Frittelle di zucchine (15/9)

Ingredienti: 300 g di zucchine, 200 g di farina, ¼ di cubetto di lievito di birra, acqua 130 g, un cucchiaio abbondante di pecorino o parmigiano grattugiato, basilico, filetti di acciuga, sale.
Preparazione: Preparare la pastella sciogliendo il lievito nell’acqua e mescolando con la farina. Amalgamare bene, e lasciar lievitare per un’ora. Grattugiare le zucchine, tritare il basilico e spezzettare i filetti di acciuga. Quando la pastella è ben lievitata unire le zucchine, il parmigiano, il basilico e le acciughe. Lasciar riposare due ore o, meglio, una notte intera in frigorifero. L’indomani friggere a cucchiaiate in olio d’arachide.

Bruschette con zucchine crude, capperi e acciughe (15/9)
Ingredienti: Una baguette francese, 4 zucchine piccole e verdi, 1 cucchiaio di capperini sotto sale, 2 filetti di acciuga, aceto q.b., olio q.b., peperoncino, sale.

TORTA ALLO YOGURT.CON CIPOLLA (16/9)
Ingredienti:
un vasetto di yogurt, 3 uova intere, 3 vasetti di farina, 3 cipolle fatte appassire in padella, 3 cucchiai di formaggio grattugiato, una bustina di lievito artificiale per torte salate, sale, pepe, un vasetto di olio di semi. 

Mescolare in una terrina le uova con lo yogurt, unire la farina e il lievito le cipolle e il formaggio e per ultimo l'olio. Versare il tutto in una teglia ben unta d'olio e cuocere 40 minuti a 180°. (A volte al posto delle cipolle metto dadini di prosciutto e formaggio, olive oppure speck e fontina...è ottima sia per i picnic sia da servire tagliata a dadini quando è fredda per l'aperitivo.)

CANNELLONI DI GAMBERETTI AL LIMONE CON SALSA AL BASILICO (17/9)
Ingredienti per 6 persone
Per la pasta: 500 g di farina oo, 1 dl di olio di mais, 2 uova, 15 g di sale, 50 g di acqua.
Per la salsa al basilico: 100 g di basilico, 20 g di prezzemolo, 100 dl di olio extravergine d'oliva,
30 g di noci, 10 g di pecorino, 1 spicchio aglio.

Per la farcia: 500 g di gamberetti, 150 g di zucchine, 50 g di sedano, 50 g di carote, la buccia grattugiata di un limone; la buccia grattugiata di un'arancia; olio; sale e pepe q.b. 
Procedimento: 
Per la pasta: Unire tutti gli ingredienti in una planetaria attrezzata con il gancio e far impastare per 10 minuti. Far riposare la pasta per circa 15 minuti, stenderla e creare dei fogli quadrati di circa 8 cm. 
Per la salsa al basilico: Mettere tutti gli ingredienti in un cutter e farli frullare per 5 minuti. 
Per la farcia: saltare in una padella antiaderente con olio i gamberi sgusciati salati e pepati. Far stufare le verdure precedentemente passate alla grattugia (trafila grande) unire i gamberi, le verdure e le bucce di agrumi. Lessare le sfoglie e confezionare i cannelloni, infornarli per pochi minuti e condire con la salsa al basilico

INSALATA DI POLLO (18/9)

2 petti di pollo (o 1 intero)/2 cipolle/100 gr di noci/100 gr di parmigiano grattugiato/4 peperoncini rossi (di meno o di più, a piacere)/8 fette di pane a cassetta bagnate nel latte e strizzate/1 cucchiaino di curcuma/ sale q.b./2 spicchi di aglio
x il brodo: 1 costa di sedano,1 cipolla, 1 carota
per la decorazione:
lattuga/4 patate lessate/olive nere / 2 uova sode sbriciolate
Portare ad ebollizione l’acqua con le verdure del brodo; quando bolle unire il pollo e cuocere per circa 20’. Far raffreddare la carne.
In una padella rosolare le cipolle grattugiate in poco olio exv, unire i peperoncini tritati, l’aglio. Insaporirvi poi il pane, diluendo con poco brodo, aggiustare di sale. Nel mixer frullare le noci col composto della padella; rimettere il tutto nella padella (fuori fuoco), unire il pollo spezzettato finemente, la curcuma, il parmigiano grattugiato. Mescolare bene con 2 palette, aggiungere poco brodo per ammorbidire. Ricoprire un piatto da portata con la lattuga, disporre le patate lessate tagliate a fette. Sopra le patate fare delle cupolette col composto di pollo, decorare con olive nere e uova sode sbriciolate. Servire fresco

Cestini di pasta di pane con ripieno alle cipolle (19/09)
Per la pasta: 500 gr di farina, 250 gr acqua e latte, 1 cubetto di lievito, 1 cucchiaio di zucchero, 1 cucchiaino di sale.

Setacciare la farina, fare la fontana, unire il lievito di birra sbriciolato, lo zucchero, il  sale in un angolino della fontana (la casetta di Anna) e 250 gr (circa) di acqua e latte. Impastare aiutandosi dapprima con la forchetta, poi lavorare bene, battendo la pasta anche 4/5 volte. Far lievitare per circa 1 ora. (se la si vuole più gonfia, rilavorare di nuovo e fare una seconda lievitazione). Formare delle palline (tipo Danubio).

Per il ripieno: 1 uovo, 100 gr di crema di latte, 100 gr di grana gratuggiato, 2 cipolle, prezzemolo, sale. Battere l’uovo, aggiungere la crema di latte, il  grana grattugiato, le cipolle tritate e lasciate appassire in poco olio exv, un cucchiaio di prezzemolo tritato, sale. Stendere sottilmente le palline e rivestire gli stampini (tipo muffins) imburrati. Formare una piccola corolla circolare, riempire con il composto alle cipolle ( si può fare anche con zucchine trifolate, carciofi…). 
Spennellare il bordo con uovo battuto e infornare a 200° per 15?.
Se avanza della pasta, si stendono 2 cerchi,si spennella uno con l’olio, si fa aderire il 2° cerchio, si stende sottilmente, si mette in teglia, spennellando di olio e spolverando di origano. Si cuoce in forno alla temperatura massima per circa 10’


TORTA DI FICHI (20/9)
X la pasta: 150 gr farina integrale, 150 gr farina OO, 150 gr burro freddo, 75 gr acqua fredda, 1 cucchiaio di zucchero, 1 pizzico di sale.

Setacciare la farina, fare la fontana, aggiungere il burro amalgamato con lo zucchero, unire il sale e l’acqua fredda. Impastare velocemente (meglio se con l’aiuto di un coltello preferibilmente di porcellana). Far riposare in frigo per30’. Stendere la pasta in due dischi (uno un poco più grande) e rivestire col più grande una tortiera imburrata da 26 cm di diametro. Coprire il fondo con savoiardi e bagnarli con un composto fatto con 70 gr di burro fuso e 2 cucchiaiate di rum. Spolverare con mandorle a scaglie (a occhio). Coprire con i fichi (circa 12) sbucciati e tagliati a metà.
Chiudere col il secondo disco di pasta. Battere bene un albume a neve e spennellare la torta. Spolverare con zucchero di canna e mettere in forno a 220° per 20’, quindi abbassare la temperatura a 180° e finire di cuocere per altri 20’.

Panzerotti con l’indivia (22/09)
Ingredienti: 800 g di pasta di pane, 2 grosse piante di indivia riccia, 1 cucchiaio colmo di capperi sotto sale, 1 manciata di olive nere di tipo saporito, 5 acciughe sotto sale, 1/2 bicchiere d'olio extravergine d'oliva, facoltativo: 1 spicchio d'aglio tritato finissimo.
Per la salsina di condimento: olio; peperoncino; origano 
Procedimento: Pulire l’indivia , lavarare accuratamente e spezzettarla; lavare le acciughe e tagliarle in piccoli pezzi. Unire in una ciotola l’indivia le acciughe e i capperi non dissalati, le olive snocciolate e spezzettate, irrorare con olio extravergine di oliva e 1 spicchio di aglio tritato. Mescolare il tutto e lasciare riposare per circa 1 ora. Preparate la salsina di condimento mescolando in una ciotolina l'olio, l'origano e il peperoncino a pezzetti. Dividere la pasta di pane in sei palline, spianatele dando la forma tonda di mezzo cm di spessore. Disponete su ogni disco la sesta parte del ripieno di verdura [sgocciolato dall'acqua che si sarà formata] e ricoprite il ripieno piegando il disco a metà. Saldate bene i bordi con le dita e spennellate i calzoni con la salsina di olio e origano. Disponeteli su una placca unta d'olio e metteteli nel forno precedentemente scaldato al massimo [280°-300°]. Lasciateli cuocere fino a che saranno ben coloriti e serviteli dopo averli fatti riposare per qualche minuto.

TORTA DI ZUCCHINE (23/9)
Tagliare 3 zucchine medie a rondelle, tagliarle a metà e farle appassire velocemente con 2 cucchiai di olio exv. Farle raffreddare:
Setacciare in una ciotola 150 g di farina O o OO (meglio O), unire ½ bustina di lievito per torte salate, 3 uova intere, 120 g. di latte e, a filo, 50 g di olio exv, sale e pepe. Amalgamare bene e far riposare. Grattugiare 80 gr di groviera, sbriciolare 2 caprini (200 gr circa) e amalgamare il tutto alla pastella. Unire le zucchine fredde, 3 cucchiai non abbondanti di parmigiano grattugiato e 1 cucchiaio abbondante di erbe aromatiche (salvia, basilico, timo e menta) tritate. Foderare uno stampo da plumcake da un litro con strisce di carta da forno, bagnate dalla parte che va a contatto con lo stampo. Versare l’impasto e cuocere a 180° per 45’

CARBONARA AL CACIOCAVALLO E PEPERONCINI FRIARELLI (24/9)
Ingredienti per 4 persone: 320 g di spaghetti alla chitarra, 200 g di peperoncini friarelli, 2 cipollotti, 100 g di pancetta o bacon, 50 g di nocciole sgusciate, 2 grosse uova, 1 dl di panna, 50 g di caciocavallo fresco poco stagionato, 2 cucchiai di olio extravergine di oliva, noce moscata, sale, pepe.
Procedimento: Pulite i cipollotti, eliminate la parte verde e affettateli al velo. Mondate i peperoncini privandoli dei semi e del picciolo e tagliateli a fettine. Rosolate il tutto in una padella con l’olio per un paio di minuti, bagnate con un mestolo di acqua calda, salate, coprite, abbassate la fiamma e proseguite la cottura per 5-6 minuti.
Rosolate il bacon in una padella antiaderente senza aggiunta di alcun condimento, finché sarà croccante e dorato. Grattugiate il caciocavallo e tostate in un padellino le nocciole. Toglietele dal fuoco e tritatele grossolanamente.
Sbattete le uova con il formaggio grattugiato, la panna, un pizzico di sale, pepe e una grattata di noce moscata. Lessate gli spaghetti alla chitarra in abbondante acqua salata, sgocciolateli al dente e conditeli subito in padella con i peperoncini, la pancetta e le uova. Mescolate rapidamente a fuoco vivo, cospargete con le nocciole e servite.dal fuoco versare il composto di uova, le nocciole tritate, la pancetta e mescolare bene.

POLPETTINE IN AGRODOLCE (25/9)
Unire a 300 gr di macinato di vitello 80 gr di pane grattugiato inumidito con acqua, 100 gr tra parmigiano e pecorino grattugiati (metà e metà), prezzemolo tritato, odore di aglio, 2 uova e sale. Amalgamare molto bene per un impasto omogeneo. Formare delle polpettine piccolissime.
X la salsa: In una padella dorare in un cucchiaio di olio 1 cipolla grattugiata, poi aggiungere 200 gr di sottaceti tritati e far andare a fuoco dolce. Sciogliere in un pentolino 40 gr di zucchero con dell’acqua, aggiungere dell’aceto di mele e poi 300 gr di salsa di pomodoro. Far cuocere per circa 5 minuti, quindi aggiungere tutto al composto di cipolla e sottaceti. Friggere in olio exv le polpettine, scolarle e ricoprirle con la salsa. Sono ottime fredde, meglio il giorno dopo.


TRECCIA RIPIENA DI RICOTTA E PRUGNE (26/9)
Per la pasta: 300 gr farina, 1 uovo, 1 cubetto di lievito 25 gr, 125 ml latte, 50 gr burro, 40 gr zucchero, vanillina.
Per il ripieno: 300 gr ricotta, 1 uovo, 3 cucchiai rasi di amido di mais, 50 gr zucchero (la prossima volta ne metterò 70), 4 prugne fresche di quelle non acquose abbastanza grosse.
Procedimento: Prima ho sciolto il lievito con un cucchiaino di zucchero (mescolando bene il lievito si scioglie senza aggiungere liquidi), aggiunto il latte tiepido e un po' di farina. Mescolato tutto. Ho coperto la ciotolina ed ho lasciato lievitare per una mezz'oretta (ha raddoppiato il volume).Nel frattempo ho fatto sciogliere il burro, l'ho fatto raffreddare un po', poi ho messo l'uovo, lo zucchero e la vanillina. Poi ho aggiunto il panetto cresciuto ed il resto della farina. Ho lavorato la pasta per bene e l'ho lasciata lievitare per un'oretta e mezzo credo. Nel frattempo avevo preparato il ripieno: ho amalgamato la ricotta, l'amido, l'uovo e lo zucchero. poi ho tagliato le prugne in piccoli pezzetti e'li ho mescolati alla ricotta.
PINELLINE (27/9)
200 g carote grattugiate finemente/300 g farina OO/200 gr zucchero semolato/100 g olio mais (anche oliva, ma è un po’ pesante)/100 g latte/50 g farina di mandorle /2 uova/1bustina lievito x dolci/1 pizzico di sale.
Battere con le fruste le uova con lo zucchero, finché l’impasto diventa biancastro e filante. Aggiungere l’olio, il latte e il pizzico di sale. Amalgamare bene, sempre con le fruste. Setacciare la farina con il lievito e amalgamarla poco a poco al composto di uova. Unire le carote e la farina di mandorle. Versare in 13/14 stampini (tipo muffins) imburrati e infarinati. Cuocere a 180° per 35’ ( controllare la cottura: in alcuni forni servono 45’)


PLUM-CAKE VEGETARIANO (29/09)
Ingredienti per 6 persone: 60 g di burro, 250 g di farina bianca, 130 g di ricotta, 3 uova, 1/2 bustina di lievito, 50 g di groviera, 70 g di fontina, 1 cipolla, 2 peperoni gialli, 2 zucchine, 1 melanzana piccola, 3 cucchiai d'olio d'oliva, 8 olive nere, 2 pomodori, basilico, sale, pepe. 

Procedimento: Tritate grossolanamente la cipolla. Lavate a metà i peperoni, eliminate i semi e le parti bianche e tagliateli a pezzettini. Spuntate e lavate le zucchine e la melanzana e tagliatele a pezzettini. Tagliate a cubetti fontina e groviera e metteteli in frigorifero per farli indurire. Rosolate nell'olio la cipolla per pochi minuti quindi unite i peperoni, le zucchine e le melanzane, mescolate e fate insaporire per 5 minuti. Aggiungete i pomodori sbucciati, privati dai semi e tagliati a cubetti. Salate, pepate e cuocete per 10 minuti a fuoco vivo. Togliete dal fuoco, unite il basilico tritato e le olive snocciolate tagliate a rondelle e lasciate raffreddare.
Mettete in una ciotola il burro tenuto a temperatura ambiente con la ricotta e montateli con le fruste elettriche finchè non otterrete un composto cremoso e soffice.
Rompete le uova, separate gli albumi (che terrete da parte) dai tuorli e unite questi ultimi, uno alla volta, alla ricotta montata. Mescolate la farina con il lievito e unitela a cucchiaiate al composto, incorporandola accuratamente. Montate a neve ferma gli albumi e uniteli al composto mescolando dal basso verso l'alto, aggiungete poi le verdure fredde, prelevandole con la paletta e sgocciolando il condimento. Imburrate e infarinate uno stampo rettangolare da plum-cake, riempitelo con metà del composto, aggiungete metà dei formaggi tagliati e cubetti, ricoprite con il composto rimasto e completate con i formaggi.Cuocete il plum-cake in forno a 180 gradi per 45 minuti. Lasciatelo intiepidire, poi capovolgetelo su un piatto di portata e sformatelo. Servitelo tiepido o freddo tagliato a fette. Ottimo anche con: asparagi e fagiolini tagliati a tocchetti e carciofi tagliati a spicchi molto sottili ed emmenthal a dadini.

