Ia ricetta

Lungo il percorso delle

Ingredienti (per 4 persone): degustazioni si svolgeranno
300 g di g bianco raffermo; Ll 4 dimostrazioni di artigianato
100 g di luganega trentina; tipico del Cantén Bérna.
100 g dl speck: La serata sara animata con
100 g di mortadella; musica, canti e balli
100 g di formaggio; : '
100 g di grana; * Coro Cantabont
2 bicchieri di latte; - Coro Caré Alto
2 uova; - Corpo Musicale Vigo-Daré ;
2 cucchiai di farina; - Gruppo folkloristico musicale ; 2019
2 cucchiai di prezzemolo tritato; Rhendena Kléinge : dalle ore 18
sale e pepe g.b. - Schuhplatterinnen
Preparazione - Tirock Band ; e J td
Taglate il pane a dadini, ponetelo in una - Coretto dei bambint
terrina e aggiungetevi la luganega tritata, o~ ( d‘ f
la mortadella, lo speck, il formaggio ' o (/4 d" /
tagliati a pezzetti e il grana
J qatugiato C 627‘ ©
: ) Versate sull'impasto il latte,
le uova ed 1l prezzemolo. ! Comitato Cantén Bérna declins ogni responsahiliti per eventusli dsnni

5 5 B chs hbero verificarsi nel della mamnifestaz
Fate riposare per circa 20 minuti. A 2 R Rt e

Incorporate la farina ed il sale.
Con le mani umide amalgamate 1l tutto
e formate delle palle del diametro

Siringrazia chi ha partecipato
economicamente, i volontari,
le associazioni e il Corpo Vigili del

di ‘%‘5 cm, aggiungel}do eventua_\lmente A Fuoco Volontari di Vigo-Daré per aver
farina per dare consistenza all'impasto collaborato all'iniziativa.
gualora sia diventato troppo molle.

Cuocete 1l primo canédarlo in brodo o m Comitato Cantén Bérna

bollente; qualora si disintegri - 4
o conalghab]]e aggiungere un po’ ; ' ;
di farina per dare maggiore consistenza N
all'impasto. Una volta collaudato
I'impasto, cuocete 1 canédarli in brodo JPINF%SII}I)EE 5 P
bollente per ca. 10 minuti. ; [ [ ]t tc; 72
Servite in un brodo di carne (diverso g : . g
da quello di cottura che diventa Port i endena : e ]‘J’Z a vegetariano
torbido), con prezzemolo tritato, 5 CASSA RURALE <40

oppure con burro fuso o con ADAMELLO 4 [ . . o
st n Ty : 1 Vigo - Porte di Rendena
- : info: 333.5961914




Chiesetta
di San Zentl

Calvario

DEGUSTAZIONI
1. Degustazione salumi, canédarli,
acqua e vino (Piazila dal Gine)
2. Menu “Gluten Free™ e menu vegetariano
{Roft dat Masi e dat Caréght)
3. Angolo della salamella (Ort dat Tébl:)
4 Qstaria (Ort dai Tébli)
5. Dolce (Cort dat Piloeh)
. Caffé (Stia dai Fiori)
_ Amaro (Rift dal Filipo)

-4y e B
con qualsiasi fempo e proseguira fino all’esaurimenio dei eanédarli




