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… e i loro tormentoni ….

A Fulvio, Alda e Francesca

Non è stato semplice riuscire a completare questo librino …. Mi ero riproposta di limitare il numero delle ricette a 100, tanto per mettere un punto di fine .. eppure man mano che spulciavo i vecchi archivi, che arrivavano le vostre segnalazioni, mi rendevo conto che era un’impresa molto difficile perché in 10 anni di forum di tormentoni ce ne sono stati veramente tanti …  e non solo di ricette .. ricordate il Bimby .. il Kenwood .. il fornetto Versilia … bastava un attrezzo nuovo e nasceva in tutti noi il desiderio irrefrenabile di averlo .. e cosa dire degli stampini a molla per i biscotti, degli stampi di silicone, del famosissimo stampo a rosa, oggetto del desiderio di ognuno di noi? E’ questo il segreto in fondo di questo forum che abbiamo sempre affettuosamente chiamato “condominio” .. questa voglia di dare, di condividere un segreto, una ricetta … cercare la “caccavella” del momento o sperimentare il tormentone della settimana era come far parte del gruppo, una sorta di segno d’appartenenza … l’idea che in una determinata domenica, senza aver concordato niente, dalla Valle d’Aosta alla Sicilia potesse venire messo in tavola lo stesso piatto .. beh … è una sorta di filo invisibile che ci ha sempre legato tutti …

Questo librino è veramente speciale .. non solo perché contiene il meglio di dieci anni di forum ma soprattutto perché in queste ricette c’è tutta la passione che ognuno di noi ha sempre messo in cucina e il desiderio di voler condividere qualcosa di bello .. e questo è veramente importante …

Nella scelta delle ricette spero con tutto il cuore di non aver deluso nessuno … se fosse stata commessa qualche dimenticanza nei confronti di qualcuno vi prego di scusarmi …non è stato per cattiveria … e comunque .. presto si renderà necessario il volume 2° perché le ricette sono veramente tante …

A questo punto non mi resta che augurarvi … Buona lettura

M. Luisa

Apriamo con una dedica davvero speciale …..

Affido questa ricetta e un pezzetto di cuore agli amici di cucinait (termine da me coniato nel lontano 97,  per identificare utenti, lettori, frequentatori del sito che da subito hanno rivelato una profonda, sensibile e qualificata disponibilita’  all’amicizia). Il forum, per la verita’, nacque per riuscire a rispondere a più persone contemporaneamente, che richiedevano pareri, ricette e spiegazioni spesso ricorrenti. Dopo sei mesi di attivita’ del sito, aprii il forum per accontentare un po’ tutti e per offrire a tutti la possibilita’ di comunicare. Quando oggi leggo di youtube e del suo successo, non posso non ricordare gli interventi in diretta  per “salvare” qualche salsa in via di acidificazione o qualche soufflee che non riusciva a decollare. Ricordo, e come non farlo, le prime foto di ricette riuscite, pubblicate da voi tra orgoglio e applausi.

Quando oggi sento del successo di second life non posso non ricordare la “vita parallela” che si svolgeva accanto ai nostri forum: amicizie nascenti, incontri, confronti e scontri, persino amori e lutti, piu’ vita di cosi’! Oggi cucinait e’ affidata soprattutto a voi, cari amici, e le cose vanno proprio bene così! Quanto a me… ho una gran voglia di ritornare in internet: se volete essere aggiornati in tempo reale, mandatemi un email con il vostro indirizzo a vitalba.paesano@alice.it. Vi terro’ informati. Un abbraccio a tutti. Vp

Sautè di gamberoni alle verdure 
[image: image2]
Tempo: 40' 
[image: image3]
Ingredienti: (dose per 4 persone) 
20 code di gamberoni grigi - broccoli g 500 - cavolfiore g 200 - burro g 50 - aceto - sale - pepe 
[image: image4]
Conto calorie: kcal 156 (KJ 653) a porzione

Mondate i broccoli, dividendoli a cimette ed eliminando la parte più fibrosa dei gambi, quindi lessateli a metà cottura in abbondante acqua salata. Separatamente, in abbondante acqua acidulata da un bicchiere di aceto, lessate a metà cottura anche il cavolfiore diviso a cimette. Scolate le verdure appena saranno pronte e lasciatele raffreddare. Intanto, sgusciate a crudo le code di gamberoni e apritele per il lungo, a libro, eliminando in tal modo anche il budellino nero. In una larga padella scaldate il burro e rosolatevi le code di gamberoni, quindi aggiungete broccoli e cavolfiore e saltate il tutto a fuoco vivo. Salate, pepate; servite il sauté caldissimo.

 Vitalba Paesano

LIMONI RIPIENI

Occorrono due limoni biologici: togliere una calotta, conservarla, svuotarli con uno scavino e lasciarli capovolti.

Lavorare nel mixer 150 gr.tonno scolato benissimo dell'olio con 50 gr.burro e un'acciuga salata. Aggiungere un cucchiaio di pistacchi tritati a mano e qualche filo di erba cipollina tagliuzzato con le forbici. Riempire con tale impasto i limoni, rimettere la calotta, fasciarli nella pellicola e metterli in freezer, minimo sei ore.

Tirarli fuori un'ora prima di servirli, tagliati a fettine sottili, tre per ogni piattino, decorando con pomodori ciliegini e fili di erba cipollina.

Simona Buzzone

BISCOTTI OLIVE NERE E PARMIGIANO

per circa 40 biscotti:

300 gr di farina (ho mescolato 0 e 00), 150 gr di burro, 130 gr di olive nere, 80 gr di parmigiano grattugiato, sale, pepe, poca acqua.

Fare una fontana con la farina, mettere il burro a pezzetti e il parmigiano ed iniziare ad impastare, sfregando le mani e riducendo il tutto a un briciolame. Aggiungere le olive a pezzettini e private del nocciolo (dovrete ottenere 100 gr di pezzettini di olive), il sale, il pepe e uno o due cucchiai di acqua. Formare una palla, stendere su carta forno e ritagliare dei fiorellini col tagliabiscotti. Disporre sulla placca, cuocere a 180° per 12-13 minuti. Impastare nuovamente i ritagli di pasta e ripetere l’operazione di taglio.

Servire come antipasto, accompagnando con formaggi stagionati e salumi.

Si conservano in scatole di latta per 20 giorni.

Elena Di Giovanni

PANETTONE GASTRONOMICO

Ingredienti:

per il panettone:

farina bianca g 500 - olio d'oliva g 25 - 2 tuorli - un cucchiaio e mezzo di zucchero

semolato - sale- 25g di lievito.

Per farcire:

robiola g 350 - prosciutto cotto, a fettine, g 160 - storione, a fettine, g 160 - maionese g 150 - burro g 120 - scalogno - trito aromatico (erba cipollina, aglio, prezzemolo) - limone

- salsa worchester - filetti e pasta di acciughe - olive verdi - pomodoro fresco - sale - pepe.

Tempo occorrente: circa due ore più la lievitazione.

Impastate la farina con g 250 d'acqua tiepida, il lievito, i tuorli, l'olio e un pizzico di sale. Fate lievitare per 70' poi unite lo zucchero senza aggiungere farina. Lavorate ancora;

lasciate lievitare la pasta per 40', quindi ponetela in uno stampo (diametro cm 20) alto cm 12 unto d'olio. Dopo altri 60' di lievitazione, passate in forno a 200° per 35'.

Affettate il panettone freddo in 12 dischi del medesimo spessore. Preparate 3 farce: la prima con il burro lavorato con uno scalogno tritato fine, salsa worchester e succo

di limone; la seconda con la maionese mescolata con poca pasta d'acciughe; la terza con la robiola, il trito aromatico, sale, pepe. Spalmate 4 dischi con ciascuna farcia. Sovrapponeteli e completate quelli al burro con le fettine di storione; quelli alla maionese con il prosciutto. Tagliate ciascuna coppia di dischi in 6 spicchi uguali, poi ricomponete il panettone iniziando

dalla base. Al primo strato fate seguire gli altri, sovrapponendoli così da alternare i sapori; per facilitare l'operazione aiutatevi con un disco. Completate il panettone con il suo cappello e decoratelo con olive, filetti di acciuga, ciuffi di robiola (circa un terzo della farcia) e pomodoro fresco.

Alberto Baccani

CAKE SALATO ALLE OLIVE

Ingredienti per 4 persone: 2 uova, 100 gr di farina, 1 cucchiaino da caffè di lievito in polvere, 100 gr di olive verdi snocciolate, 100 gr di pomodorini, 3 cucchiai d'olio d'oliva, sale, origano.

Rompete le uova in una ciotola e unitevi l'olio, il sale e abbondante origano. Unite la farina alla quale avrete mescolato il lievito in polvere. Mescolate bene e unite infine i pomodorini e le olive.

Versate in un piccolo stampo da cake oleato, oppure una piccola pirofila.

Cuocete nel forno preriscaldato a 170° per 30' circa. Infilzate il cake con la lama di un coltellino : se esce asciutta, il cake è pronto; altrimenti, prolungate la cottura per qualche minuto. Sformate il cake per farlo raffreddare. Per uno stampo normale, raddoppiare la dose.

Paola Rovetto

CALZONI VELOCI

Questa è la mia ricetta dei calzoni che si possono friggere o fare al forno, in entrambi i casi verranno buoni. L'impasto non richiede lievitazione (o almeno io non ho mai aspettato) d'altronde mentre si cominciano ad assemblare vanno lievitando.

Farina 500g - Latte tiepido 250g - Lievito 30g - Zucchero 30g - Sale 1 cucchiaino - Margarina 125g (non so come vengono sostituendola con il burro)

Si scioglie il lievito nel latte e poi si impastano tutti gli ingredienti insieme: da notare le mani non si impiastricciano per nulla, l'impasto si presenta elastico e morbido. Il ripieno è dato dalla vostra fantasia, io per incontrare i gusti di tutti vado sul sicuro: prosciutto, formaggio o wurstel, ma sono buoni anche con gli spinaci al burro. Normalmente li cuocio in forno a 180°C, (ma non mi chiedete il tempo, vado ad occhio)dopo averli spennellati col tuorlo di un uovo.

Olimpia Sunseri

IL DANUBIO 

pasta brioche fatta impastando 5 uova, 1/2 kg di farina, un cubetto (o bustina) di lievito di birra, 150 g zucchero. Dopo aver impastato il tutto a temperatura ambiente, riimpastare la pasta ottenuta con 150 g di burro morbido.

Alla fine, devi ottenere una pasta morbida ed elastica.

Lasci lievitare (se possibile un paio di volte).

A lievitazione avvenuta, fai delle palline che imbottisci di crema e/o marmellata,oppure prosciutto e/o formaggio e le posizioni in un teglia staccate l' una dall' altra.

Lasci lievitare ancora, e inforni a 200°, dopo aver spennellato con acqua e rosso d' uovo. Lasci cuocere per circa 20 minuti. Le palline si saranno attaccate lievitando, ma possono essere facilmente staccate anche con le mani.

Leone D'Alessandro

I MAIALINI DI ALDA

Si prepara una pasta lievitata con 500 g farina, 30 lievito, 60 zucchero, 1/2 l latte, 60 burro morbido, 1 uovo, buccia di limone grattugiata.

Mettere la farina a pozzo; nel centro, sciogliere il lievito con un po' di latte tiepido e un cucchiaino di zucchero, coprire con una scodella e lasciare gonfiare. In alternativa si può mettere la farina nel bicchiere del robot da cucina, fare un pozzetto in un angolo, e procedere come sopra, chiudere il bicchiere e lasciare gonfiare. Quando il lievito si è gonfiato, impastare aggiungendo gli altri ingredienti. Mettere in una terrina, coprire e lasciare lievitare. Quando l'impasto è raddoppiato, sgonfiare la pasta e stenderla a circa 4 mm di spessore.

Considerazioni personali: non aggiungo mai il latte tutto di un colpo: bisogna tenere conto della grandezza dell'uovo, della morbidezza del burro... ho anche notato che marche diverse di farine assorbono diversamente il liquido.

La pasta lievitata va stesa a uno spessore di 4 mm; si ritagliano (con un bicchiere) 20 tondi con diametro 8 cm e 10 tondi con diametro 4 cm; dai ritagli si ricavano dei triangoli allungati che saranno le orecchie.Su 10 tondi grandi si mette un po' di ripieno: a scelta, scagliette di cioccolato, un cucchiaino di marmellata, marzapane...), si

spennella il bordo con tuorlo diluito in un po' d'acqua e si chiude con gli altri tondi grandi; si spennella la superficie con il tuorlo come sopra. Nei tondi piccoli si praticano due buchi (grandi, che in cottura si chiudono) e si applicano sui tondi precedenti, insieme alle orecchie. Le orecchie devono essere ripiegate su se stesse (ricondurre la punta verso il basso). Si lascia lievitare ancora un ventina di minuti e si cuoce a 180° -200°, 15-20 minuti, finché hanno un bel colore. Quando sono raffreddati, si prepara un po' di glassa con zucchero a velo e pochissima acqua, e si formano gli occhi; la pupilla si farà con dell'uvetta.

Alda Muratore

CROISSANTS CON BIGA POOLISH

per la biga poolish

550 gr di farina di forza (manitoba)

550gr di acqua

20 gr di lievito di birra in

cubetti

Mescolare insieme tutti gli ingredienti fino ad ottenere una pastella morbida praticamente semiliquida e fare fermentare per due ore esatte.

ingredienti per l’impasto

1,450 kg di farina forte

550 gr di acqua

240 gr di zucchero

40 gr di sale fino

58 gr di lievito di birra

100 gr di burro

20 gr di malto

40 gr di latte in polvere

esecuzione

Impastare tutti gli ingredienti insieme ad eccezione del sale che sarà aggiunto quasi alla fine dell’impasto. Lasciare riposare per circa 1 ora a temperatura ambiente dopo di che mettere in freezer per trenta minuti. Ora, sfogliare con il

burro tagliato a pezzettini piccoli ma freddo di frigorifero; la quantità di burro dovrà essere di 1/3 del peso complessivo della pasta. Sfogliare la pasta come si fa di solito per la preparazione della comune pasta sfoglia compiendo tre giri e far

riposare per circa trenta minuti in freezer ad ogni giro. Terminati i giri, stendere la sfoglia dello spessore di circa 3 mm. Tagliare dei triangoli e avvolgerli a cornetto. Fateli lievitare per circa due ore oppure fino a quando non si saranno gonfiati per

bene. A lievitazione avvenuta, spennellare con una miscela di uovo sbattuto 15 gr di latte ed un pizzico di sale. Porre in forno preriscaldato alla temperatura di circa 220° fino a completa doratura dei cornetti. Una volta che avrete sfornato i cornetti, non preoccupatevi che sembrano non cotti completamente all’interno,

poiché l’eccessiva umidità è dovuta alla presenza del burro che una volta

raffreddati i cornetti, si asciugherà rendendo questi croissants meravigliosi.

Roberto Potito

PASTA BRIOCHE

500 gr farina Manitoba, 100 gr burro(o margarina), 100 gr zucchero, 150 gr circa di latte, 2 uova intere + un tuorlo, 25 gr lievito di birra (d'estate 15 gr)

10 gr sale fino, vanillina q.b, limone grattugiato

Fare un panetto con 100 gr di farina,il lievito,mezzo cucchiaino di zucchero e poca acqua(circa 40 gr),farlo lievitare 40 minuti circa.

Versare nella ciotola della planetaria il resto della farina,le uova + il tuorlo,lo zucchero,gli aromi,il burro a temperatura ambiente e il panetto lievitato.

Nota: Io lavoro tutti gli ingredienti e poi metto il panetto lievitato. Se c'e' molto caldo, ogni tanto passo l'impasto in frigo.

Di solito io preferisco,inizialmente,impastare con la frusta K,che nella fase iniziale raccoglie e impasta meglio gli ingredienti.Dopo pochi minuti metto il gancio.Il sale va aggiunto a metà lavorazione.

Il latte va aggiunto poco per volta,solo cosi l'impasto prende corda e diventa elastico.La lavorazione deve durare minimo 25 minuti,la pasta è pronta quando diventa liscia e molto chiara,staccandone un pezzetto non dovrà stracciarsi. Esistono due tipi di lievitazione,quella che prevede una lievitazione in frigo lenta e quella a temperatura ambiente.Ho ottenuto risultati quasi uguali. Quindi puoi mettere la pasta in frigo per 5-6 ore,tirarla fuori e formare le brioche,farle rilievitare da un minimo di 3 ore ad un massimo di 6 ore (dipende dalla temperatura dell'ambiente).

