AW

flar )
B FH EEAZ NS
JpQa éFIJ 1
LABOCCA cucinamica A%V T7EE EE
A B ) TRBEE O CH D EEE DN E BN LOIEIZEE#H L7 O TABCIETIISH D FHA

B CE R EORGRHIFEECA o F— v b ETOHIGR~ONETOT BEEIEMRR IR A 723810
HYFEFTOTIAUTEFEZENTEET D2 LI LE LD TEEIZ L T ESHUTEN TS

Nol

FHEERs EiR

Utensili da cucina

TAZ
Coltello A7 AT coltellino X7 4—F A7 coltello per formaggio F—AHT A7

Coltello per (da) ~ ~H7F A7 (salmone P —F> salami H 7 I disossare ‘BT x)
Coltello per affettare ¥EEIY HIF A~ coltello a sega per surgelati GHEESLHT A~
Coltello da cucina BHFEMAIFA 7 coltello da pane ST A7 coltello da prosciutto ~NAHFA 7

Filo F4t lama FJ punta del coltello HDYJ-4E  manico spatula /XL b A 7

AT —
Cucchiaio A7~y cucchiaino /NAT"— cucchiaio da minestra A—7HDAT—
Cucchiaio da ~fHA " —>
cucchiaio da (tavola T —7/L caffe’ @—t— te’ A brood A—7 dessert T ¥ —b bibita &AW
posata FA 7, T4 —7, A=D1k b

74—
Forchetta 74 —7 forchettone H—v 7 7 +—7 (FHHH)

77 A

Bicchiere 75 A& bicchiere da ~ ~H7T =&
Porto A"/l vino VA brandy 7 75— bibita A accqua 7K spumante FEVEF

F—7TND L

Caraffa per acqua /KZ=L  formaggiera ¥yF—RA A4l oliera FANEFEDOE ALT

zuccheriera AMEALL saliera Hizis 3 —7T

Bicchiere @7 forchetta 7#—7 piatto piano F-572lll  piatto fondo A LIFRIIL
lattiera IV EYF vy — calice VA 7T A

cucchiaio A7 —r coltello 7 tovagliolo F7%.
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AR 1

apriscatole fFHJV affettatrice AZA ¥ — acciaiolo Bl THIERE

batticarne BI7-7-X bistecchiera AT —3f§H/

sienn

casseruola /i  casseruola con due manici [Fh coperchio & ciotola ""—/L contenitore %
s

Cavaturaccioli f&¥k&x cavatappi Z/L7#kE Carta d’ alluminio , carta argentata 7 /L I§5

forbici IZ&%&  frullatore IFHP—  frullino N> KIFP— friggitrice 7741 ¥—  frusta Ja7-Cae
forno a micronde TFL Y forno A—7 fornello L'>3)

grattugia 385 L& grattugia per formaggio F—XEA Las
(grattugiare 3857 gratugiato T WA L72) gelatiera, solbettiera 7 A A7 U —Ah<w

Mezzaluna F = »/3— matterello FifED LIE mortaio H#E Mestolo L— KL
macchina per pasta /XAX <32  macchina caffe’ @=—bt—=3/)L'  macchina pepe’ = 3 —3I /)L

pellicola ¥~  passino fine ¥/ U pestello 970U Z K penella (pennellessa) i pentola ~TliEE
padella 74 /X palette 7T AL Palette per frittatale) 7Z 1K L pesciera Faf&H
piatto [l pirofila Iz piatto fondo , scodella A—7IM

rotella tagliapasta /S # > #Z—  raschietta A%/ %— Recipiente Z%s

schiumarola L=< L schiaccia patate ;"7 b~ ¥— setaccio, staccio B2 Lk spianatoia it

trinciapollo BRI/ S/ 303 tagliere F7MK tazza W7 tegame VSR tegamino /JNVEIEER
teglia /XA MLV Z 1L

zuppiera T A—7 AZUIL
vassoio AL

g E 2

Canovaccio S»X A colino Z L%+  contenitore ,sigillato & /X

pelacarote =LV DRFTeE  pelapatate V¥ A EDETeE Pressio #&& V2% pressio di ~ ~DOKY 25
stampo Zil

Tritacarne , tritatutto ¥pJi

SRS B IR B b o T D BN ETOTEEFAITAHA T 7ZE&WN
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Al pomodoro k- kJEUH: al pesto NU/LEME al limone LBV  alle vongole 779V JaUkk

