


entiidicamioﬂ,mrcioﬂa
fettine, mozzarella, prosciutto cotto,
prezzemolo tritato.

Ingredients: artichokes
cream, sliced artichokes,
mozzarella, cooked ham,
minced parsley.

Ingredients: asparagus
cream, cheese cream,
green asparagus, bard-
boiled egg, parmesan

Slakes.




Ingredm:nli crema di noci, madiformagi
= egorsmzola, gherigli di noce, speck.

Ingredients: it cream, cheese aid
“gorgonzola” cream, nut
kernels, speck.

I;lg('edierlﬁ: s pomodori pallini, pmoll,
stracchino, crema di formaggi.

Ingredients: pesto, cherry
tomaloes, pine kernels,
“stracchino” cheese, cheese
cream.

— Ingredienti: crema di porcini e tartufi,
porcini trifolati, mozzarella, scaglie
di grana, prezzemolo tritato.

Ingredients: boletus
mushroom and truffle
cream, cooked boletus

mushrooms, mozzarella,
parmesan flakes, niinced

parsley.

Ingredienti: crema di formaggi,
peperoni arrostiti, filetti di
acciuga, mozzarella,

Ingredients: cheese
cream, roasted pefipers,

anchouvy fillets,
mozzarelia.




(Trevisana)

Ingredienti: crema di radicchio, mozzarella,
crema di formaggio e gorgonzola,
prosciuttc cotto di Praga.

Ingredients: chicory
cream, mozzarella,
cheeses and

s

gorgonzola”
cream, “Prague”
cooked bam.

( Tirolese )
Ingredienti: sem;pe, crauti
cotti e conditi, wurstel.

Ingredients: mustard,
cooked sauerkraut,
warstel

@G220
Ingredienti: crema di carciofi,
tonno, peperoni, olive,
funghi champignon,

capperi, mozzarella.

Ingredienti:
artichoke cream,
tunny, peppers,
olives,
champignons,
capers, mozzarella.

e il
Ingredienti: crema di formaggio e

gorgorzola, fagioli lamon
alla cacciatora, lardo, pepe.

Ingredienti: cheese and
“gorgorzola” cream,
cacciatora ved beans,
bacon fat, pepper.




(Nordicad

Ingredienti: crema di salmone,
ricotta, gamberetti, rucola.

Ingredients: salmon cream,
ricotta, shrimps, rocket.

lngredienﬁ. crema di porcini, funghi
misti trifolati, mozzarella, scaglie
di formaggio grana,
prosciutto crudo.

Ingredients: boletus
mushroom cream,
cooked mixed
mushrooms,
mozzarella,
parmesan flakes,
raw bam.

oli
Ingredienti: crema di carciofi, olive nere,
formaggio brie, bresaola, prezzemolo.

Ingredients: artichoke cream, black
olives, brie cheese, bresaola,
parsley.

&nfadig i S
Ingredienti: crema di tonno, fagioli 2 oD N

corona trifolati, mozzarella, cipolla

Ingredients: tunny cream,
cooked giant beans
mozzarella, fresh onion.




La Bruschetta

‘ ' Chimna’rafEvafacamsi usa a Frenze, in origine eva una fetta
cli pave casereccio abbrstolito o peromenc scaldato e poi strofinato
IIO e msapor‘do con sale e oftimo olio dli dliva

la b@-e:h‘a mnsaveblndr\e”faﬁglndelbfélﬁmﬂ una rvistazione della

tadizione viavia awicchita di variant;, cli sperimentozion), creativit e sapor

diversi.

Tipica dellTtalia centrale, ma drﬁhsa ommai ovnque, semplrcnssnm da

preparare, genuina e appeiﬂosa, pmo essere gustata come shuzzichino o

antipasto, se variegata con alv ingreclientl, pud diventare un vero e proprio

primo piatto, o addivitiira wna pietanza.

e Die ,.feﬂw*dn", so wie sie in Florenz dblich ist, war 2u Beginn eine Scheibe
Brot, die gerdstet ocler zumindest et wad darn mit einer IKinoblauchzehe
ejngerieben, mit Salz bestrevd und mit besteim Olivend| behmcfel'f wurele. Die bruschetta”
wéwve daher nichis anderes als die , Tochter der feHLm’rcx'f, eine Neueh*deckw\g cer
Tradition, die sich im .Loufe. der Zeit mitViavianten, Neulkueationen, éxpevimen’fen und
wnterschiedlichen Gesclmmcl(s#ichiwwgen bereichert hat. Sie ist f}_/piSCl'\ fﬁw Mitelitalien,
aber el tberall verbreitet, einfnd\ zuzubereiten, nattdich v o.ppeﬁﬂicl\. kawwm als
Vorspeise ocler Snack gereicht werden, oder — wenn man anderen Zudaten beveichert
—ein rege]r‘ed\k-u eigersl&indigev '|-|ar.-.pfgang_oder elhe Beilage.

Cuden Appeit

A\‘ "/‘ “Tethuta”, as itis called in Forence, was oﬁgina"y aslice of homemade bread,
vd T toasted or af least warimed up then scrapecl with gawfic anel ﬂa\»oured with a
pinch of salt and some tasty olive oil.
TheBruschetta'is simply a variant of the tradiional Tethutathat has been enviched with
variants, different tastes, creativity and new flavowrs. Jtis a speciality of central Jtaly
but is now known everywhere. Jtis quite simple fo prepare, genvine and tasty. Tt can
be served as a snack or starter and if other ingredlients ave added it can even be served

as a hue firsl' cowrse or even a meal in dsejf

CEnjoy eating it
La fethnta’) convne onl'appelle & Florence, éfait & l'origine wne tranche de
pain de campagne glﬁlfée ou simplejne.nf réchauffée s |aque||e on frcrﬁcu’r

de l'ail, assaisonnée ensuite avec du sel et de l'excellente huile d'olive.
La bruschetta” ne sevait que Ja fi"e dela feﬂtmia“, wne sorte de réédition de la tradition
qui s'est envichie, au fﬂ des cvmées, de variantes, expérimentations, créativité et saverns
diverses.
Typique de ' Talie centrale, mais répandue désormais partout aillews, elle est trés simple
& préparer, nahweelle et appétissante. A savourer comme casse-crolite ou comme hors
d'cerivre, mais en y ajoutant d'autres ingrédients elle peut devenir un véritable plat de
résistance.

©---a
Ingredienti: pomodoro a cubettoni,
aglio, origano, olio extravergine
di oliva, basilico.

Ingredients: tomato in
pieces, garlic, oregano,
extravirgin olive oil, basil




