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…… sin dal Medioevo, è una città multicolore dove vive e lavora gente di molti regioni.

Da decenni, manteniamo viva l’amicizia con le nostre città gemellate ufficialmente. Or-
ganizziamo incontri a base di programmi di scambio oppure delle visite amichevoli 
tra associazioni e iniziative con Trento (Trentino – Alto Adige), Mindelheim (Germania), 
Verbania (Italia), Termeno (Alto Adige), Bourg-de-Péage (Francia), East Grinstead (Gran 
Bretagna), Sant Feliu de Guíxols (Spagna) e Satu Mare (Romania).
  
L’idea del gemellaggio rafforza il rapporto tra le città e comuni gemellati sul livello co-
munale, e ciò indipendente dallo sviluppo del quadro nello stato relativo. Ogni anno, i 
giochi “Giovani senza frontiere” vengono effettuati in un’altra città e così i giovani delle 
ns. città gemellate si connettono direttamente.

La nostra
   CITTÁ D’ARGENTO

A parte delle diverse lingue, nel ns. annello di gemellaggio esistono delle diverse 
culture e delle tradizioni vivaci. Questo include anche il cibo e le bevande tipici delle 
città rispettive. All’occasione degli incontri tra le città gemellate manteniamo sempre lo 
scambio sul livello culinario e assaggiamo i piatti tipici di ogni città. Perché si dice che 
il cibo collegasse le persone. 

Su questo libro di cucina si dà una scelta di ricette di cucina popolari delle ns. città 
gemellate. Con questa collezione di ricette vorremmo invitarvi a provare di preparare 
i piatti tradizionali delle città gemellate a casa sua oppure di assaggiarli direttemente 
all’occasione di una visita nella città rispettiva!

Consigliere comunale per rapporti 
esteri e per affari interculturali
Laureata in Humanities Viktoria Gruber MA

Sindaco
Dr. Hans Lintner
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LE  CITTÀ  GEMELLATE
VISIONE D’INSIEME



Sussexpondpudding
INGREDIENTI: 
225 grammi di farina finissima, 110 grammi di grasso commestibile, 75 ml di latte, 75 ml di acqua, 200 
grammi di burro leggermente salato e tagliato a cubetti, 200 grammi di zucchero muscovado, 2 limoni di 
gande dimensione

PREPARAZIONE:
Prima mescolate la farina e il grasso in una teglia. In una teglia separata, mescolate il latte con l’acqua. 
Qunindi mescolate bene la miscela di latte e acqua con quella di farina e grasso affinchè riceverete un 
impasto soffice ma non troppo morbido per poter essere spianata. Spianate l’impasto su una superfice 
spolverizzata di farina per ottenere un grande cerchio. Di questa foglia tagliate un quarto (questo quarto 
serve da coperchio del budino). Ungete una teglia resistente al calore. Mettete il cerchio più grande nella 
teglia e collegate i lati tagliati con pressione. Mettete la metà dei cubetti di burro e la metà dello zucchero 
sul fondo della teglia. Usando un perno o uno spiedino pugnalate i limoni affinchè il succo potrà uscirne. 
Mettete i limoni sul burro e sullo zucchero. Poi aggiungete il resto del burro e dello zucchero sopra i limoni 
per riempire la teglia. Spianate il quarto della sfoglia messo a parte a forma rotonda e coprito con esso il 
ripieno. Spremete i bordi per chiudere il budino. Copritelo con una pellicola trasparente formando una pie-
ga nel centro. Legate la pellicola con una corda e formate un cappio sul lato superiore per poter spostare 
facilmente il budino allo stato caldo. In una grande padella, fate a bollire l’acqua e sollevate la teglia con 
il budino. L’acqua dovrebbe coprire i lati della teglia. Coprite la padella con un coperchio e fatela cuocere 
leggermente per 3 – 4 ore. In caso di mancanza d’acqua aggiungete acqua bollente.  Per servire il budino 
togliete con prudenza la teglia dalla padella e rimuovete la pellicola trasparente. Coprite la teglia con un 
grande piatto profondo e tornate il budino su un piatto per servirlo.   

