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AHHOTaAIUSA

Ecin Bbl moOMTE MTAIBSHCKYI0 KyXHIO (a pa3Be KTO-TO €€ He
moouT?), ¥ B TO K€ BpeMsI 3aHUMAETECh UTATIbBSTHCKUM SI3BIKOM, TO 3Ta
KHHUTa — TO, YTO BaM HyXkHO! [J1aronsl — BOT OCHOBa JIIOOOTO SI3bIKA.
OBJylageB OCHOBHBIMHM IJIarojiaMu M MX (POpPMaMH, Bbl YK€ CMOXKETE
MOJLIEpKaTh Pa3rOBOP HAa JOIYCTUMOM YpoBHe! MBI ke Ipeaiaraem
BaM C[eJaTb 3TO OJHOBPEMEHHO C IPUIOTOBJIEHMEM BKYCHEWIIIMX
ayTeHTUYHbIX Omon u3 Bcex 20 perumonoB Urammu! Siete sempre
benvenuti!
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1. Uadpunutus (1'infinito)

WNHpuHUTHUB — 3TO HeorpeneneéHHas popMa I1arosa, UCrosb-
3yemasi B OOJIbIIeN YaCTH U3BECTHBIX SI3BIKOB. DTa (hopMa 00bII-
HO CTOWT B TIEPEBOJIE IVIaroJIOB B CJIOBAPSIX M OOBIYHO HE OTHO-
CUTCA K KaKOMY-JTMOO rpaMMaTHUECKOMY JIUITY (s, ThI, OH, OHA
U T.1.); B UTAJIbSHCKOM $I3bIKE OHA MMEET HACTOsIIee BpeMs U
MpoLIeIIee.

B utasnbsaHCKOM s13bIKe MH(UHUTHUB I71arojia COCTOUT U3 KOp-
Hs 1 okoHuYaHus. [lomaBmsioiiee GONBIIMHCTBO IJ1ar0JIOB B UTa-
JIbTHCKOM SI3bIKE MOKHO Pa3[IeUTh HA 3 CIpPsIKEHUS: MEepPBOE
CHpsIKEHUE UMEET OKOHYAHUE -are, BTOPOe — OKOHUAHUE -ere U
TpeThe — OKOHUAHUE -ire . B UTaIbIHCKOM $I3bIKE €CTh HECKOJIBKO
I71aroJioB, KOTOpbIE 3aKaHYMBAIOTCS Ha -arre, -orre u -urre. Bee
9TU TJIArojibl OyAyT OTHOCUTHCS KO BTOPOMY CHPSIKEHHIO.



1.1. Parrozzo abruzzese (dolci, Abruzzo)

Peyenm ons umenus. Obpamume HUMAHUE HA 21A201bl 8 UH-
urumuse.

80 g di farina bianca, 5 uova, 80 g di fecola di patate, 150 g
di zucchero, 100 g di burro, 70 g di mandorle a mare spellate,
150 g di cioccolata fondente.

Fondere il burro a bagnomaria (lasciare una noce per
imburrare la tortiera) e lo fare freddare. Mettere nel frullatore
le mandorle e un cucchiaio di zucchero, e ridurre tutto in un
composto farinoso. Sbattere a lungo con una frusta (o con lo
sbattitore a media velocita) i rossi d'uovo con il restante zucchero,
fino a ottenere un composto soffice e spumoso. Aggiungere poco
alla volta la farina di mandorle, la fecola e la farina, unire per
ultimo 1l burro sciolto in precedenza. Mescolare con delicatezza
e fare riposare in luogo fresco. Montare gli albumi a neve ben
ferma e incorporare il composto, con movimenti della frusta
lenti e regolari (per non smontare il preparato). Versare il tutto
in una tortiera imburrata e leggermente infarinata e cuocere a
forno medio per 40 minuti. Nel frattempo tritare il cioccolato
fondente e fare sciogliere in un tegamino a bagnomaria a calore
bassissimo.

Quando la torta ¢ pronta, fare un po’ freddare prima di
sformare su un vassoio. Ricoprire col cioccolato fuso, aiutare con
una spatola da cucina. Tenere al fresco per 1 ora prima di servire.



