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ANTIPASTI

 4 



FRITTELLE 
DI PATATE 
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Ingredienti per 8-10 frittelle:
400 g patate biologiche di montagna a pasta gialla e buccia gialla
1 cucchiaio di farina di frumento tipo 1 biologica 
1 pizzico di sale 
olio per friggere

per la Versione dolce 
4 cucchiai di zucchero semolato per la guarnizione 

impasto neutro, 

va bene sia per ricette

dolci che salate

una versione salata? 

aggiungi all’impasto un

cucchiaino di erbe aromatiche

a piacere e una macinata di

pepe bianco. 



Sbuccia le patate biologiche, tagliale a 1/2 e mettile in ammollo in una
ciotola con acqua fredda per 2 ore.
Grattugia le patate con una grattugia a fori larghi, prima di procedere
assicurati che la patata sia asciutta. 

      Quando hai terminato  ricordati di eliminare eventuale acqua formatasi   
      grattugiando, aiutati con una forchetta a scolare il preparato.

Aggiungi un cucchiaio di farina, il pizzico di sale e mescola.
Crea 8 palline e appiattiscile, non devono essere più alte di 1 cm 
Scalda un dito di olio in una padella e friggi le frittelle.
A piacere, puoi passarle nello zucchero quando sono ancora calde. 

al forno puoi cuocerli a

180° con forno statico

per 10 minuti, rigirarli e

cuocerli per altri 10 min

porta infine la

temperatura a 200° 
 per 5

minuti per ottenere una

crosticina (se ce l’hai

con modalità grill) 

Procedimento:

Il segreto è l’utilizzo di olio di
gomito e grattugia! non farti

incantare dal mixer! 



TORTA SALATA
AL TARASSACO
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350 g di pasta frolla salata 
300 g di tarassaco biologico lavato e tagliato finemente
1 cipolla rossa biologica
2 cucchiai di olio extravergine d'oliva
80 g di formaggio Asiago Stravecchio DOP
1 uovo biologico di montagna
200 g di ricotta 
Sale e pepe q.b.

Ingredienti:

scorri la nostra  

bacheca social 

per la ricetta! 

puoi prenotare 

fiori o giovani piante

fresche o essiccate

raccolte a Canove e

certificate biologiche!



una guarnizione che
lascerà tutti a bocca

aperta? servi la torta

con i fiori di tarassaco

in pastella al forno! 

Preriscalda il forno a 180°C e rivesti uno stampo da 24 cm con carta da forno.
Taglia finemente la cipolla e falla appassire in padella con un filo d’olio.
Aggiungi le erbette tagliate finemente e cuoci fino a quando è tenero (circa 10
min), aggiungendo una tazza di acqua. 
Scola l'eventuale eccesso di liquido e in una ciotola mescola le erbette cotte
con il formaggio Asiago grattugiato.
In una ciotola sbatti con una frusta l’uovo e la ricotta con sale e pepe. 
Unisci il composto di ricotta alle erbette cotte mescolando vigorosamente.
Stendi la pasta sulla tortiera e bucherella il fondo con una forchetta.
Stendi il ripieno sopra la pasta.
Cuoci in forno preriscaldato per 30-35 minuti o fino a doratura.

Procedimento:



 TORTA DI ZUCCA 
AL PROFUMO 

DI TIMO
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300 g di polpa di zucca Delica biologica 

1 uovo biologico di montagna 

100 g di farina di frumento tenero di tipo 1 biologica 

100 g di farina di mais dell’Altopiano di Asiago Sette Comuni biologico

70 g di Asiago Stravecchio DOP grattugiato

300 g acqua tiepida

3 cucchiai di olio extra vergine d’oliva biologico

Timo di montagna essiccato, Sale

Ingredienti 
delle nostre 

circa metà zucca
media 0

una zucca 
piccola



puoi anche realizzare

delle mini porzioni

(in forno per 30 min)

da servire come

antipasto insieme ad

una crema di saporiti

formaggi locali!

Taglia la polpa di zucca a pezzetti e frullala con 200g di acqua tiepida. 
In una ciotola, unisci al preparato di zucca, l’uovo e l’Asiago grattugiato.