All’ agrodolce HWHFEWE alla cacciatore FAME  alla boscaiola ARZYJE ai funghi F/ =l

Ai Quattro formaggi 4 FEFEOTF—REM: ai frutti di bosco FZROFWEEE  al profumo di ~DFF Y DR
Alla marinara /KFJE  alla mia maniera FAE.  a piacere RBBIfFAE.  all’ antica EJE

al marsala ~/LYZEBE  al vino rosso,bianco 7 VAL al Barolo Nm—wEBE al caff’ a—t—EE
alla brace fR:KBE alla griglia Z'U/LL7= al sale HEWEX alla mugnaia AL==x/L

alla fiorentina 7 4 LY x=Jil alla Toscana KALZ—FJE alla Milanese = 7/ /A alla romana = —<J&|
Alla piemontese &L 7JEl  alla napoletana 7Y/ alla siciliana TV 7Jal

Della casa 45l

Z DAt

Grembiule =77 ~del coperchio 57-DH->F gamella FPU4%E

11 mondo di salutare HWE->DfT57 servirmi del dizionario FfEA1{#H-> T

Ti faccio vedere come si ~ ~DfFELoTREL D,

Giovarsi di ~ ~ZFfd425 ~%Z{F5 per come di ~ ~DI7{E=percome

In via ~ ~7251E T  speghero’ per esteso come usare la/il ~ ~OFEFAFELZHHALL D,

FBREL

aceto i aceto di vino rosso #RUA L ERA— - bianco HYA L EFXH— aceto balsamico /LI A
burro /X — brood Zu—RK7ZZLH brood di ~ ~®M7ZL carne, pesce RFADIZL

Condimento FHHE}F concentrato di pomodoro k=< h—Z h=pure’

essenza Tyl A

fondo di cottura FHHED & DFE-T-IAVT

lievito %Rk

margarinea ¥—/4 U miele [IHAD mostarda vAX— K

Olio d’ oliva AV —7AA /L olio d’ arachide B —7}ViH olio di semivari ¥ %l
olio di mais =—H

Sale ¥& sale grosso AL, Fi¥E salsa di pomodoro b= kY —ZR salsa maionese ¥ 3 x—1

zucchero HUE zucchero semolato 77 == —ff zucchero in zollette DI
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81V modi di tagliare
Base XA | basilare (fondamentale) KeASHy7R

anelli cipolle #<RAFDHEHHIY (anello B, BRRO LD, U 7RD)
dischi melanzane 729 DfREIY  (disco FIERIRD)
medaglioni aragosta (FEYFEEOEREIY  (medaglione MJEDORMADEN)
fette pane e prosciutto A NAE/RUOEL)Y  (fetta — i)
dadini patate ¥ HAEDIVOBYIY  (dadini /NI WA v, /NS IWOBERIZEI 725 D)
adadini di pancetta /SN F = XDOINWOEYID
a spicchi pomodoro h< FD< LEIY  (spicchio 1 7, < LEIVARD H D) uno spicchio di aglio =>=7 1k
tagliare a spicchi < ULF{oDY)3A

OV I o R )

a strisce verze VDYV
(striscia W MfifT, tariare a strisce 72A X ITH)D, strizzare #2, strrizzato f&-77)
a bastoncini zucchini R F—=mDEY]Y
(bastoncini &, bastoncino /NE7a#E, bastone B0z, /NS < BRIKIZE) - 7= SCIFE)
a pezzi zucca HRTF ¥ DHIEIY
(pezzo —HIAVE~WD—N43DEF, pezzato £72 5D, pezza FDO LY KA, fER=1—<)

BE{ uwita’ di misura

lem = centimetro Im = metro 1lkm = chilometro = 1000 metri

lg = grammo 1 etto = etto grammo = 100 grammi lkg = chilo grammo
lece = centimetro = cubico lcl = centilitro = 10cc  1dl = decilitro = 100cc 11 = litro = 1000 cc