L’origine del nome di questo dolce tipico di Pescara, ¢ semplice
e non necessita di grandi interpretazioni: “pan rozzo” era il dolce
tradizionale conosciuto dai contadini abruzzesi e la sua semplice
preparazione € rimasta inalterata negli anni.
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1.2. Torta pasqualina (antipasti, Liguria)

[Ipouumaiime peyenm, nHaiiOoume 6ce 2142016l 8 UHDUHUMUBE
u evinumume ux, pazoeaus no 3 cnpsxcerusm. Ilocmompume ux
3HAYEHUSI 8 CA08APE €CAU IMO HEOOXOOUMO

1 kg di farina bianca, 1 kg di bietoline, 500 g di ricotta
freschissima, 100 g di burro, 10 uova, 2 cucchiai di Parmigiano
Reggiano grattugiato, 2 grosse fette di pane (la mollica), 1
bicchiere di latte, olio.

Su di una spianatoia impastare la farina setacciata, con 'acqua
necessaria a ottenere una pasta soda ed elastica. Dividere in 18
pezzetti, infarinare leggermente e fare riposare, coperti, in un
luogo fresco per 1 ora.

Pulire, lavare e scottare nella sola acqua di lavaggio, le
bietoline, fare poi ben scolare nello scolapasta. Porre la mollica
di pane ad ammorbidire nel latte. Strizzare e sbriciolare in una
zuppiera. Aggiungere le bietoline tritate, il Parmigiano, sale e
pepe, e legare il tutto con 4 uova sbattute. Girare per ottenere un
composto omogeneo, al quale unire per ultima e poco alla volta,
la ricotta. Lavorare un poco I'impasto, quindi fare riposare in
luogo fresco. Con un matterello ben infarinato tirare in una sottile
sfoglia una delle porzioni di pasta. Ungere leggermente una teglia
dai bordi alti e foderare con questo primo strato. Ungere appena
con un pennello la superficie della pasta e su questa sovrapporre
altri 10 strati. Ungere ognuno con olio, tranne I'ultimo. Su questo



mettere il composto di bietoline che irrorare con un filo di olio.
Preparare su questo ripieno 6 fossette regolarmente distanziate;
mettere in ognuna un bel fiocco di burro e unire un uovo,
(attenzione a non rompere il tuorlo). Cospargere di formaggio e
un pizzico di sale e pepe. Stendere sottili le altre sfoglie rimaste,
porre e ungere una alla volta sul ripieno. Sistemare il burro
rimasto in piccoli fiocchetti 1 quali mettere sul bordo della torta.
Sigillare i bordi, rigirare all’interno la pasta in eccesso e ritagliare
con la rondella. Pennellare nuovamente di poco olio la superficie
della torta, bucherellare con uno stecchino. Cuocere a fuoco
moderato per 40 minuti.
Mangiare calda oppure fredda.
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1.3. Insalata di puntarelle
(contorni, Lazio)

[lepeseoume cmosiue 8 CKOOKaAX 21a201b1 HA UMANbSHCKULL U
O0ONoAHUMe peuenm, Hanpumep:

Prendere (B3sath) 600 g di punte di cicorione (dette
puntarelle), 2 spicchi di aglio, 3 filetti di acciughe sott’olio, 1
cucchiaio di aceto, olio.

(mouuctutsk) il cicorione e (ot-
nenuthb) le puntarelle, le quale (TIOMBITB) SOttO
acqua corrente. (Hagpesarb) poi i gambi a croce
e rimettere a bagno in acqua fredda. (pa3naBUTh)
intanto I’aglio, in una ciotolina, nella quale (moba-

BUTH) le acciughe, ben sliscate e lavate, e un cucchiaino di aceto.
(padortarts) il tutto con una forchetta,
(mpucoenuHnTh) poco alla volta I'olio necessario a
(cmenatp) una salsetta densa. (cuth) le puntarelle,
(mepenoxuTh) in un’insalatiera e (3a-
npaBUTh) con il composto preparato.






1.4. Zuppa di Cogne, soupette
cognentze (primi piatti, Valle d’Aosta)

3anonHume nponycKu 21az20Namu U3 CRUCKA, OOUH U3 HUX Ydice
CMouUm Ha C60EM mecme:

Terminare, fondere, tenere, mescolare, aggiungere, trasferire,
portare, alternare, tostare, assorbire, porre, coprire

300 g di riso tipo Carnaroli, 100 g di burro, 250 g di fontina,
1,5 1di brodo vegetale, 1 bicchiere di vino bianco secco, 1 pizzico
di cannella in polvere, pane raffermo in fette, olio.
in una casseruola 50 g di burro e tostare, a
fuoco vivace, il riso con il vino. Fare evaporare,

1 1di brodo bollente, a ramaioli, per fare in parte

dal riso, sempre la flamma moderata.
Quando il “risotto” sara quasi cotto, in un tegame
di coccio dai bordi alti, a strati di fontina affettata
fine e a fette di pane casalingo, tagliato non troppo alto e fritto in
precedenza in poco olio. gli strati con quest’ultimo
ingrediente, con il rimanente burro, un pizzico di
cannella in polvere e il brodo ben caldo. in forno
caldissimo per 10 minuti e in tavola nello stesso

recipiente di cottura.