Nota: E' meglio fare la seconda lievitazione in frigo per tutta la notte, ungendo la pasta per non seccarsi e chiudendo bene con un tovagliolo.

Con questi accorgimenti ho ottenuto brioches piu' morbide anche per diversi giorni.

Elisabetta Cuomo

PASTA ALL’OLIO

- farina 350 g (piu' un poco per la spianatoia)

- olio d'oliva g 70

- acqua fredda 160 g

- sale

Lavorate insieme tutti gli ingredienti (si puo' fare tanto a mano quanto con l'impastatrice), quindi ponete l'impasto in frigo per 30 minuti dopodiche' potrete utilizzarlo per le vostre torte, spennellando la superficie con uovo battuto prima di infornare.

Questa quantita' va bene per uno stampo del diametro di 24 cm, stesa a circa 3 mm di spessore, ed e' sufficiente per fare una torta "chiusa", cioe' anche con il coperchio sopra e le varie decorazioni.

Daniela Masina

LA PIADINA

1 kg di farina 0

150 gr di strutto

33 gr di sale , ma vanno bene anche 30 gr

15 gr di miele non troppo aromatico,

18 gr di lievito backing ( quello chimico per torta salate, la bustina ne pesa 16 di solito, va bene lo stesso)

150 gr di latte

300 gr di acqua

la proporzione dei liquidi l’avevo cambiata in 250 gr di latte e 200 di acqua per non avere in negozio dei cartoncini di latte aperti e la piadina mi piaceva di più.

Se impasti a mano la devi lavorare come una pasta frolla non devi fargli fare troppo glutine, fai la fontana con la farina

Metti al centro tutti gli ingredienti e la lavori giusto il tempo di amalgamare gli ingredienti.

Se impasti a macchina metti tutti gli ingredienti e fai andare non più di 5 minuti.

L’impasto deve essere morbido ma non appiccicaticcio. Lo devi mettere in un sacchetto di plastica o in una ciotola chiusa con la pellicola e lo fai riposare in frigo per un’ora.

Poi fai delle palline da 150 gr e le tiri tonde alte dai 3-5 mm e ci fai tanti buchini con i rebbi di una forchetta.

Metti sul fuoco una padella larga tipo quella per fare le crepe la scaldi ben bene , ci adagi la piadina ,che deve essere stesa, lasci qualche minuto poi la giri bucherellandola se dovesse fare le bolle.

cotta quando diventa più chiara e ha tante macchioline marroni ( se le macchioline sono nere la temperatura della padella è troppo alta e ti viene cruda dentro , se le macchioline sono chiare la temperatura della padella è troppo debole e ti ci vuole un secolo a cuocerla, stai tranquilla le prime le bruci , le seconde ti rimangono crude le ultime due o tre ti verrano bene hi hi !!! poi avrai trovato la temperatura ottimale !!). l’ideale sarebbe trovare un " testo" di ghisa che mantiene meglio una temperatura costante , le padelle antiaderenti di solito hanno un fondo troppo sottile per mantenere la temperatura costante , la piadina veniva cotta su "testi " di terracotta appoggiati sulle braci del camino, la mamma di un mio amico la cuoce sulla graticola del barbeque facendola alta più di un cm. come accompagno alla carne alla griglia. ( si appoggia nello stomaco come un macigno però)

Giorgia Mangiapepe

IL SOUFFLE’

Io sono praticamente cresciuta a soufflè. Mia madre lo faceva una volta a settimana per recuperare il formaggio che avanzava., e ne conosco perciò tutti i segreti. Cominciamo dalla besciamella che deve essere bella densa (50gr. burro-50gr.farina-3 dl di latte non di più). Poi le chiare che devono essere montate a neve , dura e amalgamate al resto dal basso verso l’alto per non smontarle. Ultimo il forno. Nelle ricette c’è sempre scritto di accendere il forno prima e di metterlo dentro quando è già caldo. Io mi chiedo perché danno queste informazioni sbagliate..forse perché altrimenti nessuno andrebbe a fare i corsi di cucina per imparare i segreti..(ne so qualcosa io con la glassa di cioccolato!), ma ora ci siamo noi e ce li passiamo volentieri. Allora, se si mette il soufflè in un forno bello caldo si cuoce subito esternamente creando un gabbia che impedisce una crescita lenta (ma inesorabile!) dal basso verso l’alto, come la costruzione di una casa su,su fino al tetto. Invece va infornato in un forno appena tiepido e lasciato medio-basso. Io calcolo un’ora e anche più e se faccio una cena ne tengo conto per arrivare a portarlo a tavola al momento giusto. . E’ fatto quando ha un colore dorato e la superficie si comincia a spaccare. Se segui queste istruzioni vedrai farai un figurone perché il tuo soufflè non si sgonfierà miseramente.

Il resto della ricetta :

70gr.fontina

70gr.groviera

50 gr.parmigiano

4 uova

sale ,pepe, noce moscata

Appena fatta la besciamella si toglie dal fuoco e si aggiungono i rossi uno per volta(non si unisce l’altro fino a completo assorbimento del primo) e poi il formaggio a piccoli pezzetti .Io aggiungo anche un pezzettino di

gorgonzola che tira un po’ su il sapore ..mia madre assolutamente no! Ma lei è una terribile abitudinaria. Poi le chiare. Teglia alta di porcellana che si può portare in tavola imburrata + pangrattato. Nel forno non a bagnomaria. (perlomeno non io).

Carla Camilli

LA PIZZA DI ADRIANO

500 di farina 0 (opp. metà 00 e metà manitoba)

1 cubetto di lievito di birra

200 ca. di latte

2 patate medie (150 GR. OGNI 1/2 KG. DI FARINA)

15 gr. di sale

2 cucchiai di olio exv

Lessa le patate in acqua salata per ca. 20 mn. Pelale e passale allo schiacciapatate, compattale con le mani e lascia raffreddare.

Prepara una biga con 1/2 bicchiere di acqua, 1 cucchiaino di zucchero, il lievito e tanta farina quanta ne serve ad ottenere una cremina, copri e fai lievitare per 20 mn.

Impasta tutti gli ingredienti, compresa la biga, lasciando in ultimo il sale, forma una palla, incidi a croce e lascia lievitare fino a che triplica il volume. Sgonfia la pasta battendola con le mani, lavorala ancora un po’ e prepara la pizza. Inforna ad almeno 250°.

Vedrai che morbidezza.

Con queste dosi verranno fuori 2 teglie da forno ed otterrai una pizza croccante fuori e morbida dentro. Lascia i bordi leggermente più alti.

Adriano Continisio

TORTA AL FORMAGGIO DELLA PICCI

Ingredienti: 250. farina, 250 gr ricotta, 120 gr. burro, 3 mozzarelle da 125 gr., 100 gr. prosciutto cotto, 3 uova, 100 gr. emmenthal, grana, sale

Preparazione: Impastare la farina con il sale, 100 gr. di ricotta ed il burro, fare una palla e 1/2 ora in frigo, nella pellicola. Preparare il ripieno tritando mozzarelle, prosciutto, emmenthal, la ricotta avanzata, una manciata di grana, i tuorli e per ultimo gli albumi montati a neve. Foderare una tortiera con metà (abbondante) della pasta, aggiungere il ripieno e coprire con la pasta rimasta. Cuocere a forno medio per 40 minuti.

Fausto Fraccalini

FOCACCIA DI RECCO

Per una teglia rettangolare da pizza, circa 30x40.

Impastare in una ciotola larga 300 gr farina manitoba (ma le nonne usavano farina normalissima... de Zena), 100 gr acqua tiepida, 50 gr latte, 30 gr olio evo, sale.

Deve venire una pasta morbida e non appiccicosa. Dividere in due parti, ungerle e mettere a riposare sotto una ciotola (scaldata in inverno).

Scaldare il forno al massimo possibile perché andrebbe cotta nel forno a legna che va a 350 gradi circa.

Al momento di cuocere la focaccia ungere bene la teglia, tirare una parte della pasta prima con il matterello e poi aiutandosi con pugni e braccia infarinate fino ad ottenere una sfoglia sottile ma assolutamente priva di buchi.

Adagiarla nella teglia facendola sbordare da tutti i lati

Coprire la sfoglia di pezzi di stracchino grandi come una noce. Ce ne vuole un pane da mezzo chilo.

Stendere la seconda sfoglia molto sottile, quasi trasparente e adagiarla sulla prima coprendo lo stracchino. Fare sbordare anche questa. Passare il mattarello sui bordi della teglia per tagliare la pasta eccedente e

nello stesso tempo saldare le due sfoglie. Inumidire il tutto con un’emulsione di acqua/olio (non affogare, inumidire), pizzicare la superficie della pasta per fare 2 o 3 buchi da dove uscirà il vapore e infornare per 15 minuti. La superficie deve essere dorata e arrostita in qualche punto.

Servire caldissima e colante stracchino bollente perché fredda non è più buona.

Vittoria Traversa

TRAMEZZINO LYDIA

INGREDIENTI: (2 teglie rettangolari)

600 gr farina

5 uova

1 bicchiere di olio

2 panetti lievito di birra

sale q.b.

1 bicchiere d'acqua

ripieno:

1 barattolo maionese

2 confezioni grandi tonno

2 fasci di lattuga

300 gr prosciutto cotto

PROCEDIMENTO:

Lavorare tutto insieme e aggiungere alla fine gli albumi a neve. L'impasto deve risultare cremoso. Far lievitare in una teglia per 2 - 2 1⁄2 ore. Infornare a 200 gradi per 30 min. Non si deve colorare.

Una volta raffreddato tagliare in 3 strati e farcire: 1) letto di maionese, tonno sminuzzato e insalata condita; 2) letto di maionese, prosciutto cotto e insalata; 3) (esterno) maionese e insalata sminuzzata

N.B. Questa preparazione ha sempre un gran successo

Lydia Capasso

CROSTATA DI RISO E PORRI

200 gr di riso originario 2 uova 150 gr di Emmental grattugiato 50 gr di burro 2 grossi porri 100 gr di spek a dadini 250 gr di ricotta 50 gr di parmigiano grattugiato sale e pepe.

Cuocere molto al dente il riso, scolarlo e passarlo sotto un getto d’acqua fredda.Una volta sgocciolato unire l’emmental grattugiato ed i due albumi montati a neve.Rivestire uno stampo a cerniera da 22 cm. di diametro con carta da forno inumidita e strizzata,spennellare di burro fuso, foderare con il composto come per una crostata “in bianco”, aiutandosi con il dorso di un cucchiaio e infornare in forno preriscaldato a 200° per 15 minuti.Mentre lo stampo è in forno affettare sottilmente i porri(solo la parte chiara) e farli rosolare in padella con il burro, lo spek, il sale e il pepe per circa 5 minuti a fiamma bassa.Fare intiepidire ed aggiungere la ricotta ben sbattuta con i due tuorli, il parmigiano grattugiato sale e pepe.Togliere il tegame con il riso dal forno, versare il composto di porri e riprendere la cottura a 180° per circa 1\2 ora, terminando con un colpo di grill.Si possono fare varianti sostituendo,ad esempio, i porri con radicchio trevigiano o carciofi o funghi o con asparagi e prosciutto cotto.In effetti negli ingredienti Gisella non ha indicato il burro che poi si materializza nel corso della ricetta per imburrare la carta forno.

Ofelia Maria Allegretta

PIZZOCCHERI 

Farina nera di grano saraceno gr. 350 - farina bianca gr. 100 - verza bianca riccia (d'inverno) o coste (d'estate) gr. 500 - burro d'alpe gr. 400 - formaggio giovane di casèra gr. 400 - aglio 4 spicchi -

formaggio parmigiano - reggiano grattugiato g. 100 - sale.

(Per 4 persone)

Si mescolano le farine, la bianca e la nera, impastandole con acqua e lavorandole per non meno di un quarto d'ora, finchè l'impasto non risulti come velluto al tocco. Indi si tira la sfoglia di uno spessore appena inferiore al mezzo centimetro e, da questa, si tagliano delle liste lunghe circa 7 cm. Sovrapponendole, si ricavano, per il senso trasversale, delle tagliatelle large poco più di mezzo centimetro.

In una pentola con acqua abbondante (già a portata bollore), si versano le verze rotte con le mani a grossi pezzi (oppure le coste tagliate della lunghezza di circa 5 cm.).

Dopo cinque minuti si sala l'acqua e si versano i pizzoccheri che debbono cuocere, con l'acqua in piena ebollizione, dai 7 ai 10 minuti. Prima di scolare, si assaggiano i << bacchettoni >> per accertarsi

che siano morbidi ma non troppo cotti; cosi la verdura che deve essere a giusta consistenza.

Poi, con una schiumarola si preleva dalla pentola una parte di pizzoccheri e verdura, che si dispone in una terrina allungata e si cosparge di grana grattugiato e fettine sottili di formaggio e così via.

Infine si versa il burro fatto fondere a parte assieme all'aglio.

Si servono in piatti molto caldi, in ambiente caldo.

Fulvio Biagioni

SARTU’ DI RISO IN BIANCO 

Per il riso:

450 gr di riso, 100gr di burro, 9 dl di brodo di carne, sale, 100 gr parmigiano grattugiato, 2uova

Per le polpettine

200 gr carne macinata, pane raffermo,1uovo,parmigiano grattugiato cotte in forno

Per il ripieno:

20 gr funghi secchi, 2 fegatini di pollo,150gr burro, cipolla tritata, 75 gr prosciutto crudo, 1 bicchiere di vino bianco,sale,150gr piselli anche in scatola,2 cucchiai rasi di farina, 2 uova sode a fettine,150gr fiordilatte a pezzetti

Ammollare i funghi in acqua calda e conservarla.

Fare le polpettine e fare saltare i fegatini in padella con un po’ d’olio.

Mettere in una casseruola 50 gr di burro con la cipolla, un po’ del prosciutto a pezzetti e lasciare imbiondire, aggiungere il vino e lasciare sfumare. A questo punto aggiungere i piselli e dopo 10 min la farina impastata con 75 gr di burro. Mescolare e allungare con un pò d’acqua dei funghi continuando a mescolare fino ad ottenere una salsa liscia. Aggiungere i funghi, e alla fine polpettine e fegatini. La salsa dovrà essere piuttosto densa.

Mettere in una pentola il riso, il brodo freddo, 100 gr di burro e sale, coprire e fare bollire 15 min con coperchio senza girare. Fare intiepidire, aggiungere le uova sbattute e il parmigiano e mescolare bene.

Ungere e impanare bene lo stampo, mettere i ¾ del riso facendo aderire bene sul fondo e sui bordi e lasciando al centro un buco largo in cui mettere il ripieno a strati.

Ricoprire col resto del riso, pareggiare coprire con pangrattato e fiocchetti di burro.

In forno caldo per circa 1 ora.

Far raffreddare per ¼ d’ora circa e sformare

Lydia Capasso

RAGU’ D’ANATRA

Ingredienti per 6 persone:

2 cosce d'anatra

200 gr. di pancetta affumicata

50 gr. di burro

1/4 di carota

1⁄2 cipolla

1 costa di sedano

timo e maggiorana

2 scalogni

un po' d'olio

1⁄2 dado

2 cucchiaiate di passata di pomodoro

2 dl. di vino rosso

200 gr. di funghi, tagliati a fettine

15 gherigli di noci

Procedimento:Fare il soffritto, rosolarlo con burro ed un po' d'olio. Pulire le cosce e tagliare la carne. Passarle al tritacarne insieme alla pancetta con il disco grosso e poi ripassarle ancora una volta. Salare e pepare la carne trita con il timo e la maggiorana e metterla con il burro nel soffritto già fatto rosolare e cuocere per circa 1 ora con un po' di brodo aggiungendo poi il vino. Far asciugare un po' ma che resti morbido il tutto. Aggiungere la passata e far andare ancora per un'oretta a fuoco bassissimo come per il ragù bolognese a tegame coperto. Il ragù d'anatra più cuoce meglio si presenta.Trifolare a parte i funghi e aggiungerli alla fine con un trito di prezzemolo insieme ai gherigli di noce. Servire con trenette o lasagnette fatte a mano che devono essere fresche e con minimo un uovo per 80 gr. di farina.

