Quelques assiettes. 
Premiers 

Ragù. 
Ingrédients pour 4 personnes : 2/3 etti de moulu ou spezzatino de vitella ou vitellone, oignons, sedano, carottes, je huile d'olive, de tomate et de basilic. 
Préparation : introduire dans un tegame 2/3 des cuillères de je huile, donc ajouter sedano carotte et oignon sminuzzati, ajouter donc la chair. Faire rosolare pour peu de minutes pour ensuite ajouter la sausse, environ 374 de litre et le basilic. Ajouter 1 petite cuiller de salles gros et un verre d'eau. Faire cuire pour environ 50 minutes à feu bas. Types de pasta conseillée : rigatoni, plumes rayées, bucatini, spaghetti, fettuccine. 
Desserts. 
Crostata 
Ingrédients : 4 oeufs, 2 etti de farine, 2 etti de beurre, 2 etti de je sucre, peau de citron 
Préparation : amalgamer de la farine, je sucre, 3 jaunes, un oeuf, le beurre à température ambiante et la peau de citron précédentement grattugiata. Une fois créé je pétris uniforme, graisser le tegame avec beurre donc spandere pétris. Employer marmellata et décorations à piacimento. 
Cuisson : poser dans le four pour environ 50 minutes à température environ de 170 degrés. 
Ciambellone 
Ingrédients : 4/5 oeufs, 2 etti de je sucre, 2 etti de farine, un verre de latte, à moitié verre de huile d'olive, de peau de citron et une bustina de je monte pour des desserts. 
Préparation : amalgamer de la farine, je sucre, jaunes, blancs montés à neige, latte, huile, la peau de citron précédentement grattugiata et enfin je monte. Une fois créée une crème uniforme, graisser le tegame possiblement à forme de savarin, avec beurre et une aspergée de farine donc le remplir avec préparé. 
Cuisson : poser dans le four pour environ 50 minutes à température environ de 180 degrés. 
Zuccotto 
Ingrédients : 4/5 oeufs, 2 etti de je sucre, 2 etti de mascarpone ou panna, chocolat fondant, pan d'Espagne ou de pavesini, liqueur Strega ou Millefiori, un verre de latte. 
Préparation : séparer les jaunes des blancs montés à neige. Amalgamer les rouges avec je le sucre et cuire tout « au bain-marie ». Une fois refroidi méler avec la mascarpone/panna montée, blancs montés à neige et à pezzetti de chocolat fondant. Préparer la de base dans les coppette avec pan d'Espagne ou de pavesini assouplis avec latte et le liqueur. Donc ajouter préparé. Poser le tout dans freezer. Se rappeller de tirer hors les tout au moins 45 minutes d'abord. 