      Continuando a mescolare aggiungi in maniera alternata le farine setacciate e    
      l’acqua rimanente a filo, poi l’olio, il sale e il timo. L’impasto non deve risultare  
      eccessivamente liquido, regolati con l’acqua di conseguenza. 

Fodera una teglia con la carta forno di circa 24 cm, versa e livella il composto.
Inforna a 180°C per 40 min. In alternativa puoi fare delle monoporzioni
tenendole in forno per 30 minuti. 

Procedimento:



SFERE DI RICOTTA 
E LAVANDA
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250 g di ricotta fresca
80 g di Asiago Stravecchio grattugiato 
1 uovo biologico di montagna
2 cucchiai di farina di di mais dell’Altopiano di Asiago Sette Comuni biologico
4 rametti di lavanda biologica di montagna fresca o essiccata
Sale, pepe e olio per friggere

Ingredienti:

L’idea in più? 
Prepara un aperitivo

analcolico alla lavanda!

Metti in infusione per 10

minuti in 1 L di acqua calda i

fiori di lavanda con 2 cucchiai

di zucchero. 
Lascia raffreddare, filtra e

servi in un bicchiere con

ghiaccio e succo di un limone.



Sminuzza finemente le foglie di lavanda biologica. Separatamente dividi
l’infiorescenza di lavanda nei singoli fiorellini e disponili in un piatto piano. 
In una ciotola amalgama la ricotta, l’Asiago grattugiato, il sale e il pepe, le
foglie sminuzzate e un cucchiaino d’olio. 
Lascia riposare in frigo per 30 minuti.
Ora procedi all’impanatura delle sfere. Versa su un piatto la farina di mais e su
una ciotola sbatti un uovo con un pizzico di sale. 
Crea delle sfere di circa 3 cm di diametro con il composto di ricotta, falle
rotolare nella farina di mais, nell’uovo e di nuovo nella farina. 
Friggi le sfere in olio bollente. Quando raggiungono la doratura estraile dall’olio
e tamponale con carta assorbente e disponile nel piatto con i fiori di lavanda
quando sono ancora calde.

La lavanda ha un
profumo ed un

aroma molto intesi.
in cottura meglio

usare foglie 
che fiori!

Procedimento:



PRIMI PIATTI
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 CARBONARA DI     
MONTAGNA 

SPECIALITÀ CANOVE
 18 



un pacco di Specialità Canove
3 uova biologiche di montagna 
2 fette di speck di Asiago spesse 
80g di Asiago Vecchio grattugiato
sale, pepe
burro

Ingredienti 
I nostri tagliolini sono 

strepitosi per la carbonara! 
biologici

prodotto di montagna
essiccazione a bassa temperatura

trafilatura a bronzo



Da tempo immemore si

discute su quali siano

i migliori ingredienti

per un ottima

carbonara

soffermandosi ad

affettati e fo
rmaggi...

ma il vero segreto

sono uova e tagliolini

del bisele! 

Porta una pentola d’acqua a bollore, aggiungi una manciata di sale grosso e
versa la Specialità Canove. Cuoci per 8 minuti e scola.
Nel frattempo taglia a cubetti lo speck e rosolalo in una padella imburrata.
In una ciotola sbatti le uova con l’Asiago grattugiato, pepe e un pizzico di sale.
Versa la Specialità Canove nella padella con lo speck e cuoci per 2 minuti a
fuoco moderato continuando a mescolare.
Spegni il fuoco e aggiungi le uova alla Specialità Canove continuando a
mescolare per un paio di minuti. 

Procedimento:



GNOCCHI DI 
RICOTTA E 

FALSA ORTICA  
 21 



200 g di falsa ortica biologica fresca
250 g di ricotta fresca
200 g di farina di frumento tenero tipo 1 biologica 
60g di Asiago Mezzano DOP
1 uovo e 1 tuorlo biologici di montagna
sale e olio extravergine d’oliva.

Ingredienti per 2-3 persone:

alla biofattoria bisele puo
i

prenotare falsa ortica di

montagna con

certificazione biologica

fresca o essiccata!  