TORTA AI FUNGHI (30/9)
Ingredienti: Pasta all’olio e barbabietole: 250 gr farina "00", 60 gr. barbabietole cotte e frullate, 45 gr. Olio, sale, acqua fredda.

Ripieno: funghi misti crudi 300 g, parmigiano 75 g, brodo vegetale 200 cc, uova 3 rossi, cerfoglio 30 g, sale, pepe q.b.
Procedimento: Preparate la pasta all'olio. Spennellare con olio 1 stampo da crostata, di cm 24 di Ø. Far aderire la pasta (che sarà di un bellissimo color rosso, per merito delle barbabietole). Appoggiarci sopra un disco di carta da forno per protezione e versarci dentro dei legumi (o sassolini) per evitare che durante la cottura si sollevi troppo. Infornare (per la prima cottura) a 180° per 15' circa. Togliere la base di pasta dal forno 

e aggiungere 300 gr di funghi misti CRUDI, 75 gr di scagliette di parmigiano.
Preparare un composto con: 2 tuorli, 200 gr di brodo vegetale, altri 75 gr di parmigiano a scagliette (in totale devono essere 150 gr), 1 manciatina di cerfoglio tritato, sale e pepe q.b. Versare questo composto sopra i funghi e le scaglie di parmigiano.
Infornare a 180° per altri 15' circa.

POMODORI CON IL RISO (1/10)
Ingredienti x 6 persone: 12 pomodori di media grandezza non troppo maturi, 12 cucchiai di riso, 2 spicchi di aglio, basilico, prezzemolo, origano, 500 gr pure di pomodoro diluita con qualche cucchiaio d’acqua, 1kg di patate, 3 0 4 cipolle bianche tipo margherita, sale e pepe, olio q.b. circa 80 gr.
Procedimento: Lavare i pomodori e tagliarne la calotta, togliere una parte di polpa, e salarli all’interno. Riunire in una terrina il riso, l’aglio, il basilico e il prezzemolo tritati , 2 cucchiaiate di olio, 3 cucchiai di pure di pomodoro, un pizzico di sale e di pepe ; mescolare bene. Spruzzare all’interno dei pomodori del olio e riempirli per 2/3 di riso ben amalgamato . Mettere sopra i pomodori la calotta come coperchio, versare tutto intorno sino a metà altezza, la purea di pomodoro diluita con acqua, spruzzare di nuovo i pomodori d’olio , di sale e pepe, passare la teglia nel forno ben caldo e cuocere per circa 40 minuti. Volendo si possono unire le patate tagliate a cubettoni e le cipolle .


POMODORI RIPIENI DI COUS COUS (1/10)
Prendere dei bei pomodori da riso, svuotarli e frullare la polpa ricavata con uno spicchio d’aglio, prezzemolo e altri aromi a piacere. Unire dei capperi sciacquati e del tonno sott’olio. Unire a questo pomodoro 25 g di cous cous (del tipo precotto) e lasciar rinvenire per circa un’ora. Passato questo tempo salare l’interno dei pomodori e riempirli con il cous cous.Rimettere i coperchietti sui pomodori e infornare a 220 gradi per circa 20 minuti.

PANE DELLA ½ ORA ( sorelle Simili) (2/10)
Setacciare 400 gr di farina O e 400 gr di farina americana (Manitoba); fare la fontana .
Scaldare (tiepido) 200 gr di latte con 30 g di burro e 3 cucchiaini di sale;
in una ciotola sciogliere bene 1 cubetto e ½ di lievito e 2 cucchiai di zucchero con 3 cucchiai di acqua , meglio tiepida.
Nella fontana versare il latte, poi aggiungere il composto di lievito; cominciare ad amalgamare con una forchetta e impastare bene, sbattendo più volte, fino ad avere un composto ben amalgamato, morbido e liscio, aggiungendo eventualmente, anche circa 100 gr di acqua tiepida.
Formare 2 pani, allungando i due pezzi di pasta e arrotolandoli su se stessi, con l’aiuto dei pollici appoggiati in cima alla striscia di pasta. Mettere i pani su una lastra; accendere il forno a 180°, spegnendo dopo 1 minuto. Infornare i pani, lasciandoli così per 30 minuti; senza togliere i pani accendere a 200° e cuocerli per 45’.
Erano i pani delle donne americane dell’ 800, quando, percorrendo l’ America con le carovane, non avevano tempo per far lievitare il pane nel modo tradizionale.


RANA PESCATRICE AGLI SPINACI, SCAROLA E MANDORLE CON TORTINO DI PATATE(3/10)
Tortino: Grattugiare le patate, strizzarle in un telo, salare, aggiustare di pepe e noce moscata, mescolare bene e cuocere in padella appena unta, come una frittata, facendo fare la crosticina dorata da ambo le parti.
Rana pescatrice: Pulirla, e, senza lisca, tagliarla a fettine. Pestare 3 spicchi di aglio nel mortaio e rosolarli in poco olio. Pulire e lavare un cespo di scarola, tagliarla a pezzi e unirla all’aglio nella padella; fare lo stesso con gli spinaci. Salare, incoperchiare e far appassire. In un padellino tostare in poco burro una manciata di mandorle a scaglie, unirle poi alle verdure, assieme a un po’ di erba cipollina. Aggiungere la rana pescatrice e cuocere, sempre incoperchiato, per 3-4 minuti.
Servire con uno spicchio di tortino.

TORTINA DI PATATE (4/10)
Ingredienti per 4/6 persone: 30 g di burro, 1 cucchiaino di sale, 1 kg di patate.
Preparazione: Sbucciate le patate, sciacquatele e asciugatele bene. Grattugiatele nel robot da cucina con la griglia a fori piccoli (quella che usate per le carote). Raccogliete le patate grattugiate in un telo e strizzate bene per estrarre l’acqua eccedente. Mettete poi le patate in una ciotola e conditele con sale (volendo, potete aggiungere pepe e/o noce moscata, ma non e’ indispensabile). Scaldate una padella antiaderente, piuttosto grande, a fuoco medio. Fatevi sciogliere 1/3 circa del burro e gettatevi le patate. Livellatele con una spatola e premete su tutta la superficie per ottenere uno strato uniforme. Abbassate la fiamma e lasciate cuocere per circa 15 minuti. Se vi sembra che i bordi si attaccano alla padella, passate lungo il bordo un pezzetto di burro tenenendolo su una forchetta. Quando la parte sotto e’ ben dorata, controllate che non si sia attaccata alla padella passando la spatola tra la padella e la torta di patate. Fate scivolare la torta su un coperchio piatto e rovesciatela nella padella. Proseguite la cottura, facendo sciogliere un po’di burro lungo il bordo come prima. Dopo circa 15 minuti, la torta sarà pronta. Tagliatela a spicchi e servitela come contorno: e’ perfetta per tutte le occasioni.

BOMBOLONI ALLA MORTADELLA(6/10)
Dose per 10 bomboloni: Lessare una patata grossa come un pugno e passarla allo schiacciapatate. Far raffreddare in una ciotola. Sciogliere 10 g. di lievito di birra in 2-3 cucchiai di latte tiepido con un po’ di zucchero per facilitare la lievitazione. Alla patata aggiungere il lievito, un uovo intero e mescolare bene. Unire la farina necessaria a formare un impasto della consistenza degli gnocchi. Versare sulla spianatoia, unire un po’ di sale e impastare bene. Formare un salsicciotto e tagliarlo in 10 pezzi uguali. Formare con questi delle palline, in ognuna fare un buchetto, inserire un dadino di fontina ( o pecorino sardo) e uno di mortadella. Chiudere bene e far lievitare 10’ sulla spianatoia ben infarinata. Friggere in olio profondo, avendo cura di tenere il fuoco basso per una prima cottura ( cuoce meglio l’interno) e poi rigirarli (3-4’ di cottura in tutto). Scolare su carta paglia. I ripieni possono variare: provola affumicata e melanzana stufata, prosciutto cotto, alici, speck…
Taròz alla valtellinese (versione Anna Moroni) (7/10)
X ogni persona: 50 gr patate/50 gr fagiolini/20 gr speck/10 gr cipolla: sale, pepe, noce moscata, poco burro, una cucchiaiata colma di formaggio casera ( o primo sale) a dadini
parmigiano e poca farina di mais per le cialde. 
Lessare le patate a tocchetti e i fagiolini; saltarli in padella con poco burro e aggiungere sale, pepe e noce moscata. Unire il formaggio a dadini. In un’altra padella appassire in poco burro la cipolla tagliata sottile; unire lo speck a pezzetti. Preparare le cialde (piccoline = antipasto; grandi = primo piatto). Scaldare molto bene una padella antiaderente e coprirla di parmigiano grattugiato, in uno strato senza buchi; spolverare di farina di mais che darà consistenza alla cialda. Appena i bordi dorano, sollevarli tutt’intorno e con l’aiuto di una pinza sollevare la cialda, porla sul fondo di una ciotola capovolta, poggiare sopra un’altra ciotola per dare la forma, poi staccare la cialda e procedere così per le altre. Riempire le cialde con le patate e fagiolini, poi aggiungere la cipolla con lo speck, mescolare e servire.

LASAGNA ALLA RUCOLA CON CRESCENZA, GORGONZOLA E PATATE (8/10)
Pasta.

Lessare e scolare bene un mazzetto di rucola (circa 200 gr); frullarla nel mixer e aggiungere 2 uova intere, 3 tuorli, 20 gr di olio oliva exv, 250 g di farina O. (aggiungere della farina, se troppo molle). Amalgamare bene col mixer, poi versare sulla spianatoia e con un po’ di farina, impastare per avere un impasto da potersi stendere. Lasciare riposare un poco, poi stendere la pasta non troppo sottile, con la macchina, spolverando di farina le strisce di pasta per stirarle meglio. Tagliare in quadrati (4), lessarli brevemente in acqua bollente salata con una cucchiaiata di olio; scolarli appena vengono a galla, passarli in acqua fredda e stenderli su un canovaccio inumidito. Tagliare a pezzetti un mazzetto di rucola lavata e scolata ben bene.
Preparazione del piatto: Poggiare sulla teglia un quadrato di pasta, coprire con crescenza e gorgonzola a pezzetti, aggiungere un po’ di rucola, schiacciarvi sopra 2 patate lessate , condire con sale e un filo di olio exv dove era stato messo uno spicchio d’aglio schiacciato per insaporirlo. Proseguire con gli altri quadrati come col primo. Sull’ultimo però, spargere solo parmigiano grattugiato e un filo di olio all’aglio. 


FILETTO STROGONOFF CON RISO PILAF(9/10)
Riso pilaf:
In una teglia da forno rosolare, in poco olio, 2 cipolle con 2 chiodi di garofano infilzati; quando l’olio sfrigola, versare 200 gr di riso a chicco lungo, far assorbire il condimento, coprire con 400 gr di brodo (vegetale o di carne) o acqua, bollenti, e infornare a 180° per circa 18/20’. A fine cottura, sgranare con una forchetta.
Tagliare il filetto a dadi, infarinarli e saltarli in poco burro il tanto che basta per sigillare la carne. Toglierla e tenere in caldo. Nella padella porre 1 scalogno, 1 cipollina e 1 spicchio di aglio tritati, rosolare e sfumare con poco sherry. Unire 200 gr di passata di pomodoro, cuocere , poi unire la carne per terminare la cottura. Mescolare 4 cucchiai di mostarda in polvere (in drogheria) a 100 g di panna acida (crema di latte addizionata a poche gocce di limone. A fine cottura, unire il composto di panna alla carne, mescolare sul fuoco per insaporire e servire col riso pilaf.
Calcioni (10/10)
Per 6 persone.

Per il ripieno: mezzo chilo di ceci passati, 2 etti di miele, noci, pinoli, cioccolato, un pezzetto di scorza d’arancia, mezz’etto di zucchero.
Per la sfoglia: 3 etti di farina, un uovo, mezzo bicchiere di vino bianco o di vermuth, latte
Per la frittura: olio d’oliva 
Amalgamate bene gli ingredienti del ripieno e fateli bollire per cinque minuti. Intanto preparate l’impasto ricavandone due sfoglie sottili. Stendetene una sul tavolo e sistemate il ripieno a mucchietti ben distanziati tra loro. Servendovi del matterello stendete sopra la seconda sfoglia. Premete leggermente con la punta delle dita la pasta intorno al ripieno e con la rotellina dentata ritagliate i calcioni, che friggerete in abbondante olio bollente.
Treccia ripiena di ricotta e prugne (11/10)
Per la pasta: 300 gr farina, 1 uovo, 1 cubetto di lievito 25 gr, 125 ml latte, 50gr burro, 40 gr zucchero, vanillina.
Per il ripieno: 300 gr ricotta, 1 uovo, 3 cucchiai rasi di amido di mais, 50 gr zucchero 4 prugne fresche di quelle non acquose abbastanza grosse.
Prima ho sciolto il lievito con un cucchiaino di zucchero (mescolando bene il lievito si scioglie senza aggiungere liquidi), aggiunto il latte tiepido e un po' di farina. Mescolato tutto. Ho coperto la ciotolina ed ho lasciato lievitare per una mezz'oretta (ha raddoppiato il volume).
Nel frattempo ho fatto sciogliere il burro, l'ho fatto raffreddare un po', poi ho messo l'uovo, lo zucchero e la vanillina. Poi ho aggiunto il panetto cresciuto ed il resto della farina. Ho lavorato la pasta per bene e l'ho lasciata lievitare per un'oretta e mezzo credo. 
Nel frattempo avevo preparato il ripieno: ho amalgamato la ricotta, l'amido, l'uovo e lo zucchero. poi ho tagliato le prugne in piccoli pezzetti e li ho mescolati alla ricotta. 
L'ho stesa in un rettangolo, l'ho diviso "mentalmente" in tre parti ed ho fatto dei tagli
poi ho cosparso la parte centrale con del pan grattato ed ho messo il ripieno, Dopodiche ho cominciato ad intrecciare le parti laterali coprendo cosi' il ripieno L'ho cotta in forno 35 minuti a 200 gradi. Tolta dal forno l'ho fatta stare 15 minuti sotto un 'asciugamano da cucina (cosi' si raffreddava e si ammorbidiva nello stesso tempo). Poi ho fatto un po' di glassa con il succo di limone e lo zucchero a velo, l'ho spalmata sopra la treccia e voila'.

SFINCIONE SEMPLICE (13/10)
Ingredienti: 350 g di farina 00, 25 g di lievito di birra, formaggio pecorino Siciliano grattugiato, succo di 1 limone, olio, acciughe, 1 grossa cipolla, salsa di pomodoro, origano.
Procedimento: Mescolare la farina con due cucchiai di formaggio grattugiato, aggiungere due cucchiai di olio e il succo di 1 limone precedentemente amalgamati e riscaldati un momento sul fuoco, salate e lavorate con le mani la farina per incorporare l’olio e il sale, unire il lievito sciolto in poca acqua tiepida, lavorare aggiungendo dell’acqua, finche non si avrà una pasta morbida. Versarla in una teglia unta di olio, metterci sopra qualche acciuga, della cipolla soffritta con la salsa di pomodoro, ancora un poco di salsa di pomodoro e lasciare lievitare. Cospargere di pangrattato e formaggio e origano. Cuocere in forno caldo finche non sarà dorata.

