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Lennaio 2027 g

SABATO
Maria Madre di Dio

DOMENICA L4

S. Basilio vescovo

LUNEDI

S. Genoveffa

MARTEDI

S. Ermete

MERCOLEDI

S. Amelia

GIOVEDI
Epifania di N.S.

VENERDI

S. Luciano

SABATO

S. Severino

DOMENICA o

S. Giuliano m.

OCOONO NN, WN =

LUNEDI

S. Aldo eremita

Y
o

MARTEDI
S. igino papa

Y
=

MERCOLEDI
S. Modesto

Y
N

GIOVEDI

S. llario

=
w

VENERDI

S. Felice

=
S

SABATO

S. Mauro abate

Y
9

DOMENICA
S. Marcello papa

=
(o))

LUNEDI

S. Antonio abate

Y
~

MARTEDI ©)
S. Liberata

=
o0

MERCOLEDI

S. Mario m.

=
(e

GIOVEDI

S. Sebastiano

N
o

VENERDI
5. Agnese FAGIANO BRASATO CON POLENTA
SABATO

N
Y

N
N

S. Vincenzo m.

N
w

DOMENICA

ngredientt
Un fagiano

S. Emerenziana 120 9 di G’L‘PDLLQ, 100 9 di cavote e 0 9 di sedano \

50 modoro concentrat
LUNEDI - 2. R S ~
S. Francsco di Sales vino bltanco
MARTEDI & saL’e, olio, pe?e v’\,er’o L grant .
Conversione di S. Paolo A piacere: chiodi di garofano, cannella, bacche di ginepro, alloro
Cowme di contorno: polenta

N
=

N
192

MERCOLEDI

SS. Tito e Timoteo

N
(@)

Dopo aver pulito e lavorato Le carnt, mettetele a pezzi in un platto capiente,

27 S'/?VEDJA - insieme a tutte Le verdure tagliate a spicchi e le spezie. Bagnate con il vino
. Angela Ivierici ’ , , ’ ’ ’ ’
bianco, coprite con pellicola trasparente e Llasciate riposare in frigo per 12
28 VENERDI ore. Scolate pol La marinatura in un recipiente: Vi servivit in un secondo =
S. Tommaso D’Aquino , .
momento. Mettete ora La carne cow Le verdure a cuocere a fuoco vivo in una
’ ’ ’ ’ . 1
SABATO padella precedentemente oliata. Aggiungete il concentrato di pomodoro '.
S. Costanzo F . ' b '
aggiustate di sale se necessario. Dopo una privea rosolatura, abbassate La
30 EﬁMhFMCA framma e versate nella padella anche il Liquido di marinatura e lasciate
. Martina = N -
cuocere cow LL coperchio per wn'ora.
31 LUNED! Presentate infine il fagiano su un letto di polenta, Lrvorato con il sugo di. -
S. Giovanni Bosco
cottura.
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Febbraio 2022

MARTEDI

S. Verdiana

MERCOLEDI

Pres. del Signore

GIOVEDI
S. Biagio

VENERDI
S. Gilberto

SABATO
S. Agata

DOMENICA
S. Paolo Miki

LUNEDI

S. Teodoro m.

MARTEDI

S. Girolamo

O 0 N VT A WN| =

MERCOLEDI
S. Apollonia

Y
o

GIOVEDI
S. Arnaldo

Y
=

VENERDI
S. Dante

Y
N

SABATO
S. Eulalia

=
w

DOMENICA
S. Maura

=
S

LUNEDI

S. Valentino m.

Y
9

MARTEDI

SS. Faustino e Giovita

Y
(o))

MERCOLEDI

S. Giuliana

Y
~

GIOVEDI

S. Donato m.

=
o0

VENERDI

S. Simone vescovo

=
(e

SABATO

S. Mansueto

N
o

DOMENICA

S. Silvano

N
Y

LUNEDI

S. Pier Damiani

N
N

MARTEDI
S. Margherita

N
w

MERCOLEDI

S. Renzo

N
=

GIOVEDI
S. Edilberto

N
192

VENERDI

S. Cesario

N
(@)

SABATO

S. Romeo

N
~

DOMENICA

S. Leandro

28

LUNEDI

S. Romano abate

V_
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CHIACCHHERE DI CARNEVALE

ngredientt per 1 vassolo: .

