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STORIA E
FILOSOFIA

Storia

La storia di Lagostina ha inizio nel 1901, nel piccolo paese di
Omegna, sul lago d’Orta, uno dei piu grandi laghi subalpini del nord
Italia. Carlo Lagostina e il figlio Emilio sono due uomini coraggiosi,
dei visionari passionali, entusiasmati dalle opportunita offerte
dall’industrializzazione. All’inizio si lanciano nella fabbricazione
di coltelli in ferro stagnato e Lagostina diventa la prima impresa
italiana produttrice di utensili da cucina. Dopo pochi anni, i loro
prodotti sono venduti in tutta Italia.

Nel 1929, il pronipote del fondatore, Massimo, vede alla Fiera
di Milano le prime lamiere in acciaio inossidabile e intuisce
immediatamente la portata di questa innovazione. La sua solidita
e la cura per I’estetica consentono a Lagostina di produrre utensili
da cucina e stoviglie di altissima qualita, perfettamente adatti allo
stile di vita italiano.

Linnovazione tecnologica ¢ sempre stata un elemento chiave del
successo di Lagostina. Grazie ai suoi prodotti dal design elegante
e alle rifiniture curate, questo marchio familiare si ¢ costruito
un’eccezionale reputazione internazionale nel settore degli utensili
da cucina di elevata qualita.

Filosofia

Riconosciamo la massima importanza alla qualita estetica dei
nostri prodotti perché in Italia la bellezza ¢ ovunque ed & parte
integrante della vita quotidiana. Durante il secolo scorso, i prodotti
Lagostina sono entrati a far parte dell’eredita culturale, artigianale
e artistica del paese. Le nostre collezioni simboleggiano I’arte di
vivere all’italiana secondo la quale la bellezza ¢ essenziale, ma
anche funzionale.

Un’eleganza tutta italiana

Le collezioni Lagostina riflettono la perfetta armonia tra design
italiano ed eccezionali conoscenze tecniche. I nostri esclusivi utensili
da cucina sono perfetti per cucinare e conferiscono alla vostra tavola
un’eleganza raffinata, combinando le tecnologie pil avanzate e i pitt
alti standard estetici.

LAGOSTINA E
LA TRADIZIONE
CULINARIA

I TALIANA

La cultura culinaria italiana

La cucina italiana ¢ sinonimo di generosita ed eccellenza. Riflette
il calore e i colori del Mediterraneo e si basa su ingredienti sani
di altissima qualita. L’Italia ¢ famosa per la grande varieta delle
tecniche culinarie. Alcuni piatti possono essere preparati in un
batter d’occhio mentre altri richiedono ore di cottura.

Ogni regione ha i propri ingredienti e le proprie ricette.

Ad esempio, la ricetta dell’Ossobuco alla milanese non prevede i
pomodori che vengono coltivati nel sud del paese, poco lontano
da Napoli.

La pasta non sfugge a questa regola e presenta vari formati, nomi,
colori e ricette a seconda della citta, della stagione e delle tradizioni
culinarie della famiglia.

La Linea Patrimonio

Lagostina ¢ un marchio professionale dell’autentica cucina
italiana: non smettiamo mai di sviluppare nuovi progetti e
tecnologie al servizio dell’eredita culturale del nostro paese.
La Linea Patrimonio ¢ una collezione di utensili pensati per
quei piatti tradizionali della cucina italiana apprezzati a livello
mondiale, come tagliata, pasta o risotto. Ogni utensile, pensato
per un piatto specifico, € un invito a scoprire la varieta e I’intensita
dei sapori delle ricette regionali italiane.

Lagostina, Minestrone e Polenta

Minestrone e Polenta confermano questa regola ; la loro
preparazione si presta a infinite varianti.. Il minestrone si presenta
in molteplici declinazioni culinarie, saporito con salumi o
aromatizzato al pesto di basilico o con ingredienti che variano da
regione a regione. La polenta assume una consistenza compatta
nelle province venete e friulane, pit cremosa in Abruzzo.

Lagostina, Polenta e Minestrone Frutto della ricercatezza e del
savoir-faire Lagostina, il quarto elemento della Linea Patrimonio
continua a far risuonare la dolce melodia della gastronomia italiana
e della sua ricchezza culinaria.

In Italia & tradizione non tenere per sé i segreti della preparazione di
piatti squisiti, per questo Lagostina ha deciso di rivelarne un « paio ».
Sara possibile riscoprire 1’Italia intera, con la sua gastronomia
universalmente riconosciuta, ma che in verita nasconde al
pubblico parte delle sue particolarita, rivelandole con indizi sottili
e delicati solo ai piu appassionati intenditori. Un vero e proprio
risveglio dei sensi durante il quale invitiamo a scoprire i profumi
del minestrone, il sapore tradizionale della polenta e le numerose
varianti che queste ricette, profondamente ancorate alla tradizione
gastronomica italiana, possono presentare... tutto questo grazie a
un nuovo prodotto: I/ set per Minestrone e polenta

« Minestrone » perché il minestrone fa parte dei classici della
cucina italiana, sempre saporita e gustosa. Questa ricetta conta una
grande varieta di ingredienti e permette di esplorare diversi sapori
racchiusi in un piatto eccezionalmente ricco di verdure e legumi.
« Polenta » perché la prima immagine che viene in mente a un
italiano quando pronuncia la parola « polenta » ¢ quella del paiolo
in rame e della nonna intenta a mescolarla con un bastone in legno.
Gia conosciuta in epoca romana e particolarmente apprezzata nelle
regioni di montagna, la polenta ¢ un piatto tipico del nord Italia che
sta trionfalmente tornando nei menu piu prestigiosi.

11 Set per Minestrone e Polenta & un articolo di altissima qualita,
destinato alla preparazione di minestrone ¢ polenta. Un articolo
prezioso per preparare piatti gustosi e che ci auguriamo possa
conquistare anche i clienti piu esigenti grazie al design, alla
funzionalita e alla maneggevolezza che lo contraddistinguono.




FOCUS : CONCEZIONE

Forma interna ricurva

Studiata per garantire una perfetta cottura di minestrone e polenta. La base piatta permette di utilizzare la casseruola su qualunque fonte
di calore, mentre gli angoli interni arrotondati consentono di mescolare facilmente con il bastone in legno senza che il preparato si attacchi
sul fondo.

Coperchio a doppia parete

11 coperchio a doppia parete, con la sua raffinata unione di legno e di acciaio inox, ¢ un insieme elegante e funzionale. La doppia parete
¢ particolarmente indicata per il minestrone e la polenta la cui preparazione prevede di lasciar riposare il preparato a cottura ultimata per
10-15 minuti, affinché possano sprigionarsi tutte le qualita nutrizionali e i profumi, mantenendo la giusta temperatura.

Bordi incurvati
Progettati per mescolare o versare il preparato con maggiore facilita.

Acciaio inossidabile 18/10 e brillantezza a specchio

La lucidatura a specchio riflette I’esperienza di Lagostina nell’utilizzo dell’acciaio inossidabile. Oltre a conferire un aspetto elegante,
la lucidatura migliora le proprieta anticorrosive e antiaderenti della pentola e prolunga la durata dell’acciaio stesso. Inoltre, I’acciaio
inossidabile 18/10 rispetta il sapore degli alimenti.

FOCUS : LAGOPLAN® un’esclusiva Lagostina

Tecnologia esclusiva

11 fondo della pentola € ricoperto da uno spesso strato di alluminio

che assicura:

« Una superficie di riscaldamento piti ampia perché 1’alluminio
ricopre anche i bordi della pentola.

» Una ripartizione ottimale ¢ omogenea del calore su tutto il fondo
della pentola.

« Un’ottima inerzia che consente, una volta spento il fuoco, di
ultimare la cottura risparmiando energia.

18/10
Stainless Steel

Design esclusivo
Lo strato di alluminio, ben visibile su questo tipo di fondo, conferisce
uno stile unico ai nostri utensili.

Aluminium

Stainless Steel
induction

IL SEGRETO PER
LA RIUSCITA DEL
“MINESTRONE”

11 Minestrone

11 termine «minestrone» deriva dalla parola «minestra», ma qui, a
differenza della minestra classica, si utilizzano ingredienti come
la verdura secca o fresca, le patate, la zucca, la pasta o il riso. In
generale, il tipo di grassi utilizzati cambia a seconda della regione:
olio extravergine di oliva nel centro Italia e al sud, burro e lardo
al nord. Un’altra caratteristica importante del minestrone ¢ la sua
possibilita di essere servito freddo, tiepido o caldo e di essere
consumato il giorno in cui ¢ stato preparato o anche il giorno dopo,
se conservato al fresco.

Insaporito con salumi o aromatizzato al pesto di basilico, il
minestrone gode di svariate declinazioni culinarie con ingredienti
che variano da regione a regione.

Per cucinare un minestrone di qualita, bastera scegliere ottimi
ingredienti: dal loro sapore e dalla loro freschezza dipendera la
riuscita del piatto.

Consigli e tecniche di preparazione

Le verdure utilizzate devono essere fresche e di buona qualita. Se
si vuole utilizzare un olio extravergine di oliva si consiglia un olio
forte e corposo, possibilmente toscano, umbro o pugliese. Dopo
aver introdotto tutti gli ingredienti, il preparato deve bollire a fuoco
lento in modo che gli ingredienti possano esprimere al meglio i
propri sapori e conferire al piatto tutta la sua delicatezza e il suo
tipico gusto. Infine si consiglia (anche agli amanti dei piatti caldi)
di lasciar riposare il minestrone con il coperchio per 10-15 minuti.
Versare un filo di olio di oliva e cospargere di formaggio. Il piatto
¢ pronto per essere gustato.

Utensili da cucina

Lagostina ripropone i sapori della tradizione e presenta nella
linea Patrimonio il set Minestrone e Polenta nel quale ¢ incluso
una particolare casseruola (24 cm - 5 L) in acciaio inox 18/10,
un materiale duraturo e inerte. La sua forma ricurva ¢ stata
appositamente studiata per la cottura della polenta e del minestrone.
1l coperchio a doppia parete preserva la qualita del preparato durante,
e anche dopo, la cottura e mantiene il calore in maniera ottimale
fino all’impiattamento. La sua raffinata unione di legno e acciaio
inox, oltre a garantire ottimi risultati, contribuira anche all’eleganza
della cucina e della tavola.

11 mestolo in acciaio inox 18/10 ¢ un utensile pratico e raffinato per
servire deliziosi minestroni.




IL. SEGRETO
PER LA RIUSCITA
DELLA “POLENTA”

La Polenta

La polenta ¢ un piatto che si ¢ adattato alle particolarita delle diverse
regioni che, conquistate dalla sua peculiarita, lo hanno personalizzato
a seconda delle proprie vocazioni e dei propri desideri. Compatta
nelle province venete e friulane, assume una consistenza piu cremosa
in Abruzzo. Semplice o pili elaborata, la polenta puo essere preparata
in vari modi, scegliendo tra le nostre tante ricette quella che piu
corrisponde ai propri gusti.

A base di semola di mais (media, grossa o fine), ingrediente che
conferisce quel bel colore giallo e quella piacevole consistenza
granulosa, la polenta puo essere servita come antipasto, come
portata principale, al posto del pane o tagliata a fette e servita
fredda, grigliata o fritta.

E possibile preparare due tipi di polenta: il primo tipo prevede
I’introduzione dei diversi ingredienti durante la cottura, mescolando
il tutto, mentre il secondo prevede che la polenta venga servita in
forma solida con sopra il condimento, dopo averla cotta e lasciata
raffreddare.

Lingrediente ideale per preparare un’ottima polenta ¢ la farina di
mais biologica macinata a pietra.

A grana fine («fioretto»), grossa («bramata») o media, ognuno potra
trovare la tipologia che pil incontra i propri gusti.

COIlSlgll e tecniche di preparazione

1l segreto per la riuscita della polenta sta nella pazienza che va dedicata
alla sua preparazione e, soprattutto, nella costanza con cui si deve
mescolare il preparato con il cucchiaio di legno. Se non si tratta di
una polenta precotta, il tempo di cottura a fuoco lento sara compreso
trai40 e i 60 minuti. Se si dispone di una cucina a gas, si consiglia di
utilizzare un diffusore di calore affinché la fonte di calore non risulti
troppo potente e rispetti le esigenze di cottura.

E necessario cuocere a fuoco lento, in modo da vedere comparire le
bolle all’interno dell’ utensile e poterle contare una a una, proprio
come da tradizione.

Il momento dell’ebollizione dell’acqua rappresenta una fase
cruciale della preparazione: versare a pioggia la farina e mescolare
intensamente, per evitare la formazione di grumi. Dopo aver superato
questa fase, bastera mescolare di tanto in tanto.

Utensili da cucina

Lagostina ripropone i sapori della tradizione e presenta nella linea
Patrimonio il set Minestrone e Polenta nel quale € incluso una particolare
casseruola (24 cm - 5 L) in acciaio inox 18/10, un materiale duraturo e
inerte. La sua forma ricurva ¢ stata appositamente studiata per la cottura
della polenta e del minestrone. Il coperchio a doppia parete preserva la
qualita del preparato durante, e anche dopo, la cottura e mantiene il calore
in maniera ottimale fino all’impiattamento. La sua raffinata unione di
legno e acciaio inox, oltre a garantire ottimi risultati, contribuira anche
all’eleganza della cucina e della tavola.

Nel caso in cui si voglia servire il primo tipo di polenta, ovvero quello
in cui si aggiungono gli ingredienti, decidere bene il gusto che il piatto
dovra avere e, 10 minuti prima della fine della cottura, aggiungere gli
ingredienti scelti continuando a mescolare.

Se, al contrario, la ricetta scelta consiglia di aggiungere il condimento
sopra la polenta gia cotta, posizionarla in un recipiente e utilizzare
una forchetta per forare la polenta affinché il condimento possa
impregnarla.

Se si desidera friggere o grigliare la polenta, attendere che si indurisca,
quindi posizionarla rapidamente su un piatto di vetro, ceramica o
metallo precedentemente cosparso di olio o di burro (in caso di
piatti di alluminio, fare attenzione a utilizzare solo quelli rivestiti
all’interno).

1l bastone in legno di frassino € un articolo che Lagostina ha appositamente
progettato nel pieno rispettto della tradizione italiana secondo la quale
per mescolare la polenta bisogna utilizzare utensili in legno. La sua
impugnatura garantisce un’ottima presa, mentre |’estremita assottigliata
permette di mescolare in modo perfetto la farina di mais.

Consigli dello chef italiano Massimiliano Mariola per la buona riuscita delle sue ricette

Queste preparazioni quando lo richiedono il fondo di cottura deve diventare trasparente, quindi tritato sottilmente

preferibilmente con un coltello o se non avete questa manualit

un cutter aggiungendo del grasso (olio/burro/

lardo) per non sfribrare le verdure, non dovete essere impazienti con il far appassire il fondo perché questo dara il
gusto alla preparazione o vi ritroverete con delle verdure insipide.




Minestrone alla milanese

Preparazione: 20 minuti
Cottura: circa 40 minuti
Persone: 4

Ingredienti per il soffritto
2 carote

2 coste di sedano

Y2 cipolla

50 gr di lardo

50 gr burro

1 spicchio d’aglio

Parte bianca di 1 porro

200 gr di polpa di Zucca pulita
1 patata

Y4 di un cavolo verza

150 gr di riso

2 It di acqua

01

Nella casseruola mettete il lardo e la pancetta
tagliati a cubetti e il burro. Fate soffriggere
le verdure tagliate a cubetti (porro, carota,
sedano, cipolla) e aglio in camicia.

02

Una volta rosolate aggiungete tutte le altre
verdure (tagliate la patata e la zucca a cubetti
di circa 1 cm e la verza tagliata a listarelle).
Fate insaporire per circa 10 minuti girando
continuamente con il bastone.

03
Versate I’acqua tiepida e aggiungete il sale.
Dopo circa 40 minuti di cottura a fuoco basso
aggiungete il riso e continuate la cottura per
altri 20 minuti (circa) fino alla cottura del
riso.

04

Versate il minestrone nei piatti fondi con il
mestolo. Se desiderate potete cospargere il
minestrone con del grana padano e del pepe
nero a piacere.

Minestrone con
pesto alla genovese

Preparazione: 20 minuti
Coftura: circa 40 minuti
Persone : 4

Ingredienti per il soffritto
2 carote

2 coste di sedano

Y4 cipolla

Olio extravergine d’oliva
200 gr di Zucchine

2 Pomodori da sugo

100 gr di Piselli freschi
puliti o surgelati

1 patata

1 carota

2 It d’acqua

150 gr di Pasta corta
(ditalini rigati o tubetti )
50 gr di Pesto fresco
Pecorino toscano o parmigiano q.b

Consiglio

Per un buon pesto fatto in casa in
modo veloce : mettete in un frullatore
(raffreddato precedentemente in
frizzer!) uno spicchio d’aglio privato
dell” anima, 100 gr di foglie di
basilico fresco, sale grosso gb.,

30 gr di parmigiano grattugiato,

15 gr di pecorino grattugiato,

40 gr di pinoli. Frullate il tutto
versando I’olio extravergine

d’oliva a filo q.b.

01

Nella casseruola mettete 2 It d’acqua salata,
unite le carote, il sedano e la cipolla tritate
finemente. Fatte bollire e aggiungete tutte le
altre verdure tagliate nei seguenti modi:
patate carote e pomodori a cubetti, zucchine
arondelli, piselli. Fate cuocere per circa 1 ora.

02

Trascorso il tempo di cottura delle verdure
aggiungete la pasta. Fate cuocere per circa 7
minuti. Poi aggiungete 2 cucchiai di pesto e
cuocete per altre 3 minuti.

03

Servite con il mestolo in piatti fondi e a
piacere potete cospargere questo minestrone
con del pecorino grattugiato toscano o del
parmigiano.




Minestrone toscano

Preparazione: 20 minuti
Cofttura: circa 40 minuti
Persone : 4

Ingredienti

300 gr di fagioli cotti (o in scatola)
e la loro acqua di cottura

1 spicchio d’aglio

10 foglie di basilico

2 cucchiai di prezzemolo tritato
1 carota

1 rametto di rosmarini fresco

1 rametto di timo fresco

2 coste di sedano

2 cucchiai d’olio
extravergine d’oliva,

60 gr di rigatino o pancetta

tesa non affumicata

Y4 di cavolo nero

150 gr di tagliatelle o maltagliati
4 pomodori da salsa

1,5 It d’acqua

01

Nella casseruola mettete ’olio extravergine
d’oliva e fate rosolare il cipollotto fresco
tagliato a rondelle, I’aglio intero, il rigatino
o pancetta tagliata a fiammifero, il timo, il
basilico e il rosmarino fresco. Aggiungete i
pomodori tagliati grossolanamente, il cavolo
nero tagliato a striscioline e i faggioli cotti,
fate insaporire tutto con il soffritto.

02

Aggiungete 1 It d’acqua e circa 300 gr diacqua
di cottura dei fagioli. Fate cuocere per circa
40 minuti. Passato questo tempo aggiungete
della pasta (tagliatelle secche all’uovo spezzate
con le mani grossolanamente o maltagliati al
uovo). Fate cuocere per circa 5 minuti e servite
usando il mestolo nei piatti fondi e ultimando
il tutto con dell’ olio a crudo e un abbondante
macinata del pepe nero.

Polenta grigliata
con seppia alla veneziana

Preparazione: 20 minuti
Cottura: circa 40 minuti
Persone : 4

Ingredienti per la polenta

300 gr di farina di mais
di media macinatura

1 It di acqua

6 gr di sale marino
Prezzemolo q.b,
Olio o burro q.b.

Ingredienti per condimento
1 kg di seppie,

Y cipolla,

2 spicchi d’aglio,

2 alici sottosale

1 mazzetto di prezzemolo tritato

1 spicchio d’aglio

Y bicchiere di vino bianco

1 cucchiaio di passata di pomodoro
2 cucchiai di salsa di pomodoro

01

Mettete ’acqua nella casseruola e quando
stara per bollire aggiungete il sale e subito
dopo buttate a pioggia la farina di mais
mescolandola continuamente con il bastone
di legno. Fatela cuocere per almeno 40 minuti
mescolandola frequentemente.

02

Appena la polenta ¢ pronta aggiungete il
prezzemolo fresco tritato e 1 cucchiaio d’olio
extravergine d’oliva. Versate il composto
dentro una teglia da forno antiaderente
precedentemente unta con dell’ olio o del
burro e stendetela in modo sottile e uniforme.
Lasciatela raffreddare.

03

Pulite le seppie evitando di danneggiare la
sacca interna contenente il nero. Una volta
pulite mettete da parte il nero di seppia.

04

Soffriggete nell” olio extravergine d’oliva
I’aglio e la cipolla tritate. Abbassate il fuoco e
unite i filetti di acciuga, con il bastone di legno
aiutatevi finché le acciughe si disferanno
completamente.

05

Aggiungete le seppie tagliate a listarelle e
fatele colorire. Bagnatele con del vino bianco
e aggiungete poco a poco il nero di seppia.

06

Per dare un colore leggermente dorato al nero
si consiglia di usare 1 cucchiaio di passata
di pomodoro diluita in mezzo bicchiere
d’acqua tiepida. Fate cuocere con un coperchio
per circa 30 minuti e a fine cottura salate la
seppie.

07

Tagliate la polenta raffreddata a fette dallo
spessore di circa 1 cm e grigliatela su una
bistecchiera.

08

In un piatto disponete la polenta grigliata e
sopra le seppie alla veneziana.



Polenta pasticciata
con funghi e taleggio

Preparazione: 20 minuti
Cofttura: circa 40 minuti
Persone : 4

Ingredienti per la polenta

300 gr di farina di mais
di media macinatura

11t di acqua
6 gr di sale marino
20 gr di burro

Ingredienti per la salsa
300 gr funghi

(porcini freschi o congelati)

150 gr di formaggio taleggio (in
alternativa — formaggio fontina)
2 spicchi d’aglio

1 cucchiaio di scalogno tritato

1 mazzetto di prezzemolo

01

Mettete ’acqua nella casseruola e quando
stara per bollire aggiungete il sale e il burro,
subito dopo buttate a pioggia la farina di mais
mescolandola continuamente con il bastone di
legno. Fatela cuocere per almeno 40 minuti
mescolandola frequentemente.

02

Mettete in un tegame due cucchiai d’olio
extravergine d’oliva, 2 spicchi d’aglio in
camicia leggermente schiacciato e 1 cucchiaio
di scalogno tritato. Fate appassire il tutto.

03

Aggiungete i funghi tagliati in piccoli pezzi.
Rosolate il tutto a fuoco vivace facendo
attenzione a non bruciare lo scalogno.
Aggingete il prezzemolo tritato e fate cuocere
a fuoco moderato per circa 5-7 minuti.
Mescolate frequentemente.

04

Appena cotta la polenta aggiungete il
formaggio tagliato a cubetti ¢ la salsa di
funghi . Mescolate il tutto e servite.

Polenta con sugo

di maiale e

Preparazione: 20 minuti
Cottura: circa 40 minuti
Persone : 4

Ingredienti per la polenta

300 gr di farina di mais
di media macinatura

11t di acqua
6 gr di sale marino

1 cucchiaio d’olio
extravergine d’oliva

Ingredienti per condimento
400 gr di costolette di maiale

200 gr di salsicce di maiale

1 bicchiere di vino bianco secco
200 gr di pomodori pelati
Pecorino grattugiato q.b.

Mezzo bicchiere di acqua tiepida
Sale e pepe q.b.

Consiglio

Per portare la polenta a tavola
invece del piatto usate un tagliere
legno. Fate delle righe sulla
superficie della polenta con la
forchetta prima di versare la salsa
(condimento) cosi la salsa non
cola e la polenta non si

raffredda troppo velocemente.

salsicce

01

Mettete ’acqua nella casseruola e quando
stara per bollire aggiungete il sale e 1
cucchiaio d’olio extravergine d’oliva e subito
dopo buttate a pioggia la farina di mais
mescolandola continuamente con il bastone di
legno. Fatela cuocere per almeno 40 minuti
mescolandola frequentemente.

02

Nel frattempo preparate la salsa. In un altro
recipiente mettete 2 cucchiai d’olio extravergine
d’oliva e della cipolla affettata finemente,
lasciatela appassire a fuoco basso.

03

Aggiungete le costolette di maiale tagliate
grossolanamente, salate e pepate. Fate insaporire
la carne con il fondo di cottura per circa 10
minuti a fuoco vivace.

04

Appena la carne ¢ rosolata aggiungete il vino
bianco. Fate evaporare il vino.

05

Quando il vino sara evaporato aggiungete i
pomodori pelati o la passata di pomodoro
con un mezzo bicchiere d’acqua tiepida
(Importante che 1’acqua sia tiepida e non
fredda per non rallentare la cottura).

06

Dopo circa 20 minuti di cottura aggiungete le
salsicce tagliate a grossi pezzi e continuate la
cottura per altri 10-15 minuti.

07

Appena la polenta e la salsa sono pronti
versate la polenta in un grande piatto poi
versateci sopra la salsa e ultimate con il
pecorino grattugiato.



HISTORY AND
PHILOSOPHY

History

The Lagostina saga began in 1901, in the small town of Omegna
on the banks of the Orta lake, one of the largest subalpine lakes of
northern Italy. Carlo Lagostina and his son Emilio were courageous
men, passionate visionaries, excited about the opportunities opened
up by industrialisation. They started off with the production of tinned
iron flatware, and Lagostina became the first Italian company to
manufacture cookware. In just a few years, their products were
sold all over Italy.