PATE’ DI ACCIUGHE (14/10)
Tagliare a pezzetti 500 gr di acciughe freschissime lavate e diliscate: farle saltare in 1 o 2 cucchiaiate di olio exv caldo, assieme ad uno spicchio di aglio intero, non rosolato, e a un poco di foglie di rosmarino fresco. Farle saltare per 5’ solamente, sfumandole alla fine con ½ bicchiere di vino bianco secco.
Togliere l’aglio e frullare le acciughe assieme a 150 gr di tonno scolato dall’olio.
Il paté può essere servito da solo, dopo aver riempito degli stampini da muffins, averlo sformato su un piatto (monoporzione) circondato da fettine di pane tostato, oppure si possono fare dei rustici:
Girandole: Stendere un foglio di pasta sfoglia, spianarlo col matterello per farlo più sottile, tagliare dei quadrati di cm 10 x 10, incidere lungo le diagonali lasciando intatto il centro, dove andrà messo un poco di paté; spennellare con l’uovo sbattuto le punte delle diagonali (alternando: una spennellata e una no); portare e unire al centro le punte con l’uovo, in modo da formare delle girandole.
Gelosia: Tagliare dalla pasta sfoglia stesa sottile dei rettangoli , su una metà praticare dei taglietti verticali e paralleli, sulla metà intera mettere un po’ di paté e dopo aver spennellato i bordi, riportare sopra il ripieno la metà coi tagli. Chiudere bene.
Spennellare con tuorlo e infornare a 200° per circa 10’.

TORTINO DI CECI CON TEMPURA DI GAMBERI E INVOLTINI DI SOGLIOLA(15/10)
Cuocere 250 gr di ceci con una cipolla, un aglio, del rosmarino e il brodo vegetale necessario. Togliere l’aglio e il rosmarino, raffreddare e frullare. Aggiungere 1 uovo, 40 gr di grana grattugiato e tanta crema di latte q.b. ad avere un composto abbastanza sodo. Riempire degli stampini da muffins e cuocere in forno, a bagnomaria, per 15’ a 160°.
Preparare la tempura con 50 g di farina, 50 g di fecola, 50 g di acqua minerale gassata e 50 g di birra. Lasciar riposare in frigo anche per una giornata. Se non c’è la birra, doppia dose di acqua. Farina, fecola e liquidi devono essere sempre in parti uguali.
Lavare i gamberi, sgusciarli (4 a persona), inciderli lungo il dorso per togliere il filetto nero e praticare qualche taglietto perpendicolare all’incisione, per evitare che cuocendo si arriccino.
Salsa: cuocere una cipolla con chiodi di garofano, cannella e vino rosso, tanto da far ridurre il vino della metà.
Mettere nella pastella della tempura dei cubetti di ghiaccio, immergere i gamberi e friggerli brevemente in olio profondo, tanto da restare bianchi. Il ghiaccio serve a rendere la frittura croccante e non untuosa; se la pastella col ghiaccio diventa liquida, spolverarla con un poco di farina, senza mescolare; deve rimanere grumosa. Si possono friggere anche delle verdure con questa pastella: sono ottimi gli anelli di cipolla, il radicchio trevigiano……
Sfilettare le sogliole, salare ogni filettino (4 da ogni sogliola), arrotolarlo e chiuderlo con uno stecchino. Passarli in padella con poco olio exv (si possono fare anche a vapore) e sfumarli col vino bianco. Frullare la salsa; sformare i tortini e mettere uno in ciascun piatto; mettere sul piatto una cucchiaiata di salsa a specchio, poggiare sopra gli involtini di sogliola (3 a persona) circondare con 4 gamberi ed eventualmente anche con qualche anello di cipolla fritto con la pastella della tempura.
(Per le dosi gamberi/sogliola, ci si regola con la quantità indicata per ogni piatto)
Servire con un Pinot grigio dell’Alto Adige

ROTOLINI DI SOGLIOLA E GAMBERI IN SALSA DI VINO ROSSO, SFORMATO DI CECI E CAROTE (15/10 come sopra da Anna)
INGREDIENTI: PER 4 PERSONE
8 gamberoni, 8 filetti di sogliola, olio, sale e pepe.
PER LA SALSA: 1 cipolla media, 2 dl di vino rosso, 2 chiodi di garofano, 1\2 stecca di cannella, brodo vegetale, sale e pepe.
PER I FLAN: 1\4 di cipolla tritata, 1 spicchio d’aglio, 1 rametto di rosmarino, 250 g di ceci lessati, 1 carota grande, brodo vegetale, 1 uovo, 1 cucchiaio di panna, 40 g di parmigiano reggiano.
PER LA TEMPURA: 100 g di acqua fredda, 100 g di farina, 100 fecola di patate, 

100 birra.
ESECUZIONE: Per la salsa far rosolare in poco olio d’oliva la cipolla tritata, i chiodi di garofano, la cannella per qualche minuto. Versare il vino rosso e lasciar ridurre di 1\3. Aggiungere il brodo vegetale e cuocere per circa 15 min. Togliere le spezie e frullare . Aggiustare di sapore e densità. Per i flan far rosolare in poco olio la cipolla, l’aglio e il rosmarino per 5 minuti a fuoco moderato. Aggiungere la carota tagliata a tocchetti piccoli e i ceci lessati, unire il brodo e lasciar cuocere per 20 min. Far raffreddare e frullare dopo aver aggiunto l’uovo, la panna e il parmigiano grattato. Salare e pepare. Versare il composto in stampini individuali precedentemente imburrati e cuocere in forno a 160° per10 min. Per la tempura unire l’acqua e la farina. Sgusciare i gamberi e immergerli nell’impasto, friggerli in olio a 180° per alcuni minuti. Far scolare e asciugare su carta assorbente. Salare leggermente. Arrotolate i filetti di sogliola e fermarli con 1\2 stecchino in modo che non si aprano durante la cottura, cuocere a vapore per 5 min. Nappare di salsa i piatti da portata disporvi sopra i flan, i gamberi fritti e i rotolini di sogliola, rifinire i piatti con un filo d’olio e pepe a piacere. Non è affatto difficile ed è buonissima , ecco la mia versione del passato di ceci con gamberi.
PASSATO DI CECI CON GAMBERI 
Lo stesso procedimento per un passato di fagioli cannellini, o di lenticchie dove sposano meglio dei piccoli moscardini saltati o delle vongole.
X 6 persone: 500 gr di ceci cotti, 2 spicchi di aglio, 3 filetto di acciuga, 1 rametto di rosmarino, olio extra vergine di oliva, 18 gamberi lessati non troppo piccoli, rametti di rosmarino per guarnire.
Lessare i ceci in acqua salata. Far soffriggere l’aglio con olio e unire l’acciuga con il rosmarino. Unire i ceci lessati con la loro acqua di cottura, far bollire per circa 20 minuti, poi passare il tutto con il passatutto, ottenere una crema. Preparare il piatto mettendo 3 gamberi lessati e sgusciati e un giro di olio e un rametto piccolo di rosmarino.


ZUPPA DI COZZE CON FREGOLA SARDA (16/10)
Lavare e spazzolare 1 Kg di cozze e farle saltare in olio e aglio, a fuoco molto vivace, tenendole coperte. Appena aperte, spegnere il fuoco per non farle diventare stoppose.
Cuocere 500 gr di polpa di pomodoro con poco olio, aglio, prezzemolo e basilico; passare la salsa al passatutto. Sgusciare completamente una parte delle cozze, lasciando l’altra con ½ guscio. Filtrare l’acqua delle cozze.
Preparare il sugo con olio, aglio, la salsa passata, prezzemolo e del peperoncino. Tenerla bassa di sale, perché andrà aggiunta l’acqua filtrata delle cozze, che è salata. Versare 200 gr di fregola sarda e cuocere (come un risotto) per circa 12 minuti, aggiungendo, a fine cottura, tutte le cozze. 
In mancanza della fregola (semola di grano duro lavorata con acqua e fatta essiccare, in modo da fare grumi abbastanza grossi), servire con pane tostato.

PANINI SEMIDOLCI (17/10)
Ingredienti: 500 gr di farina, 75 gr. di burro, 15 gr. di strutto, 50 gr. di zucchero, 10/15 gr. di sale, 1 cubetto e mezzo di lievito, 200 gr. di acqua.
Impastare tutti gli ingredienti, come Anna ha fatto vedere tante volte, e lasciare lievitare per un'ora (dipende dal calore della stanza). A lievitazione ottenuta sgonfiare la pasta con le mani e cominciare facendo dei panini piccoli, poi fare dei cilindri ricavandone dei pezzettini, stendere col mattarello la parte restante e tagliare dei triangoli, sui quali adagiare del prosciutto, oppure...e qui la memoria casca.... arrotolare i triangoli partendo dalla base e mettere tutto (panini, pezzettini, triangoli ecc. sulla piastra del forno. Spennellare con uovo sbattuto e mettere in forno per...
ma qui voi siete brave e il tempo lo mettete voi.
Scusate e grazie per la comprensione!

Tartellette alla crema catalana(18/10)
X 10/12 persone
Pasta frolla:
200 g farina OO/100zucchero/100 burro/1 uovo/1 pizzico di sale
Lavorare il burro con lo zucchero, unirlo alla farina a fontana, aggiungere 1 uovo e il sale e impastare velocemente per non scaldare la pasta. Far riposare in frigo.
Crema catalana:
6 tuorli/500 g di latte/25 g di fecola di patate (in corso di preparazione Anna ha detto di mais)/125 g di zucchero/1 stecca di cannella/buccia di 1 limone (solo il giallo)
Battere i tuorli con lo zucchero; sciogliere la fecola con poco latte e aggiungerla al composto di tuorli; scaldare il restante latte con la cannella e la buccia di limone. Quando è bollente, aggiungere a filo il composto di uova e mescolare continuamente. Quando si addensa, mescolare vigorosamente e a densità giusta spegnere e far raffreddare.
Rivestire gli stampini da tarteletta con la pasta frolla, praticare sul fondo dei fori con la forchetta, coprire con stagnola e legumi (o sassolini) e cuocere a 180° per 15’. Far raffreddare, riempire fino all’orlo con la crema catalana. Quando la crema è fredda, spolverare con zucchero di canna (o semolato) e caramellare con l’apposito ferro preventivamente reso bollente sulla fiamma. In mancanza del ferro da crema catalana, si può usare un cannello di tipo ossidrico.
Se non si vuole caramellare, si fa la meringa (peso di zucchero a velo doppio rispetto al peso dell’albume ); con un sac à poche si distribuisce sopra la crema e si fa rassodare sotto il grill.

TORTELLI ALLA PIASTRA CON SPINACI (20/10)
Pasta: 300 g di farina/4 cucchiai di vino bianco/10 g di strutto (o 1 cucchiaio di olio)/sale
Ripieno: 600 g di spinaci/100g di ricotta/3 cucchiai di grana o parmigiano/1 uovo/noce moscata/prezzemolo e maggiorana/sale e pepe/a piacere si possono aggiungere delle nocciole a pezzetti
Preparare la pasta aggiungendo il vino sufficiente, se non bastassero i 4 cucchiai, ad avere un impasto liscio e compatto, da stendere con la macchina.
Lasciar riposare la pasta per ½ ora. Dopo averli lavati, lessare gli spinaci senza aggiungere acqua e amalgamare bene gli ingredienti.
Stendere la pasta non troppo sottile, tagliare dei cerchi, mettere un po’ del ripieno e, dopo aver spennellato l’orlo con acqua, chiudere bene pressando coi rebbi della forchetta.
Cuocerli sulla piastra (testo da piada, di ferro) calda, da ambo le parti; sono buonissimi freddi. 

ZUCCHINE RIPIENE IN CROSTA (21/10)

Besciamella: Scaldare 500 g di latte; sciogliere 50 g di burro (appena sciolto per una besciamella di sapore delicato, un poco più cotto per un sapore più deciso); appena sciolto togliere dal fuoco, aggiungere 50 g di farina e amalgamare. Aggiungere velocemente il latte mescolando vigorosamente, aggiustare di sale e noce moscata, quindi addensare sul fuoco.
Pasta brisée: Impastare velocemente 500 gr di farina OO con 250 gr di burro, 1 pizzico di sale e l’acqua necessaria per un impasto liscio della consistenza della pasta frolla e far riposare in frigo.
Ripieno: cuocere in padella con un filo di olio, sale e pepe, 180 g di petto di pollo a dadini; metterlo nel robot e frullarlo con: 150 g (peso da cotti) di spinaci lessati e passati in padella con poco olio, 1 scalogno tritato e aggiustati di sale- 2 amaretti- 1 cucchiaio di parmigiano-1 cucchiaio di besciamella.
Lessare brevemente delle zucchine (senza dosi, ma i tronchetti –non zucchina intera- erano 18) e con lo scavino eliminare la parte centrale dei semini (si possono anche scavare prima e lessare dopo), stando attenti a lasciare interi i tronchetti.
Mettere il ripieno in un sac à poche e riempire le zucchine. Stendere 2/3 della pasta e foderare una teglia: disporre in piedi i tronchetti.
Alla besciamella unire 3 tuorli d’uovo e 3 cucchiai di parmigiano, amalgamando bene. Coprire tutti i tronchetti e chiudere con un disco di pasta brisée; spennellare con tuorlo battuto e praticare un foro centrale (camino), per far uscire il vapore.
Cuocere a 200° per 50’.

ZUPPA DI FUNGHI PORCINI IN CROSTA (22/10)
Tagliare a pezzetti 300 g di funghi champignons puliti e passarli in padella con poco olio exv, 1 scalogno tritato, 1 aglio (da togliere poi) e una patata a fettine. Unire anche i gambi dei porcini puliti e tagliati a fettine. Insaporire e aggiungere ½ l. di brodo vegetale (fatto con patata non sbucciata, sedano, carota, cipolla, porro e una zucchina). Lasciar cuocere. Se molto liquido, aggiungere del burro maneggiato con la farina per addensare.
In altra padella cuocere brevemente le cappelle dei funghi porcini (non date le dosi), tagliate a fettine, con poco olio, 2 spicchi di aglio da togliere poi e, a piacere, del peperoncino. Aggiustare di sale.
Passare il composto di champignons al passatutto; unire i porcini e distribuire nelle cocottine monoporzione da forno. Far raffreddare:
Stendere un foglio di pasta sfoglia e tirarla all’altezza di 2 mm. Tagliare 6 cerchi un poco più grandi della cocottina; spennellare con uovo intero battuto il bordo esterno delle cocottine, sistemare sopra i dischi di pasta, farli aderire e spennellare con l’uovo battuto. Tagliare con una formina (qui a stella) una decorazione negli avanzi di pasta sfoglia, disporla sulla cocottina, spennellare e cuocere in forno preriscaldato a 200° per 10’. 
Varianti:
-Alla zuppetta possono essere aggiunti dei gamberetti
-Alla zuppa possono essere aggiunti dei fagioli borlotti cotti

ARROSTO (rosbeef) CON CONTORNO DI PORCINI (23/10)
Salare un pezzo di girello e sigillarlo in olio caldissimo (tegame che possa andare in forno) da tutti i lati, aggiungendo un pezzetto di sedano e 1 foglia di alloro; aggiungere il succo di ½ limone (anche di uno, dipende dal limone) e passare in forno già caldo a 200° per 10/15’ per una cottura molto al sangue: chi desidera un po’ più cotto, proseguire un tantino la cottura. Togliere, incoperchiare e far riposare. Prendere il sughetto di cottura, unire 50 gr di tonno, una decina di capperi, un tuorlo d’uovo, dell’aceto balsamico e passare al passatutto. Tagliare l’arrosto e nappare con la salsina lasciando riposare anche un’oretta. Pulire con un panno umido i porcini, tagliare a pezzi grossi, infarinarli e passarli in uovo battuto (poco uovo per rivestire appena i funghi e tenerli così croccanti. Per 3 porcini medi, un uovo) Friggerli in olio profondo ben caldo, scolare, salare e servirli ben caldi, con l’arrosto.