Sbollenta per circa 3 minuti le false ortiche in acqua salata.
Scola, strizza e frulla con il mixer le false ortiche insieme alla ricotta fresca.
In una terrina unisci al composto omogeneo un uovo e un tuorlo, l'Asiago
grattugiato e aggiusta di sale.  Mescola fino a formare una crema densa.
Aggiungi la farina e impasta energicamente con le mani. Forma una palla.
Ricava dall’impasto dei cordoni di circa 2 cm da cui, con un coltello, ottenere
gli gnocchi larghi 2 cm e infarinali.
Versa gli gnocchi in acqua bollente salata, quando tornano a galla scolali.
Condisci a piacere. 

Procedimento:

Se vuoi riprovare le

tecniche dei gnocchi

sbatui  ed ottenere un

sapore più deciso, erbaceo,  

togli 70 grammi di farina.



GNOCHI 
SBATUI 
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320 g di farina di frumento tenero di tipo 1 biologica 
80 g di pangrattato fine
320 g di acqua tiepida
2 uova biologiche di montagna

Ingredienti per 4 persone:
questa è l’acqua 

da aggiungere 

all’impasto

gnochi sbatui dal
dialetto veneto, indica

che gli ingredienti
vanno amalgamati con
la frusta da cucina.



In un'ampia terrina sbatti le uova con un pizzico di sale con una frusta.
Aggiungi a poco a poco la farina di Tipo 1 setacciata,  alternata all’acqua
tiepida e il il pangrattato e mescolando fino ad ottenere una sorta di polentina
corposa, senza grumi. Non dev’essere solida, ma fluida.
Porta a bollore una pentola d'acqua e aggiungi una presa di sale grosso.
Versa rapidamente l’impasto a cucchiaiate. Ti serviranno due cucchiai: uno per
raccogliere l’impasto: bagnalo in acqua, raccogli dell'impasto fino a ricoprirlo
per metà e con l'altro cucchiaio a rovescio spingilo in acqua bollente.
Cuoci per circa 15-20 minuti, il tempo al variare della grandezza degli gnocchi.
Trasferisci gli gnocchi con una schiumarola in una padella con il condimento
desiderato. 

Procedimento:

un sistema alternativo ai

cucchiai, più r
apido: metti

l’impasto dentro una sac à

poche con beccuccio largo. 

Lega uno spago da cucina da un

manico all’altr
o della pen

tola

con l’acqua bollente. Fai u
scire

dalla sac
ca 2 cm

di impasto e taglialo passando

per il filo.



ZUPPA D’ORZO
ALLA CIMBRA   
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500 g orzo perlato biologico
1 carota
1 porro 
3 patate biologiche di montagna a buccia rossa e pasta gialla
2 L brodo vegetale o di carne
0,5 L di latte intero
80 g Asiago stravecchio DOP
1 spicchio d’aglio, olio d’oliva, sale e pepe 

Ingredienti:

segui il proverbio cimbro!“bar schöltan trinkhan anschüzzla bröde me prajenaltàge zo hàltansich gasùnt.”dovremmo bere una scodella di decotto di orzo tutti igiorni per conservarci sani



Trita l’aglio e fallo rosolare in casseruola aggiungendo 
      un soffritto di carota e porro a tocchetti.

Aggiungi l’orzo perlato biologico e tostalo. 
Aggiungi le patate tagliate a dadini di circa 1cm, versa il brodo e fai
cuocere per circa 35 min a fiamma media mescolando di tanto in tanto. 
Lascia riposare in frigo per una notte.
Prima di consumare aggiungi il latte e rimetti sul fuoco 

      fino a consistenza desiderata e aggiusta di sale. 
Servi con l’Asiago Stravecchio a scaglie e un po’ di pepe.

il tocco in più: 

Servi la zuppa d’orzo  

con un filo d’olio 

di Camelina 

biologico 

a crudo! 

Procedimento:

in cimbro 

prajo = orzo mondato



CONTORNI E 
PIATTI UNICI
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CAVRIZZA
CON FARINA

 DI MAIS

 31 



200g di Farina di mais dell’Altopiano di Asiago Sette Comuni biologico
1L di latte intero
sale

Ingredienti per 4 persone:

sul retro della confezione trovila ricetta ed i tempi perpreparare la polentatradizionale!



