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Il Consorzio promuove l'origine e la qualita

Il Consorzio di Tutela del Radicchio Rosso di Treviso IGP e Radicchio Variegato di
Castelfranco IGP nasce nel 1996 - anno di riconoscimento della IGP - con funzioni di
tutela, promozione, valorizzazione, informazione del consumatore e cura generale
degli interessi della denominazione.

Oggi come allora, tra i nostri compiti, cé soprattutto quello di far conoscere questi
pregiati frutti della terra ai consumatori ed ai professionisti della cucina di tutto il
mondo. Questo lo facciamo promuovendone bonta, origine e le caratteristiche che
segnano la differenza da quei tanti prodotti che cercano invano di copiarci.

Il legame con la terra del Parco Regionale e I'acqua del fiume Sile, il flume di risor-
giva piu lungo d'Europa, con le sue acque ricche di sali minerali e la secolare tecnica
di produzione degli ortolani, danno origine a questi straordinari ortaggi che tutti ci
invidiano.

Parlarne in sé stesso non é pero sufficiente e per questo, attraverso questo ricettario,
vorremo fornire alcune idee a chiunque voglia portarlo nelle proprie tavole, per sé o
per i propri ospiti.

Buon appetito!

Il Presidente
Paolo Manzan



IL RADICCHIO ROSSO DI TREVISO IGP

IL TARDIVO: Re delle tavole invernali

II' Radicchio Rosso di Treviso IGP Tardivo & il re
dei radicchi. Prima di raggiungere le tavole dei
gourmet che sanno apprezzarlo, richiede setti-
mane di pazienti lavorazioni manuali.

Per essere autentico Radicchio Rosso di Treviso
IGP deve provenire dall'area tipica posta fra le pro-
vince di Treviso, Padova e Venezia e deve essere
ottenuto secondo la tradizionale tecnica di forza-
tura ed imbianchimento durante la quale i mazzi,
dopo la raccolta - che awviene normalmente a
partire dai primi di novembre - vengono posti in
vasche riempite con acqua corrente di risorgiva.
Dopo circa quindici giorni, cioé una volta ottenuti
i nuovi germogli, si procede con la fase di toeletta-
tura, lavaggio e confezionamento.

Una volta pronto, allaspetto, si presenta nella
tipica forma lanceolata, con germogli regolari e
compatti che tendono a chiudersi all'apice.
llembo fogliare si presenta di colore rosso inten-
so con una nervatura principale di colore bianco.
La sua forma inconfondibile lo rende oltremodo
regale nell'aspetto, unico nel sapore con quel suo
gusto adulto, gradevolmente amarognolo e croc-
cante. Perfetto nelle preparazioni a crudo ed ec-
cezionale nelle sue declinazioni; dagli antipasti, ai
primi piatti, ai secondi, ed infine come contorno o
base di prelibati dessert.



IL RADICCHIO ROSSO DI TREVISO IGP

Crudo o cotto

Per essere gustato al meglio, il Radicchio Rosso
di Treviso IGP, pud essere consumato crudo, in
pinzimonio o in insalata, da solo o in abbina-
mento ad altri ortaggi, condito semplicemente
con olio extravergine d'oliva e poco fior di sale.

Si conserva in frigo fino a 15 giorni ed in caso
di leggero appassimento & sufficiente immer-
gerlo in acqua fresca per recuperarne le carat-
teristiche.

.. alla griglia

Una volta mondato e dopo aver eliminato parte
della radice va tagliato longitudinalmente in due
meta, condito con pochissimo olio extravergine.
Va quindi messo su una griglia ben scaldata sul
fuoco. Dopo 3-4 minuti di grigliatura per parte,
puo essere servito come contorno o con polenta
tostata sulla stessa griglia.







RADICCHIO VARIEGATO DI CASTELFRANCO IGP: la Rosa che si mangia

Viene definito il fiore o la rosa che si mangia per la sua bellissima forma ed & anch'esso tutelato dal
Consorzio. La sua vocazione principale resta quella dell'insalata grazie al gioco di colori, tuttavia sem-
pre piU, viene impiegato dagli Chef per inventare ricette fantasiose e coreografiche.

La sua caratteristica principale risiede nelle foglie espanse con nervature poco accentuate, bordo
frastagliato e lembo leggermente ondulato. Bello nella forma e splendido nei colori con foglie bian-
co crema, si contraddistingue per il sapore dal dolce al gradevolmente amarognolo, molto fresco e
delicato. E particolarmente ricco di calcio, ferro, fosforo, magnesio e con un'elevata percentuale di
vitamine A, B2, Ce PP.

La sua origine e dovuta dallincrocio tra il Radicchio Rosso di Treviso IGP e la scarola, la produzione &
complessa e deviessere precisa nei tempi e nelle tecniche.

La raccolta inizia il primo di ottobre, seguono poi i processi per limbianchimento che consentono di
ottenere il gusto, la croccantezza, i colori e la forma che rendono cosi speciale questa cicoria.
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Ricco diacqua e sali minerali, poverissimo di proteine e grassi. per le sue caratteristiche gioca
un ruolo interessante nella prevenzione delle malattie caridovascolari ed e utile a chi soffre
di anemia e diabete.