Ciambella di pasta bigné salata (24/10)
Mettere a bollire 300 g di acqua con 125 g di burro e un pizzico di sale; quando l’acqua bolle e il burro è sciolto, versare 250 g di farina OO setacciata, mescolando vigorosamente a formare una palla d’impasto: Mescolare finchè l’impasto non si stacca dalle pareti del tegame, lasciando sulle stesse una pellicina. Quando si sente un leggero sfrigolio, versare la psta in una ciotola, così si intiepidisce un po’, allargandola anche con un cucchiaio di legno.. Aggiungervi 5 uova, una alla volta, mescolando bene per incorporare l’uovo prima di aggiungervene un altro. Mescolare vigorosamente per ottenere un impasto liscio. Di uova possono andare anche 4, dipende dalla grandezza: la pasta deve essere corposa.
Grattugiare 250 g di Emmentaler, Emmental o Montasio stagionato. Aggiungerlo alla pasta da bigné, amalgamando bene, anche con le mani.
Distribuire a mucchietti, uno vicino all’altro, in uno stampo a ciambella. Cuocere in forno a 180° per 35’. Cotta, si taglia e si farcisce con ripini diversi:
-caponatina di melanzane
-champignons saltati in padella e aggiustati con poca besciamella
-verdure stufate…..

STRUDEL ALLE PERE E ZENZERO (25/10)
Pasta da strudel: Impastare in una ciotola 250 g di farina OO con un cucchiaio di olio exv, 1 uovo, 1 pizzico di sale, un bicchiere di acqua tiepida.
Versare sulla spianatoia, impastare bene per avere un impasto morbido e liscio. Far bollire dell’acqua in una pentola, versarla, asciugare la pentola e appoggiarla a coprire la pasta per circa un’ oretta. Questo trattamento serve a rendere più facile l’ azione del matterello.
Ripieno: Sbucciare, pulire e tagliare a fettine sottili 1 Kg di pere Kaiser o comunque di una qualità soda, spruzzarle di succo di limone per non farle annerire e unire 150 g di zucchero, 100 g di mandorle a scaglie ( o altra frutta secca a piacere), delle gocce di cioccolato (a piacere, ma possono anche essere evitate), un cucchiaino colmo di zenzero in polvere.
Rosolare in 50 g di burro 100 g di biscotti sbriciolati o di pangrattato (successivamente Anna, nella ripetizione ha detto 50 g, ma dalla quantità che si vedeva e dall’esperienza, sono senz’altro 100 g).
Stendere la pasta su un canovaccio infarinato abbastanza sottile, quindi sollevarla infilando sotto le nocche delle mani e tirarla per renderla il più sottile possibile, tanto da vedere bene il canovaccio (eventuali buchi possono essere rattoppati) . Cospargerla col trito di biscotti e coprirla con il ripieno. Arrotolare abbastanza stretto con l’aiuto del canovaccio e sformare su una lastra imburrata. Spennellare con burro fuso e cuocere in forno statico a 200° per 45’.


BOUQUET DI FRITTELLE (27/10)
1^ pastella: Versare in una ciotola 200 g di farina O, 1 cucchiaino abbondante di peperoncino in polvere, 1 cucchiaino di lievito in polvere per torte salate, sale. 
Mescolare e aggiungere il succo di un limone e acqua a filo, q.b. a fare una pastella liscia e senza grumi. Far riposare per circa 15’. Si usa per cimette di cavolfiore sbollentate, anelli di cipolle, patate cotte al dente,finocchi lessati, carciofi crudi se in stagione, altrimenti sbollentarli.
2^ pastella: Versare in una ciotola 200 g di farina di ceci, 2 cucchiai di olio exv, sale, spezie a piacere tra curry e cumino, o noce moscata e curcuma (abbinamenti calibrati); aggiungere a filo acqua q. b. a fare una pastella liscia e senza grumi.
Si usa per zucchine, carote prelessate, carciofi, funghi champignons, foglie di spinaci crude…
3^ pastella: Stufare 800 g di cipolle tagliate sottili in poco olio e a fuoco dolce. In una ciotola battere 6 uova, un mazzetto di basilico tritato, 100 g di parmigiano o grana, aggiustare di sale e pepe. Se questa pastella sembra troppo liquida, si può aggiungere poca farina. Far riposare e friggere a cucchiaiate.
Le verdure pastellate e la pastella alle cipolle vanno fritte in olio exv di oliva profondo.


TORTA DOLCE ALLA ZUCCA (28/10)
Ingredienti: 1 Kg di zucca pulita e cotta (peso da cotta), 100 g di olio di mais, 150 g di farina OO, 130 g di zucchero di canna, 2 uova, 75 g di nocciole tritate grossolanamente, a cui unire 1 cucchiaio di zucchero di canna (preso dai 130 in elenco), 100 g di uvetta ammollata nel rum, 1 bustina di lievito per dolci, 1 cucchiaino di cannella, 1 pizzico di sale, la buccia grattugiata di 1 limone.  Cuocere in forno per un’ora la zucca pulita e a fette, coperta di stagnola;frullarla nel mixer (la polpa deve risultare asciutta). Montare i tuorli con lo zucchero di canna rimasto, finché non diventano biancastri. Unire l’olio di mais, poi la farina setacciata col lievito; incorporare le nocciole, l’uvetta ammollata e la cannella. Amalgamare bene, quindi unire la polpa di zucca e la buccia di limone. Mescolare bene, quindi incorporarvi gli albumi montati a neve ferma con un pizzico di sale, che facilita la montatura. Versare in uno stampo a cerniera imburrato e cuocere in forno a 180° per circa 45’. (fare la prova stecchino)
QUENELLES DI ZUCCA (29/10)
in salsa ai funghi o in salsa al gorgonzola
(si possono fare anche di spinaci)
Passare al passatutto 700 g di zucca (peso da cotta), pulita, avvolta in carta stagnola e cotta a 200° per circa 30’ (provare la cottura con una forchetta.
Asciugare bene il passato in una padella, con poco burro, a fuoco vivo, mescolando. Versare in una ciotola e amalgamarvi 40 g di parmigiano grattugiato, 20 g di amaretti tritati, noce moscata e sale q.b.
Preparare con due cucchiai delle quenelles e adagiarle su piatti monoporzione.
(l’impasto delle quenelles è quello dei ravioli di zucca)
Preparare una besciamella fluida con 25 g di farina, 50 g di burro e 500 g di latte:
Salsa ai funghi:
Cuocere in una padella con un po’ di burro 200 g (peso da puliti) di champignons tagliati a fettine (sempre negli champignons conviene mettere un pezzetto di porcino secco ammollato), aggiustare di sale e poi aggiungere 3 cucchiai di marsala secco e fiammeggiare. Unire del prezzemolo tritato e metà della besciamella.
Salsa al gorgonzola:
Aggiungere alla restante besciamella 100 g di gorgonzola un po’ piccante e far sciogliere bene. 
Sulle quenelles versare, separatamente, le due salse e servire. 


POLPETTINE ALLA SALSA DI MELE (29/9)
X 4 persone:
In una ciotola amalgamare 100 g di macinato di vitello, 100 g di ricotta e 50 g di salsiccia; unire un uovo, mescolare bene, quindi aggiungere 50 g di pane grattugiato, sale e pepe e amalgamare molto bene.
Formare con le mani unte di olio delle polpettine grandi all’incirca come una grossa oliva. 
Grattugiare e soffriggere in poco olio 1 cipolla e passarvi per 2 minuti le polpettine; cospargerle con 30 g di parmigiano grattugiato e passarle in forno a 200° per pochissimi minuti, finchè il formaggio fonde.
Pulire e tagliare a fettine sottili 3 mele; in una padella sciogliere 30 g di burro, passarvi le mele, aggiustare di sale e cuocere fino a che le mele sono morbide e leggermente dorate. Versarle sul piatto da portata.
Nella padella versare 150 g di crema di latte e aggiungervi un cucchiaino e ½ di curry sciolto precedentemente in un po’ della crema di latte. 
Far addensare, togliere le polpettine dal forno e disporle sulle mele, versando sopra la salsa al curry.


GIARDINIERA VESTITA (26/9)
Sterilizzare i barattoli, compreso anche il coperchio, facendoli bollire.
Per questa giardiniera occorrono 2 barattoli 
Scottare in acqua bollente salata, cuocendo brevemente per mantenerle assai sode, 1 Kg di verdure a piacere, tagliate a pezzetti ( peperoni, cavolfiore, cetriolo, porro, carote, sedano, fagiolini…). Scolare e asciugare con carta paglia. Disporre a strati ogni verdura, alternando i colori e su ogni strato spargere, sempre alternando, noci a pezzetti, mandorle a scaglie, nocciole a pezzetti. 
Far bollire 1 litro di ottimo aceto di vino bianco con 2 cucchiai di zucchero e un cucchiaio di pepe in grani. Coprire le verdure con l’aceto bollente, curando che copra bene le verdure in ogni strato; sterilizzare per 20’ e lasciar raffreddare nell’acqua. Controllare bene il coperchio. Incartare con carta paglia e disporre in luogo fresco e buio. (sterilizzazione e conservazione: consiglio anche per le marmellate)
Consumare dopo un mese perché si possano insaporire.


PANE DEI MORTI (31/10)
Ingredienti: 300 gr di farina ,500 g di amaretti o biscotti secchi sbriciolati,200 g di zucchero, 125 g di uvette ammollate e asciugate, 125 g di fichi secchi tritati, 100 g di mandorle tritate grossolanamente, 1 cucchiaino di cannella macinata di fresco, 4 albumi non montati, 1 pizzico di sale, 1 bustina di lievito in povere per dolci, vino bianco (buono) q. b. ad impastare, ostie per la cottura, zucchero a velo per spolverare.
Mescolare farina, lievito, biscotti e zucchero; fare la fontana e unire tutti gli altri ingredienti. Impastare bene a formare un impasto omogeneo e compatto.
Preparare sulla placca delle ostie, formare dei rotolini più corti e stretti delle ostie, più spessi al centro e sottili alle estremità che termineranno a punta; poggiarli sulle ostie e cuocerli a 180° per circa 15’. Una volta cotti, spolverarli di zucchero a velo. Sono migliori il giorno dopo.

PENNE CACIO E PEPE ALLA ANNA MORONI (1/11)
Preparare 200 g di pecorino romano grattugiato.
In un mortaio pestare grossolanamente 1 cucchiaio abbondante di pepe nero in grani, con 2 spicchi di aglio. Versare in una padella con circa 2 cucchiai abbondanti di olio exv; quando l’aglio è dorato, togliere dal fuoco, versare 2 cucchiai abbondanti di pecorino e mantecare.
Versare nella padella 500 g di penne (si possono usare anche spaghetti) tenuti a metà cottura (tenere l’acqua della cottura); mantecare sul fuoco e aggiungere l’acqua delle penne necessaria per portarle al grado di cottura desiderato. Spegnere il fuoco, togliere l’aglio, aggiungere una noce di burro, il restante pecorino e mantecare bene. Servire con una spolverata di pepe nero macinato al momento e con dei fiori di zucca come decorazione (circa 2 a persona), precedentemente pastellati con una pastella abbastanza liquida fatta con farina e acqua gassata e fritti in olio profondo.

FOCACCETTE ALLA SALVIA (3/11)
Ingredienti: Farina OO 600 g, Salvia fresca tritata 2 cucchiai, 2 tuorli, 4 cucchiai olio oliva exv, 4 cucchiai di burro fuso, 1 bicchiere di vino bianco secco, sale, acqua tiepida q.b.
Setacciare la farina in una ciotola e aggiungere i tuorli, la salvia, l’olio, il burro, il sale, il vino e l’acqua necessaria per impastare. Amalgamare un poco, poi versare sulla spianatoia e impastare per un impasto morbido, ma compatto. Far riposare in frigo per circa 40’. Formare poi dei panetti del peso di circa 40 gr e stendere alla grandezza di un piattino da dessert.
Cuocere in padella antiaderente con poco burro, o, più light, sul testo per la piadina, fino a doratura su entrambi i lati. Da cale, spalmarne una col gorgonzola e la successiva con lo stracchino; procedere così e formare delle torri di 4 strati da tagliare poi in 4 spicchi.

SFORMATO DI FAGIOLINI E PATATE (4/11)
Ingredienti: 300 g di fagiolini lessati, 20 g di funghi secchi porcini ammollati, 2 patate grosse lessate o 3 piccole, 2 scalogni, 2-3 cucchiai olio oliva exv, 1 cucchiaio di maggiorana tritata, 2 uova, 50 g di grana grattugiato, sale q. b..
Passare al passatutto i fagiolini; nell’olio dorare leggermente gli scalogni tritati o grattugiati e aggiungere i porcini tritati sottili; unire il passato, aggiustare di sale e far insaporire. Schiacciare le patate nel passapatate in una ciotola, unire il composto di fagiolini, la maggiorana, il grana, le uova battute e amalgamare bene. Versare in una teglia oliata e spolverata di pangrattato, spolverare di pangrattato anche la superficie e cuocere a 180° per 45’. Ottimo sia caldo che freddo.
N.B.: Al posto dei fagiolini si possono usare sia broccoli che cavolfiori.
CECINA: (ricetta veloce): 
Mescolare 500 g di farina di ceci con 1 litro di acqua e 75 g di olio; mescolare bene, unendo anche delle foglie di rosmarino e aggiustando di sale; versare sopra altri 75 g di olio e cuocere in forno a 180/200° fino a doratura.


GNOCCHI ALLA PARIGINA (5/11)
X 10 persone: 
Scaldare 500 g di latte con 150 g di burro (anche 100 g, per una ricetta più leggera), sal e poca noce moscata. Quando raggiunge il bollore versare in un colpo 300 g di farina OO setacciata.
Mescolare velocemente per evitare i grumi finchè l’impasto non si stacca dalle pareti e non sfrigola un po’ (come per i bigné).
Far raffreddare e poi unire, uno alla volta, senza aggiungere il successivo prima che sia amalgamato il precedente, 7 o 8 uova intere (il numero dipende dalla grandezza delle uova).
Amalgamare fino ad avere un composto liscio (operazione che comunque può essere fatta col mixer, sempre aggiungendo le uova uno alla volta).
Aggiungere 100 g di parmigiano.
Prendere un sac à poche, versarci un po’ dell’impasto, quindi, sulla pentola con acqua in ebollizione, formare dei cilindretti lunghi circa 2-3 cm. Si possono anche fare su un foglio di carta da forno, da mettere poi nell’acqua e togliere appena si staccano. Sono pronti quando vengono a galla.
Si condiscono, in modo classico, con una salsa Mornay, fatta con ½ litro di besciamella densa, circa 80 g parmigiano e circa 200 ml di di crema di latte, oppure con una salsa ai carciofi, ottenuta aggiungendo ad una besciamella densa un passato di carciofi cotti con olio, aglio (da togliere) e mentuccia.
All’impasto degli gnocchi si può aggiungere del passato di carciofi, o di spinaci; si potranno condire con una salsa al Castelmagno.
Gli gnocchi alla parigina vanno cotti in forno, spolverati di parmigiano e qualche fiocchetto di burro, a 180° fino a doratura.

POLPETTE DI PATATE NELLO SPECK (6/11) (Elena Di Giovanni!!!)
Schiacciare col passapatate 800 g di patate e amalgamarle a 1 uovo e 1 tuorlo, unendo poi 50 g di parmigiano grattugiato, 40 g di pecorino grattugiato e poco sale. Impastare bene per avere un composto compatto e senza grumi, Lasciar riposare mezz’oretta in frigo.
Fare dei rotoli, di circa 3 cm di diametro, tagliare a tronchetti lunghi circa 4 dita e avvolgere ciascuna crocchetta in ½ fetta di speck. Chiudere l’estremità della fetta con poco impasto a far da collante. In una teglia da forno mettere pochissimo olio, disporre le crocchette e cuocere a 180° per 20’.