Alberto Baccani

LASAGNE SOFFIATE AI CARCIOFI

6 carciofi, 500 g di ricotta, 100 g di montasio, 50 g parmigiano, 3 uova, farina 0

Pasta: Preparare la pasta con i soli tuorli e la farina e lasciar riposare un’oretta prima di stenderla. Poi lessarla 1 minuto in acqua bollente salata e stenderla su un canovaccio pulito.

Ripieno. Far cuocere i carciofi in padella con uno spicchio d’aglio e olio. Quando cotti, tritolarli grossolanamente con la mezzaluna. Mettere la ricotta in una zuppiera, stemperarla con 200 ml di acqua, aggiungere il montasio gratuggiato e il parmigiano, salare, e aggiungere prezzemolo tritato (una bella manciata generosa). Incorporare piano piano gli albumi montati a neve. Preparare la lasagna in una pirofila imburrata, mettendo un mestolino di “spuma di ricotta”, poi la pasta, quindi i carciofi tritolati, ancora spuma di ricotta, uno strato di pasta e cosi’ via, fino al termine degli ingredienti. Terminare con pasta, spuma di ricotta e abbondante parmigiano. Infornare in forno già caldo e cuocere a 200°C per 20 minuti tenendo la teglia coperta, quindi scoprire e far cuocere per altri 10 minuti. Terminare con un leggero grill. Lasciar riposare una decina di minuti nel forno e servire.

Con queste dosi ne vengono 8 porzioni mignon, 6 porzioni normali o 4 da III girone. Sono abbastanza leggere sostituendo la besciamella con la ricotta e il sapore è decisamente “carciofico”. Gli albumi non danno sapore, ma contribuiscono ad una consistenza soffice della ricotta che altrimenti resterebbe molto granulosa. Si gonfiano tantissimo in forno, quindi usate una teglia a bordi alti!

Le puoi fare con qualunque verdura ti venga in mente e che stia bene con la ricotta...

NOTA: la ricotta che ho usato io era una ricotta abbastanza cremosa, sembra che non venga con ricotte troppo magre e granulose.

Paola Petrini

CANEDERLI

Dovete pensare che il canederlo è nato come alimento povero e la massaia ci metteva, oltre al pane vecchio, quello che aveva in casa, quindi la composizione in sè non ha importanza. Ci sono tuttavia alcune accortezza che non vanno tralasciate.

Intanto il pane non deve essere sbriciolato oppure tritato con il mixer, ma rigorosamente tagliato con il coltello seghettato a quadratini piccolissimi (1 cm x 1 cm), quindi va messo a bagno nel latte per almeno 1 ora finché è completamente rinvenuto e poi va ben strizzato dal latte in eccesso. A questo punto si aggiunge tutto quello che si vuole e comunque 1 uovo (per tutte le versioni) e mai farina, ma pane gratuggiato nel caso fossero molli. (fare la prova di 1 canederlo cuocendolo in acqua bollente).

Quando si versano i canederli nel brodo, questo non deve bollire tanto, ma solo sobbollire, altrimenti si disfano; sono cotti quando vengono a galla: ca. 15 minuti.

Io personalmente faccio solo questi tre tipi di canederli:

Quelli in bianco da servire con il gulasch oppure da fare piccolissimi e da mettere nelle zuppe: pane, latte e uovo.

Quelli di speck: pane, latte, uovo, speck a dadini, prezzemolo, 1 cipolla tritata e precedentemente rosolata, parmiggiano grattugiato. Questi sono ottimi in brodo.

Quelli di formaggio: pane, latte, uovo, tutti gli avanzi di formaggio che avete in casa tritati grossolanamente e tanto parmigiano. Ottimi al burro fuso."

Marina Braito

SPAETZLI: i consigli di Marina

Parlando di spaetzle invece, io personalmente li faccio quasi sempre come contorno per piatto unico, tipo con il gulasch oppure con lo spezzatino o con qualsiasi cosa abbia tanto sugo. Per la bambina invece li faccio come primo al pomodoro o con il ragù. Io li faccio quasi sempre bianchi, ma sono molto buoni anche verdi (con gli spinaci) poi conditi al burro/salvia oppure al pomodoro. Qui da noi li fanno con panna e prosciutto, ma a me la panna non piace. La ricetta non esiste, qui devi fare a occhio e vengono sempre comunque bene; devi pensare che e una massa semi-liquida composta da farina, uova e latte (una volta mettevano acqua!). Quindi inizi dalla farina (diciamo due etti per due persone) e poi aggiungi 2 uova e liquido quanto basta per renderla morbida. L'importante e quello di preparali prima e lasciare riposare la pasta. Io di solito li faccio a mezzogiorno per poi cucinarli la sera. Per vedere se l'impasto e giusto te ne accorgi quando inizia a fare delle grandi bolle, tipo blob ... blob ...!A questa base poi puoi aggiungere qualsiasi cosa: diciamo un pugnetto di spinaci precotti e tagliati con la mezzaluna (o con il mixer) e allora avrai gli spaetzle ai spinaci oppure aggiungi un pezzettino di barbabietola (sempre frullata) e allora avrai degli spaetzle rosa che sono buoni conditi con burro fuso e semi di papavero (come primo piatto) e via dicendo puoi veramente aggiungere qualsiasi cosa. Sono p.es. buonissimi anche con i funghi, quindi un po' di funghi frullati nell'impasto e poi un bel sughetto di finferli per condire. Se si preparano in anticipo, appena scolati si sciacquano sotto l’acqua per fermare la cottura, si scolano e poi si condiscono con olio, si ripongono fino al momento di saltare in padella o condire e servire.

Marina Braito

CIMA DI CASA MIA



Mettere in un contenitore, 3 uova, sale, parmigiano grattugiato, poco latte, maggiorana, un piccolo spicchio d'aglio, frullare il tutto.
Aggiungere piselli bolliti, dadini di carote cotte al dente e dadini di prosciutto cotto. Riempire la tasca cucire e cuocere con tutti i gusti nella pentola a pressione per 3/4 d'ora. Quando è cotta deve essere messa su un tagliere con un peso sopra.
Volendo si possono aggiungere degli spinaci o dei carciofi cotti al verde.
Come contorno faccio sempre delle patate tagliate a fette, cipolla a fette, coperto d'acqua ( volendo si può aggiungere della pancetta affumicata ). Portare a cottura facendo consumare l'acqua lasciando un pò " all'onda ".
Mangiare la cima fredda tagliata a fette e patate e cipolle calde.

Francesca Dodero

VITELLO ALL'OLIO 

Gli ingredienti sono semplicissimi:

fesa di vitello, di primissima qualità, presa dalla “noce”, in un solo pezzo di buon peso (più è, meglio viene il piatto): diciamo 1,5 kg;

olio e.v. di oliva, non eccessivamente saporito, ad es. quello del Lago di Garda, un bicchiere e mezzo;

un bel limone;

sale fino.

Occorre poi un tegame nel quale la carne stia giusta, dal fondo spesso e provvisto di coperchio a buona tenuta.

Si comincia strofinando energicamente il pezzo di carne con abbondante sale fino, quindi la si accomoda nel tegame, vi si versa sopra un bicchiere e mezzo di olio e il succo filtrato del limone; si copre la bocca del tegame con un foglio di carta da forno e sopra si mette il coperchio, sul quale si appoggia un grosso peso. Si mette il tegame sul fornello, regolato al minimo, e lo si lascia così, senza mai aprire, per tre ore; è vivamente raccomandato che la fiammella sia veramente al minimo possibile. Trascorso questo tempo, si scopre e a tegame scoperto e a fuoco un poco più alto, si fa leggermente rosolare il pezzo di carne da ogni parte. Si toglie dal fornello, si affetta con cura e si dispone nel piatto di servizio; si versa sulla carne l’intingolo profumato che sarà rimasto nel tegame, se occorre allungato con uno o due cucchiai di brodo bollente (non di più), si guarnisce il piatto con fettine di limone e foglioline di prezzemolo e si serve. Conclude così Livio Cerini: “E’ un piatto degno di figurare in una cena di gran classe, e non potrà mai dispiacere neppure all’ospite più raffinato e pretenzioso”.

Accompagnamento del vitello all'olio: a base di patate, come: purè di patate, nidi di patate con pisellini o funghetti; o di verdure lessate e ripassate al burro: fagiolini, broccoletti verdi, spinaci, e simili.

Sergio Salomoni

MOLE POBLANO

Ingredienti:
1 tacchino di ca. 6 Kg.,
4 cipolle,
8 spicchi d'aglio,
3 peperoni rossi grandi
e 4 peperoncini allungati messicani puliti dei semi,
un cucchiaio da cucina di peperoncini Titi' (i famigerati peperoncini piccanti dei Caraibi),
4 pomodori maturi puliti dei semi, due tortillas (o due panini),
50 gr. di cioccolato amaro (fondente),
50 gr. di mandorle,
30 di arachidi,
30 di mandorle indiane (cashew, cajuil) pelate e leggermente tostate,
50 gr. di uvetta,
20 gr. di semi di sesamo leggermente tostati,
5 gr. di semi di coriandolo
e 5 di anice schiacciati,
4 chiodi di garofano,
1 stecca piccola di cannella, strutto.
Procedimento:
pulite il tacchino, tagliatelo a pezzi e, con le parti meno carnose, collo e schiena, 1 cipolla e 2 spicchi d'aglio, preparate del brodo. Se il tacchino e' di quelli ruspanti, Vi consiglio di ammorbidirlo un poco cuocendolo nella stessa acqua del brodo per 15/20 minuti, almeno le cosce e le ali. Intanto preparate gli ingredienti per la salsa: frullate i peperoni, 3 cipolle, 6 spicchi d'aglio, i pomodori. Ammollate le tortillas o i panini con il brodo, strizzateli , aggiungeteli ai peperoni e cuoceteli per una decina di minuti, togliete ed aggiungete il cioccolato, l'uvetta, il coriandolo, l'anice, i chiodi di garofano e la cannella. Lo zucchero non e' indicato fra gli ingredienti perche' non appartiene alla cultura degli antichi Maya , quindi e' opzionale. Oggi lo usano (in minima quantita'), per dare il colore ai pezzi del tacchino, in questo caso, o per altre ricette di carne, senza che si alteri il risultato finale. Soffriggete quindi il tacchino in una pentola capace con dello strutto, fino a che sia ben dorato, aggiungete la salsa dei peperoni, del brodo, e continuate la cottura per ca. 1 ora, con il coperchio e a fuoco basso. Fuori dal fuoco, infine, le mandorle, le arachidi ed i semi di sesamo. La salsa che ne deriva dovra' essere ben spessa. 
E' buono specialmente il giorno dopo o passata qualche ora

Marco Argieri

ARROSTO AGLI AGRUMI 

1 kg di arrosto di vitello

1 limone e 2 arance non trattati

3 rametti di timo

2 spicchi aglio

1/2 bicchierino grand marnier

1 dado vegetale

poca farina

burro

Macerare la carne x 12 ore con sale pepe, succo di limone, succo delle arance, scorza di arance e limone tagliata striscioline e sbollentata 3 volte x i minuto, i rametti di timo, gli spicchi d'aglio e un filo d'olio.

Sgocciolare la carne e rosolarla con olio e timo, spruzzare con il liquore, fare evaporare, unire il dado e bagnare con la marinata. Cuocere per 2 ore. Avvolgere la carne in alluminio e fare riposare. Intanto togliere i rameti di timo dalla salsa e scaldare con una noce di burro infarinata in modo da addensare a crema. Tagliare la carne a fettine e coprire con la salsa.

Maria Pia Trubiani

POLO ALLA TINDARI

Ecco la ricetta unica e definitiva del Polo alla Tindari, autori: il Forum Amici di C.I. sezione "Parliamo di Cibo".

Tagliare a pezzetti un pollo (o due coscette a seconda delle preferenze e delle porzioni da servire).

Togliere la pelle.

Togliere una elle.

Il polo così ottenuto va disposto su un unico strato in una teglia abbondantemente unta con buon olio exv.

Salare e pepare, aggiungere due cipolle tagliate a fette spesse, un bicchiere di vino bianco secco, una generosa presa di origano rigidamente siciliano, una manciata di basilico a pezzetti, due pomodori Pachino maturi freschi, spellati e tritati (o, purtroppo, i pelati in scatola….), due patate a spicchi precedentemente fatte scottare 5 minuti in acqua salata, un giro di olio exv ancora sopra al tutto.

Mescolare il tutto e passare in forno circa 3/4 d’ora a 200°, mescolando a metà cottura.

Cinque minuti prima del termine della cottura stessa, aggiungere un paio di cucchiai di buone olive verdi siciliane e 1 cucchiaio di capperi di Pantelleria, avendo l’accortezza di unire due dita di acqua calda qualora il polo tendesse ad assorbire completamente la parte liquida iniziale. Per una rosolatura perfetta accendere il grill fino a doratura del polo.

Se le porzioni da preparare sono numerose, si dispone in una teglia il polo ed in un’altra le patate: il tutto va condito nella medesima maniera.

Forum Parliamo di Cibo – Gli amici di CucinaIt

INVOLTINI ALLA MESSINESE

Scava la mollica del pane usando anche quello surgelato che, (una volta scongelato il pane) usi per gli involtini alla messinese! Riporto la ricetta che si fa nella mia famiglia da generazioni:


500 g fettine di carne tagliate sottili (poco più spesse di un carpaccio; il taglio può essere magattello di vitello, lonza di maiale, .... qualcosa di tenero, comunque); 250 g pancetta (semplice o affumicata, dipende dai gusti); la mollica fresca di 1 pugliese (ma va bene anche quella del pane in cassetta), circa 400 g; olio extra vergine di oliva, 1 spicchio d'aglio, 1 provoletta, prezzemolo, sale, pecorino grattugiato (o grana, se non si amano i sapori forti), burro, alloro, cipolla.

La sera prima preparare la mollica: sminuzzarla con un tritatutto per renderla fine, condirla con lo spicchio d'aglio tritato finemente (meglio se frullato), sale, olio ex.v.oliva q.b., prezzemolo q.b., la provoletta a dadini piccoli e il pecorino o grana grattugiato. Sigillare con pellicola trasparente e mettere in frigo.

Mettere le fettine di carne in una terrina e ungerle con due cucchiaiate d'olio e.v.o. perché non si attacchino fra loro. Preparare gli involtini: spalmare un fiocco di burro in ogni fettina, mettervi sopra un pezzetto di pancetta (1/2 fettina circa) e una cucchiaiata di mollica insaporita. Chiudere l'involtino con cura per non fare uscire il ripieno e infilzarlo in uno stecchino da spiedini. Proseguire con gli involtini fino a terminare gli ingredienti e infilzare fra un involtino e l'altro, alternandoli, una foglia di alloro e una "foglia" di cipolla. Ogni spiedino dovrebbe contenere 4-5 involtini.
Ungere leggermente gli spiedini, passarvi sopra la mollica eventualmente avanzata (per non fare seccare troppo la carne in cottura) e cuocerli al grill o, meglio ancora, sul barbecue, per circa 7-10 minuti per parte o fino a cottura completata.
Si possono servire, caldi, sia sullo spiedino, sia in una teglia sfilati dallo stecchino.

Maria Pia Bruscia

ARROSTO DI VITELLO ALLE NOCCIOLE 

1,6 kg di vitello, 2 foglie alloro, 1 rametto rosmarino, foglie di salvia (fresche), 2 spicchi di aglio vestiti (ossia con la buccia), 1 bicchiere vino bianco secco

1 tazza brodo vegetale caldo, 80 gr nocciole tritate, 1 cucchiaio di farina di mais tostata, 4 cucchiai di marsala, 40 gr burro, 4 cucchiai di olio, sale e pepe

Rosolare l’arrosto legato nell'olio e burro, unire l’aglio vestito e le erbe legate a mazzetto, sfumare con il vino e lasciar evaporare. Salare, pepare, aggiungere il brodo e lasciar cuocere coperto per 1h 45’, girandolo un paio di volte. Togliere l’arrosto dalla pentola, avvolgerlo in carta da alluminio per conservare il calore. Passare al colino il fondo di cottura, unirlo nel mixer alle nocciole tritate, alla farina di mais tostata, al marsala e riportare in cottura per 10-15’. Servire l’arrosto a fette con la sua salsina.