Aiuta la digestione e migliora le funzioni intestinali perché ricco di fibre.

Ottimo diuretico e depurativo del sangue.



Mini burger di Radicchio Variegato
di Castelfranco IGP con filetto
di maiale arrosto

“uno sfizioso finger food, molto slow...”

Procedimento

Per il pane: impastare tutti gli ingredienti in planetaria fino a formare un
impasto morbido ed elastico. Aggiungere il Radicchio Variegato di Castel-
franco IGP mondato e tagliato a julienne. Far lievitare per circa unora.
Formare delle palline ditrenta grammi e porre su teglie da forno.

Lievitare a 28°C. Pennellare con uovo shattuto salato e cospargere la super-
ficie con semi di sesamo. Cuocere in forno a 180°C per circa venti minuti.
Per il filetto: rosolare in padella con olio extravergine doliva e rosma-
rino il filetto sgrassato. Condire con fior di sale e cuocere in forno fino a
raggiungere i 65°C al cuore.

Per la maionese: aggiungere alla maionese il rafano grattugiato e la
panna semimontata.

Per la preparazione: tagliare a meta il panino senza staccare comple-
tamente le due parti. Spalmare con maionese. Farcire con una foglia di
Radicchio Variegato di Castelfranco IGP e due fette di filetto. Infilzare
con uno stecchino di bambu e servire su un tovagliolo.

ANTIPASTI

INGREDIENTI / 10
Per il pane:
- Farina g 500
* Acqua g200
« Qlio extravergine doliva  g100
« Radicchio Variegato

di Castelfranco IGP g 80
+ Lievito di birra g20
+ Zucchero semolato g15
« Sale fino g1
Per la preparazione del pane:
+ Uova g 30
+ Sesamo semi q.b.
Per la farcia:
« Filetto di maiale g 200
« Radicchio Variegato

di Castelfranco IGP g 50
« Olio extravergine doliva g 20
+ Rosmarino fresco q.b.
- Fior di sale. q.b.

Per la maionese al rafano:
- Maionese senza limone ~ g100

+ Panna semimontata g 50
- Rafano radice g5
Per il servizio:

- Frangini di stoffa n°10

« Stecchini di bambu n°10



Tartare con bouquet di Radicchio Rosso
di Treviso IGP all’aceto di lamponi
e gelatina di clementine

“i profumi fruttati ingentiliscono i grandi protagonisti”

Procedimento

Per la tartare: tritare il filetto sgrassato. Condire con olio extravergine
d'oliva. Conservare ben coperto in un luogo fresco*.

Per la gelatina: bollire 'acqua con lo zucchero e un quarto di succo di
clementine. Aggiungere l'agar agar, mescolare e versare il rimanente
succo filtrato. Versare su un piatto fondo e far raffreddare.

Frullare la gelatina fino a ottenere una consistenza cremosa e brillante.
Per il bouquet: condire i radicchi mondati con poco aceto di lamponi e
olio extravergine d'oliva.

Per la preparazione: disporre al centro del piatto una porzione di tar-
tare preparata dentro uno stampo quadrato. Guarnire la superficie con
il bouquet di radicchi misti. Disporre due lamponi freschi e dei fiori eduli
a piacere. Condire con olio extravergine d'oliva e cospargere con grani
di sale rosso delle Hawaii. Colare sul piatto delle righe di gelatina di cle-
mentine e servire.

ANTIPASTI

INGREDIENTI / 10

Per la tartare:
- Filetto dimanzo (coda) g 800
« Olio extravergine doliva 10

Per la gelatina:

« Clementine succo g100
« Zucchero semolato glo
* Acqua g1o
« Agar agar gl15

Per il bouquet:
« Radicchio Rosso di Treviso

IGP Tardivo g80
« Radicchio Rosso di Treviso

IGP Precoce g 80
« Radicchio Variegato

di Castelfranco IGP g80
« Lamponi freschi g50
« Olio extravergine doliva g 30
+ Aceto di lamponi ab.
- Fiori eduli gb.
- Sale rosso delle Hawaii ~ g.b.

* || filetto va tritato pochi minuti prima
del servizio. Si puo fare al massimo una
mezz'ora prima.



Carpaccio di vitellone marinato
all’arancia con misticanza di Radicchio
Rosso di Treviso IGP

“un piatto suadente ed elegante”

Procedimento

Sgrassare il girello. Affettare sottile (circa un millimetro) e disporre su
una teglia unta con olio extravergine d'oliva.

Coprire con una salsa composta da succo darancia e olio extravergine
d'oliva. Coprire con carta pellicola e lasciar marinare per circa unora.
Preparare la maionese emulsionando con una frusta il tuorlo d'uovo sa-
lato con olio di semi di arachide a filo. Quando & montata aggiungere |l
succo darancia filtrato e incorporare la panna semimontata.