2 wova, 50 gr di zucehero, 200 gr di farina \
1 cucchiaino di buccta di Limone grattugiata
1 pizzico di sale, = cucchial di olio di semi \

100 gy di zuechero a velo vanigliato
olio di semi per friggere

Dispont in una spianatoia la farina a fontana, quindi aggivngt le wova,
L'olio di semi, Lo zucchero, un pizzico di sale e La buccia di limone. impasta
UL tutto assieurandoti di amalgamare bene gli ingredientt fino ad ottenere
un bmpasto elastico e morbido. Dividi il panetto in panetti pice piceoli tn
modo da poterli stenolere in sfoglie molto sottili con il mattarello. Stewadi
le sfoglie nella spianatoia ben infarinata e taglia con il tagliapasta
(rotellina) dei pezzetti della forma che vuol, won troppo piccoli né troppo
grandi: indicativamente non piic piccoll di un raviolo ma wow piix grandi
del dopplo. uf
Scalda L'olio in una padella per friggere abbastanza capiente e una volta
caldo cuocere Le chiacchiere poche alla volta finehé non prenderanno un
minimo di colore ambrato. uindi toglile con una schiumarola e lasciale
scolare bene in carta assorbente. Mettile quindi in un vassoto da portata e,
una volta fredde, spolverale con zucehero vanigliato e servile.
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Maro 2027

MARTEDI
S. Albino

MERCOLEDI

Le Ceneri

GIOVEDI

S. Cunegonda

VENERDI

S. Casimiro

SABATO
S. Adriano

DOMENICA

| di Quaresima

LUNEDI
S. Felicita

MARTEDI

S. Giovanni di Dio

O 0 N VT A WN| =

MERCOLEDI

S. Francesca

Y
o

GIOVEDI
S. Simplicio papa

Y
=

VENERDI

S. Costantino

Y
N

SABATO

S. Massimiliano

=
w

DOMENICA

Il di Quaresima

=
S

LUNEDI
S. Matilde regina

Y
9

MARTEDI

S. Longino

Y
(o))

MERCOLEDI
S. Eriberto v.

Y
~

GIOVEDI

S. Patrizio

=
o0

VENERDI

S. Salvatore

=
(e

SABATO
S. Giuseppe

N
o

DOMENICA

Il di Quaresima

N
Y

LUNEDI
S. Benedetto

N
N

MARTEDI
S. Lea

N
w

MERCOLEDI
S. Turibio

N
=

GIOVEDI

S. Romolo

N
192

VENERDI

Annunc. del Signore

N
(@)

SABATO

S. Teodoro

N
~

DOMENICA

IV di Quaresima

N
(0o)

LUNEDI
S. Sisto Il papa

N
o

MARTEDI

S. Secondo m.

w
o

MERCOLEDI

S. Amedeo

31

GIOVEDI

S. Beniamino m.

V_
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CARNE ALLA PIZZAIOLA

ngredientl per 4 persone .
Fettine di manzo 200 g \ ‘
Passata di powmodoro 200 g

olio extravergine d'oliva ¢.b. -

origano q.b., Sale fino q.b., Pepe nero q.b.
Aoglio 1 spicchio

versate L'olio in un tegame, aggiungete Lo spieehio d'aglio divise a meta e
lasciatelo bmblondire. unite La passata di powodoro e un po’ di acqua che
utilizzerete per sciacquare La brocea e raccogliere La passata.

Aggiungete poi il sale e Ll pepe. Lasciate cuocere per una decina di minuti as
fuoco medio; poi unite Le fettine di carne . ;
Per facilitarvi ad aggiungere Le altre bastera spingere con una pinza Le =
fettine verso L'esterno della padella, in wodo da fare spazio per Le altre. .
Coprite Le fettine di carne con Ll sugo e aggiungete L'origano.

Coprite com un coperchio e fate cuocere per pochi minuti (3-4 minuti
saranno sufficienti), girando Le fettine a metd cottura. Una volta pronta,
now Vi resta che servire La vostra carne alla pizzatola!

=
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Aprile 2022

VENERDI ®
S.Ugov.