Note: per questo tipo di arrosto il mio macellaio mi da il “cappello da prete”, anche chiamato spalla o punta di spalla, ben pulito da pelle e cartilagini e avvolto nella rete, così da evitarmi di doverlo legare.

Quando non ho voglia di preparare la salsina alle nocciole, dopo aver tolto il pezzo di carne, sciolgo 1 cucchiaio raso di maizena in ¼ di bicchiere di acqua fredda, aggiungo al brodo di cottura e porto a bollore, filtro e servo insieme alla carne.

Barbara Palermo

IL MIO SPEZZATINO



Quando faccio lo spezzatino, di vitello, prendo già la carne tagliata a pezzi grossini, cubotti diciamo di 3, 4 cm di lato ma irregolari, o anche più grossi. Lo infarino bene, lo rosolo in olio e burro (io ungo molto, so che meno grasso si usa meglio è ma io in certi piatti non ne posso proprio fare a meno); una volta rosolato, aggiungo due cipolle affettate grossolanamente (rosse è meglio) e sfumo con il vino (bianco, ma anche rosso se ce l'ho sottomano, viene più saporito). Come quantità siamo sul chilo di carne per 4 persone di buon appetito. Senza lasciare asciugare, copro d'acqua, porto quasi ad ebollizione e poi abbasso di colpo la fiamma quasi al minimo, quindi lascio cuocere un paio d'ore sempre a fuoco moderatissimo. Io salo a questo punto, quando anche aggiungo gli aromi (a me piace molto il timo, poi sul balcone resiste bene anche in questa stagione). Mezz'ora prima del termine della cottura aggiungo tre patate tagliate a pezzi grossi e un cucchiaio di concentrato di pomodoro, quindi termino la cottura: deve rimanere abbondante sughetto, quindi durante la cottura tieni a bada il livello dell'acqua e rabbocca se necessario (anche per evitare che ti si attacchi: a me purtroppo succede regolarmente!). Un paio di chiodi di garofano a me piacciono molto come aroma in più.
Noi da generazioni lo facciamo con la polenta. E' squisito, si scioglie veramente in bocca.

Laura Pantaleo Lucchetti

SOFFICINI 

1 tazza di farina, 1 tazza di latte, 1 cucchiaio di burro, un pizzico di sale. Mescolare tutto su fiamma media, fino a che l'impasto non formerà una palla che si stacca dalle pareti della pentola, se ce la fate, fate cuocere l'impasto anche un po' più a lungo, altrimenti vi rimane troppo appiccicoso. Prendete un pezzetto di impasto e spianatelo spolverando continuamente superficie e mattarello con la farina. Ricavate dei cerchietti con un bicchiere, riempiteli con cubetti di formaggio e chiudete a panzerottino. Passateli nell'uovo e poi nel pangrattato. Friggete in abbondante olio. Cercate di fare l'impasto sodo e continuate a spolverare il tavolo con la farina, altrimenti si fa fatica a stenderlo. Si congelano benissimo mettendoli prima su un vassoio e poi spostandoli nei sacchetti (come i ravioli). Si friggono ancora surgelati e con l'olio non troppo caldo perché non devono scurire troppo in fretta.

Francesca Spalluto

BOCCONCINI DI RICOTTA IN UMIDO 

500 gr ricotta, 150 gr pane grattugiato (quantitativo indicativo,dipende dalla consistenza della ricotta), 200 gr parmigiano grattugiato, 3 uova, noce moscata q.b., 1 bottiglia passata di pomodoro, ½ cipolla, 1 costina di sedano, 1 carota, basilico abbondante, sale q.b.

Impastare la ricotta con il pane e le uova,aggiungere il parmigiano un pizzico di sale,la noce moscata e tanto basilico tritato,fino ad ottenere un composto morbido ma consistente. In una padellona far soffriggere il trito di odori, aggiungere la salsa e il sale (se il passato è troppo denso aggiungere un po’ di acqua). Bagnarsi le mani e formare delle palline non grandi (max 3 cm.) e adagiarle direttamente nella padella dove sta cuocendo la salsa. Coprire con un coperchio e cuocere a fuoco medio basso per 30-35 minuti; ogni tanto smuovere la padella ed eventualmente aggiungere un po’ di liquido.

Lydia Capasso

POLPETTE DI SARDE 

per sei persone gr.800 di sarde diliscate e private di ogni scarto (soltanto la polpa), uvetta di corinto gr.50,pinoli gr.50, caciocavallo grattuggiato gr.50,tre spicchi d'aglio,una manciata di foglie di menta fresca,due uova,sale,pepe,pane grattuggiato gr.100,farina gr.200,olio d'oliva,un litro di passata di pomodoro.dopo averle lavate, tagliate a pezzetti piccoli le sarde,mettetele in una capace ciotola,aggiungete l'uvetta,i pinoli,il formaggio,uno spicchio d'aglio tritato finissimo,alcune foglie di menta tritate,una manciata di pane grattuggiato,le uova,il sale ed il pepe.mescolate tutti gli ingredienti con le mani, per amalgamarli meglio,dovrete ottenere un composto morbido quanto basta per formare delle polpette,eventualmente aggiungete ancora pane grattuggiato.rotolate le polpette nella farina,friggetele in olio d'oliva,mettetele quindi su carta assorbente; preparate quindi con l'olio d'oliva,due spicchi d'aglio in camicia ,il sale e il pepe e la passata di pomodoro,un sugo in cui farete ammorbidire a cottura lenta per circa trenta minuti le polpette.con il sugo potrete condire casarecce o tripolini lessate al dente e cosparse di menta fresca e caciocavallo,se vi piace;le polpette tiepide sono un secondo indimenticabile,freddo un antipasto senza confronti.

Patrizia Basile

CARPACCIO DI POLPO 

Pulire 3 o 4 polpi di scoglio ( si riconoscono dalla doppia fila di ventose sui tentacoli) per un peso complessivo di kg 2,5, togliendo loro il becco, gli occhi e lo stomaco. Lavarli e disporli interi in un tegame con 2 o 3 spicchi di aglio,altrettanti peperoncini piccanti ed una manciatina di sale grosso marino integrale. Coprirli di acqua fredda e cuocerli per circa 1/2 ora dal momento in cui spiccano il bollore, coperti ed a fuoco basso. Provare a bucare con una forchetta un tentacolo e se si buca facilmente, spengere il fuoco. Il polpo NON deve essere stracotto. Mentre i polpi cuociono, vuotare e togliere con l'apriscatole la base superiore di una lattina rotonda di olio di arachidi e farla sgocciolare bene capovolgendola per far scolare tutto l'olio. Tirare su con la forchetta fuori dall'acqua i polpi, uno alla volta, mettendoli così come sono, interi e caldi, dentro la lattina, cercando di non lasciare vuoti. Pressare bene, con un bicchiere od un batticarne che entri nella lattina preciso a misura e far freddare il tutto cercando di metterlo a contrasto fra le mensole della cucina o mettendoci un peso sopra, in modo che sia compresso.

Quando si sarà raffreddato, metterlo in frigorifero (NON freezer) per una notte, continuando a tenerlo compresso. Affettarlo sottile (meglio con l'affettatrice) e disporlo su un letto di rucola o di radicchio tagliato fine fine, e condire con 2/3 di olio exv emulsionato con 1/3 di ottimo aceto di vino rosso, sale, pepe ed abbondante origano.

Benedetta Lugli

PATATE FRITTE E AL FORNO METODO FIORELLA

ripopongo la mia tecnica per patate sia fritte che al forno (ma nessuno mi dà mai soddisfazione dicendomi che vengono eccezionali ... strano forse piacciono solo a me!!).Un'ora prima sbucciare e tagliare e asciugare (io le lavo) le patate a piacere (bastoncini per frittura spicchi per arrostire) e salare rigirandole con le mani. metterle nello scolapasta con un bicchiere rivoltato al centro per un ora. Dopo un'ora il risultato sarà deprimente: infatti diventano grigiastre e mollicce tanto che l'istinto è quello di buttarle e ricominciare. Resistete e invece asciugatele in un panno e procedete alla frittura o a condire (olio sale pepe e spezie a piacere) ed infornare a forno medio alto fino a cottura desiderata. L'accorgimento quello di non toccarle finchè non hanno raggiunto una buona consistenza altrimenti si rompono. Non salare a fine cottura.

Fiorella Rosato

TRECCIA LIEVITATA 


E' facilissima e di sicura riuscita; si mantiene bene in un sacchetto di plastica per diversi giorni.
500 gr di farina 00, 1 cubetto di lievito 25 gr, 2 tuorli + 1 tuorlo per spennellare superficie, 100 gr. zucchero, 75 gr. burro fuso, 200 ml acqua tiepida, 1 cucchiaino di sale fino 
Setacciare farina e sale e mettere nell'impastatrice. Aggiungere lievito sciolto in 100 ml di acqua tiepida + lo zucchero sciolto negli altri 100 ml di acqua tiepida, aggiungere i 2 tuorli e metà del burro fuso. Impastare. Aggiungere il rimanente burro fuso. Impastare nuovamente. Ne risulterà un impasto piuttosto morbido. Coprire bene e lasciare lievitare (anche tutta la notte) in luogo caldo. L'impasto triplicherà.
Ora impastare nuovamente aggiungendo se necessario 1-2 cucchiai di farina, fare la treccia, partendo da tre salamoni e disporre su placca del forno ricoperta di carta forno. Lasciare lievitare per un'altra ora. Spennellare con tuorlo sbattuto e versare nelle fessure della treccia un po' di zucchero a filo. Infornare in forno già caldo a 180 gradi per ca. 15-20 minuti.

Marina Braito

CINNAMON ROLLS


I "cinnamon rolls" sono un dolce un pochino laborioso (più che altro per il tempo di attesa delle 2 lievitazioni) ma Dio solo sa se ne vale la pena: SONO STREPITOSI! (esteticamente assomigliano alla "Torta delle rose")

Ingredienti per la PASTA:  20 gr lievito di birra  2 dl. Latte  2 uova  400 gr farina  2 cucchiai di zucchero 1 cucchiaino sale 80 gr burro
x il RIPIENO: 3 tuorli, 5 cucchiaiate di panna, 150 gr. zucchero di canna.  3 cucchiai abbondanti di cannella in polvere  Facoltativa: 50 gr uvetta ammollata in brandy 
per la GLASSA: poca acqua,  100 gr zucchero a velo.
- Far sciogliere il lievito di birra in poco latte tiepido.
- Aggiungere lo zucchero, il sale, le uova sbattute, il resto del latte e buona parte della farina.
- Lavorare ed impastare con le mani (come per il pane fatto in casa)
- Mettere la pasta in una grande ciotola infarinata, cospargere di fiocchetti di burro e coprire con 1 canovaccio (pulito!) inumidito.  Far lievitare per almeno 2 h in un luogo tiepido.
- Nel frattempo (se si vuole metterla), far ammollare l'uvetta nel brandy.
- Quando la pasta sarà ben lievitata, rilavorarla, incorporando i fiocchetti di burro.
- Su un ripiano infarinato, stendere la pasta col mattarello (non troppo sottile: lo spessore deve essere di circa ½ cm.) dando al forma di 1 rettangolo (per praticità, meglio fare 2 rettangoli)
RIPIENO:  In una grossa tazza sbattere i tuorli, aggiungere la panna e lo zucchero di canna.
- Distribuire uniformemente ed abbondantemente questo composto sul rettangolo (o rettangoli) di pasta. 
- Spargervi sopra, uniformemente, la cannella in polvere (abbondare pure, si dovrà sentire molto). 
NOTA: Usare un setaccino per spargere uniformemente la cannella in polvere, o uno "spargi-zucchero" (se la confezione della cannella fosse sprovvista degli appositi forellini)
-[ Distribuire anche le uvette strizzate, se avete deciso di usarle].
- Arrotolare il rettangolo di pasta farcita. Deve risultare una specie di "salamone".
- Con un coltello affilato (o del filo) tagliare a fette spesse 3 o 4 cm, circa (regolarsi dalle foto)
- Assemblare le fette arrotolate sopra 1 placca da forno ben unta di burro (si evita di imburrare e di far fatica nel lavaggio, se si riveste il fondo di carta da forno) non troppo vicine fra loro perchè, cuocendo, aumenteranno parecchio di volume.
- Far lievitare ancora (anche dentro il forno SPENTO) per almeno 30'.
- Estrarre la placca. 
- Accendere il forno a 200-220°.
- Quando avrà raggiunto la temperatura, infornare la placca.
- Quando sono dorati, abbassare a 160° e cuocere per altri 10 minuti, circa.
- A cottura ultimata, togliere la placca dal forno e far raffreddare bene.
Nel frattempo, prepariamo la velocissima GLASSA:
- In una tazza abbastanza capiente, mescolare lo zucchero a velo con 2 cucchiaiate di acqua (regolarsi un pò ad occhio x le dosi: deve risultare abbastanza densa, diciamo tipo yogurt liquido, x capirsi). 
Spalmare o spruzzare la glassa sopra i cinnamon rolls raffreddati.

Francesca Altieri

CROISSANTS VELOCI

Nel robot di cucina sciogliere gr 25 di lievito di birra con gr 50 di acqua tiepida. Aggiungere gr 350 di latte, un uovo intero, gr 60 di zucchero, gr 150 di farina 00, gr 10 di sale, gr 60 di burro fuso. Frullare fino ad ottenere una pastella liscia.

In una ciotola capiente intridere gr 550 di farina 00 con gr 220 di burro, freddo di frigo, sfregandolo fra le dita per ottenere delle grosse briciole.

Versare la pastella preparata sulla farina intrisa di burro e farla penetrare smuovendo appena con una spatola, quel tanto che basta ad inumidire la farina.

Coprire con la pellicola e mettere nel frigo da UN MINIMO DI 4 ORE AD UN MASSIMO DI 4 GIORNI!!!!

Trascorso il tempo prestabilito versare la pasta, che sarà lievitata, sul tavolo infarinato e lavorarla appena, giusto per compattarla. Dividerla in quattro parti e riponendo le altre in frigo, lavorare una parte per volta.

Stendere il quarto di pasta in un tondo di circa cm 40 di diametro e dividerlo con un coltello affilato in otto spicchi. Arrotolare ciascun spicchio iniziando dalla base verso la punta, e metterlo sulla placca del forno foderata di cartaforno, avendo l'accortezza di mettere la punta sotto e di lasciare posto fra un croissant e l'altro per la lievitazione.

Formare nello stesso modo tutti gli altri croissants, in tutto 32, e metterli a lievitare coperti con un panno.

Quando saranno lievitati (d'inverno circa 2 ore, adesso molto meno) spennellarli con un torlo d'uovo sbattuto con un cucchiaio d'acqua e cuocerli nel forno già caldo a 170° per circa 25 minuti, o fino a che sono dorati.

Benedetta Lugli

CORNETTI ALLA MARMELLATA

250 g di farina
250 g di burro morbido
250 g di Philadelphia

Amalgamare burro e Philadelphia molto bene, poi aggiungere un po’ per volta la farina.
Far riposare la pasta in frigorifero per una notte.
Il giorno successivo, tirare la pasta col matterello, abbastanza sottile. Tagliare dei quadrati,
mettere un cucchiaino di marmellata (meglio se di albicocche) in un angolo, e arrotolare la pasta partendo dall’angolo del ripieno. Chiudere bene e dare la forma curva del cornetto. 
Spennellare con uovo sbattuto e mettere in forno a 180° per 20 minuti.

Ho provato a farli anche salati, con ripieno di tonno e capperi e di wurstel e formaggio, buonissimi.
Provateli, perchè sono facili e, salati, sono un ottimo stuzzichino.

Elena Berther

BRASILIANA ALL'ARANCIA

Frullare nel robot: una bella arancia con la buccia(levare eventuali semi), 150ml di olio di semi (io uso quello si riso, è il migliore), 4 uova intere

200 g di zucchero (a volte uso quello di canna e non è male), 250g di farina 00

Una volta frullato aggiungere una dose di lievito (io uso spesso la farina MAGIA con lievito…non ho detto la marca Redazione….) battere bene ancora con frusta elettrica o a mano. Porre in teglia da 26/28 cm di diametro,e infornare a forno calco 200° per 40/45 minuti circa a forno statico, lo vedete quando è pronta perché assume un bel colorito. Mentre cuoce preparare lo sciroppo d’arancia, porre sul fuoco 200ml di succo d’arancia con 150 anche 200g di zucchero, dipende dal gusto vostro, portare ad ebollizione e ottenere lo sciroppo che verserete ancora caldo direttamente sulla torta calda appena sfornata, io prima di procedere la sforacchio in modo simmetrico con una bacchettina cinese o con uno spiedo , almeno si irrora bene la torta.