Una presa di ~ = un pizzico di ~ & DFHD~
presa ONEDOFEH/atoE pressa JIfE  preso B T-ABATEANTZIRAT

una pugno di ~ = una manciata di ~ V&EDNBD~  pugno DEIZE Y pugnello DNEDDA, DEIZED
una punta di ~ Z</AED una punta d’ aceto EFVE punta I, Yo, A& una punta di asparagi 7 A/XT DY
una goccia di ~ 1{#® qualche goccia d’ olio FgHidDAA /L goccia 7K, LT <, DEGEIER) qualche W< B

goccio UA URKDO—RiD & gocciare=gocciolare L7275 gocciolino & gocciolo 5

un filino di ~ 1fH® filo 5k, #% i filoso fHDZ\N carne filosa filone HHEV VS
spaghetti al filo b~ KV —ADHFIZE VY 7 Ly T H2 AURES|IK K91 BT TREEZ S 9

uno spicchio d’ aglio = =27 Ot MMTF  spicchio B tagliare a spicchi < LBEUZHIA
un gambo di sedano TV 1R gambo 2, Hif
un cespo di lattuga L& A 1¥E cespo £k
un rametto di rosmarino @ —AX<VU—1# rametto = ramo = ramoscello /[M¥% ramerino AL —FFHTr—< —
un grappolo d’ uva 4% 1 5= grappolo {EPREDE
una fetta di pane /3> 1 4% fetta VI fettina JEVMIIV & fettone JEHINW KX 1 A

fettina di limone L~E DY
cesta per il pane /SO H T cesta I 1Sy
cestino /NE7e 1 cesto B, NAFw b, Ty XY ORITIRST-EERRE  cestone K& T cestello BHTMHO L =
una trancia di pesce spada trancia ~Z'& 183U trancia BAD (ER) IV F tranciare B0 HI29 2, fHikicH 5

wmEU) HFICESEEVCREHELE L
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FREEEANT

BOH LU TREL TOWETOTEEL QW DEELH D T 72 EROENTOREHHH Y 9
FL VUV EARICHTL 2iHGEOAHGIE L E Lz

Addensare EifH5  arrostire B—A 7% al vapore ZXL7c  al cartoccio MEEABEX

abbrustolire /N 72 ED X I MNTEITFHEZ DTS affettare #< YD  appiattire RZENINTHIET
abbozzolare/si /NENCENTE S  abbrociacchiare B ENTH.5D  abburattare = setacciatura SBWIIHNT 5
appoggiare B IEHD avvolgere ‘HFr a bagno /KIZJEIT T a bollore WL 7~ addensare {EfEd HIEEEZOITS
a fuoco vivo(fare alto) FRAT a fuoco medio (moderato) HUkT a fuoco basso(lento, dolce) F5:KT

al dente 7T o7 (2 EATHLIET L 91D ai ferri M@BEX D  a strati FEIAT a bagnomaria LT

al burro NZ—TYV T —L7=(Z—EBED)  apparecchiare BliEd 5 asciugare HilpEHE2%

adipose Gl  allungare con acqua /K CHEiH 5 ammannire Y% 925 approntare YEiET5

alla mugnaia AH=x /LD arrosto @—ZA k al forno A —7 L CEE V- alla/o spiedo/a HMBE=

ammorbidire ZxH7/< 9%  asciugare KK ZHAYT amalgamare J<EIRE D  affettare IV IZT 5

arrotolare T—)VIRIZT S, &<  aromatizzare &Y ZOlF 5 arrostire Wxa—A 45 arrosto 2—2A k
acidulare EEMZ DI D allungare Y —A% 75  afumicare [EHIZT 5  avvolgere @Tr addolcire H< 35
addensare JEEADF5  assaggiare Warb appoggiare ¥ AEL  completare {1 EIF 5

ammorbidire ZeH< 95 appiattire & RAIWT{HIEYT  accompagnare ¥Rz 5 aggiungere x5

appassire BFEATI A THH S  allineare Fl|& LT % al cartoccio FIABEX al vapole &L 7=

appena ~ L7259 <IZ  ardente PRZ T D  asperso B ¥ab L7~ avvinare UA &Iz 5

accagliare #FEIE5 accomodare FHERT S  acidulare EE-IXLS<T5 acqueo , acquoso /KD

affogato JIEID L DIZHE - affogare ¥ %7K LEIZT D, WBIERATOWRIKOHF TEIAT

ammollire =695  agitare o< Y LIEES  acqueo /KoIEVY  acquoso JKZDE Y addolcire H< 95
appiattire YE-HIZMDIXT  asciugare §2Hy9

bistecca A7 —=%  al sangue L7 apunto X7 7L ben cotta V=X bruciare FEiFHENT
bollire ZiC% bagnare ¥a b7, JRIKIZIZT battere 727-< bollire zi T3 #BlET 5

