ol Ricettario
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4% ROSSOFUOCO”

Forni a legha & Barbecues




Cannelloni o Cannellotti

Ingredienti

Una sfoglia did uova
tagliata a quadrati di
cm. l0x l0circa.

PER LA BESCIAMELLA
50 g.diburro

2 cucchiai difarina
112 litro dilatte

sale.

PERIL RIPIENO
30g diburro

100 di maiale
100g dipollo
2009 divitello
509 diprosciutto
crudo

2 uova

1509 di parmigiano
grattugiato

sale e pepe

PERILRAGVY’
30g dilardo
Icipolla

Ottenere ottimi risultati quando si cucina in famiglia, per gli amici é chiodi digarofano
. d ddisfazi 1509 dimacinato
sempre un piacere ed una soddisfazione. 400G di pomodoro

Ho pensato a tutti voi con questo pratico vademecum; un piccolo Sdle e pepe
aiuto con innumerevoli ricette e consigli per sfruttare al meglio le
potenzialita di un forno “Rosso Fuoco’

Giuliana Santarelli

P ngwaﬂ-.w v

Preaporove precdentemente del ragu’ di
corne; realizzote guindi wna sfoglia di
posta; togliatela in grossi guadioti; e a

tre o guattro alla volfa lessateli in acqgua
salotn, ripoassondoli poi in acqua fredda ed
adagiondoli su M wn panno ad ascingare.

In wn tegamino amalgomare 509. di burro
mfa«mewftadawweamoauaw{;m

Gmwemmmdubtwrowmmmw
L pollo, di vitello, poi passarle ol tritacorve
Wuwmﬁvfwmdomwmm
assieme a wova e poarmigiono; selove e pepaore.
Stendere un po i impasto sopra L guadrati i
posta ed arrotolarli formando tanti “connelll’.
Su wna teglia imbwrrata werranmno adlineati
wno acconto adlaltro e ricoperti di ragi,
Besciamella ed abbondante poarmigiono.

W&
Riscaldare U forno RossoFuoco fino a

roaggumngere la tewvperatwra di 230/250

grodi, infornare per 30/40 minuti

ol



Vincisgrassi o Millefoglie

Ingredienti

Una sfoglia di6 uova
tagliata arettangoli di
cm. I5x 15 circa.

PER LA BESCIAMELLA
100 g.diburro

U cucchiai difarina
3/d di un litro dilatte
sale.

PERILRAGV’

Uo0g dimacinato
misto manzo/maiale
1509 dirigaglie dipollo
spezzate

5009 dipassata di
pomodoro

100g dilardo macinato
Icipolla

2509 dimacinato
sale e pepe
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Lessare 3 0 4 rettangoll i sfoglia per

volfa, ripassandoli poi in acgua fredda ed
adogiondoll su di wn panno ad ascingare.

In una lattiera amalgomare 1009 di bwrro
con la farina e U latte wersato poco alla volta,
Wdoamuw{amdomwwhwum;mwfwwa
che non i otterra una crema addensota, clol
la Besciamella.

Soffrtggoreo{muaewrdo macineto; guando
sera rosolota agguungere macinato e rigaglie di
pollo, salare e crnocere per circa 45 minnti.
Dopo aver imburroto una teglia wersarvi sul
fondo un mestolo di rago ricoprendolo con
wno stroto di pasta, che werra messa wm po’
OrriccAotn, s guesta poi si wersa ancora wn po
M sugo, besciomella e abbondante parmigiono;
st contiunuma cost alternando, per 6 o 7 strof,
la pasta ol condimenti.
Terminare con Ragu besciamella ed

Wa'

Riscaldare il forno RossoFuoto fino a
raggumngere la tewvperatwra di 230/250 groddi,
infornare e lasciare nel forno fino a guando
n superficie non si formera una bella crosta

Agnello alforno

Ingredienti

Stinchetti di agnello
limone

aglio

vino bianc o

olio

prezzemolo
rosmarino

sale e pepe

Wai-.w ’

waempowoummmowum
wsieme ad aglio, rosmarino,prezzemolo
finemente tritoto, e aggiungervi gl stinchetti
i agwello.