Questa torta si presta, come mio solito a infinite variazioni. Mandarini non trattati, cedri, limoni anziché arancia. Mangiata in purezza senza sciroppo

E dulcis in fundo…….farcita…..qui vi potete sbizzarrire…….il mio must è la crema ganache fondente di Alda

Dimenticavo, non usate arance qualsiasi, aspettate quelle sicure non trattate, o comunque arance fresche, che avrete tenuto a bagno con un po’ di bicarbonato almeno 8 ore, a parte il problema dei pesticidi, ma proprio non viene buona, sa di medicina, come dico io, ed è amara.

Provate a servirla con la panna montata…………

una torta godereccia……..

Ramona Pasini

TORTA DI NOCCIOLE SENZA FARINA

Ingredienti:g.200 di nocciole tostate g.200 zucchero a velo 7 albumi sale.

Esecuzione:Tritate finemente le nocciole tostate, montare i bianchi a neve con lo zucchero a velo e un pizzico di sale; unirvi il trito di nocciole molto delicatamente, amalgamando bene. Imburrare una teglia o meglio ancora foderare la teglia con carta forno e versare il composto dando uno spessore non superiore a 2 centimetri. Cuocere a 150° per 40 minuti. Non è necessaria nessuna decorazione particolare, se vi piace potete spolverizzarla con un leggero velo di cacao, con una scritta "in neutro" ossia senza cacao. Così la presenta un laboratorio di pasticceria di Asti che lavora solo per i ristoranti (Daniella è sulla guida Slow-Food) e la scritta che compare è "Nocciola", poi l'avvolge nel cellophane lucido e usa un nastro di raso blu per chiudere il pacchetto. La stessa pasticceria presenta le friandises su un vassoio-cestino e tutt'intorno, nei buchi del cestino, ci fa passare il solito nastro di raso blu alto 3 cm., poi un bel fiocchettino e via, così, senza carta, solo cellophane.Più piemontese di così ! 


Monica Tosin

A N G E L F O O D C A K E

Questa torta "cibo degli angeli" è probabilmente la + leggera che esista, in quanto totalmente priva di grassi. La possono tranquillamente mangiare anche le persone che soffrono di colesterolo alto o di intolleranza alle uova e/o ai latticini, in quanto non viene utilizzato nessun tuorlo né latte. È di semplicissima e veloce realizzazione. Stranamente, mentre da noi è praticamente sconosciuta, è famosissima in USA, dove la vendono già pronta in tutti i supermercati.

Nota: il "cremor di tartaro" è una sostanza che serve da agente lievitante. È una polvere bianca che si acquista in farmacia.

Ingredienti:

12 albumi d'uovo

1 cucchiaino e 1³2 di cremor di tartaro (si compra a peso in farmacia)·

350 gr. di zucchero (suddivisi in 200 e 150 gr.)

1 cucchiaino e 1³2 di estratto di vaniglia (o 1 di vanillina in polvere)·

1 cucchiaino di aroma di mandorle (facoltativo)

150 gr. di farina per dolci (setacciata)

1 pizzico di sale

Panna montata e frutta e/o salsa di frutta per guarnizione.

In una terrina, battere a neve ferma gli albumi col pizzico di sale e il cremor di tartaro con lo sbattitore elettrico ad alta velocità. Aggiungere 200 gr.di zucchero (2 cucchiaiate alla volta per incorporare meglio), sbattere costantemente finché lo zucchero si scioglie. Aggiungere la vanillina (ed eventualmente l'aroma di mandorla, se desiderata). Setacciare insieme farina e lo zucchero rimanente. Versarli a poco a poco nel composto di albumi, finché la farina viene completamente incorporata. Versare in uno stampo (possibilmente antiaderente) con apertura a cerniera, col foro centrale (tortiera per dolci a forma di ciambella). Livellare con una spatola. Cuocere in forno precedentemente riscaldato a 180° per circa 30/40 minuti. Il colore dovrà essere leggermente dorato e facendo una lieve pressione col dito sulla superficie, dovrebbe respingerlo, come se fosse una spugna. Invertire lo stampo in un collo di bottiglia e farlo raffreddare completamente, per circa un'ora. Con una spatola stretta o un coltello staccare dolcemente il dolce dallo stampo e metterlo in un piatto da portata. Se si desidera, glassare il dolce e guarnirlo con frutta e/o salse di frutta (è divino servito semplicemente con lamponi e panna montata!)

VARIANTE AL CIOCCOLATO: omettere l'eventuale estratto di mandorla ed aumentare l'estratto di vaniglia a 1 cucchiaio. Ridurre la farina a 100 gr. e setacciare nel composto 50 gr. di cacao amaro in polvere.

Francesca Altieri

4/4 ALLA RICOTTA 

Ingredienti: gr 250 di farina, gr 250 di ricotta, gr 250 di zucchero, gr 20 di burro, 3 uova, una bustina di vanillina, un pizzico di sale, una bustina di lievito per dolci, una bustina di pinoli, zucchero in granella

Lavorare le uova con lo zucchero molto bene; unire la ricotta, il burro tagliato a pezzetti piccolissimi, la vanillina, il pizzico di sale e la farina setacciata con il lievito. Se piace, si può mettere una manciata di uvetta messa precedentemente a macerare nel rum.

Imburrare e infarinare uno stampo a ciambella, mettervi dentro il composto, pareggiare il tutto e cospargervi sopra i pinoli e lo zucchero in granella. Forno a 180° per 50 minuti. Per cuocere io uso il forno statico con una ciotolina d’acqua dentro.

Maria Luisa Trapanotto

QUATTRO QUARTI 

Prova con queste proporzioni: pesi tre uova (o quattro, se hai una forma grande)e prendi la stessa quantità di burro, zucchero e farina. Monti bene il burro morbido con lo zucchero, fino a che lo zucchero è sciolto; aggiungi le uova una a una, alternandole a cucchiaiate di farina mescolata a un cucchiaino di lievito. Puoi aromatizzare con buccia di limone o vaniglia. È una 'ricetta' vecchia come il mondo, base da sempre di dolci casalinghi. In Francia la chiamano 'quattro quarti'; io adopero questo impasto, che non resta affatto secco, anche per i muffins. Cuoci a 180°.

Alda Muratore

TORTA CON LA PANNA INVECE DEL BURRO 

(facile e veloce)

250 g panna da montare, 250 g zucchero, 4 uova, buccia grattugiata di limone, 300 g farina, 2 cucchiaini di lievito,100 g gocce di cioccolato fondente (quelle, per intenderci, che si usano per i cookies) o, in mancanza, 100 g di cioccolato fondente spezzato con il coltello in frammenti piccoli, 150 g zucchero. Una teglia rettangolare (ca 32 x 39 cm), imburrata o foderata con carta da forno. Per la glassa : 150 g zucchero a velo, succo di limone q. b. Mescolare insieme gli ingredienti in una ciotola: prima battere le uova con lo zucchero, senza montarle, poi aggiungere metà farina, la panna e l’altra metà della farina con il lievito e la buccia di limone, da ultimo il cioccolato, oppure mettere tutto insieme nel robot da cucina, anche in questo caso però il cioccolato sarà aggiunto quando tutto il resto è ben amalgamato.

Versare nella teglie e cuocere a 180° una mezz’oretta – attenzione che non secchi. Sformare e lasciare raffreddare, spennellare con la glassa e quando la glassa si è solidificata tagliare a tranci.

Per una presentazione ad effetto si taglia la torta a losanghe regolari, si montano altri 250 g di panna e si decora ogni losanga, subito prima di servire, con un ciuffetto di panna al centro e piccoli frutti (es. lamponi, spicchi di ananas…) intorno alla panna.

Io la preferisco semplice, è buona con il caffè. Una volta tagliata, si può congelare, basta togliere la quantità necessaria dal congelatore alla sera per averla, buona, al mattino a colazione.

Alda Muratore

TORTA ROSA NERA AGLI ALBUMI

8/10 albumi

200 gr zucchero

100 gr farina

100 gr burro fuso e freddo

50 gr cacao amaro

1 bustina lievito vanigliato

1 buccia di limone grattugiata

1 manciata di nocciole macinate finissime

Mescolare bene il burro fuso con lo zucchero e aggiungere le mandorle, farina, cacao e lievito setacciati insieme. Se l'impasto e' duro, aiutarsi con un po' degli albumi. Aggiungere gli albumi montati a neve ben ferma, mescolare il minimo indispensabile solo a dare un colore uniforme all'impasto e porre in una tortiera imburrata e infarinata. In forno a 200 gradi per 35-45 min.

Alessandra Affatato

TORTA DI MELE CREMOSA

1 kg. di mele sbucciate e tagliate a fettine

100 g. di burro

100 g. di zucchero

150 g. di farina

2 uova

1 cucchiaino di lievito

1 pizzico di sale

250 g. di yogurt

Montate le uova con lo zucchero,fino a quando saranno gonfie e spumose; aggiungete poi il burro morbido, la farina setacciata con il lievito e, infine, lo yogurt.

Versate nella teglia (24-26cm) imburrata e infarinata (io ho usato la carta da forno) coprire con le mele tagliate a dadini e cospargete di zucchero e con qualche ciuffetto di burro (io la preferisco senza burro).

Cuocete in forno preriscaldato a 180° per 40 minuti; coprite con un foglio di alluminio e proseguite la cottura per un’altra mezz’ora. E' una ricetta di Nightfairy. E' come se ci fosse la crema. Prima di prepararla ero piuttosto scettica per la quantità di mele. Mi sono ricreduta. Provatela!

Tiziana Semeraro

TORTA MIMOSA

Ingredienti: un pan di spagna da circa 600 gr - mezzo bicchiere di liquore Strega - un bicchiere di latte.

Per la crema: 4 tuorli d'uovo - 120 gr di zucchero - 50 gr di farina - 1/2 litro di latte - la buccia grattugiata di 3 limoni - 1/2 litro di panna montata, leggermente dolcificata - sale.

Con un coltello seghettato togliere al pan di spagna un disco dello spessore di 1,5 cm e tenerlo da parte. Scavare con un coltellino appuntito la forma rimanente, lasciando tutto attorno e sul fondo uno spessore di circa 2 cm; si deve ricavare una specie di scatola vuota, rotonda. Tenere da parte le briciole ottenute, sminuzzandole bene. Preparare la crema sbattendo insieme i tuorli, lo zucchero, la farina e un pizzico di sale. Far scaldare sin quasi a bollire il latte, versarvi la rapatura dei limoni, coprire e lasciare in infusione per 10 minuti. Versare il latte caldo sul composto di tuorli e zucchero e far addensare al fuoco, rimestando in continuazione; quando inizia a bollire, dare qualche minuto di cottura, togliere dal fuoco e far raffreddare. Incorporarvi delicatamente la panna montata. Unire in una ciotola il bicchiere di latte al liquore Strega e con metà dose pennellare la scatola di pan di spagna, riempirla con la crema preparata, lasciandone qualche cucchiaio, e coprire con il coperchio, mettendolo a rovescio (la parte tagliata in alto). Pennellare anche questo con la bagna di latte e liquore poi rivestire tutto il dolce con la crema rimasta. Far aderire a tutta la superficie le briciole di pan di spagna messe da parte e tenere in frigo per 4 o 5 ore prima di servire. Per una presentazione più bella, invece di sbriciolare il pan di spagna scavato, si può provare a estrarlo in pezzi abbastanza grandi e poi tagliarli regolarmente a cubetti piccolissimi, da usare come le briciole per rivestire il dolce.

PAN DI SPAGNA 

Accendo il forno (normale, non ventilato) a 180° e preparo imburrata e infarinata uno tortiera diametro 26

In una bacinella monto con le fruste dello sbattitore elettrico 4 uova medie intere (non fredde di frigo), 150 gr di zucchero semolato, un pizzico di sale e una bustina di vanillina. Comincio a bassa velocità e arrivo alla massima, finchè il composto "scrive": cioè alzando le fruste si forma una fettuccia che ricade nella bacinella e rimane per un poco in evidenza, come se fosse un disegno, sulla superficie; non sono mai andato oltre i 10/12 minuti di sbattitura. A questo punto tolgo lo sbattitore e incorporo 150 gr di farina di tipo 00: quattro cucchiai alla volta, attraverso un setaccino e mescolando con un cucchiaio di legno dal basso verso l'alto con GRANDE, GRANDE delicatezza.Verso nello stampo, livello la superficie e metto in forno per 30/35 minuti.Il lievito proprio non ci vorrebbe: caratteristica del pandispagna è la lievitazione a piccolissime bolle, che gli conferiscono, nello stesso tempo, compattezza e morbidezza; questo si ottiene solo con la lievitazione dovuta alle uova.

Sergio Salomoni

CESTINO DI FRAGOLE


Ingredienti: gli stessi della torta mimosa, usando però un pan di Spagna cotto in una teglia rettangolare.
Pasta bigné secondo ricetta. Pasta di mandorle verde secondo ricetta. Fragoloni gr 600 
Pasta bigné : Far spiccare il bollore a gr 250 acqua con gr 100 burro e un pizzico di sale.
Versare tutta insieme gr 150 di farina e lavorare sul fuoco col mestolo di legno fino a quando si formerà una palla, che si staccherà dal mestolo e dalle pareti della casseruola, continuare a cuocere ancora qualche minuto fino a quando si sentirà come un leggero sfrigolio.
Far freddare ed aggiungere uno alla volta e lavorando bene dopo ciascuna aggiunta,4 uova intere.
Per formare i quattro lati della cassetta di pasta bigné disegnare sulla carta forno la lunghezza e l'altezza dei lati della torta e poi con la siringa con la bocchetta rigata disegnare delle righe 
parallele, una accanto all'altra, secondo la lunghezza e l'altezza desiderata e fare poi ad intervalli regolari dei trattini verticali, uno si e uno no scambiati, a similare l'intreccio del vimini. 
Per rendere l'idea:
-----I-----I-----I-----I---
--I-----I-----I-----I-----I
-----I-----I-----I-----I---
Cocendo la pasta bigné gonfierà leggermente e si unirà tutto.
Formare due lati lunghi e due corti, su i due lati corti formare sempre con la pasta bigné due piccoli manici.
Colorante verde: Lavare e tritare un mazzetto di spinaci crudi, mettere il trito in una salvietta pulita e strizzare forte raccogliendo il succo in un tegamino.
Far scaldare sul fuoco pochi minuti, fino a quando il liquido si separerà e verrà a galla come una gelatina verde. Scolarla ed usarla per colorare, aggiungerne poca per volta perchè tinge molto ma è del tutto insapore.
Pasta di mandorle: Sbollentare e sbucciare delle mandorle sgusciate, frullarle con pari peso di zucchero a velo, unendo poche gocce d'acqua o di chiara d'uovo per amalgamare.(Pochissima acqua davvero e a gocce, altrimenti diventa una pappa) (Per velocizzare si può usare la farina di mandorle già pronta in vendita in bustine da gr 100). Seguire esattamente le istruzioni della torta mimosa, tagliando lo strato superiore della torta ad uno spessore di cm 1,5 , e vuotando la torta in modo da avere una scatola rettangolare vuota (in questo caso, a differenza della torta mimosa, la pasta tolta non sarà utilizzata). 
Bagnarla col liquore allungato e riempirla con la crema chantilly preparata, meno qualche cucchiaio.
Riposizionare il coperchio, mettendolo a rovescio e pennellare anche questo.
Spalmare tutto il dolce con la crema rimasta. Lavare velocemente le fragole ed asciugarle bene con della carta da cucina. Far aderire ai quattro lati le strisce di pasta bignè preparate, ad imitare la cassetta, e allineare in bell'ordine sulla superficie del dolce i fragoloni tagliati a metà, guarnendoli con delle foglioline di pasta di mandorle.

Porzia Losacco

CROSTATA CON RICOTTA E NUTELLA 

Per la pasta:

300 gr di farina 00 -70 gr di zucchero - 1 uovo - 100 gr di burro da sciogliere in 2 cucchiai di latte - 1 bustina di lievito - 1 bustina di vanillina - la buccia di un limone grattugiata

Per il ripieno:

4/5 cucchiai di nutella - 300 gr di ricotta morbida (tipo vallelata) - 1 uovo -2 cucchiai di zucchero - Aroma di arancio  - 2 pugni di granella di nocciole

Per la pasta procedere come per la comune pastafrolla.