Massimo, the founder’s great grandson, discovered the first stainless
steel plates at the Milan Trade Show of 1929.

He quickly understood the potential of this innovation. Taking full
advantage of its strength and aesthetic quality, Lagostina produced
cookware and tableware of the highest quality, perfectly reflecting
the Italian lifestyle.

Technological innovation has always been a key element to the
success of Lagostina. With its products featuring an elegant design
and a meticulous finish, this family brand gained an exceptional
international reputation in the field of high-end cookware.

Philosophy

We attach the greatest importance to the aesthetic quality of
our products, because in Italy beauty is everywhere. It forms an
integral part of everyday life. During the last century, Lagostina
products entered the cultural, artisanal and artistic heritage of this
country. Our collections symbolise the Italian art of living where
beauty is essential but also functional.

An unmistakable Italian elegance

Lagostina collections reflect the perfect harmony between Italian design
and an exceptional technical mastery.

Our unique cookware is perfect for cooking and brings to your table

a refined elegance, combining cutting-edge technologies with the
highest aesthetic standards.

LAGOSTINA
AND ITALIAN
TRADITION

Italian culinary culture

Italian cuisine is synonymous with generosity and excellence. It
reflects the warmth and colours of the Mediterranean and uses
healthy ingredients of exceptional quality. Italy is famous for
the great diversity of its culinary techniques. Some dishes can
be prepared in the blink of an eye while others need hours of
preparation.

Each region has its own ingredients and its own recipes.

For example, the Milan-style Ossobuco recipe does not contain
tomatoes as these are cultivated in the south of the country, not
far from Naples.

Pasta is not an exception to this rule and comes in different shapes,
names, colours and recipes according to the cities, seasons and
family culinary traditions.

The Linea Patrimonio

Lagostina is an expert brand in genuine Italian cuisine: we
have not ceased to develop new projects and new technologies
to further enrich the cultural heritage of our country. Thus, The
Linea Patrimonio (which we can translate as The Heritage Line)
is a collection of cookware designed for these traditional Italian
dishes which are universally appreciated, such as tagliata, pasta or
risotto. Each utensil, designed for a specific dish, is an invitation
to discover the varied and intense flavours of regional Italian
recipes.

Lagostina, Minestrone and Polenta

Minestrone and Polenta are no exceptions to this rule, with their
recipes lending themselves to infinite variations. Enhanced with
cooked meats in some places or flavoured with basil pistou in
others, in each region the ingredients come into their own, making
minestrone another dish offering countless variations.Polenta is
served firm in the Venetian and Friuli provinces, but creamy is the
preference in the Abruzzo region.

Lagostina, Minestrone and Polenta Reflecting Lagostina’s
sophistication and expertise, this fourth area of the Linea
Patrimonio continues this sweet Italian melody of gastronomy and
rich culinary heritage.

In keeping with the great Italian tradition of passing on the secrets
of successful dishes from generation to generation, Lagostina
would like to reveal another secret, perhaps even two. Uncovering
secrets along the way, discover Italy and its world-famous cuisine.
The many hidden facets of this culinary tradition are unveiled
in subtle and delicate touches to only the most passionate of
gourmets. In a sensory voyage of discovery, we invite you to
explore the fragrant aromas of minestrone, the traditional taste of
polenta and several variations of these recipes which are deeply
rooted in Italy’s gastronomic heritage, using a new utensil: the
Minestrone & Polenta set.

Minestrone is one of the essential dishes in tasty and epicurean
Italian cuisine. It incorporates a wide variety of ingredients,
bringing out their flavours to create an exceptionally rich dish.
The first image that pops into an Italian’s head when you say the
word «Minestrone» is the copper pot simmering on the fire, and
grandma stirring the polenta with her wooden stirrer. Dating back
to the Roman era and particularly popular in mountain regions,
polenta, a typical dish from the north of Italy, has made a big
comeback on the most prestigious tables.

The Minestrone & Polenta Set is a very high-quality item designed
to prepare minestrone and polenta. We hope that you will enjoy the
design, functionality and easy handling of this very useful item,
and, of course, the flavours of the dishes you prepare in it.




FOCUS: DESIGN

Curved inner shape

Designed to ensure perfect cooking of minestrone and polenta. The flat base allows you to use the pot on any kind of cooking plate, while
the curved design of the inner surface helps the wooden stirrer to move easily and prevent the mixture from sticking to the bottom of the
stewpot.

Double-walled lid

The double-walled lid, a subtle combination of wood and stainless steel, is both efficient and elegant. The double wall is designed to meet
the requirements for cooking minestrone and polenta, including the recommended resting time of 10 to 15 minutes after cooking to allow
the full depth of nutritional qualities and aromas to develop.

Curved edges

Designed to make it easier to stir and pour your preparation.

Stainless steel and mirror finish

Mirror polishing demonstrates Lagostina’s expertise in the use of stainless steel. In addition to giving it an elegant appearance, polishing
optimises the anti-corrosive and non-stick properties of the pot and improves the life of the stainless steel itself. 18/10 stainless steel does
not alter the flavour of food.

FOCUS: LAGOPLAN®a Lagostina exclusive.

Exclusive technology

A thick layer of aluminium covers the base of the stewpot, thus

guaranteeing:

* A larger heating surface, as the aluminium extends up the sides
of the utensil.

« Optimal and uniform heat distribution over the entire base of
the utensil.

« Excellent inertia which finishes off the cooking gently after the
heat is turned off, thus saving energy.

18/10
Stainless Steel

Exclusive design
The aluminium layer, visible on this type of base, gives a signature
style to our utensils.

Aluminium

Stainless Steel
induction

THE SECRET OF
“MINESTRONE’S”
SUCCESS

Minestrone

The word «minestrone» comes from the Italian «minestra» (soup),
however, unlike a classic «minestray, this dish contains ingredients
such as dried or fresh vegetables, potatoes, pumpkin, pasta or rice.
As a general rule, the type of fat used varies depending on the
region: extra virgin olive oil in the centre and south of Italy, or
butter and lard in the north. Finally, one of the great advantages
of minestrone is the fact that it can be eaten cold, warm or hot on
the day of its preparation, and even the next day provided it has
been kept cool.

Enhanced with cooked meats in some places or flavoured with basil
pistou in others, in each region the ingredients come into their own,
making minestrone a dish offering countless variations.

To prepare an outstanding minestrone, pay attention to the quality,
freshness and flavour of your ingredients as they will give your
recipe its taste and ensure its success.

Preparation tips and techniques

The vegetables used must be fresh and of good quality. If you have
decided to use extra virgin olive olive, choose a full-bodied and
vigorous variety. We recommend an oil from Tuscany, Umbria or
Puglia. Once all the ingredients have been added, the mixture needs to
boil slowly over a gentle heat until the flavours of the ingredients have
developed to give the dish its fine and precise taste. Finally, even for
those who prefer hot dishes, we recommend leaving your minestrone
to rest with the lid on for 10 to 15 minutes. Add a dash of olive oil
and sprinkle some cheese on top. Your dish is now ready to enjoy.

Cookware

Lagostina is updating this tradition to suit modern tastes and
launching the Minestrone & Polenta set. This set includes a stewpot
(24 cm - § litres) made from 18/10 stainless steel, a durable and inert
material. Its curved shape has been specially designed to meet the
requirements for cooking both minestrone and polenta. Its double-
walled lid maintains the quality of the preparation both during and
after cooking and helps to keep it warm while serving. As well as
its cooking performance, its design based on a subtle combination
of wood and stainless steel will add a touch of elegance to your
kitchen and dining table.

The ladle, made from 18/10 stainless steel, is a practical and
sophisticated utensil for serving delicious minestrone.

-
-




THE SECRET
OF “POLENTA’S”
SUCCESS

Polenta

This dish varies depending on the specific features of the regions in
which it is so popular and where it has been adapted to suit different
preferences and wishes. Polenta is served firm in the Venetian and
Friuli provinces, but creamy is the preference in the Abruzzo region.
From simple to more elaborate, the decision is yours. Try our recipes
and create a polenta tailored to your tastes.

The basic ingredient is medium, coarse or fine grained corn semolina,
which gives the dish its beautiful yellow colour and granular texture.
Polenta can be served as a starter, a main course, as a substitute for
bread or, most commonly, cut into slices and eaten cold, grilled
or fried.

You can prepare two types of polenta. The first method involves
adding ingredients during cooking while stirring the mixture. The
second method involves seasoning cooked polenta with sauces and
serving it cold and in solid form.

‘When choosing your corn flour, an organic stoneground flour is
ideal for making polenta.

Grinding preference depends on individual taste, from fine grains
(called «fiorettow) to coarse («bramata») or medium grains.

Preparation tips and techniques

The secret of Polenta’s success is down to the patience required to cook
this dish, in particular the stirring of the preparation with a wooden
stick. Polenta that has not been pre-cooked will take around 40 to 60
minutes to prepare over a gentle heat. If you have a gas cooker, we
recommend that you use a heat diffuser to produce a more gentle
source of heat according to these cooking requirements.

The preparation needs to be left to simmer gently. According to
tradition, you should be able to see bubbles appear on the surface of
the stewpot and count them one by one.

The crucial step in the preparation is when the water starts to boil:
you then need to sprinkle in the flour and stir vigorously to avoid the
formation of lumps. After this step, all you need to do is stir from
time to time.

Cookware

Lagostina is updating this tradition to suit modern tastes and
launching the Minestrone & Polenta set. This set includes a stewpot
(24 cm - 5 litres) made from 18/10 stainless steel, a durable and inert
material. Its curved shape has been specially designed to meet the
requirements for cooking both polenta and minestrone. Its double-
walled lid maintains the quality of the preparation both during and
after cooking and helps to keep it warm while serving. As well as
its cooking performance, its design based on a subtle combination
of wood and stainless steel will add a touch of elegance to your
kitchen and dining table.

10 minutes before the end of the cooking time, and if your chosen
recipe is based on the Ist type of polenta, i.e. with added ingredients,
check the taste and then add your selected ingredients while continuing
to stir the mixture.

On the other hand, if your recipe specifies the addition of seasoning on
top of the polenta after cooking, place the polenta in a container and
pierce it with a fork to allow the seasoning to penetrate.

If you wish to fry or grill your polenta, wait until it has hardened and
then quickly place it in a glass, ceramic or metal dish which has been
greased with oil or butter (NB, do not use an aluminium dish with
an uncoated surface).

The ash tree wooden stick has been specially designed by Lagostina
according to the Italian tradition of using wood to stir polenta.
Its curved body makes it easier to handle while the curved head
allows you to stir the semolina precisely according to the fineness
of the corn grains.

Tips from the Italian chef Massimiliano Mariola on cooking his recipes successfully

If these preparations call for cooking stock, this must be transparent. To make the stock, cut the vegetables into very

small pieces, preferably using a knife or, if you lack the required dexterity, a grater, and then add some fat (oil, butter
or lard) to ensure that the vegetables do not lose their fibres. Make sure that you do not try to reduce your stock too
quickly, as this is what will give your preparation its flavour. Otherwise, the vegetables could end up tasteless.




Milanese-style

Preparation: 20 min.
Cooking: around 40 min.
Persons: 4

For the «soffritto»
(mixture of vegetables)
2 carrots

2 sticks of celery

14 onion

50 g of bacon

50 g of butter

1 clove of garlic

White part of one leek

200 g of cleaned squash pulp
1 potato

Y4 green cabbage

150 g of rice

2 litres of water

minestrone

01

Place the bacon and belly pork cut into cubes
in the stewpot along with the butter. Brown
all the diced vegetables (leek, carrot, celery,
onion) and the unpeeled garlic.

02

Once everything has browned, add the other
vegetables (potato and squash cut into cubes
of around 1 cm, as well as the sliced cabbage).
Cook everything for around 10 minutes,
stirring constantly with a wooden spoon.

03

Pour in the lukewarm water and add the salt.
Cook for around 40 minutes over a gentle heat
and then add the rice. Cook for another 20
minutes until the rice is ready.

04

Pour the minestrone into shallow bowls using
a ladle. If you wish, you can sprinkle some
grana padano on top and black pepper to
taste.

Minestrone with
Genovese-style pesto

Preparation: 20 min.
Cooking: around 40 min.
Persons: 4

For the «soffritto»
(mixture of vegetables)
2 carrots,

2 sticks of celery

! onion

Extra virgin olive oil

200 g of courgettes

2 tomatoes specially for the sauce
100 g of fresh cleaned

or frozen green peas

1 potato

1 carrot

2 litres of water

150 g of small pasta shapes
(ditalini rigati or tubetti)

50 g of fresh pesto

Tuscan pecorino cheese
or parmesan to taste

Tip

To quickly make some good home-
made pesto, in a blender (cooled
previously in the freezer!) add a clove
of garlic with the sprout removed,
100 g of fresh basil leaves, coarse salt
to taste, 30 g of grated parmesan,

15 g of grated pecorino and 40 g

of pine nuts. Mix all the ingredients
and add a dash of extra virgin

olive oil.

01

Pour 2 litres of salted water into the stewpot
and add the finely chopped carrots, celery
and onion. Bring the mixture to the boil and
add the other chopped vegetables as follows:
potato, carrot and tomatoes cut into cubes,
sliced courgettes and peas. Cook for around
an hour.

02

After an hour, add the pasta. Cook for around
7 minutes. Then add 2 tablespoons of pesto
and cook for another 3 minutes.

03

Serve in shallow bowls using a ladle. You can
also sprinkle some Tuscan pecorino or grated
parmesan on top of the minestrone.




Tuscan-style minestrone

Preparation: 20 min.
Cooking: around 40 min.
Persons: 4

Ingredients

300 g of cooked beans (or tinned)
and their cooking water

1 clove of garlic

10 leaves of basil

2 tablespoons of chopped parsley

1 carrot

1 small sprig of fresh rosemary

1 small sprig of fresh thyme

2 sticks of celery

2 tablespoons of extra virgin olive oil

60 g of streaky bacon
or unsmoked belly pork

Y4 black cabbage

150 g of tagliatelle
or maltagliati pasta

4 tomatoes specially for the sauce
1.5 litres of water

01

Pour the extra virgin olive oil into the
stewpot and brown a fresh sliced onion, a
whole garlic, the streaky bacon or belly pork
cut into matchstick-sized pieces, the fresh
thyme, basil and rosemary. Add the coarsely
chopped tomatoes, sliced black cabbage and
cooked beans then cook everything with the
«soffritto» (mixture of vegetables).

02

Add 1.5 litres of water and around 300 g
of cooking water from the beans. Cook for
around 40 minutes. After this, add the pasta
(dried egg tagliatelle broken roughly by hand
or fresh egg maltagliati). Cook for around 5
minutes and then serve in shallow bowls using
a ladle. To finish, season with a dash of olive
oil and a generous twist of a black pepper
mill.

Grilled polenta with

Venetian-style

Preparation: 20 min.
Cooking: around 40 min.
Persons: 4

Ingredients for the polenta

300 g of medium-grain yellow
corn flour

1 litre of water
6 g of salt
Parsley to taste

Oil or butter depending
on your preference

Ingredients for the sauce

1 kg of cuttlefish

Y3 onion

2 cloves of garlic

2 salted anchovies

1 bunch of flat-leaf parsley, chopped
1 clove of garlic

Y glass of white wine

1 tablespoon of tomato puree

2 tablespoons of tomato sauce

cuttlefish

01

Heat the water in the stewpot. When the water
starts to boil, add the salt and then immediately
sprinkle in the yellow flour, stirring constantly
using a wooden spoon. Cook for at least 40
minutes, stirring frequently.

02

As soon as the polenta is ready, add some
fresh chopped parsley and a tablespoon of
extra virgin olive oil. Pour the mixture into a
non-adhesive oven dish greased with butter or
oil and then spread it in a thin and even layer.
Leave to cool.

03

Clean the cuttlefish, making sure that you do
not pierce the internal pouch containing the
ink. After cleaning the cuttlefish, remove the
ink and put it to one side.

04

Brown the chopped garlic and onion in some
extra virgin olive oil. Reduce the heat and add
the anchovy fillets. Stir with a wooden spoon
until the anchovies have completely melted.

05

Add the sliced cuttlefish and brown them.
Bathe them in the white wine and then
gradually add the ink from the cuttlefish.

N6
.

06

To give the ink a slightly golden colour, you
can use a tablespoon of tomato puree diluted
with half a glass of lukewarm water. Cover
and leave to cook for around 30 minutes. Salt
the cuttlefish after the cooking time.

07

Cut the cold polenta into slices of around 1 cm
thick. Place them on a cast-iron grill.

08

Arrange the slices of grilled polenta in a dish
and add the Venetian-style cuttlefish on top.




Baked polenta with
mushrooms and taleggio

cheese

Preparation: 20 min.
Cooking: around 40 min.
Persons: 4

Ingredients for the polenta

300 g of medium-grain yellow
corn flour

1 litre of water
6 g of salt
20 g of butter

Ingredients for the sauce
300 g of mushrooms

(fresh or frozen ceps)

150 g of taleggio cheese

(or fontina cheese)

2 cloves of garlic

1 spoon of chopped shallots

1 boot of parsley

01

Heat the water in the stewpot. When the
water starts to boil, add the salt and butter
and then immediately sprinkle in the yellow
flour, stirring constantly using a wooden
spoon. Cook for at least 40 minutes, stirring
frequently.

02

Pour 2 tablespoons of extra virgin olive oil into
a frying pan and then add 2 slightly crushed
unpeeled garlic cloves and a tablespoon of
chopped shallots. Sweat the mixture.

03

Add the mushrooms, chopped into small
pieces. Brown the mixture over a high heat,
taking care not to burn the shallots. Add the
chopped parsley and cook over a medium heat
for around 5 to 7 minutes. Stir frequently.

04

As soon as the polenta is cooked, add the
cheese cut into cubes and the mushroom
sauce. Mix everything and plate up.

Polenta with pork sauce

and sausages

Preparation: 20 min.
Cooking: around 40 min.
Persons: 4

Ingredients for the polenta

300 g of medium-grain yellow
corn flour

1 litre of water
6 g of salt
1 tablespoon of extra virgin olive oil

Ingredients for the sauce
400 g of pork chops

200 g of pork sausages

1 glass of dry white wine

200 g of peeled tomatoes
Grated pecorino cheese to taste
Half a glass of lukewarm water
Salt and pepper to taste

Tip

When you bring your polenta to the
table, serve it on a wooden board
rather than a dish and use a fork

to make cuts on the surface of the
polenta before pouring the sauce on
top (seasoning). This prevents the
sauce from sticking and helps to stop
the polenta going cold. In contrast
to a dish, the board helps to prevent
the polenta from cooling down too
quickly.

01

Heat the water in the stewpot. When the water
comes to the boil, add the salt and a tablespoon
of extra virgin olive oil, then immediately
sprinkle in the yellow flour, stirring constantly
using a wooden spoon. Cook for at least 40
minutes, stirring frequently.

02

Meanwhile, prepare the sauce. In another pot,
add 2 tablespoons of extra virgin olive oil and
the thinly sliced onion. Sweat the onion over
a gentle heat.

03

Add the coarsely cut pork chops. Season with
salt and pepper. Brown the meat in the stock
for around 10 minutes on a high heat.

04

As soon as the meat has browned, add the
wine and allow it to evaporate.

05

Once the wine has evaporated, add the peeled
tomatoes or tomato puree with more than half
a glass of lukewarm water. (The water must
be lukewarm rather than cold to avoid slowing
down the cooking process.)

06

Cook for around 20 minutes and then add the
sausages cut into large pieces and continue to
cook for another 10 to 15 minutes.

07

As soon as the polenta and sauce are ready,
pour the polenta into a large dish and then
pour the sauce on top. To finish, sprinkle on
some grated pecorino before serving.



HISTOIRE ET
PHILOSOPHIE

Histoire

L'histoire de Lagostina commence en 1901, dans la petite ville
d'Omegna au bord du lac d'Orta, I'un des plus grands lacs subalpins
du nord de 1'ltalie. Carlo Lagostina et son fils Emilio sont des
hommes courageux, des visionnaires passionnés, enthousiasmés
par les opportunités que leur offre I'industrialisation. Ils se lancent
d'abord dans la fabrication de coutellerie en fer étamé, et Lagostina
devient la premiére entreprise italienne a fabriquer des ustensiles de
cuisine. En quelques années seulement, leurs produits sont vendus
dans toute I'ltalie.

En 1929, l'arriére-petit-fils du fondateur, Massimo, voit apparaitre
les premiéres feuilles d'acier inoxydable a la Foire de Milan. Il
réalise immédiatement la portée de cette innovation. Sa solidité et
son esthétisme permettent & Lagostina de fabriquer des ustensiles
de cuisine et de la vaisselle de la plus haute qualité, reflétant
parfaitement le style de vie a l'italienne.

L'innovation technologique a toujours été¢ un ¢lément clé du
succes de Lagostina. Grace a ses produits au design élégant et a la
finition soignée, cette marque familiale s’est forgé une réputation
internationale exceptionnelle dans le domaine des ustensiles de
cuisine haut de gamme.

Philosophie

Nous accordons la plus haute importance a la qualité esthétique
de nos produits car en Italie la beauté est partout. Elle fait partie
intégrante de la vie quotidienne. Au cours du siécle dernier,

les produits Lagostina sont entrés dans 'héritage culturel,
artisanal et artistique de ce pays. Nos collections symbolisent
I’art de vivre a l'italienne ou la beauté est essentielle mais aussi
fonctionnelle.

Une élégance toute italienne

Les collections Lagostina reflétent la parfaite harmonie entre
le design italien et une maitrise technique exceptionnelle. Nos
ustensiles de cuisine uniques sont parfaits pour cuisiner et conferent
a vos tables une ¢légance raffinée, combinant les technologies les
plus avancées avec les plus hauts standards esthétiques.

LAGOSTINA ET
LA TRADITION
CULINAIRE
ITALIENNE

La culture culinaire italienne

La cuisine italienne est synonyme de générosité et d'excellence.
Elle reflete la chaleur et les couleurs de la Méditerranée et repose
sur des ingrédients sains de qualité exceptionnelle. L'ltalie est
célébre pour la grande diversité de ses techniques culinaires.
Certains plats peuvent étre préparés en un clin d'eeil tandis que
d'autres nécessitent des heures de préparation.

Le Minestrone et la Polenta n’échappent pas a cette régle et sont des
plats dont les recettes sont déclinables a I’infini. Tant6t agrémenté
de charcuteries ou parfumé au pistou de basilic,région par région,
les ingrédients se révelent, faisant du minestrone un plat qui jouit
lui aussi d’une palette infinie de déclinaisons culinaires. Ferme dans
les provinces vénitiennes et du Friuli, la polenta devient crémeuse
dans les Abruzzes.

La Linea Patrimonio

Lagostina est une marque experte de la véritable cuisine italienne :
nous n’avons de cesse de développer de nouveaux projets et de
nouvelles technologies au service de I’héritage culturel de notre
pays. Ainsi, La Linea Patrimonio (que I’on peut traduire par La
Ligne Héritage) est une collection d’ustensiles congus pour ces
plats traditionnels italiens qui sont universellement appréciés,
comme la tagliata, les pates ou le risotto. Chaque ustensile, congu
pour un plat spécifique, est une invitation a découvrir la variété et
I’intensité des saveurs des recettes régionales italiennes.

Lagostina, le Minestrone et la Polenta

Le minestrone et la polenta n’échappent pas a cette régle et sont des
plats dont les recettes sont déclinables a I’infini. Tant6t agrémenté
de charcuteries ou parfumé au pistou de basilic, selon les régions,
les ingrédients se révelent, faisant du minestrone un plat qui jouit
d’une palette infinie de déclinaisons culinaires. Quant a la polenta,
elle se déguste ferme dans les provinces vénitiennes et du Friuli,
mais devient crémeuse dans les Abruzzes.

Lagostina, le Minestrone et la Polenta Fruit du raffinement et du
savoir-faire de Lagostina, ce quatrieme volet de la Linea Patrimonio
continue de faire résonner cette douce mélodie italienne, celle de la
gastronomie et de la richesse culinaire.

Puisqu’en Italie la transmission des secrets qui font la réussite
des mets est de rigueur, Lagostina a souhaité vous révéler un
secret supplémentaire, ou peut-étre deux. De confidences en
confidences, découvrez I’Italie et sa gastronomie mondialement
reconnue mais qui cache en vérité bon nombre de ses aspects au
public et ne se révéle par touches subtiles et délicates qu’aux plus
passionnés des gourmets. Un éveil des sens dans lequel nous vous
invitons a découvrir les senteurs parfumées du minestrone, le gott
traditionnel de la polenta et plusieurs variations de ces recettes
profondément ancrées dans I’héritage gastronomique italien, au
travers d’un nouvel ustensile : Le set Minestrone et Polenta

Le minestrone fait partie des incontournables de la cuisine italienne
savoureuse et épicurienne. C’est un plat qui rassemble une grande
variété d’ingrédients permettant ainsi d’exploiter les saveurs de
ceux-ci et de présenter un plat d’une richesse exceptionnelle.
Quant a la polenta, elle évoque en Italie 1’image de la casserole
en cuivre et de la Grand-mére cuisinant au coin du feu et remuant
la polenta a I’aide de sa spatule en bois. Déja connue a ’époque
Romaine et particuliecrement appréciée dans les régions de
montagne, la polenta, plat typique du nord de I’Italie a fait son
grand retour sur tables les plus prestigicuses

Le Set Minestrone & Polenta est un article de trés haute qualité
destiné a la réalisation de minestrone et de polenta. Un article
précieux qui, nous I’espérons, vous satisfera de par son design,
sa fonctionnalité, sa prise en main facilitée et enfin les saveurs des
plats que vous y préparerez.




