Einige Platten.
Zuerst 
Ragù. 
Bestandteile für 4 Personen: 2/3 etti von geprägt oder spezzatino von vitella oder vitellone, Zwiebeln, sedano, Karotten, Öl der Olive, Tomate und Basilikum. Vorbereitung: zu im tegame Löffel eines 2/3 Öls einführen, sedano sminuzzati Karotte und Zwiebel folglich hinzufügen, das Fleisch folglich addieren. Um zum rosolare für wenig zu bilden minuteren im Auftrag dann um die Soße, die ungefähr 374 des Liters und den Basilikum zu addieren. Um 1 Teelöffel von hinzuzufügen kennt sie groß und ein Wasserglas. Um zu bilden um für ungefähr 50 zu kochen minuteren zum niedrigen Feuer. Arten der geratenen Paste: rigatoni, gestreifte Federn, bucatini, Isolationsschlauch, Fettuccine. 
Cakies. 
Crostata 
Bestandteile: 4 Eier, 2 etti von Mehl, 2 etti von Butter, etti 2 von Zucker, Schale der Zitrone 
Vorbereitung: zu Mehl bei Zimmertemperatur amalgamieren, Zucker, 3 Eidotter, ein Ei, die Butter und die Schale von Zitrone vorher grattugiata. Sobald verursacht einer konstanten Paste, das tegame mit Butter zum spandere folglich einfetten die Paste. Zu marmellata und Dekorationen zum piacimento benutzen. Backen: um in den Ofen für ungefähr 50 zu legen minuteren zur Temperatur von ungefähr 170 Grad. 
Ciambellone 
Bestandteile: 4/5 Eier, etti 2 etti des Zuckers, 2 des Mehls, ein Glas latte, halbes Olivenölglas, Schale der Zitrone und ein bustina des i-Sauerteigs für cakies. 
Vorbereitung: um Mehl zu amalgamieren, brachte Zucker, Eidotter, weiße Männer an um vorher zu schneien, latte, Öl, die Schale von Zitrone grattugiata und schließlich säuere ich. Sobald verursacht einer konstanten Creme, das tegame zur Form des Gummiringes, mit Butter und dem Sprühen des Mehls vielleicht folglich einfetten, um es mit vorbereiteten aufzufüllen. 
Backen: um in den Ofen für ungefähr 50 zu legen minuteren zur Temperatur von ungefähr 180 Grad. 
Zuccotto 
Bestandteile: 4/5 Eier, etti 2 etti des Zuckers, 2 von mascarpone oder von Creme, fixierenschokolade, Wanne Spanien oder pavesini, Likör Strega oder Millefiori, ein Glas latte. 
Vorbereitung: zu Eidotter von den angebrachten weißen Männern trennen, um zu schneien. Zu die roten mit dem Zucker amalgamieren und alle „in einem Bain-marie“ kochen. Einmal abgekühlt, um mit mascarpone/der angebrachten Creme, den angebrachten weißen Männern zum zu schneien und dem pezzetti der fixierenschokolade zu mischen. Zu die Unterseite im coppette mit Wanne Spanien oder pavesini vorzubereiten erwich mit latte und Likör. Vorbereitete folglich addieren. Zu alle in Gefriermaschine legen. Um sich an zu erinnern um vor Außenseite die alle zu ziehen minuteren 45 mindestens. 