Per il ripieno impastare la ricotta con l’uovo, lo zucchero ,l’aroma di arancio e la granella di nocciole.

Stendere poco più Della metà Della pasta in una teglia imburrata e infarinata , ricoprire con la nutella

E poi con la crema di ricotta.

Con la restante pasta frolla ,ricavare delle bricioline DA cospargere sulla torta.

Infornare a 180° per 30/40 minuti.

Spolverare di zucchero a velo.

Laura Malavasi

CROSTATA MERINGATA AL LIMONE 

Ingredienti

per la pasta frolla: 300 g farina, 200 g burro, 100 g zucchero, 3 tuorli d'uovo, 1 pizzico sale, burro e farina per lo stampo

Crema di Alda Muratore: 2 tuorli, 2 cucchiai di zucchero, 1 cucchiaio di farina, un bicchiere grande( da acqua) di latte, succo di un limone

Per questa dose di frolla farne il doppio della dose

Per la meringa: 4 albumi d'uovo, 120 g zucchero a velo

Preparazione: Preparate prima la pasta frolla. Impastate velocemente la farina, il burro, lo zucchero, il sale e i tuorli con la punta delle dita in modo da non scaldare troppo l'impasto, quindi raccoglietelo in una palla, rivestitelo di pellicola trasparente e ponetelo in frigorifero a riposare per 30 minuti. Nel frattempo preparate la crema amalgamando lo zucchero con la fecola e i tuorli e diluendo il tutto con il succo del limone. Mettete su fiamma bassa, sempre mescolando; dopo una decina di minuti comincerà un bollore appena accennato, cuocete 2 minuti circa. Trascorso il tempo di riposo prendete la pasta frolla dal frigo, stendetela e foderateci uno stampo imburrato e infarinato. Punzecchiate la pasta con una forchetta, ricopritela con carta forno e riempite la crostata con fagioli secchi. Cuocetela in forno preriscaldato a 190°C per 20 minuti circa, quindi eliminate carta e fagioli e riempite la crostata con la crema al limone. Fate continuare la cottura per circa 15 minuti. Montate a neve 4 albumi, poi incorporatevi a pioggia, poco alla volta, lo zucchero a velo; con un cucchiaio distribuite la meringa sulla crostata. Mettete sotto il grill ben caldo e togliete quando la meringa si sarà rassodata e apparirà dolcemente colorita. Servite la crostata fredda.

Pinella Orgiana

CIAMBELLONE SOFFICE 

250gr. di zucchero, 250 gr. di farina, 3 uova , 130 gr. di olio di semi o di oliva, 130 gr. di acqua, una bustina di lievito, un pugnetto di uvetta(facoltativo)

un pò di rum.

Mettere nel robot le uova , sbatterle con lo zucchero fino a farle diventare spumose, aggiungere l'olio, l'acqua , il rum,la farina ed infine il lievito.

se si vuole anche l'uvetta infarinata.

imburrare uno stampo a ciambella, come quello del budino, versarvi i 3/4 del composto.

Nel rimanente composto mettere un cucchiaio di cacao amaro, mescolare bene

e far cadere nello stampo sul composto bianco.

fare dei cerchi concentrici con un coltello per far venire l'effetto marmarizzato.

Cuocere in forno caldo per circa 40 minuti, farà fede la prova stuzzicadente.

Vi assicuro che non ho mai mangiato un ciambellone così soffice.

N.B. il composto alla fine risulterà piuttosto liquido, non aggiungere altra farina, è proprio così che deve venire, ed è questo il segreto della sua morbidezza.

Adelaide Melles

TORTA TENERINA 

200 gr cioccolato fondente, 130 gr zucchero, 100 gr burro, 3 uova, 3 cucchiai rasi di farina, 1 cucchiaio cacao dolce o amaro a piacere

Montare i tuorli con lo zucchero fino a renderli bianchi e spumosi, sciogliere a bagnomaria e separatamente burro e cioccolato e fare un po raffredare. Unire alo zabaione la farina e poi burro e ciocc. fusi. Completare con il cacao in polvere, e per ultimo gli albumi montati a neve ferma. Imburrare una teglia del diametro non superiore a 26 cm (a seconda della dimensione verrà più o meno spessa) e infornare a 200° per 5 min. e poi per altri 20 a abbassare a 180. Spolverizzare con zucchero a velo e se si vuole accompagnare con crema inglese o panna montata. La particolarità sta nella cottura, infatti lasciandola in forno al massimo 25 minuti a 200° per i primi 5 e poi a 180° si forma fuori una crosticina croccante e dentro rimane la scioglievolezza del cioccolato fondente. E' perfetta servita tiepida con crema inglese fredda.

Silvia Ferrari

TORTA DI PERE E CIOCCOLATO DELLA VANNA 

Pasta frolla: 300 g di farina, 150 g di zucchero, 1 cucchiaino raso di lievito, 3 tuorli, 150 g di burro, limone grattugiato.

Farcia: 2 pere kaiser, 10 amaretti sbriciolati a mano, 100 g di cioccolato fondente spezzettato a mano.

In una ciotola mescolare la farina con il burro a cubetti, versare tutto sulla spianatoia e impastare con gli altri ingredienti. Mettere a riposare per 30 minuti in frigorifero avvolto in pellicola. Stendere la pasta frolla e per 2/3 foderare uno stampo da crostata imburrato e infarinato, l'altra parte lasciarla per le guarnizioni. Tagliare le pere in fettine molto sottili e appoggiarle sulla pasta, sopra amaretti e sparsi degli gnocchetti di pasta( palline schiacciate della

grandezza di una noce ).Ancora sopra cioccolato spezzettato. Forno 180° per 30 minuti.

Appena sfornata spolverare di zucchero a velo.Quando è fredda togliere dallo stampo e cospargere di zucchero a velo. Questa ricetta è di una mia

carissima amica, io la chiamo torta di pere e cioccolato della Vanna.

Maria Pia Trubiani

TORTA CAPRESE 

(ruoto diam. 24cm)

200 gr zucchero, 200 gr cioccolata fondente, 200 gr mandorle con la pelle, 200 gr burro, 5 uova, 2 fialette di essenza di mandorle, 1 bustina vanillina

PROCEDIMENTO:Tritare le mandorle con lo zucchero, sciogliere il cioccolato con il burro, sbattere le uova. Mescolare tutti gli ingredienti. Infornare in forno già caldo per 10 min a 200 gradi e per 40 min a 170 gradi. Io l'ho fatta parecchie volte, ha sempre avuto successo. Pero' secondo me 2 fialette di aroma sono un po' troppe, io ne metto una sola. un'altra cosa, il giorno dopo e' piu' buona!!!!Puoi servirla con crema inglese, panna, marmellata calda di mirtilli... Ma è superba anche sola ben spolverata di zucchero a velo, magari con un fiore fresco disposto sopra...

CAPRESE BIANCA 

(ruota diam. 24cm)

170 gr zucchero, 200 gr cioccolata bianca, 200 gr mandorle con la pelle, 150 gr burro, 5 uova, 1 fialetta di essenza di mandorle, 1 bustina vanillina

1 bicchierino di limoncello + buccia di 2 limoni grattata e il succo di 1/2 o in mancanza 2 fialette di aroma al limone

Tritare le mandorle con lo zucchero,sciogliere il cioccolato con il burro,sbattere le uova. Mescolare tutti gli ingredienti insieme,versare in una teglia imburrata e infarinata. Infornare in forno già caldo per 10 min a 200 gradi e per 40 min a 170 gradi.

Lydia Capasso

MELANZANE AL CIOCCOLATO 
Ingredienti: Melanzane kg 1 (quelle di colore chiaro) - Farina q.b. - Sale q.b. - Cannella 1 bustina - Olio per friggere 1 padella piena - Uova per indorare 1 o 2 - Limone 1/2 buccia - Zucchero gr 100

Per il ripieno: Cedro candito gr 50 - Mandorle sgusciate g 30 - Amaretti 2 - Scorze candite di arance g 30
Cioccolato fondente g 25 - Vaniglia q.b.
Per la crema al cioccolato: Latte dl 7,5 - Cacao amaro g 50 - Zucchero g 100
Procedimento: Sbucciate Le melanzane, tagliatele per il lungo a fette piuttosto sottili (fra grandi e piccole dovrebbero risultarne circa 24) tenetele per un'ora sotto sale, lavatele, premetele, asciugatele e friggetele in abbondante olio caldo senza farle colorire troppo, né lasciarle indurire. Mettetele infine su una carta da fritto ad asciugare e raffreddare. Quando sono fredde, infarinatele, indoratele nell'uovo leggermente salato e friggetele una seconda volta. Fatele nuovamente asciugare sulla carta e, ancora calde,
rivoltatele in una miscela di zucchero, cannella e buccia di limone private le mandorle della loro buccia dopo averle immerse per 2 minuti in acqua bollente. Asciugatele, poi fatele imbiondire nel forno caldo. Tritate abbastanza minutamente il cedro, le scorzette, le mandorle, la cioccolata. Sbriciolate gli amaretti e mescolate bene tutto. Sciogliete lo zucchero e il cacao nel latte e fate bollire a fuoco dolce per una ventina
di minuti in modo che la crema diventi tanto densa da rivestire leggermente il mestolo. In un vassoio fondo da portata versate un mestolino di cioccolata, poi allineate, l'una accanto all'altra, otto fette di melanzane, cospargendole con una parte del ripieno e versandovi sopra un pò di cioccolata. Sopra le prime mettete altre otto fette e nell'ordine gli altri ingredienti. Fate infine l'ultimo strato di melanzane, coprite con il ripieno rimasto e versate tutta la cioccolata che vi sarà avanzata. Chiudete ermeticamente il
recipiente perché il dolce non acquisti sapori e odori sgradevoli, e tenetelo 4-5 giorni in frigo prima di servirlo.

Anna Amalia Villaccio
TORTA DELLA NONNA

Ingredienti:gr 150 di zucchero – gr 280 di farina – 4 tuorli – gr 70 di burro morbido – 2 cucchiai di liquore tipo marsala – un pizzico di sale – 1/2 bustina di lievito – buccia grattugiata di 1 limone. X la crema: 1/2 lt di latte, 3 tuorli, gr 80 di zucchero, gr 50 di farina, 1 bustina di vanillina e un pizzico di sale.

Lavorare i tuorli con lo zucchero e il burro; aggiungere rapidamente gli altri ingredienti e raccogliere il tutto a pallina (è una specie di pasta frolla). Far riposare in frigo x almeno 30 minuti. Trascorso questo tempo dividere l'impasto a metà; con una parte fare un disco di cm 26 ca. di diametro e farlo cuocere a 180° x circa 10 minuti. Nel frattempo preparare la crema pasticcera: riscaldare il latte e nel frattempo sbattere i tuorli con lo zucchero, la vanillina, il pizzico di sale, e la farina. Diluire il tutto con il latte intiepidito. Mettere sulla fiamma e portare il tutto lentamente ad ebollizione mescolando continuamente. Coprire il disco parzialmente cotto con la crema preparata e coprire con un secondo disco di pasta sigillando bene i bordi. Pennellare la superficie con un po' di uovo sbattuto e cospargere la superficie con mandorle a scaglie e pinoli. Cuocere a 180° x altri 20 minuti fino a che la superficie è ben dorata. Quando il dolce sarà freddo cospargere la superficie con zucchero a velo.

Maria Luisa Trapanotto

TORTA SBRICIOLATA DI RICOTTA E AMARETTI 

Ingredienti per il ripieno: 300 gr di ricotta vaccina fresca, 90 gr di zucchero, 1 uovo intero, 1-2 cucchiai di latte (solo se la ricotta è ben asciutta), circa 20 amaretti.

Per l’impasto: 300 gr di farina, 1 uovo intero, 1 etto di burro ammorbidito ma non fuso, 100 gr di zucchero, 1 bustina di lievito e una di vanillina.

In una terrina mettere la ricotta con l’uovo e lo zucchero, mescolare bene e rendere fluido eventualmente aggiungendo poco latte o Amaretto di Saronno. Sbriciolare gli amaretti ed amalgamarli al composto di ricotta. Mettere in frigo.

In una pentola alta almeno quanto il vostro sbattitore elettrico, mettere la farina, il burro, l’uovo e lo zucchero. Con le fruste, mescolare il composto che tenderà a formare dei bricioloni. Aggiungere il lievito e la vanillina e, se serve, un po’ di farina per rendere il tutto più sbriciolato. Imburrate e infarinate una tortiera da 25 cm o un contenitore rettangolare di metallo, cospargete la base con le briciole fino a formare uno strato che, con un po’ di pressione delle mani, formerà la base della torta. Deve rimanere un po’ meno della metà del composto sbriciolato. Spalmare sulla base la crema di ricotta, avendo cura di lasciare 1 cm e ½ dai bordi. Poi ricoprire con le altre briciole. Cuocere in forno a 180° per circa 40 minuti. Spolverizzare di zucchero a velo prima di servire.

Elena Di Giovanni

TORTA DI MELE SBRICIOLATA 

200 gr farina , 150 gr zucchero, 100 gr burro, 1 cucchiaino lievito in polvere, 2 uova, 200 gr. panna liquida, 1 joghurt bianco, 100 gr zucchero di canna

1 kg di mele

Fare impasto con farina, zucchero, burro e lievito, devono risultare delle briciolone, versare 3/4 dell'impasto in una tortiera a cerniera (diam 24) metterci sopra le mele sbucciate e tagliate a fettine sottili, versare sopra il rimanete 1/4 dell'impasto. Non premete … tutto deve risultare molto irregolare. Infornare a 180-200 gradi per 20 minuti ... nel frattempo mescolate con una frusta tutti gli altri ingredienti (panna, joghurt, uova e zucchero di canna) ... passati i 20 min. di forno estraete la torta dal forno e versateci sopra questo composto ... infornate nuovamente per 40 minuti. (180 gradi se ventilato ... 200 senza ventilazione) Man mano che stendevo le mele, aggiungevo dell'uvetta e una leggera spolverata di cannella in polvere. Lo yogurt non deve essere dolce, io ho usato uno yogurt naturale intero della centrale del latte. Nel mio forno l'ho cotta a 170° (statico) perchè a 200° sarebbe bruciata la crema, e, a metà cottura l'ho coperta con un foglio di carta forno.

Marina Braito

CROSTATA (DI MELE) CON PASTA PARADISO

Pasta frolla

280 gr di farina

150 gr di burro

100 gr di zucchero a velo

1 tuorlo

30 gr di latte

1/2 cucchiaino di miele

1/2 cucchiaino di Pan degli angeli

limone grattugiato

1 pizzico di sale

Preparare la pasta frolla montando il burro con lo zucchero e il miele. Aggiungere gli altri ingredienti e impastare velocemente. Far riposare in frigo.

Per il ripieno

4/5 mele annurche o renette

2 cucchiai di zucchero mescolato con poca cannella e vanillina.

200 gr di marmellata di albicocche

Pasta Paradiso

60 gr di farina

40 gr di fecola

4 tuorli+ 1 uovo intero

100 gr di zucchero

30 gr di burro

1 pizzichino di vanillina

.imburrare 2 teglie rotonde di 16 cm di diametro (è preferibile farne 2 invece di una, il risultato è migliore) Stendere la pasta frolla sottile,4mm circa,foderare con questa le teglie e porle in frigo. Tagliare le mele a fettine e spolverizzare con lo zucchero e un pò di liquore. Montare i tuorli e l'uovo con lo zucchero per 20 minuti circa. Non è di facile esecuzione, bisogna montare alla perfezione le uova e amalgamare

con molto garbo la farina e la fecola passandola con un piccolo setaccio ed anche al momento di aggiungere il burro sciolto da versare caldo nell'impasto. Mescolare molto delicatamente. Se non si vuole rischiare si può aggiungere un cucchiaino di Pan degli angeli. Spennellare il fondo della pasta frolla con la marmellata.

Versare la pasta Paradiso nelle 2 teglie e disporre su le mele a raggiera. Infornare a 160° per 25/35 minuti. Lucidare la superficie delle crostate con marmellata diluita in poca acqua.

