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Sapienza

o,
:
g

Forina ntograle di
grano: 1 Kg.

* Zucchero: 350

- Mick: kg

- Buccia grotugiota i |

+ 15,gdipiso (owero.
‘mescolonzo di speie in
polvere: cannello, chiodi di
‘gorofano, noce moscal, efc)
+ Mondorle fte: 250 g

+ Ammorioco n povere: 20

se
Setacciate Ia farina integrale (vedi pag.68). Fare la fontana &
agglungere: buccia di arancia grattugiata, mandorle grossolana-
mente titate, candit, ammoniaca, pisto ed acqua - Aggiungere
miele liuido tiepido{1]. Impastare bene tutt giingredienti
agglungendo fino ad oftenere na pasta molto dura. Non aggun-
gere acqua nellimpasto, ma se questo & trappo duro potete
agglungere quaiche cucchiaata. Riporre lmpasto nella scodella
[2]. Ricoprire la scodela con carta forno, per evitare che Fmpasto
sl attacch alla peliicola trasparente con cul dovete accuratamente
avvolgere la scodella con lmpasto [3]. Utilzate del nastro
adesivo per sigilare ulteriormente 12 pellcola. Tenete a iposo per
almeno 20 giorni n luogo fresco e asciutto. Limpasto aumenters.
di volume notevolmente, a causa delfammoniaca, nel corso dei
giomi. Controlate quindi che [1mpasto non fuoriesca e tappate
on alra pellicola le eventuall fuoriuscite di pasta dalfinvolucro.

Seconda fase
Al termine di questi giori di maturazione, rovesciare la pasta sul
tavolo nfarinato con farina integrale  icavare dei bastoncini
lunghi circa dieci centimetsi e pid spessi di un dito. Piegari, sago-
mandoli a formare un cerchio, e quindi appiattri un po’ con il
paimo della mano [4]. Dispore, non troppo vicini, | doic in una
teglia imburrata e spennellare con uovo battuto [5]. Infornare in
forno gid caldo intorno ai 200 grad. Cuaclono in pochi minuti
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Struffoli

o,
:

=1 cucchioio di cleool (o
liquore forte)

Perla cofuro @

+ Olio per rfuro
+ Miele 250.300 g

+ Zucchero 2009

+ Frto condia o confin
colorafi

Impastare tutti gl ingredienti ottenendo una pasta molto morbi-
da. Lavorerla con ['aiuto di un po' di ferina e ascierla riposare per
10 minti. Ricavare quindi del bastoncini dello spessore df un
mignolo e tagiarl a pezzetti pd piccol i una nocciola. Infarinarii
perteneriiben separati tra loro [1].Riscaldare [olo in una padella
2 bordi alt ¢, quando ol & ben caldo ma non fumante, friggere
gl struffoll poch alla volta, dopo averli iberati dala farina in
eccesso scotendoliin un passino (2],

Lalio deve essere abbondante in modo che glistruffoll vi possano.
galleggiare ma non superare la meta dellatezza della padella
poiché nel versare gl struffol nelfollo pud levarsi molta schiuma,
che potrebbe traboccare ed Incendiarsi.

‘Togliere gl strffol, quando sono ben dorat, mediante una
schiumarola e raccogllerl in una scodella. Mettere Il miele e lo
2ucchero con 2-3 cucchialdi acqua in una pentola n cul gi struffo
possano entrare tutti comodamente e riscaldare a fuoco lento [3].
Quando miele e zucchero sono ben caldi e fo zucchero si & sciolto,
versare gli struffol € mescolare accuratamente a fuoco basso fino
2 che sono tutt] ben intrisi di miele (4]

Versarii nfine in un piatto, disponendoli a cupola 0 a ciambella.

Si decorano con pezzettidi frutta candita e confettini colorati (1
diavolin)(5)
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* Schiumette
(meringhe)

« Abumi duovo.
+ Zucchero: due cocchial
per ogniclbume
* Sole: un pizico

i reciiente ideale per montare gii album & l ‘polsonetio®
(puzenett, nel nostro daletto), ossia un recipiente di rame non
stagna-to col fondo concavo, che va preliminammente sirfinato.
con succo di lmone ed accuratamente asciugato prima o
Versari gii albumi. In mancanza del polsonatto, un qualsiasi
reciplente va bene, purché pulissimo. Cominciare a montare
gl albumi con un pizzico di sale; a meta operazione aggiungere
o zucchero secondo la dose indicata e continuare a montare
ino ad oftenere una spuma densa @ ben soda. Ricoprite una
teglia con carta da forno: per delle meringhe di bela forma si
pu6 meltero la pasta in una tasca di pasticciere con bocchetta
larga, ma pid semplicements si pud usare un cucchialo per
formare dolcettsulla carta da forno. Questi dolcett sono
facilissimi da preparare ma a cottura richiede molta attenzione.
Deve essere lentissima, a temperatura il pi possibile costante
@ non superiore ai 100 gradi. Nei comuni fornidi cucina si pud
regolare la temperatura al minimo, lasciare o sportelo del
foro leggermente aperto (appena una fessura) e conli-nuare
la cottura per almeno re ore: i risultao & tanto migliore quanto
pil piccole sono le meringhe, perché il rischio che sicorre &
che sembrino ot alfestemo ma rostino appiccicose.
alfintemo. In un fomo a legna i risultato & garantio anche per
‘meringhe pid grandi purché si possano lasciare essiccare,
senza aprie il fomo, per un giomo intero ed anche pid. A
cottura ultimata devono aversi dei dolcett riabiissimi o che
non rammolliscan alfaria.Con quaiche goccia di colorante per
ol versate quando si aggiunge lo zucchero agl alburi, i
ossono avere meringhe colorato oppure, prima di nfornarie, si
possono spoiverare di cacao amaro.
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“ Zeppole di
$San Giuseppe

Rox
&
s

Ingredentiper 12 zeppole

+ Forina: 2500
+ Uovo: 5 inere
+ Acquo: 250 ml
+ Sugna (o morgarino): 409
+ Sole: un pizico

+ Y liro Cremo posticiero
(pog. 52)

Mettere acqua, sugna e sale in una pentola e portare ad ebollzio-
ne. Togliela dal fuoco e versarvi subito, in un 5ol0 colpo, la farina.
gld setacciata. Mescolare bene (fuori dal fuoco) fino ad tenere
una pasta duretta, iscia e senza grumi. Rimettere sul fuoco e
lasciare asciugare ancora un po', rgirando per due o tre minui,
Far raffreddare per qualche minuto @ pol niziare a mettere lo
Uova, uno alla volta, mescolando con un cucchiaio di legno in
mods che la pasta assorba bene le uova: non agglungere un altro
wovo se il precedente non si & bene amaigamato alla pasta. Alla
fine i deve ottenere una crema densa e liscia [1].

Preparare dei quadrati di carta-fomo di circa 15 cm di lto, ungerl
con un pb di burro, € su quest formare le ciambelle spremendo la
pasta da una tasca da pasticciere con beccuccio 2 stela (2].
Capovolgere una alla volta le cambelle con la carta in una padella
con abbondante olio, ben caldo ma non fumante: Ia carta dovreb-
be staccarsi facimente tenendola per un lembo [3]. Farle cuoce-
e, poche alla volta perché crescono molto, rgirandole fino a che
50n0 ben dorate; Iasciale poi gocciolare su carta da cucina.
Si'servono guarnite con crema pasticcira € con uno o due cluffetti
i confetture di amarena.

Un picolo segre: per evitare ch,fggendo, assorbano tropgo ol pore e
lambelle (con loro uadrat o 313) n o el caido per ualche miuto,
rima o immergere neffoo: si formers, ntl modo, una eggers crotcinsche
e i gro550 o pentrare focimente.

e che it e 2eppoe possono esare nfomate; ntl cas, aifutimo
moments, allsposa vene a1uno un CKAPAIG G anacs 1 poNer;
mescolare mott bene prima  formare ke cmbelle.
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Bolire @ schiacciare e castagne. Sciogire i cacao nel Tf°"°°
caffe e impastare, con e castagne shiacate, lo

Cacohery  cognac, Onertecos Fimpaso i di castagne
castagne. Pera crema: montare burto @ zucchero o
aggiungere un tuoro ala vola o i caff, Bagnaro quindi
un panno @ sirzzario bone. Porvi a pasta di castagno o
fame un rotangolo @ spaimarto con ka croma lasciandone.
un'po’per a guamizione. Arrotclare con Faito del panno
© taglare come un ronco con ramo laterale.

Spaimare con a crema e rgare con la orcheta

“Costogne: 1kg
+Cocao amaro: 3 cuechil
~Calfé risreto:  fozine
“Zucchero: 7 cucchiai
+Cognoc (o o similre):
Jauchion

Ingredientiper o cremos

“Burro: 2 e

“Zucchero o velo:180g
Tuori 3
~coflé: Vi foma






images/00079.jpeg
* Quolche foglia i vile,
n groppolo di wa nerd,

‘Scongelare la pasta sfoglia; stenderl allo spessore di mezzo
centimetro 0 poco pid e ritagliare da essa, approssimativamente,
delle foglie di uva: si pud usare, come stampo, qualche fogla
vera, trascurando | particolri dei bordi, ovviamente.

Disporle delicatamente in una teglia ricoperta da carta da forno e
Spennelarie con uovo battuto. Incidere su di esse, con una punta,
del solchi a modo di nervatur.

Infornare e cuocere come riportato sulla confezione [1].

Preparare le creme:

A) mescolare due ett di ricotta con un etto di Philadelphia ed
agglungere parmigiano grattugiato fino ad ottenere una crema,
tanto consistente che si possa modellare con le mani[2].

B) Schiaccare tre o quattro caprini e mescolari con groviera e
pecorino grattuglatifino ad ottenere una crema consistente come
s precedente[3].

Tritare finemente | gherig di noci e rotolarvi delle palline di crema
dele dimensioni di un grosso acino d'uva fino ad esaurire tutta la
crema. Metterle da parte

Tritare finemente prezzemolo ed olive verdi e mescolari
Modellare con fe mani delle paline di crema B analoghe alle prece-
denti e rotolarle accuratamente nel tito verde.