Mondare e asciugare bene il radicchio. Comporre il piatto disponendo
sulla base una o due fette di carpaccio e, al centro, adagiare in bellavista
i ciuffi di radicchio misto. Guarnire con uno spicchio di arancia sbucciata
a vivo e dei fiori eduli a piacere. Condire con poca maionese i bordi delle
fettine di carne e cospargere con qualche grano di sale di Cervia.
Colare un filo d'olio extravergine d'oliva e servire.

ANTIPASTI

INGREDIENTI

Per il carpaccio:

+ Girello di vitellone

+ Olio extravergine d'oliva
« Arancia succo

Per la maionese:

« Olio di semi di arachidi
« Tuorlo d'uovo (N°1)

« Arancia succo

« Panna semimontata

- Sale fino

Per la misticanza:

« Arancia

» Radicchio Rosso di Treviso
IGP Tardivo

« Radicchio Rosso di Treviso
IGP Precoce

+ Radicchio Variegato
di Castelfranco IGP

- Fiori eduli

- Sale di Cervia

/10

g 400
g40
g20

g80
g20
g20
g20
g2l

g100
g80

g 80



Budino di fagioli borlotti con cipolla
fondente e crema di Radicchio
Rosso di Treviso IGP

“gusti decisi per una ricetta dal sapore morbido”

Procedimento

Per il budino: preparare una besciamella con burro, farina e panna cal-
da. Unire a essa cinquecento grammi di purea di fagioli ottenuta facen-
doli bollire in un brodo vegetale. Incorporare le uova sbattute, il formag-
gio grattugiato, il sale, il pepe e versare la massa in stampini monodose
imburrati. Cuocere a 180°C in forno a bagnomaria per circa venti minuti.
Per la crema di radicchio: saltare il Radicchio Rosso di Treviso IGP pre-
cedentemente mondato e tagliato a julienne in padella con il burro per
circa due minuti. Condire con sale fino, frullare e setacciare finemente.
Unire alla panna e portare a ebollizione. Ridurre. Per la cipolla fondente:
stufare la cipolla julienne in padella con olio extravergine d'oliva. Bagnare
con aceto, vino bianco e far evaporare. Continuare a stufare.

Per la presentazione: versare la crema di radicchio, adagiare al centro
un tortino sformato. Guarnire la crema con cipolla fondente e petali di
fiori. Disporre sul tortino una fetta di pancetta croccante e un ciuffo di
timo. Versare un filo d'olio extravergine d'oliva e servire.

ANTIPASTI

INGREDIENTI / 10
Per budino:
+ Panna fresca g 400
« Fagioli borlotti g 300
+ Uova (n°5) g300
« Grana Padano g80
- Farina 00 g 50
« Burro g 50
« Carote g 50
« Cipolle g50
+ Sedano g50
- Sale fino e pepe bianco  qb.
Per la crema di radicchio:
+ Panna fresca g 300
+ Radicchio Rosso

di Treviso IGP g 80
+ Burro g40
- Sale fino ab.
Per la cipolla:
« Cipolla bianca g100
« Olio extravergine doliva  g20
« Vino bianco g20
+ Aceto di vino bianco g5
- Sale fino e pepe bianco  gb.
Per la guarnizione:
« Pancetta arrotolata g100
- Formaggio stravecchio g 80
+ Olio extravergine doliva g 20
« Timo fresco g20
« Fiori eduli qb.



Cuore di Radicchio Rosso di Treviso IGP ANTIPASTI

fondente al Morlacco del Grappa

“una semplicita dal sapore disarmante” INGREDIENTI / 0
Procedimento + Radicchio Rosso

Mondare e tagliare a spicchi i cuori di radicchio. Tagliare le punte e uti- di Treviso IGP g 500
lizzarle per altri scopi (come, ad esempio, in insalata). Condire con sale « Morlacco del Grappa g200
fino, pepe bianco e olio extravergine doliva. Disporre su una teglia e - Ossocollo g150
cuocere in forno per circa cinque minuti a 188°C. Stendere su un tavolo - Olio extravergine doliva g 40
delle fette sottili di ossocollo e adagiare sopra uno spicchio di radicchio. « Pane raffermo chips g 40
Avvolgere e disporre su una pirofila unta con poco olio. Adagiare sopra - Sale fino qb.
ogni rotolino una fetta spessa di formaggio Morlacco e cuocere in forno « Pepe bianco qb.

a160°C fino a che il formaggio non si scioglie sopra i cuori.

Disporre i singoli involtini al centro di un piatto, guarnire con una chips di
pane raffermo tostato e un filo di olio extravergine d'oliva.

Servire ben caldi.



Polenta cremosa con salsicce e Radicchio

Rosso di Treviso IGP all’aceto di vino rosso

“il classico abbinamento contadino”

Procedimento

Per la polenta: portare a ebollizione 'acqua in un paiolo, possibilmente
dirame. Condire con sale e spegnere il fuoco. Versare a pioggia la farina
mescolando vigorosamente con una frusta. Coprire il paiolo e riportare
sul fuoco. Cuocere per quaranta minuti, sempre a fiamma moderata,
mescolando di tanto in tanto con un mestolo.