BRUSTENGHI (6/11)
Fare una pastella semidensa con farina, acqua minerale gassata, sale e foglie di rosmarino. Friggere con olio exv, facendo scendere a filo l’impasto con un cucchiaio, in senso rotatorio, tenendo la padella sollevata dal fuoco, a formare un dischetto che andrà cotto da entrambi i lati fino a doratura. Servire con salumi

PASTA SFOGLIA PER TORTA RUSTICA (7/11)
X 500 g di pasta: Fare una fontana con 250 g di farina e versare 125 g di acqua e il sale. Impastare bene fino ad avere un panetto con la stessa consistenza del panetto di burro (160g, per una sfoglia più leggera. Lasciar riposare per 30’.
Incidere il panetto con una croce profonda e stenderlo, ad avere un quadrato con 4 petali uniti al centro, sul quale appoggiare il panetto. Chiudere le 4 parti sul panetto, battere delicatamente col matterello, su tutti i lati, per far penetrare il burro; stendere in un rettangolo che va ripiegato in 3 parti in senso orizzontale; dare un giro in senso antiorario (90°) e mettere in frigo per 15’. Fare per 6 volte questi giri. 
Prendere poi 300 gr di pasta, stenderla e rivestire una teglia, bucherellando il fondo; spellare 2 peperoni rossi arrostendoli, farli a striscioline e saltarli in padella; sul fondo della torta distribuire 100 g di provola a dadini, coprire coi peperoni e sopra tutto versare un composto fatto con 2 uova battuta con 150 g di yogurt magro, 4 cucchiai di latte, sale, basilico e timo tritati.
Cuocere a 200° per 30’

PASTICCINI FARCITI AL DULCE DE LECHE (8/11)
X il dulce de leche:
Far bollire per circa 3 ore, mescolando ogni tanto, 3 litri di latte intero con un Kg di zucchero, fino ad avere un composto denso da mettere in barattolo.
Si può preparare anche col latte condensato e, per questa ricetta, basta i litro di latte con 330 g di zucchero.
X i pasticcini:
Setacciare 300 g di farina OO, unire 50 g di farina di mais finissima (stessa grana della farina bianca), fare la fontana e unire 80 g di burro, 100 g di zucchero a velo, mescolandoli un po’ insieme, 2 cucchiaini di lievito per dolci, un pizzico di sale, 2 uova e 2 tuorli, 4 cucchiai di latte.
Impastare fino ad avere un impasto liscio e compatto. Si può lavorare più a lungo della normale frolla, avendo il lievito, Far riposare in frigo.
Stendere su carta da forno a ½ cm di spessore, e tagliare i biscotti, con forme a piacere, ma sempre 2 a 2, disponendoli poi su una teglia con carta da forno. Spennellare di uovo battuto e cuocere a 170° per circa 10/15’.
Far raffreddare e farcire a coppia con il dulce de leche.
Disporre su una griglia e preparare la glassa, fondendo a bagnomaria 200 g di ottimo cioccolato fondente con una noce di burro e 50 g di crema di latte ( o solo burro). Spennellare o versare la cioccolata fusa sui dolci e far raffreddare prima di servire.

MUFFINS ALLE ERBE AROMATICHE (10/11)
In una ciotola versare 400 g di farina OO, unire 170 g di pecorino grattugiato, 1 cucchiaio di timo, 1 cucchiaio di cipollina tritata, 1 cucchiaio di prezzemolo tritato e 1 Bustina di lievito per torte salate. Mescolare bene. (In genere, nei muffins, si uniscono prima gli ingredienti asciutti, poi gli altri) In una ciotola battere 3 uova, unire 100 g di burro fuso e circa 380 g di latte (metterne poco alla volta, perché dipende dalla capacità di assorbimento della farina) Mescolare e versare nella ciotola, amalgamandoli tutto e aggiungendo dei 380 g tutto il latte necessario per avere un composto morbido, un po’ granuloso. Riempire gli stampini da muffins fino a ¾ e cuocere a 200° per 20-25’.

MUFFINS AL PROSCIUTTO (10/11)
In una ciotola versare 120 g di farina OO, 1 cucchiaio di lievito per torte salate, 120 g di burro liquefatto, due uova e un po’ di sale. Amalgamare con le fruste elettriche, poi, con un cucchiaio, unire 50 g di prosciutto a striscioline e 50 g di formaggio a dadini (fontina, o emmentaler…). Riempire a 3/4 gli stampini ( ne vengono 6 o 7) e cuocere a 200° per circa 20-25’.

DOLCI DI SAN MARTINO (11/11)
Togliere la buccia a 5 arance non trattate, sbollentarla e tritarla; mettere a riposare per un’ ora assieme a 100 g di zucchero. Spremere il succo delle arance. (La ricetta originale prevede mosto cotto)
In una ciotola setacciare 500 g di farina OO; unire 150 g di zucchero, 125 g di uva passa, 125 g di mandorle a scaglie, 2 g di cannella macinata, 1 g di chiodi di garofano macinati, 2 cucchiai di ammoniaca per dolci. (si compra in farmacia. In mancanza, usare del lievito per dolci) Unire le bucce e mescolare bene il tutto. Versare il succo di arancia necessario a formare un impasto della consistenza della pasta frolla. Stendere non troppo sottile e tagliare delle forme a piacere. 
Se troppo molle, cuocere a mucchietti. Cuocere in forno a 180° per 25’
Simili sono i biscottini al vinsanto:
Impastare 500 g di farina OO con 1 bicchiere (del tipo usa e getta) di olio, 1 bicchiere di vinsanto, 1 bicchiere di uva passa (o 1 di gocce di cioccolato), 1/2 bicchiere di pinoli e 1 bustina di lievito per dolci. Per confezione e cottura seguire la ricetta precedente.

PANE FRATTAU (12/11)
Stufare una grossa cipolla tritata in un po’ d’olio; versare della salsa di pomodoro, far cuocere, aggiustare di sale e pepe e aggiungere del basilico spezzettato con le mani.
Preparare del brodo vegetale (carote, patate con buccia, sedano, porro, prezzemolo…). 
Prendere del pane carta da musica possibilmente del tipo più spesso, romperlo a grossi pezzi, con la pinza bagnare ogni pezzo nel brodo facendolo impregnare bene e disporre a coprire le fondine (monoporzioni), Spolverare con ottimo pecorino sardo grattugiato e un poco della salsa di pomodoro.
Fare in tutto 3 strati; prima di procedere con pecorino e salsa sull’ultimo strato, preparare un uovo in camicia o al tegamino con poco olio e peperoncino, poggiarlo sull’ultimo strato e intorno completare con formaggio e salsa.
Nella versione originale si usa brodo di pecora, si rompe un uovo crudo e si fa gratinare al forno.
Per aprire la cena, si può anche salare e oliare un po’ di carta da musica, passarla in forno a scaldare e servirla

INVOLTINI DI VERZA (13/11)
Sbollentare delle foglie di verza in acqua bollente salata e poi passarle in acqua e ghiaccio, per mantenere il verde della foglia. Asciugarle con lo scottex. Tagliarle a metà lungo la costa e togliere la parte finale della costa, più dura.
Involtini con patate: Frullare 200 g di carne di maiale tagliata a cubetti con 50 g di guanciale (o di lardo, se non si ha il guanciale); aggiungere pepe, un po’ di vino bianco e un po’ di latte (i liquidi necessari per fare un impasto morbido e ben amalgamato). Una volta frullato, amalgamarvi poco sale. Lessare 4 patate; far appassire in poco olio e poca acqua 2 cipolle bianche tritate. Tagliare a rondelle le patate.
Su ogni mezza foglia mettere una rondella, un poco di cipolla e un poco di carne; arrotolare e disporre in pirofila imburrata. Completata la teglia, aggiungere un poco di vino bianco, chiudere bene con la stagnola e cuocere in forno a 200° per 15’/18’ circa. 
Salsa per servirli: Cuocere uno scalogno tritato con poco vino bianco e pepe in grani; aggiungere 2 o 3 cucchiai di crema di latte (panna liquida non montata) e un po’ di latte; sobbollire per ridurre un po’ , poi filtrare e agiungere una noce di burro.


Involtini al riso:
Amalgamare bene 300 g di vitellone, prezzemolo tritato, 2 cucchiai colmi di parmigiano o grana, sale, pepe, 150 g di riso Carnaroli crudo. Formare gli involtini e fare due strati in un tegame; condire ogni strato con un filo di olio, sale e pepe. Chiudere con un tegame che copra bene gli involtini, entrando però nel tegame, in modo che il vapore acqueo cuocia gli involtini; stufarli per circa 45’. Una volta cotti, al sughetto di cottura aggiungere il succo di 1 limone e un po’ di farina per addensare. Servire questi involtini con la salsa.


TORTINI CON PASTA FILLO (14/11)
( o sfoglia, o pasta matta fatta con farina acqua e olio)
Imburrare degli stampini tipo muffins
Cuocere insieme, in padella, 3 foglie di verza, 100 g di zucca gialla e 100 g di porro, tagliati a filetti, con olio exv, sale e acqua. 
Tagliare sottili 100 g di funghi misti ( o porcini e champignons), saltarli in un’altra padella con poco olio exv, salare e cuocere brevemente, incoperchiando. A fine cottura unire aglio e prezzemolo tritati. Battere in una ciotola 2 uova intere con 50 g di parmigiano, 100 g di crema di latte, pepe e noce moscata. Mescolare bene, quindi unire il composto con verza e i funghi. Prendere la pasta fillo (o la pasta scelta, stesa sottile), tagliare dei quadrati di 15 x 15 cm, spennellarli di burro fuso; rivestire ogni stampino con un quadrato, quindi coprirli con un secondo quadrato con le punte ruotate rispetto al precedente, in modo da formare un fiore, riempire col composto e cuocere in forno a 170° per 15’. Dopo la cottura si possono decorare con lamelle sottili di porcino. Servire con una fonduta preparata sciogliendo a bagnomaria 200 g di Raschera (o Montasio, o Fontina) tagliato a dadini, con 100 g di latte; fuori dal fuoco aggiungere 2 tuorli.

MOUSSE DI CASTAGNE A SEMIFREDDO O IN COUPELLE (15/11)
Mousse: Montare a neve ben ferma 350 g di panna; aggiungere 300 g di crema di castagne, amalgamando con delicatezza.
X il semifreddo: mettere la mousse in uno stampo, o in stampini individuali, Mettere in freezer per rassodare bene; preparare una salsa frullando 2 cachi (tipo morbido) con 100 g di zucchero. Mettere la salsa in un vassoio da portata o nei piattini monoporzione, disporre sopra la mousse sformata e decorare con marroni sciroppati (uno a porzione).
X le coupelles: In un pentolino sciogliere 40 g di miele insieme a 70 gr di burro, 60 g di crema di latte e 120 g di zucchero. Fuori dal fuoco, col composto caldo, aggiungere 50 g di farina e 80 g di mandorle in scaglie. Amalgamare bene, poi su una teglia coperta con carta da forno formare, ben distanziati, perché allargano molto in cottura, dei dischi del diametro di 15 cm.
Cuocere, anche in più riprese, a 180° per 6/7’ ( togliere quando i bordi sono dorati. Coprire il retro di ciotoline, chiudere con un’altra a fare la forma, quindi sformare e riempire con la mousse di castagne, senza però, questa volta, averla messa in frigo.
Queste coupelles si possono riempire anche con altri tipi di creme.
Volendo, si possono arrotolare a cannolo, attorno ad una forma.


CHIOCCIOLE DI PANE AL GORGONZOLA E NOCI (17/11)

Ingredienti: 300 gr di farina ( e 00),40 gr di burro fuso e intiepidito, 12 gr di lievito di birra fresco, 50 ml di latte tiepido,un uovo a temperatura ambiente, sale e acqua q.b.

Per il ripieno: 150 gr di gorgonzola,80 gr di noci, 150 gr di formaggio da spalmare.

Sciogliere il lievito nel latte e poca acqua con 1 cucchiaino di zucchero, lasciar riposare per 5-10 minuti. Poi impastare tutti gli ingredienti ed aggiungere un po’ di sale. Formare una palla con l’impasto che dovrà essere un po’ più morbido del pane normale (tipo pan brioche) e porre a lievitare coperto da un canovaccio fino al raddoppio del volume. Riprendere l’impasto, sgonfiarlo e dividerlo in due. Stendere le due metà in rettangoli di circa 15 cm di larghezza e 35 di lunghezza. Spalmare di formaggio i due rettangoli, lasciando un bordo di circa 2 cm e mezzo. Porre sul formaggio spalmato dei pezzettini di gorgonzola e di noci. Avvolgere nel senso della lunghezza, arrotolare su se stessi i due rotoli (separatamente) a formare due chiocciole. Con il coltello, praticare delle piccole aperture sulla superficie delle chiocciole e distribuire sulla superficie del sale grosso. Porre a lievitare in forno a 40-50 ° fino al raddoppio.Cuocere in forno preriscaldato a 200° per 20 minuti circa. Tagliare a fettine la chiocciola o…mangiarla a morsi!

ACQUA COTTA (19/11)
Ingredienti x 6 persone
1000 gr di cicoria di campo, 4 patate medie, 200 gr di pomodori maturi, 1 bella cipolla fresca, 4 zucchine, 200 gr di verza, 200 gr di fagiolini, 4 salsicce, 6 uova, 6 fette di pane toscano tostato, 30 gr pecorino a piacere, peperoncino, 2 cucchiai di olio di oliva, sale e pepe.
Procedimento: Sbollentare le salsicce in acqua in ebollizione per pochi minuti. Tagliare la cipolla e far soffriggere con olio peperoncino e salsiccia aggiungere il pomodoro e lasciare bene insaporire. Unire in ordine la verza, i fagiolini e le zucchine tagliate a piccoli pezzi, far cuocere per qualche minuto , versare 4 scodelle di acqua, le patate tagliate a cubetti e la cicoria spezzata , far cuocere per circa 30 minuti, aggiustare di sale. 
Tostare le fette di pane e metterle nelle scodelle. Rompere le uova intere nella zuppa e far cuocere delicatamente in camicia . Sporzionare mettendo un uovo la salsiccia e le verdure per ogni scodella , a piacere formaggio e pepe .

MEDAGLIONI DI VITELLO ALLA RAMON NAVARRO (20/11)
X 6 Ammollare circa 40 g di funghi secchi, strizzarli e tritarli con la mezzaluna; appassire una cipolla tritata in una noce di burro, poi unire i funghi e insaporirli, aggiustando di sale e poi aggiungere poca noce moscata e un bicchierino di sherry da fiammeggiare.
Togliere i funghi e nella stessa padella saltare in poco burro i medaglioni di filetto (uno a testa), insaporendoli con poco pepe; sigillarli, salrli poco e farli raffreddare.
Stendere sottile un foglio di pasta sfoglia; tagliare dei quadrati di circa 20, 25 cm di lato, poggiare sopra ciascuno un medaglione, una cucchiaiata di funghi su ogni filetto e chiudere il medaglione con una fettina di prosciutto crudo. Spennellare di uovo battuto i bordi della pasta e chiudere bene a busta, portando gli angoli al centro; applicare una decorazione di pasta sfoglia, fatta con uno stampino a piacere, spennellare ogni fagottino con l’uovo e infornare a 220° per circa 15/18’. Stuzzichini. Spennellare la pasta sfoglia rimanente con l’uoco, spolverare di pecorino, aggiungere un poco di pepe, chiudere a metà,, stirando un poco col matterello, spennellare di nuovo, spolverare di mandorle a scaglie, farle penetrare col matterello, tagliare a striscette, attorcigliare un poco e cuocere in forno.


ERBAZZONE (21/11)
Rosolare 200 g di pancetta tagliata sottile a dadini, con una noce di burro, 1 cucchiaiata di olio, 1 spicchio di aglio, poco peperoncino.
Unire 1 kg e 1/2 di bietoline lessate con la sola acqua rimasta dopo il lavaggio e insaporirle molto bene. Versare su un tagliere e tritare. Mettere il ripieno in una ciotola e unire 150 g di parmigiano o grana grattugiati. Mescolare bene ed eventualmente aggiustare di sale. Preparare la pasta setacciando 300 g di farina 00; fare la fontana e aggiungere 70 g di strutto e circa 100 g di latte (non aggiungere tutto subito, ma pian piano, controllando l’impasto che deve essere liscio e abbastanza morbido).
Stendere la pasta sottile,eventualmente aiutandosi mettendola tra due fogli di carta da forno; quindi poggiare sopra la teglia (circa 26 cm) e tagliare alla distanza di 5 cm dal bordo. Foderare la teglia e versare l’impasto. In questo caso l’erbazzone viene preparato senza la copertura di pasta, ma si può fare, con la pasta avanzata, un disco a copertura, chiudendovi bene sopra il bordo a cordone. Cuocere a 180°/200° per circa 35’/40’, fino a doratura.

