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6 DICEMBRE 2007 IL SOTTOBOSCO

Par te X

PRIMI PIATTI

ZUPPA DELLE PROMESSE 
DI GIOVANNI RIGHI PARENTI
1 ci pol la - 1 ca ro ta - 1 se da no - chio di di ga ro fa no - 1 fa gia -
no ma schio - 2 dl di be scia mel la - 1/2 bic chie re di vin san to -
1 dl di cre ma di lat te - 30 gr di for mag gio Emmen thal - tar tu -
fo bian co

Si con fe zio na in un sac chet to di gar za un mi scu glio di odo ri
spez zet ta ti in sie me: ci pol la, ca ro ta, co sto la di se da no, chio di 
di ga ro fa no e noce mo sca ta che si met te in ter na men te ad un
fa gia no ma schio ben frol la to. Qu e sto si cu o ce in una pen to la
con ab bon dan te ac qua per al cu ne ore, fino a quan do le car ni
non si stac ca no dal le ossa. Si pre pa ra quin di una be scia mel la 
di lu en do con il bro do del fa gia no il bur ro e la fa ri na che si
cu o ce ran no in sie me. Si di sos sa il fa gia no e si pren do no le
car ni bian che scel te che, in sie me alle in te rio ra, an dran no
pas sa te in pa del la in poco bur ro e un bel goc cio di vin san to.
La car ne del pet to su birà a par te lo stes so in sa po ri men to.
Me sco le re mo poi tut to il bro do con la be scia mel la e uni re mo 
le car ni pre pa ra te e tri ta te. Il bro do sarà fat to ul te rior men te
bol li re e vi uni re mo del la cre ma di lat te ed un bic chie ri no di
vin san to, ol tre ad un po’ di fet ti ne mol to sot ti li di for mag gio
Emmen thal. Quan do que sta mi ne stra verrà po sta nel le sco -
del le sarà guar ni ta con ab bon dan ti la mel le di tar tu fo bian co.
Il nome di "zup pa del le pro mes se" P si cu ra men te le ga to al
tar tu fo che fun ge in que sto caso da in ter me dia rio.

RISOTTO AL TARTUFO BIANCO
2 dl di olio di fran to io - mez za ci pol la - 1/2 kg di riso - 1 li tro
di bro do di pol lo - 30 gr di par mi gia no  - tar tu fo bian co

Si fac cia ap pas si re nel l’o lio d’o li va di fran to io la ci pol la,
pos si bil men te bian ca, af fet ta ta mol to sot ti le. Si ag giun ga il
riso e lo si fac cia ve lo ce men te to sta re. Si con ti nui quin di la
cot tu ra ag giun gen do del buon bro do di car ne, pre fe ri bil men -
te di pol lo. A cot tu ra ul ti ma ta si ag giun ga del par mi gia no
grat tu gia to e il tar tu fo al tret tan to grat tu gia to. Si co pra la pen -
to la con un pan no pu li to e quin di il co per chio e si la sci per
qual che mi nu to perché il pro fu mo del tar tu fo pos sa in cor po -
rar si al riso.

TAGLIATELLE AL TARTUFO BIANCO
per la pa sta: 1/2 kg di fa ri na - 3 uova 
per il con di men to: 50 gr di bur ro - sale - brandy - tar tu fo
bian co a vo lontà

Il se gre to di que sto piat to sta nel la pre pa ra zio ne del le ta -

gliatel le che de vo no es se re fat te a mano, uti liz zan do la spia -
na to ia di le gno ed il mat te rel lo, im pa stan do uova e fa ri na
an che non trop po raf fi na ta. La sfo glia andrà ti ra ta mol to sot -
ti le e ri dot ta, dopo aver la ar ro to la ta, a pic co le stri sce de no -
mi na te ap pun to ta glia tel le. Il tar tu fo ser ve per il con di men to
che si re a liz za met ten do a fon de re a ba gno ma ria, sul la pen to -
la di cot tu ra del le ta glia tel le, il bur ro, il tar tu fo bian co grat tu -
gia to, una pic co la pre sa di sale ed un goc cio di brandy per
aro ma tiz za re il com po sto. Una vol ta cot te le ta glia tel le in ac -
qua bol len te e sa la ta, ver ran no con di te con que sto pre pa ra to
e, come raf fi na ta e gu sto sa guar ni zio ne del piat to, si fa ran no
ca de re so pra del le sot ti li la mel le di tar tu fo.

SFORMATO DI RISO TARTUFATO
1/2 kg di riso - 50 gr di bur ro - 50 gr di par mi gia no - un pu -
gno di pan grat ta to - 100 gr di pro sciut to cot to - 100 gr di
for mag gio dol ce - tar tu fo bian co

Dopo aver les sa to il riso, si la scia man te ca re con il bur ro e il
par mi gia no grat tu gia to. In uno stam po im bur ra to e co spar so
di pan grat ta to si ver sa uno stra to di riso e lo si co pre di pro -
sciut to cot to e for mag gio dol ce. Qu in di un al tro stra to di riso
e si con ti nua l’al ter nan za de gli in gre dien ti. Lo stra to fi na le si 
spol ve ra con par mi gia no grat tu gia to e fioc chi di bur ro e si la -
scia gra ti na re in for no a 200°C per 15 mi nu ti. Sfor ma re, si -
ste ma re lo sfor ma to in un piat to di por ta ta, aven do cura di
ri co pri re il tut to con del le fet ti ne di tar tu fo bian co pri ma di
ser vi re.

NIDI AL TARTUFO BIANCO
1/2 kg di ta glio li ni - 1 uovo - 30 gr di par mi gia no - fon ti na -
sale - pepe - pan na - tar tu fo bian co

Si fac cia no les sa re dei ta glio li ni al l’u o vo e, an co ra al den te,
si amal ga mi no con uova in te re e par mi gia no grat tu gia to. Si
riem pia no de gli stam pi ni di al lu mi nio con i ta glio li ni di spo -
sti a nido e si la sci raf fred da re in fri go ri fe ro per cir ca un ’o ra.
Si pre pa ri quin di una fon du ta con for mag gio del tipo fon ti na, 
sale, pepe e pan na che sarà aro ma tiz za ta con il tar tu fo bian co 
grat tu gia to. Quan do P il mo men to di ser vi re, si ri scal di no in
ab bon dan te olio i nidi che, sco la ti, sa ran no con di ti con la
fon du ta e con al tre la mel le di tar tu fo.

GNOCCHI DI PATATE AL TARTUFO BIANCO
per gli gnoc chi: pa ta te -fa ri na - sale
per il con di men to: 40 gr di tar tu fo bian co - bur ro - par mi gia -
no grat tu gia to

Les sa re le pa ta te in ac qua sa la ta, pas sar le allo schiac cia pa ta -
te e, an co ra bol len ti, im pa star le con la fa ri na e un piz zi co di
sale fino ad ot te ne re un im pa sto li scio e con si sten te. Qu e sto
si ri du ce in tan ti ba ston ci ni del le di men sio ni di un dito che
poi ver ran no ta glia ti a pez zet ti ni: gli gnoc chi. 
Les sa ti che sia no gli gnoc chi in ab bon dan te ac qua sa la ta,
ver ran no poi con di ti con tar tu fo bian co, bur ro e un piz zi co di 
par mi gia no grat tu gia to.
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