Per le salsicce con il radicchio: rosolare le salsicce tagliate della lun-
ghezza di quattro centimetri in poco olio extravergine d'oliva, in padella.
Dopo tre minuti aggiungere i cuori diradicchio affettati o tagliati a spicchi
e bagnare con abbondante aceto. Far evaporare e mantenere al caldo.
Per la presentazione: in un piatto rettangolare versare con un mesto-
lino un filo di polenta nel senso della lunghezza. Disporre tre pezzetti
di salsiccia e qualche spicchio di cuore di radicchio. Servire ben caldo.

ANTIPASTI

INGREDIENTI

Per la polenta:

+ Acqua

- Farina di mais
fioretto gialla

« Sale grosso

Per la preparazione:
- Salsiccia rotolo
« Radicchio Rosso
di Treviso IGP cuori
« Olio extravergine d'oliva
« Aceto di vino rosso
- Sale fino
« Pepe nero

/10

ab.

g250
qb.

g 400
g300

g25
g25ca.

q-b.



“Raici e fasioi”
Zuppa di fagioli borlotti con Radicchio
Rosso di Treviso IGP in insalata

“lantica merenda dei contadini trevigiani”

Procedimento

Rosolare in olio extravergine d'oliva sedano, carote cipolle tritate e aglio
in camicia. Togliere l'aglio e aggiungere i fagioli e i pelati strizzati.

Unire le patate tagliate a macedonia. Aggiungere 'osso di prosciutto (o
un pezzetto di cotenna di maialel, il brodo e lasciar cuocere fino a che i
fagioli non si presentano morbidi***. Condire con sale fino e pepe nero.
Lasciar raffreddare. Il giorno successivo, versare un mestolo di zuppa
tiepida (alcuni la gradiscono anche fredda), aggiungere del radicchio
tagliato a pezzetti e condito con sale fino, pepe nero e olio extravergine
doliva. Servire.

Una curiosita: in Veneto ogni famiglia prepara la zuppa di fagioli in modo diverso
secondo gli ingredienti a disposizione, ma soprattutto secondo la propria tradi-
zione. Il giorno successivo la preparazione, la pietanza da il meglio di se. Questa
preparazione & un classico piatto contadino classificabile tra le preparazioni degli

avanzi. La zuppa che avanzava dal giorno precedente era servita in questo modo.
£ possibile utilizzare anche gli altri tipi di radicchio, secondo i propri gusti.

PRIMI PIATTI

INGREDIENTI / 10

Per la zuppa di fagioli:
« Brodo di carne o vegetale
- Fagioli freschi sgranati*
« Patate
« Pomodori pelati
+ Osso di prosciutto
+ Sedano
- Carote
« Cipolle
+ Olio extravergine d'oliva
« Aglio in camicia (n°3)
« Sale fino
+ Pepe nero
Per il radicchio:
« Radicchio Rosso
di Treviso IGP
« Qlio extravergine d'oliva
« Aceto di vino (facoltativo)**
- Sale fino
+ Pepe nero

aq-b.

g 600
g 300
g150
g100
g 80
g 80
g 80
g 50
gb
aqb.
q.b.

g400
g 50
q-b.
q.b.
q.b.

* Tradizionalmente si utilizzano i fagioli
borlotti di Lamon o i fagioli borlotti nani
di Levada. ** Irrorata con abbondante
aceto é una leccornia. Oggi molti la con-
discono con aceto balsamico tradizio-
nale di Modena. *** Una buona zuppa
di fagioli si deve presentare cremosa

con alcuni fagioli ancora interi.



Bigoli con crema di zucca Casatella
Trevigiana DOP Radicchio Rosso
di Treviso IGP e salsiccia

“un mondo di sapori”

Procedimento

Impastare tutti gli ingredienti fino a ottenere un impasto omogeneo e
consistente. Avvolgere in pellicola e far riposare in frigorifero venti minuti.
Inserire un po’ di pasta nell'apposito torchio e pressare. Tagliare poi i bigoli
a lunghezza desiderata. Rosolare a fuoco vivo I'aglio in camicia con poco
olio extravergine d'oliva. Aggiungere la polpa di zucca mondata e tagliata
a pezzi. Condire con sale, pepe e cuocere alcuni minuti. Eliminare l'aglio
e frullare la zucca. Aggiungere la Casatella Trevigiana DOP alla crema di
zucca e mescolare bene fuori dal fuoco. In una padella a parte rosolare
le salsicce sgranate. Cuocere e scolare dal grasso di cottura. Aggiungere il
radicchio mondato e tagliato a julienne e cuocere per un minuto. Bollire
in acqua bollente salata per cinque minuti i bigoli*. Scolare e versare in
padella con la salsiccia e il radicchio. Saltare in modo da insaporire bene la
pasta, quindi aggiungere la crema calda di salsiccia e Casatella Trevigiana
DOP. Con l'aiuto di un mestolo e un forchettone formare dei nidi di bigoli.
Disporre sul piatto, guarnire con una punta di timo o di rosmarino e servire.

