripieno

« 70 g Formaggio stravecchio grat.
- 80 g Formaggio latteria 2 mesi

« 109 Farina polenta

« 300 g Patate lessate

« Timo g.b.

- Sale g.b.
PROCEDIMENTO

Porre su una spianatoia tutte le farine, fare
una “fontana” e al centro aggiungere il sale
e l'acqua. Mescolare delicatamente senza
far fuoriuscire I'acqua, lavorare il tutto fino
ad ottenere un impasto ben amalgamato e
liscio, infine, far riposare in frigo per 30 minuti
circa. Preparare il ripieno lavorando tutti gli
ingredienti in una terrina, aggiustare di sale
e fare delle piccole porzioni di ripieno da
6/8 grammi. Stendere la pasta, coppare dei
dischetti dal diametro di 8 cm circa, inumidire
leggermente, porre il ripieno al centro e
chiudere il cjarson con la tipica forma a “cresta
di gallo”.

Cuocere in acqua bollente salata per 3 minuti
circa e successivamente passarli in padella
con burro e timo e a piacere aggiungere un
po’ di panna e acqua di cottura per rendere il
tutto cremoso e avvolgente.

-

-

-

VINI CONSIGLIATI DA ILDEGUSTAVINO

DI BARBARA DIANA PUPOLIN
Malvasia (d'Istria) Collio DOC




L’ARTIGIANATO INCONTRA | SAPORI

11-14 scltembre 2025 Frinli Doce. Udine

Degustazioni: Laboratori:

» Degustazione birre artigianali
» Degustazione caffé e dolci artigianali
e Degustazione gelato artigianale

Laboratorio di bigiotteria
Laboratorio di mosaico
Laboratorio di ceramica
Laboratorio di sartoria

*Gratuito fino ad esaurimento posti®
Per iscriversi compilare il form .

FRIULI-DOC

\Q/' ¥ REGIONE AUTONOMA 8@

IR e g CATA FRIVLI VENEZIA GIUUA EM@I@{?MIH'H
VINI-VIVANDE-VICENDE-VEDUTE Artigianato FVG s




PRIMI

di Luisa - Pramaggiore

CRESPELLE ALLE
ORTICHE

INGREDIENTI

Per le crespelle

« 2 uova intere

+ 125gfarina

« 2 cucchiai olio o burro
« 3dl latte

« saleq.b.

Per il ripieno di ortiche

» 100 g d'ortiche lessate

+ 2 cucchiaidifarina

+  50qgdiburro

« 2 cucchiai di parmigiano

panna liquida q.b.
PROCEDIMENTO

Preparare la pastella per le crespelle, riunendo
in una terrina farina, uova, latte e un pizzico di
sale; mescolare fino a ottenere un composto
liscio, aggiungendo altro latte se necessario.
Scaldare un filo d'olio o burro in una padella == 34
antiaderente, versare un mestolo di pastellae | ¢4
distribuirla su tutta la superficie.

Cuocere le crespelle una a una; con queste
dosi se ne ottengono circa 12. Nel frattempo,
rosolare le ortiche tritate nel burro dove e
stata dorata la farina, unire parmigiano, panna
e sale, amalgamare e farcire le crespelle,
internamente e in superficie. Se si desidera,
ripassarle in forno caldo prima di servire.

VINI CONSIGLIATI DA ILDEGUSTAVINO

DI BARBARA DIANA PUPOLIN
Sauvignon Blanc Colli Orientali del Friuli DOC
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PRIMI

di Marisa - Spilimbergo
MINESTRONE D’ORZO E
FAGIOLI

INGREDIENTI

+ 6 pugni d'orzo perlato

« 100 g di speck affumicato
+ 120 g di fagioli Borlotti

« 100 g di blede

« 1ldilatte

- Yaldiacqua
- Yacipolla

- 1 carota

» 5foglie di borragine
+ 2foglie disalvia

PROCEDIMENTO

Lasciare in ammollo l'orzo e i fagioli in acqua
fredda per circa 10 ore.

Trascorso il tempo, cuocere il tutto in acqua e
latte insieme allo speck e agli odori, a fuoco
lento per circa un'ora e mezza, aggiungendo
il sale.