battuto HIWNTZIATS  biscottare BV B VIZHES burattare =abburattare S2AVNIHNT D

bocconcino 1 FHA XiZH)->7=  bollito ™AL L7~  bottaggio FHiAZ dentellare VFRITIEEFHT S
brasare #iATe brasato 9K TU-< VW ERZIAAIZEEE  buttare 77 A/ U7 EIZAND

cuocere FHHET D cuocere ‘KIZAHMNTD  cospargere RV HNTD condensare ¥EAEI D configurare 3L 5
coprire 57-%T 5,5, B9 L 9D cuocere al forno A—7 2 THEC  cospargere ¥yRZ E£.57
cuocere ai tegame N7 L% congelare VT 5 surgelare AUENHEZ T2 candire WHEEITIZT D
calpestare B L %1% capace REDKZX72 caramellare v 7 A /UKIZT B, T80 LT- WD D 5
cesellare MNYLAIALRT < T HT2DITARCRICEINE 2 ALD  crogiolare & AKTY Y 7Y LREIAT
colorire =colorare 431} %, Hf 325 condire WolF %295, NL v F 78Tz b

confondere 7 XA correggere Y Fa—/L7p U TCHRAFHZ S cocere AHBES T &

cottura media FEJLVWEST WX completare la cottura S BHIZHED

diluire 995, IO dorare FVRAIEES  deglassare 777 vk % difiscare fADFEkEED
dilvire &3 dissalare ¥ X473 decorare fifid dividere 4375, 53ET 5 distribuire 23 THOES
decantare F¥EAEE LIS diliscare f% 384 LIZT S dispogliare FZ&13<  disporre MCiET 5
dissanguare MikZ%9 5 decantare 7 A OV ZED discoiare = discuoiare &1L dopo T
deformare JEZ T denso JE#57: digrassare JHSZFRELS disossare 7 E 7 EETAKL

eliminare BXV RS EUV £5 evaporare 7%%9 % empiere FEOM)%A 5  evantualmente MBEZRHIE
essiccare al forno A —7 N THIAYY estinguere ‘K&EVHT  a esuberanza 7=-50 D
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fondere ¥AHY9 foglio H&, WAL fiammeggiare = flambare 77 935 farcire FEOW¥% 3 A=riempire
filtrare %z 214,183 formare B&AED, BT 2  foderare MM AR < =EHAAU I~

farcito B7ebDEFEDT- ripieno R U HDEEFEDT- fritto #5iF7- fondente RIF7= friggere T 5
fermentare = lievitare Bil¥9 5 frullare 74 —/3—TiEES facile fHE7Z2 filtrare A—TFAZIET
fragrante BVWEY DT %  frollo By L7=A frollare BZBKIETH LM< T D frollatura REZFENEDZ L
fermentativo EffiESHE25 fianmare = fiammeggiare #&< %% finche’ ~33%FT

fiutare BV &N

grigliare 7'V /WZ% % gratinare 7T % AT AEENZ A A DTS  girare i

glassare 77 vt9 % grosso do maiale WKIENS  grattugiare V359 pane grattato /Sy
gelatina di ~M¥ U — guarnire /nite/o FHIEHED, &5 galleggiante YU NTUND /are Bl
gelare #i5H9 ghiacciare 5T grosso JENG. K-o7= grasso lg> 2\ grillettare #HTWINZT B
gusto WK second oil/la ~ RIS T

imbiondire Y RIMH D  insaporire WEAE(FIFD  in salamoia YEIEIT in scatola {EEED

in polvere AR in carpione ~ VU R L7z in corporare {EEEI>E 2  impastare /NAH Zf5, M Tt b
incidere YJViAL%E AXL% infarinare ¥3%&DoiF % imburrare /N¥—%%% intiepidire iEd

incorporare JEHIALP in ebollizione EL TV D in umido ZJAAD imbianchire 7 7#kZ %95
irrorare 23} % infilare FECHIY  immergere D5 incaciare fHF—XE0T 5 ineguale ANHV XD
insaccare BEElc1 % involtino /PEEBN-H D incarpione BFT-bDE~ Y R LT-

in ammollo KIZIEITTESPHYT  immergere {KICIEFT  inzuppare /KO3 ZWiE 2  imbevere iAZ LAZ £H5
imburrare /XZ —%¥E7% impanare /Nn% OIS impanatura /N AEESTZ & infarinare BiEOlT S
incartare #XIZEITr  inoliare JHZBANMZ 5 intingere il pane nel latte I /L7 O &R