PRIMI PIATTI

INGREDIENTI

Per la pasta:

« Bigoli freschi

Oppure:

« Semola di grano duro
«fFarina 0

+ Acqua

« Uova (n°2)

« Tuorli d'uovo (n°2)

- Sale fino

/10

¢1000

g 500
g 500
g 500
g120
g 40
g15

Per la crema di zucca e casatella:

« Zucca polpa

« Casatella Trevigiana DOP
« Olio extravergine d'oliva

« Aglio spicchi (n°1
« Sale fino
- Pepe bianco

g 600
g200
g0
g3
aq.b.
aq-b.

Per la salsiccia e il radicchio:

- Salsiccia di maiale

« Radicchio Rosso
di Treviso IGP

g200

g200

* Nel caso di bigoli acquistati, seguire i
consigli di cottura del produttore.



Risotto al Radicchio Rosso di Treviso IGP

con Casatella Trevigiana DOP fondente

“lo sposalizio della Marca gastronomica”

Procedimento

Stufare la cipolla in casseruola con olio extravergine d'oliva. Brasare il ra-
dicchio tagliato a julienne. Aggiungere il riso e tostare per circa quaranta
secondi. Bagnare con vino bianco, far evaporare e condire con sale fino.
Bagnare con brodo bollente poco alla volta mescolando in continuazio-
ne. Cuocere per quindici minuti circa. Mantecare, fuori dal fuoco, con
burro e poca Casatella Trevigiana DOP.

Lasciar riposare il riso per un minuto scarso in casseruola con coperchio.
Aggiungere poco brodo bollente, se necessario, e servire all'onda* su
una fondina. Disporre tre cucchiaini di Casatella Trevigiana DOP sopra
il risotto e servire.

PRIMI PIATTI

INGREDIENTI / 10
+ Brodo vegetale q-b.
+ Riso Vialone Nano g 800
+ Radicchio Rosso

di Treviso IGP g400
- Casatella Trevigiana DOP g 200
« Vino bianco secco g 80
« Burro g 30
« Cipolla tritata g30
+ Olio extravergine doliva  g25
« Sale fino ab.
« Pepe nero qb.

* Servire un risotto allonda significa
presentarlo adeguatamente cremo-
so, non troppo brodoso e nemmeno
troppo consistente. Per capire il giusto
grado di cottura & necessario compiere
un particolare movimento con la cas-
seruola, che fa ondeggiare il risotto al
suo interno. Se si crea l'onda, il risotto
e pronto per essere servito.

Un consiglio: ¢ possibile tostare il riso
con anticipo. Conservare in frigorifero
o sottovuoto le porzioni gia tostate e
all'occorrenza partire con la cottura.



Tortello di Radicchio Variegato
di Castelfranco IGP con ragu di faraona

“un piatto unico... da tutti i punti divistal’

Procedimento

Stufare il radicchio tagliato a julienne in casseruola con burro. Frullare e
setacciare. Unire tutti gli ingredienti della farcia e lasciar riposare.
Impastare le farine con il sale e i tuorli d'uovo fino a ottenere un impasto
omogeneo. Riposare in frigorifero per venti minuti. Stendere la pasta e
coppare dei cerchi. Farcire con la crema al radicchio e chiudere con un
altro disco di pasta.

Rosolare gli ortaggi tritati in casseruola con olio extravergine d'oliva.
Aggiungere la polpa di faraona macinata. Rosolare, bagnare con brandy
e vino bianco, insaporire con aglio in camicia e un mazzetto aromatico.
Continuare la cottura aggiungendo poco brodo alla volta, se necessario.
Bollire i tortelli per circa tre minuti. Scolare. Insaporire nel fondo del
ragu. Adagiare un tortello al centro del piatto. Guarnire i bordi con il ragu
di faraona e qualche fiore di rosmarino. Servire.

PRIMI PIATTI

INGREDIENTI

Per la pasta all'vovo:

« Farina G0

« Tuorli d'uovo (n°9)

« Semolino di grano

+ Sale fino

Per la farcia:

+ Radicchio Variegato
di Castelfranco IGP

+ Riso stracotto

+ Grana Padano

« Ricotta

+ Mascarpone

« Burro

« Sale fino

Per il ragu di faraona:
+ Brodo di carne

« Faraona polpa tritata
« Cipolla

+ Sedano verde

+ Olio extravergine d'oliva
+ Vino bianco

« Brandy o Calvados

« Limone buccia (n°1)
« Aglio spicchi (n°3)

« Alloro foglie

+ Rosmarino fresco

« Sale fino

« Pepe nero

/10

g200
g180
g 50
gl



Zuppa di cappone con gnocchetti di pane

¢ Radicchio Rosso di Treviso IGP

“per scaldare le fredde sere d'inverno”

Procedimento

Per il brodo: sgrassare parte della pelle della coscia del cappone (per
un brodo pib magro). Immergere la coscia e gli ortaggi in abbondante
acqua e portare a ebollizione. Schiumare di tanto in tanto, condire con
sale grosso e continuare la cottura per circa due ore. Spegnere il fuoco,
lasciar raffreddare il brodo e scolare la coscia dal liquido. Spolpare la
carne dall'osso e tagliare a pezzetti regolari. Filtrare il brodo e riportare
a ebollizione.