Ciò che otterrai è una crema da mangiare

col cucchiaio, provala mettendo sul fondo

del piatto un paio di fette di asiago mezzano

e versandoci sopra la cavrizza 

ancora calda!

In una casseruola porta a bollore il latte salato.
Togli dal fuoco e versa lentamente la farina a pioggia, mescolando
energicamente con una frusta.
Una volta incorporata la farina ed aver eliminato eventuali grumi, 

       riponi la pentola sul fuoco.
Cucina lentamente, continuando a mescolare per circa 5 minuti.

Procedimento:



PATATE FARCITE
AL CARTOCCIO 
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patate grandi a buccia rossa o gialla 
      di montagna biologiche ben lavate 

una noce di burro a patata e sale

Ingredienti 

con asiago e pancetta
40g ricotta affumicata grattugiata

1 fetta di pancetta affumicata spessa
40g di Asiago Fresco a cubetti

con burro e cipollina

con verza
30g di verza biologica 
una fetta di mela
5-6 pinoli tostati
semi di cumino

rosse o gialle? 
Alouette o Twister?

a te quale piace di più?

con ricotta affumicata
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erba cipollina essiccata



In una casseruola cuoci la verza con la mela ed i pinoli. Versa il
ripieno nella patata e ripassa per pochi minuti al forno. Togli la
stagnola, aggiungi i semi di cumino e servi. 

con ricotta affumicata o 
al burro ed erba cipollina

Taglia la pancetta a striscioline e rosolala in padella.
Poni il ripieno di formaggio Asiago e pancetta nella
patata e servi togliendo la stagnola. 

e tu come farcirai le

nostre patate?

Procedimento:
Bucherella con una forchetta tutte le patate ed avvolgile una ad una nella
stagnola, chiudila come fosse una caramella. 
Inforna a 200° per 45 minuti. Controlla la cottura con uno stuzzicadenti. 
Sforna e fai due tagli a croce.  Apri la patata al centro della croce e scava
con un cucchiaino verso il centro, aggiusta di sale e aggiungi la noce di burro.

con pancetta e asiago

togli la carta stagnola,  versa la
farcitura nella patata e servi. 

con verza



VERZA &
PATATE
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1 verza biologica 
4 patate medie a buccia rossa di montagna biologiche
1 porro biologico 
60 g di ricotta affumicata 
2 bicchieri d’acqua 
4-5 rametti di timo selvatico
olio extravergine di oliva biologico, sale, pepe

Ingredienti 
verde o rossa? Alla biofattoria bisele leabbiamo entrambe! 



puoi cucinare quando

hai tempo in giornata

la verza e le patate e

lasciare il passaggio

al forno poco prima

di servire.

Taglia a rondelle di circa 0,5cm le patate (a piacere, con o senza buccia) e
mettile in una ciotola con acqua fredda finché affetti il resto.
Taglia la verza a striscioline di circa 1 cm di spessore.
Scalda un filo di olio in una casseruola e rosola il porro tagliato a rondelle. 
Scola le patate e aggiungile al porro, 5 min dopo aggiungi anche la verza.
Versa l’acqua in casseruola e cuoci a fuoco medio per 15 minuti mescolando di
tanto in tanto. Prima di terminare aggiusta con sale e pepe.
Preriscalda il forno a 200 °C con grill per gratinare. 
Trasferisci in una pirofila oliata la verza e le patate e cospargile di ricotta
affumicata grattugiata grossolanamente. Guarnisci con le foglioline di timo.
Lascia in forno  per 5-10 minuti finché appare ben gratinato, ma non secco!

Procedimento:



PREPARAZIONI VARIE
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PASTA FROLLA
SALATA 

 41 



170 g di farina di frumento tenero di tipo 1 biologico 
80 g di farina di frumento tenero integrale biologico
130 g di burro a temperatura ambiente
1 uovo e 1 tuorlo a temperatura ambiente biologico di montagna
150 g di acqua fresca
un cucchiaino di sale fino

Ingredienti:

se preferisci usare SOLO

farina TIPO 1 AGGIUNGI 130
grammi di aCQUA

ALL’IMPASTO.



Un trucchetto per un impasto

fragrante? lavati le mani 

con acqua fredda, asciugale e

impasta rapidamente! 