SABATO

S. Francesco di P.

DOMENICA

V di Quaresima

LUNEDI

S. isidoro v.

MARTEDI

S. Vencenzo Ferrer

MERCOLEDI
S. Guglielmo

GIOVEDI

S. Ermanno

VENERDI
S. Alberto

SABATO U
S. Maria Cleofe

O 0N NN WN R

DOMENICA

Le Palme

Y
o

LUNEDI

S. Stanislao v.

Y
=

MARTEDI
S. Giulio papa

Y
N

MERCOLEDI
S. Martino papa

=
w

GIOVEDI
S. Abbondio

=
S

VENERDI
S. Annibale

Y
9

SABATO O

S. Lamberto

Y
(o))

DOMENICA

Pasqua

Y
~

LUNEDI
dell’Angelo

=
(0 )

MARTEDI

S. Ermogene m.

=
(o]

MERCOLEDI
S. Adalgisa

N
o

GIOVEDI
S. Anselmo ZUCCHINE RIPIENE DI SALMONE

VENERDI by R
s. Caio ngredientt per 4 persone

SABATO o i U , \ |
S. Giorgio m. 200 g. di salmone affumicato
- N TERIGA 1 wovo, 100 g. parmigians grattugiato -

in Albis olio BV d'oliva, sale, pepe

N
Y

N
N

N
w

N
S

LUNEDI : " N ;
S. Marco evangelista Lava le zucchine, tagliale a weeta, scavale con un cucchiaino (useral

R questa parte delle zucchine el ripieno) e sbollentale in acqua per 2

S. Cleto minutl. Quando Le togli passale sotto acqua corrente per raffreddarle e
MERCOLEDI bloccarne La cottura.

. Zita Metti tn una ciotola il salmone tagliato a pezzettint, il parmigiano, La
GIOVEDI parte interna delle zucchine, L'wovo, Ll prezzemolo, sale e pepe. Mescola bene

S. Valeria tutti gli ingredientt, al bisogno aggiungi poca acqua per amalgamarli piie -
VENERDI facilmente. -
S. Caterina da Siena Disponi Le zuechine tn una teglia antiaderente e farciscile con il ripieno.

SABATO ° Aggiungl appena un filo d’olio ed infornale a 180° C per 20-25 minuti o

30 S. Pio V papa fino a che non saranno bewn dorate. -

N
U

N
(o))

N
~

N
(0o)

N
o
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Maggio 2022

DOMENICA
S. Giuseppe

LUNEDI

S. Cesare

MARTEDI
S. Filippo

MERCOLEDI

S. Silvano

GIOVEDI

S. Pellegrino m.

VENERDI
S. Giuditta m.

SABATO

S. Flavia

DOMENICA

S. Desiderato

LUNEDI >

S. Gregorio

O 0 NO U, WN| =

MARTEDI

S. Antonino

Y
o

MERCOLEDI
S. Fabio m.

Y
=

GIOVEDI

S. Rossana

Y
N

VENERDI

S. Emma

=
w

SABATO
S. Mattia ap.

=
S

DOMENICA
S. Torquato

=
9

LUNEDI O
S. Ubaldo v.

Y
(o))

MARTEDI

S. Pasquale

Y
~

MERCOLEDI

S. Giovanni | papa

=
o0

GIOVEDI
S. Pietro

=
(e

VENERDI

S. Bernardino

N
o

SABATO
S. Vittorio m. TORTA RUSTICA FONTINA

DOMENICA © E PROSCIULTTO COTTO
S. Rita da Cascia

LUNEDI ngredienti per 4 persone \
S. Desiderio v. 2 rotoli di pasta brisée (o sfoglia) rotonda

] 250 g di fontina, 250 g di prosciutto cotto a dadini ~
B.V. Maria Ausiliatrice 2 uova, 1 tuorlo per spennellare, sale