Per gli gnocchetti: impastare il pane con il formaggio, il sale fino, il pepe
nero, la buccia di limone grattata e le uova. Aggiungere anche il radic-
chio tritato fine. Formare una palla e conservare in frigorifero per alme-
no un'ora. Formare dei cilindri con limpasto di pane e quindi tagliare per
ottenere degli gnocchetti di piccole dimensioni.

Per la presentazione: versare gli gnocchetti nel brodo e bollire due mi-
nuti. Aggiungere i pezzetti di carne di cappone. Servire ben caldo.

PRIMI PIATTI

INGREDIENTI

Per la zuppa:

« Acqua

« Cappone coscia
« Sedano

- Carote

« Cipolla

« Sale grosso

Per gli gnocchetti:

- Grana Padano

- Uova (n°2)

« Radicchio Rosso
di Treviso IGP

« Pane grattugiato

/10

g500

+ Limone buccia rape (n®%) g3

« Sale fino
« Pepe nero
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Fegato alla castellana

“la rivisitazione di un piatto tipico..
il fegato alla veneziana"

Procedimento

Bollire le patate per circa un'ora. Quando sono cotte, scolare e sbucciare.
Passare allo schiacciapatate dentro una casseruola con poco latte caldo.
Aggiungere il sale fino, il burro e mescolare energicamente. Aggiungere
il rimanente latte fino a raggiungere la consistenza desiderata.
Mantenere caldo a bagnomaria. Stufare la cipolla tritata in padella con
burro. Aggiungere acqua fintanto & necessaria a ottenere una cipolla
cremosa e bianca. Aggiungere il radicchio mondato e tagliato a julienne.
Continuare la cottura, sempre a tegame coperto, per circa venti minuti.
Condire con sale e pepe nero. Lasciare il radicchio a tegame coperto in
modo che continui la cottura. Tagliare a fettine il fegato divitello in pre-
cedenza privato della pellicola che lo ricopre e disporre nella padella con
il radicchio stufato. Condire con sale e pepe. Ultimare la cottura mante-
nendo il fegato morbido e rosato all'interno. Servire il fegato al centro
del piatto. Guarnire tutto intorno con la purea di patate.

SECONDI PIATTI

INGREDIENTI

Per il fegato:

+ Fegato di vitello

+ Radicchio Variegato
di Castelfranco IGP

* Burro*

« Cipolle bianche

+ Sale fino

+ Pepe nero

Per la purea:

- Patate farinose
- Latte intero

« Burro

- Sale fino

/10

g1200

g 800
g100
g 80
gb.
gb.

g 800
g400 ca.
g 50

gb.

* Laricetta prevede il burro ma se si
desidera, & possibile utilizzare anche

olio extravergine d'oliva.

Una curiosita: |a ricetta € una rivisita-
zione del noto fegato alla veneziana.

Al posto della cipolla viene usato il Ra-
dicchio Variegato di Castelfranco IGP.
Per questo viene denominata alla
castellana; in onore del radicchio

dell'omonima cittadina.



Filetto di maiale farcito con Radicchio
Variegato di Castelfranco IGP stufato
e purea di zucca

“un abbinamento perfetto!”

Procedimento

Stufare la cipolla tritata in casseruola con olio extravergine. Aggiungere
il radicchio tagliato a julienne. Condire con sale fino, pepe bianco e con-
tinuare la cottura per circa un'ora. Cuocere a vapore la zucca e le patate.
Frullare e setacciare. Aggiungere burro, sale fino e latte bollente, me-
scolando in continuazione, fino a raggiungere la consistenza desiderata.
Sgrassare il filetto, tagliare la coda e il cordone di carne che lo affianca.
Frullare i ritagli di carne ottenuti, il petto di tacchino, la panna e albume
d'uovo. Condire con sale fino e aggiungere il radicchio stufato, ricavato da
quello cotto per contorno. Forare il filetto al centro, con un coltello. Farcire
il filetto. Rosolare in olio extravergine d'oliva, aromi e aglio. Bagnare con
vino bianco e continuare la cottura in forno a 180°C fino a raggiungere i
B5°C al cuore. Servire tre rosette su Radicchio Variegato di Castelfranco
IGP stufato. Affiancare della purea di zucca, guarnire con un rametto di
timo fresco, glassare con il fondo di cottura e servire.

SECONDI PIATTI

INGREDIENTI / 10
Per il radicchio stufato:
+ Radicchio Variegato

di Castelfranco IGP g1500
« Cipolla bianca g 40
+ Olio extravergine doliva g 40
+ Sale fino a.b.

- Pepe bianco q-b.
Per la purea:

« Zucca g 600
« Patate g300
« Latte intero g 300 ca.
+ Burro g0

« Sale fino a.b.
Per il filetto:

+ Filetto di maiale g1200
+ Radicchio Variegato

di Castelfranco IGP stufato g 200
+ Polpa di tacchino (petto) g100
+ Panna da cucina g 80
+ Albume d'vovo (n°2) g80
« Qlio extravergine doliva g 40

+ Vino bianco g 40
« Rosmarino g20
« Timo fresco g20
« Salvia g1o
« Aglio spicchi (n°2) g6
- Sale fino a.b.