A meta cottura, unire la cipolla e la carota
tagliate a pezzetti e le blede spezzettate.
Continuare a cuocere lentamente fino ad
ottenere una zuppa densa e profumata, dove
i sapori si amalgamano armoniosamente.
Servire calda, ideale per le giornate fredde.

VINI CONSIGLIATI DA ILDEGUSTAVINO

DI BARBARA DIANA PUPOLIN
Cabernet Sauvignon Friuli DOC




LA RUBRICA DI CUCINA DEL FRIULI VENEZIA GIULIA
CON LE RICETTE DEGLI ASCOLTATORI

OGNI GIOVEDI E VENERDI  \1jyE
DALLE 12.30 CON TANTI OSPITI - srream-

www.radiopuntozero.it




PRIMI

di Andrea Braida — Manzano

GNOCCHI DI CASTAGNE

INGREDIENTI

+ 200 g difarina 00

» 100 g di farina di castagne
« 1kg di patate lessate

« 2 cucchiai di parmigiano

+ 2 cucchiai diolio d'oliva

» 2 uovaintere

« salegb

Sugo di cervo:

« 500 g polpa di cervo a dadi

« 2 bicchieri di passata di pomodoro

«  vino rosso g.b. per marinare la carne
- 3 fogliedalloro

« 1 spicchiod’aglio

« 1 rametto di rosmarino

- 1cipolla

+ 1 carota

PROCEDIMENTO

Lessare le patate con la buccia, poi pelarle

ancora calde. Schiacciarle e disporle su LS

una spianatoia, lasciandole raffreddare.
Aggiungere le farine, le uova, il parmigiano
grattugiato, l'olio e il sale, quindi impastare
fino a ottenere un composto omogeneo.
Prelevare piccole porzioni d'impasto, formare
con le mani delle palline, poi dei bastoncini
e tagliarli a tocchetti con una spatola per
ottenere gli gnocchi.

Cuocerli in acqua salata e scolarli non appena
affiorano. Condirli con il sugo di cervo e
servire caldi.

VINI CONSIGLIATI DA ILDEGUSTAVINO

DI BARBARA DIANA PUPOLIN
Friuli Isonzo Cabernet Franc DOC




LE IDEE MIGLIOR| 5
NASCONO QUI &%,

'PARIED |
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0432 /674292 spazio all ispirazione BUTTRIO (UD]) - WWWPARIEDIT

— - dal 1880

AFFILAUTENSILI NATISONE

DI MORETTIN

» UTENSILI LAVORAZIONE LEGNO - METALLI - PLASTICHE
RISTORAZIONE - BOSCHIVI

» AFFILATURA coltellerie da cucina, forbici, affettatrici, catene motoseghe e lame in genere
+ HOBBY « FAI DA TE : S| ESECUE MARCATURA LASER

.+JTENSILI DA TAGLIO IN GENERE

STRADA PER OLEIS CIVIDALE Z A. LEPROSO di Premariacco (UD)

Via S. Bombelli 6/b - Tel. 0432 716295 - Fax 0432 716700
info@affilautensili.com - www.affilautensili.com



SECONDI

di Erica — Udine

FUNGHI GIALLETTI CON
PATATE

INGREDIENTI

« 500 g di funghi gialletti
« 500 g di patate

+  brodo vegetale

- cipolla-aglio q.b

+ saleepepeq.b.

PROCEDIMENTO

Preparare le patate tagliandole a cubetti,
lavare i funghi e tagliarli a pezzi. In una
casseruola preparare un soffritto con olio,
cipolla e uno spicchio d'aglio.

Una volta imbiondita la cipolla, versare le
patate e farle rosolare per circa 10 minuti.
Aggiungere i funghi, salare, pepare e
mescolare bene. Ricoprire con brodo vegetale
caldo e lasciar cuocere con coperchio per
circa 20-25 minuti, mescolando di tanto in
tanto fino a ottenere un piatto saporito e ben
amalgamato.

In alternativa, potete preparare le patate
separatamente rosolate in padella per
renderle piu croccanti.