Salare e pepoare U tutto agguungendo infine un
Umone a spicchi

Coprire la cassernola con carta stagnola o

wn foglio A alluminio da cueina e portarve

a cottwra bagnando di tanto in tanto gl
stunchettl con b vino blanco

Wa‘
Riscaldare U forno RossoFuoto

fino a raggiungere la temperatwra
M 220/240 gradi, infornare per
admeno 1 ora e 15 minwti.
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Arista di maiale

Ingredienti

1 kg di arista
olio
rosmarino
salvia

aglio

sale e pepe

od

Lowe
PYW&%
Steccate la carne con U rosmarine la salvia e
Laglio, condendola con sale pepe e olio.
Dusporla in un tegame adatto per U forno, con
podwwmewmm,fwwe
Di tanto in tanto & opportuno gurare sottosopra
Corista bognoandola, se necessario, con poca
acqua.
Questo non & un piatto che va servito
necessoriomente caldo, infatti mantiene tutto
U suo sapore anche se portato in tavola Hepido
o addirittura freddo.

Wa’
Riscaldare UL forno RossoFuoto fino a
raggumngere la tewperatwra di 250 graok
nfornare e lasciare nel forno per circa wn'ora
e frenfa manuwtil.

Coniglio in porchetta

Ingredienti

| coniglio

Irametto difinocchio
selvatico

2009 dipancetta di
maiale

6 spicchi di aglio

olio

U cucchiaidistrutto
vino bianco

sale e pepe

P ngwaﬂ-.w v

Dopo essere stoto aperto, pulifo, lavato e ben
scolato, salate e pepate internamente L
Riempirne la pancia con il fegato e le
puntine delle zampe; il tutto precedentemente
wsaporito ik padella con olio, finocchio
selvatico, poncettn a dodini e L 6 spicchi di
aglio.

Cucire la pancia con un filo adeguato poi
solare, pepore e ungerene con olio Uesterno.
Sutemare b coniglio in una teglia con

lo strutto ed aleund pezzetti A finocchio
selvatico.

Ultimare la cottura agguungendo del vino
bw‘l‘"w-

Spezzare e servive ben caldo.

Wa‘
Riscaldare i forno RossoFuoco fino a
raggumngere la temperatura di 250
gradi e infornare; per la cottura
occorreronno crca 90 minnti.
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Pollo arrosto

Ingredienti

| pollo

vino bianco
rosmarino
aglio intero
olio

limone intero
sale e pepe
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oo
PW&%
Prendere U pollo, pulirlo e privarlo delle
witeriora.
Quindi in una casserunola fare un fondo con
oglio e aglio, lasciato intero semza togliere la
buccia; ponetevi U pollo appena preparoto
wusieme a del roymarino e ad un limone
togliato ik guattro parti.
Salare e pepare, infornare e portare a cottura
aggiungendo del vino bianco ogni volta che il
fondo di cottwra i ascinga.

Wa’

Riscaldare UL forno RossoFuoto fino a
ragguungere la temperatura di 220/250 gradi,
wvfo—rn.o«re e lasciare in cottwra per circa

un’ora.

Porchetta

Ingredienti

Lombo dimaiale
Finocchio selvatico
Sale e pepe

Acqua

P ngwaﬂ-.w v

Dusossare il Lombo e pulirlo bene sia
nternamente che esternamente.

Aprirlo a libro e condivlo con sale, pepe e
finoechio selvotico (per ognd kg A carne 209
A sale e 2g A pepe), pot arvotolare L lombo e
legarlo con un filo adeguato per evitare che si
apra.

cottwrd

Ruscaldare U forno RossoFuoco fino a
raggiungere la temperatura di 220/250 gradi
predisponendo altra legna da aggiungere
suweeessivamente i guanto dovremo
mantenerlo a temperatura costonte per almeno
5-6 ove.

Appoggiore U rotolo di corne sopra

Lapposita grigiia (wedi catalogo) ed inserire
guest’ultima nella comera i cottura del forno
posizionandola centfralmente.

Nel piano basso (cioe sopra la prima griglia)
mettere una teglia di dimensioni oguali o
superiori al rotolo di carne, piena per meta
M acqgua; ovra lo scopo A raccogliere L grassi
della cottura, inoltre Lacqgua evaporando
wmidifichera la corve.