involto @WATZL BATZ  inzuccherare ibFEZ LD

J &k EZHYFEEA

lavoratela bene L<##22% lavare ¥£9 lievitare MAEREESE 5, Bili% L CiESTe, BEREZINZ D
lagare f5 272 <HE < lardellare #FilZEZ=LiATe lessare = allesare ZiCH, /K& TS lesso 4iCr-
lasciare fEVWTEL  lentamente Wp-< Y b levare BEFHARFH LTS legare D72<

lustrare Y¥ %724

Marinare ~ U395  macerare ¥V X795, {EITD RLTEOLNKTD  mescolare NEIRED

mescolare JEH5  mischiare I w7 A9 5 mettere ANLAE<L  mantenere in forma TEZFAZTIZ

mondare BF3ET7N—72 EOB_RENRVFTERY RS marinato <R L7Z minestrare A—7%LZ%2 THENITS
montare JA% N C% manipolare F=THIXA%  mondare BH|IX %925 macinare ¥RRITHWNTD.5

mancare &35 mantecare con burro /3Z—THIZ 5 montare ™A v 7T 5

maturare FA7e ENET, Bk SH 5 mortificare = frollare ZxH 03 T 57O EZFE) TSI E S

oliare A5 olio fumante ZAL 72 57-Jl1 oleoso E> 2\ carta oleata JHHfk
ondulato ko a onda 7TANNCEIRD, BHED

pestare  FRRIZDS5ST premere FTHHY piegare 1D premere FTHY  partire HIV43TD

pressentazione B¢V {1175  pressare #9°  pressione /]  (pentla a pressione JE/J8H)

pepare 33— DT HMA5 pulire Ffl&d 2 preparare Y95 presentare RAFAEEHTS

passare 27 L%9 %  pestare TV-25%  profumare FY EZOIFD  panare S EOITS

privare del picciolo ~¥ #HtDFR<  preriscaldare &E\E95 pennellare /7 TC&5H

parare EIFCHZEIV L L CHOEAZHEZ D pizzicare -OFTer  polposo FIIED LW

presa ONEDFEA preso DNATEEST- privare BtV &< pomodoro private del seme FEFEED b=~ b

pugnello = pugno UE-D73A  pungere 74— C/RZHIT5  punzecchiare con una forchettina /NSUNT 4+ —2 T[4

quadretto /NE7aPUM  quasi 72NV quagliare #EET D
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rosolare #HF 5D L 9I1ZBES  raschiare 4T VWHS rosolare BEX Az 5 raddolcire H< 75
risposare=lasciare B H5 restringere YV — AR EEEFEDD ridurare = ridurre FiEHD5H
rotolo REDIZERWZHD  involtino /NI ERW=HD ripieno [RIUHDEFEDT-  raffreddare i<
rettificare Az 5  rompere D rosolare DD D rassodare FRK CTENIRNE 912X - EREL
ricopire S7-%9 5, &> raddensare JE< 423  riscaldare FIENT S  raccendere = riaccendere ALK D
raggelare {HiET D rassegare B#rDITIRD rovesciare O < ViEJ  ravvoltolare &<
rigirare BEiRJ  riservato UV EWTH D, RFLTHD  riservare fRFT D

soffriggere RO D schiacciare FPL-D5T, %5, 70257  sciacquare W3 < schiumare &< #H5
sotto(sott’ )olio AA/UEITD spalmare NZ—LV — 255 strofinare 90 Z{ep sfoglia XN 7-AH
sbianchire=sbollentare X E#iTH scaldare=, riscaldare &5, #d % sbarbare faOt L ZE A<
sugrassare JENHOM<  sgocciolare JHZYI5  spennare Y& de<  salare HZEDiT5 sformare U/ HHk<
strofinare = =7 7% 23TV DFD T o TESXED sfilettare A% 7 4 LIZT D sformare FHH<
svuotare=vuotare = sventrare = sviscerare HF3e7/2 %< WEHL, WOWNIEEELY Bi< spezzare S OYV 2T 5
schiuma 7 Z=impurita’ schiumare #H< ZED  spurgare &< Z3k<  sgusciare JFUEED D T %Te<
sbianchire=sbollentare X~ &% C%  stendere JAlF2  sbattere JiEEFHED 7 U —LREEJENTH
scottare BEHIL <HED, B3 setacciare 5»BUVNINT A stracotto di ~DEIAF stufato ZK L7z
snocciolare FiZHLD  squamare T H aZHLD spinare ‘B&H(5 spianare ¥y& G|