Procurarsi un largo vessaio e progettare, prima i procedere, la
disposizione di: un grappolo di "uva” realizzato con le paline i
crema A [4], un grappolo con e palline di crema B ed il grappolo
Vero di uva nera, prevedendo anche la istemazione delle foglie di
pasta e di quelle vere, di noci intere e di pere [S].

i pub accompagnare la composizione con una scodella di miele
prowista dellapposito attrezzo per prelevario. (6]
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“ Mostaccioli
semplici
s
13
e

Forina inegrale i

grono: 5505

1S - Zucchero: 5009

=+ Acauo: 150 ml
« Buccio graugiota di |
oronco
= 5gdipio fowero
mescolonzo i speti in
polvere: camll, chiod: di
garofono, noce moscoto, el
+ Ammorioca inpolvere: 2§

Perlo guomizone.
+ Nospro ol cioceolato (do.
ropeir in posticceris)

Prima fase
Setacciate Ia farina integrale. Per chi vuole, ho scrito qualche
maggiore_dettaglio sulluso della farina. Integrale (pagé).
Grattuggiare a bucca di arancia, ed aggiungere zucchero e
spezie. Impastare bene tutt gl Ingredienti aggiungendo a poco a
poco acqual 1], ino ad ottenere una pasta duretta [2]. Metteria
in una scodella non di metallo fin olre lorlo. Ricoprire e sigilare
bene I'mpasto con pil gii di pellcola trasparente. Sigillare poi
con a peliicola anche la cotola con il contenuto [3].

Riporre in 1uogo fresco ed asciutto per almeno 20 giorni, in modo
che a pasta “maturi.

Seconda fase
Trascorsi | venti glori, rovescare Ia pasta sul tavolo Infarinato
(farina inegrale). Stenderla col mattarelo in modo da avere una
sfoglia alta circa un centimetro e ricavare da essa del rombi col
tagliapasta. Disporre | rombi su di un teglia non Imburrata ma
cosparsa con un buon velo di farina integrale.

Infornare a calore vivace (non meno di 180°) in forno g caldo:
‘uociono In pochi minti. Non devono seccarsi troppo. Quando
saranno fredd, spazzolarl con una piccola spazzola a pelo duro.
per togliere la farina e spennellarl d naspro, prima nella parte
Inferiore e, quando questa & asciutta, nella parte superiore [4].
Far asciugare bene, poggiandoli possibilmente su una rete [5].
Ripetete quindi Foperarazione sulaltr lato, e fate asclugare.

La pasta di mostaccol (ottenuta i termine della prima fase dels seguente
reparazione) & anche Ia base dela lavorazione del mostacciolimborti.
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Pasta Frolla

Ingredientipor 14K

* Foria: 8009

* Zucchero: 400g

+ Uova: 4 intero

+ Margarino: 400

+ Ammoniaca in polvers *:
2 cucchioinido coff non
troppo rasi

Fare la fontana con parte della farina e mettere al centro tutth
gl aitr ingredienti. Mescolarl bene con una sola mano e pol
agglungere rapidamente Il resto della arina, alutandosi con
entrambe le mani [1].

La lavorazione consiste semplicemente nelfamalgamare gii
ingredienti e deve essere breve e delicata; la pasta deve essere
schiacciata con il paimo della mano e non stracciata [2].

Con aiuto di atra farina e di una spatola fare In modo di avere
e mani mai appiccicose e la pasta sempre su un piano infarina-
(3]

‘Quando gl Ingredienti si sono bene mescolati (il che avviene in
pochi minuti) fare una palla con a pasta e farla rposare coper-
ta per quache minuto sul piano infarinato o n una ciotola [4].
La pasta frolla cosl preparata pud esser utiizzata subito o
congelata in porioni adeguate alle proprie esigenze.
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Pastiera
) gapoletana
&

+ Buro o margarine): 409
+ Vi kg diioto romana
- 300 di grano ot

+ 3.4 bustng divorilina

Preparazione del grano cotto
Acauistate 300 g di grano cotto per pastiera (si trova anche al
‘supermercato, In barattol). Mescolatelo con 150 g di latte, 250 ¢
i zucchero e una noce di burto o margarina. Ponete in una teglia &
fate asciugare a fuoco sostenuto mescolando continuamente [1).
Versate in un piatto e fate raffreddare.

Preparazione della ricotta
Lavorate con un cucchiaio dilegno la icotta ino  renderla liscia &

Preparazione del ripieno
Dopo aver preparato [a crema pasticciers mescolatela accurata-
mente con ricotta, grano, tuori € vanilina.

Preparazione della pastiera
‘Stendete [a pasta frola col mattarelio.

Foderate con pasta frolla una o pid teglie imburrate (2]
Versate il ripien allo spessore di due dita [3],

Ricoprite con strisce di pasta frolla formando una grata [4].
‘Spennellate con ovo battuto [5].

‘Cuocere in formo gis caldo intorno ai 180°.
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“La Pigna
di Curti

Szp,
%
i

+ Uovo: 8 se grondi, 1058

piccole
* Lote: 250 ml

« Buo o ugno): 2509
+ Levito: 30

+ 2 bustine divanlina
+ 1 biccherino i iauore.
(rum, anice,strega)
"0t pizico i sale

+ Labuccl grettugiata di
Limone

Impastare il lievito sciogliendolo con un po'di late tiepido e
unendo qualche cucchiao di farina & porre a lievitare fimpasto
morbido in un luogo caldo [1].

‘Quando avra raddoppiato il valume, aggiungere qualche altro
Cucchialo di farina e 1 uovo e far lievitare di nuovo

In una grossa citola unire Io zucchero e Il burro (0 la sugna) e
Javorario fino a scioglere | grumi e unire le uova e i latte rimasto.
Unire I resto degl ingredient, compresa Ia base lievitata (2], &
lavorare con fe mani per ottenere un composto morbido e senza.
grumi [3].

Imburrare e infarinare delle teglie a bordo alto oppure usare
contenitori in carta alimentare (reperibiiin commercio) che non
vanno unti [4].

Riempire con I'mpasto fino a 1/4 dellaitezza.

Porre a levtare in 1u0go caldo per 58 ore (fino al raddoppio).
Accendere Il forno a 180° e quando & caldo Inforare  cuocere per
circa 30 minuti

1l dolce deve crescere e dorars! [5].

Volendo, alla fine pub essere decorato con una glassa di zucchero.
 confettini colorat ( cosiddetti "diavolil").
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Forina infograle di

grono: 1 Kg

« Zucchero: 850

« Acquo: 350 ml

« Buccia grftugiolo i 3
orance

+ 10gdipiso (owero
mescolares i speci in

polvere: comnll, chiod di
‘garofano, noce moscoto, efc)
+ Ammonioca in povere: 5 g
- mandorle grossolanamenie.
rigle: 2009

+ condiia perze 100 g

Prima fase
Passate al setacco in I farina integrale, per separare a crusca dalla
farina. Fare Ia fontana e aggiungere [1); Zucchero, buccia i aranca
grattugita, mandorte grossolanamente titae, candit, ammoniaca,
pito ed acqua. Impastare bene tutt gl ingredienti (2] ottenendo una
pasta duretta. Ricoprire e sgilae bene Ia pasta con pid gir o pelicole
trasparente,  deporia n un patt. Sigilare con la lastica anche i
platto con Fimpasto [3). Riporre inluogo fresco ed asciuto per ameno
20 gori,in moco che a pasta “matur.

Seconda fase

Al termine o quest gorn o maturazion, rovescire a pasta sl tavolo
Infainato con farina integrale e ricavare del bastonci lunghi circa dieci
centimetsi e il spessidf un dito. iegar, sagomandali ad § maiuscol,
 quindi appattir un po’con 1 pamo ella mano ed incidere per 1-2.
centimesi e due estremis, aprendole come 2 formare due code d
rondine (4] Disporre, non troppo vicnl | dlc in una teglia imburrata e
spennelare con uovo battuto (1. Infornare n foro gi caldo ntormo ai
200 grad. Cuociono in pochi it

La arina integrale: meteteda part dela farina negrole perché a
userte per fararef avolo durante I preparazine, na ventn di
gl dopo che arete messo 2 “maturre* impasto. Quellsche vanza
fola conservo er e i bagnett a ambin quando hanno 1 el
arrossata. Se voleprovare quel ch una vola era considerato un
ratamento d bllezz o comunique rinfescante fate bolre o rusca n
un pentla dacqus. N viene i un'scaua galesrs, ilatela &
usatela entro massimo un pao i gl per fare pulzi dl viso lvando-
VI con esa, o per fame un pedilnia o un bagno rinfescante, particiar-
mente adattoper e pell deicate o ambin.
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Bagnare delie fresele Integrali rotonde, in genere una a persona,
immergendole per quache secondo in una scodela piena d'acqua
fresca; sgoccilarle e disporie su un largo platto  su piatlindivi-
uali ed i ogni modo senza sovrapporle.

‘Condire con un pizico di sal, quaiche goccia d'aceto, un sottile
flo dolio e lascarle riposare.

Nel frattempo raccoglire in una zuppiers, per ogni fresell, tuti
gl ngredienti. I pomodoro (due, se s vuole)deve essere taglato
2 splcchi sott dopo aver tolto | semi che, insieme alfeventuale.
5ugo che cola, vanno messi da parte e passati da un colino. I
fiquido va versato sul miscuglio d Ingredient. Condire con sale ed
un buon filo ¢l d'liva. Mescolare con cura e distribuire i
miscuglo in modo uniforme sull freselie insieme con 1 iuido che
sl raccogle sul fondo della zupplra.

Servire subito.

Al posto deliefreselle possono andar bene anche delle fette
appena inumidite i pane integrale reffermo.

besiicon ciofoo & .
spezerare o mono - £ un ottt
" Olo diiva s Pt e s

+ Sde
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Menesta
‘mmaretata

inestra maritata di
rdure e cami miste

foglo dilawo;un poco i
sedono e qualchsgambo di
preonclo.