N
Y

N
N

N
w

N
=

MERCOLEDI Rompl Le wova tn una clotola, sbattile con una forchetta e aggiungt il
S. Bed : il . J "
B rosciutto cotto a dadint e La fontina, anche questa tagliata a dadint.
iP “: 9
G'?VEDl Mescola bene ed aggiungl un pizzico di sale.
S. Filippo Neri , , o ¢ , , A, , 5%
i1 olia la teglia e stendici La pasta lasciando del bordi rialzati. versact il
VENERDI composto precedentemente preparato. Prendi La seconda sfoglia di pasta,
S. Agostino , , , , , , ,
tagliala a misura della teglia (appoggia la teglia sopra la pasta e ritagliala
SARATS a fil Ltell L il vipi to “ Lo” ript
S g filo con uw}co e ’o) e copn}u ripteno oow’ questo “coperchio n'pue’gawolo L
e attaccando L bordi. Separa il tuorlo dal rimanente wovo, mettilo tn una
DOMENICA piecola ciotola e spenmellalo sopra La torta per darle colove. Fal dei buchi el
Ascensione del Signore L P o
coperchio della torta con una forchetta.inforna per 20-25 minuti tn forno
LUNEDI ¥t ventilato a 190° C. Togli La teglia dal forno e lascia ntiepidire La torta '
S. Ferdinando v % - N, , P -
rustiea per qualehe minuto prima di umplattarla. La torta rustica alla

MARIED! fontina e prosciutto cotto & molto buona anche fredda! ’
Visitazione B.M.V.

N
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N
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N
~

N
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N
o

w
o

W
Y
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Givsno 2022

MERCOLEDI

S. Giustino m.

GIOVEDI
Festa della Repubblica

VENERDI
S. Carlo

SABATO

S. Quirino v.

DOMENICA

Pentecoste

LUNEDI

S. Norberto v.

MARTEDI
S. Roberto v.

MERCOLEDI
S. Medardo v.

O OO NO LA WN| =

GIOVEDI

S. Primo

Y
o

VENERDI
S. Diana

Y
=

SABATO
S. Barnaba ap.

Y
N

DOMENICA
SS. Trinita

=
w

LUNEDI

S. Antonio da Padova

=
S

MARTEDI

S. Eliseo

Y
9

MERCOLEDI

S. Germana

Y
(o))

GIOVEDI

S. Aureliano

Y
~

VENERDI

S. Gregorio m.

=
o0

SABATO
S. Marina

=
(o]

DOMENICA

Corpus Domini

N
o

LUNEDI

S. Silverio papa

N
Y

MARTEDI
S. Luigi Gonzaga

N
N

MERCOLEDI

S. Paolino da Nola

N
w

GIOVEDI

S. Lanfranco v.

N
=

VENERDI

Nativita di S. Giovanni B.

N
192

SABATO
S. Guglielmo ab.

N
(o))

DOMENICA
S. Vigilio v.

N
~

LUNEDI
S. Cirillo

N
(0o)

MARTEDI
S. Attilio

N
o

MERCOLEDI

SS. Pietro e Paolo

w
o

GIOVEDI
SS. Primi Martiri

V_
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TORTINI DI PATATE E FUNGHI MISTI

ngredientl per 4 persone

200 g funghi misti puliti, 500 g di patate

20 g burvo, 35 g parmigiano grattugiato

1 wovo, pawgmttato, noce moscata,

2 cucchiat olio BVO, 1 spicchio aglio, sale e pepe

=

Lessa le patate in acqua salata. Nel frattempo taglia L funght a pezzetti

e meettili tn padella con un filo d'olio e Lo spicchio d’aglio; aggiungi

sale e pepe. Ruando saranno cottl toglili dal fuoco e lasciali riposare
aggiungendo, a piacere, una spolverata di prezzemolo.

Quando Le patate sono lesse schiacciale con Lo schiacciapatate o una
forchetta, wmetti La purea in una ciotola ed aggiungt il parmigiano
grattugiato, il burro ammorbidito, noce moscata, sale e pepe. Per ultima
cosa aggiungl L'uovo e mescola bene Ll composto.

tmburra degli stampini da muffin e spolvera con il pangrattato. Riempili
per meti cow il preparato di patate, aggiungi L funght e copri con altro
composto di patate fino a riempire gli stampini.