FOCUS : CONCEPTION

Forme intérieure incurvée

Etudiée pour assurer une cuisson parfaite du minestrone et de la polenta. Doté d’une base plate, I’ustensile peut étre utilisé sur n’importe
quelle plaque de cuisson. Les angles intérieurs arrondis permettent de remuer facilement la spatule en bois et d’éviter ainsi que votre
préparation ne colle au fond de Iarticle.

Couvercle double paroi

Le couvercle double paroi, alliance subtile de bois et d’inox est a la fois performant et élégant. Sa double paroi respecte les exigences de
cuissons du minestrone et de la polenta qui recommendent, une fois la cuisson terminée, de laisser le plat reposer pendant 10 a 15 minutes
afin de laisser celui-ci exprimer pleinement toute ses qualités nutritionnelles et ses senteurs.

Bords incurvés
Congus pour remuer et verser plus facilement votre préparation.

Inox et brillance miroir

Le polissage miroir refléte I’expertise de Lagostina dans I'utilisation de 1’acier inoxydable. En plus de lui conférer un aspect élégant, le
polissage optimise les propriétés anti-corrosives et anti-adhérentes de la marmite et améliore la longévité de I’acier lui-méme. Quant a
Iacier inoxydable 18/10, il respecte la saveur des aliments.

FOCUS : LAGOPLAN® une exclusivité Lagostina

Technologie exclusive

Le fond de I’article est frappé d’une épaisse couche d’aluminium,

ce qui garantit :

* Une surface de chauffe plus importante car I’aluminium remonte
haut sur les bords de "ustensile.

* Une répartition optimale et homogene de la chaleur sur tout le
fond de I"ustensile.

* Une trés bonne inertie qui permet, une fois le feu éteint, de finaliser
des cuissons en douceur tout en économisant 1’énergie.

18/10
Stainless Steel

Design exclusif
La couche d’aluminium, apparente sur ce type de fond, confere un
style unique a nos ustensiles.

Aluminium

Stainless Steel
induction

LE SECRET DE
REUSSITE DU
“MINESTRONE”

Le Minestrone

Le terme « minestrone » vient de I’Italien « minestra » (soupe) mais
a la différence d’une minestra classique, on utilise des ingrédients
comme des légumes secs ou frais, pommes de terre, potiron, pates
ou riz en comparaison avec la « minestra » classique. En régle
générale, le type de matieres grasses utilisées differe selon les
régions: huile d’olive extra vierge dans le centre de I’Italie et au
sud, beurre et lard dans le nord. A noter, I’une des caractéristiques
du minestrone est qu’il peut se consommer froid, tiede ou chaud le
jour de sa préparation et méme le lendemain a condition de 1’avoir
conservé au frais.

Tantot agrémenté de charcuteries ou parfumé au pistou de basilic,
selon les régions, les ingrédients se révélent, faisant du minestrone
un plat qui jouit d’une palette infinie de déclinaisons culinaires.

Pour cuisiner un minestrone de qualité, ce sont les ingrédients que
vous choisirez, leur qualité, leur fraicheur ainsi que leur saveur qui
confereront a votre recette tout son goit et son succes.

Conseils et techniques de préparation

Les 1égumes utilisés doivent étre frais et de bonne qualité. Si vous
avez choisi d’utiliser de I’huile d’olive extra vierge, celle-ci doit étre
corsée et vigoureuse et nous vous conseillons une huile provenant
de Toscane, d’Ombrie ou des Pouilles. Une fois I’ensemble des
ingrédients versés, la préparation doit bouillir lentement et a feu
doux afin que les saveurs des ingrédients s’expriment au mieux et
conferent au plat toute la finesse et la justesse de son gott. Enfin,
méme pour les adeptes des plats chauds, il est recommandé de
laisser le minestrone reposer avec le couvercle pendant 10 a 15
minutes. Versez un filet d’huile d’olive et saupoudrez de fromage.
Le met est prét a étre dégusté.

Ustensiles de cuisine

Lagostina remet cette tradition au golt du jour et présente le set
Minestrone & Polenta incluant un faitout (24cm-5L) en acier
inoxydable 18/10, matériau durable et inerte. Sa forme incurvée
a été spécialement étudiée pour satisfaire aussi bien les exigences
de cuisson du minestrone que celles de la polenta. Son courvercle
double paroi préserve la qualité de la préparation pendant et apres
la cuisson et permet d’optimiser son maitien au chaud au moment
de servir. En plus de ses performances de cuisson, son design alliant
subtilement le bois et I’inox vous apporteront élégance en cuisine
et a table.

Lalouche en inox 18/10 est I’ustensile pratique et raffiné pour servir
de délicieuses minestrone.

-




LE SECRET DE
REUSSITE DE
LA “POLENTA”

La Polenta

C’est un met qui s’est adapté a la particularité des régions qu’il a
séduites et qui ont su le décliner au gré de leurs aspirations et de
leurs désirs. Ferme dans les provinces vénitiennes et du Friuli, elle
devient crémeuse dans les Abruzzes. Tantot simple ou plus élaborée,
a vous de découvrir nos recettes et de concocter la polenta qui
correspondra a vos envies.

Avec pour ingrédient de base la semoule de mais a grains moyens,
gros ou fins qui lui donnent sa belle couleur jaune et sa texture
granuleuse, la polenta peut se déguster aussi bien en entrée, en plat
principal, en tant que substitut du pain ou la plupart du temps coupée
en tranches et consommée froide, grillée ou frite.

11 est possible de préparer deux types de polenta. Le premier type
de préparation prévoit d’intégrer les ingrédients pendant la cuisson
et ce en remuant le tout. Le deuxieme type prévoit quant a lui
d’assaisonner la polenta cuite avec des sauces et de la présenter
froide et sous forme solide.

Quant au choix de la farine de mais, une farine biologique et
moulue sur pierre correspond a I’ingrédient parfait pour préparer
une polenta.

A grains fins (appelés « fioretto »), gros («bramata») ou moyens,
les préférences en matiére de finesse de la mouture sont liées aux
gots de chacun.

Conseils et techniques de préparation

Le secret de réussite de la Polenta réside dans la patience accordée a
la cuisine de ce met notamment en tichant de remuer la préparation
avec la spatule en bois. Si la polenta n’est pas pré-cuite, le temps de
cuisson sera compris entre 40 et 60 minutes a feux doux. Si vous
disposez d’un équipement a gaz, nous vous conseillons d’utiliser un
diffuseur de chaleur afin de bénéficier d’une source de chaleur plus
douce et plus respectueuse de ces exigences de cuisson.

11 est nécessaire de laisser la préparation mijoter doucement, de telle
sorte que, d’apres la tradition, on puisse voir les bulles apparaitre a
la surface du faitout et les compter une a une.

Létape cruciale de la préparation se situe au moment de 1’ébullition
de I’eau : versez la farine en pluie et remuez intensément pour éviter
la formation de grumeaux. Une fois cette étape passée, il vous suffit
de remuer de temps en temps.

Ustensiles de cuisine

Lagostina remet cette tradition au gott du jour et présente le set
Minestrone & Polenta incluant un faitout (24cm-5L) en acier
inoxydable 18/10, matériau durable et inerte. Sa forme incurvée a
¢été spécialement étudiée pour satisfaire aussi bien les exigences de
cuisson de la polenta que de celles du minestrone. Son courvercle
double paroi preserve la qualité de la préparation pendant et apres
la cuisson et permet d’optimiser son maitien au chaud au moment
de servir. En plus de ses performances de cuisson, son design alliant
subtilement le bois et I’inox vous apporteront élégance en cuisine
et a table.

10 minutes avant la fin de la cuisson et si votre choix de recette
s’est orienté vers le ler type de polenta, c’est-a-dire celui composé
d’ingrédients, évaluez d’abord le gott de celle-ci puis ajoutez-y les
ingrédients choisis en continuant de remuer le tout.

Si en revanche votre recette prévoit d’ajouter un condiment sur le
dessus de la polenta une fois cuite, déposez-la dans un récipient et
percez votre polenta a I’aide d’une fourchette de sorte que celle-ci
s’imprégne du condiment.

Si vous souhaitez faire frire ou faire griller votre polenta, attendez
que celle-ci soit durcie puis déposez-la rapidement dans un plat en
verre, céramique ou en métal préalablement enduit d’huile ou de
beurre (attention, ne pas utiliser un plat en alumininium qui ne soit
pas revétu a 'intérieur).

La spatule en bois de fréne est un article spécialement congu par Lagostina
dans le respect de la tradition italienne qui prévoit d’utiliser le bois pour
remuer la polenta. Son corps courbé assure une bonne prise en main et
sa téte incurvée vous permet de remuer la semoule de maniére précise
en respectant la finesse des grains de mais.

L =

o

Conseils du chef italien Massimiliano Mariola pour la réussite de ses recettes

Lorsque ces préparatio:

igent un fond de cuisson, celui-ci doit devenir transparent. Pour cela, vous devez le

hacher menu de préférence avec un couteau ou, si vous n’avez pas cette dextérité, une rape puis ajouter de la

matiere grasse (huile, beurre ou lard) de sorte que les Iégumes ne perdent pas leurs fibres. Veillez a ne pas aller
trop vite lorsque vous faites réduire votre fond car c’est lui qui donnera du gott a votre préparation. Dans le cas
contraire, les légumes risquent d’étre fades.




Minestrone a la milanaise

Préparation : 20 min.
Cuisson : 40 min. env.
Personnes : 4

Ingrédients pour le soffritto
(mélange de Iégumes)

2 carottes

2 branches de céleri

Y2 oignon

50 g de lard

50 g de beurre

1 gousse d’ail

La partie blanche d’un poireau
200 g de pulpe de courge nettoyée
1 pomme de terre

Y4 de chou vert

150 g de riz

21d’eau

01

Dans le faitout, placez le lard et la poitrine
coupés en dés ainsi que le beurre. Faites
revenir tous les légumes coupés en dés
(poireau, carotte, céleri, oignon) et 1’ail en
chemise.

02

Une fois que le tout est rissolé, ajoutez les
autres légumes (pomme de terre et courge en
dés d’environ 1 cm ainsi que le chou coupé
en lamelles). Laissez cuire le tout pendant
environ 10 minutes en remuant constamment
avec une cuillere en bois.

03

Versez I’eau tiede et ajoutez le sel. Apres
environ 40 minutes de cuisson a feu doux,
ajoutez le riz. Laissez cuire pendant encore 20
minutes jusqu’a la fin de la cuisson du riz.

04

Versez le minestrone dans des assiettes creuses
a I’aide d’une louche. Si vous le souhaitez,
vous pouvez saupoudrer le minestrone de
grana padano et de poivre noir a volonté.

Minestrone

Préparation : 20 min.
Cuisson : 40 min. env.
Personnes : 4

Ingrédients pour le soffritto
(mélange de Iégumes)

2 carottes

2 branches de céleri

Y2 oignon

Huile d’olive vierge extra

200 g de courgettes

2 tomates spéciales pour sauce
100 g de petits pois frais nettoyés
ou surgelés

1 pomme de terre

1 carotte

21d’eau

150 g de petites pates

(ditalini rigati ou tubetti)

50 g de pesto frais

Fromage pecorino de Toscane
ou parmesan selon votre goit

Consell

au pesto génois

01

Dans le faitout, versez 2 litres d’eau salée
et ajoutez les carottes, le céleri et I’oignon
hachés finement. Faites bouillir le tout et
ajoutez les autres légumes coupés de la fagon
suivante : pomme de terre, carotte et tomates
en dés, courgettes en rondelles et petits pois.
Laissez cuire pendant une heure environ.

02

Au bout d’une heure, ajoutez les pates.
Laissez cuire 7 minutes environ. Puis ajoutez
2 cuilleres a soupe de pesto et prolongez la
cuisson pendant encore 3 minutes.

03

Servez dans des assiettes creuses a1’aide d’une
louche. Vous pouvez également saupoudrer
ce minestrone de pecorino de Toscane ou de
parmesan rapé.

Pour réaliser rapidement un bon pesto
maison, placez dans un mixeur (refroidi
préala blement au congélateur !) une
gousse d’ail dont vous aurez retiré le
germe, 100 g de feuilles de basilic
frais, du gros sel selon votre goiit,

30 g de parmesan rapé, 15 g de
pecorino rapé et 40 g de pignons.
Mixez le tout en versant de I’huile
d’olive vierge extra en filet.



Minestrone a la Toscane

Préparation : 20 min.
Cuisson : 40 min. env.
Personnes : 4
Ingrédients

300 g de haricots cuits (ou en
conserve) et leur eau de cuisson

1 gousse d’ail

10 feuilles de basilic

2 cuilléres a soupe de persil haché
1 carotte

1 petite branche de romarin frais

1 petite branche de thym frais

2 branches de céleri

2 cuilléres a soupe d’huile d’olive
vierge extra

60 g de lard maigre ou de poitrine
non fumée

Y4 de chou noir

150 g de tagliatelle ou de maltagliati.
4 tomates spéciales pour sauce
1,51d’eau

01

Dans le faitout, versez I’huile d’olive vierge
extra et faites rissoler un oignon frais coupé
en rondelles, une téte d’ail, le lard maigre ou
la poitrine coupée en allumettes, le thym, le
basilic et le romarin frais. Ajoutez les tomates
coupées grossiérement, le chou noir coupé
en lamelles et les haricots cuits puis laissez
cuire le tout avec le « soffritto » (mélange de
légumes).

02

Ajoutez 1,5 1 d’eau et environ 300 g d’eau de
cuisson des haricots. Laissez cuire pendant
40 minutes environ. Une fois ce temps
écoulé, ajoutez les pates (tagliatelles séches
aux ceufs rompues grossiérement a la main
ou maltagliati frais aux ceufs). Laissez cuire
pendant environ 5 minutes puis servez a I’aide
d’une louche dans des assiettes creuses. Pour
finir, vous pouvez assaisonner le tout avec un
filet d’huile d’olive et un bon tour de moulin
4 poivre noir.

Polenta erillée
a la vénitienne

Préparation : 20 min.
Cuisson : 40 min. env.
Personnes : 4

Ingrédients pour la polenta

300 g de farine de mais jaune
de grain moyen

11d’eau

6 g de sel

Persil selon votre goat

Huile ou beurre selon votre gott

Ingrédients pour le condiment
1 kg de seiches

Y2 oignon,

2 gousses d’ail,

2 anchois au sel

1 bouquet de persil haché

1 gousse d’ail

Y2 verre de vin blanc

1 cuillére a soupe de purée
de tomates

2 cuilléres a soupe de sauce tomate

aux seiches

01

Faites chauffer I’eau dans le faitout. Lorsque
I’eau arrive a ébullition, ajoutez le sel puis
versez immédiatement la farine jaune en
pluie en la mélangeant constamment a
I’aide d’une cuillére en bois. Laissez cuire
pendant au moins 40 minutes en mélangeant
fréquemment.

02

Aussitot la polenta préte, ajoutez du persil
frais haché et une cuillere a soupe d’huile
d’olive vierge extra. Versez le mélange dans
un plat a four antiadhésif que vous aurez
préalablement graissé avec du beurre ou de
I’huile puis étalez-le de maniére uniforme sur
une faible épaisseur. Laissez refroidir.

03

Nettoyez les seiches en évitant de percer la
poche interne contenant ’encre. Une fois les
seiches nettoyées, retirez-en I’encre et mettez-
la de coté.

04

Faites revenir 1’ail et I’oignon hachés dans de
I’huile d’olive vierge extra. Baissez le feu et
ajoutez les filets d’anchois. Remuez a 1’aide
d’une cuillére en bois jusqu’a ce que les
anchois fondent complétement.

05

Ajoutez les seiches coupées en lamelles et
faites-les colorer. Baignez-les dans le vin
blanc puis ajoutez progressivement I’encre
des seiches.

06

Pour donner une couleur légérement dorée a
I’encre, il est possible d’utiliser une cuillere
a soupe de purée de tomates diluée dans un
demi-verre d’eau tiéde. Laissez cuire avec un
couvercle pendant 30 minutes environ. Salez
les seiches a la fin de la cuisson.

07

Coupez la polenta froide en tranches d’une
épaisseur d’environ 1 cm. Passez-les sur un
grill en fonte.

08

Dans un plat, disposez les tranches de polenta
grillées et ajoutez les seiches a la vénitienne
par-dessus.



Polenta au four aux
champignons et fromage

taleggio

Préparation : 20 min.
Cuisson : 40 min. env.
Personnes : 4

Ingrédients pour la polenta

300 g de farine de mais
jaune de grain moyen

11d’eau
6 g de sel
20 g de beurre

Ingrédients pour la sauce

300 g de champignons
(ceépes frais ou surgelés)

150 g de fromage taleggio
(ou de fromage fontina)

2 gousses d’ail
1 cuillérée d’échalotte hachée
Une botte de persil

01

Faites chauffer I’eau dans le faitout. Lorsque
I’eau arrive a ébullition, ajoutez le sel et le
beurre puis versez immédiatement la farine
jaune en pluie en la mélangeant constamment
a I’aide d’une cuillere en bois. Laissez cuire
pendant au moins 40 minutes en mélangeant
fréquemment.

02

Dans une poéle, versez 2 cuilléres a soupe
d’huile d’olive vierge extra puis ajoutez 2
gousses d’ail en chemise légerement écrasées
et une cuillere a soupe d’échalote hachée.
Faites suer le tout.

03

Ajoutez les champignons coupés en petits
morceaux. Faites rissoler le tout a feu vif en
veillant a ne pas briler I’échalote. Ajoutez le
persil haché et portez la cuisson a feu moyen
pendant environ 5 a 7 minutes. Mélangez
fréquemment.

04

Dés que la polenta est cuite, ajoutez le fromage
coupé en dés et la sauce aux champignons.
Meélangez le tout et servez.

Polenta a la sauce au porc
et aux saucisses

Préparation : 20 min.
Cuisson : 40 min. env.
Personnes : 4

Ingrédients pour la polenta
300 g de farine de mais

jaune de grain moyen

11d’eau

6 g de sel

1 cuillére a soupe d’huile
d’olive vierge extra

Ingrédients pour le condiment
400 g de cotelettes de porc

200 g de saucisses de porc

1 verre de vin blanc sec

200 g de tomates pelées

Fromage pecorino rapé selon votre gott
Un demi-verre d’eau tiede

Sel et poivre selon votre goit

Conseil

Lorsque vous apporterez votre
polenta a table, utilisez une planche
en bois au lieu d’un plat et faites des
entailles sur la surface de la polenta
a I’aide d’une fourchette avant de
verser la sauce (condiment). Ainsi,
la sauce ne colle pas et la polenta

ne se refroidit pas. La planche,
contrairement a un plat, permet
d’éviter que la polenta ne refroidisse
trop rapidement.

01

Faites chauffer I’eau dans le faitout. Lorsque
I’eau arrive a ébullition, ajoutez le sel et une
cuilléere a soupe d’huile d’olive vierge extra
puis versez immédiatement la farine jaune
en pluie en la mélangeant constamment a
P’aide d’une cuillere en bois. Laissez cuire
pendant au moins 40 minutes en mélangeant
fréquemment.

02

Pendant ce temps, préparez la sauce. Dans une
autre casserole, versez 2 cuilléres a soupe d’huile
d’olive vierge extra et ajoutez |’oignon émincé
finement. Faites suer 1’oignon a feu doux.

03

Ajoutez les cotelettes de porc coupées
grossierement. Salez et poivrez. Faites revenir
la viande avec le fond de cuisson pendant
environ 10 minutes a feu vif.

04

Des que la viande est rissolée, ajoutez le vin et
faites-le évaporer.

05

Lorsque le vin est évaporé, ajoutez les tomates
pelées ou la purée de tomates avec plus d’un
demi-verre d’eau tiede. (Il est important que
I’eau soit tiede et non froide afin de ne pas
ralentir la cuisson.)

06

Apres environ 20 minutes de cuisson, ajoutez
les saucisses coupées en gros morceaux et
poursuivez la cuisson pendant encore 10 a
15 minutes.

07

Dés que la polenta et la sauce sont prétes,
versez la polenta dans un grand plat puis
versez la sauce par-dessus. Pour finir, vous
pouvez saupoudrer de pecorino rapé.



HISTORIA
Y FILOSOFIA

Historia

La historia de Lagostina comienza en 1901, en la pequeia ciudad
de Omegna junto al lago de Orta, uno de los lagos subalpinos mas
grandes del norte de Italia. Carlo Lagostina y su hijo Emilio son
hombres valientes, visionarios apasionados, entusiasmados ante
las oportunidades que les brinda la industrializacion. Primero se
lanzan a la fabricacion de cuchillos de hierro bafiados en estafio,
convirtiendo a Lagostina en la primera empresa italiana en fabricar
utensilios de cocina. En solo unos afios, sus productos se venden
en toda Italia.

En 1929, el bisnieto del fundador, Massimo, asiste a la presentacion
de las primeras hojas de acero inoxidable en la Feria de Milan.
Enseguida se da cuenta del alcance de este invento. Su solidez y
su estética permiten a Lagostina fabricar utensilios de cocina y
piezas de vajilla de la mas alta calidad que reflejan a la perfeccion
el estilo de vida italiano.

La innovacién tecnoldgica siempre ha constituido un elemento
clave del éxito de Lagostina. Gracias a sus productos de elegante
disefio y cuidado acabado, esta marca familiar se ha labrado una
excelente reputacion internacional en el ambito de los utensilios
de cocina de alta gama.

Filosofia

Concedemos la mayor importancia a la calidad estética de
nuestros productos, puesto que en Italia la belleza se halla
presente en todo. Forma parte integrante de la vida diaria. A
lo largo del siglo pasado, los productos Lagostina entraron a
formar parte del patrimonio cultural, artesanal y artistico de
dicho pais. Nuestras colecciones simbolizan el arte de vivir al
estilo italiano, donde la belleza es fundamental pero también
funcional.

Una elegancia al mas puro estilo italiano

Las colecciones Lagostina reflejan la perfecta armonia entre el
disefio italiano y un dominio excepcional de la técnica. Nuestros
utensilios de cocina resultan tinicos y perfectos para cocinar, a la vez
que proporcionan a su mesa una elegancia refinada, combinando la
tecnologia mas avanzada y el mas elevado criterio estético.

LAGOSTINA Y
LA TRADICION
CULINARIA
ITALIANA

La cultura culinaria italiana

La cocina italiana es sinénimo de generosidad y excelencia.
Refleja la calidez y los colores del Mediterraneo y se basa en
ingredientes sanos y de una calidad excepcional. Italia es famosa
por la gran diversidad de sus técnicas culinarias. Algunos platos
pueden prepararse en un abrir y cerrar de 0jos, mientras que otros
requieren horas de preparacion.

La polenta y la sopa minestrone no constituyen excepciones a esta
regla y son platos cuyas recetas pueden variarse hasta el infinito.
En las provincias de Venecia y Friuli, la polenta es consistente,
pero se vuelve cremosa en los Abruzos. Aderezada con embutidos
o aromatizada con pesto de albahaca, region por region, vamos
descubriendo los ingredientes que hacen de la sopa minestrone
un plato que goza también, por su parte, de una infinita gama de
variedades culinarias.

La Linea Patrimonio

de Lagostina es una marca experta en la auténtica cocina italiana:
hemos desarrollado sin descanso nuevos proyectos y nuevas
tecnologias al servicio del patrimonio cultural de nuestro pais. De
este modo, La Linea Patrimonio (cuyo significado es el mismo
en espaiol, Linea de Patrimonio) es una coleccion de utensilios
diseflados para estos platos tradicionales italianos universalmente
apreciados, como la tagliata, la pasta o el risotto. Cada utensilio
esta diseflado para un plato especifico e invita a descubrir la
variedad e intensidad de los sabores de las recetas regionales
italianas.

Lagostina, la minestrone y la polenta

La sopa Minestrone y la Polenta no son una excepcion a esta regla
y son platos cuyas recetas se pueden adaptar de infinitas formas. La
polenta, que es dura en las provincias de Venecia y Friuli, se vuelve
cremosa en las Abruzzes. A veces adornada con embutidos y otras
condimentada con pesto de albahaca, segiin la region, se revelan
los ingredientes, haciendo de la minestrone un plato que también
goza de una paleta infinita de variaciones culinarias.

Lagostina, la sopa Minestroney la Polenta Fruto del refinamiento
y la pericia de Lagostina, la cuarta entrega de la Linea Patrimonio
sigue haciendo resonar esta dulce melodia italiana, la de la
gastronomia y la riqueza culinaria.