Se il vostro forno ¢ dototo di valwvola vapori
apritela completamente guoalora doveste
wedere allinterno un vapore eccessivo.

La ventilazione sempre accesa evitera o
dover girare il rotolo di corve.

Mantenete sevpre un buon livello i acgua.
IL tewpo AU cottura voriera a seconda del
AMawetro del rotolo di corne, per esempio se &
molto gromde sard necessoria wna temperatura
nferiove a guella prima indicata i 30-40
gradi ed uwn allungamento del tempi; per un
tromeio AL 15-18kg occorrono cireca 6 ore.
Dwrante Lulbima mezzora estraete togliete
con attenziove la tegia con Lacgua, in guesto
modo st formeri una frogromte crosta dovata.

o7



Stinc o divitello

Ingredienti

Istinc o divitello
llimone

olio

rosmarino

aglio aspicchi
vino bianc o
sale e pepe

0%

P wa%.w v

IL glorno prima della cottura selave e pepare Lo
Mettere in una cassernola olio, aglio a spicchi,
wn lumowne fagliato a meti, rosmarino e
orvviamente Lo shinco A vitello.

A fine cottwra filtrove la salsina formatasi che
serviva da condimento dello stinco stesso.

cottr®

Riscaldare UL forno RossoFuoto fino a
raggw»gwe la tevperotwra M 220/240 gradi,
wnserire la cassernole nella camera di cottwra
ed ognd tanto Lnnaffiare Lo shinco con U vino
bianco.

Dovra rimanere in forno per alimeno 3 ore.

Baccala

Ingredienti

Ibaccala
pomodori maturi
parmigiano
grattugiato
pane grattugiato
alloro
prezzemolo

olio

sale e pepe

e
PYWaJ-
Lovare bene b baccala avendo cura di togliere
le pinne e la coda.
Prendere una casserunola ricoperta di carta da
forno e posizionarvi al centro il baccala.
Cosporgerlo di pane grattugloto, prezzemolo
(9.6.) gnalche foglia A alloro ed un filo di olio.
Coprire U baccala con del pomodori tagliati
a mefa e condifl con sale, pepe, parmigiono
e pave grattugiato, prezzemolo e olio
extrovergine di oliva.

Wa’

Riuscaldare (L forno RossoFuoco fino a
roaggiuwmngere la tewvperatwra di 200
gradi e cuocere per 50 mintil.
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Rana pescalrice

o Coda diRospo

Ingredienti

lcoda dirospo
pancetta tagliata fine
afette

salvia

olio

burro

sale e pepe

? Ywaz-'w V

Tagliare la coda A rospo n trancl o ik piccoli
prezzi, arvotolare con la pancetta mettendo
alinterno wna foglia di selvia, salave e
pepare.

E’ molfo importante che L traned della coda di
rospo non siano eccessivamente gronddi.

Wa’
Riscaldare L forno RossoFuoto fino a
raggumngere la tewvperatwra di 200 graddi,
wnfornare e lasciare nel forno a curocere per
crea 30 minutil.

Rombo alforno

Ingredienti

lrombo

olio

prezzemolo
pomodorini pachino
patate

olive nere

pane grattugiato
sale e pepe

e
PWaJ-
Dopo avere pulifo U rombo, salato e pepato
sustemarlo i una casserunola foderota con
carta da forno.
Tagliate le patate a rondelle ed { pomodorind
a meti componendoli intorno al rombo.
Salare e pepare, cospargere A pane grattugiotfo
e prezzewolo triutoto.
Per finire unire alla composta i patate
emwdwmmwwre q/wwwh.,
uwnaffiare con olio.

ao-H’\Ma’
Riscaldare U forno RossoFuoto fino a
raggiungere la tewperatura di 180 graddi,
w\.fa-rwee,wwye nel forno a cnocere per
cUrea 40 minnti.



Cardialforno

Ingredienti

1 kg di cardi (detti
anche Gobbi)

l100g diburro

100g di parmigiano
grattugiato

1/2 limone

passata dipomodoro
sale e pepe

P Ywa%i’o

Mondare ( cordi conservandone le croste pii
tenere, tagliarli a pezzi e lessarli in acqgua
bollente con sale e sueco di Lmone.