Metti gli stampini nel forno prerviscaldato a 200° C per una mezzora cirea,
0 comungue fino a che non prenderanno colore. Gli sformatini di patate e
funghi sono pronti per essere serviti.
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Luglio 2022

VENERDI
S. Teobaldo

SABATO

S. ottone

DOMENICA

S. Tommaso ap.

LUNEDI
S. Elisabetta

MARTEDI

S. Antonio

MERCOLEDI
S. Maria Goretti

GIOVEDI
S. Edda

VENERDI
S. Adriano

O 00 NO VT A WN| =

SABATO

S. Armando

Y
o

DOMENICA
S. Felicita

Y
=

LUNEDI
S. Benedetto

Y
N

MARTEDI

S. Fortunato m.

=
w

MERCOLEDI

S. Enrico

=
S

GIOVEDI

S. Camillo

Y
9

VENERDI

S. Bonaventura

Y
(o))

SABATO
N.S. del Carmelo

Y
~

DOMENICA

S. Alessio

=
o0

LUNEDI

S. Calogero

=
(e

MARTEDI
S. Giusta

N
o

MERCOLEDI
S. Elia

N
Y

GIOVEDI

S. Lorenzo

N
N

VENERDI
S. Maria Maddalena

N
w

SABATO
S. Brigida

N
Y

DOMENICA
S. Cristina

N
192

LUNEDI

S. Giacomo ap.

N
(@)

MARTEDI

SS. Anna e Gioacchino

N
~

MERCOLEDI

S. Liliana

N
(0o)

GIOVEDI

S. Nazario

N
o

VENERDI
S. Marta

w
o

SABATO

S. Pietro Crisologo

31

DOMENICA

S. Ignazio di Loyola

V_
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SPEZZATINO Bl MAIALE ALLA BIRRA

ngredientl per 4 persone

600 gr spezzatino di maiale \

1 di carota, 1/2 cipolla, 400 wl di birra rossa

olio di oliva, salvia, 1 cucchiaio di paprika dolee ~
farina, sale

Prepara La carne a cubettl, tuttl uguall delle dimensiont di cirea = em

di lato e passali in una clotola con farina, paprika e sale. Lava e monda
la cavota e La mezza cipolla, quindi prepara un trito fine (puol usare un
mixer). n un amplo tegame scalda dell'olio di oliva e fai soffriggere Le
verdure insieme alla salvia. Metti La carne infarinata wel tegame dove Le
verdurine hanno preso colore ed hanno tnsaporito L'olio; falla rosolare per
aleuni minutl a fuoco basso, avendo cura di dorarla da tuttl i Lati.
Aggiungi La birra rossa, meglio se a temperatura ambiente e di produzione
artigianale, ed alza la fiamma per farla sfumare.

Quando La birva & evaporata metti il coperchio e Lascia cuocere a fuoco
basso per cirea 30 minutl mescolando di tanto in tanto. Passato questo
tempo controlla quanto st & addensato il fondo di cottura: regolati di
conseguenza e se necessario fai restringere ulteriormente continuando a
cuocere senza coperchio. Servi Lo spezzatino di waiale alla birva bew caldo.

Nuova Fattoria s.r.l.
Via Industriale, 70 - 25016 - Ghedi (BS)
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A’jos’co YAOY VA

LUNEDI
S. Alfonso

MARTEDI

S. Eusebio

MERCOLEDI
S. Lidia

GIOVEDI

S. Nicodemo

VENERDI
S. Osvaldo

SABATO

Trasfigurazione N.S.

DOMENICA

S. Gaetano

LUNEDI

S. Domenico

O 00 NOO VT A WN| =

MARTEDI

S. Romano

Y
o

MERCOLEDI

S. Lorenzo m.

Y
=

GIOVEDI
S. Chiara

Y
N

VENERDI

S. Giuliano

=
w

SABATO
S. Ippolito

=
oS

DOMENICA
S. Alfredo

=
9

LUNEDI

Assunzione Maria V.

Y
(o))

MARTEDI
S. Stefano

Y
~

MERCOLEDI

S. Giacinto

=
o0

GIOVEDI
S. Elena

=
(e

VENERDI

S. Ludovico

N
o

SABATO

S. Bernardo abate

N
Y

DOMENICA
S. Pio X

N
N

LUNEDI
S. Maria Regina

N
w

MARTEDI
S. Rosa

N
=

MERCOLEDI

S. Bartolomeo ap.

N
192

GIOVEDI

S. Ludovico

N
(@)

VENERDI

S. Alessandro m.

N
~

SABATO

S. Monica

N
(0 e)

DOMENICA
S. Agostino

N
o

LUNEDI

Martirio S. Giovanni B.

w
o

MARTEDI

S. Faustina

31

MERCOLEDI

S. Aristide m.

V_
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FILETTO Bl MANZ O AL PEPE VERDE

ngredientl per 4 persone

4 alte fette di filetto manzo (2009 L'una) \ ‘
2 cucchial pepe verde in salamoin
2 cucchial senape dolee Y

burro, brandy, 150ml panna da cucina, sale

izia col legare con dello spago L medagliont di filetto per mantenerne
la forma tonda durante La cottura. Sgoceiola L grani di pepe verde dalla
salawmoia, schiacciane un cucchiaio con un pestacarne e falli aderire alla
carne premendoli sulla superficie.