EAST 
GRINSTEAD
Rosbiffe (Bue arrosto) con patate arrostite e verdura
INGREDIENTI: 
1 kg di lombata di manzo, 2 cucchiaini di olio, sale, pepe, 5 – 7 spicchi d’aglio, 7 patate di 
media dimensione, 600 g di carotine lavate e pelate

PREPARAZIONE:
Tamponate la carne e togliete i tendini e il grasso. Ungetela con l’olio e strofinatela con sale e 
pepe. Rivestite una placca da forno con olio e metteteci la carne. Mettete in forno a 220 gradi per 
15 minuti. Poi aggiungete una tazza di acqua calda affinchè si possa sviluppare il sugo. Intanto 
mettete le patate a bollire. 

Tagliate le patate a fettine e versatele intorno al carne insieme agli spicchi d’aglio pelati e alle 
carotine e fate arrostire per altri 10 minuti nel forno. Tagliate l’arrosto a fettine e servitele assieme 
alle patate e alle carotine. 

BEVANDA TIPICA:  Vino rosso dall’Inghilterra del Sud   Bolney Wine Estate 

BEVANDA TIPICA:	 Vino rosso dall’Inghilterra del Sud Bolney Wine Estate



Côtes du Rhône
La „Côte du Rhône“ („Collini della Rhône“) è la denominazi-
one per la zona di viticultura di importanza sovraregionale 
nella valle del Sud della Rhône. Grazie al clima continen-
tale molto mite, l’uva prospera benissimo e gode di un’alta 
dolcezza di frutta, fatto che non rende quasi mai necessario 
lo zuccheraggio (il procedimento con cui viene arrichito il 
mosto con zucchero). Di solito, non è necessario decantare 
il vino (risp. “ventilare”). Ciò rende semplice il godimento. 
Il vino è forte senza avere il sapore di alta gradazione al-
colica. Si tratta di vini semplici, freschi e dall’odore fruttato, 
morbidi al pelato, di sapore pieno e che si scaldano in 
modo piacevole; con piccola gradazione alcolica da bere 
anche freddo. 

Die Raviole  - Secondo di Romans / Bourg de Peáge (ricotta per 3 persone)
INGREDIENTI:
250 grammi di farina, 4 uova, 15 grammi di burro, 200 grammi di formaggio (Comté), 125 
grammi di ricotta, 5 cucchiai di prezzemolo tritato, pepe, sale

PREPARAZIONE:
Impastate la farina con 2 uova, 10 cl di acqua circa e sale. Fate riposare l’impasto minimo per 
un’ora al fresco. Grattugiate il formaggio. Fate sciogliere il burro e aggiungete il prezzemolo. In 
una teglia, mescolate la ricotta con gli altri 2 uova. Aggiungete 150 grammi di formagggio grat-
tugiato e la miscela di burro e prezzemolo. Mettete il sale e il pepe.
Spianate l’impasto sottilmente e tagliatelo a due parti. Sulla metà di base mettete piccoli mucchi 
di ripieno e copriteli con l’altra metà dell’impasto spianato. Spremete bene l’impasto tra i singoli 
Ravioli e separateli con l’aiuto di una ruota per pasta o di un coltello. 
Fate a bollire l’acqua in una pentola, gettate dentro i Ravioli e lessateli poi per alcuni minuti. Leva-
teli con la mestola forata e serviteli con il resto del formaggio grattugiato. 