La versione che propongo & mlto pid leggera di quella che
preparavano i nostri nonni, decisamente pil sostanzosa e grassa
& pertanto ormai poco gradita a ch & attento ala linea ed alle
coronarie, ma vi assicurd che il gusto ed i profumo sano gl sessi.

Lavare, tagliare e fare appena scottare e verdure separatamente.
Scolrle & metterle da parte.

In abbondante acqua mettere le carni e gi odori e far bolre
lentamente. Toglere le cari 2 mano @ mano che risultano cotte,
disponendoie in un recipente coperto (2]

Ala fine, fitare i brodo rimasto, cimetterl sul fuoco ¢, quando
bolie, versarvile verdure ben strizzate tra e mani. Far iprendere.
ilbolore ¢ asciare cuocere piano piano le verdure per mezz'ora e
anche pid [3].

‘Tagiare s pezzett Ia carne, iberandola da ossicin, peli  part
grasse. Unira alla verdura(4]. Lascire insaporire ancora per un
quarto d'ora 0 poco pid.

‘Agglustare di sale e serire a minestra caldisima con, a chi piace,
una buona spolverata di parmigiano.
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Lessare e schiacciare e patate; mescolre ed impastare, con
faing, tutt gl ingredienti: non & possible stabire con precisione
Ia quantita i farina necessari perché dipende dalia quait delle
patate. S0 a titolo ndicativo: munirs: i 2imena 1 kg di faria.
La pasta deve rsultare ben lavorata, morbida ma moito consi-
stente ed elastca. Ricavare del rotoin e taglari a tocchett dale
dimensioni i una grossa nocciola ed ncavarilcon e dita o
apposito atrezzo. Durante tuta l preparazione, a pasta va
continuamente ed abbondantemente nfainata ¢ g gnocchi, 2
‘mano a mano che i preparano, ispost su un piano infarinato e
ben diis tra loro.

Prima di versari in abbondante acqua bollente, salata € con un filo
ol scuotere Ieccesso di faina facendol saltare su i una.
gratella od un passino a grosse maglee.

Amano a mano che afiorano dalfacqus, recuperari con un
colabrodo, solarlbene e condir a placere: con ragl, con burro e
Salvia, con panna e formaggo, ecc.

©

d
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Pennette
sfiziose

- Gipolle: 1 pccola
+ Pomodori 2 molu
+ Proscigto cofto o
cubelis1 S0 gr.

* Foglie d rcol fresco

Lavare e tagliare a cubetti piccoli le verdure
(tranne la rucola). In una larga padella
versare 4 cucchiai di olio d'oliva e, quando &
caldo, aggiungere melanzana zucchina e
cipola, salare e sofrig-gere per un paio di
minuti, pol abbassare la flamma, coprre e far
cuocere per altri 5 minuti; agglungere |
pomodori e il prosciutto e far cuacere ancora
qualche minuto a padella scoperta. Nel rat-
tempo cuocere la pasta, scolaria al dente &
versarla nella padella con le verdure. Far
saltare pasta e verdure a fuoco vivo per un
palo di minuti, versare in una zuppiera poco
profonda e cospargere a piacere di rucola.
Servire subito.

Si consigla di accompagnare e pennette
sfiziose con un vinello blanco e fresco.
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“Le uova
colorate
di Pasqua

+ Uovo sode
+ Coloronf per dolc

+ Cara crespala colorota,
cartoncin coloof, collo,
foric, pennaroli ecc.

Qui, it che tante parole, vale Ia pena guardare le foto e vedere in
quanti modi (Infnit) poter realizzare le uova colorate.

Preparate le uova sode e quind fatele raffreddare.

Realizzate delle srisce di cartoncino su cui far poggiare le uova.
Ognuno dipinge I'vovo come gli va, disegnando e ritagliando
pezzetti di carta per realizzare eventuali cappeliin, braccia,
mantelo, et

Ttemi possono essere tanti, quelli che vedete nell foto sono
supereroi o frutto della fantasia.

Quando | miel mipoti le hanno realizzate, nel glomo di Pasqua fe
nascondo nel salone di cas2, e poi al mio via inziano a cercare.
Come premio per averle trovate .. se le possono manglare duran-
teil pranzo.

Quostaron ¢ unavara o, ma un “oco”con culconvigevo | i g ol |
i ipotnl pariodo pasqual. S ot  ulezars el v sodo pr
malzzaredol simpatici pupazzet, il usando ok po doil 3 Estt
Bortaini or e vanno besssm)  crl colrte Propararquese w0 & un
modo bessimo a passare un pomerigion famila o orfarsociezare o,
oot edamc





images/00084.jpeg
Quando facciate e pareti laterall della casetta sono cotte e raf-
freddate, assemblarle con delicatezza in modo da formare il

“rustico" della casetta, Tenerie ben ferme e dirtte con dei sostegni 2
(51 possono usare bicchler appoggiati alle paret, sia allinterno

che allesterno) [4]. Col filo di glassa, chiudere accuratamente le
fessure tra e pareti e tra queste ed il piano d'appogglo.
Questultimo deve essere rigido e ricoperto di carta bianca o

‘meglio di un foglio di ostia. Dopo tre o quattro ore, Ia glassa si &
solidifcata e si possono togliere i sostegni. Sagomando de biscot-

t, si formeranno le imposte delle finestre e le porte d'entrata e si
fissano con la glassa. Le finestre possono essere chiuse alfinterno
con fogli di ostie fissate con glassa. Con le tavolette di cioccolata
accostate a due 2 due a capanna, poggiate sui bord delle facciate

e rette inizialmente da opportuni sostegni si forma il tetto, dopo.
‘aver spalmato accuratamente ogni punto d'appoggio, ogn fessu-

r2 ed ogni punto di contatto con Ia glassa (). Si lascia asciugare
ancora per tre, quattro ore prima di togliere | sostegni. Conla 4.
glassa, che si pud anche colorare con colori per pasticceria, I
“architetto" pud sbizzarrirsi nelle decorazioni pil fantasiose &

nelle costruzioni di accessori vari: pozzo, carretto, legnaia, casot-

to del cane, etc... Alla fine una spolverata di zucchero a velo fornira

a "neve" necessaria al tocco di classe, Lasciatevi guidare dalla
vostra fantasia e dal materiale che vi trovate sottomano. Una
raccomandazione finale: prima di cimentarvi nella costruzione s
dela Casetta della Befana, guardare attentamente le illustrazioni 5

e le foto accluse 2 questa insolita ricetta.
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Casetta
della befana

+ il ingredieti pincipli.
sono o posiiolo e lo
auccher o oo, che verd
s performoro o
“glossa,che senid sio
come colnie’ sa
dacorore. Inolre occorrono
fovoltte i cioccolal,
corameline smortes,
biscof, bor bon, i

Approntare due sagome con del cartoncino [1]: una per la fac-
cita della casetta ed una per e pareti lateral. 1 lati AB € A'
devono essere uguall per il restole 5 et
dimensioni possono essere le pib A A &
varie. Qualche Indicazione:
8= fom: BC= 12 om AB=AB=gom; |
Dhedem per una casets

-

CB=14 o' BUS15 o AB-AB=10cm, (-
D=7 por una caseta s due pni

Naturalmente le dimensioni possono variare a piacere, funico
limite essendo costituito dalla lunghezza dei lati 3 capanna della
facciata che deve essere di circa 3 cm pit corta della lunghezza i
una tavoletta di coccolata (15 cm circa). La quantita di pasta-
frolla ed Il numero delle tavolette di coccolata per il tetto dipen-
dono dalle misure della casetta. Stendere Ia pasta come per |
biscott e disporre a sfoglia n teglie ed in quella sede ritagiiaria
secondo le sagome: due facciate e due laterall Con stampin o col
coltelo ritaglare nelle sagome di pasta le aperture per le porte
le finestre. Quindi indorare con Uovo sbattuto e cuocere come |
biscott(2]. Preparare nel frattempo a glassa; battere legger-
mente un albume in una scodella e mescolarlo con Io zucchero a
velo (almeno 3-4 cucchiain colmi per ogni albume), aggiungen-
do qualche goccia di succo di fimone. Battere bene fino ad otte-
nere una crema densa e che si mantenga in formaf3]. Formare
ora una piccola tasca da pasticdiere: arrotolare  *coppettor del
triangolino di carta oleata (formarne molti perché quando uno &
esaurito va gettato via); riempime uno a mets cona glassa ed
arrotolare Ia parte superiore. Tagliare di poco la punta del cop-
petto in modo che, premendo, esca un fio di lassa.

e
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Ringraziamenti

Quest libro & un racconto fmilore.
Grozie o i, vero erede della cucina di
momma, e rcete riprendono via nelle forme

@ sopor Hodional, A Emiio vo il merto di

over pubblcalo su mysico.com

le rcate & di overls documeniote fologrofico-
mente:spesso i lvor erono eseguii 4 moni
do mamma con Anno. uco o Alssondra
proseguono le radiion clinorie n modo
orginale: bosta veders e ofo del coseto
della_befana che_reclzzano ogni oo,
Grozi o Louro per o consuleno ediorcle o
per ssersi enuta o bimba menie edigevo.
auesto o i fonf pomerigg. Graze o

Chiro, Pieo, Sor, Moro, Lorenzo, Jocopo,
Gl ¢ Gaio, che hanno dato Foccasione di
morifestore o genil crefive del loro nonno.
Questo oo & per vi.
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Apopt,
chaho sampre oo grondo onare
"l cocno & mamma

P Emil, Acanoal, Lo

Io personalmente adotto questa
Regola Aurea: in ogni pietanza,
se un ingrediente ce I'ho allora
vuol dire che ci vuole, se non ce
I'ho vuol dire che non ci vuole.
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Antposto di Pasaua®
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Insolota di corciof
Insolota di rinforzo

Cestino con uovo.
Croste di Pone

Il Poglioccio

nz0gna ¢ pepe"
Timbollo*

Tortono ‘nzogna e pepe”
Tortano rpienc nopoletano’
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Calendario gastronomico

+ 56 Gennaio: la casetta della befana.
+ 17 Gennaio: patate sotto la cenere della "Lampa di sant’Antuon”.