2. HacTrossmee Bpemsa
(il presente indicativo)

Hacrosiiiiee BpeMsi B UTAJIbSIHCKOM, KaK U B IPYTUX sI3bIKAX,
UCTIONIB3YETCSI, YTOOBI TOBOPUTH O COOBITUSX, KOTOPBIE TIPOUCXO-
IIAT CENYAac:

Io bevo il caffe. — 4 nbio kode.

Hacrosiee BpeMs, 0JHaKO, 4aCTO UCTIONIb3YETCs TaKkKe B APY-
T'UX KOHTEKCTax:

Beipaxxaetr npuBbIUKy, KOTOpasl TakKe PacpoCTpaHseTCs Ha
npoIiioe u Oyayiee; YacTo COMPOBOXAAETCS JOMOIHEHUSIMU U
HapeuynsiMU BpeMeH!

Lui ¢ vegetariano e non mangia carne. — OH Bererapuasen u
HE ecT Msca.

Le piace tanto il melone. — Eit oueHb HpaBUTCS bIHS.

Berpaxkaer pakT MOCTOAHHOU AEUCTBUTENBHOCTH; B TIOCIIOBU-
1ax, 3aKOHax M T.[I.:

Gallina vecchia fa buon brodo — Crapas kypuna fenaer xo-
pormii OyboH. (AHasor pycckoi «Ctapblii KOHb OOpPO3/Ibl He
HIOPTHT»).

3avacTylo HacTOsIIIEee UCTIONb3YeTC sl BMECTO OYIyIIIero; O4eHb
YacTo B Pa3rOBOPHOM SI3bIKE, YACTO COIPOBOXKAAETCS JOIOIHE-
HUSIMU U HapeuusiMu BpeMeHU. (B nmaHHOM cityyae, B pyccKOM
SI3BIKE TOXkE BCTPEYAeTCs 3T, MpaBa, OTVIMYME B TOM, YTO B Ha-



IIeM ClTydae HacTosiIee BMECTO OylyIlero yKa3blBaeT Ha TBEP-
JyI0 YBEPEHHOCTb):

Domani preparo la torta. — 3aBTpa s TOTOBJIIO TOPT.

W BpeMs OT BpeMEeHM HaCTOSIIIEE BPEMSI UCTIONb3YETCS B pac-
CKa3aX 0 KAKOM-TO COOBITUH B MPOIILIOM, KOT/Ia PACCKa34MK Be-
JET BCE NMOBECTBOBAHUE UMEHHO B HACTOALLEM BpEMEHU:

Nel 1891 Pellegrino Artusi scrive il suo famoso libro «La
scienza in cucina e l'arte di mangiar bene». — B 1891 rony Ilen-
JIETPUHO APTY3U MULIET CBOIO 3HAMEHUTYI0 KHUTY «Hayka B Ky-
JIMHAPUU U UCKYCCTBO XOPOUIETrO MUTAHUST».

CrpsbkeHue TMPaBUIbHBIX IJ1arojiOB B HACTOAIIEM BpEeMEHH
[I0Ka3aHo B TaOJIuIIE:

1 cnpszkenne, cucinare

2 cnpsiiKeHue,
aggiungere

3 cnpsikenue, bollire

io

cucino

aggiungo

bollo

tu

cucini

aggiungi

bolli

lui/lei/Lei

cucina

aggiunge

bolle

noi

cuciniamo

aggiungiamo

bolliamo

voi

cucinate

aggiungete

bollite

loro

cucinano

aggiungono

bollono




2.1. Taralli di Capri (pani, Campania)

Peyenm ons umenus.. Obpamume 6HUMAHUE HA NPABUNLHBLE
211420161 8 HACMOSIUWEM BPEMEHIU.

1 kg di farina di grano tenero, 40 g di lievito di birra, 1
cucchiaio di origano, olio, sale.