VINI CONSIGLIATI DA ILDEGUSTAVINO

DI BARBARA DIANA PUPOLIN
Pinot Nero Colli Orientali del Friuli







SECONDI

di Ivan Fedrigo - Sacile

COSTINE DI MAIALE

INGREDIENTI

« 1kg di costine di maiale

Per la salsa barbeque:

» 2 spicchid'aglio

« 1 cucchiaino di peperoncino

« 2 cucchiai di miele

« 3 cucchiai di salsa di soia

« pepe nero g.b.

« 1 cucchiaio di spezie miste (paprika,
cumino, origano)

PROCEDIMENTO

Preparare la salsa barbecue mescolando aglio
tritato, peperoncino, miele, salsa di soia, pepe
e spezie.

Massaggiare le costine con la salsa e lasciarle
marinare almeno 1 ora.

Cuocere in forno statico a 100-150 °C per 2-3
ore, coprendo con stagnola nella prima parte
della cottura.

Scoprire e spennellare con altra salsa negli
ultimi 30 minuti per caramellare.

Servire le costine calde con contorni come
patatine fritte o un’insalata croccante con
mais, fagioli e carote grattugiate.

VINI CONSIGLIATI DA ILDEGUSTAVINO

DI BARBARA DIANA PUPOLIN
Terrano Carso DOC
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| Mercati Coperti
di Gampagna Amica
In Friull Venezia Giulia

. ' - UDINE - Via Tricesimo 2

.‘ . FPORDENOME - Via Romay
DA NOI so Lo GORIZIA - Via X thS‘tO 4/b
CIBO F RESCO.

SICUROE
GARANTITO.

wWwW.campagnamica.it
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Ingr‘ﬁdrentr per 5 persone
100 g di farina 00

50 g di zucchero semolato

175 g di latte intero
4 uova
&0 g di burro

1 baccello di vaniglia

Per la decorazions
Zucchero a velo g.b.
Mirtilli q.b.

Marmellata di mirtilli g.b.

Pr‘epar‘azioﬂe
Estraete | semini dal baccello di vaniglia. Separate gli albumi dai tuorli e
versate guesti ultimi in una ciotola, aromatizzate con i semi di vaniglia.
Montate con le fruste elettriche il composto, aggiungete un cucchizio alla
volta la farina continuando a sbattere a bassa velocita.

Continuate versando a filo il latte, mantenendo le fruste in azione fino a
gquando non otterrete un composto chiaro e spumaso, priva di grumi.

In un'altra ciotola, versate gli albumi e montate con le fruste. Non appena
si formera una schiuma bianca versate poco alla velta lo zucchero. Cuan
do gli albumi saranno montati a neve soda, fermate le fruste.

Riprendete il composto di tuorli, aggiungete gli albumi, un cucchiaio alla
volta. Mettete 20 g di burro in una padella dal diametro di 25 cm, scio
glietelo e versate 1/3 dell'impasto. Cuocete a fuoco dolce per circa 10 m
nuti e poi dividete in quarti la frittella con una spatola. Girate | 4 pezzi per
cuocere anche |'altro lato per cinque minuti. Tagliate a meta ogni quarto
in modo da ottenere 8 spicchi. Procedete nello stesso modo anche con il
composto restante sciogliendo il burre prima di versare il composto.

L]



SECONDI

di Valentina - Fagagna

CONIGLIO Al PEPERONI

INGREDIENT]I
« 1 coniglio (circa 1,2 kg)
« 1cipolla

+ 2 spicchidaglio

« 1 bicchiere di vino rosso (150 ml)

« 2 rametti di rosmarino

«  5foglie disalvia

» 2 peperoni rossi (circa 300 g)

+ 4 cucchiai di olio extravergine d'oliva
« saleqg.b.

PROCEDIMENTO

Tagliare il coniglio a pezzi. In una ciotola,
mettere in fusione per 30 minuti il coniglio
con cipolla affettata, aglio schiacciato, vino
rosso, rosmarino e salvia.