« Pepe nero gb. o
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Suprema di faraona farcita con
Radicchio Rosso di Treviso IGP al forno

“il piatto della domenica... e non solo!”

Procedimento

Per il radicchio: mondare il radicchio, tagliare a meta e disporre su una
teglia. Condire con sale fino, pepe nero e olio extravergine.

Cuocere in forno a 200°C per quattro minuti.

Per la suprema: pareggiare i petti. Togliere il filetto (la parte sottostante)
e frullare. Unire al filetto tritato la panna e gli albumi.

Condire con sale fino, pepe bianco e aggiungere il radicchio preceden-
temente stufato. Farcire con il composto, i petti di faraona forati con
un coltello. Rosolare in padella con olio extravergine, aglio in camicia,
pancetta ed erbe aromatiche. Continuare la cottura in forno a 200°C
fino a raggiungere i 65°C al cuore. Disporre la suprema scaloppata nella
parte destra del piatto, affiancare un radicchio al forno, glassare con un
cucchiaio di fondo di cottura ridotto. Guarnire con timo, alcuni fiori di
rosmarino e servire.

SECONDI PIATTI

INGREDIENTI

Per il radicchio:

« Radicchio Rosso
di Treviso IGP
« Olio extravergine d'oliva
« Sale fino
« Pepe nero

Per la suprema:
« Petti di faraona
(con 0ss0) (n°5)
« Radicchio Rosso
di Treviso IGP stufato
« Panna da cucina
+ Albume d'uovo (n°2)
« Pancetta arrotolata
« Olio extravergine d'oliva
- Vino bianco
* Rosmarino
- Timo fresco
» Aglio spicchi (n°2)
- Sale fino
« Pepe nero

/10

g 800
g40

g.b.



Uovo in camicia gratinato al formaggio su

Radicchio Rosso di Treviso IGP arrosto

“un secondo facile e insolito”

Procedimento

Mondare il radicchio, tagliare a meta o a spicchi, secondo la grandezza
dello spadone, e disporre su una teglia. Condire con sale fino, pepe nero
e olio extravergine d'oliva. Cuocere in forno a 200°C per circa quattro
minuti. Conservare al caldo. Portare I'acqua leggermente acidulata a
90°C in una casseruola di acciaio. Rompere ogni singolo uovo su un
piatto fondo o una scodella e far scivolare dentro 'acqua calda in cui
precedentemente si & creato un vortice con l'aiuto di un mestolo.
Cuocere per alcuni minuti aiutando I'vovo ad avvolgersi su se stesso con
una schiumarola. Scolare su una teglia oliata e parare eventuali sbava-
ture con l'aiuto di un coppapaste. Adagiare sopra ogni uovo una fetta di
formaggio di latteria e cuocere in forno a 140°C fino a che il formaggio
non fonde sopra l'vovo. Disporre uno o due spicchi di radicchio arrosto
su un piatto. Adagiare sopra il radicchio un vovo con il formaggio fon-
dente. Condire con un filo di olio extravergine d'oliva e servire.

SECONDI PIATTI

INGREDIENTI / 10

Per la preparazione:
« Radicchio Rosso

di Treviso IGP g 800
- Formaggio

di latteria fresco g250
« Olio extravergine doliva g 40
« Sale fino gb.
« Pepe nero q-b.
Per le vova:
« Uova (n®10) g 600
+ Acqua ag.b.
+ Aceto divino gl
- Sale fino ab.
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Focaccia
ai tre radicchi

“una soluzione per tuttii gusti”

Procedimento

Impastare in planetaria a velocita minima la farina, l'acqua, il lievito e a
meta impastamento aggiungere anche il sale. Dividere in tre parti [im-
pasto e a ognuna aggiungere un tipo di radicchio mondato e tagliato a
julienne fine. Impastare bene, disporre su bacinelle separate e coperte
con carta pellicola. Far lievitare a 25°C per circa un'ora.

Stendere il primo impasto su una parte di una teglia foderata con carta
forno. Stendere vicino anche gli altri due impasti aiutandosi con le mani
unte di olio. Pennellare la superficie con salamoia di acqua, olio extra-
vergine doliva e sale.

Lievitare ancora, in base al tempo necessario, e cuocere in forno a180°C
per circa venti minuti a valvola aperta.

PANE

INGREDIENTI per 1 focaccia

« Farina per pane g1000
+ Acqua g 500
+ Olio extravergine doliva g 80
« Lievito di birra g50
« Sale fino g25
Per la farcia:
+ Radicchio Rosso di Treviso

IGP Tardivo g100
« Radicchio Rosso di Treviso

IGP Precoce g100
+ Radicchio Variegato

di Castelfranco IGP g100

Per la salamoia:
« Olio extravergine doliva g 30
+ Acqua gl



Abbinamento di formaggi con radicchio
nelle sue declinazioni

“mettiamoci in gioco”

Procedimento

Tagliare i formaggi a pasta dura a scaglie di medie dimensioni.
Comporre il piatto disponendo in bell'ordine e in senso orario un
cucchiaio di Casatella Trevigiana DOP con alcune foglie di Radicchio
Variegato di Castelfranco IGP.