Metti il burro a tocchetti In una ciotola (o nella planetaria) insieme alle uova ed
un pizzico di sale e sbatti finchè non assume la consistenza di una pomata.
Aggiungi acqua fredda e farina poco per volta continuando a mescolare.
Quando l’impasto ha preso consistenza, trasferiscilo nella spianatoia e impasta
fino ad ottenere un impasto liscio ed omogeneo.
Crea una palla e mettila a riposare in un contenitore ricoperto da un panno nel
ripiano più alto del frigo per almeno un’ora prima dell’utilizzo.
Cucina l’impasto in forno a 180°. 

      A seconda del ripieno la cottura varia tra i 20 e i 40 minuti. 

Procedimento:

qui abbiamo preparato

un mix di biscotti con

frolla salata e sale al

lampone e con fiori di

sambuco nell’impasto.

cottura: 180° per 20 min



SBATUDIN O
CAPPUCCINO
VIETNAMITA? 
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2 tuorli a temperatura ambiente di uova biologiche di montagna
1 cucchiaio di zucchero
a piacere un pizzico di noce moscata o di cannella
caffè miscela Robusta vietnamita  o caffè che hai a disposizione

Ingredienti per la crema: 

La mia nonna aggiungeva

una lacrima di marsala
ti proponiamo il classico sbatudin veneto

provalo con il caffè vietnamita, uno dei

più ricchi di caffeina ed insieme all’uovo

non possono che tirarti su!



come preparare il caffè

vietnamita? Serve una
caffettiera speciale

chiamata phin 
La si riempie di miscela

Robusta vietnamita e poi

la si appoggia su un

bicchiere di vetro, in cui

zucchero o latte o in
questo caso la crema

all’uovo sono già
aggiunti. Poi si versa

l’acqua e le gocce
scendono lente e nere. 

Sbatti con una frusta i tuorli delle uova fresche di giornata conservate a
temperatura ambiente con un cucchiaio di zucchero e un pizzico di cannella o
noce moscata a piacere.

Procedimento:

per lo sbatudin 

per il vietnamese egg coffee 
Aggiungi a filo due cucchiai di caffè e continua a mescolare 

Versa in una tazza la crema di tuorli d’uovo e sopra versa il caffè 
molto lentamente. 



DOLCI
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BISCOTTI 
DI NATALE 

 48 



per guarnire
polvere di lamponi e/o abete
noci tritate, eventuali codette,...

200g di zucchero a velo
2 albumi uovo biologici 
5-6 gocce di succo di limone

200g di patate a buccia gialla Twister biologiche di montagna
250g di farina di frumento tenero di tipo 1 biologica 
1 tuorlo e 1 uovo biologici di montagna 
100g di burro a temperatura ambiente
100g di zucchero di canna
1 limone biologico (scorza grattugiata)
1 cucchiaio di zenzero o cannella in polvere a piacere

Ingredienti 

trovi il kit regalo 

con i nostri prodotti

e il cucchiaino

dosatore! 



Lessa le patate fino a quando saranno morbide. Scolale, pelale e passale allo
schiacciapatate. Lasciale raffreddare completamente.
In una ciotola, lavora il burro morbido con lo zucchero di canna fino ad
ottenere una consistenza di pomata. Aggiungi l'uovo ed il tuorlo, la scorza di
limone, lo zenzero o la cannella. 
Incorpora le patate schiacciate e la farina setacciata. Impasta velocemente e
ottieni un panetto liscio e omogeneo. Avvolgilo nella pellicola e fai riposare in
frigo per almeno 30 minuti. 
Preriscalda il forno a 180°C statico.  Stendi la frolla a circa mezzo centimetro
su un piano infarinato. Utilizza delle formine per ricavare i biscotti, adagiali su
una teglia rivestita di carta forno. Inforna per 15-20 min.