Puesto que en Italia la transmision de los secretos que garantizan el
éxito de los platos es de rigor, Lagostina queria revelarle un secreto
adicional, o tal vez dos. De confidencias en confidencias, descubra
Italia y su gastronomia mundialmente reconocida, pero que en
realidad oculta muchos de sus aspectos al piblico y tinicamente
se revela a través de toques sutiles y delicados a los gourmets mas
apasionados. El despertar de los sentidos en el que le invitamos
a descubrir las fragancias perfumadas de la minestrone, el sabor
tradicional de la polenta y muchas variaciones de estas recetas
profundamente arraigadas en la herencia gastronomica italiana, a
través de un utensilio nuev: el set Minestrone & Polenta

La sopa minestrone es uno de los platos fundamentales de la
sabrosa y epicurea cocina italiana. Incorpora una amplia variedad
de ingredientes, realzando sus sabores para crear un plato de
excepcional riqueza.

La primera imagen que viene a la cabeza de un italiano cuando
se pronuncia la palabra «polenta» es un paiolo (cacerola) de
cobre y la abuela que cocina junto al fuego y remueve la polenta
con su espatula de madera. Ya conocida en la época romana y
especialmente popular en las regiones montafiosas, la polenta es
un plato tipico del norte de Italia que vuelve a ocupar las mesas
mas prestigiosas.

El set Minestrone & Polenta es un articulo de alta calidad para la
realizacion de polenta y sopa minestrone. En un articulo valioso,
que esperamos le satisfaga con su disefio, su funcionalidad, su
manipulacion simplificada y, finalmente, los sabores de los platos
que preparara con ¢€l.




ENFOQUE: CONCEPCION

Forma interior curvada

Disefiado para garantizar una coccion perfecta de la sopa minestrone y la polenta. Con una base plana para poder utilizar la olla sobre
cualquier vitroceramica y esquinas interiores redondeadas para que sea facil remover con una espatula de madera y evitar que se pegue
el preparado en el fondo de la cacerola.

Tapa de doble pared

La tapa de doble pared, una combinacion sutil de madera y acero inoxidable, es a la vez practica y elegante. Su doble pared cumple con
los requisitos de coccion de la sopa minestrone y la polenta que recomiendan que, una vez terminada la coccion, se deje reposar el plato
de entre 10 a 15 minutos para aprovechar plenamente todas sus cualidades nutricionales y sus aromas.

Bordes curvados
Disenados para remover o servir el preparado con mas facilidad.

Acero inoxidable y reflejo de espejo
El pulido de espejo refleja la experiencia de Lagostina en el uso de acero inoxidable. Ademas de conferirle un aspecto elegante, el pulido
optimiza las propiedades anticorrosivas y antiadherentes de la olla y mejora la duracion del propio acero. En cuanto al acero inoxidable
18/10, respeta el sabor de los alimentos.

E N FOQU E . I.AGOPI.AN® una exclusividad de Lagostina

Tecnologia exclusiva

El fondo de la olla esta cubierto con una gruesa capa de aluminio,

que asegura:

« Una superficie de calentamiento mas grande, ya que el aluminio
sube por los bordes del utensilio.

« Un reparto 6ptimo y uniforme del calor por todo el fondo de
la cacerola.

» Una inercia muy buena que, una vez que se apaga el fuego,
permite terminar la coccién suavemente al tiempo que se ahorra
energia.

18/10
Stainless Steel

L ) Aluminium
Diseiio exclusivo

La capa de aluminio, incluida en este tipo de fondo, confiere un
estilo unico a nuestros utensilios.

Stainless Steel
induction

EL SECRETO DEL
EXITO DE LA
“MINESTRONE”

Le Minestrone

El término «minestrone» viene del italiano «minestra» (sopa), pero
a diferencia de las sopas tradicionales, para la elaboracion de esta
se utilizan ingredientes como verduras secas o frescas, patatas,
calabaza, pasta o arroz. Por lo general, el tipo de grasa utilizada varia
segun las regiones: aceite de oliva virgen extra en el centro Italia, la
mantequilla en el sur y el tocino en el norte. Por tltimo, una de las
caracteristicas principales de la minestrone es que se puede consumir
fria, templada o caliente el dia de su elaboracion o al dia siguiente,
teniendo como unica condicién mantenerla fresca.

A veces adornada con embutidos y otras condimentada con pesto de
albahaca, segtin la region, se revelan los ingredientes, haciendo de la
minestrone un plato que goza de una paleta infinita de variaciones
culinarias.

Para elaborar una minestrone de calidad, son los ingredientes que
usted elija, junto con su calidad, su frescura y su sabor, los que le
conferiran a su receta todo el sabor y el éxito.

Consejos y técnicas de preparacion

Los vegetales utilizados deben ser frescos y de buena calidad. Si
ha elegido utilizar aceite de oliva virgen extra, debe ser fuerte y
vigoroso, y le recomendamos un aceite de la Toscana, Umbria
o Apulia. Una vez echados todos los ingredientes, el preparado
debe hervir lentamente y a fuego lento para que los sabores de los
ingredientes se conserven mejor y conferir al plato toda la delicadeza
y la precision de su sabor. Por tiltimo, incluso para quienes prefieren
los platos calientes, se recomienda dejar reposar la minestrone
tapada entre 10 y 15 minutos. Eche un chorro aceite de oliva y
espolvoree el queso. El plato esta listo para comerse.

Utensilios de cocina

Lagostina restablece esta tradicion al estilo de la época y presenta
el Paiolone. El Paiolone incluido en este conjunto es una olla
(24 cm-51) de acero inoxidable 18/10, que es un material duradero e
inerte. Su forma curvada se ha diseflado especialmente para satisfacer
tanto las necesidades de coccion de la polenta como las de la
minestrone. Su tapa de doble pared preserva la calidad del preparado
durante y después de la coccion y optimiza el mantenimiento del
calor antes de servir. Ademés de su buen rendimiento de coccion,
su disefio combina sutilmente la madera con el acero inoxidable, lo
cual le aportara elegancia en la cocina y en la mesa.

El cucharoén I Cucineri de acero inoxidable 18/10 es el utensilio
practico y elegante para servir deliciosas sopas minestrone. Su
mango retorcido proporciona un mejor agarre para facilitar el
servicio.
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EL SECRETO
DEL EXITO DE
LA “POLENTA”

La Polenta

Es un plato que se ha adaptado a las particularidades de las regiones
a las que ha seducido y que han sabido variarlo de acuerdo con sus
aspiraciones y sus deseos. La polenta, que es dura en las provincias
de Venecia y Friuli, se vuelve cremosa en las Abruzzes. A veces
simple y otras mas elaborada, descubra nuestras recetas y elabore
la polenta que satisfaga sus deseos.

Teniendo como ingrediente basico la sémola de maiz en granos
medianos, gruesos o finos que le dan su hermoso color amarillo y
su textura granulada, la polenta se puede comer tanto como entrante,
como plato principal, como sustituto del pan o, por lo general,
cortada en rodajas y consumida fria, asada o frita.

Se pueden preparar dos tipos de polenta. En el primer tipo, se
incorporan los ingredientes durante la coccién y se remueve todo.
En el segundo tipo, se sazona la polenta cocida con salsas y se
presenta fria y con forma sélida.

En cuanto a la eleccion de la harina de maiz, una harina biologica
y molida a piedra es el ingrediente perfecto para preparar una
polenta.

Con respecto a los granos pequeiios (llamados «fioretto»), grandes
(«bramata») o medianos, las preferencias de finura dependen del
gusto de cada uno

Consejos y técnicas de preparacion

El secreto del éxito de la polenta radica en la paciencia que se tenga
en la elaboracion de este plato, especialmente al remover el preparado
con el palo de madera. Si la polenta no esta precocinada, el tiempo de
coccion sera de entre 40 y 60 minutos a fuego lento. Si tiene cocina
de gas, le recomendamos que utilice un difusor de calor para lograr
una fuente de calor mas suave y mas respetuosa con esos requisitos
de coccion.

Es necesario dejar que el preparado se haga a fuego lento, de modo
que, segtin la tradicion, se debe poder ver aparecer las burbujas en la
superficie del Paiolone y contarlas una a una.

El momento crucial de la preparacion es el punto de ebullicion del
agua: vierta la harina espolvoreandola y remueva intensamente para
evitar que se formen grumos. Una vez que pasa esta fase, basta con
remover de vez en cuando.

Utensilios de cocina

Lagostina restablece esta tradicion al estilo de la época y presenta
el Paiolone. El Paiolone incluido en este conjunto es una olla
(24 cm-51) de acero inoxidable 18/10, que es un material duradero e inerte.
Su forma curvada se ha disefiado especialmente para satisfacer tanto las
necesidades de coccion de la polenta como las de la minestrone. Su tapa
de doble pared preserva la calidad del preparado durante y después de la
coccion y optimiza el mantenimiento del calor antes de servir. Ademas
de su buen rendimiento de coccion, su disefio combina sutilmente la
madera con el acero inoxidable, lo cual le aportara elegancia en la cocina
yenlamesa.

10 minutos antes de finalizar la coccion y si la receta elegida esta
orientada al ler tipo de polenta, es decir, al compuesto de ingredientes,
pruebe primero el sabor de la polenta y, a continuacion, anadale los
ingredientes elegidos sin dejar de removerlo todo.

Sin embargo, si su receta requiere la adicion de un condimento por
encima de la polenta una vez cocida, coloquela en un recipiente
y perfore la polenta con un tenedor para que se impregne del
condimento.

Si desea freir o asar la polenta, espere hasta que se endurezca y luego
coloquela rapidamente en una fuente de cristal, de ceramica o de metal
recubierta previamente con aceite o mantequilla (ojo, no utilice una
fuente de aluminio cuyo interior no esté recubierto).

La espatula de madera de fresno es un articulo especialmente disefiado
por Lagostina de acuerdo con la tradicion italiana que utiliza la madera
para remover la polenta. Su cuerpo curvado ofrece un buen agarre en la
mano y su cabeza curvada le permite remover la sémola con precision
respetando la finura del grano de maiz.
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Consejos del chef italiano Massimiliano Mariola para elaborar sus recetas a la perfeccion

Cuando estos preparados requieran un fondo de cocc

, este deberia volverse transparente. Para ello, debe picarlo

preferiblemente con un cuchillo o, si no tiene esta habilidad, con un rallador y, a continuacion, afiada la grasa (aceite,

mantequilla o manteca de cerdo) para que las verduras no pierdan s
ya que es lo que le dara sabor al preparado. De lo contrario, se arriesga a que las verduras queden sosas.

fibras. No reduzca el fondo demasiado rapido,




Minestrone a la milanesa

Preparacion: 20 minutos
Coccidn: 40 minutos aprox.
Personas: 4

Para el «soffritto»

(mezcla de verduras)

2 zanahorias

2 tallos de apio

1 cebolla

50 g de tocino

50 g de mantequilla

1 diente de ajo

La parte blanca de un puerro

200 g de pulpa de calabaza limpia
1 patata

Y4 de col verde

150 g de arroz

2 1de agua

01

En la cacerola, ponga el tocino y la falda
cortados en dados, asi como la mantequilla.
Rehogue todas las verduras cortadas en dados
(puerro, zanahoria, apio, cebolla) y el ajo sin
pelar.

02

Una vez que todo esté dorado, afiada las otras
verduras (la patata y la calabaza en dados de
aproximadamente 1 cm, asi como la col en
laminas). Déjelo cocer todo durante unos 10
minutos, removiendo constantemente con una
cuchara de madera.

03

Vierta agua templada y aflada sal. Después
de unos 40 minutos de coccion a fuego lento,
afiada el arroz. Déjelo cocer durante otros
20 minutos hasta que termine de cocerse el
arroz.

04

Vierta la sopa minestrone en los platos
hondos con un cucharén. Si lo desea, puede
espolvorear la minestrone con queso grana
padano y pimienta negra al gusto.

Minestrone al pesto genovés

Preparaciéon: 20 minutos
Coccidn: 40 minutos aprox.
Personas: 4

Para el «soffritto»

(mezcla de verduras)

2 zanahorias

2 tallos de apio

Y5 cebolla

Aceite de oliva virgen extra
200 g de calabacines

2 tomates especiales para salsa
100 g de guisantes frescos
limpios o congelados

1 patata

1 zanahoria

2 1de agua

150 g de pasta pequefia
(ditalini rigati o tubetti)

50 g de pesto fresco

Queso pecorino de la Toscana
0 parmesano al gusto

Consejo

Para conseguir rapidamente un buen
pesto hecho en casa, coloque en una
batidora (jpreviamente enfriada en el
congelador!) un diente de ajo al que
ha de quitarle la semilla, 100 g de
hojas frescas de albahaca, sal gruesa
al gusto, 30 g de queso parmesano
rallado, 15 g de queso pecorino
rallado y 40 g de pifiones. Mézclelo
todo vertiendo el aceite de oliva
virgen extra con un chorro.

01

En la cacerola, vierta 2 litros de agua con sal
y afiada las zanahorias, el apio y la cebolla
picados en trozos finos. Hiérvalo y afiada
las demas verduras cortadas de la siguiente
manera: la patata, la zanahoria y los tomates
en dados; los calabacines en rodajas; y los
guisantes enteros. Deje cocer durante una hora
aproximadamente.

02

Después de una hora, afiada la pasta. Deje
cocer durante unos 7 minutos. A continuacion,
afiada 2 cucharadas soperas de pesto y
prolongue la coccion durante otros 3 minutos.

03

Sirva la sopa en platos hondos con un
cucharén. Asimismo, puede espolvorear la
minestrone con queso pecorino de la Toscana
0 parmesano rallado.




Minestrone a la toscanesa

Preparacioén: 20 minutos
Coccidn: 40 minutos aprox.
Personas: 4

Ingredientes

300 g de judias cocidas (o en lata)
y su agua de coccion

1 diente de ajo

10 hojas de albahaca

2 cucharadas soperas

de perejil picado

1 zanahoria

1 ramita de romero fresco
1 ramita de tomillo fresco
2 ramas de apio

2 cucharadas soperas
de aceite de oliva virgen extra

60 g de tocino entreverado
o de falda sin ahumar

Y4 de col negra

150 g de tagliatelle o maltagliati.
4 tomates especiales para salsa
1,51de agua

01

En la cacerola, vierta el aceite de oliva virgen
extra y dore una cebolla fresca en rodajas, una
cabeza de ajo, el tocino entreverado o la falda
cortada en laminas, el tomillo, la albahaca y el
romero fresco. Afiada los tomates cortados en
trozos grandes, la col negra en laminas y las
judias cocidas. A continuacion, cuézalo todo
con el «soffritto» (mezcla de verduras).

02

Anada 1,5 litros de agua y unos 300 g de
agua de coccion de las judias. Deje cocer
durante 40 minutos aproximadamente. Una
vez transcurrido este tiempo, aflada la pasta
(tagliatelles secas con huevos rotos ligeramente
con la mano o maltagliati fresca con huevos).
Deje cocer durante unos 5 minutos y sirvala
con un cucharén en platos hondos. Por ultimo,
puede sazonarlo todo con un chorrito de aceite
de oliva y una buena cantidad de pimienta
negra.

Polenta asada con sepia

a la veneciana

Preparacion: 20 minutos
Coccidn: 40 minutos aprox.
Personas: 4

Ingredientes para la polenta

300 g de harina de maiz amarillo
de grano mediano

11de agua

6 g de sal

Perejil al gusto

Aceite 0 mantequilla al gusto

Ingredientes para el condimento
1 kg de sepia

Y2 cebolla

2 dientes de ajo

2 anchoas saladas

1 ramo de perejil picado

1 diente de ajo

Y3 vaso de vino blanco

1 cucharada sopera de puré de tomate

2 cucharadas soperas de salsa
de tomate

01

Caliente el agua en la cacerola. Cuando
el agua empiece a hervir, afada la sal,
vierta inmediatamente la harina amarilla
espolvoreandola y no deje de darle vueltas
con una cuchara de madera. Déjela cocer
durante al menos 40 minutos removiéndola
con frecuencia.

02

Tan pronto como esté preparada la polenta,
anada perejil fresco picado y una cucharada
sopera de aceite de oliva virgen extra. Vierta la
mezcla en una fuente de horno antiadherente,
que ha engrasado previamente con mantequilla
o aceite, y extiéndala uniformemente con poco
espesor. Deje enfiar.

03

Limpie la sepia evitando perforar la bolsa
interior que contiene la tinta. Una vez limpia
la sepia, quitele la tinta y coloquela de lado.

04

Rehogue el ajo y la cebolla picados en aceite
de oliva virgen extra. Baje el fuego y afiada los
filetes de anchoa. Remueva con una cuchara
de madera hasta que las anchoas se derritan
completamente.

05

Anada la sepia cortada en laminas y deje
que se doren. Bafielas en vino blanco y, a
continuacion, afiada poco a poco la tinta de
la sepia.

06

Para darle a la tinta un color ligeramente
dorado, se puede utilizar una cucharada
sopera de puré de tomate diluida en medio
vaso de agua templada. Déjelo cocer tapado
durante 30 minutos aproximadamente. Afiada
sal a la sepia al final de la coccion.

07

Corte la polenta fria en rebanadas de un
espesor de aproximadamente 1 cm. Paselas
por un grill para que se fundan.

08

Coloque en una fuente las rebanadas de
polenta asadas y anada la sepia a la veneciana
por encima.



Polenta al horno
con champifiones
y queso taleggio

Preparacion: 20 minutos
Coccidn: 40 minutos aprox.
Personas: 4

Ingredientes para la polenta

300 g de harina de maiz amarillo
de grano mediano

11de agua
6 g de sal
20 g de mantequilla

Ingredientes para la salsa

300 g de champifiones
(setas frescas o congeladas)

150 g de queso taleggio
(o de queso fontina)

2 dientes de ajo
1 cucharada de chalota picada
1 manojo de perejil

01

Caliente el agua en la cacerola. Cuando el agua
empiece a hervir, afiada la sal y la mantequilla,
vierta inmediatamente la harina amarilla
espolvoreandola y no deje de darle vueltas
con una cuchara de madera. Déjela cocer
durante al menos 40 minutos removiéndola
con frecuencia.

02

En una sartén, vierta 2 cucharadas soperas de
aceite de oliva virgen extra, afada 2 dientes
de ajo sin pelar ligeramente machacados y
una cucharada de chalota picada. Deje que la
mezcla suelte el agua.

03

Anada los champifiones cortarlos en trozos
pequeiios. Dore la mezcla a fuego fuerte con
cuidado de no quemar la chalota. Anada el
perejil picado y déjelo a fuego medio durante
unos 5-7 minutos. Remueva con frecuencia.

04

Una vez que la polenta esté cocida, afiada
el queso cortado en dados y la salsa de
champifiones. Mézclelo todo bien y sirvalo.

Polenta con salsa de carne
de cerdo y salchichas

Preparacién: 20 minutos
Coccidn: 40 minutos aprox.
Personas: 4

Ingredientes para la polenta

300 g de harina de maiz amarillo
de grano mediano

11de agua
6 g de sal

1 cucharada sopera de aceite
de oliva virgen extra

Ingredientes para el condimento
400 g de chuletas de cerdo

200 g de salchichas de cerdo

1 vaso de vino blanco seco

200 g de tomates pelados

Queso pecorino rallado al gusto
Medio vaso de agua templada

Sal y pimienta al gusto

Consejo

Cuando lleve la polenta a la mesa,
utilice una tabla de madera en lugar
de una fuente y haga muescas en

la superficie de la polenta con un
tenedor antes de verter la salsa
(condimento). De ese modo, la
salsa no se pega y la polenta no se
enfria. La tabla, al contrario que una
fuente, evita que la polenta se enfrie
demasiado rapidamente.

01

Caliente el agua en la cacerola. Cuando el
agua empiece a hervir, afiada la sal y una
cucharada sopera de aceite de oliva virgen
extra. A continuacion, vierta inmediatamente
la harina amarilla espolvoreandola y no deje
de darle vueltas con una cuchara de madera.
Dé¢jela cocer durante al menos 40 minutos
removiéndola con frecuencia.

02

Durante ese tiempo, prepare la salsa. En otra
cacerola, vierta 2 cucharadas soperas de aceite
de oliva virgen extra y afiada la cebolla picada
en laminas finas. Deje que la cebolla suelte el
agua a fuego lento.

03

Anada las chuletas de cerdo cortadas en trozos
grandes. Salpimiente. Rehogue la carne con el
fondo de coccién durante unos 10 minutos a
fuego fuerte.

04
Una vez que la carne esté dorada, afiada el
vino y deje que se evapore.

05

Cuando el vino se haya evaporado, aflada
los tomates pelados o el puré de tomate con
mas de medio vaso de agua templada. (Es
importante que el agua esté templada y no fria
para no ralentizar la coccion.).

06

Después de unos 20 minutos de coccion,
aflada las salchichas cortadas en trozos
grandes y continie con la coccion durante
otros 10 o 15 minutos.

07

Una vez que la polenta y la salsa estén listas,
sirva la polenta en una fuente grande y
vierta la salsa por encima. Por ultimo, puede
espolvorear el plato con queso pecorino
rallado.



GESCHICHTE UND
PHILOSOPHIE

Geschichte

Die Geschichte von Lagostina beginnt im Jahr 1901 im kleinen
Stadtchen Omegna, am Ufer des Lago d’Orta, einem der grofiten
subalpinen Seen Norditaliens. Carlo Lagostina und sein Sohn
Emilio sind mutige Méanner, Visiondre mit Leidenschaft und
voller Enthusiasmus aufgrund der Moglichkeiten, die das Zeitalter
der Industrialisierung mit sich bringt. Den Anfang machen sie
mit der Fertigung von Schneidwaren aus verzinntem Weifblech
und Lagostina wird zum ersten italienischen Unternehmen, das
Kiichenutensilien herstellt. Nur einige Jahre spiter werden die
Produkte in ganz Italien verkauft.

1929 entdeckt der Urenkel des Griinders, Massimo, die ersten
Edelstahlblitter auf der Mailander Messe. Sofort begreift er die
Tragweite dieser Innovation. Die Strapazierfahigkeit und Asthetik
dieses Materials ermoglichen es Lagostina, Kiichenutensilien und
Kochgeschirr der Spitzenqualitit herzustellen — Produkte, die das
italienische Lebensgefiihl perfekt verkorpern.

Technologische Innovation war schon immer einer der Schliissel des
Erfolgs von Lagostina. Dank seiner sorgfaltig verarbeiteten Design-
Produkte genief3t die Familienmarke grof3es internationales Ansehen
im Bereich der qualitativ hochwertigen Kiichenutensilien.

Philosophie

Die Asthetik unserer Produkte liegt uns ganz besonders am Herzen,
denn in Italien spielt Schonheit eine groBe Rolle. Sie ist ein fester
Bestandteil des taglichen Lebens. Seit dem letzten Jahrhundert sind
die Produkte von Lagostina aus dem kulturellen, handwerklichen
und kiinstlerischen Erbe Italiens nicht mehr wegzudenken. Unsere
Kollektionen stehen fiir italienischen Lebensgenuss, wo Schonheit
gleichzeitig allgegenwirtig als auch funktionell ist.

Eleganz alla Italien

Die Produktreihen von Lagostina sind eine Symbiose aus italienischem
Design und aulergewohnlicher technischer Kunstfertigkeit. Unsere
Kiichenutensilien sind nicht nur perfekte Kochgehilfen, sondern
verleihen IThrer Tafel zudem das gewisse raffinierte Etwas, indem sie
fortschrittlichste Technologien und hochste dsthetische Standards
miteinander kombinieren.

LAGOSTINA
UND DIE
KULINARISCHE
TRADITION
ITALIENS

Die kulinarische Kultur Italiens

Italienische Kiiche steht fiir Generositit und Exzellenz. Sie spiegelt
Wirme und Farben des Mittelmeerraums wider und basiert auf
gesunden, hochwertigen Zutaten. Italien ist bekannt fiir die grofle
Vielfalt seiner kulinarischen Techniken. Manche Gerichte sind im
Handumdrehen zubereitet, wihrend andere erst nach mehreren
Stunden fertig sind.

Jede Region hat ihre eigenen Zutaten und typischen Rezepte. So
enthilt z. B. Ossobuco alla milanese keine Tomaten, denn diese
werden im Siiden des Landes geziichtet, in der Ndhe von Neapel.
Dasselbe gilt auch fiir Pasta, die es in den unterschiedlichsten
Formen und Farben und den verschiedensten Namen und
Rezepten gibt — je nach Stadt, Jahreszeit, und kulinarischen
Familientraditionen.

Die Linea Patrimonio

Lagostina ist eine Profimarke der echten italienischen Kiiche:
Wir sind bestindig darum bemiiht, neue Projekte und innovative
Technologien zu entwickeln, die einen Beitrag zum Kulturerbe
Italiens leisten. So ist die Linea Patrimonio (die Produktreihe
,Kulturerbe®) eine Kiichenutensilien-Kollektion, entwickelt
fir traditionelle italienische Gerichte, die auf der ganzen
Welt beliebt sind, wie z. B. Tagliata, Pasta oder Risotto. Jedes
Utensil wurde fiir ein spezifisches Gericht designt und ladt zu
einer Entdeckungsreise der Vielfalt und Geschmacksintensitit
regionaler italienischer Gerichte ein.

Lagostina, Minestrone und Polenta

Auch die Minestrone und Polenta gehoren zu den Gerichten, die
nach Belieben abgewandelt werden konnen. Die Minestrone wird
je nach Region mit unterschiedlichen Zutaten wie Wurst oder Pesto
verfeinert. Die Polenta wird in den venezianischen Provinzen und
im Friaul schnittfest zubereitet, in den Abruzzen wie ein Piiree.
Der kulinarischen Kreativitdt sind keine Grenzen gesetzt.

