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L RELAIS

Villa Grazioli, Grottaferrata
Antica dimora cardinalizia del XVI secolo, I'hotel &
situato in una meravigliosa posizione panoramica
con vista su Roma, Tivoli e il mare. Quattro sale
per 220 posti e raffinati ricevimenti di nozze e
ricorrenze speciali.Tra le sue mura, opere d'arte
dei grandi maestri del Cinquecento, da Ciampelli
a Carracci, a Pannini. La raffinata conduzione
- l'albergo é inserito nel circuito Relais & Chateau -
si deve a Chantal Mastrogiacomo.
www.villagrazioli.com
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A CENADANDOII

GLI GNOCCHI ALLAMATRICIANA

INGREDIENTI//4PERSONE PROCEDIMENTO
gnocchi  Tagliare il guanciale a cubetti e farlo rosolare in una padella con clio; aggiungere lo
guanciale g 250 g  scalogno a julienne e bagnare con vino bianco, far evaporare, aggiungere i pomodorini
pomodorini pachino g 400  pachino tagliati in 4 e lasciar cuocere.
d 4 scalogni
. vino bianco  FINITURA E PRESENTAZIONE
foglie di prezzemolo e basilico  Far cuocere in acqua bollente salata gli gnocchi, scolarli quindi saltarli con la salsa.
pecorino romano g 200  Cospargere con pecorino romano e le foglie di prezzemolo e basilico tagliuzzato a
mano.
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A CENADANDOII

LE COSTOLETTE D’AGNELLO ALLA GRIGLIA PANATE IN CACIO E PEPE

CON GRAPPOLO DI POMODORINI ALI'ORIGANO

INGREDIENTI//4PERSONE PROCEDIMENTO
12 costolette d'agnello pulite  in una padella antiaderente versare dell'olio con I'origano, far soffriggere, aggiungere i
4 grappoli di pomodorini pachino  pomodorini e far cuocere. Su una griglia cuocere le costolette da entrambi i lati, dopo
pecorino romano g 200  di che impanarle nel composto di pecorino romano grattugiato aromatizzato con il
pepe nero g 60 pepe. Mettere in forno a far gratinare.
origano
FINITURA E PRESENTAZIONE
Inun piatto piano metteremo al centro il grappolo di pomodorini adagiandoci a fianco
le costolette d'agnello.
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