Continuare con un altro cucchiaio di Casatella Trevigiana DOP, del Radic-
chio Rosso di Treviso IGP Tardivo e un filo di miele di acacia.

Quindi affiancare al formaggio Piave vecchio un cucchiaino di confettu-
ra di Radicchio Rosso di Treviso IGP e al formaggio di latteria stravecchio
un cucchiaino di mostarda di Radicchio Rosso di Treviso IGP.

Servire accompagnando con pane o focaccia al radicchio.

FORMAGGI

INGREDIENTI / 10

Per la preparazione:
- Casatella Trevigiana DOP g 400

- Piave stravecchio g 300
- Latteria stravecchio g 300
+ Radicchio Variegato

di Castelfranco IGP g80

« Radicchio Rosso
di Treviso IGP Tardivo g80
- Confettura di Radicchio

Rosso di Treviso IGP g 80
« Mostarda di Radicchio

Rosso di Treviso IGP g50
+ Miele di acacia g 40
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Crema di ricotta con crumble di noci
e Radicchio Rosso di Treviso IGP
e sciroppo d’arancia in verrine

“strati e strati di bonta..!”

Procedimento

Per il crumble: impastare il burro con la farina e il radicchio tagliato
a julienne. Aggiungere tutti gli altri ingredienti senza impastare troppo.
Formare una palla. Abbattere in negativo e grattugiare (sopra una te-
glia foderata con carta forno). Cuocere in forno a 175°C fino a doratura.
Sbriciolare. Per la crema di ricotta: mescolare alla ricotta setacciata lo
zucchero a velo, la panna e la grappa.

Per lo sciroppo: aggiungere gli zuccheri e la pectina al succo darancia
caldo. Portare a ebollizione, filtrare e abbattere di temperatura.

Per la presentazione n°l: versare sul fondo di un bicchiere del crumble.
Aggiungere un cucchiaino di confettura e colare uno strato di crema di
ricotta. Colare uno strato di sciroppo.

Per la presentazione n°2: colare sul fondo di una verrine, uno strato
di crema di ricotta. Aggiungere un cucchiaino di confettura e colare uno
strato di sciroppo. Ricoprire con crumble e guarnire con fili d'isomalto
colorato, una fogliolina di menta e servire.

DOLCI

INGREDIENTI / 10

Per il crumble:

« Zucchero di canna

« Burro

« Noci gherigli tritati

« Farina 00

« Radicchio Rosso
di Treviso IGP

Per la crema di ricotta:
+ Ricotta fresca

« Zucchero a velo

« Panna fresca

+ Grappa bianca

Per lo sciroppo di arancia:
« Arancia rossa succo

+ Glucosio sciroppo

+ Zucchero semolato

« Pectina

Per la preparazione:

« Confettura di Radicchio
Rosso di Treviso IGP

- Fiori eduli

« Guarnizioni in isomalto

« Menta foglie fresche

g200
g200
g200
g200

g100

g 500
g150
g150
g5

g 200
g20
gl
gl

g100
gl
n°10
gb.



Crostatina con confettura di Radicchio
Rosso di Treviso IGP amaretti
e crema alla grappa

“ah... quanta dolcezzal”

Procedimento

Per le crostatine: montare in planetaria con la foglia il burro con lo
zucchero. Aggiungere le uova, il lievito, i semi di vaniglia, la raspatura
di limone e infine la farina. Avvolgere nella pellicola e far riposare venti
minutiin frigorifero. Stendere la pasta su una spianatoia e foderare dieci
stampini da crostatine precedentemente imburrati e infarinati. Forare la
pasta e coprire il fondo con la confettura di radicchio. Cuocere in forno a
170°C per venti minuti circa. Togliere dal forno e coprire la superficie di
ogni crostatina con abbondanti biscotti amaretti sbriciolati.

Cospargere con abbondante zucchero a velo e lasciar raffreddare in
modo che il calore che evapora dalla crostatina aggrappi a se i biscotti.
Per la crema: montare i tuorli con lo zucchero, amalgamare la fecola,
diluire con il latte caldo e cuocere a bagnomaria.

Aggiungere il burro, abbattere di temperatura, unire l'acquavite.

Per la presentazione: adagiare ogni singola crostatina al centro di
un piatto. Colare un filo di crema attorno, guarnire con fili in isomalto
colorato e servire.

DOLCI

INGREDIENTI / 10
Per la frolla:
« Farina G0 g 250
« Burro g120
+ Zucchero semolato g120
+ Tuorli d'uovo (n°2) g40
+ Uova intere (n°%2) g30
« Lievito busta (n°/%) g5
« Limone buccia rape (n°%) g2
+ Vaniglia baccello (n°/%)
Per la farcia:
« Confettura di Radicchio

Rosso di Treviso IGP g150
« Biscotti amaretti g 80
« Zucchero a velo g 60
Per la crema:

- Latte intero g250
« Zucchero di canna g50
« Tuorli d'uovo (n°2) g 40
- Grappa secca g30
« Fecola di patate g20
- Burro g20
Per la guarnizione:
- Guarnizioni inisomalto~ n°10
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