Lagostina, Minestrone und Polenta Die Linea Patrimonio wurde
durch ein viertes Produkt erginzt, die die Raffinesse und das
Know-how von Lagostina mit der Vielseitigkeit authentischer
italienischer Kiiche kombiniert.

Das Geheimnis italienischer Kochkunst liegt in der Uberlieferung
altbewihrter Rezepte. Als traditionsbewusstes Unternehmen
mochte Thnen Lagostina einige dieser Rezepte verraten. Entdecken
Sie Italien und seine kulinarischen Spezialititen, die in aller Welt
bekannt sind — gleichzeitig aber viele Geheimnisse bergen, die
sich nur den anspruchsvollsten Gourmets offenbaren. Erleben Sie
ein Fest der Sinne mit den feinen Duftnuancen der Minestrone,
dem traditionellen Geschmack der Polenta und vielfiltigen
Rezeptvariationen, die auf eine lange kulinarische Tradition
zurlickblicken — das alles mit einem einzigen, innovativen
Kiichengerit: Das Minestrone & Polenta Set

Die Minestrone zihlt zu den Top-Spezialititen der herzhaften
Kiiche Italiens. Das auBergewohnlich vielfdltige Gericht vereint
zahlreiche Zutaten mit den unterschiedlichsten Aromen.

Beim Wort ,,Polenta denkt man in Italien unweigerlich an
den traditionellen Kupfertopf und hat vor Augen das Bild der
Grofimutter die vor dem offenen Herd steht und miteinem Holzspatel
traditionelle Polenta zubereitet. Das norditalienische Gericht, das
bereits zur Zeit der Romer vor allem in den Bergregionen auf dem
taglichen Speiseplan stand, feiert inzwischen sein Comeback in
den erlesensten Restaurants.

Das Minestrone & Polenta Set ist ein erstklassiges Kochgeschirr
fiir die Zubereitung von Minestrone und Polenta. Dieser Topf bietet
nicht nur ein innovatives Design, praktische Funktionen und hohe
Bedienfreundlichkeit, sondern sorgt auch fiir ein authentisches
Geschmackserlebnis.




FOKUS: CONCEPTION

Gewolbte Innenseite
Speziell konzipiert fiir die perfekte Zubereitung von Minestrone und Polenta. Der Topf ist fiir jede Kochplatte geeignet. Die abgerundete
Innenseite erleichtert das Umriihren mit einem Holzspatel und verhindert, dass Ihre Zubereitung kleben bleibt.

Doppelwandiger Deckel

Der doppelwandige Deckel aus Holz und Edelstahl ist nicht nur elegant, sondern auch ideal fiir die Zubereitung von Minestrone und
Polenta — denn beide Gerichte miissen nach dem Kochen 10 bis 15 Minuten ruhen, damit sich die Aromen und positiven Eigenschaften
der Nihrstoffe voll entfalten konnen.

Schiittrand
Der Schiittrand erleichtert das Umriihren und Entnehmen der Zubereitung.

Edelstahl hochglanzpoliert

Die hochglanzpolierte Aulenseite des Topfs reflektiert das Know-how von Lagostina bei der Verarbeitung von rostfreiem Stahl. Sie verleiht
dem Topf nicht nur einen eleganten Aspekt, sondern optimiert auch den Korrosionsschutz und die Wirkung der Antihaft-Versiegelung
und garantiert eine lingere Lebensdauer des Edelstahls selbst. Rostfreier Edelstahl 18/10 beeintrachtigt nicht den Geschmack der
Lebensmittel.

FOKUS: LAGOPLAN® cine Exkiusivitit von I o

Exklusive Technologie

Der Boden des Kochtopfs bietet dank einer starken Aluminiumscheibe

zahlreiche Vorteile:

« Verstirkte Hitzeleitung, auch in die Topfwand.

* Optimale und homogene Hitzeverteilung im Boden.

« Ein hervorragendes Warmespeichervermogen, das nach dem
Abstellen der Herdplatte die schonende Fertigstellung der Speisen
ermdglicht und dabei gleichzeitig Energie spart.

18/10
Stainless Steel

ExKklusives Design
Die starke Aluminiumscheibe setzt gleichzeitig einen
auBergewohnlichen Design-Akzent.

Aluminium

Stainless Steel
induction

DAS ERFOLGS-
GEHEIMNIS DER
“MINESTRONE”

Minestrone

Der Begriff ,,Minestrone* ist abgeleitet vom italienischen Wort
,,Minestra“ (Suppe). Im Gegensatz zur klassischen Minestra besteht
die Minestrone aus Zutaten wie verschiedenen Gemiisesorten
(getrocknet oder frisch), Kartoffeln, Kiirbis, Nudeln oder Reis.
In der Regel werden je nach Region verschiedene Arten von Fett
verwendet: natives Olivenol extra in Mittelitalien und im Siiden,
und Butter oder Speck im Norden des Landes. Eine der besonderen
Eigenschaften der Minestrone ist, dass sie kalt, lauwarm oder hei3
verzehrt werden kann — bis zu einen Tag nach der Zubereitung,
sofern sie im Kiihlschrank gelagert wird.

Die Minestrone wird je nach Region mit unterschiedlichen Zutaten
wie Wurst oder Pesto verfeinert. Der kulinarischen Kreativitit sind
keine Grenzen gesetzt.

Das Geheimnis der Minestrone liegt in ihren Zutaten, genauer
gesagt, in deren Qualitit, Frische und Geschmack.

Tipps und Zubereitungstechniken

Waihlen Sie frisches Gemiise von hoher Qualitit. Wenn Sie natives
Olivendl extra verwenden, achten Sie darauf, dass es sich um ein
kriftiges, geschmackvolles Ol handelt. Wir empfehlen Ol aus der
Toskana, Umbrien oder Apulien. Sobald Sie alle Zutaten hinzugefiigt
haben, lassen Sie die Mischung langsam und bei niedriger
Temperatur kocheln, damit sich die Aromen optimal entfalten
konnen und dem Gericht seine typische feine Note verleihen. Auch
wenn Sie Thre Gerichte am liebsten heifl verzehren, sollten Sie die
fertige Minestrone bei geschlossenem Deckel 10 bis 15 Minuten
ziehen lassen. Abschlielend mit etwas Olivendl betrdufeln, Kise
dariiber streuen und servieren.

Kiichenutensilien

Mit dem Minestrone & Polenta Set ldsst Lagostina alte Traditionen
aufleben. Der Topf (24 cm — 5 L) der mit diesem Set ausgeliefert
wird, ist aus Edelstahl 18/10, einem besonders langlebigen und
widerstandsfahigen Material. Das gewdlbte Design wurde speziell
fiir die Zubereitung von Minestrone und Polenta entwickelt. Dank
des doppelwandigen Deckels bleiben alle Aromen wihrend und
nach der Zubereitung erhalten. Dariiber hinaus lésst sich das Gericht
bis zum Servieren warm halten. Zusétzlich zur leistungsstarken
Technologie sorgt das Design aus Holz und Edelstahl fiir Eleganz
sowohl in der Kiiche als auch bei Tisch.

Die Schopfkelle aus Edelstahl 18/10 ist ein praktisches Zubehor,
um schmackhafte Minestrone zu servieren.
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DAS GEHEIMNIS
GELUNGENER
“POLENTA”

Polenta

Dieses Gericht wird je nach regionalen Besonderheiten
unterschiedlich zubereitet. In den venezianischen Provinzen und
im Friaul ist die Polenta schnittfest, in den Abruzzen wie ein Piiree.
Ganz gleich, ob einfach oder ausgefallen: Mit unseren Rezepten
zaubern Sie kostliche Polenta ganz nach Threm Geschmack.

Der wichtigste Bestandteil von Polenta-Gerichten ist feines,
mittelfeines oder grobes Maisgriesmehl, der fir die typische
goldgelbe Farbe und kornige Konsistenz sorgt. Polenta ldsst sich
— meist in Scheiben geschnitten — kalt, gegrillt oder frittiert als
Vorspeise oder Hauptspeise servieren und kann auch anstatt Brot
verzehrt werden.

Polenta kann auf zwei verschiedene Arten zubereitet werden. Bei
der ersten Variante werden die Zutaten wihrend des Kochens unter
stindigem Riihren zugegeben. Bei der zweiten Variante wird die
gekochte Polenta mit Soen verfeinert und kalt in schnittfester
Form serviert.

Fiir die Zubereitung von Polenta eignet sich am besten auf Stein
gemahlenes Bio-Maisgriesmehl.

Sie konnen je nach Geschmack feines (,,fioretto™), grobes (,,bramata‘)
oder mittelfeines Maisgriesmehl verwenden.

Tipps und Zubereitungstechniken

Das Geheimnis fiir eine gelungene Polenta ist Geduld bei der
Zubereitung, genauer gesagt, beim Verriihren mit dem Holzspatel.
Die Zubereitungszeit fiir (nicht vorgekochte) Polenta liegt zwischen
40 und 60 Minuten bei schwacher Hitze. Wenn Sie einen Gasherd
verwenden, sollten Sie die Temperatur mithilfe eines Warmeverteilers
entsprechend niedrig halten.

Die Zubereitung muss leicht kdcheln. Nach alter Tradition sollte eine
Blase nach der anderen im Paiolone aufsteigen.

Die wichtigste Phase beginnt mit dem Kochen des Wassers: Lassen
Sie das Maisgriesmehl in den Topf rieseln und rithren Sie kréftig um,
damit keine Kliimpchen entstehen. Danach gentigt es, die Polenta von
Zeit zu Zeit umzuriihren.

Wenn Sie sich fiir die erste Variante der Zubereitung entschieden haben,
schmecken Sie die Polenta 10 Minuten vor Ende der Zubereitung ab,
und geben Sie dann die Zutaten unter standigem Riihren bei.

Kiichenutensilien

Mit dem Minestrone & Polenta Topf ldsst Lagostina alte Traditionen
aufleben. Der Topf (24 cm —5 L), der mit diesem Set ausgeliefert wird, ist
aus Edelstahl 18/10, einem besonders langlebigen und widerstandsfahigen
Material. Das gewdlbte Design wurde speziell fiir die Zubereitung von
Polenta und Minestrone entwickelt. Dank des doppelwandigen Deckels
bleiben alle Aromen wihrend und nach der Zubereitung erhalten. Dariiber
hinaus lisst sich das Gericht bis zum Servieren warm halten. Zusétzlich
zur leistungsstarken Technologie sorgt das Design aus Holz und Edelstahl
fiir Eleganz sowohl in der Kiiche als auch bei Tisch.

‘Wenn Sie die Zutaten erst nach dem Kochen hinzufiigen méchten,
fiillen Sie die Polenta in einen Behélter und driicken Sie mit einer Gabel
mehrere Rillen hinein, damit die Sofle aufgenommen werden kann.

‘Wenn Sie Ihre Polenta frittieren oder grillen méchten, warten Sie,
bis sie fest ist, und fiillen Sie die Mischung schnell in eine Form
aus Glas, Keramik oder Metall, die Sie zuvor mit Ol oder Butter
eingefettet haben. (Achtung: Verwenden Sie keine unbeschichtete
Aluminiumform.)

Der Spatel aus Eschenholz wurde von Lagostina speziell nach alter
italienischer Tradition entwickelt. Dank seiner gebogenen Form liegt der
Stiel bequem in der Hand. Der gewdlbte Spatel ermdglicht das sorgféltige
‘Umrtihren von Maisgriesmehl, ganz egal, wie fein es gemahlen es ist.

Tipps des italienischen Chefkochs Massimiliano Mariola fir das Gelingen seiner Rezepte

Bei der Zubereitung dieser Gerichte muss ein klarer Fond entstehen. Hierfiir hacken Sie die Zutaten am besten mit
einem Messer sehr fein. Alternativ konnen Sie eine Raspel verwenden. Mit etwas Fett (Ol, Butter oder Speck) sorgen

Sie dafiir, dass die Fasern im Gemiise erhalten bleiben. Achten Sie darauf, den Fond langsam reduzieren zu lassen.
Andernfalls kann das Gemiise an Geschmack verlieren.




Mailiandische Minestrone

Vorbereitung: 20 Minuten
Kochen: 40 Minuten

01

Den gewiirfelten Speck und die Butter in

Minestrone mit
Pesto Genovese

Vorbereitung: 20 Minuten
Kochen: 40 Minuten

01

Karotten, Sellerie und fein gehackte Zwiebel

(ungefahr) den Topf geben. Das in Wiirfel geschnittene (ungefdhr) in den Topf mit 2 Litern Salzwasser geben.
Personen: 4 Gemiise (Lauch, Karotte, Sellerie, Zwiebel) Personen: 4 Zum Kochen bringen und das restliche
Far das Soffritto und den Knoblauch in der Schale anbraten. Far das Soffritto I((}Zrmltltse h;n?l_uﬁlgfn: iewulx;fe¥t§ l;a;toifel,
(Gemusemischung) (GemUsemischung) otte unc. " omaten, ucf i Schetben
und Erbsen. Ca. 1 Stunde kécheln lassen.
2 Karotten 02 2 Karotten
2 Stangen Sellerie Anschlieend das restliche Gemiise (Kartoffel 2 Stangen Sellerie
1, Zwicbel und Kgrbls in ca. 1 cm grol'%en Wiirfeln und v, Zwicbel 02
Kohl in Streifen) hinzufiigen. Etwa 10 . . . .
X S . . Nach einer Stunde die Nudeln hinzufiigen.
Minuten unter stindigem Riihren kocheln X . "
50 g Speck lassen. Verwenden Sie dabei einen Holzloffel. Natives Olivendl extra Ungefa.h-r 7 Mmuten kOCh?m lassen. 2 EL
L. Pesto hinzufiigen und weitere 3 Minuten
50 g Butter 200 g Zucchini

1 Knoblauchzehe
1 Stange Lauch (nur das Weif3e)

03

Lauwarmes Wasser dazu giefien und salzen.

2 fiir Soflen geeignete Tomaten
100 g frische (und gepellte)

kocheln lassen.

03

200 g Kiirbis, entkernt Bei niedriger Tempgratgr ca. 40 Minut'en lang oder tiefgekiihlte Erbsen ¥ . o .
| Kartoffel kocheln lassen. Reis hinzufiigen. Weitere 20 1 Kartoffel Mit einer Schopfkelle in tiefe Teller fiillen.

i one . . Minuten kocheln lassen, bis der Reis gar ist. | Karotte Nach Geschmack mit Pecorino aus der Toskana
Griinkohl (kiichenfertig ca. 200 g) oder geriebenem Parmesan bestreuen.
150 g Reis 04 2 1 Wasser
21 Wasser Die Min.estrone mit einer Sch(’ipfkellf: in tiefe g]ggglglil;liell{]jzguggg Tubetti)

Teller fullen. Nach Geschmack mit Grana .
50 g frisches Pesto

Padano und schwarzem Pfeffer bestreuen.

Pecorino-Kise aus der Toskana
oder Parmesan

Tipp

Mit dem folgenden Rezept zaubern
Sie im Handumdrehen ein kostliches
Pesto: Eine Knoblauchzehe ohne
Keim, 100 g frisches Basilikum,
grobe Salzkorner, 30 g geriebenen
Parmesan, 15 g geriebenen Pecorino
und 40 g Pinienkerne in einen Mixer
fiillen, den Sie zuvor im Kiihlschrank
gekiihlt haben. Die Zutaten mixen
und dabei langsam das Ol dazu
gieflen.



Toskanische Minestrone

Vorbereitung: 20 Minuten

Kochen: 40 Minuten
(ungefahr)

Personen: 4
Zutaten

300 g gegarte weifle Bohnen
(oder Dosenbohnen) und ihr Sud

1 Knoblauchzehe

10 Basilikumblitter

2 EL gehackte Petersilie

1 Karotte

1 kleiner Zweig frischer Rosmarin
1 kleiner Zweig frischer Thymian
2 Stangen Sellerie

2 EL natives Olivenol extra

60 g magerer Speck oder
ungerducherter Schweinebauch

Rotkohl (kiichenfertig ca. 250 g)
150 g Tagliatelle oder Maltagliati
4 fiir SoBen geeignete Tomaten
1,5 1 Wasser

01

Natives Olivendl in den Topf geben und
eine in Scheiben geschnittene Zwiebel, eine
Knoblauchknolle und den in diinne Streifen
geschnittenen Speck zusammen mit Thymian,
Basilikum und Rosmarin anbraten. Die
grob gestiickelten Tomaten, den in Streifen
geschnittenen Kohl und die gegarten Bohnen
hinzufligen und zusammen mit dem Soffritto
(Gemiisemischung) kocheln lassen.

02

1,5 1 Wasser und ca. 300 ml Bohnensud
hinzufligen. Ungeféhr 40 Minuten kocheln
lassen. Nudeln dazugeben (getrocknete,
handgeformte Tagliatelle mit Ei oder frische
Maltagliati mit Ei). Etwa 5 Minuten lang
kochen lassen und mit einer Schopfkelle in
tiefen Tellern servieren. AbschlieBend mit
etwas Olivendl betraufeln und mit schwarzem
Pfeffer aus der Miihle wiirzen.

Gegrillte Polenta mit Tintenfisch |

auf venezianische Art

Vorbereitung: 20 Minuten
Kochen: ca. 40 Minuten
Personen: 4

Fur die Polenta

300 g gelbes, mittelfeines
Maisgriesmehl

1,L Wasser

6 g Salz
Petersilie

Ol oder Butter

Zutaten fUr die Beigabe
1 kg Tintenfisch

Y2 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 gesalzene Anchovis

1 Bund gehackte Petersilie

1 Knoblauchzehe

Y2 Glas Weifiwein

1 EL piirierte Tomaten

2 EL Tomatensof3e

01

Das Wasser in dem Topf zum Kochen bringen.
Salz hinzufiigen. Direkt im Anschluss das
Maismehl unter stindigem Riihren in den
Topf rieseln lassen. Verwenden Sie dabei
einen Holzspatel. Mindestens 40 Minuten
kocheln lassen. Dabei héufig umriihren.

02

Sobald die Polenta fertig ist, die gehackte
frische Petersilie und 1 EL natives Olivendl
extra hinzufiigen. Die Mischung in eine mit
Butter oder Ol eingefettete, antihaftversiegelte
Ofenform fiillen und gleichmaBig verteilen.
Abkiihlen lassen.

03

Die Tintenfische sdubern. Achtung: Der
Tintenbeutel darf nicht beschddigt werden.
Nach dem S&ubern den Tintenbeutel entfernen
und beiseite legen.

04

Gehackten Knoblauch und Zwicebeln in
nativem Olivendl anbraten. Die Temperatur
reduzieren und Anchovis-Filets beigeben.
Mit einem Holzspatel umriihren, bis sich die
Anchovis vollstindig aufgeldst haben.

05

Den in Streifen geschnittenen Tintenfisch
hinzufligen und anbraten. Weiwein und nach
und nach die Tinte dazu gieflen.

06

Um der Tinte einen leichten Schimmer zu
verleihen, 1 EL piirierte Tomaten in einem
halben Glas Wasser (lauwarm) verdiinnen und
beigeben. Bei geschlossenem Deckel ca. 30
Minuten kdcheln lassen. Tintenfisch salzen.

07

Die abgekiihlte Polenta in ca. 1 cm dicke
Scheiben schneiden. Auf einem Grill aus
Gusseisen kurz anbraten.

08

Die gegrillten Polentascheiben auf einer Platte
anordnen und mit der Tintenfisch-Zubereitung
garnieren.




Ofen-Polenta mit
Pilzen und Taleggio-Kiase

Vorbereitung: 20 Minuten

Kochen: 40 Minuten
(ungefahr)

Personen: 4
Fur die Polenta

300 g gelbes, mittelfeines
Maisgriesmehl

1 L Wasser
6 g Salz
20 g Butter

Zutaten fur die SoBe

300 g Pilze
(frische oder tiefgekiihlte Steinpilze)

150 g Taleggio-Kése
(oder Fontina-Kise)

2 Knoblauchzehen
1 EL gehackte Schalotten
1 Bund Petersilie

01

Das Wasser in dem Topf zum Kochen
bringen. Salz und Butter hinzufiigen. Direkt
im Anschluss das Maismehl unter stindigem
Riihren in den Topf rieseln lassen. Verwenden
Sie dabei einen Holzspatel. Mindestens
40 Minuten kocheln lassen. Dabei héufig
umriihren.

02

2 EL natives Olivendl extra in eine
Pfanne gieBen. Zwei leicht zerdriickte
Knoblauchzehen in der Schale und 1 EL
gehackte Schalotten hinzufiigen. Glasig
diinsten.

03

Die in kleine Stiicke geschnittenen Pilze
zugeben und bei starker Hitze anbraten.
Darauf achten, dass die Schalotten nicht
anbrennen. Gehackte Petersilie hinzufiigen
und bei mittlerer Temperatur ca. 5 bis 7
Minuten kocheln lassen. Haufig umriihren.

04

Sobald die Polenta fertig ist, den in Wiirfel
geschnittenen Kése und die Pilzsofle
hinzufligen. Gut vermischen und servieren.

Polenta mit Schweinefleisch-
und Wirstchensof3e

Vorbereitung: 20 Minuten
Kochen: ca. 40 Minuten
Personen: 4

Fur die Polenta

300 g gelbes, mittelfeines
Maisgriesmehl

11 Wasser
6 g Salz
1 EL natives Olivendl extra

Zutaten fUr die Beigabe
400 g Schweinekotelett

200 g Schweinswiirstchen

1 Glas trockener Weillwein
200 g geschilte Tomaten
Pecorino-Kise, gerieben

1/2 Glas lauwarmes Wasser
Salz und Pfeffer

Tipp

Présentieren Sie das Gericht auf
einem Holzbrett anstatt auf einer
Platte, und driicken Sie mit einer
Gabel kleine Rillen in die Polenta,
bevor Sie die Sofle dartiber gieen.
So vermeiden Sie, dass die Sofie
festklebt und die Polenta abkiihlt.
Zusitzlich sorgt das Holzbrett dafiir,
dass die Polenta ldnger warm bleibt.

01

Das Wasser in dem Topf zum Kochen
bringen. Salz und 1 EL natives Olivendl
extra hinzufiigen. Direkt im Anschluss das
Maismehl unter stindigem Riihren in den
Topf rieseln lassen. Verwenden Sie dabei
einen Holzspatel. Mindestens 40 Minuten
kocheln lassen. Dabei haufig umriihren.

02

In der Zwischenzeit die So3e zubereiten. 2 EL
natives Olivend! extra und fein geschnittene
Zwiebel in einen Topf geben. Bei niedriger
Temperatur glasig diinsten.

03

Das in grobe Stiicke geschnittene Schweinefleisch
hinzufiigen. Salzen und pfeffern. Das Fleisch
mitsamt Fond ca. 10 Minuten lang bei starker
Hitze anbraten.

04

Anschliefend mit Weiwein abloschen.

05

Geschilte oder piirierte Tomaten und ein
halbes Glas lauwarmes Wasser hinzufiigen.
(Das Wasser muss lauwarm und darf nicht
kalt sein, damit der Kochprozess nicht
verlangsamt wird.).

06

20 Minuten kocheln lassen. Anschliefend
die in groBe Stiicke geschnittenen Wiirstchen
beigeben und weitere 10 bis 15 Minuten
kocheln lassen.

07

Sobald die Polenta und die Sof3e fertig sind, die
Polenta auf einer grofien Platte anrichten und
die SoBe dariiber giefen. Nach Geschmack
mit geriebenem Pecorino bestreuen.



GESCHIEDENIS
EN FILOSOFIE

Geschiedenis

Het verhaal van Lagostina begint in 1901, in het stadje Omegna op
de oever van Lago d’Orta, een van de grootste subalpiene meren
van Noord-Itali¢. Carlo Lagostina en zijn zoon Emilio zijn moedige
mannen, gepassioneerde zieners, bezield door de kansen die de
industrialisering hen biedt.

Ze storten zich eerst op de productie van snijgerei van vertind ijzer.
Lagostina wordt de eerste Italiaanse onderneming die keukengerei
vervaardigt. In slechts enkele jaren tijd gaan hun producten in heel
Itali¢ over de toonbank.

In 1929 ontdekt Massimo, de achterkleinzoon van de stichter,
de eerste vellen roestvrij staal op de beurs in Milaan. Hij beseft
meteen welke deuren die vernieuwing opent. Dankzij dit sterke
en mooie materiaal maakt Lagostina keukengerei en vaatwerk van
de beste kwaliteit, waarin de Italiaanse levensstijl perfect wordt
weerspiegeld.

Technologische innovatie was altijd al een belangrijke factor in het
succes van Lagostina. Dankzij zijn sierlijke en zorgvuldig afgewerkte
producten verwierf dit familiemerk een uitzonderlijke internationale
reputatie op het vlak van hoogwaardig keukengerei.

Filosofie

We hechten het grootste belang aan de esthetische kwaliteit van
onze producten. Want in Italié is schoonheid alomtegenwoordig.
Ze maakt onlosmakelijk deel uit van het dagelijkse leven. De
voorbije eeuw zijn de producten van Lagostina uitgegroeid

tot cultureel, ambachtelijk en artistiek erfgoed van dit land.
Onze collecties symboliseren de Italiaanse levenskunst, waarin
schoonheid niet alleen essentieel, maar ook functioneel is.

