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TRENTINO

Mezzelune ('ha1vemaanljn?') a
aardappel gevuld met Fior d'alpe
di Castelfondo-kaas

.
-
Recepten mer gerijpte kazen,
stoer brood, volle wijnen en
zongerijpt fruit: de karakte-
ristieke streekgerechten van
Trentino Zijn een fijne mix van

de alpiene en de mediterrane
Italiaanse keuken. >
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INCREDIENTEN

VOOR 4 PERSONEN

« 500 ¢ geloakte en
gestampte aardappels
= 130 g loem

B r

« 300 ¢ Fior d'alpe di
Castelfondo-teaas
falternatief:
Taleggio-kaas)

« 180 g ricorra

1 eivwit

« fijugesneden bieslooke
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INCREDIENTEN

125 g oud ruggebrvad
* 250 mi handgebrowwen
Fiemme Fleinbier
(altersmatief: witbier)

« 100 g gehale
anmandelen

« 100 g suiker

« 100 g boter

« 2 eieren

« cramberryjam
('garnitole” in dialect)
« vanille naar smaal

« 8 g (12 pake)
droge gist
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BEREIDING

Aardagpeldeny.: mix de aasdappels,
bloem en e ot een glad beslag

Laar het 30 minuten staan

Rol daama uit ter een kerst van

4 mm dik.

ling van Fior d'slpe di Castelfondo-
Kass: mix de Fior dafpe-kass, de
ficotta, het eiwit en de gesneden
biesaok.

Habemasntes: besticai je snijplank
liche et bloem en rod 20 Kieine
schijven van het aardappeldeeg uit.
Leg een lepelte wiling op ke schijf
Bevechtig de randen van de schijven
en vouw z¢ om.

Heerljke geuden suukjes appel: smelc
de boter in een sauspan, voeg de

it 26 op hoog vuur.
Last war balssmiceazijn van sppels in

nadat e zout en peper naar smack
hebr tegevoegd.
Trencingrana-kaaswafels: leg op e=n
stk bakpapier een pasr rijen geraspre
Trentingrana-kass.

Verwarm 60-g0 seconden in de
magnetron op de maximale scand
Verwijder de stukjes kaas van het

papier en vorm 2e terwijl 26 niog warm

zjn.
Kook de havemaares in voldoende

gezouten wates. Giet et water ema af

en frut 2¢ in gesmolten borer,
Preseratie: dien de halvemaantjes op
met apgels, blaadjes Castelfondo-kass
en de Trentingrana-kaasmafels.

Het is in Trentine gebruikelijk om
oud broed te verwerken in
gerechten, oals bijvoorbeeld de
beroemde ‘Canederl? hartige
dumplings). In dit geval gebruiken
we ropgebrood. Rogge was vroeger
een populaire grasnsoort in de
berglandbouw en tegenweordig
worde het op verschillende lokale
baerderijen verbouwd. In dit recept
heeft het een belangsijke Functie,
samen met het streskgroduct Val di
Fiemme, een bier dat nog met de
hand werdt gebireuwen volgens het
aeroude recept van een historische
brouweri] in Masi di Cavalese.

BEREIDING

Srijd her sude roggebrocd in blokjes
van 1 cm en laat ze 20 12 uur lang
weken in het Fiemme Fleimbier (we
raden je aan om dit s avonds e doen,
2odat het de volgende morgen klaar is,
masr het kan natuurlijk ook

's ochtends viceg voor de avond.
Vioeg de rest van de ingrediénten toe
ak hiet Brood zacht is en mi goed.
Doe het mengselin een ingeveute
bakvorm (van 24 em diameter) en bak
het geheel in de oven 20 45 minLten
op 180 C. Laat afkoslen en bedek de
bowenkant met de cranberryjam.
Bedek de zijkancen met poedersuker.
Dit dessert kan goed bewaard worden
ap kemertempesatuus, minstens een
paar dagen.