TORTA GENOVEFFA (22/11)
Nel mixer amalgamare bene, a bassa velocità, 250 g di burro morbido con 250 g di zucchero a velo; unire poi a filo (come per una maionese) 2 uova battute.
Separare 6 tuorli dagli albumi (che per questo dolce non serviranno) e aggiungere, sempre a filo, i rossi al composto di burro.
Versare il composto in una ciotola capiente ed unire 150 g di fecola, 150 g di farina 00 addizionata ad una bustina di lievito per torte, la buccia grattugiata di 1 limone, vaniglia e un pizzico di sale. Amalgamare molto bene, delicatamente. Versare l’impasto in una teglia rettangolare imburrata ed infarinata e cuocere in forno statico a 180° per circa 30’.
Montare 250 g di panna e alla fine unire due cucchiaini di miele; tagliare a metà la torta e farcirla con la panna. (può essere mangiata anche senza farcitura, o farcita in altri modi) Mettere la torta in frigo per 2 ore a rassodare la panna, quindi tagliarla in quadrati e spolverarli di zucchero a velo.

CIALDE FERRATELLE CON FARCITURA ALLE MELE, PROSCIUTTO AFFUMICATO E MIELE

(24/11)
Battere 5 uova intere; aggiungere 6 cucchiai di olio exv di oliva, 5 cucchiai di olio di mais, 1 bicchiere di vino bianco secco (circa 250 g), una bustina di lievito per torte salate e tanta farina quanto basta a formare una pastella densa (che scriva). Sono circa 9/10 cucchiai colmi, ma dipende dalla grandezza delle uova, quindi è consigliabile procedere gradatamente.
Si possono aromatizzare con semi di finocchio, o rosmarino tritato.
Aggiustare di sale, quindi versare sul ferro da ferratelle una cucchiaiata non abbondante di pastella, chiudere e cuocere sulla fiamma da entrambe i lati, finchè sono appena dorate.
Tagliare a fettine delle mele, calcolando che per ogni cialda ce ne vogliono 3 fettine; saltarle in poco burro e salarle. Togliere dalla padella e nella stessa passarci le fettine di prosciutto affumicato (a misura delle cialde).
Disporre su una cialda 3 fettine di mele, quindi una di prosciutto e ricoprire con una cialda; ripetere la farcitura e richiudere con una terza cialda. Servire con un filo di miele

ARANCINI DI POLENTA AI 3 FORMAGGI (25/11)
(taleggio, fontina, mozzarella o 3 diversi a piacere)
x 15 arancini.
Preparare una polenta soda; se normale, ci vuole il doppio di acqua rispetto al peso della farina e si cuoce per 40/50’; se precotta, il quadruplo di liquidi rispetto al peso della farina di mais)
In questo caso sono stati usati 200 g di farina precotta e 800 g di liquido (3/4 acqua e 1/ 4 latte) salare e versare la farina quando sta per bollire il liquido.
A fine cottura, quando la polenta si stacca dalla pentola, aggiungere una noce di burro (15 g ) e 3 cucchiai di parmigiano (burro e parmigiano possono essere aumentati a piacere). Sformare su carta da forno, pareggiare in uno strato e riposare per 5’ e non di più. Prendere un po’ di polenta e formare una palla con le mani; praticarvi un buco e inserire 3 cubetti del formaggio (in ogni arancino formaggio dello stesso tipo).
Poggiare ogni arancino su un quadrato di stagnola, spennellarlo con burro fuso aromatizzato alla salvia, spolverare con un pizzichino di pepe appena macinato e chiudere a caramella. Cuocere a 200° per 10’ e servire in tavola la caramella chiusa.
Accompagnare con un purè di broccoli:
Lessare in acqua salata un broccolo romano lasciandolo un poco al dente; rosolare in olio due spicchi d’aglio e del peperoncino (da togliere); insaporirvi il broccolo e schiacciarlo nella padella (si può anche frullare.). Eventualmente, invece che come accompagnamento, si può inserire sotto ogni arancino, prima di cuocerlo, una cucchiaiata di puré, quindi procedere al solito modo e passare alla cottura.
Servire ben caldo. 


RAVIOLI DI CERNIA IN SALSA DI LATTUGA O AL POMODORO (26/11)
Pasta: Fare la fontana con 200 g di farina 00 e 100 g di farina Manitoba ( o 300 g di farina 00), quindi aggiungere 3 uova, due cucchiai di olio exv di oliva e del sale. Cominciare ad impastare con la forchetta, poi proseguire con le mani fino ad avere un impasto, liscio ed elastico. Far riposare un po’ la pasta.
Ripieno: Saltare in 2 cucchiai di olio e 1 spicchio di aglio un filetto di cernia (200 g); sfumare con del vino bianco; cuocere, quindi versare in una ciotola (togliendo l’aglio) e aggiungere della ricotta (pari peso), 1 uovo, 2 cucchiai di pecorino e del cerfoglio tritato.
Stendere la pasta fino al penultimo spazio della macchina per la pasta, e formare i ravioli di una grandezza a piacere. Qui sono stati fatti grandi, da una cucchiaiata di ripieno a ravioloe si servono, 2 o 3 a persona, con due salse:
Salsa di pomodoro semplice:
Appassire una cipollina tritata in poco olio, aggiungere dei pomodorini tagliati, poco sale e far cuocere brevemente
Salsa alla lattuga:
Sbollentare in acqua bollente salata 500 g di lattuga, saltarla in padella con poco olio, 1 spicchio di aglio e del peperoncino; togliere aglio e peperoncino e frullarla nel mixer. 
Servire mettendo nel piatto da un lato poca salsa di pomodoro, un raviolo sopra coperto ancora da poca salsa; dall’altro lato un po’ della salsa di lattuga, un raviolo, altra salsa di lattuga e spolverare il raviolo con un po’ di mandorle a scaglie appena tostate.


SOUFFLE’ DI SCAROLA CON SALSA AL MERLUZZO (27/11)
X 7 stampini tipo muffins
Lessare in poca acqua bollente salata 1 Kg e 1/ 2 di scarola verde (circa 2 piante). Scolare, strizzare e tagliuzzare. In 2 cucchiai di olio e una noce di burro appassire una cipolla piccola tritata; aggiungere la scarola e 150 g di patate lessate tagliate a dadi. Insaporire e aggiustare di sale e pepe. Passare al mixer; versare in una ciotola il composto e amalgamarvi bene 2 tuorli, 3 cucchiai ben colmi di grana grattugiato, e 100/150 g di crema di latte semimontata. Montare a neve soda i 2 albumi con un pizzico di sale e unirli, delicatamente con movimento rotatorio, al composto. Aggiustare di sale.
Versare negli stampini imburrati e cuocere a bagnomaria a 130° per 30’.
Salsa al merluzzo:
Sbollentare in acqua bollente con 1 foglia di alloro 2 filetti di merluzzo fresco (o baccalà ben ammollato); Insaporire e finire di cuocere in padella con poco olio exv e 1 scalogno, frullare nel mixer, aggiungendo anche poca acqua di cottura per farne una salsa densa. Passare al setaccio per eventuali spine e servire ogni soufflé posato su un fondo di salsa al merluzzo.

CALZONE NAPOLETANO (28/11)
X la pasta: Fare la fontana con 250 g di farina 00 setacciata, sbriciolare sulla farina 1/ 2 cubetto di lievito di birra, fare nella farina la casetta del sale (incavo da una parte, che permette un lento assorbimento del sale) con mezzo cucchiaino di sale; aggiungere mezzo cucchiaino di zucchero e amalgamare il tutto con 125 g di latte. (si può anche usare metà latte e metà acqua o tutta acqua, soprattutto se può essere cucinato in un forno a legna). Fare un impasto morbido, impastando bene e lasciar lievitare per circa un’ora.
Ripieno: In una ciotola mettere 1 tuorlo, unire 50 g di ricotta, prosciutto cotto a dadini, 100 g di mozzarella tagliata a dadini, 2 cucchiai di parmigiano, sale e pepe. Amalgamare bene. Stendere la pasta e ricavarne 3 o 4 dischi della grandezza di un piattino da dessert; distribuire il ripieno, spennellare i bordi con tuorlo battuto e chiudere premendo bene con i rebbi di una forchetta.
Spennellare di uovo e spolverare di parmigiano e cuocere in forno a 250° per circa 20’ ( se il forno è a legna, a 350° per 4 o 5 minuti)
Servire accompagnando con friarelli, o broccoletti ripassati in padella, o con pomodorini.

DOLCETTI ALLE MELE (29/11)
Setacciare in una ciotola 260 g di farina 00; unire 50 g di zucchero, 1 cucchiaio scarso di lievito in polvere per dolci, 1 cucchiaino di cannella, 1 cucchiaino scarso di sale; mescolare. In una ciotola battere 2 uova; unire 4 cucchiai di burro fuso, 180 g di latte, 2 cucchiai di Calvados. Unire il composto liquido alla farina, amalgamare, poi aggiungere 4 mele ( 1 /4 grattugiato, il resto a cubetti piccoli)
Riempire per 3/ 4 degli stampini da muffins e cuocere a 180° per 25’

DOLCETTI AL DOPPIO CIOCCOLATO (29/11)
Setacciare in una ciotola 210 g di farina 00, unire 210 g di zucchero, 10 g di lievito in polvere per dolci, 50 g di gocce di cioccolato, 70 g di cacao (non zuccherato), 1 pizzico di sale. In un’altra ciotola battere 3 uova, unire 130 g di burro fuso, 150 g di latte, 2 cucchiai di liquore all’arancia.
Unire il composto liquido a quello solido e amalgamare. Versare in stampini da muffins o in altri a piacere. Cuocere a 180° per 25’.

TIGELLE (01/12)
Setacciare sulla spianatoia 500 g di farina 00 e mescolarla a 1/ 2 cubetto di lievito di birra sbriciolato, 1/ 2 bustina di lievito per torte salate, e preparare da una parte, nella farina, la casetta del sale. Aggiungere 40 g di strutto e impastare con 150 g di latte e 150 g circa di acqua. Fare un impasto omogeneo e liscio e far lievitare per un’ora abbondante. Una volta lievitato, preparare delle palline e lasciarle lievitare per circa 30’. Scaldare un testo per tigelle, ungendo gli incavi con cotenna di lardo; posare le palline negli incavi e cuocere sulla fiamma da ambo le parti, finché sono dorate. Preparare un battuto fine di lardo, rosmarino, prezzemolo, aglio (se si vuole si può unire anche del parmigiano), aggiustandolo di sale e pepe.
Tagliare a metà la tigella ben calda e spalmare un poco di composto. Richiudere e servire ben caldo. Si possono farcire anche con salumi vari.
Se non si ha il testo da tigelle, si possono stirare le palline e friggerle, ottenendo così uno GNOCCO FRITTO. Anch’esso si serve coi salumi.

CONCHIGLIE DI TROTA SALMONATA (2/12)
Ingredienti per 6 conchiglie Saint Jacques: 500 g di filetti di trota salmonata, 400 g di filetti di pesce bianco (sogliola, persico…), 12 tartufi di mare, 3 uova (solo albumi), 2 cucchiai colmi di parmigiano, 2 cucchiai di prezzemolo tritato, 1 porro, un pezzetto di radice di zenzero fresco pelato, sale, pepe, noce moscata poco olio e una noce di burro
vino bianco secco.
In una padella ben calda versare una cucchiaiata di olio e i tartufi di mare; incoperchiare e far aprire, spruzzando verso la fine con poco vino.
Tagliare a metà, per lungo, il porro, affettarlo sottile e farlo appassire in poco olio; aggiungere i filetti tagliati a fettine sottili, aggiungere una noce di burro e far cuocere a fuoco basso; a fine cottura sfumare con del vino bianco. Aggiustare di sale e far riposare un poco, aggiungendo una cucchiaiata di prezzemolo tritato, un poco di pepe e i tartufi sgusciati.
Montare a neve ben soda gli albumi con un pizzico di sale; aggiungere poi 1 cucchiaiata di prezzemolo tritato, lo zenzero tritato, la noce moscata e due cucchiaiate di parmigiano. Mescolare delicatamente. Le riempire le conchiglie con il composto di pesce, appoggiarle su uno strato di sale, versare il composto di albumi in un sac à poche e coprire la farcia di pesce con la meringa. Cuocere sotto il grill fino a doratura della meringa (max 10’).

FARFALLE ROSSE AL RAGù DI CODA DI ROSPO E CIME DI RAPA, CON BISQUE DI GAMBERI (O SCAMPETTI) (3/12)
Bisque: Staccare delle cose di gamberi o scampetti (le migliori) per la decorazione; Passare tutti i crostacei, schiacciando le teste, in padella con poco olio; tostare e fiammeggiare con del cognac. Unire due pomodorini lampadina tagliati e un poco di brodo vegetale, o acqua calda e portare a cottura, aggiustando di sale.
Pasta rossa: Mescolare 150 g di farina di semola di grano duro con 80 g di farina 0; nella fontana aggiungere 1 uovo intero con 2 tuorli; amalgamare un poco, poi unire 50 g di concentrato di pomodoro e impastare bene. Far riposare la pasta per circa 2 ore, ben avvolta in pellicola per alimenti.
Stendere la pasta con la macchinetta, sottile, ma non eccessivamente, tagliare dei rettangolini da chiudere bene al centro, formando le farfalle.
Ragù: In una padella mettere poco olio exv, una cipollina tritata fine, unire 200 g di pomodorini lampadina tagliati a pezzetti, aggiungere 250 g di polpa di coda di rospo tagliata a pezzetti e rosolare. Portare a cottura con un po’ di fumetto di pesce e infine aggiungere un po’ di maggiorana fresca.
A questo ragù vanno unite e fatte insaporire delle cime di rapa lessate e strizzate (una bella manciata). Saltarvi le farfalle, cotte al dente in acqua salata.
Per il fumetto: In una padella, con poco olio, saltare la carcassa della coda di rospo, unire delle erbe (alloro, prezzemolo, sedano, carota, cipolla…), sfumare con vino bianco e portare a cottura con poca acqua.
Preparazione del piatto: Distribuire le farfalle nei piatti, versare sopra un po’ della bisque di gamberi ben filtrata alla chinoise, decorare con le code di gamberi tolte dalla bisque e messe da parte prima della filtratura al colino.