Pure Italiaanse elegantie

De Lagostina collecties weerspiegelen de perfecte harmonie tussen
Italiaans design en een uitzonderlijke technische kennis. Ons unieke
keukengerei is de perfecte partner in de keuken en verleent uw tafel een
verfijnde elegantie door spitstechnologieén aan de hoogste esthetische
normen te koppelen.

LAGOSTINA EN
DE ITALIAANSE
CULINAIRE
TRADITIE

De Italiaanse culinaire cultuur

De Italiaanse keuken staat synoniem aan rijkelijke en uitmuntende
gerechten. Ze belichaamt de warmte en de kleuren van de
Middellandse Zee en berust op gezonde ingrediénten van een
uitzonderlijke kwaliteit. Italié is befaamd om de grote veelzijdigheid
van zijn culinaire technieken. Sommige gerechten worden in een
oogwenk bereid terwijl andere uren nodig hebben.

Elke streek heeft haar eigen ingrediénten en recepten.

Het recept van ossobuco alla Milanese bijvoorbeeld, bevat geen
tomaten omdat die in het zuiden van het land worden geteeld, niet
ver van Napels.

Ook de deegwaren ontsnappen niet aan deze regel. Ze duiken op in
verschillende vormen, benamingen, kleuren en recepten, athankelijk
van de streek, het seizoen en de culinaire familietradities.

La Linea Patrimonio

Lagostina is een merk dat thuis is in de echte Italiaanse keuken.
Onvermoeibaar ontwikkelen we nieuwe projecten en technologieén
ten dienste van het culturele erfgoed van ons land. La Linea
Patrimonio (dat we kunnen vertalen als «de erfgoedlijn») is
een collectie van keukengerei ontwikkeld voor traditionele en
wereldberoemde Italiaanse gerechten, zoals tagliata, pasta of
risotto. Elk stuk, ontworpen voor een specifiek gerecht, is een
uitnodiging om de veelzijdige en intense smaken van Italiaanse
streekgerechten te ontdekken.

Lagostina, Minestrone en Polenta

Ook minestrone en polenta ontsnappen niet aan die regel. De
varianten op deze recepten zijn eindeloos! Terwijl polenta in de
streken van Venetié€ en Friuli nog stevig is, is hij in die van Abruzzo
al romig. Dan eens op smaak gebracht met vleeswaren, en dan
weer met pesto ... De ingrediénten variéren van streek tot streek en
maken van de minestrone een gerecht dat van een oneindig palet
aan culinaire variaties mag genieten.

Lagostina, Minestrone en Polenta Uit dit vierde luik van de
Linea Patrimonio, de vrucht van de verfijning en vakkennis van
Lagostina, klinkt onvermoeibaar die zachte Italiaanse melodie, die
van gastronomie en culinaire rijkdom.

Omdat de overlevering van geheimen die schuilen achter het
succes van de gerechten traditie is, wou Lagostina u nog één of
misschien wel twee extra geheimen onthullen ... Ontdek Itali¢
en zijn wereldwijd geroemde gastronomie, die heel wat van haar
geheimen voor het publiek verborgen houdt en zich slechts in
subtiele en delicate toetsen openbaart aan de meest gepassioneerde
fijnproevers. Een zintuiglijke prikkeling waarin we u uitnodigen tot
een ontdekking van de geparfumeerde aroma’s van de minestrone,
de traditionele smaak van polenta en verschillende versies van
deze recepten die diep zijn verankerd in het gastronomisch
Italiaans erfgoed, en dat via een nieuw instrumen: de Minestrone
& Polenta set

Minestrone is een van de belangrijkste gerechten in de heerlijke
en verfijnde Italiaanse keuken. Het bevat een grote waaier aan
ingrediénten en brengt al hun aroma’s naar boven om zo een
uitzonderlijk rijk gerecht te creéren.

Het eerste beeld is dat bij een Italiaan opkomt wanneer hij het
woord ‘polenta’ hoort, is dat van een koperen kookpan, net als dat
van zijn grootmoeder die in de keuken aan het vuur staat en met
haar houten spatel in de polenta roert. Polenta, een typisch gerecht
uit het noorden van Itali¢ dat al bij de Romeinen bekend was en
enorm geliefd is in de bergstreken, maakte een grote comeback op
de meest prestigieuze tafels.

De Minestrone & Polenta set is een bijzonder hoogwaardig
artikel voor de bereiding van polenta en minestrone. Een
waardevol artikel dat u beslist zal verleiden met zijn design,
zijn functionaliteit, zijn ergonomisch ontwerp en tot slot de
aroma’s van de gerechten die u ermee klaarmaakt.




FOCUS: ONTWERP

Gebogen binnenvorm

Ontwikkeld voor een perfecte bereiding van minestrone en polenta. Met een vlakke basis om de Paiolone te kunnen gebruiken op elke
kookplaat, en afgeronde binnenhoeken om gemakkelijk te kunnen roeren met de houten spatel en zo te vermijden dat uw bereiding aan
de bodem gaat kleven.

Deksel met dubbele wand

Het deksel met dubbele wand, een subtiel verbond tussen hout en roestvrij staal, is zowel efficiént als elegant. De dubbele wand sluit volledig
aan op de eisen van de bereiding van minestrone en polenta. Het gerecht moet na afloop van de bereiding immers 10 tot 15 minuten rusten
zodat al haar voedingswaarden en smaken volledig tot uiting kunnen komen.

Gebogen randen
Ontworpen om de bereiding gemakkelijker te kunnen roeren en schenken.

Roestvrij staal en spiegelglans

De spiegelpolijsting weerspiegelt Lagostina’s vakkennis in het gebruik van roestvrij staal. Die polijsting verleent de pot niet alleen een
prachtige elegantie, maar optimaliseert ook de roestwerende en anti-kleefeigenschappen van de pot en verlengt de levensduur van het staal
zelf. Het roestvrij staal 18/10 beschermt bovendien de smaak van de voeding.

FOCUS: LAGOPLAN® exclusief van Lagostina

Exclusieve technologie

De bodem van de kookpan is beslagen met een dikke laag aluminium,

wat garant staat voor:

« Een groter verhittingsoppervlak, want het aluminium komt tot
hoog over de randen van de pot.

« Een optimale en gelijkmatige verdeling van de hitte over de hele
bodem.

« Een uitstekende inertie waardoor de bereiding nadat het vuur
werd uitgeschakeld in alle zachtheid kan worden afgerond, zonder
energie te verbruiken.

18/10
Stainless Steel

Aluminium
Exclusief design

De aluminiumlaag, die op dit type van bodem zichtbaar is, verleent
ons gerei een unieke stijl.

Stainless Steel
induction

HET GEHEIM VAN
EEN GESLAAGDE
“MINESTRONE”

De Minestrone

De term ‘minestrone’ komt van het Italiaanse ‘minestra’ (soep).
Maar in tegenstelling tot een klassieke minestra gebruikt men hier
ingrediénten zoals peulvruchten of verse groenten, aardappelen,
pompoen, deegwaren of rijst. Over het algemeen verschilt het type
van gebruikte vetstof naargelang de streck: extra vierge olijfolie in
het midden en zuiden van Itali€, boter en spek in het noorden. Een
van de grote troeven van de minestrone is dat je hem koud, lauw
of heet kunt eten op de dag van de bereiding en zelfs de volgende
dag, zolang u hem koel hebt bewaard.

Dan eens op smaak gebracht met vleeswaren, en dan weer met
pesto ... De ingrediénten variéren van streek tot streek, en maken
van minestrone een gerecht dat van een oneindig palet aan culinaire
variaties mag genieten.

Voor een uitstekende minestrone zijn de ingrediénten van groot
belang. De smaak en het succes van uw gerecht hangen af van hun
kwaliteit, versheid en smaak.

Bereidingstips en -technieken

De gebruikte groenten moeten vers en van goede kwaliteit zijn. Als
u graag extra vierge olijfolie gebruikt, moet die vol en krachtig zijn.
We raden het gebruik van olie uit Toscane, Umbrié of Puglia aan.
Zodra alle ingrediénten zijn toegevoegd, moet de bereiding traag
en op een zacht vuur koken zodat de aroma’s van de ingrediénten
optimaal tot uiting kunnen komen en het gerecht zijn verfijnde
smaak kunnen geven. Zelfs voor liefthebbers van warme gerechten
is het tot slot aanbevolen om de minestrone afgedekt nog 10 tot 15
minuten te laten rusten. Giet er een straaltje olijfolie bij en bestooi
met kaas. De minestrone is klaar!

Keukengerei

Lagostina moderniseert deze traditie met de Minestrone & Polenta
set. Deze set bestaat uit een kookpan (24 cm - 5 L) van roestvrij staal
18/10, een duurzaam en inert materiaal. Zijn gebogen vorm werd
speciaal ontwikkeld om te voldoen aan de eisen voor de bereiding
van zowel minestrone als polenta. Zijn deksel met dubbele wand
beschermt de kwaliteit van het voedsel tijdens en na de bereiding
en houdt het warm tot het wordt opgediend. Naast zijn technische
troeven brengt zijn design, een subtiele mix van hout en roestvrij
staal, elegantie in de keuken en op tafel.

De pollepel van roestvrij staal 18/10 is een handig en verfijnd
instrument om heerlijke minestrone mee op te dienen.

-
-~




HET GEHEIM VAN
EEN GESLAAGDE
“POLENTA”

De Polenta

Dit is een gerecht dat zich aanpaste aan de bijzonderheden van de
streken die het verleidde, streken die het volledig hebben gekneed
naar hun wensen. Terwijl het in de streken van Veneti€ en Friuli nog
stevig is, is het in die van Abruzzo al romig. Eerder eenvoudig of
heel verfijnd ... Ontdek onze recepten en bereid zelf de polenta die
volledig aan uw wensen voldoet.

Het basisingrediént van polenta is grof tot heel fijn maisgriesmeel,
dat het zijn mooie gele kleur en korrelige textuur geeft. Dit is zowel
een voor- als hoofdgerecht, net als een uitstekende broodvervanger
die meestal in plakken wordt gesneden en koud, geroosterd of
gebakken wordt gegeten.

U kunt twee soorten van polenta bereiden. Voor de eerste bereiding
voegt u de ingrediénten tijdens het koken en onder voortdurend
roeren toe. Voor de tweede bereiding brengt u de gekookte polenta
op smaak met sauzen en serveert u hem koud en in vaste vorm.

Voor het maismeel kiest u het best biologisch en op steen gemalen
meel, het perfecte ingrediént voor een polenta.

Fijne korrels (‘fioretto’ genoemd), grove korrels (‘bramata’) of
middelgrote korrels ... De textuur van het meel is volledig afhankelijk
van uw smaak.

Bereidingstips en -technieken

Het geheim van een geslaagde polenta schuilt in het geduld tijdens de
bereiding. Vooral het roeren met de houten spatel is heel belangrijk.
Als de polenta niet is voorgekookt, bedraagt de kooktijd 40 tot 60
minuten op een laag vuur. Als u een gasfornuis hebt, raden we u aan
een hitteverdeler te gebruiken om het vuur zacht te houden.

Het is belangrijk dat u de bereiding zachtjes laat sudderen. De traditie
schrijft voor dat u de belletjes die aan het oppervlak van de kookpot
verschijnen één voor één moet kunnen tellen.

De cruciale stap in de bereiding is het moment dat het water begint te
koken. Strooi er het meel in en roer krachtig om brokken te vermijden.
Als u dat eenmaal hebt gedaan, moet u slechts zo nu en dan eens
roeren.

Keukengerei

Lagostina moderniseert deze traditie met de Minestrone & Polenta set.
Deze set omvat een kookpan (24 cm - 5 L) van roestvrij staal 18/10, een
duurzaam en inert materiaal. Zijn gebogen vorm werd speciaal ontwikkeld
om te voldoen aan de eisen voor de bereiding van zowel polenta als
minestrone. Zijn deksel met dubbele wand beschermt de kwaliteit van
het voedsel tijdens en na de bereiding en houdt het warm tot het wordt
opgediend. Naast zijn technische troeven brengt zijn design, een subtiele
mix van hout en roestvrij staal, elegantie in de keuken en op tafel.

10 minuten voor het einde van de kooktijd en als u de le soort
polenta hebt gekozen, dus die bestaande uit ingrediénten, proeft u
van de bereiding en voegt u onder voortdurend roeren de gekozen
ingrediénten toe.

Als u daarentegen het recept volgt waarbij u een smaakmaker bovenop
de gekookte polenta doet, doet u de polenta in een kom en prikt u erin
met een vork zodat de smaakmaker er goed in kan doordringen.

Als uuw polenta wilt bakken of roosteren, wacht u tot hij hard is en
legt u hem snel op een glazen, keramische of metalen schotel die u
vooraf instrijkt met olie of boter (opgelet: gebruik geen aluminium
schotel die vanbinnen niet is bekleed).

De essenhouten stok is een artikel dat Lagostina speciaal ontwierp in
naleving van de Italiaanse traditie, die hout gebruikt om in de polenta te
roeren. Haar gebogen lichaam verzekert een goede grip. Dankzij haar
gekromde kop kunt u heel nauwkeurig door het griesmeel roeren, met
respect voor de fijnheid van de maiskorrels

Tips van de Italicanse kok Massimiliano Mariola om zijn recepten te doen slagen

Als deze bereidingen een kookfond vereisen, moet die tran

rant worden. Hiervoor moet u de ingrediénten fijnhakken.

Gebruik hiervoor bij voorkeur een mes of, als u hiermee niet zo behendig bent, een rasp. Voeg dan vetstof toe (olie,

boter of spekvet) zodat de groenten hun vezels niet verliezen. Ga niet te snel wanneer u uw fond laat inkoken, want
het is deze fond die uw bereiding haar smaak zal geven. Anders dreigen de groenten smakeloos te worden.




Milanese minestrone

Voorbereiding: 20 minuten
Bereiding: ongeveer 40 minuten
Personen: 4

Voor de «soffritto»
(groentemix)

2 wortels

2 takken selderij

Vaui

50 g spekvet

50 g boter

1 teentje knoflook

Het witte deel van een prei

200 g schoongemaakt
vruchtvlees van pompoen

1 aardappel
Y4 groenekool
150 g rijst

21 water

01

Doe het spekvet, de boter en het in stukken
gesneden spek in de kookpan. Bak alle in
blokjes gesneden groenten (prei, wortel,
selderij, ui) en de ongepelde knoflook.

02

Als alles is aangebraden, doet u er de andere
groenten bij (aardappelen en pompoen in
blokjes van ongeveer 1 cm en de in repen
gesneden kool). Laat alles onder voortdurend
roeren met een houten lepel ongeveer 10
minuten bakken.

03

Doe er het lauwe water en het zout bij. Voeg
de rijst toe na ongeveer 40 minuten koken op
een laag vuur. Laat nog 20 minuten koken, tot
de rijst gaar is.

04

Schep de minestrone met een pollepel in diepe
borden. Indien gewenst, kunt u de minestrone
bestrooien met grana padano en zwarte peper.

Genuese minestrone

met pesto

Voorbereiding: 20 minuten
Bereiding: ongeveer 40 minuten
Personen: 4

Voor de «soffritton
(groentemix)

2 wortels

2 takken selderij

Vaui

Extra vierge olijfolie
200 g courgettes

2 speciale saustomaten
100 g schoongemaakte
verse of diepgevroren erwten
1 aardappel

1 wortel

2 1 water

150 g kleine deegwaren
(ditalini rigati of tubetti)
50 g verse pesto

Toscaanse pecorino of Parmezaanse
kaas, naar smaak

Tip

Om snel een lekkere, huisbereide
pesto te maken, doet u in een mixer
(vooraf gekoeld in de diepvriezer!)
één teentje knoflook waarvan u de
groene kiem verwijderde, 100 g verse
basilicumblaadjes, grof zout naar
smaak, 30 g geraspte Parmezaanse
kaas, 15 g geraspte pecorino en

40 g pijnboompitten. Mix alles
terwijl u er de extra vierge

olijfolie in een straaltje bij giet.

01

Giet 2 liter gezouten water in de kookpan en
voeg de fijngehakte wortels, de selderij en de
ui toe. Laat alles koken en voeg de andere
groenten toe, op deze manier gesneden:
aardappel, wortel en tomaten in blokjes,
courgettes in schijfjes en erwten. Laat
ongeveer é¢én uur koken.

02

Voeg na één uur de deegwaren toe. Laat
ongeveer 7 minuten koken. Voeg dan 2
cetlepels pesto toe en laat nog 3 minuten
koken.

03

Schep met een pollepel in diepe borden. U
kunt deze minestrone ook bestrooien met
Toscaanse pecorino of geraspte Parmezaanse
kaas.




Toscaanse minestrone

Voorbereiding: 20 minuten
Bereiding: ongeveer 40 minuten
Personen: 4

Ingrediénten

300 g gekookte prinsessenbonen
(of uit blik) en hun kookvocht

1 teentje knoflook

10 blaadjes basilicum

2 eetlepels fijngehakte peterselie
1 wortel

1 klein takje verse rozemarijn

1 klein takje verse tijm

2 takken selderij

2 eetlepels extra vierge olijfolie
60 g mager spek of niet-gerookt spek
Y4 palmkool

150 g tagliatelle of maltagliati

4 speciale saustomaten

1,5 1 water

01

Giet de extra vierge olijfolie in de kookpan
en bak een in schijfjes gesneden verse ui, een
bol knoflook, het in reepjes gesneden spek,
de verse tijm, het basilicum en de rozemarijn.
Doe er de grof gesneden tomaten, de in repen
gesneden kool en de gekookte bonen bij en laat
alles koken met de ‘soffritto’ (groentemix).

02

Voeg 1,5 | water en ongeveer 300 g kookvocht
van de bonen toe. Laat ongeveer 40 minuten
koken. Voeg daarna de deegwaren toe
(gedroogde tagliatelle met eieren die u met
de hand in grote stukken breekt of verse
maltagliati met eieren). Laat ongeveer 5
minuten koken en schep dan met een pollepel
in diepe borden. Breng alles tot slot op smaak
met een straaltje olijfolie en een flinke draai
aan de molen met zwarte peper.

Geroosterde polenta met
inktvis op Venetiaanse wijze

Voorbereiding: 20 minuten
Bereiding: ongeveer 40 minuten
Personen: 4

Ingrediénten voor de polenta

300 g geel maismeel
met middelgrote korrel

1 1 water

6 g zout

Peterselie naar smaak
Olie of boter naar smaak

Ingrediénten voor de saus
1 kg inktvis

Y5 ui,

2 teentjes knoflook

2 gezouten ansjovissen

1 fijngehakt busseltje peterselie
1 teentje knoflook

Y glas witte wijn

1 eetlepel tomatenpuree

2 eetlepels tomatensaus

01

Verhit het water in de kookpan. Wanneer het
water kookt, voegt u het zout toe, onmiddellijk
gevolgd door het gele meel, terwijl u
voortdurend blijft roeren met een houten
lepel. Laat minstens 40 minuten koken en roer
regelmatig.

02

Zodrade polentaklaaris, voegt u de fijngehakte
peterselie en een eetlepel extra vierge olijfolie
toe. Giet het mengsel in een ovenschotel met
antikleeflaag die u vooraf hebt ingevet met
boter of olie. Strijk de polenta gelijkmatig uit
tot een redelijk dunne laag. Laat afkoelen.

03

Maak de inktvis schoon, maar let op dat u de
inktzak binnenin in niet doorboort. Verwijder
de inkt zodra de inktvis is schoongemaakt en
leg opzij.

04

Bak de fijngehakte ui en knoflook in extra
vierge olijfolie. Zet het vuur lager en voeg de
ansjovisfilets toe. Roer met een houten lepel
tot de ansjovis volledig is gesmolten.

05

Doe er de in repen gesneden inktvis bij en laat
kleuren. Giet er witte wijn bij en voeg dan
geleidelijk de inkt van de inktvis toe.

06

Om de inkt een goudgele kleur te geven, lengt
u een eetlepel tomatenpuree aan met een
half glas lauw water en voegt u dat toe. Laat
afgedekt ongeveer 30 minuten koken. Breng
de inktvis nadien op smaak met zout.

07

Snij de koude polenta in plakken van ongeveer
1 cm dik. Leg ze op een gietijzeren grill.

08

Leg de geroosterde plakken polenta in een
schotel en schep er de Venetiaanse inktvis op.



Polenta uit de oven
met paddenstoelen
en taleggio-kaas

Voorbereiding: 20 minuten
Bereiding: ongeveer 40 minuten
Personen: 4

Ingrediénten voor de polenta

300 g geel maismeel
met middelgrote korrel

11 water
6 g zout
20 g boter

Ingrediénten voor de saus
300 g paddenstoelen

(verse of diepgevroren boleten)
150 g taleggio-kaas

(of fontina-kaas)

2 teentjes knoflook

1 eetlepel sjalot

1 bosje peterselie

01

Verhit het water in de kookpan. Wanneer het
water kookt, voegt u het zout en de boter toe,
onmiddellijk gevolgd door het gele meel,
terwijl u voortdurend blijft roeren met een
houten lepel. Laat minstens 40 minuten koken
en roer regelmatig.

02

Giet 2 eetlepels extra vierge olijfolie in een
koekenpan en doe er dan 2 lichtjes gekneusde
en ongepelde tenen knoflook en een eetlepel
fijngehakte sjalot bij. Laat alles uitzweten.

03

Voeg de in kleine stukken gesneden
paddenstoelen toe. Bak alles op een hoog
vuur, maar let op dat de sjalot niet aanbrandt.
Voeg de fijngehakte peterselie toe en laat op
een middelhoog vuur nog zo’n 5 tot 7 minuten
garen. Roer regelmatig.

04

Zodra de polenta is gekookt, doet u er de in
blokjes gesneden kaas en de paddenstoelensaus
bij. Vermeng alles en dien op.

Polenta met varkens-
en worstensaus

Voorbereiding: 20 minuten
Bereiding: ongeveer 40 minuten
Personen: 4

Ingrediénten voor de polenta

300 g geel maismeel
met middelgrote korrel

1 1 water
6 g zout
1 eetlepel extra vierge olijfolie

Ingrediénten voor de saus
400 g varkenskoteletten

200 g varkensworsten

1 glas droge witte wijn

200 g gepelde tomaten

Geraspte pecorino, naar smaak
Een half glas lauw water

Zout en peper naar smaak

Tip

gebruik een houten plank in plaats
van een schotel om uw polenta op
tafel te zetten. Maak met een vork
gaten in de bovenkant van de polenta
voor u er de saus over giet. Zo zal de
saus niet kleven en koelt de polenta
niet af. De houten plank voorkomt
dat de polenta te snel afkoelt.

01

Verhit het water in de kookpan. Wanneer het
water kookt, voegt u het zout en een eetlepel
extra vierge olijfolie toe. Strooi er meteen het
gele meel bij en blijf roeren met een houten
lepel. Laat minstens 40 minuten koken en roer
regelmatig.

02

Bereid ondertussen de saus. Giet 2 eetlepels
extra vierge olijfolie in een andere kookpan
en doe er de fijngehakte ui bij. Laat de ui
uitzweten op een laag vuur.

03

Voeg de in grove stukken gesneden koteletten
toe. Breng op smaak met zout en peper. Bak
het vlees ongeveer 10 minuten op een hoog
vuur met de kookfond.

04
Zodra het vlees bruin is gebakken, giet u er de
wijn bij. Laat verdampen.

05

Wanneer de wijn is verdampt, voegt u de
gepelde tomaten of de tomatenpuree toe,
met meer dan een half glas lauw water (het is
belangrijk dat het water lauw en niet koud is,
om het kookproces niet af te remmen).

06

Voeg na ongeveer 20 minuten de in grove
stukken gesneden worsten toe en laat nog 10
tot 15 minuten koken.

07

Wanneer de polenta en de saus klaar zijn,
giet u de polenta in een grote schotel en giet
u er de saus over. U kunt het gerecht tot slot
bestrooien met geraspte pecorino.
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HISTORIA
E FILOSOFIA

Historia

A historia da Lagostina comegou em 1901, na pequena cidade
de Omegna, nas margens do Lago de Orta, um dos maiores lagos
subalpinos do norte de Italia. Carlo Lagostina e o seu filho, Emilio,
eram homens corajosos, visionarios apaixonados, entusiasmados
com as oportunidades que a industrializag@o lhes oferecia.
Comecaram por fabricar talheres de ago estanhado e a Lagostina
tornou-se na primeira empresa italiana a fabricar utensilios de
cozinha. Em apenas alguns anos, os seus produtos comegaram a
ser vendidos em toda a Italia.

Em 1929, o bisneto do fundador, Massimo, viu as primeiras folhas
de ago inoxidavel na Feira de Milao. Apercebeu-se de imediato
do alcance desta inovagdo. A sua solidez e agradavel aparéncia
permitiram a Lagostina fabricar utensilios de cozinha e loiga da mais
alta qualidade, reflectindo na perfeigdo o estilo de vida italiano.

A inovagao tecnologica sempre foi um elemento chave para o
sucesso da Lagostina. Gragas aos seus produtos com design
elegante e acabamento cuidado, esta marca familiar ganhou uma
excepcional reputagdo internacional no sector dos utensilios de
cozinha de gama alta.

Filosofia

Damos a maior importancia a qualidade estética dos nossos
produtos porque, em Italia, a beleza esta em todo o lado. Constitui
uma parte integrante da vida quotidiana.