+ Febbeaio Camerale) Chincchiere, Castagnole, Lasagna .
+ 19 Marzo: zeppole di San Giuseppe.

+ Pasqua (vedi)

+ 24 Giugno(S. Giovanni): coglier le moci (acerbe) per il nocillo

+ 15 Agosto (Ferragosto) spaghetti alle vongole o impepata di Corze

+ 2425 Dicembre: Natale (ved)

+ 31 Dicombre: capitone ¢ anguille (Fitte, marinate a volte con sugo con il
qualesi condisce l'immancabile spaghetto), broceoli ner al'insalata, scarole:
imbottite o tanta frutta seca.

oormononses oLepuaLer)
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Sl
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Meni di Natale

Apranso
+ Pioza disarcle pog3)
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+ Capitone marinato eito, in umido.

* Tnsalata dimare g 24

+ Scarola imbottits.

+ Insalatadi rinforo fpop 3.

* Frittlledicavolor,

« Fritelledi alghe.

+ Cime di brocol neri con ol ¢ imne.

+ Cavolfore allimslata
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Calendario Gastrono:

10 uno signorine, vecchiorola
veccorls, cho queche pome-
iggo veas el pasccon &
o noono.Sautora ma noma o
5 sodevs ranauilo u o ol
o dol s i poglcvernese
Tiovo fuo, da vna borsa d: sifl,
flo s navena & comncava o
avorar, con o piccol da velc
o sl o "ol o 6
modato molo dscsto deto
ancha “ehiozcharing”
e
ualloro ‘meno del selfo. Lo
onna diero ol bonca tuos
Soar, mite confars, sk
ot gros boratoldivere, i o
4 oo bianc,
Poiauando come pe ncorto
ono flrks due o e serse
sllne, o sgnoring rponeva o e
ovets & porge e aine o mio
onna cevsndone incambio, un
postccingad un bicchieino &
rosolo, oppure, nel_paiodo
notaiio, ‘quache comlels 4
“iopenas s, soddsiato, con
vt ot ondova i,
Buon Natal ot v
G L, Do 2603

cenone i Natle e oggeto di ncontr  ccord a amic
parenti indalla metd i dcembre.

Ogni vigliache i rispc nfat, non e tale s non era una
Tunga ¢ fstosa tavolsta ¢ em da dibater  d defire s
{ale scopocosiuivano un sgoriumo degno i n esto

) Quali ¢ quant amici e paren sarebbero vt su.
questo accordo ea presto mggunto-

) Inbase al postlato uncat alcapo ), dove ¢ come
reprie & disporr il tavalo, somma i pi avol,che ospitasse
i e comodamente. Occorrev risolvere difcil
problemi i armonizzazion r forme ¢ ez diverse: con
qualche accetabile spprossimazione. ¢ moli"andava meglio
come dicevo 0”5 amivava .

©)La tovaglia e e stovigie. Alleproblemtiche poprie del
punto) s aggiungevano ke complicaion deivant dal futo
che a oga sigoor avetbe fto piceremetre i mosiaun
el pezzo del proprio comedo; qualche piccolo mugugao, una
{acitsconcessione ala padrons dicasa e i procedeva.
rpidamente verso il problema clou:

@)l menis. Inmancabilmente ¢ era qualeunche proponea
i fanasios o pieanze soiche o, pogso,accosameri
gastonomic che i purist spparivano blaste.

L discussone i fceva snimata ma sempre, ¢ dico smpre,
alla i 1 radizone aveva il sopravvento (i vec o s
sapevasin dll'niio, ma an') o ecc qu i pi erivo,
radizionle, restigioso ¢ sqisto de ment pera vighiadi
Nale,
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Calendario Gastrono:
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Meni di Pasqua

pranso
Piazadisaroe [po: 3]
Qualche frutto (srania, mandasino, mela, ecc)

Acena (Cenone)

Spaghett a vongole o, 18
Fritturs di pesce misto,

+ Baccalhin biaco, bacal it con I pastella og ] lo el .

baceals.
Capitone marinat, it in umido,
Insalata di mare oo 2.

Scarol mbottita.

Insalatadirinfoso g 3.
Fritelle di cavolfiore.

Fritelle dialghe.

Cime di roceli i com ol lmane.

+ Cavolfire alfnsalata

Frotta: arance, mandari, mele pere,uva ccc.
Frataseca: o, nocdle,aacid cutago del pree, ik scehi
semplic e imbotit, mandorl, uva pase, dattei, .

Dol sl g 72, orn i v, mostacial smpli g 6
imboti .5, oo g 43, sapin o3 10, alcune i,
seppole it ricoperte di miee
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“Pasta
per frittelle

di baccala,

di cavolfiore,

di fiori di zucca,
di alghe o semplici

o
Z
3

Sciogliere il lievito con un dito di acqua tiepida. Aggiungere la
farina, un filo d'li e tanta acqua tiepida quanta ne occorre per
fare una pastella molle ma non liquida; agglungere un pizzico di
sale e battere bene con una forchetta 0 con Ia frusta fino a rendere
a pasta elastica. Metterta a llvitare coperta e lontana da correnti
aria. Quando il volume & raddoppiato la pastela & pronta

A seconda del tipo di fritelle che si vuol reaiizzare, s aggiungono :
- pezzettidi baccala lessato al dente

- cimette di cavolfore lessato al dente

- flori di zucca appena "soffocati”n padella

- aighe lavate asciugate e titate

- niente, per frittelie semplic.

'Si mescola bene Ingrediente scelto con a pastell &, aiutandosi
con 2 cucchial bagnati s preleva una cucchiaiata di composto e si
versa in una padella con abbondante olio ben caldo ma non fu-
‘mante. Rigirare e fitell e toglierie quando sono ben dorate.
Metterle a colare su carta da cucina (che si sostituisce man mano
che sl inride dolo). Si spolverano leggermente di sale e si servo-
o calde e croccanti,
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Stucrele manane; ot o et 0 v Parmigiana

St  depore  srats o un coatio spovrandole & e i v [

o sirato ¢ Falro.Sovrapporre un eggero peso e asciare coare AL LIP3
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et n acaus comente ad 250Ugare conun Canovace PUD
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e ancos un lggers Sr  passata & pol un st unforme

G parmirana, Continuare con o ra akerats o melanzane,

Poccaa s parigans i 50 siaunment dals meaniara s

Eiminaciscot parmigino: A sl Sano o s dt s 8 o

i di cinque e a teglia sia riempita fino a poco pil della meta. Non

osingere ol s ersae o fevirtote sl st sl

{ondo des scadalpore i o Gia caldo, ntorn 3 133 grd:

€ aicire cuocere pan pana per non e uora € mezss (d

il se gli strati sono molti e la teglia & grande) fino a che sulla

Superfic si sia formata una leggera crosticing rosso scuro ed il * 06

5ugo si & quasi asciugato. + Olio

Ea%cars oepides o serve. i
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Antipasto

* Unaodus feftedi
solome
« Due o e fetedi sclome

+' Uno portione di pizza
stca

+ Uno fofto di pone.

+ llvino sia un osoto
fresco 0 un rosso giovane.
brioso,

Lantipasto pasquale di casa mia & l sintesi, o forse, meglo, la
Somma di varie tradizion: di quella della mia famiglia di origine, di
quelia della famiglia di origine di mio marito e d aire.
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Tagiare la came a pezzi o porta in una teglia di
dimensioni tal che lo carni siano a contatio &
sovrapposte. Aggiungere [e patate e mezz0 mestolo
dacqua (niente sale perché la salsiccia & gia molto
saporita) e porre in formo gia cado a 200 gradi
Rigiare lo cami di tanto in tanto ed aggiungere un
goceio d'acaqua se dovessero asciugars oppo.
Guscaro nhé I o  unfomemente cto o

Spezzatino
di carne mista
al forno

Ingredientpor 4-5 persone

« Patote: Vo kg
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Insalata
di Rinforzo

feno olfitemo.
" Suceo d e

- Sols

- Oio

« Scogle di pormigiono

Privare dei semi i peperoni e tagliarii a falde; dissalare | capperi,
tagliare a pezzetti i flltt i acciughe e | cavolfor € runire tutt gii-
ingredienti n una scodella. Agglungere ollo ¢'0iva e aglio e prez-
2emolo tritti. Mescolare  far riposare un poco prima di servire.

Togliere le foglie dure ai carciof; tomire bene i torsalo, lasciando
Solo la parte tenera. Tagliari 2 meta e poi in fettine sottlssime.
Mettere e fettine In una clotola ed irrorarle con abbondante succo
i limone. Lasciarle cosi per una mezz'ora rigirandole di tanto in
tanto.

Disporie poi in un piatto e condire con un poco di sale ed un fio
dolio e cospargerle d scaglie di parmigiano.
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Lessare al dente gl asparagi; togliere e parti dure e taglarll 2
pezzetti; sbatere le uova e mescolarle a1 formaggi ed ai salumi
taglatia pezzett, al sale ed al prezzemolo. Riscaidare una padel
Iina antiaderente appena unta di olo. Quando & ben calda, versa-
e l composto formando uno strato spesso almeno un dito.
Mescolare per un minuto a fuoco vivace. Pol abbassare [a flamma
al minimo possibile; coprire la padela e far cuocere lentissima-
mente.

Quando il fondo & ben cotto, capovolgere aiutandosi con un piatto,
& far cuocere allo stesso modo Taltra parte, sempre tenendo
coperta la padella e facendo cuocere lentissimamente fino a
quando la rittata s presenters soda ma morbida.