Scolarli guando sono ancora al dente e
disporli a stroti in wna pirofila imburrata.,
alternando con burro fuso, pormigiono e
passota. M pomodoro.

W“
Riscaldare U forno RossoFuoco fino a
raggiungere la temperotura di 220 graddi,
m,fwweeww,a«ew%fwwawowrepw
cirea 20-30 minwiti.

Finocchio alforno

Ingredienti

8009 difinocchi

309 di parmigiano
grattugiato

|foglia di alloro
lcucchigio disemi di
finocchio

olio

Sale e pepe

PERLA BESCIAMELLA
509 diburro

2 cucchiai difarina
112 litro dilatte

e
PYW&Z-
Pulire [ finoechi, tagliarli a meta e metterli
a bollire in acgua solata con mmersa una
foglia di alloro, scolavli e disporli in una
teglia da forno, oliare salare e pepove.
A parte preparore le besciamella
focendo bollive U latte in un pentolino e
contemporaneamente in un altro pentolino
sciogliereid burro unendovi la forina.
Quando U latte bolle unirvi b composto sino
a che non si addensa formando cosi la nostra

Riscaldare U forno RossoFuoto fino a
raggumgere la tewperatwra di 180 5rad4,
nfornare la teglia ed estravla dopo circa 20
minuwtl e comungue non prima che si sia
formata uwna nwvitante crosticina al di sopra.



Ingredienti

Verdure ascelta
(melanzane,
zucchine, pomodori,
funghi, patate)

olio

formaggio grattugiato
pane grattugiato
prezzemolo.

Lovate gli ortaggl ed ascingoateli bene,
sueeessvamente togliate tutto a fette, tromme
fulhgi che devono restare interd.

Dusporre le fette di ortuggi aggiungendovi sale,
pepe, olio, prezzemolo trifato finemente, e
formaggio grattugiato.

Prima i iniziare la cottura si consiglia
ancora wn filo Al olio extravergine sopra U
grotin , guesto siewramente contribuwira a
rendere la verdura piie crocconte.

Wa'
Riscaldare U forno RossoFuoto fino a
ragguungere la temperatura di 200 groddi,
wforweawwe wnel forno a cnocere per
circa 30 minwtil.

patate scavate

Ingredienti

patate

olio

formaggio grattugiato
sale

Pr W&Z-‘Va

Lessare le patate intere i acqgua; una volia
cotte scolarle e tagliovle a meti.
Successivamente scovarle sistemando UL
contenuto della potota in un contenitore.
Schiacciare la polpa ricovota con una
forchetin aggiungendo sale, olio e formaggio.
Con guesta crema formatosi riempive U guscio
delle potote precedentemente svuotate ed

cottr®
Riscaldare L forno RossoFuoto fino a
raggumgere la tewvperatwra di 220/250
gradi, infornare e dopo circa 20-30 minwti
le patate sarovnmo pronte.




CResciaconiciccioli

Ingredientl

1 kg di farina

acqua tiepida (g b))
150g diciccioli

509 distrutto

burro

sale e pepe

propan 0P

Impastore la farina con Lacgua, L ciecioli e Lo
strutto; salare e pepore.

Una volta che Cimpasto & pronto creare con il
mattorello delle cresce alte wn centimetro.
Imbuwrrare delle teglie tonde (vanno hene
onche guelloe eventualmente n dotazione con
U forno “rosso Fuoto”), mettendovi all interno
U composto.

Oo-H’lwa'

Ruscaldare U forno RossoFuoto fino a
raggiungere la tewperatura di 200/2.20
gradi; dopo 15 minwhl cirea le eresce soranno
prownte.

Servirle ben calde (accompagnate magori da
sodumd e formaggl)

Crescia diPasqua

Ingredienti

1 kg di farina

6 uova

5gstrutto

3 cucchiaiolio extra
vergine d’oliva
2009 parmigiano
grattugiato

200g formaggio
pecorino

100g lievito dibirra
sale e pepe

P VW“;.W v

lmpastare la forina con le wova, lo strutto

e Uolio, unire U parmiglono ed L pecorino
grattugioti, scioglieve il lievito di birra con
wn po’ di acqgua calda, unirlo allimpasto con
sale e pepe.