BOURG DE   
  PÉAGE 

Die Pogne - Pasta frolla a forma circolare 

INGREDIENTI:
500 grammi di farina, 20 grammi di lievito fresco, 100 
grammi di zucchero, 2 cucchiai di estratto di fiori d’arancia, 
6 uova, 300 grammi di burro, 10 grammi di sale

PREPARAZIONE:
Il giorno prima fate scioglere il lievito fresco con 2 cucchi-
ai di acqua tiepida. Salate leggermente e aggiungete 20 
grammi di zucchero. 
Con 100 grammi di farina fate un impasto aggiungendo la 
miscela di lievito. Copritelo con un panno umido. Il giorno 
dopo, fate riscaldare il forno a 210 gradi. Mescolate il res-
to della farina e dello zucchero. Aggiungete poco a poco 
l’estratto di fiori d’arancia, le uova e l’impasto di lievito. 
Impastate bene l’impasto. Aggiungete il burro a temperatu-
ra ambiente e formate una palla. Lasciatela riposare per 2 
ore. Impastatela e lasciatela riposare di nuovo. Formate una 
corona e mettetela su una placca da forno (usando la carta 
da forno). Lasciatela riposare per altri 30 minuti e dopo 
mettetela in forno per 30 minuti. 



INGREDIENTI:
500 grammi di mandorle macinate, 300 grammi di zucchero, 2 patate, 1 limone, 3 
uova, pinoli

PREPARAZIONE:
Amalgamate le mandorle macinate con lo zucchero e le patate lesse (si consiglia di 
passarle con la pressa per patate). Aggiungete la scorza di limone e un po´di succo di 
limone. Avvolgete l’impasto in una panna umida e mettetelo in frigo durante la notte. 
Frullate un uovo e due bianchi d’uova. Prendete l’impasto dal frigo e formatene delle 
palline. Intingete le palline prima nel composto d’uova e passatele dopo nei pinoli. 
Spazzolatele con il tuorlo d’uovo per ottenere un colore dorato durante la cottura nel 
forno. Riscaldate il forno a 200 gradi e cuocete per 20 – 30 minuti circa. 

INGREDIENTI:
2 cipolle, 3 spicchi d’aglio, prezzemolo, 250 grammi di pomodori, 400 grammi di 
riso, 1 carciofo, ½ litro di brodo di pesce, 200 grammi di piselli (surgelati), 12 sarde, 
½ bicchiere di vino rosso, olio di oliva

PREPARAZIONE:
Lavate e eviscerate le sarde e togliete le teste. Fate rosolare le cipolle 
tritate in una pentola con l’olio di oliva. Versateci il vino rosso. Aggi-
ungete gli spicchi d’aglio sminuzzati e il prezzemolo. Mentre conti-
nuando a mescolare aggiungete i pomodori tritati e fatelo cuocere 
a fuoco lento per 10 muniti circa. In seguito mescolate il tutto con 
i piselli e con il carciofo tagliato a pezzettini. Aggiungete il riso e 
fatelo arrostire per alcuni minuti. Versate il brodo. Appena il riso si 
è cotto a metà, mettete dentro le sarde. Fate cuocere il tutto affinchè 
il riso sia ben cotto. Prima di servire il risotto lasciatelo insaporire a 
coperchio. 

Panallets

Come digestivo consigliamo il

Liquore alle erbe Bonet

SANT FELIU
DE GUIXOLS

Risotto colle sarde



VERBANIA

Bonet di Amaretti
            alla Piemontese  
“Bonet” (significa “cappello” nel dialetto piemontese) è un 

dolce tipico del Piemonte che viene preparato con cioccola-
to, rhum e amaretti.

INGREDIENTI:
½ litro di latte, 200 grammi di biscotti „Amaretti” secchi, 50 
grammi di cacao (amaro), 200 grammi di zucchero semola-
to, 5 uova

PREPARAZIONE: 
Fate riscaldare il latte e scioglete dentro gli Amaretti. Fate una 
miscela con il cacao, lo zucchero e le uova e miscelate il tutto 
con la miscella del latte con gli Amaretti. Distribuite l’impasto 
nelle forme e infornate per 40 minuti circa a 200 gradi. Dopo 
la cottura guarnite con un biscotto Amaretto e servite.