FILETTO IN SALSA DI ZABAIONE ALL’ACETO BALSAMICO (4/12)
Avvolgere 700 g di filetto di manzo con fettine sottili (4) di pancetta affumicata, interponendo fra filetto e bacon 2 foglie di alloro (una per parte) e una spolveratine di pepe. Legare ben stretto e sigillare la carne in una casseruola con 2 cucchiai di olio e una noce di burro. Cuocere poi in forno caldo a 200° per 20’ (la carne deve rimanere rosata)
Salsa allo zabaione:
In un pentolino battere con la frusta 3 tuorli, poi unire un cucchiaio di farina scaldata in una padella e amalgamare bene; al fondo di cottura unire 1 cucchiaiata di aceto balsamico e uno scalogno tritato stufato con 2 cucchiai di vino bianco secco. Mettere il pentolino a bagnomaria, sempre battendo con la frusta aggiungere pian piano 100 g didel fondo di cottura all’aceto balsamico e portare a densità, terminando eventualmente sulla fiamma diretta. Deve risultare denso come una crema.
Tagliare a fette il filetto e versare su ogni fetta la salsa di zabaione.
Servire con tortini di broccoli e patate ripassati in padella con olio e aglio e poi sistemati a tortino

PANDOLCE (5/12)
In una ciotola versare 250 g di latte, unire 40 g di miele d’acacia, 80 g di zucchero e sciogliere bene. Sbriciolarvi dentro 1 cubetto di lievito di birra, schiacciarlo e amalgamarlo bene. Unire pian piano, sempre mescolando, 300 g di farina 00, alternandola a 40 g di burro e la buccia grattugiata di un’arancia.
Impastare nella ciotola, usando la mano come fosse un gancio, il composto ancora abbastanza liquido; aggiungere poi, sempre pian piano, 250 g di farina Manitoba, sempre mescolando, e un cucchiaino di sale. Versare nella spianatoia, impastando fino ad avere un impasto liscio, Unire o 200 g di uvetta, o 150 g di gocce di cioccolato. 
Far lievitare: conviene farlo alla sera, lasciare la notte in frigo, poi far lievitare per 3 ore, fuori frigo, la mattina. Rimpastare, fare una palla e mettere negli stampi (tipo panettone), Far lievitare fino all’orlo e cuocere in forno caldo, 10’ a 200°, quindi 45’ a 180°. Se si vuole servire non a colazione, ma a Natale, preparare una crema inglese:
Battere 2, o 3 tuorli con 90 g di zucchero; unire 250 g di latte, aroma a piacere (cannella, rum, o liquori vari) e cuocere a fuoco dolce, mescolando, finché la crema vela il cucchiaio, quindi togliere subito dal fuoco, altrimenti impazzisce. Servire le fettine di pandolce grigliate sulla piastra, con tazzine monoporzione di crema inglese, o versata sulle fette tostate

TORTA SAINT-HONORE’ (6/12)
Stendere un poco un foglio di pasta sfoglia pronta, tagliare un disco un poco più grande della torta desiderata (si restringe in cottura), bucherellarlo molto bene e cuocerlo in forno già caldo, a 220° per 10’; spolverare di zucchero a velo e caramellizzare sotto il grill.
Preparare un caramello con 200 g di zucchero coperto di acqua; lasciare sul fuoco senza mai mescolare, fino a raggiungere la doratura desiderata; caramellizzarci i bigné necessari a circondare la torta.
Preparare uno sciroppo sciogliendo in 500 g di acqua 250 g di zucchero e 80 g di liquore a piacere (in questo caso, Strega). Bagnare un disco di pandispagna della grandezza della torta.
Crema chantilly: (la dose di panna deve essere il doppio della crema pasticcera)
Preparare una crema pasticciera con 500 g di latte, 4 rossi d’uovo, 160 g di zucchero e 80 g di farina e lasciarla raffreddare bene; montare 1 litro di panna, ben fredda come fredda dev’ essere la ciotola dove si monta. Aggiungere la crema alla panna e mescolare assai delicatamente.
Riempire i bigné con la panna messa in un sac à poche e circondare il disco di pasta sfoglia posato sul piatto da portata; spalmare la pasta sfoglia con la crema chantilly, posare sopra il disco di pan di spagna; versare metà della chantilly in un sac à poche con una bocchetta stretta da decorazione torte; coprire il pan di spagna delle strisce ondulate, lasciando fra loro uno spazio della stessa grandezza; nella chantilly rimanente mettere 50 g di cacao amaro, mescolare bene ma delicatamente, riempire il sac à poche con la crema al cacao e riempire con strisce ondulate gli spazi lasciati vuoti, Formare un cordone ci crema attorno al disco di pan di spagna; volendo anche dei ciuffetti di crema sui (o fra) i bigné. Far cadere dall’alto dei fili di caramello con un cucchiaio, per decorare la Saint-Honoré.

TORTA ZUCCHERINA (8/12)
Preparare un lievitino con 150 g di farina Manitoba, 80 g di latte e 1 cubetto di lievito di birra; lasciar lievitare per circa 30’.
Una volta lievitato preparare l’impasto con 450 g di farina 00 e nella fontana aggiungere il lievitino, 200 g di acqua tiepida, 3 rossi d’uovo, 2 cucchiai di zucchero, 1 cucchiaino di sale, 100 g di burro morbido e la buccia grattugiata di limone. Impastare molto bene e far lievitare fino al raddoppio (da 30’ a 1 ora),
Tagliare in 16 parti e farle a palline (volendo, vi ci si può inserire un po’ di marmellata); passarle nel burro fuso e disporle in una teglia a cerniera, in giri concentrici: 10 palline il cerchio esterno, 5 il 2° cerchio e una al centro. Far lievitare 30’ e cuocere in forno caldo a 200° per 30’: Preparare una glassa con 150 g di zucchero a velo, 2 cucchiai di rum e 1 albume. Glassare la torta. Si può decorare con confettini o, se la si vuole ben bianca, far asciugare la torta glassata in forno.


IMPANATA DI BACCALA’(9/12)
Passare in1 una padella con poco olio e poca cipolla tritata 400 g di baccalà ; Far sudare in due cucchiai di olio, in un’altra padella capiente, una cipolla tritata; aggiungere 2 coste di sedano tagliate a dadini e 1/ 2 bottiglia di salsa di pomodoro (circa 300 g). Aggiungere una manciata di olive verdi tagliate ad anelli, una cucchiaiata di capperi dissalati, una cucchiaiata scarsa di uvette. Aggiungere il baccalà a pezzetti e far cuocere l’intingolo.
Tagliare a filetti 4 zucchine (tagliarle in 3 tronchetti e ogni tronchetto a filetti); passarle in 2 uova battute e poi nella farina; scolarle e friggerle in olio profondo.
Dividere in 3 parti di grandezza diversa una pasta brisée (nella ricetta originale siciliana si usa la pasta frolla), precedentemente preparata con 400 g di farina 00, 200 g di burro (o strutto), sale, 1 cucchiaino di zucchero e acqua q. b. a fare un impasto liscio e sodo e poi fatta riposare in frigo. 
Con la parte più grande fare un disco a rivestire una teglia, facendo debordare un poco i bordi; versare metà composto di baccalà, coprire con metà zucchine. Coprire con un secondo disco di brisée, grande quanto la teglia, versare il restante baccalà, coprire con le rimanenti zucchine e chiudere col terzo cerchio di pasta, Tagliare l’eccedenza del primo disco e chiudere a cordone. Bucherellare la superficie e cuocere a 180° per 40’.

STRACCI AL RADICCHIO E SALSA DI TALEGGIO (10/12)
X 6/8 persone
Pasta: Impastare 150 g di farina 00 con 50 g di Manitoba e 2 uova; impastare fino ad avere un composto liscio.
Stendere la pasta col matterello o con la macchina; tagliare a rombi, anche irregolari. Cuocere in acqua bollente salata .
Salsa al taleggio: Sciogliere a bagnomaria, o a fuoco dolce, 200 g di taleggio con 100 g di crema di latte; aggiungere 3 cucchiai di besciamella e 50 g di parmigiano. Mescolare bene, a fare una crema densa. Fuori dal fuoco aggiungere i tuorlo d’uovo: eventualmente aggiustare di sale. Lasciare in caldo. In una padellina rosolare 50 g di pancetta a dadini, senz’altro condimento; alla fine spruzzare di vino bianco.
In una padella appassire in 2 cucchiai di olio uno scalogno tritato; aggiungere 1 bel cespo di radicchio rosso affettato sottilmente e lasciar bene appassire. A fine cottura aggiungere la pancetta. 
Scolare la pasta e mantecarla nella padella col radicchio, aggiungendo anche la salsa al taleggio. Servire la pasta spolverata di parmigiano.

ORECCHIA DA ELEFANTE O BISTECCA ALLA MILANESE CON CONTORNI VARI(11/12)
Prendere per ogni persona una fetta di fesa di vitello o una bistecca di costa; battere tra due fogli di carta da forno fino a farle sottili e larghe.
Battere 2 uova e passarvi la carne, che poi andrà impanata in pane grattugiato da pressare molto bene.
In una padella sciogliere abbondante burro (meglio se chiarificato: sciogliere il burro a bagnomaria, eliminare la sostanza biancastra o caseina e far raffreddare in frigo) e cuocere la bistecca dorando prima da una parte e poi dall’altra.
Servire con patatine fritte, pomodorini a quarti e ruchetta, conditi e appoggiati sopra la bistecca e con crostini di pane tostato sui quali viene spalmato un composto ottenuto lessando insieme una verza e 3 o 4 patate, schiacciandole bene in una padella e insaporendo con olio, aglio, peperoncino, aggiustando di sale.

ROCCIATA (12/12)
Ammollare in acqua tiepida una cucchiaiata di semi di anice in una ciotolina. 
Versare in una ciotola 250 g di farina 00; aggiungere 5 cucchiai di olio, 1 uovo, 40 g di burro morbido, 4 cucchiai di mistrà (liquore all’anice), 4 cucchiai di vermouth, 1/ 2 cucchiaino di lievito in polvere; scolare i semi di anice e usare l’acqua sufficiente a fare un impasto tipo pasta da strudel, ben liscio. Per fare ciò, dopo aver mescolato bene il tutto, versare sulla spianatoia ed impastare bene.
Far riposare sotto una pentola calda come la pasta per strudel.
Tagliare 3 mele e 1 pera (o 2 mele e 2 pere) a dadini e metterle in una ciotola; aggiungere 100 g di fichi secchi, 100 g di uvetta, 2 cucchiai di zucchero, 1 cucchiaio abbondante di cacao amaro, 1 pizzico di cannella, buccia grattugiata di 2 arance (o di 1 limone). Unire i semini di anice precedentemente scolati; schiacciare 100 g di noci con una bottiglia, per averle spezzettate, ma non eccessivamente. Mescolare bene.
Stendere la pasta su un canovaccio infarinato, sottile, ma non sottilissima fino ad avere un rettangolo più lungo che largo. Spalmarlo con marmellata di cotogne ( o altra marmellata chiara), versare il ripieno e spargerlo bene, poi arrotolare eliminando l’aria. Chiudere a chiocciola, spennellare con olio e infornare a 170° per circa 30’ in forno non ventilato

TORTA DI PERE E CIOCCOLATO (13/12)
X 10 persone:

Sciogliere a bagnomaria 400 g di cioccolato fondente con 160 g di burro e far raffreddare.
In una ciotola mettere 4 uova e 4 tuorli e con le fruste elettriche montarli con 260 g di zucchero. Unire 200 g di farina 00 setacciata, 1 pizzico di sale e mescolare bene con le fruste. Unire il cioccolato ormai raffreddato e amalgamare bene.
Imburrare e infarinare una teglia da 26 cm e versare il composto.
Infornare a forno statico caldo a 180° per 10’
Sbucciare 3 pere e togliere il torsolo; tagliare in quarti e poi a fettine sottili.
Dopo i 10’ di cottura, togliere la torta e coprirla interamente con le fettine di pere. Infornare di nuovo e cuocere per 30’. Il cuore della torta deve rimanere morbido.

CUCCIA DI SANTA LUCIA
Ammollare per 48 ore in acqua il grano; cuocerlo nel latte, con una buccia di limone e 2 cucchiai di zucchero per circa 3 ore, finché è quasi disfatto.
Unire 250 g di ricotta, odore di cannella e gocce di cioccolato (o zuccata).
Lasciar riposare e servire

FAGOTTINI IMPANATI (antipasto) 15/12
Pasta: Scaldare 250 g di latte con un cucchiaio di burro e 1/ 2 cucchiaino di sale; quando bolle unire 250 g di farina setacciata ed amalgamare velocemente per non fare grumi.
Versare sulla spianatoia ed impastare.
Preparare i ripieni:
- spinaci lessati e saltati in padella con poco olio e tritati assieme a del taleggio
- mozzarella scolata e tagliata a dadini con acciughe dissalate
- ragù con un dadio di provolone
- salsiccia e provola
- mortadella e formaggio a piacere
I ripieni sono comunque con ingredienti a piacere
Fare delle palline con la pasta e stendere in una sfoglia abbastanza sottile. Mettere un poco di ripieno (senza esagerare, spennellare i bordi con albume, piegare a metà pigiando bene per attaccare e tagliare con un tagliapasta. Spennellare con albume battuto, passare nel pangrattato e friggere da ambo i lati in olio non molto profondo ( un dito ).

CIOTOLE ALLA SFOGLIA DI PANE CON INSALATA DI RINFORZO (16/12)
Ingredienti: 500 gr. semola di grano duro, 1 cubetto di lievito sciolto in poca acqua, 300 gr. di acqua, 1 cucchiaino di sale.
Mettere in una ciotola la farina, fare la fontana e aggiungere il lievito scioto.Nella solita casina mettere il cucchiano di sale.
Impastare bene partendo dal centro e mettere poi l'impasto sulla spianatoia. Continuare ad impastare sul tavolo e fare un bel rotolo dal quale bisogna ricavare 16 palline.
Lasciare lievitare le palline per un'ora al coperto.
Finita la lievitazione stendere ogni pallina dandole una forma rotonda e adagiarla un una scodellina di alluminio capovolta sul tavolo. Lasciar fuori i bordi sul tavolo e legare con un spago la sfoglia all'imboccatura. Mettere in forno caldissimo la scodellina lasciandola per 7/8'. Il forno deve essere più caldo possibile.
Insalata di rinforzo
Gli ingredienti sono a piacere sia per qualità che per quantità.
Cimette di cavolfiore lessato, Indivia lasciata marinare per un'ora con un po' di zucchero e sale, olive verdi, olive nere, capperi dissalati, peperoncini ripieni, sottaceti, pomodorini, 3/4 acciughe tagliate a pezzetti, e poi a piacere si può aggiungere qualsiasi cosa: tonno, uova sode ecc.ecc.
Condire questa insalata e riempire i cestini di pasta. I cestini si possono riempire anche con salumi.

LASAGNE DI NONNA PAPERA (17/12)
Ingredienti: 250 gr. farina 00, 50 gr. di farina Manitoba, 3 uova intere, 4 cucchiai di olio.
Preparare la pasta in anticipo per averla più elastica. Tirare le sfoglia con la macchinetta e tagliarle a strisce piuttosto grandi.
Lessarle un po’ alla volta in abbondante acqua salata nella quale è stata aggiunto un po’ di olio. Scolarle e adagiarle su un canovaccio.
Lessare una verza e dopo averla tagliata a striscioline passarla in una padella, unta con un pezzetto di grasso, insieme a 50 gr. di pancetta.
Salatere dei funghi misti (o cardoncelli) con aglio, olio e peperoncino.
Aprire una burrata di 3/400 gr. e frullarla insieme a 2/4 cucchiai di pecorino.
In una terrina di ceramica mettere 2 sfoglie, coprire con uno strato di funghi, uno di verza e uno di burrata e ricominciare e terminare con le sfoglie. Cospargere di burro fuso e pecorino grattugiato.

FILETTO TOUPET (18/12)
Ingredienti: 2 filetti non troppi grossi 7/8 cm di diametro
Farcia: 200 gr. di spinaci lessati (ricordarsi di lessarli senz’acqua) ripassati in padella con una noce di burro e un po’ di sale, 100 gr. di prosciutto crudo a fettine e poi tagliate a listerelle, 100 gr. di fontina tagliata a cubetti, 3 cucchiai di bechamella densa (1/2 l. di latte, 70 gr. di farina, 50 gr. di burro, sale e noce moscata), un pizzico di pepe, 50 gr. di parmigiano.
Amalgamare bene tutti gli ingredienti ed eventualmente regolare di sale.
Prendere i filetti e praticare dei tagli (una dozzina circa), senza andare fino in fondo.
Mettere un po’ di farcia in ogni taglio e avvicinare i due filetti in alto e in basso cercando di dare la forma di una ghirlanda. Fermare le due parti con degli spiedini lunghi.
Adagiare in una teglia , che deve essere di misura della “ghirlanda”, perché poi non si può più girare e sigillare tutto il filetto con del burro sciolto.
Infornare a 200° per 20’
Accompagnare con verdure glassate che si ottengono lessando prima le verdure e facendole poi rosolare in un tegame con un po’ di olio, un cucchiaio di zucchero, un po’ di aceto, pepe e sale.