Setacciamo la farina sulla spianatoia, facciamo il cratere e
ci uniamo il lievito disciolto in 2 bicchieri di acqua tiepida.
Aggiungiamo anche un pizzico di sale, I'origano e 2 cucchiai
di olio. Lavoriamo bene gli ingredienti finché otteniamo un
impasto sodo ed elastico. Ne facciamo una palla, copriamo
con un canovaccio e lasciamo lievitare, in un luogo asciutto,
per 1 ora. Impastiamo nuovamente il composto, ne stacchiamo
quindi delle piccole quantita, della dimensione di una noce, che
arrotoliamo sulla spianatoia, formiamo dei cordoncini lunghi
circa 6 cm. Uniamo le estremita, le saldiamo con la pressione
delle dita. Poniamo i Taralli su di una teglia coperta con I'apposita
carta e cuociamo nel forno, a fiamma moderata, per 15 minuti.
Facciamo freddare, quindi li inforniamo nuovamente a fiamma
alta per 5 minuti. Quest’ultima cottura li rende friabili e fragranti.
Li gustiamo freddi. Prodotto tipico della bellissima isola di
Capri, il tarallo, o meglio “tarallino”, come lo chiamano gli
1solani, € oggi prodotto in molti gusti, e risponde alle moderne
esigenze di mercato. La sua versione classica ¢ comunque quella
proposta dalla ricetta.






2.2. Calamari ripieni, calamari
a prenu (secondi piatti, Sicilia)

Ipouumatime peyenm. Haiioume npasunvHwie 2nazonvl 6 1 u
2 n.e0.u. Hanuwume ungpunumue kasicooezo 2nazona. Hanpumep:

Sciacquo (1 n.ex.4.) — sciacquare

Ocmanucye 2 2nazona 8 Hacmosiem gpemenu. B kaxom vnadu-
HUTUB

Oggi prepariamo I calamari ripieni.

Prendiamo 400 g di calamari, 2 spicchi di aglio, 1 ciuffo di
prezzemolo, 50 g di pomodori secchi, 300 g di pomodori maturi,
40 g di pangrattato, 1 uovo, olio, sale.

Pulisco 1 calamari: privo delle interiora, della vescica
dell'inchiostro e della pelle. Sciacquo sotto acqua corrente, taglio
1 tentacoli dal corpo, tritato in piccoli pezzetti e raccolgo in una
ciotola. Tu aggiungi 1 pomodori secchi tritati con laglio e il
prezzemolo. Sbatti 'uovo con un pizzico di sale e incorpori agli
ingredienti; unisci anche il pangrattato e giri con un cucchiaio
per ben amalgamare. Dopo io riempio, con I'impasto ottenuto,
1 calamari e richiudo con 2 stuzzicadenti. Cuoci poi in padella
con 2 cucchiai di olio, alla fiamma moderata. Taglio a pezzi i
pomodori, lavati e privati dei semi, aggiungo ai calamari, cuocio
per altri 10 minuti. Tu poi aggiusti di sale e porti in tavola ben
caldi.






2.3. Mostarda di Cremona
(salse, Lombardia)

3anoanume nponycku 2naz20namu U3 CKooOok 6 3 auue eouH-
CMBEHHO20 YUCAA, HANPUMED:
LLa mia amica stasera cucina (cucinare) mostarda di Cremona.
2 piccole pere, 2 mandarini, 10 ciliegie, 2 mele piccole e sode,
2 arance rosse, 200 g di miele millefiori, 2 bicchieri di vino
bianco secco, senape in grani.
Prepara e (scottare) brevemente la frutta e
(mettere) ad asciugare su di un panno. La frutta di
piccole dimensioni, mandarini e ciliege, (lasciare)
intera, mentre laltra (tagliare) a grossi pezzi,
sempre perd senza buccia. (preparare) in un
pentolino uno sciroppo sciogliendo il vino con il miele (fondere
a temperatura molto bassa, € non bollire!), pone la frutta
in un capace barattolo di vetro e sovrappone delicatamente,
(versare) lo sciroppo fino a ricoprire e
(aggiungere) 1 grani di senape per aromatizzare.

(richiudere) il vaso e (mettere) a riposare per
una settimana prima di gustare questa deliziosa versione di
frutta “speziata”. (girare) spesso il vasetto per dare

1 profumi di senape a tutta la frutta. Accompagnata a carni
lesse, oggi questa mostarda si mangia anche come delizioso
accostamento ai formaggi, quali quelli erborinati.






2.4. Acciughe della costa
abruzzese (antipasti, Abruzzo)

Acciughe — 3T0 aHUOYCBHI, CaMble OJIMKANTIIAE POJCTBEHHUKU
xamcbl. [T03ToMy roTOBbTE MEJIKYIO XaMCy, HE OIIUOETECh.

Bce npasunvhuie 2nazonel 6 smom peyenme Hanucarvl 80 2 au-
ue MHodcecmaenHoz0 uucaa. [locmaseme 2nazonvt 6 ghopmy mpe-
Mbe20 MUUA MHOHNCECMBEHHO20 YUCAA, KAK MO YHce COeNAHO C
OOHUM U3 HUX.