Risotto alla Paniscia -Il risotto alla Paniscia è un piatto tipico del Piemonte e 
viene preparato a base di riso, salame e verdure

INGREDIENTI:
300 grammi di Riso “Carnaroli”, 120 grammi di salame, burro, 1 bicchiere di vino rosso, 200 
grammi di fave, cipolla, 60 grammi di strutto, 150 grammi di cavolo, porro, carote, sedano, po-
modori, sale, pepe

PREPARAZIONE: 
In una pentola con acqua fate lessare le fave. Quando iniziano a bollire aggiungete la verdura 
tritata: cavolo, porro, carote, sedano e pomodori. Salate e pepate e fate cuocere il tutto a fiamma 
bassa per 2 ore circa. Tritate le cipolle e miscelatele con lo strutto. Fatte rosolare la miscella di 
cipolla e strutto in una padella grande. Aggiungete il salame a pezzettini e il riso. Versate il vino 
contiuando a mescolare regolarmente. Man mano che il brodo viene assorbito aggiungete la 
verdura poco a poco e fatela stufare. Dopo 20 minuti circa, il risotto alla Pansiscia è pronto. Va 
servito ben caldo con parmigiano. 

Fanciulli Cocktail
INGREDIENTI: 
4,5 cl di Brandy Stravecchio, 2,25 cl di Vermouth (Martini Rosso), 0,75 cl di Fernet 
Branca

PREPARAZIONE:
Amalgamate tutti gli ingredienti con un Shaker e servite il Cocktail con ghiaccio in 
un grande bicchiere da Cocktail. 



MINDELHEIM

„Bodebirenwürscht“ con cavolo rosso  -Salsicce di patate con 
                                                                                         cavolo rosso 
INGREDIENTI PER LE SALSICCE DI PATATE:
500 grammi di farina, 30 grammi di lievito, 100 grammmi di strutto di maiale, 2 uova, sale, ¼ 
litro di latte, 250 grammi di patate, grasso per friggere

PREPARAZIONE:
Spremete le patate lesse e ancora calde con la pressa per patate. Prima di continuare fate raffre-
dare le patate. In seguito, il lievito sciolto nel latte tiepido viene aggiunto alle patate, insieme agli 
altri ingredienti. Mescolate bene il composto e sbattatelo un po’. Fatelo riposare per 1 ora. Fatene 
una forma di rotolo da 2 – 3 cm di diametro e tagliate le „salsicce“ a lunghezza da sempre 10 
cm. Friggetele nell’olio in modo che siano coperti dall’unto finché non avranno prese un colore 
dorato. Si servono con cavolo rosso.

INGREDIENTI PER IL CAVOLO ROSSO:
1 chilo di cavolo rosso, 2 prugne secche, 2 cucchiai di olio, 200 ml di brodo vegetale, 2 chiodi 
di garofano, 3 bacche di ginepro, 1 foglia d’alloro, sale, pepe nero, zucchero, 3 cucchiai di 
aceto di vino rosso, 2 cucchiaio di confettura di ribes.

PREPARAZIONE:
Lavate il cavolo rosso e tagliatelo a 4 quarti. Togliete il gambo e tagliate i quarti del cavolo a 
strisce sottili. Sminuzzate le prugne secche. Fate rosolare il cavolo rosso nell’olio. Fate riscaldare il 
brodo e aggiungetelo al cavolo. Aggiungete poi le spezie, 1 cucchiaio di sale, pepe, 1 pizzico 
di zucchero e l’aceto. Fate stufare il cavolo rosso per 1 ora. A fine cottura aggiungete la confettura 
di ribes. 