€ buona sia calda che fredda.

di asparag

+ Uow: 4
+ Asparogi: un mozzeto
+ Solumi mist (proscuto,
salome, moriodalo, efc)

+ Fomaggi misi
(provolone, groviera,
pormigian)

+ Foglie di prezzemolo

+ Sale:ab

e
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Pone vecchio

Lot
Olio
Sole o aechero

‘Spesso in casa avanzano pezzett di pane di varie forme e dimen-
sioni, con bordi Irregolari € poco adatti ad essere riutilzzat a
tavola, oppure, come capita a me, di togliere a crosta troppo dura
3l pane tipo casereccio perché | bimbi di cingue o sei anni non
‘hanno ancora denti per morderla.

Non buttate nlente: taglite | bordi troppo Irregolari e riducete.
tutto a tocchetti di forme diverse ma spessi pid o meno un dito
lasciatell_allaria per un giomo se sono ancora morbidi.
Immergeteli poi nellatte freddo per pochi secondi, rigirandoli
bene, ¢ lasciatell sgocciolare per qualche minuto. Battete delie:
uova, una o pits (attenzione: il pane bagnato nel atte assorbe
pochissimo uovo) e versatele sul pane, lasciando che si intrida.
bene. Fate riposare un poco | pezzetti di pane cos preparati e
friggetel, po, pochi alla volta,In olo ben caldo, ma non fumante,
facendolldorare uniformemente.

Lasciatel asclugare per un poco su carta da cucin
Possono costtuire una qustosa merenda calda, con spolverata di
sale; fredda, rotolati nello zucchero.
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i prende un pezzo di pasta gid lievitata, € la si modela a forma of
cestino intormo ad un Uovo crudo.

St lascia lievitare ancora un po’; i spennella con acqua e si lascia
cuocere in formo ben caldo fincheé diventa dorato.

Quando si sono raffreddati, avvolgerl In carta trasparente, anno-
darli con un nastrino. Sona pronti per essere messi In tavola, uno
per ogni ospite

Questa del cestino con fuovo & una tradizione i famig. Per I pranzo
Fasqua uso farne uno per ogni invitato, cos]Ga poterl usare come
“seqnaposto” ad ogni posto i tavola ailegando un piccolo cartoncino con
iinome delfospte.

Cestino
con l'uovo

« Uow
« Posta di pone lievito
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“Mimicio
(polpettone
di tonno)

ngrdiot por 2 parsone
+ Stk oo sfole:
1da160g.
kg
i e
Gl
* Pongetot:  cchioo

Togliere parte delllio dal tonno e mescolarlo in una scodella con il
‘parmigiano, riducendolo in pasta. A parte mescolare ['uovo battu-
t0 col pan grattato ed aspettare quaiche minuto affinché f'uovo
Venga assorbito. Mettere insieme pol i tutto in modo da ottenere
'un composto omogene. Non aggiungere sale.

Bagnare e strizzare una pezzuola pulita; mettervi al centro il
‘composto ed avvoigerlo in modo da formare un saisiccotto.
Legare gii estremi e Il sasiccioto con spago sottle o cotone
resistente, proprio come un salame; metterlo in un pentolino &
Versarvi acqua fredda quasi fino a ricoprirl, Portare ad eblizione
 far bolire piano per un quarto d'ore, meth coperto.

Togliere pai il salamino dalfacqu, feio sgocciolare e porlo a
raffreddare in un piatto con un leggero peso sopra.

Quando & freddo, si srotola la pezzuola e s taglia a fette il polpet-
tone.

i pud gustare con qualche goccia di limone o con maionese,
accompagnato da verdure cotte a vapore e condite con ol &
limone.
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“Orata alle
erbe

‘Senza asciugare lorata, salaria leggermente e porla nellolio
caldo. Farla andare a fuoco medio per 2-3 minuti per parte, rigi-
randola una sola volta con una palettina.

Cospargere con una manciata abbondante di basiico, erba fimon-
cina e due o tre foglioiine di origano fresco, tutto finemente trita-
to.

‘Abbassare al minimo Ia fiamma. Coprire e far cuocere ed insapori-
re per due-tre minuti per parte, rigirando forata delicatamente
una volta sola.

Servire subit, Irrorandola col suo saporito sugheto.
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In s el con s s st oo Spaghetti
Versare 1 agolilpU, For bl b 30 4 i € 7l alurge- ioli
Te,nella sicsa petol, g spagneti. Mescolare.etre ceco . ICLURETs (I ILT]
v B ;& a0 B s

pepeinena & reczemols e & o Scers s o oo
ot Aot gl paGhel soms ot o e sclre 8 Lt
Tapamente, sea ch 3 SN rppo, versar el adel,
s it e oo § o et
Quakhe Minto. Vesars nel it Gt porat & pavenzzae con
Shnendane poigane, Cutrvecooghe & sl spemsa-
202 o Sorvre ke,

Un vino bianco secco morbido (1-2 anni, 12°C) ben i accompa-
ana.

Ingredntiper 4 persone:

+ Fagiolini 400 gr.
+ Spoghett 300 gr

+ Aglo,olo, peperoncino,
parmigiano, basiico,
prezemolo.
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Sial Bolito che il Lesso sono due modalia di preparazione
di came in brodo. La principale differenza é che il Bollto
presenta una came pil saporita ed un brodo pit leggero,
mentre il Lesso & utiizzato principaimente per fare un buon
brodo ma a came ha meno sapore. Quelle cho Vi propongo
sono e mie personali versioni sempificate fispetto alle
ficette uficill certamente pil sofisticate o

“fantasmagorich”. Anche per quanto riguarda le cami, che.
ufficiaimente si richiede siano di molt tagl difierent, per
Tuso quotdiano utiizzo pochi tagh (due o tre) con mokta
flessibit, cosi come per gli aromi. Per me vale sempre la
regola aurea del e non ho un ingrediente, vuol dire che
Ron ci volevar.

Preparazione del Lesso

11 Lesso si otiene uliizzando came di Manzo anche non di
primo tagii, con in pil eventuaimente alti iagiidi came,
nervett, ossa di bue con midollo come ad esempio coda o
ginocchio, e parti meno nobil del polo come al, ol etc.
Mettete n pentola grande la came immersa n acqua fredda.
 un pizzico di sale grosso, L'acqua deve ricoprie di due
dita la came. Aggiungete gii aromi  portate ad ebolizione.
Otterrate cosi In oftimo brodo. La came che si ofieno &
molto sfrutata, ma & comunque buonissima servita fredda,
tagliata a ftine sot, o condita con molto imone e salo.

In alternativa la care pub essere ulizzata per preparare
sughi, polpette o quanto vi suggerisce Ia fantasia.

Bollito,
Lesso e
Brodo

+ Comi: fagli di came di
manzo vedi i soguto per
le differenze tra bollito e
e, geling, o0  bue
con midollo.

" romi por i brodo:
qualche pomodoro maturo,
Corol, pole, sedono,
agl, uno fogia 8 alloro
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Tagliare la carne a pezzi € porla in una teglia di dimensioni tal che
le cami siano a contatto e Sovrapposte. In tal modo la carne non si
seccherd durante la cotura. L'agnelo & gié una came grassa,
quindi aggiungete solo odori (rosmarino, timo, pochissimo sale),

e niente olo

‘Agglungere mezzo mestolo d'acqua e porre in formo gid caldo a
200 gradi.

Rigirare le camni di tanto in tanto ed aggiungere un goccio d'acqua
se dovessero asciugarsi troppo.

Cuocere finché ltutto & uniformemente cotto  rosolato.

+ sonaloin
L s JRS—
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Ll sono e par terminl i tenere, fust « o, dee pianee o MG E ]
auchin: 1 ovano acimente i auets Sagonera st e (10 91O
containe che, nel mercatin, vendono | prodat el or ort. alli di
Spesso, nsieme i tali s rovano piccle ucchine & o, sempre :

@ schine 1"t i puscono elminando e art i cure e (AL LI
foglie con difetti. Si tagliano poi a pezzi i gambi e le foglie teneri,

trando vi sccurtamente | 1 rvid & pungentich | rcoprono.

unopersions i sempice  arsche i & he, dopo aualche

entaiv, risce facimente. S agiano a pezz anche eventuel

Succhin mentre 1 ot 1 skciano e, pulendo soo 1010 Gami i

i ch i ncoprono. 1 ava 1 uto 5 lsca sgocciore. In s

‘pentola si mette la cipolla tritata ed una noce di burro a persona (se.

o st prefersce i buTa o 5 pub sostule con olo e, 1

‘cucchiaio a persona). Appena la cipolla & imbiondita, si versa la

Verdura sgocciota, 5 Copre € 1 ascia cuocere a uoco medi,

mescolando i ant ntant, Una decina 6 minuld bllura  in

Genere sufcenta 1 uido che 5 forma deve coprire a flo

Verdura: se fosse toppo, 1 lasca blire per un po' scopera,

itamenti i aggiunge un goccio acaus, Nel rattempo d bttoro

iova & parmigiano come per una ritata.Trascorso | tempo

necessario, s versa i ttto nella pentla n cui bolle I verdura, | +“Toll" 1 kg
escolando rapcamente mentre 1 versa n modo che e uova s ~Ura cpolls mecs
rapprendano come per una straccatella.Si 2ggiunge il sale secondo sburro fod olo di livo)
1l gusto personale e, appena il bollore riprende, si spegne e si lascia  w(n cucchiaio colmo o
intiepidire, coperto, per 1-2 minuti. Va Servito accompagnato N persong i parmigiano

gratugioto
+Un uowo a persona

crostini o ftte di pane Integrale raffermo. Accompagnare con un
rosato leggero e sapido. Per la sua composizione, questa minestra
pub considerarsi piatto unico.
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+ Mez foglo dilouro
+ Qualche gombo di
prezemolo

+ Una picola ptala
+ Un cifetodi spnci
+ Una mezzo scching
- Soe

Preparazione del Bollito
Utizzate came di primo tagio per bolito: obbligatorio il manzo per
brodo, 0ssa di bue con micollocome ad esempio coda o ginocchio,
facolative altre cari come ad esempio i polo. n una pentola
grande portate ad ebollzione a famma alta facqu nsleme aglh
aromi (qualche pomodoro maturo, caote, cpoli, sedano, agio e a
chi piace una foglia i lauro o alloro) e un pizzco di sale.Guando
Vacqua bolle, aggiungete la came e riducete Intensits dela flamma,
poiché un eccessivo bollor Impoverirebbe la came. Levate dal fuoco.
quando a came & cotta. La carne va servita calda, con contorno i
verdure o patate, lessate o cotte a vapore, accompagnata da salsine
varie (come malonese o salsa verde).

