Crostini di fegato alla toscana 

 per 40 persone totali
pane nero     per tutti
fegatini di pollo    3 kg.
carne di vitella    3 kg.
cipolle    10
pasta di acciughe    2 tubetti
olio di oliva
capperi
Burro 500 gr.
 

Si versa in un tegame 15 cucchiai di olio di oliva
si mettono a rosolare le cipolle precedentemente ripulite e tagliate in quarti.
Nel frattempo si lavano accuratamentebvi fegatini di maiale per togliere via il sangue presente.
Si appezzano grossolanamente e si uniscono alle cipolle.
Si macina la cruda di vitella con un tritatutto, e si aggiunge anch'essa alla cottura. 
A questo punto si aggiugono i capperi ed una puntina di pasta di acciughe.
Bisogna lasciar cuocere bene a fuoco lento, facendo attenzione che non attacchi sul fondo della padella.
Al termine della cottura (20 min. circa) si passa tutto dal tritacarne finendo l'operazione con 100/150 gr. di burro
A questo punto si tosta il pane nero e lo si cosparge della salsa ottenuta.
 

Crostini di pane nero al lardo di cardoso e ramerino 
 per 40 persone totali
 

Pane nero     (per tutti)
lardo     1 intero
rosmarino     1mazzo bello
olio extravergine di oliva    1 bottiglia
Si ripulisce il lardo dalla cotenna (buona perfare il brodo, per fare il farro, ed altre pietanze)
Lo si taglia a cubetti e si versano nel passatutto.
Si aggiungono 10/15 cucchiai di olio extravergine di oliva e un ciuffetto di foglie di ramerino.
Si otterrà una pasta alquanto densa e saporita.
Si tosta il pane nero affettato er caldo di pasta di lardo che sciogliendosi impregnerà la mollica.
 

Crema di cannellini con radicchio trevigiano  e parmigiano a scaglie
 per 40 persone totali
 

fagioli cannellini     6 barattoli da 2.600 kg. (non è possibile cuocere i fagioli freschi)
aglio 5 capi
salvia    un mazzo
radicchio    6 palle
parmigiano padano    800gr
olio extravergine di oliva    2 bottiglie
sale 
dado da cucina
olio di oliva 1 bottiglia
I fagioli cannellini devono essere ammollati in acqua per 12 ore.
Si aggiunge all'acqua un capo d'aglio e alcune foglie di salvia, dopodichè si aspetta che i fagioli raggiungano l'ebollizione.
Si lasciano bollire i fagioli per 30/35 minuti fino a che non perderanno la loro compattezza.
A questo punto si scolano dal brodo e si passano dal passatutto lasciandone una piccola quantità interi.
La purea ottenuta si riversa nel brodo di fagioli che formerà adesso una crema liscia. Si lascia amalgamare bene per alcuni minuti fino a che, 10 minuti prima di servire il piatto, si aggiunge il radicchio rosso precedentemente lavato e sminuzzato.
Sul piatto si spolvera del pecorino a scaglie e si aggiunge in filo di olio extravergine d'oliva.
 

Farro
 per 40 persone totali
fagioli borlotti (6 barattoli da 2.600 gr.)
aglio 5 capi
farro 2 kg
carote 2
sedano 2
cipolle    3
pancetta stesa    400 gr.
pepe
sale
rosmarino e salvia
concentrato di pomodoro 1 barattolo
olio di oliva     1 bottiglia
I fagioli borlotti devono essere ammolati in acqua per 12 ore.
Si aggiunge all'acqua un capo d'aglio e alcune foglie di salvia, dopodichè si aspetta che i fagioli raggiungano l'ebollizione.
Si lasciano bollire i fagioli per 30/35 minuti fino a che non perderanno la loro compattezza.
A questo punto si scolano dal brodo e si passano dal passatutto lasciandone una piccola quantità interi.
Si lavano e sbucciano 2/3 carote, 3 gambi di sedano, 1 cipolla, si preparano 400 gr. di pancetta di maiale, un ciuffetto di salvia e rosmarino.
si passa il tutto dal tritatutto. 
In una capiente pentola si versano 15 cucchiai di olio di oliva nel quale si versa il fondo preparato.
Una volta passito si aggiungono circa 700/800 gr. di farro lavato, lo si lascia imbiondire per qualche minuto dopodichè si aggiunge la purea di fagioli con il brodo che riterremo necessario.
Durante la cottura del farro aggiungamo sale ed un cucchiaio di concentrato di pomodoro.
 