800 g di acciughe freschissime, 8 o 10 filetti di acciughe
sottosale, 2 uova, 50 g di farina bianca, 100 g di pangrattato, 2
limoni, 1 ciuffo di prezzemolo, olio, sale.

Quando ( ) cucinate delle acciughe della costa
abruzzese, puliscono accuratamente le acciughe fresche,
(aprono) aprite le acciughe a meta nel ventre, ( )
private le acciughe delle interiora e della spina dorsale,
( ) sciacquate sotto acqua corrente € ( )
distendete su carta da cucina ad asciugare. ( )
sciacquate anche le acciughe sotto sale e ( ) tagliate
poi a pezzetti 1 filetti. Pongono un pezzetto in ogni acciuga
fresca e ( ) richiudete. Una volta riempiono tutte le
acciughe fresche, ( ) ripassate nella farina posta in
un vassoio e poi nelle uova sbattute e per finire nel pangrattato.
( ) premete con la mano sui pesci. ( )
friggete in un’ampia padella con abbondante olio a giusta



temperatura per dorare in modo uniforme friggendo a fiamma
moderata. Pongono via via le acciughe fritte ad asciugare su carta
da cucina e insaporiscono con un pizzico di sale. Dispongono le
acciughe a raggiera su di un vassoio rotondo, pongono al centro
il ciuffo di prezzemolo e ( ) accompagnate con fette
di limone.
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3. BoITh 1 HMeTh (essere e avere)

Campble BakKHbIE UTAJIbIHCKHE TJIarojibl — 9TO IJIarojibl eSSere
u avere. Bo-nepBbiX, B MPOTUBOIOIOKHOCTh PYCCKOMY, B UTa-
JIbSTHCKOM SI3bIKE HEJIb3s1 TTPOCTO cKazath «S — moBap». HeoO-
XOIMM TJIaroJs essere, «ObITh, ABIATHCS»: «Jo sono il cuoco». A
pycckoe «Y Tebs ecTb 2 A0J0Ka», HAMPOTUB, TpeOyeT Iyarona
avere, «<UMeTb»: «Tu hai 2 mele».

C nmomouiplo 3THUX JIBYX IJIAroJIoB Takke (POPMUPYIOTCS BCE
CJIO’)KHBIE BpEMEHa B MTAJIbSIHCKOM SI3bIKE, HAIpUMep, passato
Prossimo, ¥ K 3TOMY MBI eI1I€ BepHEMCSI.

CrpsbkeHue TUX IBYX HAMBKHEWIIHMX TJIArojioB Bbl BUIWTE
B TAOJIHLIE:

essere avere
io SOno ho

tu sel hai
lui/lei/Lei e ha
noi siamo abbiamo
voi siete avete
loro sono hanno




3.1. Ciceri e tria (primi piatti, Puglia)

Peyenm ons umenus. Obpamume 6HUMAHUE HA 21020161 AVETE

Abbiamo 300 g di semola di grano duro, 150 g di ceci, foglie
di alloro, 1 cipolla rossa, 2 coste di sedano, pancetta nella punta,
olio.

La sera prima di preparare questo piatto abbiamo bisogno
di porre in ammollo i1 ceci in acqua fredda (aggiungendo a
piacere una puntina di bicarbonato). Il giorno dopo al momento
di cuocerli, ¢ tempo di sciacquarli e passare pil volte sotto acqua
fredda. Poi € necessario a porre 1 ceci in una pentola coperti di
acqua con un cucchiaio di sale, un pezzetto di pancetta e I’alloro,
per dare loro sapore. Hanno bisogno di essere cotti per 1 ora,
con il coperchio, facendoli sobbollire. E il momento di preparare
la pasta: su una spianatoia poniamo la farina con 'aggiunta di
sola acqua, impastiamo fino a ottenere un composto, il quale
¢ sodo e omogeneo. Facciamo riposare mezzora coperto da un
panno. Dopodiché siamo a punto di stendere, con un matterello
infarinato, in una sfoglia abbastanza fine. Ne ricaviamo delle
listarelle. Le nostre listarelle sono lunghe 10 cm e sono larghe due
dita. In un tegame rosoliamo la cipolla tagliata fine e il sedano
tritato, con un cucchiaio di olio. Uniamo quindi i ceci, con il
liquido di cottura, ne aggiungiamo ancora se occorre. Portiamo
a ebollizione e proprio adesso abbiamo bisogno di unire la pasta,
portando a cottura. Anche questo piatto — come molti di quelli



pugliesi — ha origini lontane, forse gli origini sono arabeggianti.
I “tria” sono tipici vermicelli di invenzione siciliana, ma I'origine
del nome ¢ da cercarsi pil lontano, di la dal mare.