11 brodo di carne.

1 brodo risultante si dal lesso che dal balito deve essere fitrato
(con un panno o passino) e pub essere servito sia caldo, sia utiz-
2at0 per cuocere risott tortelin, raviol, agnolat) che congelato

i vaschette ed utilzzato di volta In vola nell pietanze che ichie-
derebbero il dado.

Brodo Vegetale
pulit e taglare 2 pezzi ttte e verdure; metterie nellacqua
fredda e portare ad ebolizione. Far bolire piano, a recpiente
semicoperto, per poco pi ditre quarti dra. Togllere i lauro e
passare I tutto al passaverdura. Salare secondo | qust, Pud
servire per condire pastina o riso, agglungendo un flo dolo e
parmigiano grattugiato, o dilire sughi e sase.
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Battere loggermente con lo spianacarme il pefto di
pollo. Tagliare a dadini sia la mortadella che finsalata e
distribuire sulla came. Non aggiungere sle perché la
mortadela gia ne contiene a suffcien-za. Arotolare.
‘accuratamente e passare gl involtini nelia far-

Ungere con poco olio doiiva una padella
derente e, quando & calda, adagiarvi gl involii
Fari rosolare da ogni parte a fuoco moderato,
igitandoli delicatamente per non farii aprie.
Quando sono dorat versare nella padela mezzo
bicchiere di vino bianco secco  far evaporare. Salare
leggerments e servire ben caldiSi possono
‘accompagnare con un contoro di zucchine e carote
cotte a vapore e condite con olo, sal  limone.
Un bel bicchiere di bianco secco i caratiere o rosato
(1-2 anni, 10-14°C) ne esalera | sapor.

Involtini di
petto di pollo

Un pugno diforina
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Far aprire cozze e vongole,dopo averie ben pulte,su fuoco fote in
una padella coperta e con un il dolo. Pulie calamar € polipett
e taglare | sacchett ad anell e i cuffett in due o tre parti e met-
teri 2 bolle in acqua bollente per poco pildi % dora. Spegnere e
lasciare nella oro acqua. Mettere | gamberett in acqua fredda, far
bolie per 2 0 3 minuti. Quando tuto & tiepido sgusciare moluschi
e gamberett e unirl n una scodella ai alamari  al gamberett.
‘Aggungere i lquido dei molusch che é salato, € far raffreddare.
bene. Quando é tutto ben freddo, scolae a gran parte dl iquido

& condire conolio, abbondante succo dilimone, eventualmente
ancora un po’di sal, prezzemolo e aglio titat, Mescolare e far
Insaporire bene prima di servre.
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Riso, patate
e cozze

«Poloe:1 kg
Coue: 1 kg
« Pomidoro motur 34
1 ol 1 spicchio
dogio, precsmolo,
basica, oo, sol, pepe,
pomigiono gratugioto

Far aprire le cozze a fuoco vivace; squsciarle e
conservare con il lro liquido fitrato. Sbucciare le
patate e taglarie a ette [1].

Trrorare il fondo di una larga teglia con un filo d'olio
€ su questo distribuire mezz cipolla a fettine,
mezzo spicchio d'aglio titato, un paio di pomidoro a
pezzettini, prezzemolo e basiiico ritat, sale e pepe
:Su questo letto fare uno strato con la metd delle
patate [2]; su queste porre le cozze colloro liquido
e cospargere con il iso crudo [3].

Ancora un filo dolio, pepe ed una buona manciata
di parmigiano [4].

Ricoprire con e restanti patate e su queste disporre
e rimanenti verdure tagliate come per il primo
strato; ancora una manciata di parmiglano, sale,
pepe ed un filo d'lio (foto grande).Versare acqua
nella tegliz fin quasi a lambire [utimo strato
porre in forno gi caldo (180°-200°) per almeno
un'ora e mezza (provare con una forchetta se le
patate sono ben tenere).Far riposare qualche
minuto prima di servire [5].
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Pulie i calamri, tagliarne i sacchetti ad anelli
ed i ciuffetti in pezzi e mettere tutto in una.
pentola con mezzo dito di acqua, un pizzico di
sale e le verdure a pezzi: coprire e far cuocere a
fuoco moderatoNel frattempo pulire le cozze e
farle aprire a fuoco forte e padella coperta.
Appena aperte, spegnere il fuoco e far
raffreddare.Quando | calamari sono cotti (il
tempo di cottura dipende dalla grandezza dei
calamar), filtrare sia il loro sugo che quello
delle cozze ed aggiungere eventualmente
ancora acqua fino a ragglun-gere 200 cc di
liquido che si pone sul fuoco in una pentola che
possa andare in forno. Non aggiungere
sale.Quando questo liquido bolle, versarvi il
iso, mescolare e far riprendere il bollore;
rimescolare un'ultima volta e quindi coprire e
porre per 18 minuti nel forno gia caldo, a 130
gradi. Trascorso il tempo stabilito, togliere il riso
dal foro e versarlo in un largo piatto: i riso
risulterd cotto e ben sgranato. Agglustare
eventualmente di sale e ricoprire i riso con le
cozze squsciate ed | calamar liberati dalle
verdure ed irrorare tutto con un filo d'olo.Si
pub servire sia tiepido che freddo.

Riso in
insalata
di mare
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L Spaghetti
Vg\vongole

Spoghat: 600 r.
+ Vongole o lupn): 1 kg.
+ Aglio: 4 spicchi
+ Olodlva: 15007,
+ Pomodori pelafi: 400 gr.
« Przamol, e, pepo
ab.

Lavare bene le vongole strofinandole tra le mani per togliere ogni
traccia di sabbia.

Riscaldare una larga padela con un filo ¢'olo e quando & ben
calda mettere gil le vongole, coprire ¢ alzare a flamma .Scuotere
1a padela di tanto in tanto. Bopo qualche minuto | gusci sono
apert, spegnere e lasciare coperto. Mettere a riscaldare Facqua
per gii spaghetti.

Versare [olio rimanente in un'altra padella con Iaglo tagliato a
fettine(se piace , altrimenti si lasciano gl spicchi interi che poi si
tolgono) e fl pomodoro e far cuocere a fuoco vivace, schiacciando
bene | pomodori con una forchetta.

Dopo pochi minuti aggiungere il lquido cavato dal molluschi ben
fitrato attraverso un colino  far asclugare ancora 2 minuti.
Squsciare la maggior parte delle vongole lasciando intere solo le
pil belle per guarnire | piatt e versarle tutte nel sugo; mescolare
Nl frattempo facqua boli e si cuoceranno al dente gii spaghet-
ti. Appena pronti si scolano e si versano nella padella con il sugo.
Mescolare e saltare Il tutto brevemente.

Servire gl spagheti con le vongole intere In bell vista e con una
Spolverata di prezzemolo trito.
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* Chiacchiere
) t;s?lorate
‘(Coriandoli)

s

+ Forina: 2509
+ Zucchero: | cucchicio
colmo

+ Uovo: Tinero + Ihuorlo
+ Morgarino: 50

+ Sole: un piico

+ Vino bionco: qb.

Le "Chiacchiere” [1] [2] sono un tiico doice di Camevale.
‘Quella che presento & una mia variante colorata (3],

Fare Ia fontana con la farina e mettere al centro uova, zucche-
ro, sale, margarina molto ammorbidita. Impastare col vino
blanco in modo da ottenere una pasta moito morbida.

Dividere la pasta in quattro parti uguali. Colorare tre di esse
on il colorante, ognuna solo con il colore presceito: con un
pizzico se & in polvere; con due-tre gocce se & liquido.
‘Amalgamare bene Il colore in ciascuna parte e farle riposare:
‘coperte per mezz'ora.

Stendere poi le pagnottele in quattro sfoglie quanto pid sotti
possibil. Quindi tagliare le sfogle col tagliapasta In striscioline
della larghezza di un centimetro.

Friggerie con abbondante olio bollente, ma non fumante,
alternando i color ¢ asciando sgocciolare su carta da cucina.
‘Quando si saranno raffreddate, cospargerle generosamente di
2ucchero a velo e servirle.
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Ridurre e patate in pures liscia ¢ fore ammorbidire bene Ia Krapfen
margarina, Scogere I evia n un dito dacaus tiepida ¢ Graff
Teseniare tot gl ngredient, lavorando un po 1a peste, che I (CIE (=)}
deve rsutare I<ca & malto morbica.

Ricavare el bastonin, formare con ess e iambelle dell
arondezsa voluta 5 Cara foro infarnat & fare levtare
coperte per mezz'ora 0 poco pil.

Friggerie pol in abbondante ol ¢, dopo avere atto sgoccolare
I'eventuale olio in eccesso ponendole un po' su carta da cucina,
rotolri ancora calde nello zuccner.

Sono buone i calde s frecde.

Conl stessa pta, Invece. el cambelle, s possono formare
el piccos pani che, vt it come e cambelle, s
posson farire con crema o nutella.

» Farina: 500 g
+ Zucchoro: | cuechioo
o

*Margara: 1009

« Pofofe lesse: 2-3 di
e grondozo

Lo ricta arginale dele Kaptenprvede una lavorazionepitosto + Vanig: 2 busine

lunga ed eaborata. Questa che vl propongo & malto sempice ed  risulati * Lievto dibiro: 1
non sono poi cos ontani da quel della ictta tradizonate. pocchetio
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Crema
Pasticciera

Ingredionipor 1 liro

Foring: 2009
Zucchero: 400 g
Uova: 4 inere

Lot 1firo

+ Voniling o buccio di
fimone

1n una pentola a fondo spesso versare la arina o zucchero
ed aggiungere le uova intere [1] . Mescolare accuratamente
fino ad ottenere una crema densa e liscia.