Scolare e rosolare i pezzi in padella con olio.
Aggiungere i peperoni tagliati a strisce o
quadrat; salare e cuocere a fuoco basso per

Far restnngere il fondo e servire caldo.

VINI CONSIGLIATI DA ILDEGUSTAVINO

DI BARBARA DIANA PUPOLIN
Friuli Latisana Cabernet Franc DOC




NUDUA GRANDE PANDA
LIFE I PHNDHSTIL

DISPONIBILE IN VERSIONE

IBRIDAED ELETTRICA

Scoprila forma della felicita __
Audacemente pratica e sorprendentemente i conica

Y @

Elettrica: autonomia Spazio e comfort

fino a 320km In soli 4 metri, offre tutto
Mild Hybrid: T-Gen3 lo spazio che ti serve
Turbo 1.2L

pR,o NTOAI"O TAVAGMACCO (UD) _ CERVIGNAND DEL FRIULI (UDy

Via Nazionale, 134 - Tel. D4 b6 Via Carnia, 7 - Tal. 0431382311 www.prontoauto.it




SECONDI

di Massimo - Udine
WUSTEL E CRAUTI

INGREDIENTI

« 2 wustel
« 200 gdicrauti
+ 100 g di patate

PROCEDIMENTO

Lessare le patate con la buccia in acqua salata, P
pelarle e tagliarle a fette.

Cuocere i crauti in padella con poco olio, un
goccio d'acqua e, a piacere, semi di cumino;
stufare lentamente per circa 30 minuti finché
diventano teneri.

A parte, grigliare o bollire i wiirstel per qualche |
minuto, secondo preferenza.
Servire i wiirstel caldi con i crauti fumanti |
e le patate lesse a lato, creando un piatto *
semplice ma ricco di sapori tipici. Ottimo
da accompagnare con una birra fresca o un !
bicchiere di vino.

VINI CONSIGLIATI DA ILDEGUSTAVINO

DI BARBARA DIANA PUPOLIN
Friuli Venezia Giulia Spumante Metodo

Classico DOC brut
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SECONDI

di Cucina di Carnia

IL FRICO

INGREDIENTI

« 500 g di patate

« 500 g di formaggio Montasio, un mix di
diverse stagionature: semi stagionato (6
mesi) o stagionato (oltre 10 mesi)

« olioqg.b.

- Cipolla g.b.

« Sale e pepe q.b.

PROCEDIMENTO

Tagliare le patate a dadini o grattugiarle e
rosolarle bene con cipolla e olio. Aggiungere
sale e pepe quanto basta.

Unire 500 g diformaggio Montasio, preferendo
un mix di stagionature grattugiate.

Trasferire il composto in padella antiaderente,

livellare e cuocere a fuoco lento, rigirando ¢

da entrambi i lati finché raggiunge una bella
doratura.

Servire il frico caldo ed accompagnare con |
della polenta.

Il frico @ una ricetta friulana che puo essere
servita come secondo piatto o piatto unico ed
é originaria dei monti della Carnia.

VINI CONSIGLIATI DA ILDEGUSTAVINO

DI BARBARA DIANA PUPOLIN
Ribolla gialla Rosazzo doc spumante
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DOLCI
di Valentina - Sappada

FRITTELLE ALL'UVETTA

INGREDIENTI

« 4uova

« 8 cucchiai di zucchero

+ 1kgdifarina

« un bicchiere di latte

« un bicchiere di rum

« 1 bustina di lievito

« 1 bustina di vanillina

« un pizzico di sale

« 100 g di uvetta ammollata nel rum
« scorza di un limone bio

+ zucchero a velo q.b.

« 1l olio arachide per friggere

PROCEDIMENTO

Frullare 2 uova con 100 g di zucchero e un
pizzico di sale.

Aggiungere 100 ml di latte, 1 cucchiaio di
rum, 1 bustina di lievito, 1 di vanillina, la
scorza grattugiata di 1 limone, 200 g di farina
e infine, 100 g di uvetta infarinata.

Limpasto deve risultare omogeneo e staccarsi
da un cucchiaio immerso in acqua bollente.
Scaldare abbondante olio di arachide e
friggere I'impasto a cucchiaiate, a fuoco lento,
finché le frittelle risultano gonfie e dorate.
Scolarle bene su carta assorbente e
spolverizzarle con zucchero a velo.