Procedimento per la frolla:

prova ad inserire le

polveri nell’impasto

per un tocco delicato 



In una ciotola, monta gli albumi a neve ben ferma. 
Aggiungi lo zucchero a velo setacciato un po' alla volta, continuando a
montare con le fruste elettriche fino ad ottenere una glassa lucida e densa.
Aggiungi il succo di limone a gocce, fino a raggiungere una consistenza
abbastanza densa da mantenere la forma, ma allo stesso tempo fluida per
poter essere spalmata.
Utilizza una sac-à-poche con bocchetta sottile per creare delle decorazioni
sulla superficie dei biscotti. Puoi anche mescolare le polveri alla ghiaccia.
Cospargi le polveri e la frutta secca o altre decorazioni prima che la ghiaccia
si indurisca. 

Procedimento per decorare:

alternativa semplice

alla ghiaccia reale è

la glassa all’acqua

mescolando zucchero

a velo e acqua 

alternativa golosa

ganache al

cioccolato con

polveri sulla

superifice!



CIAMBELLA
ALLA MENTA
SELVATICA 

52



20 foglie di menta selvatica biologica
1 tazza di acqua bollente
4 uova biologiche di montagna 
1 tazza di zucchero
1/2 tazza di olio vegetale
2 tazze di farina di frumento tipo 1 biologica
lievito per dolci (una bustina) o bicarbonato (1 cucchiaio) 
scorza grattugiata di 1 limone biologico
1 pizzico di sale

Ingredienti 

alla biofattoria bisele puoiprenotare menta selvaticadi montagna fresca o
essiccata!  



Preriscalda il forno a 180°C, imburra e infarina una tortiera.
Metti le foglie di menta selvatica in acqua bollente e lasciale in infusione per 5
minuti se fresche e 7 minuti se secche. Rimuovi le foglie e lascia raffreddare.
In una ciotola sbatti le uova con lo zucchero per ottenere un composto
spumoso. 
Aggiungi l'olio al composto di uova e zucchero e mescola bene, poi l'infuso , la
scorza di limone grattugiata e mescola fino a combinare bene gli ingredienti.
Aggiungi gradualmente gli ingredienti secchi setacciati al composto e mescola
fino a ottenere un impasto liscio e omogeneo.
Versa l'impasto nella teglia preparata e livella la superficie con una spatola.
Inforna la torta nel forno preriscaldato e cuoci per circa 30-35 minuti o fino a
quando uno stecchino inserito al centro della torta non esce asciutto.

Procedimento:

soffice e dal sapore

fresco. completa l’opera 

con una salsa alle

fragole biologiche!



CIAMBELLE 
DI PATATE 
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500 g di patate biologiche a buccia rossa
500 g di di frumento tenero di tipo 1 biologica setacciata
2 uova biologiche di montagna 
200 g di zucchero
80 g di burro di malga (ammorbidito)
1 bicchiere di latte
1 bustina di lievito di birra
1 limone biologico
Olio di semi per friggere

Ingredienti:

Una ricetta 
super golosa 

per il carnevale!



Lessa le patate rosse, sbucciale e schiacciale con uno schiacciapatate o
una forchetta (no frullatore).
Grattugia la scorza di limone. 
In una terrina unisci lo zucchero al burro e comincia a mescolare finché
non assume la consistenza di una pomata. Aggiungi uova, zucchero, la
scorza grattugiata e incorpora gradatamente farina e purea di patate.
Sciogli il lievito nel latte intiepidito ed uniscilo all’impasto lentamente.  
Fai riposare per circa un’ora.   
Forma le ciambelle di circa 8/10 cm con il bottone di circa 3 cm. 
Lascia lievitare per circa 2 ore.  
Friggi le ciambelle nell’olio bollente. 
A piacere, puoi passarle nello zucchero quando sono ancora calde. 

Procedimento:

In alternativa puoi
cuocerle al forno a 180°

fino a doratura 
(circa 15 min) e poi
cospargerle con
zucchero a velo.