scioglire ¥4 saltare Y7 —19 2% spellare fExdr< stemperare &< spezzare & HAUAMINIZT D
stendere J&IF B, i, NZ—Z b spolverizzare ¥yREZIEV HT 5 spruzzare WK% 50 NT 5
scioglire ¥&DTVRIT 5 sbriciolare Z72Z72129° % saltato Y7 —L7z scottare BWGHIZ< <H9°
scolare KK& &5 strizzare &> TKDEED sotto(sott’ )aceto EHFFIFD  sotto FIZ/T

squamare 9 AZxHE5H5|< scongelare i % sbocciare=spellare=pelare & Te< spolverare BLH LANT D
spremere ARV 724 sudare /K& HEES  spalmare I L THS  shollentare Hh@LT5

surgelare 2uEHBHAZ T 5 separare ST 3  sfibrare A HRX aDFaTr< setacciare 55 9

saltellare UM < VIR LRI B0 H1EL saltare MXIBELRNORHHHES  saltellare I L7 540D 5 HEL
succosita’ JKZIMEUN  sminuzzare i stufare VFa—(ZTDH stufare FJATe  sbattere RIS
sciogliere lo zucchero WPHEZYANYT scottare ERTHEL sformare JED 63 snervare fha5|<
strappare B|EHEZ  /ato ImENTOERG]  sudare FALHIDOEHEIZAS I CAHTL 2ETAkEANS
sfornare A —7 L HED T soffriggere X &5, BBIF5 spolverare 50 05

salsare Y—RXZNTH salare MEx 55 stagionare KI5 shollentare X &ZATA
spappolare ¥ MET 5, EAEARIZT S

tagliare 5D tirare la pasta /SXAXEMZHEHIZT  tranciare 72UV FHIZT 5 RV HETe)
tagliuzzare Hi< ZlEe  tritare UAMIVICT S  tagliere la schiuma ~ ~®DHL #HD  tenue L L
tostati fERIL7- tagliare Az CHlA tenere JRREZLRD, 185 tendere JAIFAMIEY  tenero FH
tramezzare FEATZVHYI-72095 tramezzino W KU ¢ wF  travasare OB LIHEZ D GRIROHD)
tostare b—A ;4%  tendo FWHD  tramescolare EEHIET-VIBEIAT tutto/i  &EEPD
tondeeggiante MR 7= tocco KR&E7BL  torrefare H5Rid 5 (a—b—72 ) torrefazione @ —b —H =

unire G5, HED, x5 ungere NF—7REDMEED  umettare B BT
untare = ungere JHIE/AY2  ultimato Hx7=OBET-6  ultimare fLEIFS

versare £, EXV LD vuotare=svuotare ZZ(Z9 5 vagliare S52BWNINT5 vivace ExAXLT-
vuotare ‘EXWOWNIEEZELD £5 vuoto ZED

WY 2L

zuccherare WA NNz 5 zuppo  YeAIAFEHT- zolla /NEVHZFED

1|

BEAICINT < 5 Wil b B IIER L E LI VRO BB TR Bl TR T S,
B L IT LY CRA R TIAENLE L 12 ) EYBHIOL T AT TR B L BOET, I AREIBRLET,
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BN E AR

L EIBMOLFH L E LIZDT
TREICED L CWVRWBEEZ R~ DR 0 2 B L T T2 a0

agnello {F2EP anello di latte ¥.2F anatra HE anatrino &

braciola KD E—A  bue A

coppa K@ —AM NI carne suina KR carne bovina 2R carne ovina ZEPR cavallo f&§

capra ¥ capetto 7YX  cervello IMAE cuore [[Mii  coda Ji/E coniglio 9 & & lepere HF7H=F
cinghiale WL L cinghialetto fFVMD L L costate ©@—A = lombata 1 /&K costoletta Fa v~

carre’ HUEfTZ 0 —A costoletta ‘Bff&Z T —AP] crocchetta =w w4

filetto B L)  fegato JTl fegato grasso 74777 fettina IV faraona ko g
fagiano 3

gambetto 1 ARDAENDLICIESY  gambetta /N7, EER  gambetta di ~ ~DFEEH  grasso &l
galletto %y gallina MiHy gerretto 94 frattaglie Mg gallo MRS

lardo 7V K g HETEERLASH D, BRI A T7HHD  Lonza BKADEES lombata Hh—m A1
Lingua 7 (lingua di ~) lepere BEF/¥%

mortadella ENHT v T (V) ——O—FH) manzo=bue 4+ maiale K montone =~ h2 montone ZFEA
maialetto KA