3.2. Patate salate, tartifla sara
(secondi piatti, Valle d'Aosta)

3anoanume nPonycKu 2Aa201aMU U3 CKOOOK 21a200aMU B Ha-
CTOSIILIEM BpPEMEHH, Harlpumep:

Avete (avere) una pentola grande? E (essere) necessaria per
preparare questo piatto!

1 zampetto di maiale, 400 g di carne di vitello, 1 sacca di
trippa, 1 ciuffo di alloro, bacche di ginepro, 3 cipolle, 400 g di
castagne secche, 500 g di patate, 100 g di lardo, 150 g di salsicce,
2 bicchieri di vino bianco, olio.

Lessate lo zampino in abbondante acqua appena salata,
per 30 minuti a fuoco moderato. Scolatelo e disossatelo. Gli
aromi (essere) gia tritati? Se no, tritate gli aromi
e uniteli alla carne di vitello, grossolanamente tritata, e allo
zampino disossato. (avere) bisogno di mescolare
gli ingredienti aggiustando di sale e pepe. Allargate bene la
sacca di trippa, dopodiché la (avere) lavata bene,
e mettete al suo interno il composto, il quale
(essere) preparato. Arrotolate il tutto fermando con spago da
cucina. Tritate quindi le cipolle e quando (essere)
tritate, soffriggetele in tre cucchiai di olio, unite il rotolo
e rosolatelo aggiungendo il vino bianco. Dopo 30 minuti di
cottura aggiungete le castagne, che (avere) fatto
rinvenire per una notte in acqua fredda, e cuocete, sempre a



calore moderato, per altri 40 minuti. Nel frattempo bollite le
patate insieme al pezzetto di lardo in poca acqua, la quale
(essere) leggermente salata. Scottate brevemente
anche le salsicce, bucherellandone la superficie. Scolate sia
le patate che le salsicce e unitele alla carne per un’ultima
breve cottura, aggiungendo se necessario un ramaiolo di brodo
vegetale. Gustatevelo come piatto unico nei giorni di festa.

&




3.3. Frittelle di riso (Dolci, Toscana)

Haiioume 6 mexcme 21azo1el , BHITAIIATE WX, 0003HAYBTE JIU-
110 ¥ YUCJIO IJIarosia, HarpuMmep:

Questo piatto ¢ uno di piu popolari della questa regione. — ¢
— essere, 3 J.ef.u.

1/2 kg di riso Arborio, 1/2 1 di latte, 1/2 1 di acqua, 1 arancia,
1/2 limone, 300 g di zucchero, 3 uova + 2 tuorli, 4 cucchiai di
farina, 1 bicchierino di Vin Santo, 1 bustina di lievito, olio di
oliva.

La preparazione ¢ un po' lunga ma il risultato ¢ ottimo! Ed ¢
un piatto molto saporito. Abbiamo bisogno di due pentole — una
per l'impasto e seconda per la frittura. Le abbiamo?

A freddo unisco il riso all’acqua e al latte e metto tutto sul
fuoco insieme all’arancia e al limone, 1 quali sono tagliati a
fette. Metto a cuocere a fuoco lento per 3-4 ore girando spesso.
Quando quasi tutto il liquido ¢ assorbito, lo faccio raffreddare,
togliendo l'arancia e il limone. Ho le uova e i rossi I quali
devo sbattere, li unisco al composto e aggiungo pian piano il
Vin Santo, la farina e il lievito. Lascio riposare per mezzora e
quindi friggo le frittelle in abbondante olio bollente, mettendole
nell’olio a cucchiaiate. Le faccio dorare da ambo i lati, girandole
delicatamente con I’aiuto di un cucchiaio e di una forchetta, e le
faccio asciugare su carta gialla. Dopo le frittelle hanno bisogno
essere spolverate con zucchero semolato ed essere gustate ancora



ben calde.