Elisabetta Cuomo

DOLCE AL LIMONE

Ingredienti: 3 uova 3 grossi limoni non trattati 250 gr. di burro. 250 gr. di farina autolievitante o farina 00 1⁄2 bustina di lievito in polvere 250 gr. di zucchero 3 cucchiai di zucchero a velo( più quello necessario per l’eventuale glassa)facoltative ciliegine e cedro canditi per decorare.

Lavorare bene in una ciotola uova, burro, zucchero e la scorza grattata dei limoni (tutta), nonché il succo di mezzo limone, aggiungere la farina e continuare a rimestare fino ad avere una pasta liscia, versare in una teglia unta e infarinata e cuocere per 40 minuti circa in forno a calore medio.Sformare il dolce su un piatto e, mentre è ancora caldo, forarlo in più punti con un ferro da calza e versare nei buchetti uno sciroppo ottenuto con il succo dei due limoni e mezzo restanti e con lo zucchero a velo.Guarnire con zucchero a velo o,meglio, con una glassa di zucchero a velo e limone e con canditi.Usando il robot da cucina io parto frullando le scorze di limone con lo zucchero e aggiungo poi , man mano gli altri ingredienti.

Ofelia Maria Allegretta

MATTONELLA AL LIMONE
per 8 persone circa

stampo tipo plum-cake lungo circa 30 cm

1/2 litro di panna liquida fresca (del tipo da montare)

5 tuorli d'uovo

3 albumi

300 grammi zucchero al velo

2 e 1/2 tazzine da caffè di succo di limone filtrato (*)

2 cucchiai rasi di buccia di limone grattuggiata

(*) per tazzine da caffè si intende del tipo da bar non più grande, altrimenti se si usa la stessa dose misurata in tazzine più grandi il semifreddo risulterebbe troppo aspro, quasi sgradevole. Con un mixer elettrico montare i tuorli con lo zucchero fino ad ottenere una crema gonfia e spumosa, quindi, sempre frullando, aggiungere adagio il succo di limone e la scorza grattuggiata. Montare la panna . A parte, montare gli albumi a neve fermissima. Con una spatola flessibile o un cucchiaio di legno, unire al composto di uova e limone prima la panna montata poi gli albumi a neve: è indispensabile mescolare dal basso verso l'alto in queste ultime due fasi altrimenti si rischia di smontare e la pannna e gli albumi.

Sarebbe ideale foderare lo stampo o con pellicola o carta oleata o da forno

per agevolare il capovolgimento del dolce prima di servirlo.

Una volta che lo stampo è foderato, versare il composto, livellarlo battendolo

sul piano del tavolo, coprirlo con pellicola o alluminio e mettere nel congelatore.

Non occorre scongelarlo prima di servirlo: sarà sufficiente, dopo averlo

capovolto su un piano tipo tagliere (non so come lo chiamate voi quel pezzo

di legno o di plastica dove triti le erbe con la mezzaluna o il coltello),

tagliarlo con un coltello grande da cucina la cui lama sia stata passata

sotto l'acqua calda.

Disporre la fetta nel piattino e guarnire con fettina di limone tagliata

artisticamente e foglioline di menta (facoltativo).

In alternativa alla forma di mattonella, si possono realizzare gli stampini

monoporzione da servire guarniti allo stesso modo.

io l'ho fatta anche all'arancia, invece che al limone: ottima! e la puoi servire con una salsina calda di lamponi o altri frutti di bosco...

Babette

CHANTILLY AL CIOCCOLATO

Paul De Bondt corso maggio 2005

Dosi per 12 ciotole Cioccolato fondente al 70% di cacao 350gr di ottima qualità Panna fresca al 35% di grasso 600gr.

Montare 425 gr di panna ( non eccessivamente) e metterla in frigorifero ad aspettare. Spezzettare il cioccolato, scioglierlo con il microonde o a bagnomaria. Scaldare 175 gr di panna: deve essere bella calda quasi bollente ma non arrivate a farla bollire, anche questo si può fare al Microonde.Aggiungere il cioccolato sciolto a filo sulla panna ben calda: mescolare velocemente con energia e bene si deve creare una emulsione, in pratica una massa omogenea in cui non si distingue più la panna dal cioccolato, la temperatura deve essere all’incirca di 50° , Versare l'emulsione calda in una sola volta sulla panna montata ( ma non montata troppo)Mescolare con molta energia le due masse senza paura di smontare, (apparentemente si smonta)Si ottiene una massa piuttosto liquida, tutto a posto è giusto così,versare in 12 ciotole e mettere in frigorifero per almeno 2 ore. Alla fine la mousse sarà soffice leggera e della giusta compattezza. io le decoro con semi di cacao e cacao

Rosanna Sora

CREME CARAMEL AL MICROONDE

2 uova intere + 3 tuorli

1/2 lt. di latte

100 gr di zucchero+ quello per il caramello.

versare lo zucchero nel latte e in microonde 4' potenza max

versarlo lentamente e mescolando sulle uova precedentemente sbattute.

intanto preparare sul gas il caramello.

in una teglia (meglio con il buco) versare il caramello, versare sopra il composto.

in microonde: 4' potenza max, poi 7' potenza 4.

in inverno la lascio a temperatura ambiente, in estate in frigo, poi riempio il buco con la panna montata.

Flavia Nicoletta Mazzola Clerici

PANNA COTTA SENZA GELATINA 

per 12 persone

1/2 litro di latte, 1/2 litro di panna, 125 gr di zucchero, 125 gr di miele, 250 gr di albumi, 20 chicchi di caffé, 1 baccello di vaniglia, 1 stecco di cannella,

1 scorza di arancio non trattato, 1 scorza di limone

Mescolare latte,panna ,zucchero,miele,cannella,vaniglia,arancio e limone più i chicchi di caffé portando piano piano ad ebollizione. Mescolare di continuo.

Appena giunti ad ebollizione,spengere e far riposare per circa 1 ora.. Filtrare ed unire agli albumi leggermente sbattuti. Imburrare uno stampo da forno e cuocere a bagnomaria per circa 1 ora e 40 minuti a temperatura di 160 gradi. Quando si toglie rimane morbido al tatto,ma raffreddandosi raggiunge la giusta consistenza. Sfomare da freddissimo e servire con salse alla frutta,cioccolata o caramello. Si conserva in frigo per diversi giorni e nel congelatore non ancora sformato.

Anna Calonaci

TORTA SOFFICE DI LIMONI E MANDORLE

3 limoni non trattati

250 gr di zucchero

300 gr di mandorle in polvere

6 uova

1 cucchiaino di lievito in polvere

zucchero a velo

sale

Lavare con cura il limoni, metterli in una casseruola e coprire con abbondante acqua fredda. Portare a ebollizione e fare cuocere per circa un'ora o finche' non risulteranno molto morbidi. Scolare e lasciar raffredare, tagliare ciascun limone, eliminare i semi e frullare al mixer.

Separare i tuorli dagli albumi, metterli in una ciotola, aggiungere lo zucchero e montare per qualche minuto con una frusta fino a ottenere un composto cremoso e denso.

Incorporare le mandorle e il lievito, mescolare con cura e unire il pure' di limoni. Montare a neve gli albumi e amalgamare delicatamente al composto.

Foderare una tortiera di 22cm con carta da forno e versare il composto. Cuocere in forno preriscaldato a 180 gradi per 50' o fare la prova dello stuzzicadente. Laciare raffredare prima di mettere la torta sul piatto da portata e spolverizzare con zucchero a velo.

Danielle Khoury

POZZI D’AMORE STREPITOSI

200 gr farina 250 gr zucchero 250 gr olio di semi di girasole 5 uova 1 bustina pane angeli 1 buccia intera di arancia grattugiata succo di metà arancia

Si mettono nei pirottini, doppi, e negli stampini muffins. Si cuoce in forno medio-alto fino a cottura. Una volta freddi si taglia non una calottina, ma piu' propriamente un cono di impasto. Si inserisce la crema pasticcera e si riadagia il cappellino, spolverata di zucchero a velo. Sono deliziosi!

Note personali:

Le uova non sono separate. Si montano a lungo con lo zucchero e poi si alternano farina e liquido. Forse la bustina (di lievito) si puo' mettere non tutta, ma alla fine, la zia la usa intera e non ho mai sentito retrogusto nei suoi pozzi.

Ne vengono di sicuro piu' di una quindicina se non una ventina.

Il forno va a 170-180, se ventilato meglio 170. Fare la prova stecchino per la cottura. Non si riempiono piu' di 3/4.

La crema pasticcera non so zia come la fa, la mia non e' cosi' dolce. E faccio un misto di maizena e un misto di farina

Ingredienti: mezzo litro di latte 4 tuorli d'uovo 75 g di zucchero 20 g di farina 20 g di maizena stecca di vaniglia o buccia di limone

Sbianchire i tuorli con lo zucchero, unire farina e maizena con un setaccino, versale, lentamente un mestolo di latte caldo, per temperare il composto. Aggiungere il restante latte caldo e rimettere sul fuoco, mescolando sempre portare ad ebollizione. Far bollire almeno tre minuti per far si' che il sapore di farina scompaia.

Versare in una ciotola in un bagnomaria di acqua e ghiaccio e mescolare finche' non si e' freddata. Altrimenti, se la copri da calda ti fa la pelle in superficie, se non hai tempo mescola finche' non sale piu' vapore e copri mettendo la pellicola a contatto con la crema.

Per questa ricetta in particolare la farei leggermente piu soda. Con 30 grammi di amido e 20-30 di farina.

Ho montato 2 uova intere con 100 g di zucchero, molto a lungo, pian piano, con le fruste in funzione ho aggiunto l'olio (100 g), poi 80 g di farina setacciata con mezzo cucchiaino di lievito, buccia di limone e il succo di un mandarino (non avevo arancia).  Cottura 170. Ne sono venuti precisamente 7. Percio' la dose intera e' per circa 18 pozzi.  Adesso sono ancora caldi.

Vanno riempiti per circa 3/4. Quanto lievito hai messo? Perche' forse una bustina e' in effetti troppo, vedrai che, fatti una volta, poi ci prendi la mano.

Per pirottini intendo le formine di carta, quelle che si vedono alla base del dolcino. Meglio usarne due, una infilata nell'altra, perche' altrimenti non regge l'impasto, poi, in genere, io appoggio nelle teglie muffin (ma anche in quelle usa e getta di alluminio), solo per avere una maggior precauzione che l'impasto non strasbordi nel forno. Poi quando sono pronti, puoi sfilare una delle due formine di carta e lasciarli solo con quella che aderisce

Francesca Spalluto 

MOELLEUX AU CHOCOLAT

Dosi per 4 stampini

Ingredienti: 3 uova - 125 gr burro - 125 gr cioccolato fondente amaro al 70% di cacao - 100 gr zucchero a velo - 50 gr farina 00 setacciata

Preparazione circa 20'

Cottura: circa 10' 

Difficoltà: preparazione un po' delicata

Far fondere a bagnomaria il burro e il cioccolato e mescolare con una frusta.

Aggiungere le uova intere leggermente montando gli albumi a parte, lo zucchero a velo e la farina passata con un colino a rete.

Lasciare raffreddare completamente la miscela per circa 10' nel frattempo accendere il forno a 180°

Sulla leccarda mettere la solita carta da forno e quattro stampini di quelli da miniciambella ( oppure degli stampini tondi non troppo alti od ancora dei dischi di circa 6 cm di diametro ( l'effetto è più marcato però con lo stampino a ciambella per i motivi che poi verranno spiegati)

Mettere all'interno dello stampino dei fogli di carta da forno opportunamente sagomati per coprire l'interno e lascialo fuoriuscire di circa 1,5 cm

Riempire i vari stampini quasi al massimo e metterli nel forno già caldo per 9 minuti circa con cottura possibilmente dal basso.

Togliere i moelleux con cura estrema ( si possono rompere con gli esiti che si comprendono)e servirli immediatamente.La ricetta consiglia un accompagnamento con uno o due cucchiai di sorbetto al pamplemousse o volgarmente pompelmo rosa e scorzette candite d'arancio.Io personalmente ho usato invece la panna montata.

Il dolcetto dovrebbe emergere leggermente gonfio ( a metà strada tra il soufflé e lo sformato) bello caramellato, di forma perfetta e con la parte del cioccolato interna rimasta cremosa.

Problemi.: tirando fuori la moelleux si sfascia tutto e la parte cremosa che resta all'interno si "spatascia" con esiti estetici tragici.

La bellezza del dolce è data infatti dalla presentazione sul piatto come una miniciambella che una volta tagliata fa fuoriuscire la crema al cioccolato rimasta morbida all'interno dato il ridotto tempo di cottura.

Se il gioco è riuscito sarà il commensale che taglierà con forchetta o cucchiaino la preparazione e farà "ohhhh!!" con vostra estrema soddisfazione.

Altrimenti ci sono due possibilità, tirare fuori la torta di riserva oppure dire " assaggiate e pensate al sapore piuttosto che all'aspetto.

Cottura: personalmente ho elevato il tempo portandolo a 11 minuti perché avevo degli stampini profondi. Se si usa però lo stampino raccomandato che quindi cuoce bene anche all'interno 10 minuti dovrebbero bastare. Si può fare il tutto in un unico stampo ma l'effetto estetico è diverso ovviamente.

Alberto Baccani

TORTINI DAL CUORE MORBIDO 

200 gr di cioccolato fondente, 200 gr di burro, 160 gr di zucchero, 4 uova, 40 gr di farina, vanillina (la prossima volta penso di metterci del caffè solubile).

Imburrare e infarinare otto stampini in alluminio da porzione. Metterli in freezer. Sciogliere il cioccolato a bagnomaria con il burro e lo zucchero, sbattendo bene con una frusta. Fare leggermente raffreddare e incorporare le uova una alla volta. Aggiungere in ultimo la farina setacciata. Mettere il composto negli stampini e tenerli nel frizeer per quattro ore circa. Riscaldare il forno a 220° e infornare gli stampini congelati. Cuocere per dieci minuti. L'esterno sarà cotto, l'interno morbidissimo. Tenuti in congelatore per quattro ore= cottura 10 minuti,

tenuti in congelatore per 20 ore = cottura 15/20 minuti.

Vi accorgete che sono cotti quando crescono in cottura formando la crosta, quasi completamente, anche in superficie. Li ho serviti con panna liquida.

Laura Presilla

DELIZIA AL LIMONE

4 uova

80 gr. farina

25 gr. fecola

70 gr. zucchero

vanillina

750 gr.di panna fresca

700 gr. di crema pasticcera aromatizzata al limoncello

1 dl. di limoncello

3 limoni freschi.

Montare le uova con lo zucchero per 10 minuti circa. Unire delicatamente la farina e la fecola setacciate, poi unire un pizzico di vanillina. Versare il composto in stampini monodose, imburrati e infarinati (ne occorrono circa 6). Cuocere in forno caldo a 160° per 25 minuti circa. Montare 250 gr. di panna fresca (molto soda). Unire 350 gr. di crema pasticcera aromatizzata al limoncello con la panna appena montata e aggiungere anche della scorza di limone grattugiata. Sformare i piccoli Pan di Spagna e, con un coltellino, scavare un pò alla base, togliendo con pò di mollica. Riempire queste cavità con la crema mescolata alla panna (chantilly) e richiudere con la mollica tolta precendentemente. Mettere la crema rimasta in un robot, aggiungere il limoncello e della scorza grattugiata di limone. Frullare il tutto e aggiungere poco alla volta la panna zuccherata rimasta. Si dovrà ottenere una salsa fluida ma densa (tipo besciamella). Sistemate le delizie su un vassoio e versarvi sopra la salsa al limoncello preparata.

Elisabetta Cuomo

BABA’

500 gr di farina manitoba(0) 170 gr di burro 70 gr di zucchero 7 uova 60 gr di latte

25 gr di lievito di birra 1 pizzico di vanillina 10 gr di sale scorza di arancia o limone grattugiata

Per la bagna 1 litro e mezzo di acqua+600 gr di zucchero 2 bicchierini di rhum scorza di arancia e limone

Sciogliere il lievito di birra con poca acqua tiepida.Mescolare 100 gr di farina col lievito sciolto e 1 cucchiaino di zucchero,fare un panetto e farlo lievitare per mezz'ora.

In una ciotola capiente versare la restante farina,3 uova,lo zucchero,il burro,la vanillina e la scorza grattugiata,lavorare con forza,aggiungere il latte poco per volta.Sciogliere il sale in un albume,sbattendolo un po'.