Sutemare Limpasto in stampl a forma
clindrica precedentemente imburrati.
Lasciare lievitare wiorettn in un ambilente
coldo, coperti con wn telo.

cottw®

Ruscaldare U forno “Rosso Fuoco” fino alla
temperotura di 220-240 gradi, inserire le
eresce ol smo interno e lascior cunocere per 2
ove, poi estrarle e lasciarle raffreddare.

A raffreddomento avvento, con un colpo
deciso estrorre dal recipiente e servive.

Ottime con L salwmd o con le Hipiche covatelle
i agnello che si cucinano a Pasgua.



Cresciasfogliata

Ingredientl

kg farina
uovo

509 distrutto
sale e pepe

7 YWMA%.W

Impastare la forina con Cuovo e un po’ di
acgua fredda, aggiungere meti dello struttio,
U sale e U pepe fino ad avere un Lmpasto
omogeneo.

Loavorare con b mattarello fino ad oftenere una
sfoglia molto sottile e molto larga, ungerla con
lo strutto tagliarwne delle strisce larghe circa
una sporna (20 ewm cirea) ed arrotolarle in
modo che diventino lunghi “covdonl’ (circa
come i vostro braceio).
Arrotolare L cordoni cosi ottenwti su Loro
stessi, chol a spivale; lasciore riposare 10/15
minuwtl e poil delicatamente schiacciore con
matterello formando pieccoli dischi pronti per
essere infornafi.

(/9
W
Riuscaldare il forno “Rosso Fuoto” fino a
raggiungere la tewmperatura di 200/2.20 grodi;
la crescia sond provta in 13/15 minwti.

Crostini alla salsiccia

Ingredienti

Pane
salsiccia
mozzarella

P YW“;.W

| eroshind sono fatti con fette di pane,
generalmente casereccio, oppure con U poan
corrd; wengono tostoti e spalmati di varie salse
a piacere.

Possi Parne tantissimi tipi, ad Lo
rostnd alla selsiceia, con asporagl, porcind,
fartufo efe...

IL procedimento & sempre Lo stesso, basta
combiore L condimento, e aggiungere la
mozzarella in base allingrediente che
abbiomo e in base al gusto.

Si possono nmentare tanti Hipl di crostind,
bosta. wsare fontosia e creatvifa.

CROSTINI ALLA SALSICCIA

Prendere una fetta di pane e mettervi sopra
wna fettina i mozzoarella, dei pezzetti Al
salsiceda e portarve a cottwra a forno vivo per
pothi minuwti

W&

Ruscaldare i forno “Rosso Fuoto” fino a
raggiungere la tewperatura di 220 gradi;

L trostind saranno pronti in brevissimo tempo.



Ciambellone

Ingredienti

kg farina

250g zucchero

250g strutto

U yovaintere

buccia dilimone

uva passa (a piacere)
30g dilievito in polvere
latte g b.per
impastare

20

rw,o./(ob;.w '

Mucelare la fm«uw. con lo zuechero, disporlia
a fontana e agguungere tuttl gl ingredienti

compreso U latte per formare un impasto

omogeneo.

Duporlo pot in una teglia (possibilmente con

un buco al centro) precedentemente imburrota

e inforinota.

W“’

Riscaldate L forno “Rosso Fuoto” fino a
raggiungere la tewperatura di 180-200 graddi,
la cottwra sorva wltimata in 30-40 wminuwti.

Pizza

Ingredienti

5009 difarina
20g lievito dibirra
sale

acqua

farcitura ascelta

Prep? azi

Incorporore alla forina i lievito A birra

didluito con un po’ i acqgua tiepidea, U sole e

gualche cuechioio i acqgua. lmpastare e lovorave

accurotomente fino a guando otterrete una pasta

morbida e omogenea. Coprite e lasciate lievitare in

wie lnogo tepido per 3 ove civca.

Suceessivamente dividete Cimpasto in partl

della gromdezza di un pugno e stendertele con

U matterello fino a formare dedl dischi sottidi

e successivomente farcitell con gl ingredienti
preferifi.

