Ristorante tipico

Luna Rossa

Tradizioni gastronomiche
La Storia a Tavola  in Terra di Lucania
La cucina di  Luna Rossa parte  dalla ricerca delle  gastronomie locali e regionali. 

Ad ogni mercato di sapori abbiamo   rubato i profumi, le essenze 
e trasferite in cucina. 

Ricette non scritte hanno incuriosito la mente ed il palato,  
sviluppato l’immaginazione e la fantasia, 
 moltiplicato i colori ,  le geometrie  dei piatti  e la  preparazione. 
Dalla ricchezza del mondo rurale 

abbiamo raccolto  le ricette  ed i prodotti custoditi  in piccoli segreti,  tramandati per tradizione e convinzione. 
La cucina, ambasciata  del territorio,  
ricerca e racconta gli eventi cosmici  della natura ,
delle spezie e dei profumi,  dei sapori  e dei saperi, 

Per riscoprire il gusto antico delle cose buone,   

dalla terra lucana    alla tavola di tutti………………dal 1981.            
Antipasti          
Antica  Lucania   misto di salumi locali    €.  09.00
Zuppa di porcini su pane all’ origano,  e farina di mais   €.  10.00
Tortino di patate, salsiccia, peperoni cruschi e olio di maiatica  €.   9.00
Crema di  fagioli  , castagne , pancetta  ai profumi di finocchio  €.  09.00
Crespelle di “carosella” ripiene di crudo e cacio vallo  €.  09.00
Fagottino di prosciutto crudo con caciocavallo in caldo €.  09.00
Ciambottella (pane con peperoni,,pomodoro, uova, salsiccia ) €.  9.00
Peperoni “ cruschi, uova e salsiccia” su pan fritto  €.  09.00
Insalata di trippa ai profumi  di erbe fresche  €.  09.00
Funghi porcini  lardati all’uovo   €.  10.00

Petali di vitello su funghi con scaglie di  cacioricotta e “pulijo”  €.  11.00 

Primi piatti -   

Mischiglio della Contea di Chiaromonte  (pasta bruna)   €.  09.00
(tipica pasta di farine di ceci, orzo, semola e fave  con salsa di stagione  ) 

Lucanelle del Ducato di Noia  €.  09.00
(mezzi fusilli con porcini e pomodorini appesi)

Foglie di olive del Buon Pastore (pasta verde) €.  09.00
( con ricotta fresca al profumo di cannella, limone,  mosto cotto)

Pasta maritata  ai sapori di orto lucano €.  09.00
(con zucchine, melanzane, peperoni e pomodoro)

Ferrazzuoli del Brigante  €.  09.00
(con peperoni arrostiti, pomodoro, uova e salsiccia)

Ferrazzuoli ubriachi d’Aglianico €.  09.00
(salsa di vino aglianico, finocchietto,pomodoro e peperone a scaglie)

Tapparell’ r’e’ Senise (pasta rossa-) €.  09.00
( strascinati impastati con peperone rosso e saltati in ricotta tosta, scaglie di peperone crusco , g occe di aceto d’aglianico)

Cavatelli ai profumi di bosco  €.  10 .00
( con porcini, e mollica di pane al finocchietto)

Cavatelli del Monastero   €.  11,00
(con  salsa di noci e  carezze di  tartufo nero)
                 Secondi Piatti     
Arista di maiale di Magna Grecia        €.  10 .00                  
(su cipolla dolce , bacche di ginepro e uvetta passita in vino bianco )

Filetto di maiale di Federico II            €.  10 .00                  
( con miele di castagno, menta e vino aglianico)

Maiale ai sapori di “Rabatana “         €.  10 .00                  
(con  arance ,  peperoni cruschi , aceto d’aglianico)

Agnello “sutta supa”                              €.  10 .00                  
(su patata con pecorino, mollica di pane, spezie)

Costolette ai profumi di Apollo  €.  10 .00                  
(alla brace con timo ,rosmarino,origano, finocchietto)

Arrosto di Lucaniche (salsicce)  €.  10 .00                  
Arrosto misto alla brace  €.  10 .00                  
Capicollo in Nera Salza   €.  10 .00  

Ricetta rinascimentale di Scappi   con cipolla, lardo e pane bollito in vino rosso)

Vitello  su verdurina  €. 10.00

Filetto di maiale su sale grosso e patate arrostite con olio alla cenere  10 .00     

Bistecca di agnello  alle erbe di Monte Pollino con patate arrostite   €.  10 .00                  
(in padella  con timo, rosmarino, alloro, origano, aglio e olio extra vergine  )

Capretto in salsa dorata  €.  11 .00                  
(ricetta medievale con farina di castagne, salsa di uova e limoni)

Fagottino ai funghi porcini       €.  12 .00                

Contorni           
€.  4.00                                                                                                             

Insalata mista €.  4.00
Patatine fritte con la buccia all’origano        €.  4.00     

Sedano fritto al pecorino           €.  4.00                    

Pomodori fritti                         €.  4.00                    
Melanzane fritte al formaggio e spezie      €.  4.00
Patate al forno con pecorino e mollica di pane   €.  4.00
Funghetti fritti         €.  5.00                        
                 
                                                                          Ricette da salvare   
   Nuglia e fella “ndinda”             €.  09.00
(Salsiccia e fetta di pane bollite nel vino )

   Patata alla “runzanese”  €.  09.00
(Fette di patate al forno con salsiccia e uova)    

      Su prenotazione

 Coscia della zita  (x 4 ps) €. 40.00           
(coscia di agnello, steccata con spezie e cucinata in occasione dei pranzi nuziali)  la leggenda narra che…………………

Grattonato  €.  09.00
(trippa tritata con uova, pepe, formaggio, allungato in brodo di carne) …………………. considerato l’antipasto dei pranzi nuziali

Cinghiale alla cacciatore  €.  12.00 

Insalata di trippa ai profumi  di erbe fresche  €.  09.00
Tagliere di formaggi misti con marmellate e salse         € 08.00
Ovicaprino con gocce di miele di arancio    € 4,00
Ricotta al cucchiaio con  miele di castagno e frutta secca     € 4.00
Caciocavallo con crema di castagne €. 4.00
“Ricotta e miele mangerai finchè saprai rifiutare il male e scegliere il bene ”

(Isaia 7,15)

Dessert   €. 04.00
Ricotta ai profumi di cannella , mandorle e miele di   castagno

Spuma di ricotta al caffè

Barchette di frolla ripiene di crema di ceci, cannella, cioccolato
Crema al cotto di fichi 
Crema di frutta di stagione 
Torta di mandorle e cioccolato

Pandispagna  con ricotta e pere
Crostata frutti di bosco
Gelato panna con cioccolato o frutta di bosco 
Menu  degustazione    € 35.00
Tre assaggi di antipasti
due assaggi di primi piatti,
due assaggi di secondi piatti,
due assaggi di dolci
liquorino della casa, caffè
vino e bibite escluse
Buon appetito !

Chef             Federico Valicenti

Aiuto chef        Pino Ricciardulli