0sso ‘& oca HFavw
prosciutto crudo ZE/ A prosciutto cotto B—RAE A, TLANL, BAENNZ T2/~ FE pancetta R NT RAIOMEET
Presame=caglio L' %> b pollo # pollastra grassa BF L7= &M pollastra £l /o MRS
pancetta KILORDESIT 2Bk SH7-A  pancetta stesa MK  pancetta arrotolata m—/LJR pancetta /ST
pancetta affumicata ~X—=1 piccione Mg pernice AT = quaglia
petto HaS piedino = piede &  pollame fAESH  prosciutto affumicato fHEHL N2\
quaglia VA7
rognone ATk
salumi ¥EIEITOR  speck TV " T7T 4 P2 MFOAET—T NI salsiceia /MY —tF— salsiccione KLY —F—
strutto 77— R scamone fiorentina T7A—Y spalla J§ sangue Ifil. stinco 9 ZaA selvaggine EFEERP
salume JRPYINLEL  salame $-7 2
trippa FOHIE testa UH testa di vitello F4DBA tacchina MEDO-EMHEE /o HE piccolo tacchino OVRO-LH B
vitello {4~
zampone KED Y —t—
FINL OO N ZAAINEHT Z LA RO H35E 9

No9



anguilla 972& aragosta FEWEE astaco I VAT astice A~—/VifE

bottarga 77 A3  baccala’ ¥&X T stoccafisso FLAZ T nasello 725

capa santa=pettine = conchiglia di San Giacomo |72 CH caviale F+¥ Y7 calamaro = calamaio HA I HA N

dentice f§ branchia z 5

gamberone BLX (N  gamberetto /T B gambero ¥EE, ¥V = gamberone reale=mazzancolla BLz (X
grongo #7827 grancevola 77 I A= granchio MM

intestine=interiora (57

luccio 2O FET

mitilo =cozza L—/VH  mollusco HZH

nasello 725

ostrica %

polpo 722 pesce azzuro #fA pannocchia=canocchia < = pinna OM1

salmono f£  sarda=sardella=sardine W oL sgombro Xid=scombro squama 9 AZ seriola MAUELH
salmone affumicato AE—727 % —F> scampo FEZ N sugarello = suro = sorello & U

seppia HAT IA T, AT seppietta 19T A W

tonno  FELA

uova di salmone V< &

vongola & XV = vongola verace




Nol0

BAORERM A B3R, £oft

anguria=cocomero A-A J aglio =2 =7
broccoli 7 m vyl —

cipolla 7=F#X  cappero 71 /3— cavalo ¥  cavolo rosso Z& ¥/ carota =2
cavolfiore Y 75U — cetriolo ¥ H Y

Fettuccine YHTH /X2 Z  fettuccia HILIY fettunta —Y v h—A k(b A —7)= bruschetta
Farina ¥y  farina di granoturco=granturco h7ET IOy = arina gialla

Farina di semola &EVUJF¥)  farina no duro AEE/NEHK)

Farina Bianca /N&#y farina forte 58/7f5  farina fiore /3y farina di grano saraceno I3y
funghi secchi ¥t/ = (HI)

granoturca=granturco bhUER I
lattuga L& X
melanzana 7274

Pasta all’ uovo JIAY FFTH/ 24 pasta secca Hiffa/ SR X pasta lunga @7 /SAH

pasta corta 33— h/SAH pasta ripiena RgsO¥)SAH

patate UMW\t porcino R™/LF— /EH  peperoncino FREEF¥=T- peperone /N7 U4 porro AR RF
pinolo #AM3E puntarella F2V O—Ffi B—~DIEHY T X I2fEH

pane raffermo [H< Zpo7-/

Riso ¥  orzo KF rapa 974y = ravanel lo=rapanello 75 4 v = rucola /L7
sedano 1Y  spinacio 1EFH9NAE  soia K&
tartufo U =7