Sclogll una noce di burro in padella e scotta i filettl di manzo a fuoco
vivace per un paio di minuti per Lato; toglili dalla padella per preparare il
sughetto con Ll fondo di cottura della carne. Sfuma il sughetto con del
brandy ed aggiungi La senape. Versaci poi la panna fresea, il vesto dei
grani di pepe verde, aggiusta di sale e lascia addensare la salsa a fuoco
basso.

Rimettl L filetti di manzo nella padella ad tnsaporire col sughetto;
Lmplattall e servill molto caldi con abbondante salsa.
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Settembre 2022

GIOVEDI
S. Egidio abate

VENERDI
S. Elpidio v.

SABATO

S. Gregorio

DOMENICA

S. Rosalia

LUNEDI

S. Vittorino v.

MARTEDI

S. Petronio

MERCOLEDI
S. Regina

GIOVEDI

Nativita B.V. maria

O 00 NOO VT EHEWN| =

VENERDI
S. Sergio papa

Y
o

SABATO
S. Nicola

[
=

DOMENICA

S. Diomede m.

Y
N

LUNEDI
SS. Nome di Maria

=
w

MARTEDI

S. Maurizio

=
S

MERCOLEDI

Esaltazione S. Croce

Y
9

GIOVEDI
B.V. Addolorata

Y
(o))

VENERDI

S. Cornelio

Y
~

SABATO
S. Roberto

=
o0

DOMENICA
S. Sofia

=
(e

LUNEDI

S. Gennaro v.

N
o

MARTEDI

S. Eustachio

N
Y

MERCOLEDI
S. Matteo ap.

N
N

GIOVEDI

S. Maurizio m.

N
w

VENERDI
S. Pio

N
=

SABATO
S. Pacifico

N
U

DOMENICA

S. Aurelia

N
(@)

LUNEDI

SS. Cosma e Damiano

N
~

MARTEDI

S. Vinecnzo

N
(0o)

MERCOLEDI

S. Venceslao m.

29

GIOVEDI
SS. Michele, Gabriele e Raffaele

30

VENERDI

S. Girolamo

V_
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POLLO ALLA CACCIATORA

ngredientl per 4 persone:

pollo intero da 1,5 kg oppure & fuselli / cosce di pollo \ |
carota 1, cipolla 1, costa di sedano 1,
un cucehiaio di olio extravergine, \

un biechiere di vino rosso, rosmarino fresco,
400 gr di powmodori pelati, sale, pepe (facoltativo)

Tritare finemente cipolla, sedano e carota. Poi adagiate e verdure tn una
padella Larga a bordi alti e aggiungete 1 cucchiaio di olio. Fate rosolare
Le verdure per L minuto. Aggiungete Le cosce di pollo e rosmarino, in
parte sgranato, in parte tn rametti e rosolate 1 minuto per ogni Lato.
Aggiungete Ll vino rosso e lasciate sfumare a fiamma alta. uando é
quast evaporato, aggiungete i powodori pelati precedentemente frullati.

Aggiungere il pomodoro. Girate, fate prendere il bollo alla pentola, coprite ¥
con un coperchio e fate cuocere per cirea 20 — 20 minuti a flamma bassa. =
Ogni tanto controllate e girate. Trascorso il tempo indicato, Vi troverete un o
composto pluttosto Liquido. Alzate il coperchio e awmentate leggermentela =
framma e proseguite La cottura per ancora 20 — 20 minuti cirea, il tempo '

che il sughetto si asclught e st trasformi da liguido a cremosol nfine,
a 5 minuti dalla fine della cottura, aggiungete il sale e se gradite una
macinata di pepe!