Fritelle di mela             fatte in padella

INGREDIENTI:
3 mele, limone, 125 grammi di farina, 
sale, 2 uova, 1/8 litro di latte

PREPARAZIONE: 
Sbucciate le mele, togliete l’involucro 
centrale e tagliate le mele a fettine da 
1 cm. Marinate con il limone. In un te-
game mescolate bene la farina con un 
po’ di sale. Separate le uova. Rompete 
l’albume, frullate i tuorli d’uova con la fa-
rina, il latte e il sale, aggiungete 3 – 4 
gocce di succo di limone e aggiungete 
gli albumi d’uovo montati delicatamente. 
Mettete l’olio in una padella, immerge-
te le fettine di mela nell’impasto e fatele 
friggere nell’olio non troppo caldo finché 
non avranno prese un colore dorato. 

BEVANDA TIPICA
Birra dalla Birreria “Lindenbrauerei” di 

Mindelheim 



“Uovo falso al tegame”  - Dolce tipico di Schwaz

INGREDIENTI:
4 uova, 160 grammi di zucchero, 4 cucchiai di acqua calda, 80 grammi di amido 
di mais, 80 grammi di farina, 1 cucchiaino di lievito per dolci, ¼ litro di panna, 5 
albicocche fresche.

PREPARAZIONE:
Rompete i bianchi d’uova con l’acqua calda e aggiungete lo zucchero un po’ alla volta. 
Aggiungete i tuorli d’uova uno per uno.  Settaciate la farina assiema all’amido di mais 
e il lievito per dolci. In seguito versatela delicatamente nell’impasto. Rivestite una placca 
da forno con la carta da forno e stendete l’impasto. Mettete in forno preriscaldato a 
220 gradi per 10 minuti circa. Fate raffreddare completamente e ritagliate a piccoli 
dischi. Spalmate i dischi con marmellata di albicocca e mettete sopra mezza albicocca 
fresca. Fate montare la panna aggiungendo un po’ di zucchero a velo.  Usando una 
tasca da pasticciere disponete la panna montata intorno alle “Uova false al tegame”.

SCHWAZ

Canederli premuti piatti al formaggio
INGREDIENTI:
300 grammi di di pane bianco raffermo e tagliato a dadini, 200 grammi di patate lesse, 200 
grammi di “Graukäse” (formaggio magro tipico Tirolese) oppure formaggio alpino risp. altro for-
maggio saporito, 3 uova, prezzemolo, sale, cumino in polvere, ¼ litro di latte ca., eventualmente 
un po‘ di farina, acqua per il brodo, condimento per brodo, foglia d’alloro

PREPARAZIONE:
Mettete il latte caldo sopra i dadini di pane bianco e raffermo. Aggiungete le patate lesse e 
strofinate. Grattugiate oppure sminuzzate il formaggio e mettetelo dentro il composto insieme agli 
ingredienti restanti. Fate un impasto e salate e pepate. Formate dei canederli, premeteli piatto e 
fateli rosolare nel grasso su entrambi i lati. I canederli (“Kaspressknödel”) si mangiano o in brodo 
o in modo asicutto con insalata. 

Sciroppo ai fiori 
          di sambuco
INGREDIENTI:
4 litri di acqua, 6 chili di zucchero, 75 grammi 
di acido citrico, 4 limoni, 40 fiori di sambuco

PREPARAZIONE:
Fate bollire l’acqua e ne scioglete lo zucchero e 
l’acido citrico. Grattugiate la scorza di 2 limoni 
e spremete tutti i 4 limoni. Aggiungete la scorza 
e il succo di limone insieme ai fiori di sambuco. 
Fate riposare per 1 settimana al fresco. Filtra-
te lo sciroppo attraverso un setaccio, fatelo poi 
riscaldare a 75 gradi e, ancora in stato caldo, 
versatelo in bottiglia pieno fino all’orlo. Chiude-
te la bottiglia immediatamente; in tal modo lo 
sciroppo si conserva a più lungo.