No ultimo século, os produtos Lagostina tornaram-se parte do
patriménio cultural, artistico e artesanal deste pais. As nossas
colecgdes simbolizam o estilo de vida italiano, no qual a beleza é
essencial, mas também funcional.

Uma elegéncia totalmente italiana

As colecgdes da Lagostina representam a harmonia perfeita entre o
design italiano e a excepcional pericia de fabrico. Os nossos exclusivos
utensilios de cozinha oferecem a solugdo perfeita para cozinhar e
conferem um toque de refinada elegancia as suas mesas, combinando as
mais avangadas tecnologias com os mais elevados padrdes estéticos.

LAGOSTINA E
A TRADICAO
CULINARIA
ITALIANA

A cultura culindria italiana

A cozinha italiana ¢ sinonimo de generosidade e exceléncia.
Representa o calor ¢ as cores do Mediterraneo e nasce dos
ingredientes saudaveis e de altissima qualidade. A Italia ¢ famosa
pela sua ampla variedade de técnicas culindrias. Alguns pratos
podem ser preparados num piscar de olhos, enquanto que outros
necessitam de horas de preparagao.

Cada regido tem os seus proprios ingredientes e receitas. Por
exemplo, a receita de Ossobuco alla Milanese ndo inclui tomates,
pois estes sdo cultivados no sul do pais, na zona de Napoles.

As massas ndo escapam a esta regra e apresentam-se em diferentes
formas, denominagdes, cores e receitas, em fungdo das cidades,
das estagdes e das tradi¢des culinarias familiares.

La Linea Patrimonio

A Lagostina ¢ uma marca especialista na verdadeira cozinha
italiana: desenvolvemos constantemente novos projectos e
tecnologias perfeitamente ao servigo da heranga cultural do nosso
pais. Assim, La Linea Patrimonio (que se pode traduzir por A
Linha Patriménio) ¢ uma colecgdo de utensilios concebidos para
os pratos tradicionais italianos que sdo mundialmente apreciados,
como a tagliata, a massa ou o risotto. Cada utensilio ¢ concebido
para um prato especifico e ¢ um convite a descobrir a espantosa
gama de sabores das receitas regionais italianas.

Lagostina, o Minestrone e a Polenta

O Minestrone e a Polenta ndo escapam a esta regra e sio pratos
cujas receitas tém infinitas versdes. Proveniente das provincias
venezianas e de Friuli, a polenta fica cremosa na regido de
Abruzzes. Tanto temperado com charcutarias como perfumado
com manjericdo picado, regido a regido, os ingredientes revelam-
se, fazendo do minestrone um prato que também desfruta de um
leque infinito de versdes culinarias.

Lagostina, o Minestrone e a Polenta Fruto do refinamento e do
know-how da Lagostina, esta quarta edi¢do da Linea Patrimonio
continua a fazer soar essa doce melodia italiana, a da gastronomia
e riqueza culinaria.

Visto que em Italia a transmissdo dos segredos que fazem o éxito
das iguarias ¢ rigorosa, a Lagostina pretende revelar-lhe mais
um segredo, ou talvez dois. De segredo em segredo, descubra a
Italia e a sua gastronomia mundialmente reconhecida mas que
esconde, na verdade, muitos dos seus aspectos do publico e que
apenas se revela através de toques subtis e delicados aos gourmets
mais apaixonados. Um despertar dos sentidos através do qual o
convidamos a descobrir as sensagdes perfumadas do minestrone,
o sabor tradicional da polenta e diversas variagdes destas receitas
profundamente enraizadas no patrimonio gastronoémico italiano,
através de um novo utensili: o set Minestrone & polenta

O Minestrone faz parte da incontornavel cozinha italiana saborosa
e epicurista. E um prato que retine uma grande variedade de
ingredientes 0 que permite explorar os seus sabores e apresentar
um prato com uma riqueza excepcional.

A primeira coisa que vem a cabega de um italiano quando se fala
de «polenta» ¢ a imagem do paiolo (panela) em cobre e da Avo que
cozinha ao lume e mexe a polenta com a sua espatula de madeira.
Conhecida ja na época romana e particularmente apreciada nas
regides montanhosas, a polenta, prato tipico do norte de Italia
regressou em grande nas mais prestigiadas mesas.

O Set Minestrone & Polenta ¢ um artigo de uma qualidade muito
elevada destinado a realizagdo de polenta e minestrone. Um artigo
precioso que, esperamos nos, o satisfaga pelo seu design, pela sua
funcionalidade, a sua aderéncia a mao facilitada e, por fim, pelos
sabores dos pratos que vai confeccionar nele.




FOCO: DESIGN

Forma interior curvada

Estudada para assegurar uma cozedura perfeita do minestrone e da polenta. Com uma base plana para poder utilizar o recipiente em
qualquer placa de cozedura e com angulos interiores arredondados de forma a ser facil mexer a espatula de madeira e evitando assim que
a sua preparacdo cole ao fundo do utensilio.

Tampa de parede dupla

A tampa de parede dupla, alianga subtil de madeira e inox, ¢ a0 mesmo tempo funcional e elegante. A sua parede dupla respeita as exigéncias
das cozeduras do minestrone e da polenta que recomendam, uma vez terminada a cozedura, que se deixe repousar a preparagdo durante
cerca de 10 a 15 de forma a deixar ressaltar plenamente todas as suas qualidades nutricionais e as suas sensagoes.

Lados curvados
Concebidos para mexer e deitar mais facilmente a sua preparagao.

Inox e brilho espelhado

O polimento espelhado reflecte a pericia da Lagostina na utilizagdo do ago inoxidavel. Além de lhe conferir um aspecto elegante, o
polimento optimiza as propriedades anticorrosivas e anti-aderentes da panela e melhora a longevidade do proprio ago. O ago inoxidavel
18/10 respeita o sabor dos alimentos.

FOCO: LAGOPLAN® um exclusivo Lagostina

Tecnologia exclusiva

O fundo do tacho é reforgado com uma espessa camada de aluminio

que garante:

 Uma superficie de aquecimento mais significativa, pois o aluminio
faz subir o calor pelos lados do utensilio.

» Uma repartigdo perfeita e homogénea do calor por todo o fundo
do utensilio.

+ Uma excelente inércia que permite finalizar os cozinhados, depois
de apagar o lume, com toda a suavidade e poupando energia.

18/10
Stainless Steel

Design exclusivo 4 Aluminium
A camada de aluminio deste tipo de fundo confere um estilo tnico -
a0s nossos utensilios.

Stainless Steel
induction

O SEGREDO
DE UM BOM
“MINESTRONE”

O Minestrone

O termo «minestrone» vem do italiano «minestra» (sopa) mas
ao contrario de uma minestra cldssica, sdo usados ingredientes
como legumes secos ou frescos, batatas, abobora, massas ou arroz
em comparagdo com a «minestra» classica. Regra geral, o tipo
de gorduras utilizadas difere de regido para regido: azeite extra-
virgem no centro de Italia e no Sul, manteiga e toucinho no Norte.
Finalmente, uma das caracteristicas fortes do minestrone € que pode
ser consumido frio, morno ou quente no dia da sua preparagdo ou
mesmo no dia seguinte desde que seja guardado no frigorifico.

Tanto temperado com charcutarias como perfumado com manjericéo
picado, regido a regido, os ingredientes revelam-se, fazendo do
minestrone um prato que também desfruta de um leque infinito
de versdes culinarias.

Para cozinhar um minestrone de qualidade, sdo os ingredientes que
escolhe, a sua qualidade, a sua frescura bem como o seu sabor que
conferem a sua receita todo o seu sabor e éxito.

Conselhos e técnicas de preparagao

Os legumes utilizados devem ser frescos e de boa qualidade. Se
optou por utilizar azeite extra-virgem, este deve ser forte e vigoroso,
e aconselhamos um azeite proveniente da Toscana, Umbria ou
Apulia. Quando deitar o conjunto dos ingredientes no tacho, a
preparagao deve cozer lentamente e em lume brando para que os
sabores dos ingredientes sejam realgados no seu melhor, para dar ao
prato toda a suavidade e justeza do seu sabor. Finalmente, mesmo
para os adeptos dos pratos quentes, recomendamos que deixe o
minestrone repousar com a tampa durante de 10 a 15 minutos.
Deite um fio de azeite e salpique com queijo. O prato esta pronto
para ser degustado.

Utensilios de cozinha

A Lagostina trouxe esta tradi¢do para os nossos dias e apresenta-
lhe o set Minestrone & Polenta. Este set inclui um tacho (24 cm
- 51) em ago inoxidavel 18/10, material duravel e inerte. A sua
forma curvada foi especialmente estudada para satisfazer tanto
as exigéncias da cozedura do minestrone como da polenta. A sua
tampa de parede dupla preserva a qualidade da preparagio durante
e apos a cozedura e permite manté-la quente até ao momento de
servir. Para além dos seus resultados de cozedura, o seu design
junta subtilmente a madeira e o inox, conferindo-lhe elegincia na
cozinha e a mesa.

A concha em inox 18/10 ¢ um utensilio pratico e requintado para
servir deliciosos minestrone.

-




O SEGREDO DO
SUCESSO DA
“POLENTA”

La Polenta

E uma iguaria que se adaptou & particularidade das regides que
seduziu e que souberam desenvolvé-la de acordo com as suas
aspiragdes e desejos. Proveniente das provincias venezianas e de
Friuli, a polenta fica cremosa na regido de Abruzzes. Tanto simples
como mais elaborada, descubra as nossas receitas e elabore a polenta
que corresponde ao seu gosto.

Tendo como ingrediente base a sémola de milho de grao médio,
grosso ou fino que lhe confere a sua bela cor amarela e a sua textura
granulosa, a polenta pode ser degustada tanto como entrada, como
prato principal, substituindo o pdo ou muitas vezes servida cortada
em fatias e consumida fria, grelhada ou frita.

E possivel preparar dois tipos de polenta. O primeiro tipo de
preparagdo introduz os ingredientes durante a cozedura e mexendo
sempre a preparagdo. O segundo tipo inclui o tempero da polenta
cozida com molhos, apresentando-a fria e solida.

Quanto a escolha da farinha de milho, uma farinha biologica e
moida em pedra corresponde ao ingrediente perfeito para preparar
uma polenta.

De gréos finos (chamados «fioretto»), grossos («bramata») ou
médios, as preferéncias em matéria de finura da moagem estao
ligadas aos gostos de cada um

Conselhos e técnicas de preparagao

O segredo de uma boa Polenta reside na paciéncia dispensada a
cozedura desta iguaria, nomeadamente na tarefa de mexer a preparagao
com a espatula de madeira. Se a polenta ndo estiver pré-cozida, o tempo
de cozedura sera entre 40 e 60 minutos em lume brando. Se tem um
equipamento a gas, aconselhamos a utilizagdo de um difusor de calor
para beneficiar de uma fonte de calor mais suave e que respeita mais
as suas exigéncias de cozedura.

E necessrio deixar a preparagio cozinhar muito lentamente, de tal
forma que, de acordo com a tradigao, devemos conseguir ver as bolhas
surgirem a superficie do tacho e conta-las uma a uma.

A etapa crucial da preparagdo ¢ o momento da fervura da dgua: deite
a farinha lentamente e mexa intensamente para evitar a formagao de
grumos. Depois desta etapa, basta mexer de vez em quando.

Utensilios de cozinha

A Lagostina trouxe esta tradigdo para os nossos dias e apresenta-lhe o
set Minestrone & Polenta. Este set inclui um tacho (24 cm - 5 1) em ago
inoxidavel 18/10, material duravel e inerte. A sua forma curvada foi
especialmente estudada para satisfazer tanto as exigéncias da cozedura
da polenta como do minestrone. A sua tampa de parede dupla preserva
a qualidade da preparago durante e apds a cozedura e permite manté-
la quente até a0 momento de servir. Para além dos seus resultados de
cozedura, o seu design junta subtilmente a madeira e o inox, conferindo-lhe
elegancia na cozinha e a mesa.

10 minutos antes do fim da cozedura e se a receita que escolheu foi
orientada de acordo com o 1.° tipo de polenta, isto ¢, composta pelos
ingredientes, avalie primeiro o sabor da mesma e a seguir junte os
ingredientes que escolheu e continue a mexer.

Se, pelo contrario, a sua receita inclui juntar um condimento por cima
da polenta depois de cozida, coloque-a num recipiente e fure a polenta
com um garfo para que o condimento penetre na polenta.

Se pretende fritar ou grelhar a sua polenta, lembre-se que esta vai
endurecer por isso coloque-a rapidamente num prato de vidro, cerdmica
ou metal previamente barrado com 6leo ou manteiga (atengéo, ndo
utilizar um prato de aluminio que ndo seja de interior revestido).

A espatula em madeira de freixo ¢ um artigo especialmente concebido
pela Lagostina respeitando a tradigdo italiana que consiste na utilizagdo
da madeira para mexer a polenta. O seu corpo curvado assegura uma boa
aderéncia a mao e a sua cabega curvada permite mexer a sémola de forma
precisa respeitando a finura dos gréos de milho.

o

Conselhos do chefe italiano Massimiliano Mariola para o sucesso das suas receitas

Quando estas preparagdes exigirem um molho de cozedura, este deve ficar transparente. Para isso, deve picar bastante
os ingredientes de preferéncia com uma faca ou, se ndo tiver esta destreza, um ralador e juntar qualquer gordura

(6leo, manteiga ou toucinho) para que os legumes nao percam as suas fibras. Nao tenha pressa quando reduzir o seu

molho porque sera este que ira dar gosto a sua preparaga

insipidos.

Caso contrario, corre o risco de que os legumes fiquem




Minestrone 2

Preparac¢do: 20 minutos
Cozedura: 40 minutos aprox.
Pessoas: 4

Para o «soffritton

(mistura de legumes)

2 cenouras

2 ramos de aipo

Y2 cebola

50 g de toucinho

50 g de manteiga

1 dente de alho

A parte branca de um alho francés
200 g de polpa de abobora limpa

1 batata

Y4 couve verde

150 g de arroz

2 1de agua

milanesa

01

Na panela, deite o toucinho e o peito cortados
aos cubos e a manteiga. Deixe alourar todos
os legumes cortados aos cubos (alho francés,
cenoura, aipo, cebola) e 0 alho com casca.

02

Quando tudo estiver dourado, junte os outros
legumes (batata e abobora aos cubos com cerca
de 1 cm e a couve cortada em lamelas). Deixe
cozer durante cerca de 10 minutos, mexendo
sempre com uma colher de madeira.

03

Deite a 4gua morna e adicione o sal. Apds
cerca de 40 minutos de cozedura em lume
brando, junte o arroz. Deixe cozer durante
cerca de 20 minutos até ao fim da cozedura
do arroz.

04

Deite o minestrone em pratos fundos com uma
concha. Se desejar, pode salpicar o minestrone
com grana padano e pimenta preta a gosto.

Minestrone

com pesto genovés

Prepara¢do: 20 minutos
Cozedura: 40 minutos aprox.
Pessoas: 4

Para o «soffritton

(mistura de legumes)

2 cenouras

2 ramos de aipo

Y4 cebola

Azeite extra-virgem

200 g de courgettes

2 tomates especiais para molho
100 g de ervilhas frescas limpas
ou congeladas

1 batata

1 cenoura

2 1de dgua

150 g de massas pequenas
(«ditalini» riscados ou «tubetti»)
50 g de pesto fresco

Queijo pecorino da Toscana
ou parmesao, como preferir

Conselho

Para fazer rapidamente um bom
pesto caseiro, coloque num
misturador (arrefecido previamente
no congelador!) um dente de alho
do qual vai retirar o grelo, 100 g
de folhas de manjericéo fresco,
sal grosso a gosto, 30 g de queijo
parmesdo ralado, 15 g de queijo
pecorino ralado e 40 g de pinhdes.
Misture tudo e adicione azeite
extra-virgem em fio.

01

Na panela, deite 2 litros de dgua temperada
com sal e junte as cenouras, 0 aipo e a cebola
cortados finamente. Deixe ferver e adicione os
outros legumes cortados da seguinte forma:
batata, cenoura e tomates aos cubos, curgetes
as rodelas e ervilhas. Deixe cozer durante
cerca de uma hora.

02

Apos essa hora, junte as massas. Deixe
cozinhar durante cerca de 7 minutos. A seguir,
junte 2 colheres de sopa de pesto e deixe cozer
durante mais 3 minutos.

03

Sirva em pratos fundos com uma concha. Pode
também salpicar o minestrone com queijo
pecorino da Toscana ou queijo parmesdo
ralado.




Minestrone 2

Prepara¢do: 20 minutos
Cozedura: 40 minutos aprox.
Pessoas: 4

Ingredientes

300 g de feijdes cozidos (ou em lata)
e a agua de cozedura

1 dente de alho

10 folhas de manjericao

2 colheres de sopa de salsa picada
1 cenoura

1 pequeno ramo de alecrim fresco
1 pequeno ramo de tomilho fresco
2 ramos de aipo

2 colheres de sopa de azeite
extra-virgem

60 g de toucinho magro
ou de peito ndo fumado

Vs couve preta

150 g tagliatelle ou maltagliati
4 tomates especiais para molho
1,5 1 de dgua

Toscana

01

Na panela, deite o azeite extra-virgem e deixe
alourar uma cebola fresca cortada as rodelas,
uma cabega de alho, o toucinho magro ou
o peito cortado em palitos, o tomilho, o
manjericio e o alecrim frescos. Junte os
tomates cortados grosseiramente, a couve
preta cortada as lamelas e os feijoes cozidos,
deixe cozer tudo com o «soffritto» (mistura de
legumes).

02

Adicione 1,5 1 de agua e cerca de 300 g de
agua da cozedura dos feijoes. Deixe cozinhar
durante cerca de 40 minutos. Apds este tempo
de cozedura, junte as massas (tagliatelles
secas com ovo partidas grosseiramente a
mao ou maltagliati fresco com ovo). Deixe
cozinhar durante cerca de 5 minutos, a seguir
sirva com uma concha em pratos fundos. Por
fim, pode temperar com um fio de azeite e
uma boa pitada de pimenta preta.

Polenta grelhada
com chocos a veneziana

Preparacdo: 20 minutos
Cozedura: 40 minutos aprox.
Pessoas: 4

Ingredientes para a polenta

300 g de farinha de milho
amarela de grao médio

11de agua

6 g de sal

Salsa a gosto

Oleo ou manteiga a gosto

Ingredientes para o condimento
1 kg de chocos

Y2 cebola

2 dentes de alho

2 anchovas salgadas

1 ramo de salsa picada

1 dente de alho

Y2 copo de vinho branco

1 colher de sopa de polpa de tomate
2 colheres de sopa de molho de tomate

01

Aquega a agua na panela. Quando a agua
estiver a ferver, junte o sal e adicione logo a
seguir a farinha amarela devagar, mexendo
sempre com uma colher de madeira. Deixe
cozer pelo menos durante 40 minutos,
mexendo frequentemente.

02

Assim que a polenta estiver preparada,
adicione salsa fresca picada e uma colher
de sopa de azeite extra-virgem. Deite o
preparado num prato para o forno antiaderente
que deverd untar previamente com manteiga
ou Oleo, e estenda-o uniformemente numa
camada fina. Deixe arrefecer.

Limpe os chocos e tente ndo furar a bolsa
interna que contém a tinta. Quando os chocos
estiverem limpos, retire a tinta e reserve-a.

04

Deixe alourar o alho e a cebola picados no
azeite extra-virgem. Baixe o lume e junte os
filetes de anchova. Mexa com uma colher
de madeira at¢é que as anchovas fiquem
completamente derretidas.

Junte os chocos cortados em lamelas e
deixe corar. Adicione o vinho branco e junte
progressivamente a tinta dos chocos.

06

Para dar uma cor ligeiramente dourada a tinta,
pode utilizar uma colher de sopa de polpa de
tomada diluida em meio copo de 4gua morna.
Deixe cozinhar tapado durante cerca de 30
minutos. Tempere os chocos com sal no fim
da cozedura.

07

Corte a polenta fria em fatias com uma
espessura de cerca de 1 cm. Passe-as por um
grelhador em ferro.

08

Num prato, disponha as fatias de polenta
grelhadas e junte os chocos & veneziana por cima.



Polenta no forno com
cogumelos e queijo taleggio

Preparac¢do: 20 minutos
Cozedura: 40 minutos aprox.
Pessoas: 4

Ingredientes para a polenta

300 g de farinha de milho
amarela de grao médio

11de agua
6 g de sal
20 g de manteiga

Ingredientes para o condimento
300 g de cogumelos

(boletos frescos ou congelados)

150 g de queijo taleggio

(ou de queijo fontina)

2 dentes de alho

1 colher de chalotas picadas

1 ramo de salsa

01

Aquega a agua na panela. Quando a agua
estiver a ferver, junte o sal e a manteiga e
adicione logo a seguir a farinha amarela
devagar, mexendo sempre com uma colher de
madeira. Deixe cozer pelo menos durante 40
minutos, mexendo frequentemente.

02

Numa frigideira, deite 2 colheres de sopa
de azeite extra-virgem e a seguir adicione
2 dentes de alho com casca ligeiramente
esmagados e uma colher de sopa de chalota
picada. Deixe suar.

03

Adicione os cogumelos cortados em pedagos
pequenos. Deixe fritar tudo em lume alto,
ndo deixando queimar a chalota. Junte a
salsa picada e deixe cozer em lume médio
durante cerca de 5 a 7 minutos. Misture
frequentemente.

04

Quando a polenta estiver cozida, junte o queijo
cortado aos cubos ¢ 0 molho dos cogumelos.
Mexa tudo e sirva.

Polenta com molho
de porco e salsichas

Preparac¢do: 20 minutos
Cozedura: cerca de 40 minutos
Pessoas: 4

Ingredientes para a polenta

300 g de farinha de milho
amarela de grao médio

11de agua
6 g de sal

1 colher de sopa
de azeite extra-virgem

Ingredientes para o condimento
400 g de costeletas de porco

200 g de salsichas de porco

1 copo de vinho branco seco

200 g de tomates pelados

Queijo pecorino ralado a gosto

Meio copo de dgua morna

Sal e pimenta a gosto

Conselho

Quando colocar a polenta na mesa,
utilize um tabuleiro de madeira em
vez de um prato e faga entalhes

na superficie da polenta com um
garfo antes de deitar o molho
(condimento). Assim, o molho

ndo fica colado e a polenta ndo
arrefece. O tabuleiro, ao contrario
do que acontece com um prato,
permite evitar que a polenta arrefeca
rapidamente.

01

Aquega a agua na panela. Quando a agua
estiver a ferver, junte o sal e uma colher de
sopa de azeite extra-virgem e adicione logo
a seguir a farinha amarela devagar, mexendo
sempre com uma colher de madeira. Deixe
cozer pelo menos durante 40 minutos,
mexendo frequentemente.

02

Durante este tempo, prepare o molho. Numa
outra panela, deite 2 colheres de sopa de azeite
extra-virgem e junte a cebola cortada em fatias
finas. Deixe a cebola suar em lume brando.

03

Adicione as costeletas de porco cortadas
grosseiramente. Tempere com sal e pimenta.
Aloure a carne com o molho de cozedura
durante cerca de 10 minutos em lume alto.

04

Quando a carne estiver tostada, junte o vinho
e deixe-0 evaporar.

05

Quando o vinho estiver evaporado, junte
os tomates pelados ou o puré dos tomates
juntamente com meio copo de agua morna. (E
importante que a agua esteja morna e ndo fria
para ndo atrasar a cozedura.).

06

Apos cerca de 20 minutos de cozedura, junte
as salsichas cortadas em pedagos grandes e
deixe cozer durante mais 10 a 15 minutos.

07

Quando a polenta e o molho estiverem
preparados, deite a polenta num prato grande
e deite 0 molho por cima. Por fim, pode
polvilhar com queijo pecorino ralado.
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TARIHCE
VE FELSEFE

Tarihge

Lagostina’nin hikayesi 1901°de, Alp Daglari’nin eteginde yer alan
ve kuzey italya’nin en biiyiik géllerinden biri olan Orta Golii’niin
kiyisindaki kiigiik Omegna kasabasinda bagladi. Carlo Lagostina ve
oglu Emilio, sanayilesmenin getirdigi firsatlardan heyecan duyan
ve tutku dolu hayalleri olan cesur karakterlerdi. Kalayli sacdan
sofra takimlari {ireterek ige basladilar ve boylece Lagostina mutfak
aletleri iireten ilk italyan sirketi oldu. Birkag y1l iginde iiriinleri tiim
italya’da satilmaya basladi.

Firmay1 kuran Carlo Lagostino’nun torununun oglu Massimo,
1929 yilinda gergeklesen Milano Ticaret Fuari’nda paslanmaz gelik
levhalari ilk kez gordii ve bu yeniligin potansiyelini hemen anladi.
Bu malzemenin giiciinii ve estetigini en iyi sekilde degerlendiren
Lagostina firmasi, yiiksek kaliteli ve Italyan yasam stilini tam olarak
yansitan mutfak geregleri ve yemek takimlari tiretmeye basladi.

Teknolojik inovasyon her zaman Lagostina’nin basarisinin ardindaki
temel faktor oldu. Sik bir tasarima sahip olan ve 6zenle iiretilen
trtinleriyle bu aile markasi, yiiksek kaliteli mutfak geregleri alaninda
olaganiistii ve diinya ¢apinda tine kavustu.