Se si prevede di mettere Ia vanilina, versarla a questo punto e
‘mescolare ancora. Aggiungere il atte un poco alla volta, sem-
pre mescolando per fare sciogliere bene il composto [2].

Se si prevede di aggiungere il imone, tagliare sottimente a
nastro la buccia di un limone non trattato evitando il pid possi-
bie I mallo sottostante (3] e metterla nella crema.

Porre la pentola su fuoco non molto forte e mescolare continua-
mente con una spatola dilegrio a punta piatta (4], facendo
bene attenzione a staccare dal fondo | grumi che si formano a
‘mano a mano che la crema siriscalda. Quando comincia a
rapprendersi, mescolare con molta energia e velocemente, per
evitare che si attacchi al fondo e brucl

‘Quando & tutta rappresa, togliere dal fuoco e mescolare anco-
e, energicamente, per qualche secondo per scioglere eventua-
Kouen,

Versarla in un largo piatto (5) e, se si & messa la buccia di
limone, toglerla facendo attenzione a non lasciarne neanche un
pezzetio (renderebbe la crema un po’ amara).

S utilizza quando si & raffreddata completamente.
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Stendete Ia pasta sfoglia a rettangolo, della grandezza di un
fogiio Ad.

Praticatev del tagl col tagliapasta (0 coltelo){1].

Al centro ponete lripieno, ad esemplo marmellata, crema, noc!
e nocciole, mele etc. Evitate materiale troppo liquido, che
fuoriuscirebbe dallimpasto. Se il ripieno & umido consiglerel di
mettere de biscotti sbricilati 0 un pb dl pangrattato.

Riplegate poi | due lai con | tagl, sopra alla parte col rpieno,
come se fossero le ante di una finestra, Pigiate | bordi laterali
per evitare che i ipieno fuoriesca [2].

Spennellate con uovo battuto. Infornate nel foro gid caldo a
200° gradi.

Tenete in forno finché il dolce & ben dorato (circa 15 minuti).
‘Quando & freddo spolverare con zucchero a velo.

+ Postasfoglia va bene

quell surgeloto)
+ mormelloto denso,

oppure crema, oppure.






images/00054.jpeg





images/00057.jpeg
“Marrons
glacés

+ Morroni freschi(d buono.

quolie): 1Kg
+ Zucchero: 600 g

Toglerela scorza estema alle castagne; mettete n una tegi lara in
mado che formino e o I massimo tre stratl sovrappostl. Rcoprire
acqua fredda e fare cuocere 3 fuoco molto moderato -eballzione lentis-
Sima [1]. Quando sono quasi cote, @ pelle cominci a staccarsl,
spegnere e fare raffreddare finoa che i possano toccare senza scotars
troppo. Spellare delcatament, anche se & prevedible che poche.
resteranno intere, e subto dispori It un solo strto I un'atra teglia In
cul v ia id uno sroppo appena tiepido di acqua @ 2ucchero ( dos: un
itrodl acqua € 600 grammi d 2ucchero) n quantit fale da rcoprire &
sovrastari di un polo 8 centimetr ntere 0.2 pezz che siano [2].
Metterel tegla su fuoco debolissimo: l iquido deve evaporare senza
bolire; al primo accenno i ebolizione spegnere e fare rafreddare.
Ripetere questa operazione quattro o cinque volt al giomo per re o
quatiro glomi. Al"nizo i noa che lo scroppo, dopo I iscaldamento,
iventa meno denso: agglungere per due o te vole, allo siroppo caido,
e cucchiatate i zucchero, badando che i scilga bene. Non lasciare
mal che o scroppo vada troppo al d soto el Iivello delle castagne:
eventuaimente preparame un poco e aggiungerlo 2 quelo della teglia
60po averlo portato all spessa temperatura(3]. Man mano che assor-
bono o zucchero, le castagne assumono un aspetto traslucdo e o
Scroppo diventa sempre pid denso, come mile caldo [4]. Quando,
assagglando, s nota che o zucchero & penetato fno a centro ed ess! s
scolgono in bocca, | marrons glacds sono prontl. S prelevano sollevn-
doll delcatamente con una orchetta (senza nfizari) e s fanno scolare
per qualche ora su una gratella [5]; poi i iscaida o massimo il oo, si
Spegne, e i s Inila ko gratala con | marron! lascandolo sportello
leggermente aperto, fino a che sia tutt freddo. Infie, | marroni s
accomodano nei potin i cata (anche  pezzett, a piccdl mucch,
5010 buonissimi) In figo sl mantengono bene anche per due setimane.
i possono conservare, sempre infrigo, per qualche mese se i dispon-
g0 In un vaso di vetr ricoperticon oo denso sciroppo.
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“Mostaccioli
imbottiti
ot
:
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« Mamelta iuiosto sod
od un po’ acidla prugne,
albicocche omarena, ic]
+ Noci, noccol, mondore
+ Cocgo omoro n povero
+ Bucce doronca condie

“4Posta dei_mosiocciol
semplici (pog 60)

£ necessario aver preparato la pasta del mostaccoli semplici
(pg. 60).

Imbottitura
Mescolare due tazze da the di marmellata (anche assortita) con
un buon pugno di noci, nocciole e mandorle, dopo averle tritate.
grossolanamente e mescolate tra loo. Agglungere pol un cuc-
chialo colm di cacao amaro e qualche bucca tritata di arancia
candita. Volendo, si possono aggiungere qualche dattero snoccio-
lato e quaiche fico secco, sempre tiati. Amaigamare bene tutt!
gl ingredient.

Preparazione
Conla pasta dei mostaccioll semplici s preparano delle strisce
larghe 8-10 cm, spesse intorno al mezzo cm e di lunghezza a
piacere [1][2]. Lungola linea mediana dl ogni strisca s/ dispone.
un cordoncino di imbotitura, sirimboccan | bord e si premono
on cura gl orfl accostatiin modo da racchiudere bene il rpieno ed
evitarne poi a fuoriuscita [3]. S ottiene una specie di salsicciotto
che si appiattsce col paimo della mano e si tagia a losanghe con
un coltello aflato e nfarinato [4].

I rombi risultanti s cuocion (5] e poi si spoiverano come |
mostacciol semplici (vedi sempre ricetta).
Infine s ricoprono biscotti i glassa al cloccolato.
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“Gelatina di
Mele Cotogne

+ Mele cologne
+ Zucchero

Lavare bene le mele cotogne e taglarle  pezzettil senza toglere né
bucce né semi, ma buttando via solo eventuall parti quasta. Porre |
pezzett In una pentola; ricoprire a flo con acqua fredda e lascare
cuocere coperto ed a flamma bassa fino a che la polpa & quasisfatta.
Lasciare raffreddare coperto. Raccogliere il llquido, fitrandolo.
attraverso un colino a maglie fite: a polpa n genere i butta via
‘anche se, passata al passaverdura, potrebbe ancora essere usata
per fare marmellata che risulterebbe, per, poco saporita. Si misura
il liquido e s mescola, per ogni o, ad un'Kg di zucchero. In una
tegla larga d'aluminio, s porta i liquido 2d ebollzone su fuoco
moderato, mescolando i tanto I anto per assicurarsi che 1o uc-
chero sia ben sciolo. Quasi sublto cominci d afirare una schi
‘ma che va accuratamente tolta, a mano a mano che si forma, con un
mestolo bucato. Dopo diecl minuti, un quarto dora di ebollzione -I
tempo dipende dalla quantita ¢ daa temperatura- comincire  fare
enzione alla consistenza; simmerge l cucchialo e s lasca goccio-
lare in un platto. Dapprima le gocce cadono facimente e, inclnando
il patto, i liquido scorre, per poi scorrere sempre il lentamente
procedendo nellebolizione. Quando, dopo a prima, l seconda.
goccia tarda a cadere e, nclinando i pitto, i liuido scorre con
dificolt, la gelatina_pronta e si pud toglere dal uoco. Ancora
bollent, si pub versare in barattll di vetro pullissimi o in cotoline
di ceramica o in piottn. Lasciare rafireddare completamente. La
gelatina si presenta come un composto gelatinoso e consistente,
fimpidissimo, 6 uno splendido colore 10550 rubino pi 0 meno
intenso. Pub essere usata come confettura dellcata e spaimablissi-
ma, come decorazione di doil e, accompagnata da biscott, da
dessert. Ricoperta con pellicoa trasparente e custodita n 110go
fresco 6 asciutto, i conserva per annl.
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Pulire le scarole, togliere i torsolo e taglare le fogle in due o tre
pezai, farie bollire per 2 minutl in acqua gia bollente. Scolarle,
passarie in acqua fredda e farle sgocciolare bene. Mettere tutto
Folio in una padella, aggiungere fe oive snocciolate, | cappert
dissalati e tutt i alr ingredienti. Far cuocere a fuoco basso fino
a che e olive sono sfatte e pol unie le scarole. Mescolare bene,
coprire a met e far cuocere a fuoco molto dolce per una mezz'o
mescolando di tanto i tanto. Agglustare di sale, eventualmente,
5000 ala fine. Se, durante [a cottura, dovessero cavare moita
acqua, scoprie, alzare un po’la flamma, e far evaparare fino
che non cé pib liauido. Rivestire d pasta sfoglia una teglia ver
Vil composto freddo di scarole, ricoprire con altra pasta sfoglia,
buchereliare e spennellare con uovo battuto. Inforare in forno
glé caldo a 200 gradi fino a che la superficie & ben dorata
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Lessae, sbuccire e schisccare I patta. Pizzette fritte
Scoglers v 3 03 cueela dfacqua tepida. Fare afrta

e o 1 faina, mextey v sclot & it gl a7 ingredient
o sogungents s 5 ala v s aciua ecide are
Posta o moriida che 5 lavarer bens s tavle fariato
o che ialsca ed sstca: Fae una palls € mettera a ovtare
Coperta & lontanada corént @,

NGt Fatiorpo pecarare a saisa: 1 padeling matiare ut ol
ingredienti e far cuocere a fuoco moderato per 5 minuti. Quando
1o ast ha raddoppats | vome, prokvarbe pccgle i e
conje manileggermente une dl o, alargaie a formre pizeite
11l possile sol & iggerie I ll ben aido ma non fumante.
Tl quando sano be dotetsda enrae e par s metere
3 ccioiare i cart 63 cugina. Condrie 7o con 3 salsna & una
spolverata di parmigiano. Sono buonissime calde ma anche
fredde non sono malvagie.