DOLCE ISOLA 
IN UN MARE 
DI FRAGOLE 
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2 albumi di uova biologiche di montagna
5 cucchiai di zucchero
1 Litro d’acqua per la cottura 

Ingredienti per le isole x 4: 

puoi usare la stessa ricetta
anche con i nostri lamponi

al posto delle fragole

Ingredienti per il mare di fragole
250 g di fragole
5 cucchiai di zucchero
succo di un limone biologico



Monta gli albumi a neve aggiungendo 2 cucchiai di zucchero.
Porta a ebollizione un litro di acqua in una casseruola ampia

      con 3 cucchiai di zucchero. 
Crea 8 isole, ti puoi aiutare con due cucchiai da cucina.
Immergi nell’acqua un paio di isole per volta e falle cuocere a fuoco lento

       per due minuti. Ricordandoti di rigirarle una volta.
Raccogli le isole con una schiumarola o mettile a sgocciolare su una griglia.

per la tecnica 
vedi ricetta dei 

gnochi sbatui

un tocco in più dalla
montagna? 

aggiungi qualche foglia di
timo! 

Procedimento per le isole:

procedimento per il mare di fragole
Taglia a pezzetti le fragole. 
In una casseruola unisci le fragole allo zucchero e cuoci finchè la frutta non è
morbida. Aggiungi il succo di limone, mescola e frulla. A piacere filtra il tutto.
Disponi la salsa sui piatti ancora tiepida e sopra disponi le isole. 



TORTA FREGOLOTTA
ALLE NOCCIOLE   
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100 g di farina di frumento tenero di tipo 1 biologica 
100 g di farina di mais dell’Altopiano di Asiago Sette Comuni biologico
120 g di nocciole biologiche o selvatiche
2 tuorli d’uovo biologico di montagna a temperatura ambiente
100 g di zucchero a velo 
100 g di burro a temperatura ambiente 
1 limone biologico (scorza grattugiata)
2 cucchiai di zucchero semolato 
1 cucchiaino di bicarbonato 

Ingredienti:

alternativa all’uso
 di

1/2 bustina di lievito

per dolci

fregolotta deriva dafregola termine venetoche significa briciola



da provare servita

imbevuta di caffè amaro,

ricoperta di crema al

mascarpone e con una
spolverata di cacao

amaro.

Lavora il tuorlo d’uovo e lo zucchero a velo e poi aggiungi il burro fino a farli
diventare della consistenza di una pomata. Unisci la scorza di limone.
Trita finemente 80 g di nocciole, mentre i restanti 40 g più grossolanamente.
In una ciotola capiente mischia la farina di frumento con la farina di mais, le
nocciole tritate finemente ed il bicarbonato. 
Ora aggiungi la crema di burro al preparato secco, amalgama gli ingredienti
con le mani fino ad ottenere un composto omogeneo.
Fodera con la carta forno una tortiera da 24 cm, versa l’impasto e compattalo
con il retro di un cucchiaio o una paletta. Livellalo uniformemente.
Mescola lo zucchero con il trito grossolano di nocciole e versalo a copertura
della torta. 
Inforna a 170° per 30 minuti. 

Procedimento:



Antipasti:

p. 5 Frittelle di patate

p. 8 Torta salata al tarassaco

p.11 Torta di zucca al profumo di timo

p. 14 Sfere di ricotta e lavanda

Primi piatti:

p. 18 Carbonara di montagna

p. 21 Gnocchi di ricotta e falsa ortica

p. 24 Gnochi sbatui

p. 27 Zuppa d’orzo alla cimbra

Contorni e piatti unici:

p. 31 Cavrizza con farina di mais

p. 34 Patate farcite al cartoccio

p. 37 Verza & patate

Preparazioni varie:

p. 41 Pasta frolla salata

p. 44 Sbatudin

Dolci:

p. 48 Biscotti di Natale

p. 52 Ciambella alla menta selvatica

p. 55 Ciambelle di patate

p. 58 Dolce isola in un mare di fragole

p. 61 Torta Fregolotta alle nocciole

LE STAGIONI IN TAVOLA

invernoautunnoestateprimavera



scopri dove nascono 

i nostri prodotti, 

ingredienti 

per le tue ricette! Azienda agricola Biologica e Fattoria Didattica

3500476262 agribisele@gmail.com  @Biofattoria Biselehttps://agribisele.it/eventi/

BIOFATTORIA BISELE

Nell’Altopiano dei Sette Comuni a Canove di Roana in Via Beata Giovanna 26

“Ho bisogno di conoscere la storia di un alimento. Devo sapere da dove viene. 
Devo immaginarmi le mani che hanno coltivato, lavorato 

e cotto ciò che mangio”
Carlo Petrini