Felsefe

Uriinlerimizin estetigi bizim igin yiiksek 6neme sahiptir giinkii
ftalya’da giizellik her alanda 6nemlidir. Giinliik yasantinin
ayrilmaz bir pargasidir. Gegtigimiz yiizyilda Lagostina triinleri
kiiltiirel, sanatsal ve mesleki agidan tilke mirasinin bir pargast
olarak kabul edilmistir. Koleksiyonlarimiz, giizellik anlayisinin
bir temel olmanin 6tesinde islevsel de oldugu italyan yagam
stilini sembolize eder.

Tiimiiyle italyan zarafeti

Lagostina koleksiyonlari italyan tasarimi ve alisilmisin Stesinde
tretim uzmanhg arasindaki miikemmel uyumu yansitir. Benzersiz
mutfak gereclerimiz pisirme igin idealdir ve en gelismis teknolojileri
yiiksek diizeyde estetik standartlarla birlestiren zarif bir tasarimla
masalariniza gelir.

LAGOSTINA
VE ITALYAN
MUTFAK
GELENEGI

Italyan mutfak kiiltiirii

italyan mutfagi comertlik ve miikemmeliyet ile es anlamlidir.
Akdeniz’in sicakligini ve renklerini stiin kaliteye sahip ve
saglikli malzemelerle yansitir. italya, pisirme teknikleri alaninda
sahip oldugu ¢esitlilikle meshurdur. Yemeklerin bazilar1 goz agip
kapayincaya kadar hazirlanirken, bazilarinin pisirilmesi saatler
alir.

Her bolge kendi malzemelerini ve tariflerini kullanir. Ornegin
domates tilkenin giineyindeki Naples bolgesinde yetistirildiginden,
Milano usulii incik (Ossobuco alla Milanese) tarifinde domates
kullanilmaz.

Makarna da bu kurala uyar ve sehirlere, mevsimlere ve ailelerin
kendi mutfak geleneklerine gore farkli sekillerde, renklerde ve
tariflerle hazirlanir ve farkl adlara sahiptir.

Linea Patrimonio (Geleneksel Seri)

Lagostina gercek Italyan mutfagimin uzman markasidir.
Ulkemizin kiiltiirel mirasin1 daha da zenginlestirmek igin yeni
projeler ve teknolojiler gelistirmekten bir an olsun vazge¢medik.
Bu anlayisin iiriinii olan Linea Patrimonio (Geleneksel Seri) tiim
diinyada begenilen tagliata, makarna veya risotto gibi geleneksel
italyan yemekleri igin 6zel olarak tasarlanmis mutfak geregleri
koleksiyonudur. Her gere¢ 6zel bir yemek i¢in tasarlanmistir
ve sizi Italya’min yoresel lezzetlerindeki gizli tatlari kesfetmeye
davet eder.

Lagostina, Minestrone ve Polenta

Minestrone ve Polenta da istisna degildir, bu malzemelerde sonsuz
tarif hazirlanabilir. Baz1 yorelerde pismis etle, bazilarinda ise
feslegen sosla servis edilir. Her bolgede kullanilan malzemeler
bu bolgeye 6zgiidiir, bu sekilde hazirlanan minestrone de sayisiz
sekilde hazirlanabilir.Polenta; Venedik ve Friuli bolgelerinde sert
olarak, Abruzzo bélgesine ise yumusak olarak servis edilir.

Lagostina, Minestrone ve Polenta Lagostina’nin ¢ok yonliligiini
ve uzmanligi yansitan Linea Patrimonio’nun (Geleneksel Seri)
bu dordiincii iriin grubu zevkli italyan mutfak kiiltiiriine ve zengin
mutfak mirasina yonelik tiriinler sunmaya devam ediyor.

Lezzetli tariflerin nesilden nesile aktarilmasini saglayan Lagostina
meshur italyan gelenegiyle uyum iginde bir veya iki sirr1 daha giin
1s1gina ¢ikarmak istiyor. Bu sirlari paylasirken siz de italya’y1 ve
tiim diinyada meshur olan mutfak kiiltiiriinii kesfedin. Bu mutfak
geleneginin ¢ok sayida gizli kalmus sirr1 yalnizea tutkulu gurmeler
icin hos ve zarif dokunuslarla gozler oniine seriliyor. Duyulara
hitap eden bu yolculukta sizi, zengin aromali minestrone tariflerini,
geleneksel polenta lezzetini ve kokleri italya'nin gastronomi
mirasina dayanan diger tarifleri yeni mutfak gerecimizi kullanarak
kesfetmeye davet ediyoruz: Minestrone ve polenta seti
Minestrone lezzetli ve damak tadina 6nem verilen italyan mutfag
i¢in vazgegilmez tariflerden biridir. Cok ¢esitli malzemeler igerir
ve bu malzemelerin lezzetlerini sira dis1 bir yemekte bulusturur.
Bir italyana «polenta» dediginizde aklinda ilk canlanan imge,
ates lizerindeki paiolo’da (bakir tencere), tahta kasigiyla polenta
karigtiran bir biiyiikanne olacaktir. Roma déneminde &zellikle
daglik bolgelerde tiiketilen ve kuzey Italya’ya ozgii bir yiyecek
olan polenta, saygin sofralarda yerini alarak eski sohretine
kavusmustur.

Minestrone ve Polenta Seti Minestrone ve polenta hazirlamak
icin tasarlanmus, yiiksek kaliteli bir tiriindiir. Bu mutfak gerecinin
tasarimindan, islevselliginden, kolay kullanimindan ve tabii ki
i¢inde hazirladiginiz tariflerden memnun kalacaginizi umuyoruz.




ODAK NOKTASI: TASARIM

Yuvarlak hath i¢ dizayn

Minestrone ve polenta i¢in mitkemmel kosullar1 saglamak tizere tasarlanmigtir. Dig tabaninin diiz olmasi tencereyi her tiirlii pisirme
yiizeyinde kullanmaniza, i¢ yiizeyinin yuvarlak hatlar1 ise tahta kasigin daha kolay hareket etmesine olanak tanir, bdylece malzemelerin
tencerenin tabanina yapismasi da nlenmis olur.

iki katmanh kapak

Ahsap ve paslanmaz celik kullanilarak ustaca tasarlanmis iki katmanli kapak sik oldugu kadar kullanishdir. Cift katman, minestrone ve
polenta en uygun pisirme ve pistikten sonra besin degerlerinin korunmasi ve lezzetin pekigmesi igin gereken 10-15 dakika dinlendirme
kosullarini saglamak i¢in tasarlanmistir.

Yuvarlak hatlar
Hazirladigimiz yiyecegi daha kolay karistirmaniz ve dokmeniz i¢in 6zel olarak tasarlanmisgtur.

Paslanmaz celik malzeme ve ayna parlakhiginda bir goriiniim

Ayna kadar parlak kaplamasi, Lagostina’nin paslanmaz gelik kullanimi konusundaki uzmanligini yansitir. $1k bir gériiniimiin yan: sira
tencerenin paslanmaya karsi direncini ve yapisma dnleyici 6zelliklerini en iyi duruma getirerek paslanmaz geligin dmriinii uzatir. 18/10
paslanmaz gelik, yiyeceklerin tadimni degistirmez.

O DAK N O KTAS' . I.AGO P I.AN® bir Lagostina ayricahgidir

Ozel teknoloji

Tencerenin tabani kalin aliiminyumdan iiretildiginden su avantajlari

saglar:

« Aliminyum tabaka mutfak gerecinin yan taraflarina kadar
uzandigindan 1sitma yiizeyi daha genistir.

« Tencere tabaninin tamaminda 1s1 dagilimi en iyi sekilde ve esit
derecede gergeklesir.

« Tencere uzun siirede soguyacagindan ocak sondiiriildiikten sonra
pisirme islemi yavasca sona erer ve enerji tasarrufu saglanir.

18/10
Stainless Steel

Benzersiz tasarim Aluminium

Bu taban tiiriinde goriilebilen aliiminyum tabaka, mutfak

gereglerimize bize 6zel bir stil kazandirr. -
Stainless Steel

induction

“MINESTRONE’NIN”
BASARI SIRRI

Minestrone

«Minestrone» kelimesi Italyanca’da «minestra» (gorba) anlamina
gelir ancak klasik «minestrandan farkli olarak bu yemek kuru
veya taze sebzeler, patates, bal kabagi, makarna veya piring de
igerir. Genel bir kural olarak kullanilan yag tiirii bolgelere gore
degisir: Orta ve giiney italya’da sizma zeytinyagi kullanilirken,
kuzeyde tereyag1 veya i¢ yagi kullanilir. Son olarak minestrone’nin
sagladigi en 6nemli avantajlardan biri soguk, 1lik veya sicak olarak,
hazirlandig1 giin veya soguk olarak saklanmasi kosuluyla ertesi giin
de titketilebilmesidir .

Baz1 yorelerde pigmis etle, bazilarinda ise feslegen sosla servis edilir.
Her bolgede kullanilan malzemeler bu bélgeye 6zgiidiir, bu sekilde
hazirlanan minestrone de sayisiz sekilde hazirlanabilir.

Sira dist bir minestrone hazirlamak i¢in, kullandigimiz malzemelerin
kalitesine, tazeligine ve tadina 6zen gosterin. Hazirladiginiz yemege
tadin1 bu malzemeler verecektir.

Hazirlama ipuglari ve teknikleri

Kullanilan sebzelerin taze ve kaliteli olmasi gerekir. Sizma zeytinyagt
kullanacaksaniz keskin ve aromali bir tiir se¢in. Toskana, Umbria
veya Puglia bolgelerinden bir yag kullanmanizi 6neririz. Yemegin
lezzetli ve kusursuz olmasi igin tiim malzemeler eklendikten
sonra ag1r ateste, malzemelerin tatlar1 birbirine karisarak, yavas
yavas kaynamasi gerekir. Son olarak sicak yemekleri tercih ediyor
olsaniz bile minestrone’yi kapagi kapali olarak 10 ila 15 dakika
dinlendirdikten sonra da tatmaniz tavsiye ederiz. Uzerine biraz
zeytinyagi gezdirmeyi ve biraz peynir rendelemeyi de unutmayin.
Artik yemeginizin tadina bakabilirsiniz.

Mutfak gerecleri

Lagostina bu gelenegi modern damak tadina uygun sekle getirmek
icin Minestrone ve Polenta setini sunuyor. Bu sete dahil olan tencere
(24 cm - 5 litre), dayamkl ve reaksiyona girmeyen 18/10 paslanmaz
¢elikten tiretilmistir. Yuvarlak hatlari minestrone ve polenta pisirmek
icin gereken kosullart saglamak iizere 6zel olarak tasarlanmistir.
Cift katmanl kapagi pisirme sirasinda ve sonrasinda yiyeceklerin
ozelliklerini en iyi sekilde korur ve servis sirasinda sicak kalmalarint
saglar. Pisirme performansinin yani sira ahsap ve paslanmaz gelik
kullamlarak ustaca tasarlanmis olmasi mutfagimza ve sofralariniza
siklik kazandiracaktir.

Kepge, 18/10 paslanmaz ¢elikten tiretilmistir, lezzetli minestrone’leri
servis etmek i¢in kullanabileceginiz pratik ve sik bir mutfak
gerecidir.

-
-




“POLENTA’NIN”
BASARI SIRRI

Polenta

Bu tarif, popiiler oldugu bolgelerin ve farkl tercihlere gore
uyarlandig1 yerlerin 6zelliklerine gore gesitlilik gosterir. Polenta;
Venedik ve Friuli bélgelerinde sert olarak, Abruzzo bolgesine ise
yumusak olarak servis edilir. Basit veya 6zenilmis, karar sizin.
Damak tadiniza uygun polenta tarifini olusturmak igin 6nce bizim
tariflerimizi deneyin.

Temel malzeme orta, iri veya ince taneli misir unudur. Bu, yemege
sar1 rengini ve taneli yapisini kazandiran malzemedir. Polenta
baslangig tabagi, ana yemek veya ekmek yerine servis edilebilecegi
gibi dilimlenmis olarak, soguk, 1zgara veya kizartma seklinde de
servis edilebilir.

Polenta’y1 iki sekilde hazirlayabilirsiniz. {lk yontem karigimi siirekli
karistirarak malzemeleri pisirme sirasinda eklemektir. Digeri ise
pismis polenta’y: soslarla tatlandirarak soguk ve kati bir gekilde
servis etmektir.

Misir ununu segerken organik ve degirmende 6giitiilmiis un tercih
edilmesi polenta hazirlamak igin ideal olacaktir.

Misir ununun kalinligi damak tadiniza baghdir, ince («fioretto» da
denir), kalin («bramatay) veya orta kalilikta un segebilirsiniz.

Hazirlama ipuglar1 ve teknikleri

Polenta’nin basari sirri, dncelikle tahta kagikla karigtirma asamasinda
olmak iizere tiim hazirlama siiresince sabirli olmaktir. Onceden
pisirilmemis Polenta’nin hazirlanmas kisik ateste yaklagik olarak
40 ila 60 dakika siirecektir. Gazli ocak kullantyorsaniz, daha kisik
ates elde ederek pisirme igin gerekli kosullar saglamak tizere ocagin
tizerine bir pisirme plakast yerlestirmenizi 6neririz.

Karisimin igten ice kaynamasi saglanmalidir. Geleneksel tarife
gore tencere lizerinde olusan balonlar1 gorebilmeli ve tek tek
sayabilmelisiniz.

Hazirhk asamasindaki en 6nemli nokta suyun kaynamaya baslamasidir:
musir ununu bu asamada eklemeli ve topaklanmay1 6nlemek igin
hizli hizh karistirmalisiniz. Ardindan tek yapmaniz gereken arada
bir karigtirmak olacaktir.

Mutfak gerecleri

Lagostina bu gelenegi modern damak tadina uygun sekle getirmek igin
Minestrone ve polenta setini sunuyor. Bu sete dahil olan tencere (24 cm
- 5 litre), dayanikli ve reaksiyona girmeyen 18/10 paslanmaz gelikten
tiretilmigtir. Yuvarlak hatlari minestrone ve polenta pisirmek i¢in gereken
kosullar1 saglamak tizere 6zel olarak tasarlanmustir. Cift katmanli kapagt
pisirme sirasinda ve sonrasinda yiyeceklerin dzelliklerini en iyi sekilde
korur ve servis sirasinda sicak kalmalarini saglar. Pisirme performansinin
yani sira ahsap ve paslanmaz gelik kullanilarak ustaca tasarlanmig olmast
mutfagmiza ve sofralarmiza siklik kazandiracaktir.

Polenta’y1 tiim malzemelerin bir kerede eklendigi 1. pisirme yontemine
gore hazirliyorsaniz, pisme siiresinin bitimine 10 dakika kala, tadint
kontrol edin ve karistirmaya devam ederek sectiginiz malzemeleri
ekleyin.

Polenta pistikten sonra hazirladiginiz malzemeleri {izerine
ekleyeceginiz pisirme yontemini segtiyseniz, polenta’y1 pistikten
sonra bir kaba alin ve malzemelerin iyice niifuz etmesi igin bir ¢atal
kullanarak polenta’nin tizerinde delikler agin.

Hazirladiginiz polenta’y1 kizarmak veya 1zgara yapmak istiyorsamz
koyulasmasini bekleyin ve ardindan siviyag veya tereyagt ile
yagladiginiz cam, seramik veya metal bir kaba yayn (yiizeyi
kaplanmamuis aliiminyum bir kap kullanmaymn).

Disbudak agacindan iiretilmis kasik polenta karistirmak igin Italyan
geleneklerine uygun olarak Lagostina tarafindan 6zel olarak tasarlanmugtir.
Yuvarlak gvdesi kolay bir tutus saglarken yuvarlak késeleri ise misir
ununu tanelerin inceligine uygun sekilde karistirmaniza olanak tanir

Italyan sef Massimiliano Mariola’dan tariflerini basariyla pisirmeniz i¢in ipuglari

Buradaki tarifler i¢in et suyu gerekiyorsa, et suyunun seffaf olmasi gerekir. Et suyu hazirlamak igin sebzeleri tercihen
bir bigak kullanarak, ¢ok kii¢iik pargalara kesin. Dograma konusunda ¢ok hizli degilseniz bir rende kullanin. Ardindan

sebzelere liflerini kaybetmemeleri igin biraz yag ekleyin (s1v1 yag, tereyagi veya i¢ yagt). Hazirladiginiz tarife lezzetini
et suyu vereceginden, suyunu ¢ok kisa siirede gekmesine izin vermeyin. Aksi halde sebzeler tadin1 kaybedecektir.




Milano usuli minestrone

(sebze ¢orbasi)

Hazirlama: 20 dakika

Pisirme siiresi: 40 dakika, yaklagik
Kisilik : 4

Soffritto (sebze karigimi) igin
2 havug,

2 sap kereviz,

Y5 sogan

50 gr tereyagt

1 dis sarimsak

Bir sap pirasanin beyaz kismi
200 gr kabak piiresi

1 patates

V4 lahana

150 gr piring

2 litre su

01

Tereyagini ile bir tencereye alin. Kiip seklinde
dogradigimiz tiim sebzeleri (pirasa, havug,
kereviz, sogan) ve soyulmamis sarimsagi
soteleyin.

02

Bu malzemelerin rengi doniince diger
sebzeleri ekleyin (1 cm kiip seklinde
dogranmus patates, kabak, ince dilimlenmis
lahana). Tim malzemeleri tahta bir kagikla
stirekli karistirarak yaklasik 10 dakika pisirin.

03

Ilik suyu ve tuzu ekleyin. Yaklasik 40 dakika
kisik ateste pisirin ve pirinci ekleyin. Piringler
pisinceye kadar 20 dakika daha pisirin.

04

Minestrone’u bir kepge yardimiyla derin
olmayan kaselere koyun. Dilerseniz iizerine
biraz grana padano peyniri ve karabiber
ekleyebilirsiniz.

Genova usulii pesto soslu

Minestrone

Hazirlama: 20 dakika

Pisirme siiresi: 40 dakika, yaklagik
Kisilik : 4

Soffritto (sebze karigimi) i¢in

2 havug,

2 sap kereviz,

Y4 sogan

Saf sizma zeytinyagi

200 gr yesil kabak

2 domates (sos i¢in)

100 gr. taze ve ayiklanmis bezelye
1 patates

1 havug

2 litre su

150 gr. kiigiik sekilli makarna
(boncuk [ditalini rigati veya tubetti])
50 gr. taze pesto

Tatlandirmak igin Tuscan pecorino
veya parmesan peyniri

Ipucu

Evde kolayca pesto sos hazirlamak
icin bir blender’a (6nceden
dondurucuda sogutulmus!) kabugu
soyulmus bir dis sarimsak, 100

gr. taze feslegen yapragy, tuz, 30
gr. rendelenmis parmesan, 15 gr.
rendelenmis pecorino ve 40 gr. gam
fistig1 ekleyin. Tim malzemeleri
biraz sizma zeytinyag: ekleyerek
karstirin.

01

Tuz eklediginiz 2 litre suyu bir tencereye
alin ve ince dogradigimmz havuglari, kerevizi
ve sogam ekleyin. Karisimm kaynamasini
bekleyin ve dogradigimiz diger sebzeleri
ekleyin: kiip seklinde patates, havug ve
domates, dilimlenmis kabak ve bezelye.
Yaklagik bir saat pigirin.

02

Bir saatin sonunda makarnayr ekleyin.
Yaklagik 7 dakika pisirin. Ardindan 2 yemek
kasig1 pesto ekleyin ve 3 dakika daha pisirin.

03

Kepge kullanarak derin olmayan kaselerde
servis yapm. Dilerseniz {izerine biraz Tuscan
pecorino peyniri veya rendelenmis parmesan
ekleyebilirsiniz.




Toskana usulii minestrone

Hazirlama: 20 dakika

Pisirme siiresi: 40 dakika, yaklagik
Kisilik : 4

Malzemeler

300 gr haglanmus (veya konserve)
bezelye ve pisirdiginiz su

1 dis sarimsak

10 adet feslegen yapragi

2 yemek kagig1 dogranmis maydanoz
1 havug

1 kiigiik dal taze biberiye

1 kiigiik dal taze kekik

2 sap kereviz

2 yemek kagig1 sizma zeytinyagi

Y4 kirmizi lahana

150 g tagliatelle / maltagliati

4 domates (sos i¢in)

1,5 litre su

01

Sizma zeytinyagini derin bir tavaya alin ve
dogranmis sogani, biitiin bir dis sarimsagi,
taze kekigi, feslegeni ve biberiyeyi soteleyin.
Soffritto (sebze karigimi) hazirlamak igin
biiyiik dogranmig domatesleri kiyilmis kirmizi
lahanay1 ve haglanmus bezelyeleri pisirin.

02

1,5 litre suyu ekleyin ve yaklasik 300 gr.
bezelyeleri hasladigmz  sudan ekleyin.
Yaklagtk 40 dakika pisirin.  Ardindan
makarnayr  ekleyin  (elinizle kirdigmiz
yumurtal tagliatelle veya taze hazirlanan
yumurtali maltagliati). Yaklagik 5 dakika
pisirin ve ardindan bir kepge kullanarak derin
olmayan kaselerde servis edin. Son olarak
iizerine biraz zeytinyagi gezdirin ve degirmen
karabiber ekleyin.

Venedik usulii miirekkep
balig1 ve 1zgara polenta

Hazirlama: 20 dakika

Pisirme siiresi: 40 dakika, yaklagik
Kisilik : 4

Malzemeler Polenta igin

300 gr. orta kalinlikta sar1 misir unu

1 litre su

6 gr. tuz

Tatlandirmak i¢in maydanoz
Tercihinize gore siviyag veya
tereyagi

Sos malzemeleri

1 kg. miirekkep baligt

Y5 sogan,

2 dis sarimsak,

2 tuzlanmus hamsi (angiiez)

1 demet dogranmis maydanoz
1 dis sarimsak

Y, bardak beyaz sarap

1 yemek kas1g1 sal¢a

2 yemek kasig1 domates suyu

01

Suyu bir tencerede 1sitin. Kaynamaya baglaymca
tuzu ve hemen ardindan tahta bir kagikla siirekli
karistirarak musir ununu ekleyin. En az 40
dakika, arada karistirarak pisirin.

02

Polenta pistiginde taze dogranns maydanozlart
ve bir yemek kasi31 sizma zeytinyagim ekleyin.
Karisim dnceden yaglanmis yapismaz bir firm
kabma dokiin, esit ve ince bir sekilde yaym.
Sogumaya birakin.

03

Miirekkebin ~ bulundugu  keseye  zarar
vermemeye Ozen gostererek miirekkep
baligim1 temizleyin. Temizledikten sonra
miirekkebi bir kaseye ayirin.

04

Kiyilmis sarimsagi biraz sizma zeytinyaginda
soteleyin. Ocagi kism ve tuzlu hamsileri
ekleyin. Tahta bir kagik kullanarak hamsiler
tamamen eriyinceye kadar karistirmn.

05

Dilimlenmis miirekkep baligmi ekleyin ve
kavurun. Beyaz saraba ekleyin ve azar azar
miirekkep baligimin miirekkebini ekleyin.

06

Miirekkebin ~ biraz daha altm  rengi
olmasim istiyorsamz yarim su bardag:
ik suda erittiginiz bir yemek kagigi salga
kullanabilirsiniz. Kapagimi kapatn ve 30
dakika pismeye birakin. Mirekkep balig
pistikten sonra tuzunu ekleyin.

07

Polenta’yt 1 cm kalinhiginda dilimleyin.
Dokme bir 1zgaraya dizin.

08

Izgara polenta dilimlerini bir tabaga yerlestirin
ve lizerine Venedik usulii miirekkep baligimni
ekleyin.



Mantarl ve taleggio
peynirli polenta

Hazirlama siiresi: 20 dakika 01
Pisirme siresi: yaklasik 40 dakika Suyu bir tencerede 1sitin. Kaynamaya
Kisilik : 4 baglayinca tuzu, tereyagmu ve hemen

ardindan tahta bir kasikla siirekli karistirarak

Malzemeler Polenta igin mustr ununu ekleyin. En az 40 dakika, arada

300 gr. orta kalinhkta sar1 misir unu

karstirarak pisirin.

1 litre su
6 gr. tuz 02
20 gr. tereyagt 2 yemek kasig1 sizma zeytinyagini bir tavaya

. alm ve ardindan bigakla hafif¢e ezdiginiz
Sos malzemeleri kabuklu 2 dis sarimsag1 ve bir yemek kagigi
300 gr. mantar kiyilmis taze sogami ekleyin. Yumusayana
(taze veya donmus ¢orek mantart) kadar pisirin.
150 gr taleggio peyniri
(veya fontina peyniri) 03
2 dis sarlmvsak B Kiigiik pargalar halinde kestiginiz mantarlart
1 kagsik dogranmus arpacik sogan ekleyin. Kangimm yiiksek ateste soteleyin,
1 demet maydanoz taze soganlarmn yanmamasina dikkat edin.

Kiyilmig maydanozu ekleyin ve orta ateste 5
- 7 dakika pisirin. Arada karistirm.

04

Polenta pistiginde kiip seklinde dogradigmiz
peynirleri ve mantar sosunu ekleyin. Hepsini
karstirin ve servis yapin.
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