Stracotto di manzo alla chiantigiana con polenta di formenton 8 file
 per 40 persone totali
 

noce di manzo 5 kg.
chianti     4 bott.
chiodi di garofano
bacche di ginepro
carote 8
sedano 2
cipolle    3
alloro
farina di formenton 8 file     2 kg.
sale
(tritatutto elettrico)
12 ore prima della preparazione bisogna immergere lapolpa di manzo nel chianti. Nello stesso tempo aggiungiamo chiodi di garofano, bacche di ginepro, foglie di alloro, carote, sedano e cipolle a pezzetti.
Per cucinare il manzo lo toglieremo dal vino che terremo però da parte per la cottura. Tutte le verdure e le erbe le passeremo dal tritatutto. 
In una pentola dai bordi bassi, verseremo 10 cucchiai di olio d'oliva. Una vlta caldo aggiungeremo il trito ottenuto fino a che non sarà passito. Aquesto sarà la volta del manzo che dovrà cuocere lentamente a fuoco basso. Di tanto in tanto aggiungeremo alla cottura il vino messo da parte che formerà con le verdure e gli odori una salsa scura e densa, fortemente profumata. La cottura richiede tempo, che è necessario anche per non lasciare che il manzo risulti duro e fibroso.
 

salsicce stracinate col cavolo

 per 40 persone totali
 

salsicce     1 o 2 a testa (come volete voi)
aglio
salvia
cavolo verza     3
olio di  oliva    1 bottiglia
  

Una ricetta semplicissima!
Si sfoglia il cavolo e lo si lava accuratamente.
Si tagliano le foglie a listarelle.
Si forano leggermente le salsicce per evitare che si spacchino durante la cottura.
Si versa ina pentola dai bordi bassi 10 cucchiai di olio di oliva e due spicchi di aglio interi. Si lasciano imbiondire dopodichè si aggiungono le salsicce. 
Si lascia un pò di tempo alla cottura (10 min.) poi si aggiunge il cavolo preparato prima. Un pò di pepe poco sale, un pò di brodo o vino bianco se necessario durante la cottura.
Dopo 20 minuti il piatto è pronto.
  

Castagnaccio con ricotta
 per 40 persone totali
 

farina di castagne 3kg
pinoli sgusciati
rosmarino
arance    3
(teglie da forno)
 

 

Si prendono 500 grammi di farina di castagne si aggingono 50 gr. di zucchero e un pizzico di pepe. Si impasta il tutto aggiungendo acqua fino ad ottenere un impasto piuttosto liquido.
Si versa il composto in una teglia da torte ben unta con olio d'oliva e prima di infornare si aggiungono rosmarino, pinoli e bucce di arancia tagliate a listarelle.
si inforna la torta per 30/35 minuti a 180 gradi. 

 

biscottini della buca
 per 40 persone totali
 

farina 2kg
zucchero     600gr
vin santo    2
lievito 3 bustine
olio extravergine di oliva     600gr.
uvetta    300gr
(teglie da forno, carta da forno)
 

biscottini della buca
Un chilo di farina al quale si aggiungono 300gr. di vin santo, 300 gr. di olio extravergine di oliva, 300 gr. di zucchero, uvetta ed una bustina di lievito. 
Si impasta il tutto per alcuni minuti fino a che gli ingredienti non saranno ben amalgamati. Si stende un foglio di carta forno sulla teglia e si fanno dei piccoli ciuffetti di impasto.
Si cuoce il biscotto per circa 30/35 minuti a 170 gradi.