+ Polpa di pomodoro: 4
cucchiai

« foglie di bosilco

- sl
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“ Pizza Rustica

+ Posi sfogiosurgel: |
 confezione

Vo 7

* Salumi misti: 200 gr

« Formaggi misti (gruviero,
parmigiano, provolone efc):
20gr

+ Sal:un pizico

Fate scongelare la pasta sfoglia a temperatura ambiente.
Stendere la pasta sfogla ad aitezza i mezzo centimetro e con
questa rivestire una tegi

Preparate ora il ripieno: battete e uova e mettete una padella
larga, unta di oo, su fornello a fuoco medio. Versare le ova e,
‘mescolando continuamente, fatele appena rapprendere a forma-
re una morbida crema. Loperazione dura cira un paio di minuti.
‘Spegnete il fuoco, aggiungete salumi e formaggl e mescolate.

Fate raffreddare.

Versate il composto nella tegla rivestita di pasta sfogla. Ricoprite
quindi con una altro strato di pasta sfogia, chiudendo bene | bordi
per non far fuoriuscire Il ripieno durante la cottura.

Con una forchetta fate de buchini sulla parte superiore della
sfoglia. Spennellate con uovo sbattuto.

Infornate in foro gia caldo a 180° finché I pasta viene dorata
(circa 1/2 ora).
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ate scongelre a pasa sfogla o temperatura amblente. Timballo
Stendere s pasta fogla ad kezza i mezzo centmeio, & con

Quests rvesie una gl

o raparama | lens:Se uizate pasta, amalgamatla con
Un dove rudd.

Versate il composto nellateg ivestia i pasta foga, quind
ricoprite con una altro strato di pasta sfoglia, chiudendo bene i
Sordh per non arfuousoe I fpiend durate a cogura.

Con una forchetta fate dei buchini sulla parte superiore della
Stogl. Spennellse con uovd sbaio:

ntomate  foro ls code 180 fochéf pasa viene dorata
G s ora).

Nota - 1o personalmente adotto questa Regola Aurea: n ogr
pietanza, se un ingrediente ce I'o alora vuol dir che ci vuole, se
non ce o vuol dire che non o vuole. Questa Regola Aurea & tanto
pi vera nel caso del Timbalo. 565 ulalh s >
fogioli o ol legui, paste =4
miste con verdure; oppure. |
solo verdure iso; pzef
diformaggio @ solumi che
o volee i mefer in
avolo perché sono froppo.

11 timballo ripieno é un modo tipico di impiegare gli avanzi di cibo (dai. 'Bn"md". i
e st oo ol o e i oo Sofomar, o i
o e o s s ol et o Q0 oG,
S Comunae preparats csressatmnts e moal: s
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Taralli Scoper i n pocisins s e ¢ con o e un
; Doc ) arina, reparare s pegnettells Mok robids & metter-
Mt MRS 1 levitare in fuogo riparato per 15-20 minuti.
(OETIRERBIEENIN rascorso questo tempo, porre i evico a centro delia farina
lapesta s ontana; agonger g at marelen o e
ione delle mandae &4 Impastare co acqua Jepida 10050
Gteners una pasta morbda ma constente. Lavarart bens i a
e s o 23 e, Copre o o Ve o e
perdica mezzora:
Eecesovarmina Ametiera sultavol narioato e cavare de
Sacioncon ) ares Qi Caiman € s5es Qarte 0.
Reortga gue 3 vt & e i cormo. Dlepols o poco
Gt 73 oo, 50 df una placca eggerments rvas Coprie s
or ekare ol o,
‘Quando sono ben lievitati, spennellarli con uovo battuto e poggia-
e & quatro mandorie s ogn arallo, pressando un poco er
faricacere, nfortae n forna i ci orn s 1608 & or
o quands son ot dora

g
Levio di bira: 25
Sole: 259
Mandorleinere: 150 0 b
Peps: ab.
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Tortano
‘nzogna e pepe
“(torta rustica
sn{gna e pepe)

Impastare una parte di farina con i lievito sciolto in poca acqua
tiepida. Formare una piccola pagnotta. Mettere a crescere per
circa mezzora.

Impastare Ia pagnotta ottenuta con la rimanente farina, nsieme a
sugna, pepe, sale ed acqua tiepida, ottenendo una pasta morbida.
Riporla i una scodella @ metterla 3 crescere In luogo riparato ed a
temperatura costante per un'ora (0 un'ora e mezza) finché non
raddoppia di volume.

Dividere [a pasta in tre parti  formare una treccia.

‘Avvolgerla a clambella in una teglia imburrata.

Lasciare crescere per mezz'ora.

‘Spennellare con uovo sbattuto.

Infornare in forno gia caldo a 180°, per circa 30 - 40 minut,finché
non assume un aspetto dorato.
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Lavare le mele cotogne, togliendo bene la peluria che le ricopre e,
senza sbucciarl, tagliarl 3 pezzettini, buttando le eventuall parti
guaste. I semi vanni mess! In un sacchetto di mussola (o panno
bianco) e fatt cuocere nsieme a tutto il resto (sono pien di pecti-
na ovvero addensante naturale). Mettere | pezzettiin una pentola
€ versare acqua fredda fino ad un dito al disotto del livello delle
cotogne: coprire e lascare cuocere a fuoco moderato fino a che [a
polpa sia tenerissima, quasi sfatta. Spegnere ¢ lasciare raffredda-
e, coperto. Frullare, poj, con tutta Facqua di cottura; pesare la
purea ottenuta e mescolaria, per ogni Kg, a mezzo Kg di zucche-
ro.Versare in una tegla di aluminio, larga tanto che la purea non
supert | 2-3 cm di spessore. Porre la tegla su fuoco moderatament’
te vivace e cuocere mescolando frequentemente con un cucchizio.
dilegno a punta piatta In modo da staccare bene dal fondo e non
far brucire Ia frutta. Quando il composto ha raggiunto una consi-
stenza tale che dal cucchialo cade solo scotendo, versario su un
ipiano coperto da carta da forno e stenderio a pareggiario con la
1ama di un coltello fino ad ottenere approssimativamente un
rettangolo dello spessore i un paio di centimetri Lasciarlo asciu-
gare per due giorni in luogo aerato. Capovolgere, poi, sempre su
carta da forno, e lasciare asciugare per alri due glomi. Tagliare
quindi a pezzett regolari, avolgere in pelicola trasparente.
clascun pezzetto e riporre in luogo fresco ed asciutto: si conserva
per anni.  pezzetti di cotognta, di dimensioni opportune, posso-
o essere anche serviti come bonbon: Invece di avvalgert nella
pelicola, s rotolano ben bene nello zucchero e si lascian essicca-
e su di una gratela per dolci. Quando essi sono bene asciutt s
dispongono, singolarmente, nel pirottini.

Cotognata

+ Mele cologne

+ Zucchero






images/00047.jpeg
“ Aughiare
biscotti di Curti

di ommonio fosftubile con
3 bustinedi it por dolc)
“Buccio di limone

groftugiole
1 cvcchiolo roso di

comnello

Sulla spianatola, disporre I farina a “fontana” e aggiungere tut] il
Ingredienti. Impastare fino a formare un impasto morbido ma
elastico.

Fare dei piccol bastoncin della lunghezza di 20 cm, ripiegarl su se
stessi e torcerl in modo da formare una trecca. Potrete lascaricosi
o richiuderl a cambellina.

La forma non & importante, o preferisco quella semplice che ricorda
{biscatt da latte atigianall

Infornare i forno g1 caldo a 180° per 20-30 minui. Ritirari quando.
sono dorat.

Sano biscotida ate dal sapore delcato ¢ non pesanti, Le dosisono per.
pid 613 kg di lscot . S conservano a lungo.
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“Pane
semplice
e alle noci

- Forina 00: 1 kg (0
el occorente durrie.
o lovorazone dell posto)
- Solefino: 25

« Levio dibira: 25 g

+ Olodiolivoo.
arachidi. 10cc (mezo
‘bicchiere)

+ Acqua

+ Zucchero: un piatico

Scioglere n pochissima acqua tiepida I levito ed un pizzco di
zucchero, Impastare con un po’di frina, formando un panetto
molto morbido,Metterlo a lievtare, coperto in un uogo iparato,
fino a che ha raddoppiato il volume: il tempo dipende dalla tempe-
ratura amblente. Con la Amanente faina formare fa ontana;
versarvi i panetio llvitato e sciogliero con poca acqu tepida.
aggiungere il sale & [olio; cominciare ad impastare i tutto aggiun-
‘gendo acqua tiepida un po’ alla vlta fino 2d ottenere una pasta
molto morbida, che dovrd essere lavorata, su un pian infarinato,
fino a che non diventa liscla ed elastca. S fa riposare 10 minuti &
poi s divide o piacere in pagnottelle (0 i forma ununica ciambel-
a) e si pongono a lievitare di nuovo, coperte, in tegia leggermen-
te unta. I tempo di lievitazione, anche stavoita, dipende dalla
temperatura ambiente e pud variare da 1 0ra a 2 ore.

‘Quando, premendo leggerment fa pasta con un dito, i fossetto
che si forma tende a riollevars, la pasta del pane & pronta.
Infornate la pasta n forno gia caldo a 160 gradi circa.

prima d nfornare, spennellre la superfce con acaua tepida.

Il tempo di cottura varia, a seconda delle dimension dei pezzi,tra
20mintie 1 ora.

Se al pasta, iventata lisca
‘ed elastca ¢ quind prima della
<ua suddvisione i forme
predsposte aia llevitazione, i
‘agglungono alive nere snoccio-

ata o noc ttate, i ottene I

pane alle llve o alle nodi.
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