Riscaldate U forno “Rosso Fuoco” sino ad una
temperatwra A 350-380 graddi.

Formate i dischi di pasta fino a raggiungere le
Mmensioni di 35 em e stendeteli allinterno delle
teglie tonde che trovate in dotazione sul forno e
forciteli a vostro piacere (le teglie devono essere
precedentemente unte con olio).

Pol inseritele nel forno caldo, su wno gualsiasi dei
3 ripland, o se ne avete molte, anche s tuttl L pland
contemporaneamente (Lin guesto caso si consiglia
M tenere sempre in funzione la wentilazione

per omogeneizzave la cottwra), dopo 5-7 minuwh
werificote i colorve della mozzarella, guando
comincia a colorarsi estraete le pizze e consuumatele

ben calde.
o le’v’”w)

Wﬂz (2
Prima i accendere (L forno “Rosso Fuoto” inserite
alinterno della comera i cottura la plastra
refrattoria “pove-pizza’ , adagiondola sopra la
griglia centrale.
Ruscaldate i forno “Rosso Fuoto” sino ad una
temperotuwra A 350-380 gradi.
Formate { dischi i pasta e dopo averli forciti, fatecd
scewvolarve sotto la pala (wedd catalogo), muowendo la
pola con attenziowne; pogglare le pizze divettamente
sopra alla plastra refratioria.
Dopo 5 minuti aprite la porta della comera i
cottwra ed infilate la pala sotto ad wna pizza,
sollevondola di gualche e per werificarne (U grado
M cottura.
Quando ritenete che abbiano raggiunto la guwsta
cottwra sfilatele dal forno whlizzando la stessa pala;
consumatele ben calde.

21



Crostata

Ingredienti

Ikg farinauoog diburro
250g dizucchero

U tyorli d’uovo

buccia dilimone
grattugiato

70g dilatte

Ibustina dilievito in
polvere

500g dimarmellata a
piacere

222

W&%w '

vaw»o-rbw(wa U burro e lavorarlo bene
wnsieme allo zuechero ed ( tworli dwovo

Dlsporre la forina a fontana con L’aggw,w[u del
levito, sistemare al centro b composto di burro,
agguungere latte ed impastare il tutto.

Lasciare riposare per 10 minufi.

Stendere Limpasto in una teglia tonda

(n dotazione con L forni “Rosso Fuoco™),
lasciorne comumngue un po da parte; spalmare
la marmellota e con la pasta rumanente fore
del bigoll da sistemare sopra formando una
specie di reticolo.

Wa’
Riscaldate L forno “Rosso Fuoto” fino a
raggumngere la tewperatwra di 180-190 graddi,
w\fo—rno«re la crostota per U tempo di cottura
M chrea 30 minutil.

Tozzetti

Ingredienti

5 uova

5009 difarina
350g dizucchero
letto diburro
lcartina

5009 di mandorle
intere

7 Ywa‘%iﬁ v

Fore wna fontana di farina, introduirre

le wova precedentemente shattute con Lo
zuechero; incorporare b burro seiolto i un
pentolino, con la cartina e le mandovle.
Creare un umposto omogeneo e formare due
rotoli.

Dusporle ik wna teglia inbuwrata ed infornare.
Una volta cotti vanno taglioti a fette e
ripassoti wn minuto al forno.

cott®

Riscaldate U forno “Rosso Fuoto” fino a
raggumgere la tewperatura di 180-200
gradi, mantenetell in forno per almeno 15-
20 minuti, pot estraetell, tagliatell a fette e
ripassoatell per wn minuwto ancora wel forno.
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Ingredienti Rendere il burro in pomata con un cucchioio
M legno, agguungere un po’ alla volta la farina
e lo zucchero a welo Uncorporando U burro.

e i Formare palline uguali e disporle in una
100g di farina ..
100g diburro teglia imburrata.

100g dizucchero a
velo

100g dinocciole
tostate

100g dicioccolato
fondente

cottr®

Riscaldate U forno “Rosso Fuoto” fino a
raggiungere la temperatura di 230 graddi,
dopo 20 minwh di cottwra L baed seronmno
prowt; a gquesto punto attnecorli assieme con il
coceolato precedentemente fuso a bagnomaria.
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