We adviseren de combinatie met
handgebrouwen Fiemme Fleimbier,
een gekruid bies dat goed samengast
et de geur van roggebrod

it dessert is heruitgevanden doar
Simene Boldassarra van Case Buone da
Poalo, die in zijn kleine pastisserie in de
binnenstad van Cavalese veartdurend
experimentesrt met niewwe smahen en
combinaties.

vierkant gesneden stukjes appel toe en

de pan werdampen en keak het geheel
e paar minuten op middelhaag s,

INCREDIENTEN

« 1100 g forelfilet

+ 200 g wortel

« 200 g knolselderij

* 200 g courgerte

+ 750 wil appelazijn

+ 250 ml Nosiola-wijn
(alteratiof: Sauvignon Blanc)

« 75 g rictsuiker

« 35 g tajelzoui

* mix van aromatische

leruiden, maar eigen smaak

« Nasiola-swiju om te vevdampen
2 Valle dei Laghi-broden
(altersatief: stevig haerenbroad)

De drie elementen van Valle dei Laghi komen samen in dit
recept. Water, aarde en wijn worden vertegenwoordigd door
drie nobele ambassadeurs: de forel die opgroeide in de
Sarea-rivies, de granen van Valle dei Laghi en de Nosiols-wijn.
Even nobel zijn de andere lekale ingrediénen, zoals de
aromatische kruiden, de Carda Trenting extra vergine lijfolie
DOP en de bakamicazijn, gepraduceerd in het bovenste
gedeeits van Garda,

BEREIDING
Mariner de forelflers: breng ze op smaak met zout, aromatische
lenuiden en bruine suiker en laat ze minstens een pasr uus

De alpiene keuken van Trentin wordt gekenmerke door
stevige gerechten, waarmes je na een lange dag in de
bergen weer op keachten kunt kamen. Vanwege de strenge
winters is men hier sterk afhankelijle van ingrediénten die
goed bewaard kunnen blijven, zaals geroohte worsten,
broden, gefermenteerde groenten, kazen en spek. De keuken
van Trentino kent ook mediterrane invioeden, zo worden
polenta, gnocehi en pasta hier veehuldig gegeten, alleen
dan net even anders bereid. De poelenta wordt bijvoorbeeld
sangevuld met kass, boter, paddenstoelen of goulash en de

TRAKTATIES
UITTRENTING

marinesen. Bedek ze dan mer appelazijn en Nosiola-wijn en kst
fog enkele uren staan. Bak de filers bruin met DOP Garda Trenting
extra vergine oljfole. Blus ze dan af met de Nosiolxwijn en zer de
ilets weg om af te koelen. Rocster de snestjes Pagnarta della Valle
el Laghi, beleg 2¢ met de forel en de julienne gesneden groenten
lbereid door de wertels, knelsekderi] en courgerte in Heine reepjes
e snijden en te koken in een pan mer een beetje mara vergine
oijfofie en ot nasr smask).

Dit recepe werd gepresenteerd dooe chef Gaida Bosinell

van restourant Hosteria Toblino bij de Chef on the Raod-
wedstrijd, tjdens het Trentino Wijnfestival. B
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gnocchi wordt hier gemaskt mee brood of spinazie, in plaats
van aardsppel. Maar de bergkeuken van Trentine stast nog.
het meest bekend om haar streekproducten: verschillende
soorten fruit, wild, vis en kass. Lokale delicatessen zoals de
Trentingranaksas, appels uit Val di Nen of de alijfolie van
de streek rond het Gardameer zijn onlosmakelijk verbanden
et de regio en drukken hun stempel op verschillende
recepten

tostetrenting.it >

MALE MAGAZRE 57



INGREDIENTEN

WOOR 5 PERSONEN

« 150 g Monte Ozolo Revd-kaas
(mild gerifpte, zoede kaas)
(alternatief: Taleggio-kaaz)

« 100 g ricotta

* 50 g Trentingrana-kaas, geraspt
(alternatief: Parmigiana Reggiana)
+ 125 g crime fraiche

* 5 g peper en zout

* 250 g goudreinetten

« 100 ml Gropello-wifn
(alterriatief: Sargioiese-urjii)

« 60 g suiker

40 g boter

= miix wan bloewen, naar eigen smaak
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Monte Ozolo

Revia-kaasmousse met
goudreinetten en
Gropello-wijn

BEREIDING

Snij de kaas in kleine blokjes, zeef do
Trenzingrana-kaas en meng dit samen met
de ricotra met een mixer tot een geheel.
Meng in een kom de kazen met de créme
fraiche, voeg zout toe en maak er mer
owee lepels queneles van_ Plaats deze in de
koelkast.

Karamelliseer in een steelpan de sulker mer.
de bater, voeg de viertkant gesneden
stukjes appel en de Gropello-wijn oe en
laat even koken.

Maak de borden op met de stubjes apped in
her ridden, de bloemen en de
kaasmowsse-quenelles emaast.

Serveer met Trentingrana-kazswafels.

Recept won Assaciazione Cuochi del Trenting