"
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Ottobre 2022

SABATO

S. Teresa

DOMENICA
SS. Angeli Custodi

LUNEDI ®

S. Gerardo abate

MARTEDI

S. Francesco d’Assisi

MERCOLEDI

S. Placido m.

GIOVEDI

S. Bruno abate

VENERDI

N.S. del Rosario

SABATO
S. Pelagia

DOMENICA O
S. Dionigi

OO NOO UV, WN | =

LUNEDI

S. Daniele

Y
o

MARTEDI

S. Firmino vescovo

Y
=

MERCOLEDI

S. Serafino

Y
N

GIOVEDI

S. Edoardo re

=
w

VENERDI
S. Callisto | papa

=
S

SABATO

S. Teresa d’Avila

Y
9

DOMENICA
S. Edvige

=
(o))

LUNEDI O

S. Ignazio

Y
~

MARTEDI

S. Luca evangelista

=
o0

MERCOLEDI

S. Isacco

=
(e

GIOVEDI

S. Irene

N
o

VENERDI
graeela GAMBERI (N PADELLA ALLA CATALANA

SABATO , k
S. Donato vescovo ng redientt per 4 persone: 5

DOMENICA coRg d!: g?mbe’n sgu.scufm \ |
. S. Giovanni 2 spiecht di aglio, 20 g di burro

. TONEDI 32 cuo’cma’b di O,LLD cv,o \

S. Antonio 1/2 biechiere vino bianco

MARTED! 2 2 peperoncint, 1 Limone, paprica dolee

S. Crispino prezzewwLo, sale, pepe

N
Y

N
N

N
w

N
=

N
192

MERCOLEDI Pulisel L gamberi: stacen La testa e sfila Lintestino; se now riesel a sfilare il

7 filo nero nella dorsale, fai una piccola tncisione e toglilo sciacquando bene

S IF(i)o\r/eEn[z)oI vescovo S L'ﬂGOtH.ﬂ G,D,H’,CWte' ’ ’ ’ , ’
una volta puliti L gamberi scalda in padella a fuoco vivo L'olio extra vergine

VENEEDS ed il burro con L'aglio tagliato a grossi pezzetti. @uando il burvo si &

: sclolto completamente aggiungi L gamberi sgusclati e fai rosolare per 2-3

E.AE?n'ggda minutl quindi sfuma con il suceo di Limone e vino bianco mescolati bn un
bicchiere.

Eg:‘r"mi'::sngo Aggiungi L peperoncini spezzatl in due, La paprica dolee, prezzemolo, salee

pepe, Lasciando cuocere ancora per clrea un minuto.

D, LUNED! Puol variare La vicetta aggiungendo del passato di powodoro dopo aver !
rosolato L gamberi e Lasciare cuocere per qualehe minuto tn plic.

N
(@)

N
~

N
(0o)

N
o

w
o
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Novembre 2022

MARTEDI U
Tutti i Santi

MERCOLEDI

Commemorazione Defunti

GIOVEDI
S. Martino

VENERDI

S. Carlo Borromeo

SABATO

S. Zaccaria

DOMENICA

S. Leonardo abate

LUNEDI

S. Ernesto

MARTEDI O
S. Goffredo

MERCOLEDI
S. Oreste

O 0 NOT UV, WN| =

GIOVEDI

S. Leone Magno

Y
o

VENERDI

S. Martino di Tours

Y
=

SABATO

S. Renato

Y
N

DOMENICA
S. Diego

=
w

LUNEDI

S. Giocondo vescovo

=
S

MARTEDI
S. Alberto

Y
9

MERCOLEDI ©
S. Margherita

Y
(o))

GIOVEDI
S. Elisabetta di Ungheria

Y
~

VENERDI
S. Oddone abate

=
(0 0)

SABATO

S. Fausto m.

=
(e

DOMENICA

S. Benigno

N
o

LUNEDI

Presentazione B.V. Maria

N
Y

MARTEDI

S. Cecilia

N
N

MERCOLEDI [ )

S. Clemente Papa

N
w

GIOVEDI

Cristo Re

N
=

VENERDI

S. Caterina d’Alessandria

N
192

SABATO

S. Corrado vescovo

N
(@)

DOMENICA

| d’Avvento

N
~

LUNEDI

S. Giacomo

N
(0o)

MARTEDI

S. Saturnino m.

N
o

30 MERCOLEDI >

S. Andrea apostolo

Dog & Cat Food
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OSSOBUCO ALLA MILANESE

ngredientl per 4 persone: o
& ossobuchti di vitello da cirea 250 g ciascuno \ .
1 piecola cipolla, 20 g di burro

1 bicchiere di vino bianco, buceia di 1/2 Limone \

1/2 spicchio d'aglio, 20 g di prezzewmolo

brodo quanto basta, farina 00 quanto basta

sale e pepe

Fai sciogliere il burro tn un tegame e fai appassive La cipolla tagliata
funemente per 10-15 minuti.