Zuppa all’orzo  -Ricetta per 4 persone

INGREDIENTI:
1 cipolla, 30 grammi di carote tritate a piccolo dadini, 30 grammi di gambo di sedano tritati a 
piccoli dadini, 20 grammi di patate crude tritati a piccoli dadini, 80 grammi di carne affumicata 
(1 fetta), 100 grammi di orzo, 1 ½ litri di brodo, 1 cucchiaio di burro, 1 foglia d’alloro, 4 cucchiai 
di erba cipollina tritata fine fine, pepe e sale

PREPARAZIONE:
Trifolate la cipolla tritata nel burro, aggiungete i dadini di carote e di gambo di sedano e lasciate 
brasare il tutto per 5 minuti circa. Lavate l’orzo con acqua fredda e mettetelo nella pentola con la 
verdura. Versate il brodo, aggiungete la carne affumicata e la foglia d’alloro. Il tutto va lasciato 
cuocere a fuoco lento. A cottura ultima, cioè gli ultimi 10 minuti, aggiungete i dadini di patate 
crude. Togliete la carne affumicata, tagliatela a piccole fettine e rimettetele nel brodo. Prima di 
servirla, insaporite la zuppa con erba cipollina, sale e pepe. Durata di cottura: 1 h 30 min. 

Insalata di cavolo - Ricetta per 4 persone

INGREDIENTI: 
1 piccola testa di cavolo bianco (400 grammi), 3 cucchiai di aceto di vino bianco, 4 cucchiai di 
olio, pepe bianco, sale, ½ cucchiaino di cumino

PREPARAZIONE: 
Togliete le foglie esterne della testa del cavolo, tagliate il cavolo a quatro parti e togliete il gambo. 
Sminuzzate il cavolo finemente. Mettetelo in un tegame e mescolatelo bene con sale per rendere il 
cavolo morbido e liscio. Insaporite con aceto di vino bianco, olio, cumino e pepe bianco. 

TERMENO

Strabolo sudtirolese -Ricetta per 4 persone

INGREDIENTI:
280 grammi di farina, 40 grammi di burro (fuso), 3 uova, ¼ litro di latte, 2 cl di 
acquavite (alla frutta oppure rhum), sale, olio per friggere

PREPARAZIONE:
Fate un impasto mescolando la farina con burro, uova, latte e acquavite e aggiustate 
di sale. Fatte riscaldare l’olio per friggere e attraverso un imbuto versate l’impasto fa-
cendolo prendere la forma di una spirale.  Lasciate friggere lo strabolo fino a quando 
non avrà preso il colore dorato. In seguito, toglietelo delicatamente, lasciatelo sgoc-
ciolare su carta da cucina e servitelo con zucchero a velo e marmellata di mirtilli rossi.



Torta de Fregolotti
Si tratta di una ricetta di vecchia tradizione trentina del Ot-
tocento. In un contenitore di vetro la torta si conserva a più 
lungo (2 settimane).

INGREDIENTI:
500 grammi di farina bianca, 250 grammi di burro, 250 
grammi di zucchero, 250 grammi di mandorle tritate, 2 
uova + 1 tuorlo d’uovo, 1 piccolo bicchiere di grappa, un 
pizzico di sale

PREPARAZIONE: 
Mescolate il burro con lo zucchero e aggiungete dopo le 
uova e le mandorle tritate. Alla fine versate la farina e un 
po’ di Grappa. L’impasto deve poi riposare in frigo per 2 
ore circa. A fine riposo mettete l’impasto in una padella 
ingrassata con burro e infarinata. Cuocete a 180 gradi per 
circa 45 minuti

Teroldego
È il vino che viene raccomandato a accompagnare questo piatto

Orzotto al Teroldego
Tempo di preparazione: 1 ora circa     (con orzo perlato solo 15 a 20 minuti)

INGREDIENTI: 
320 grammi di orzo (con corzo perlato va più veloce), 2 bicchieri di vino (Teroldego), 1 porro, 
100 grammi di formaggio (Taleggio), 4 fette di speck (lardo risp. pancetta), 1 litro di brodo vege-
tale, 40 grammi di burro, sale, pepe