verdure BF3Z
zucchini/o X ¥ —= zucca NEHo

legumi TXH lenticchia L'/ A cece =Y/ . fava YT 5. fagiolo A7V H

arachide B™—7 > albicocca AT arancia ALY  ananas T v 7L
banana /\7"7}

castagna 5¢ ciliegia &< BHAIUE  chicco HI

limetta A & limone LE

fragola A F = fico \WHBL fico d india VAT DFE
mela V> = melone A™Y mandarino A0A

noce < A% nocciolo th

oliva A V—7

pesca ©t  pera FELEE/RL

ribes nero B I/A

scorza JZ

uva uvetta =uvapassa T-L.5&E9H



Noll

erbe aromatiche ZHHL

alloro =—VJ = anice T =RA
basilica /XL

cannella “"}FE

dragonello =7 AT

menta B

noce moscata 7 A7

oregano A LA/

pepe I3 — -bianco H - nero H  -rosa EVY - verde FVU—1_XysN—
prezzemolo /Xt U

rosmarino H—A<U—

timo ZA A

zafferano %75 zenzero L X 9N

R

crostata Z/L h/3A bigne’ ¥2—27VU—2A  budino 7T 47

caramella F ¥ 7T cornetto Z a7 w¥L  confetto WWBEELT  composta WPHESITOEM
crema caramella HAZX—R7U  Crema pasticcera WAX— K7 U—LXA  crosta JZ crostata Z/V k
dolce BEfH—%

gelato 74 A7 U —2A

meringa A L2747  mollica FHHNESF

panino %> K¢ v pancarre’ BN pan di spagha AR —F  pandoro /X2 K—n
Sorbetto ¥ —Xv kb spuma AL—XA semifreddo 74 A7 U —L

sfilatino #/%/, /37> & bastoncino /NSVVE /i &

Torta 7 —% tosto F—A I  tramezzino —fH% K

Torta del paradise B VILT 4 —T . XE ¢ T HOGHET

0L

Acqua minerale I RT/NTF—H— acqua frizzante 995&/@M/K  senzza gas 72 LK
Aperitivo BT birra E—/L

birra alla spina A E—/L

cioccolata ==y

digestive B4 bibita=bevanda #kAY)

Grappa 77 /X ghiaccio K te’ HIZ

spuremuta d’ arancia 7L v oA LY a—A Secco ¥ amabile H'HA  abboccato HH M
succo di frutta 7l v aya—A

5905
Burro /N%—  burro fuso &)L/ 3% —  burro nero ZH L/ 3K —
crema acida HU—2 U—2A crosta R/
formaggio —A  formaggio grattugiato $HF—X
latte 4~%L
muffa 2>
occhio <
panna £7 J—2X  pelle del latte=pellicina Z=$LOORR

siero HIHF



yogurt I—2L |k

X
TeEZ
—

Tuorlo uovo intero 2JF  tuorlo d’ uovo rosso d’ uovo FPEEE
Albume d’ uovo JPH bianco d’ uovo = chiaro d’ uovo

Uovo  JNOHHEIE  uova #HH0P

Frittura B 7T 4 —7, V=0T TGV A AMNTTIADILEESD

Frittelle RX=x=, 71U v X —

ik

Pangrattato = briciola /X<

Nol2
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A =a—0ihkEEF (#HRFEE No,1)

7T U AGEDIKERIL T T o AGEOMZ B L £ AMUOSNERE I TEMAR £ 72 %

Bl + A+ AE
B+ di+ AT — PR e
BERA + i ORERGER - AR o REESETLT

patate locale/I MFIAM, W7D  patate del Hokkaido dWfHERED = /7

croccheta/e di patate locale/I della casa

crocchetta =@ v/

Zuppa | FEDE1 K-> TS

RIERK  ZADRCH T E



Nol4

LY ERIZTTL 5308 ADFAS  ( #5-FEE No,2)

+etto +ino +tello  HERFEAMYINEL SV YRSV ZEKT S
+one  +otto BRSFANIEEL SV “REVWY 28T 5
minestorone , minestra E-DMHENL < I OB E

WESFETEAGFE U CTEAT S 2RSS E —8& S8R
Petto d’anatra arrosto — Petto d anatra arrostito “m—R LL72" L& 9 JEAH arrostito THIR A TR

E AT

SHYGRT FRICTH Y R TR T
http://www. pasta—pizza. com/cucina/lingua. html WCCTHBEIRIL TR ELTZELY,



http://www.pasta-pizza.com/cucina/lingua.html