Prendi gli ossibuchi e incidi La corona di carne in wodo che wow st arricel «
durante La cottura, infarinall e falli rosolare nel tegame con il fondo di
cipolla.

Quando sono rosolati a fuoco vivace, sfuma col vino bianco ed aggiungt =
sale e pepe. Abbassa il fuoco e lascia cuocere a tegame coperto aggiuwgewala' '
UL brodo secondo necessita e rigirandoli di tanto in tanto.

Mentre L'ossobuco cuoce, prepara La gremolata tritando finemente L'aglio, L
prezzemolo ed aggiungendo della scorsa di Limone. £ .
Servi divettamente col tegame e fai aggiungere a piacere La tipica "l
gremolata divettamente nel piatto di portata. '
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Dicembre 2022

GIOVEDI

S. Ansano

VENERDI
S. Bibiana

SABATO

S. Francesco Saverio

DOMENICA

Il d’Avvento

LUNEDI
S. Giulio

MARTEDI

S. Nicola vescovo

MERCOLEDI

S. Ambrogio vescovo

GIOVEDI o

Immacolata Concezione

VENERDI
S. Siro

O 0 NOO VT EHEWN| =

SABATO
N.S. di Loreto

Y
o

DOMENICA

11l d’Avvento

[
=

LUNEDI

S. Giovanna

Y
N

MARTEDI

S. Lucia

=
w

MERCOLEDI

S. Giovanni

=
S

GIOVEDI

S. Valeriano

Y
9

VENERDI ©
S. Albina

Y
(o))

SABATO

S. Lazzaro

Y
~

DOMENICA
IV d’Avvento

=
o0

LUNEDI

S. Fausta

=
(e

MARTEDI

S. Liberato m.

N
o

MERCOLEDI

S. Pietro Canisio

N
Y

GIOVEDI

S. Francesca *

N
N

VENERDI ® TROTA ALLE ERBE '

S. Giovanni da K.

N
w

' SABATO (ngredienti per 4 persone:

S. Delfino 4 trote di 250 g clascuna gia pulite \
DOMENICA 50 g di farina, 4 cucchiat di olio BV

Natale del Signore 60 9 di bMWD, origawo \
LUNEDI maggiorana, rosmarino, prezzemolo

3R 1 dl di vino bianco seceo, 1 mestolino di brodo vegetale
MARTEDI 4 patate, sale e pepe

S. Giovanni apostolo

N
=

N
U

N
(o))

N
~

Lava e asciuga Le trote e infarinale leggermente. Falle rosolare rapidamente
in una padella con L'olio, sgocciolale e falle asciugare sw carta da cucina, =
salale e pepale. Sciogli il burro in una padella efai stufare a fuoco basso Le

MERCOLEDI

SS. Innocenti Martiri

N
(0o)

29 S l'l'?n\q/rEaDslo Becket erbe aromatiche tritate; uniscl Le trote e Ll vino. ; '
Prosegui La cottura, a fuoco basso, per 15-20 aggiungendo poco brodo .

30 ;/EuNgEElEI i caldo quando necessario. ntanto sbuccia Le patate, tagliale a tocchettl, 3
salale e cuocile al vapore per 10. Sala e pepa le trote, se necessario, e servile

31 EAsE\gt% papa bmediatamente su un piatto da portata cow le patate. Guarnisel, a piacere,

con rametti di prezzemolo e maggiorana.

Dog & Cat Food . N'uova Fattoria s.r.l. :
Via Industriale, 70 - 25016 - Ghedi (BS)
N U OV A F A I I O RI A Tel. +39 030.9032308 - Fax +39 030.9031460
S.. I . www.nuovafattoria.com - info@nuovafattoria.com