PREPARAZIONE: 
In una padella rivestita fate soffriggere le fettine di speck senza condimento. In seguito mettete le 
fettine sulla carta da cucina e fatele asciugare. Appena riscaldate sminuzzatele a pezzettini. In 
una pentola fate un soffritto con burro e porro tritato finemente e gettate l’orzo. Versate il Teroldego 
e lasciate evaporare l’alcol. Continuate a stufare a fiamma bassa e aggiungete il brodo vegetale 
caldo. Il brodo vegetale deve essere caldo per non interrompere la cottura. A fine cottura insapo-
rite con sale e pepe. Togliete la pentola dal fuoco e inserite il formaggio Taleggio tritato a dadini. 
Servite con pezzettini di speck e guarnite il piatto. 

TRENTO



Palinka - ”Țuica” – 
                      la bevanda tradizionale 

La Palinka è una bevanda alcolica tradizionale 
della Romania con gradazione alcolica di 52 
%. Originario della regione di Sathmar, viene 
prodotta per fermentazione e distillazione di 
vari frutti. La particolarità della Palinka consiste 
nella distillazione doppia, ciò conferisce alla 
bevanda la sua consistenza specifica.

SATU MARE

Foglie di cavolo ripiene con funghi e grani di mais

Questo piatto tradizionale viene preparato con carne macinata oppure, durante il periodo della 
Quaresima, in modo vegetale. D’estate e in autunno, questo piatto si prepara con funghi freschi, a 
primavera e d’inverno con funghi seccati. (Ricetta per 4 persone)

INGREDIENTI: 
1 chilo di semola di mais, 2 cipolle, 2 carote, 2 patate, pepe verde, 500 grammi di funghi, 1 
testa di cavolo  (crudo oppure sottaceto) 

PREPARAZIONE:
Sminuzzate la verdura e fatela rosolare con un po‘ di olio. Aggiungete il mais e insaporite con sale, 
pepe e peperoncino rosso in polvere. Farcite le foglie di cavolo e mettetele in una pentola con acqua 
per cuocerle.  

Strudel
INGREDIENTI:
1 chilo di farina, 4 uova, sale, panna, 1 cucchiaio di 
burro, 300 ml di latte oppure yogurt, 500 grammi di 
patate

PREPARAZIONE:
Lessate mezzo chilo di patate, dopo cottura sminuzzatele 
e amalgamatele con 1 – 2 cucchiai di panna, salate. (Si 
consiglia di processare con il ripieno prima che l’impasto 
si raffreddi). Per l’impasto fate un composto da farina, 
uova, sale, burro, latte o yogurt. Si divide l’impasto in 2 
parti uguali; stendete la prima metà che serve da base 
sulla quale si mette il ripieno. La seconda metà serve 
da coperchio. Stendetela e mettetela sopra il ripieno pre-
mendo l‘orlo con il dito oppure con la maniglia di un 
cucchiaio di legno. Di questo composto si tagliano pezzi 
di dimensione di un palmo e vengono fritte nell’olio. Lo 
strudel può essere farcito di patate, di marmellata di prug-
ne o di formaggio. 





Otto città, sei lingue diverse, differenze culturali, ma un terreno comune: L’amore e la 
passione per il mangiar bene.  

UNA COSA É CHIARA: MANGIARE TI AVVICINA L‘UNO ALL‘ALTRO 

La città d’argento e le loro città gemellate Trento, Mindelheim, Verbania, Termeno, 
Bourg-de-Péage, East Grinstead, San Feliu e Satu Mare, si sono incontrate e hanno 
creato questo libro di cucina con i piatti preferiti e più tradizionali di ogni città. Più 
di 20 ricette rappresentano una perfetta scelta tra primi, secondi e dolci. 

Per persone single, coppie oppure famiglie, con tutti questi piatti ognuno può trovare 
il piatto adatto a gusto suo. Questi piatti tipici che normalmente vengongo offerte 
soltanto nei migliori ristoranti delle città gemellate sono spiegati in modo che ognuno 
è capace di prepararli facilmente a casa sua. 