4. HenpaBujbHbIE
rjaaroJnl (i verbi irregolari)

B uTasbsHCKOM SI3bIKE €CTh JI0CTATOYHO MHOTO HEIPABUJIb-
HBIX TJIAroJioB (M, KaK HA CTPAHHO, OOJIBITMHCTBO M3 HUX COCPe-
JOTOYEHBI BO BTOPOM cCIipsikeHuH ). HerpaBusibHbIH 171aroi — 31o
IJIaroJj1, KOTOPbId MMeeT Kakue-To (hopMbl, KOTOpbIe 00pa3yloTcst
He 110 IIpaBWJIaM, HallpuMep, IOCMOTPUTE Ha CIIPsKEHUE IJ1aronia
fare — «ienare», KOTOPBIA MbI Oy/IEM UCTIOIb30BaTh OYEHb YaCTO:

fare
io faccio
tu fai
lui/lei/Lei fa
noi facciamo
vol fate
loro fanno




Jlpyrue HenpaBWIbHBIC TJIArojibl, KOTOPhle MOTYT OBITh WC-
MOJIb30BaHbl HAMHU, 3TO HEKOTOpble W3 IJIarojoB JBUXKEHUS,
andare — «uATU», Venire — «IPUXOIUTh», USCIre — «BBIXOAUTb»,
NPUYEM TIEPBBIE JIBA 32a9aCTYI0 MOTYT OBITh UCIIOJIb30BAHBI BME-
CTO MOJAJILHOTO IJIaroJa, Harpumep:

Le patate vanno messe dopo — KapToriky Hafo nmojgoxuTsh ro-
cnie, OykB. «Kaprorika fomkHa ObITh ITOJIOKEHA TTOCIIE .

CripsikeHe UX BBl BUIUTE B TaOIHIIE:

andare

venire

uscire

io

vado

vengo

€8CO

tu

vai

vieni

€sCl1

lui/lei/Lei

va

viene

esce

noi

andiamo

veéniamo

usciamo

voi

andate

venite

uscite

loro

vanno

vengono

escono

HekoTopble HempaBUIIbHBIE [T1Ar0JIbI UMEIOT CBOM COOCTBEH-
Hble TPaBWIA CIPSUKEHUsT B HACTOSIIEM BPEMEHH, TaKue Kak
spegnere — «BBIKJIIOUNTh», scegliere — «BIOpaTh» U PoIre — «I10-
JIOKUTb, PACTIONIOKHUTD>.

Bbl MOXeTe BUIETh MX B Tabnuiie:



spegnere scegliere porre
io spengo scelgo pongo
tu spegni scegli poni
lui/lei/Lei spegne sceglic pone
noi spegniamo scegliamo poniamo
voi spegnete sceglicte ponete
loro spengono scelgono pongono

U, HakoHeI1, OUeHb MHOTO HENIPABJIbHBIX IJIAroJIOB U3 3 cripsi-
JKEHUsI CIIPATAIOTCS TaK, KaK miaron pulire — «4MCTUTh», CMOT-
pute TaduIy:

pulire
io pulisco
tu pulisci
lui/lei/Lei pulisce
noi puliamo
voi pulite
loro puliscono







4.1. Zitoni al sugo di agnello
(secondi piatti, Basilicata)

Peyenm ons umenus. Oobpamume 6HUMAHUE HA HENPABUNLHBLE
2nazonvl.

400 g di zitoni, 300 g di polpa di agnello, 1 cipolla rossa, 1
carota, 1 gambo di sedano, 1 rametto di rosmarino, 2 bicchieri di
vino dolce, 200 g di pomodori maturi, ricotta forte grattugiata,
foglie di alloro, olio.

Tritate la cipolla, il sedano e la carota e appassite in una
casseruola con quattro cucchiai di olio. Fate a pezzettoni la carne
di agnello e rosolatelo a fuoco vivace nel tegame con gli odori,
aggiungendo un pizzico di sale e bagnando con un bicchiere
di vino. Cuocete per 20 minuti, con il coperchio. Spegnete la
fiamma e trasferite la carne su un tagliere, riducete in piccoli
pezzetti (aiutatevi con l'uso del cutter, avendo cura di non tritarla
troppo). Riunite la carne nella casseruola, fate rosolare a fuoco
vivace per 5 minuti, aggiungendo l'altro bicchiere di vino, il
rametto di rosmarino e quello di alloro, sale e pepe. Aggiungete
quindi 1 pomodori spellati e privati dei semi. Riducete la
fiamma e cuocete lentamente il sugo per 40 minuti, girando
spesso con un mestolo. Con questo saporito ragl condite gli
zitoni, spolverandoli con ricotta forte servita a parte. Tipico
piatto dei banchetti nuziali, ribadisce il largo uso della carne
di agnello, pecora e capretto che in Lucania trova la sua piu



larga interpretazione. Un proverbio popolare suggerisce che «a
Santu Giuvan lass lu figg’ e pigg’ la mamma», cio¢ a San
Giovanni si inizia a mangiare la pecora, dopo aver gustato la
carne dell’agnello.