GLI STRUFFOLI (19/12)
500 gr. di farina 00 setacciata, 3 uova intere + 2 tuorli, 2 cucchiai di strutto, 2 gusci di anice, un pizzico di sale, 2 cucchiai di zucchero.
Impastare bene tutti gli ingredienti fino ad avere una pasta molto sostenuta. Se necessario aggiungere altra farina. Fare dei rotolini (come per gli gnocchi) piuttosto sottili e tagliare dei pezzettini piccoli piccoli.
Friggere questi pezzettini di pasta in olio bollente e scolarli con una schiumarola mettendoli su carta paglia. In una larga padella fare sciogliere 250 gr. di acqua con 125 gr. di zucchero e aggiungere 500 gr. di miele. Quando lo sciroppo sarà bello denso aggiungere gli struffoli fritti facendoli ben impregnare.
Scolarli di nuovo e adagiarli direttamente sul piatto cospargendo con diavolilli (confettini piccoli colorati) e scorzette di arancia candita.

Maccheroncini di Campofilone fritti con polpettine di pesce (22/12)
Saltare in padella, con poco olio e uno spicchio di aglio, 400 g di coda di rospo (o spigola, o sogliola) già pulita e tagliata a dadi; sfumare con vino bianco, aggiungere del prezzemolo tritato e aggiustare di sale e pepe. Frullare in modo abbastanza grossolano il pesce con 1 albume e 2 cucchiai di parmigiano; formare delle polpettine grandi come un’oliva ascolana, passarle in farina, uovo battuto salato e pangrattato, quindi friggere in olio exv.
Lessare in acqua bollente salata, un po’ al dente, le cimette di un broccolo romano; passarlo in padella a finir la cottura con uno spicchio di aglio, poco olio e un po’ di brodo di pesce preparato con gli scarti del pesce. Frullare il broccolo per avere una salsa densa. Friggere i maccheroncini lasciati a matassa.
In una coppa disporre una cucchiaiata abbondante di salsa di broccolo, condire con un filino di olio crudo, quindi disporre una polpettina, sopra deporre un poco di maccheroncini fritti, un’altra cucchiaiata di salsa, il filo di olio crudo e guarnire con 2 polpettine infilate su 2 stuzzicadenti per disporle meglio.

COPPA DI PANETTONE (23/12)
Tagliare a fette orizzontali un panettone da 500 g.
Crema pasticciera: Scaldare 500 g di latte con un baccello aperto di vaniglia; in una ciotola battere 4 tuorli con 150 g di zucchero e 50 g di farina, Amalgamare bene, quindi aggiungere il latte, mescolando per rendere omogeneo tutto. Versare nel tegame in cui è stato scaldato il latte e cuocere fino a densità. Far raffreddare.
In una grande coppa porre una fetta di panettone e bagnarla bene con liquore all’arancia, spalmare con crema pasticciera e sbriciolarvi sopra una meringa.
Montare 200 g di panna e unire, sempre mescolando con le fruste, la crema pasticciera. Disporre un’altra fetta di panettone nella coppa, bagnarla bene di liquore all’arancia e coprire con la crema alla panna e poi una meringa sbriciolata. Continuare così, con gli strati fino alla sommità della coppa. Al composto di panna e crema rimasto unire 2 cucchiai di cacao amaro e mescolare bene con le fruste; versare il tutto in un sac à poche e formare lungo il bordo dei ciuffetti alternandoli alle meringhe e della stessa loro grandezza; all’interno di questo giro farne un altro di ciuffetti e chiudere centralmente o con un ciuffetto, o con una meringa.

LINGUINE DI FARRO ALLA PESCATORA IN CARTOCCIO (24/12)
(500 gr. di spaghetti, 500 gr. di cozze, 500 gr. di vongole veraci, 300 gr. totani , 400 gr. tra gamberi e gamberoni già sgusciati, 300 g di pescatrice, 600 gr. di polpa di pomodoro, 2 spicchi di aglio, 1 cucchiaio di prezzemolo tritato, 1 bicchiere di vino bianco secco, sale e pepe q.b.).
Saltare in poco olio, per 2’, dei gamberi e delle mazzancolle sgusciati e puliti; in altra padella saltare con olio, aglio e peperoncino della rana pescatrice a dadi; preparare una salsa di pomodoro con aglio e olio e insaporirvi dei piccoli totani ad anelli; far aprire delle vongole e delle cozze, sgusciarne alcune e lasciarne altre col guscio. In una grossa padella unire tutti gli ingredienti, mentre, in acqua bollente salata cuoce 1/ 2 Kg di linguine di farro ( o di grano), Scolarle a metà cottura, saltarle nella padella con la salsa di pesce. Versare il tutto in un grande foglio di carta vegetale, chiudere a cartoccio e cuocere in forno caldo, a 250° per 5’.
Portare in tavola e solo lì aprire il cartoccio.

SOUFFLE’ AL CIOCCOLATO IN SCORZA D’ARANCIA (27/12)
X 5 ARANCE (non trattate):
Togliere la parte superiore alle arance ed eliminare la polpa senza intaccare la buccia.
Far bollire per 10’ 500 g di zucchero con 500 g di acqua; immergere le arance svuotate e farle bollire a fuoco dolce per 5’. Scolarle su un piatto.
Sciogliere a bagnomaria 80 g di cioccolato fondente con 50 g di burro.
Al composto, sempre battendo con la frusta, aggiungere e amalgamare bene 2 tuorli, quindi unire 50 g di zucchero, sempre usando le fruste, quindi 20 g di farina. Lasciar raffreddare bene.
Montare a neve ben soda, con un pizzico di sale, i 2 albumi e incorporarli delicatamente, dal basso verso l’alto, al composto di cioccolato, ormai freddo. Riempire i gusci freddi delle arance, quindi passare in forno già caldo, a 180°, per 12’.
Salsa di accompagnamento:
Togliere a 2 arane non trattate la scorza (solo la parte gialla) e tagliarla a filettino sottili; metterla in una padella e aggiungervi 1 cucchiaio di zucchero, 50 g di rum e il succo delle 2 arance. Far addensare e distribuirla sui piatti, posandovi sopra un’arancia al cioccolato.

MOUSSE DI COTECHINO SU PUREA DI LENTICCHIE CON TORTA AI DATTERI (29/12)
Torta ai datteri: Preparare una pasta lievitata con 500 g di farina, circa (aagiungere poco alla volta) 300 g di latte e acqua (metà e metà), 1 cubetto di lievito, 70 g di strutto e poco sale. Unire 100 g di fichi secchi tritati e 100 g di datteri tritati. Far lievitare ed eventualmente fare anche una seconda lievitazione.
Cuocere a 250° per circa 15’ (dev’essere un po’ dorata)
Mousse di cotechino: Tagliare a fette 200 g di cotechino cotto precedentemente e insaporirlo in padella con poco olio, timo, maggiorana, prezzemolo e una bella patata bollita, tagliata a dadi. Frullare nel mixer, versare un una ciotola, aggiustare di sale e porre a rassodare in frigo.
Purea di lenticchie: Lessare (senza ammollare!) le lenticchie (presumo circa 200 g), in acqua, senza salare, ma con sedano, carota, prezzemolo e uno spicchio di aglio.
Rosolare in un tegame una cipolla tritata e un aglio con poco olio; versare le lenticchie lessate, aggiustare di sale e pepe, unire della maggiorana e far stufare a fuoco dolce. 
Passare le lenticchie (tranne una cucchiaiata per ogni porzione) col minipimer. 
Preparazione: Sul piatto, a destra, mettere un po’ della purea, al centro della purea posare una cucchiaiata di lenticchie intere e condire con un filo d’olio exv; sulla parte di purea rimasta libera posare 3 o 4 piccole quenelles di mousse di cotechino; a sinistra del piatto formare una piramide con 3 triangoli di torta ai datteri, sistemati, per la stabilità, su una base di patata lessata e passata allo schiacciapatate.


TORTINO DI VERZA CON RICOTTA, PECORINO E SALSA DI RADICCHIO (30/12)
(monoporzione)
Salsa al radicchio:
Tagliare il radicchio trevigiano a striscioline e spaderlallo con olio e scalogno; passarlo al mixer aggiungendo un poco di crema di latte (non troppa, ad avere una salsa densa).
Sbollentare in acqua salata in ebollizione delle foglie di verza ed asciugarle con un telo. Togliere la costa e tagliare 5 dischi (uno per foglia). Proteggendoli con carta da forno, batterli leggermente con un batticarne per sfibrarli un poco.
In una padella far appassire in poco olio uno scalogno tritato e spadellarvi brevemente i dischi di verza, per farli insaporire e rendere leggermente croccanti.
Emulsionare della ricotta con poco pepe nero e tagliare a scaglie il pecorino.
In una pirofila alternare le foglie di verza con la ricotta, sulla quale vanno sempre messe delle scaglie di pecorino. Sull’ultimo disco di verza spolverare un po’ di parmigiano.
Gratinare in forno caldo a 200° per 5’.
Preparare una cialdina di parmigiano e arrotolarla a cannolo.
Sul piatto mettere un poco di salsa di radicchio a specchio, quindi il tortino di verza e formaggio e accanto posare il cannolo di parmigiano.

AGNOLOTTI CON BRASATO E CHICCHI D'UVA (31/12)
Preparare il brasato con un pezzo di carne per brasato (campanello), sigillarlo in un tegame con olio, aggiungere carota, sedano, cipolla, salvia, una foglia di alloro e aggiungere un bel bicchiere di vino rosso corposo. Far cuocere per 1h e ½ e passarlo poi nel tritatutto. Raccogliere il macinato in una ciotola, aggiungere 1 uovo intero + 1 tuorlo, 3 cucchiai di parmigiano, un pizzico di sale. Aggiungere un altro tuorlo se il composto non fosse ben amalgamato. Preparare una sfoglia con 400 gr. di farina e 4 uova, stenderla, ricavare dei dischi e mettere al centro di ognuno un pochino di ripieno, piegare il disco a metà e unire le punte. Lessare gli agnolotti.
Sbollentare 2 salsicce, passarle al passaverdura, metterle in un tegame con olio, aglio e peperoncino, Aggiungere l’uva sgranata, il puccino del brasato e saltare gli agnolotti scolati insieme al parmigiano.

PANE DEL BUONAUGURIO (02/01)
Sciogliere delicatamente in una ciotolina 30 g di lievito di birra in 250 g di latte; aggiungere un cucchiaino di zucchero. Versare in una ciotola, quindi nella ciotolina versare 125 g di acqua per raccogliere le ultime tracce di lievito e unire tutto al latte.
Versare nella ciotola 200 g di farina integrale di frumento, 100 g di farina di grano tipo 0, 100 g di farina di farro e 100 g di farina di segale. Mescolare bene tutto, versare sulla spianatoia, aggiungere un cucchiaino di sale e lavorare bene l’impasto che da appiccicoso deve diventare liscio, battendolo anche sulla spianatoia. Unire all’impasto 100 g di semi di girasole e poi far lievitare per 30’. Riprendere l’impasto, farne una palla un po’ schiacciata, quindi praticare a fondo 8 tagli a fiore lasciando intatto il centro. Spennellare con un uovo battuto cospargere il centro con semi di girasole, far lievitare per 20’ e cuocere a 200° per circa 30’. Il pane risulterà cotto se, battendo sul fondo, suonerà.

CROSTATA ALLA CREMA PASTICCIERA E CARCIOFI (03/01)
Fare una pasta frolla (un po’ atipica) con: 300 g farina 00, 2 tuorli + 1 uovo intero, 150 g zucchero, 150 g burro, 1 puntina di lievito in polvere, 12 pizzico di sale.
Impastare bene tutto e far riposare al fresco.
Crema pasticciera: 500 g di latte, 4 tuorli, 150 g zucchero, 70 g farina 00, 1 pizzico di sale, 1 scorza di limone.
Battere i tuorli con lo zucchero, il sale e la farina, versare il latte scaldato con la scorza di limone e portare a densità. Far raffreddare.
Stendere la pasta e rivestire una teglia. Versare la crema pasticciera e coprire con 3 carciofi ben puliti, tagliati a spicchietti e lessati in acqua acidulata con 1 cucchiaio di zucchero e una stecca di vaniglia.
Con gli avanzi della pasta fare la grata sulla crostata e cuocere a 180° per 30’: i primi 15’ senza coprire, poi coprire con la carta stagnola per evitare che i carciofi secchino troppo.

CORNETTI FARCITI (05/01)
Fare una fontana sulla spianatoia con 300 g di farina 00; aggiungere 200 g di ricotta, 140 g di burro a temperatura ambiente e un pizzico di sale, quindi impastare molto bene fino ad avere un impasto liscio. Far riposare in frigo per circa 30’.
Stendere la pasta sottile e tagliare a triangoli. Farcire con un ripieno a piacere, spennellare i bordi con uovo battuto e arrotolare a cornetto. Spennellare con l’uovo e cuocere a 200° per 10’.
Esempi di ripieni:
-prosciutto cotto e scamorza a dadini
-provola grattugiata e patè di olive
-wurstel ed emmentaler grattugiato
-carciofini e provola…......
Con lo stesso impasto si possono fare anche a forma di raviolo o di fagottino.

CIAMBELLE DELLA BEFANA (della signora Assunta) (06/01)
Ingredienti: 500 g farina 00, 2 patate bollite, 75 g zucchero, 75 g burro, 2 uova intere, 1 bicchierino di liquore Strega, 1 cubetto di lievito di birra (25 g), 1 pizzico di sale, la buccia di 1 limone grattugiata. 
Schiacciare le patate in una ciotola e unire le uova, la buccia di limone grattugiata, il lievito ben sbriciolato, il sale, lo zucchero, il burro morbido e il liquore. Amalgamare bene, poi unire la farina. Cominciare ad impastare nella ciotola, poi proseguire sulla spianatoia, fino ad avere un impasto omogeneo e liscio.
Fare dei bigoli, (tipo procedimento gnocchi), tagliare a pezzi e chiudere ad anello per formare le ciambelline. Far lievitare fino al raddoppio, quindi friggere in olio profondo, a fuoco non altissimo. Scolare e passare nello zucchero semolato.

LE TAGLIATELLE (di nonna Pina) (07/01)
(Per la sfoglia si usa 1 uovo ogni 100 g di farina 0)
600 g di farina, 6 uova.
Impastare bene fino ad avere un impasto liscio ed elastico. Farne una palla, ungerla per non farla seccare e lasciarla riposare un poco.
Stendere poi la sfoglia tonda e sottile, girandola ad ogni passata di matterello, e avvolgendo la pasta sul matterello pian piano, mentre la si stende.
Arrotolare su se stessa la prima metà della soglia.poi su se stessa l’altra metà, fino a farle incontrare, quindi le due metà si portano una sull’altra e si tagliano le tagliatelle in modo regolare, con un coltello affilato, aprendole poi su un canovaccio infarinato.
Vanno cotte in acqua bollente salata e scolate appena vengono a galla.
Genovese: Affettare sottili 1 Kg di cipolle bianche e metterle ad appassire in poco olio, assieme ad 1 Kg di muscolo di manzo (noce, pezza, magatello…). La quantità di cipolle e carne deve essere uguale. Quando le cipolle stanno quasi per attaccare, versare del vino bianco, far evaporare e poi acqua a coprire.Aggiustare di sale e pepe e lasciar cuocere a fuoco dolce a lungo (circa 4 ore) finchè la carne diventa tenerissima.
Ragù di Anna: Prendere della buona carne di manzo macinata; fare un soffritto, in poco olio, con carota, sedano e cipolla tritati fini; rosolare molto bene la carne, quindi versare un poco di vino rosso, far evaporare e unire la salsa di pomodoro, poco concentrato di pomodoro, 1 chiodo di garofano, 1 bacca di ginepro, un pugnetto di funghi porcini secchi ammollati e tritati, aggiustare di sale e pepe e far cuocere a lungo, a fuoco dolce.
Servire le tagliatelle con il sugo prescelto.
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