Servirle calde, perfette per una merenda
golosa.

VINI CONSIGLIATI DA ILDEGUSTAVINO

DI BARBARA DIANA PUPOLIN
Ramandolo DOCG




VI ASPETTIAMO

’AWE T |

Y ﬁm«f




DOLCI
di Roberta - Fagagna

STRUDEL DI MELE

INGREDIENTI

Per il ripieno:

+ 3 mele

» 50 g noci tritate

» 509 pan grattugiato

«  50gburro
« 1 cucchiaino cannella
+  50g pinoli

» 50guvetta

Per la pasta strudel:

« 150 g farina 00

1 chiara d'uovo

3 cucchiai di acqua tiepida
2 cucchiai di olio

un pizzico di sale

PROCEDIMENTO

Preparare il ripieno: sbucciare e tagliare le
mele a piccoli pezzi, unire burro a tocchetti,
noci tritate, cannella, pinoli, pangrattato e
uvetta.

Per la pasta: setacciare 250 g di farina,
disporla a fontana, aggiungere un pizzico
di sale, 1 albume, 2 cucchiai d'olio e 100 ml
d’acqua tiepida, impastare fino a ottenere un
composto liscio.

Lasciar riposare coperto per 30 minuti.
Stendere la pasta a rettangolo, distribuire il
ripieno e arrotolare chiudendo le estremita.
Cuocere in forno a 160 °C per circa 20 minuti,
finché dorato.

Per una versione veloce, usare pasta sfoglia
pronta.

VINI CONSIGLIATI DA ILDEGUSTAVINO

DI BARBARA DIANA PUPOLIN

Colli Orientali del Friuli Picolit DOCG
sottozona Cialla

-

-

-
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DOLCI
di Brigitta - Klagenfurt

KAISERSCHMARRN

INGREDIENTI

« 200 g farina

« 309 zucchero

« 1 bustina di vanillina
« un pizzico di sale

« 4uova

« 300 ml dilatte

+ 40gdiburro

« uvetta g.b.

«  Rumaq.b.

« Zuccheroa velo

+ marmellata o mele

PROCEDIMENTO

Mescolare farina, zucchero, vanillina, tuorli e
latte fino a ottenere una pastella liscia.
Montare a neve gli albumi con un pizzico di
sale e incorporarli delicatamente al composto.
Ammollare I'uvetta nel rum e aggiungerla.
Sciogliere il burro in una padella larga
antiaderente da frittata, versare l'impasto e
cuocere a fuoco medio.

Quando si forma la crosticina dorata, girare e
rompere grossolanamente con un cucchiaio.
Terminare la cottura, spolverizzare con
zucchero a velo e servire caldo con marmellata
o mele. Dessert austriaco soffice e goloso.

VINI CONSIGLIATI DA ILDEGUSTAVINO

DI BARBARA DIANA PUPOLIN
Friuli Isonzo Moscato rosa spumante DOC




DOLCI
di llaria — Ceggia
BACI DI DAMA

INGREDIENTI

« 60 g nocciole

« 60 g mandorle

+ 100 g zucchero

« 140 g farina 00

« 100 g burro

+ 1 bustina di vanillina

+ cioccolato fondente g.b.

PROCEDIMENTO

Tritare finemente le mandorle e le nocciole,
poi amalgamare con il burro morbido, la
farina setacciata, lo zucchero e la vanillina fino
ad ottenere un impasto omogeneo.

Formare delle palline grandi come nocciole,
disporle su una teglia rivestita di carta forno
e cuocere a 140 °C per 15-20 minuti finché
saranno un po’ dorate.

Lasciar raffreddare completamente, quindi
sciogliere il cioccolato fondente e usarlo
per unire due biscotti alla volta, formando i
classici baci.

Deliziosi con té o caffe.

VINI CONSIGLIATI DA ILDEGUSTAVINO

DI BARBARA DIANA PUPOLIN
Traminer Passito Venezia Giulia IGT
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