4.2. Salsa di Bolzano, bozner
souce (salse, Trentino-Alto Adige)

Hatioume 6 mexcme 6ce HenpagunbHble 21a4201bl, U NPOCNPSL-
eatime Ux 8 HaCMOosIUEM BPEMEHU, HANpUMep:

Oggi faccio la salsa di Bolzano! — Fare: io faccio, tu fai, lui/
lei/Lei fa, noi facciamo, voi fate, loro fanno.

8 uova sode, 2 cucchiai di senape, 2 limoni, 1 ciuffo di erba
cipollina, 1 ciuffo di prezzemolo, 2 cucchiai di aceto di vino
bianco, olio, sale, pepe.

Taglio a meta nel senso della lunghezza, le uova sode
sgusciate, tolgo il tuorlo e lo passo al setaccio. Tengo la parte
vuota degli albumi riponendola su di un vassoio. Raccolgo i tuorli
setacciati in una ciotola, aggiungo via via la senape, il succo
dei limoni, il prezzemolo e I'erba cipollina tritati finemente, 2
cucchiai di aceto e 1 di olio. Giro con un cucchiaio e faccio poi
riposare 5 minuti. Riempio con il composto gli albumi svuotati e
porto in tavola decorando il piatto con foglie di crescione e fiori
di tarassaco (se in stagione). Questa semplice ma gustosa salsa,
che ben si adduce a un antipasto, ¢ una degli esempi della cucina
tipica altoatesina, ancor oggi proposta in occasione delle feste
paesane o ricorrenze religiose.






4.3. Gnocco di Verona
(primi piatti, Veneto)

[locmasvme 6 mexkcme éce HENPAGUNbHBLE 2102016l 8 HYHCHYIO
¢hopmy 6 Hacmosiuem epemenu, Hanpumep:

Che cosa scelgo (scegliere) a pranzo? Lo gnocco di Verona!

600 g di patate a pasta gialla, 150 g di farina bianca, 30 g di
formaggio grana grattugiato, 30 g di burro, 1 uovo, sale, cannella
in polvere.

Lesso le patate in abbondante acqua lievemente salata.
Le pelo e le passo con l'apposito attrezzo, le
(raccogliere) in una ciotola. Setaccio la farina su di un ripiano
di legno, (fare) il cratere e metto al centro le
patate schiacciate e 'uovo. (insaporire) con un
pizzico di cannella in polvere e il formaggio grattato. Impasto gli
ingredienti fino a quando (ottenere) un composto
sodo ed elastico. Con le mani infarinate, stacco delle piccole
quantita e formo dei cordoli grossi quanto un dito, che taglio
in pezzi di circa 1,5 cm. Li passo sul dorso di una grattugia,
con una lieve pressione. Li lesso poi in abbondante acqua salata
e (condire) con il burro fuso. Questo semplice
ma saporito prodotto trova la sua origine nel lontano 1532. La
storia, mista un po’ a leggenda, (dire) che proprio
in quel tempo, a causa di una disastrosa inondazione dell’Adige
e della carestia che ne segue, la popolazione organizza una



sommossa contro I'aumento del costo di farina e pane. Per
calmare l'ira e la fame del popolo, Tomaso da Vico, noto medico,
inventa questo impasto povero, fatto di patate e farina. Oggi,
durante il Carnevale dello Gnocco, una manifestazione che dura
ben 40 giorni, il piatto (venire) proposto anche
accompagnato da ragu di fegatini o di cacciagione.




4.4. Zuppa di fagioli di Sutrio, zuppa del
’17 (primi piatti, Friuli Venezia-Giulia)
3anonnume nponycKu 2Aa20Namu U3 CRUcKa 8 popme 3 auua

MHONCECMBEHHO20 U NOCAEOHUE 2 — 8 (hopme 3 auua eOUHCImeeH-
HO020 YUCAA 8 HACMOSIUEM BPEMEHU, HaNpuUmep :



Konen 03HaKOMUTEJLHOI'O
¢dparmenra.

Tekct npenocraBieH OO0 «JIutPec».

[IpounTaiiTe STy KHUTY LIEJIMKOM, KYIIUB TOJIHYIO JIETATbHYIO
Bepcuio Ha JIutPec.

Be3ormacHo oriaTuTh KHATY MOKHO OaHKOBCKOH KapToit Visa,
MasterCard, Maestro, co cuyera MOOMJIBHOTO TesiehOHa, C TiIa-
Te)KHOro TepMmuHaia, B cajoHe MTC wmm Cesa3HoOHM, uepe3
PayPal, WebMoney, Aunexc./lensru, QIWI Komenek, 60Hyc-
HBIMU KapTaMu WK APYTUM YI0OHBIM Bam crioco6om.
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