Aggiungere il panetto lievitato e lavorare fino a rendere la pasta elastica,aggiungere un'altro uovo e lavorare.

.Aggiungere ancora un altro uovo e lavorare energicamente,aggiungere anche l'albume dove si è sciolto il sale. Aggiungere l'uovo rimasto e lavorare la pasta fino a renderla elastica come un chewing-gum,cioè filante.

Far lievitare la pasta per circa 1/2 ore. Imburrare 2 stampi per babà col buco e riempirli per 1/3 con la pasta.

Mettere a lievitare in un posto tiepido per 2/3 ore circa,la pasta dovrà triplicare il suo volume.

Infornare a 160° per 25 minuti circa.

Far bollire l'acqua con lo zucchero,raffreddare e aggiungervi il Rhum. Bagnare i babà con lo sciroppo.

Elisabetta Cuomo

BAVARESE DI PESCHE 

Circa 750 g di pesche bianche, ben mature e profumate ;

150 gr di zucchero a velo ;

succo di mezzo limone,

5 fogli di gelatina (colla di pesce) e

400 g di panna da montare.

Mettere a mollo la gelatina in acqua fredda.

Sbucciare e snocciolare le pesche, passarle al mixer : si deve ottenere 250 g di polpa frullata ; passare al setaccio fino.

Mescolare bene la polpa di pesche con lo zucchero e il succo di limone. Strizzare la gelatina, metterla in un pentolino con un cucchiaio d'acqua e fare sciogliere a fuoco bassissimo (oppure, in una ciotola in microonde). Trasferire la gelatina in una ciotola grande, e aggiungere il composto di pesche, ma attenzione : non tutto in una volta. Inizialmente si versa sulla gelatina a filo, rimenscolando bene, poi si aumenta gradualmente la quantità. In questo modo si evita che gelatina, calda, a contatto del composto freddo si rapprenda.

Lasciare riposare, al fresco, sorvegliando : quando comincia a cambiare consistenza, a essere meno liquida, è il momento di montare la panna e incorporarla. Per evitare grumi, meglio incorporare il composto di pesche alla panna (anche in questo caso, GRADUALMENTE e continuando a battere la panna). Mettere nella forma e lasciare in frigo fino al giorno dopo.

Per sformare, immergere brevemente la forma in acqua calda.

Si può decorare con fettine di pesche, o pesche e lamponi, oppure circondarla di una salsina ottenuta frullando 200 g di albicocche ben mature con 2 cucchiai di zucchero.

Variante Agli Ingredienti

200gr di acqua con 100gr di zucchero e la scorzetta gratuggiata di un limone fai bollire per 2 o 4 minuti poi aggiungi e fogli di colla di pesce e fai sciogliere io uso 3 fogli di colla per 250gr di polpa di pesche frullate con limone poi quando il composto tira si comincia a solidificare ma rimane ancora liquido aggiungo 200 gr di panna montata fermissima e fresca

Alda Muratore

CHEESE CAKE COTTO ALLE PESCHE

Per la base: 100 g farina, 30 g zucchero, 90 g burro, 1 tuorlo.

Per il ripieno: 250 g ricotta, 150 g panna da montare non montata, 100 g zucchero, 30 g farina, 3 uova separate. Un barattolo di pesche sciroppate.

Teglia a fondo amovibile e bordo alto di diametro = 20 cm (altrimenti il dolce resta troppo basso).

Impastare (anche nel mixer) gli ingredienti per la base, risulta una pasta frolla morbida che va stesa sul fondo della teglia (non sui bordi): stendetela spingendo con le mani, è troppo morbida per usare il mattarello. Mettere in frigo la teglia con il fondo di frolla. Accendere il forno a 170°.

Battere brevemente la ricotta con lo zucchero, aggiungere gradualmente gli altri ingredienti. Si ottiene una crema piuttosto liquida. Battere gli albumi a neve molto ferma, aggiungere, battendo alla velocità minima, il composto precedente, facendolo scendere a filo sulle fruste: non solo gli albumi non si smontano (se erano montati bene), ma il tutto si amalgama perfettamente.

Fare sul fondo di frolla uno strato di fettine di pesca (ben sgocciolate) e versarvi sopra la crema.

Cuocere a 170° per circa 1 ora e mezzo; sorvegliare la cottura: se la superficie scurisce, coprirla con carta alluminio. Verificare la cottura: la lama di un coltellino deve uscire umida, ma senza impasto attaccato alla lama.

Alda Muratore

CHEESECAKE

Fondo: 2 etti di biscotti oro saiwa sbriciolati. mezzo etto di zucchero di canna e 50 gr di burro. Mescolare il tutto e disporlo sul fondo di una tortiera (possibilmente di quelle che si aprono con la cerbiera). Infornare per 15 minuti.

Intanto far ammorbidire in acqua fredda 2 fogli di gelatina di pesce. Strizzarli e scioglierli a bagnomaria con 50 ml di succo di limone. mescolare 6 etti di Philadelphia con 2 uova, 2 etti di zucchero, la gelatina e l'equivalente di panna montata. Mettere nella tortiera, sopra al fondo ormai cotto e mettere in frigo ( a volte lo metto nel freezer per fargli prendere consistenza più velocemente). Prima di servirlo aggiungi la copertura con i frutti di bosco. Puoi usare quelli freschi facendoli cuocere con un poco di zucchero o quelli surgelati (anch'essi da cuocere con zucchero).

Questa ricetta mi è stata data da una mia amica americana. Il risultato è ottimo (i biscotti e il philadelphia sono gli omologhi degli stessi prodotti americani).

Oggi mi sono cimentata con il cheese cake a crudo, ricetta di Elisabetta Romanini, ed è stato un vero trionfo!

Ho però dimezzato le dosi della crema perchè il mio unico stampo a cerniera è di 20 cm. di diametro e la crema mi sembrava troppa. Infatti è stato perfetto. Al posto del limone ho usato succo d'arancia perchè non amo l'acidità del limone. Il resto tutto uguale.

Elisabetta Romanini

DULCE DE LECHE

Scaldare in una pentola grande, girando continuamente con un cucchiaio di legno fino a quando lo zucchero si schoglie

3 litri di latte possibilmente latte fresco avuto in campagna, rimane ancora più buono e cremoso.

1 kg. di zucchero

quando incomincia a bollire, aggiungere fuori del fuoco:

3/4 cucchiaino di bicarbonato di soda, sciolto in 1/4 tazza di latte.

Cucinare a fuoco basso, mischiando periodicamente in principio e continuamente alla fine.

Il dulce deve diventare una crema e prendere un colore nocciola.

È pronto se quando si mette una goccia in un piatto diventa consistente e non esce acqua nel bordo della goccia.

Mettere in vasi di vetro.

Si mangia farcito con il pan di spagna, con gli alfajores, si fa la mousse di dulce de leche, i più golosi lo mangiano a cucchiaiate... La torta di compleanno dei bimbi si fa sempre tagliando in mezzo un pan di spagna, farcendolo con il dulce.

TORTA ALFAJOR

300 gr. di farina, 1/2 cucchiaino di sale, 2 cucchiai di zucchero, 2 cucchiai di acqua, 2 cucchiai di alcool (quello che si adopera per i liquori), 30 grs. di burro, 8 tuorli più un uovo intero.

Si setaciano insieme tutti gli ingredienti secchi, si fa un buco in mezzo e si aggiungono i tuorli e l’uovo intero, dopo il burro fuso e l'acqua e l'alcool assieme. Si "amasa" bene, come se fosse una pizza e si mette in frigo per un ora.

Si stendono dischi molto sottili con il matterello e si mettono in forno per 4' o 5', devono appena dorarsi.

Si mette un disco su un piatto di portata e si passa dappertutto dulce de leche, si mette un altro disco e ancora dulce de leche, così fino a finire gli ingredienti.

Glassa: Mettere a bagnomaria 2 albumi 1 1/2 tazza di zucchero, 1/3 tazza di acqua, 1/2 cucchiaino di sale, 1/2 cucchiaino di cremor tartaro, 1 cucchiaino di vaniglia.

Cucinare mescolando continuamente fino che si formano "picos" che si sostengano.

Decorare la Torta alfajor con questa meringa

Mimma Esther Colciago de Otero

SEMIFREDDO DI CACHI

400 gr. di panna

100 gr. di zucchero

4 uova intere

3 cucchiai di salsa di cachi

Salsa ai cachi

300 gr. di cachi ben maturi sbucciati e schiacciati

150 gr. di zucchero

Sciogliere lo zucchero sul fuoco e farlo imbiondire, aggiungere i cachi schiacciati e girare finche' il tutto sia cremoso.

Conservare in frigo e usare sulle fette del semifreddo.

Fate cuocere 100 gr. du zucchero inumidito d'acqua ( ricoperto d'acqua )

finche' diventera' uno sciroppo a 112°, non deve essere brunito ma rimanere limpido, chiaro. A questo punto, versatelo a filo sulle uova raccolte in una ciotola e montateli con la frusta elettrica, continuando a lavorarle finche' il composto sara' freddo e gonfio. Allora incorporatevi, con un cucchiaio di legno 3 cucchiai di salsa ai cachi, la panna montata quindi versate il tutto nello stampo preparato ( da plum Cake ). Passare il dolce in freezer per almeno 6 ore; sformate il semifreddo e servitelo a fette accompagnato dalla salsa stessa.

Luciana Bonavita

TORTA D'ANANAS E COCCO torta pina colada

Ingredienti:

Torta di base.

3 uova

1 yogurt di limone (userai il contenitore come misurino)

un misurino di olio di semi (girasole, mai olio d'oliva)

due misurini di zucchero

3 di farina

4 cucchiaini di lievito per dolci

la buccia grattuggiata di un limone.

Ananas e succo di ananas

Lattina di latte di cocco

Mescoli bene tutti gli ingredienti fino a formare una pasta omogenea, ingrassi con burro la tortiera e la spolveri di farina. Ci versi il composto e inforni per 25/30 minuti a 175/180 C.

Lo fai raffreddare e poi lo tagli a meta'.

Con il succo dell'ananas lo bagni un poco (se no si rompe).

Le fette di ananas le metti nel processatore con una lattina di latte di cocco (che si quagliera') ed il succo di un limone e, quando sia ridotto a pasta, farcisci la torta e la ricomponi. La copri di panna montata e la spolveri di cocco grattuggiato leggermente tostato.

Un abbraccio oceanico, Marco.

i preziosi commenti di Pinella...

Questa e' la ricetta della torta di Marco.Io ho introdotto una innocua variante. Siccome la torta mi e' venuta bella alta , dopo averla ben inumidita col il succo dell'ananas, l'ho un po' scavata tipo Torta mimosa e ho unito queste briciole alla pasta di ananas e cocco.

Marco dice nella ricetta di mixare l'ananas con il latte di cocco e ottenere una sorta di pasta. Forse ho sbagliato le proporzioni, perche' ho ottenuto come una crema pasticcera non tanto densa, ma certamente non una pasta. Ho usato circa 400 ml di latte e 350 gr di fette di ananas.

Per risolvere l'inconveniente fai tostare leggermente del cocco grattuggiato al forno, tritalo, e aggiungilo alla crema fino a che diventi spessa.

Marco Argieri

TORTINE PARADISO DI PINELLA

250 gr di zucchero al velo

250 gr di burro molto morbido

150 gr di farina "oo"

150 gr di fecola

100 gr di tuorli d'uovo(6)

100 gr di uova intere(2)

1-2 limoni grattugiati

1 bustina di vaniglia in polvere

10 gr di lievito per dolci

Tagliare il burro a pezzetti e montarlo benissimo a crema con le fruste. quindi, aggiungere pian piano lo zucchero al velo e contniuare a montarlo finchè il composto diventa sofficissimo. Battere le uova intere leggermente con una forchetta e a piccolissime quantità aggiungerle alla crema di burro. Fare lo stesso con i tuorli. Aggiungere la scorza del limone.Questo è il passaggio determinante della ricetta. Setacciare la farina con la fecola, la vaniglia ed il lievito, quindi con una spatola o un cucchiaio di legno mescolarlo al composto dal basso verso l'alto per non smontarlo.

Imburrare ed infarinare una teglia rettangolare, se volete fare le tortine Paradiso.Altrimenti, usate uno stampo a scelta. Versate il preparato nella teglia ed infornate a 175-180°C finchè la torta è pronta. Ci vorranno circa 20-30 minuti.

Lasciar raffreddare il dolce. Se lo volete lasciare cosi, basterà' ricoprirlo solo di abbondante zucchero al velo.

Se volete fare le tortina, tagliate in due la torta. Montate circa 200 gr di panna e quando è quasi pronta aggiungete un paio di cucchiaini ben colmi di buon miele liquido e continuate a mescolare finchè il miele è ben inglobato.Spalmate la torta con un bello strato di panna.Ricoprite con l'altra metà e premete con le mani per far aderire bene gli strati. Ponete in frigo per un paio d'ore perchè la panna si deve solidificare. Togliete dal frigo.Rifilate i bordi con un coltello affilato e tracciate delle linee di taglio per le tortine. Io qui ho fatto la torta troppo alta e ho tracciato dei quadrati di cm 4x4. quindi ho spolverizzato con tanto zucchero al velo.

Pinella Orgiana

MUFFINS AL TRIPLO CIOCCOLATO

250g farina

270g cioccolato diviso a gusto personale tra bianco, extrafondente e al latte

1/2 cucchiaino bicarbonato

25g cacao

2 cucchiaini di lievito

1 pizzico di sale

85g zucchero

85g burro

2 uova

285ml panna liquida (io ho usato 200 di panna e 85 di acqua)

Setacciare insieme la farina, il cacao, il lievito, e il pizzico di bicarbonato; aggiungere lo zucchero, tagliare a pezzi irregolari il cioccolato e unirlo agli ingredienti miscelati insieme

Sciogliere il burro e mischiarlo alla panna e alle uova appena sbattute e allo zucchero. Rovesciare il miscuglio ottenuto nella ciotola degli ingredienti secchi e mescolare quel che basta per inumidire la farina anche se ci sono ancora grumi. Mettere a cucchiaiate negli stampini di muffin e cuocere a 200°C per 20 min (non di più!). Aspettare 5 minuti prima di sformare e poi far raffreddare su una grata. Anche se il libro consiglia di mangiarli tiepidi perchè il cioccolato si scioglie in bocca, io li preferisco freddi così si sentono meglio i vari gusti dei pezzi.

Giada Trevisani

FROLLINI AI CEREALI

70gr Farina integrale di grano 
50gr Farina di grano 00 
40gr Farina integrale di farro 
30gr Farina di mais 
30gr Farina di fiocchi di riso (ho trovato fiocchi di riso poi li ho tritati col macina caffè) 
30gr Farina di fiocchi di orzo (ho trovato fiocchi di orzo poi li ho tritati col macinacaffè) 
1 cucchiaino di Malto di riso
100gr Zucchero di canna
100gr di burro morbido
1 uovo intero
Agente lievitante : 1/2 bustina di lievito per dolci (carbonato acido di sodio)


Mescolare tutte le farine e lo zucchero di canna, fare la fontana sul tagliere, mettere il malto di riso e cominciare a sfregare con il burro morbido, poi aggiungere il lievito e l’uovo, impastare ancora velocemente per amalgamare. La prima volta ho tirato questa frolla e poi ho tagliato dei quadretti, come preferite, ma è meglio se fate un cilindro (così non si attacca al tagliere) con la pasta di diametro 3 cm e tagliate i biscotti spessi massimo 1 cm. Infornare nel forno già caldo a 180° per 15-20 minuti.

Stefania Degli Esposti

OCCHI DI BUE 

Ingredienti: farina gr. 350, fecola gr. 150, zucchero a velo gr. 150, burro gr. 250, 1 uovo, un po’ di marmellata

Procedimento: Con gli ingredienti dati (tranne la marmellata) prepara la pasta frolla, lasciala riposare per almeno 1/2 ora in frigo, poi ritaglia dei dischetti di circa 5 cm di diametro e in ugual numero dischetti a cui toglierai il centro con uno stampino minuscolo. Fai cuocere in forno preriscaldato a 180° per 10 minuti circa, non devono colorire, devono rimanere piuttosto chiari. Togli dal forno e sul rovescio dei dischetti interi poni un po’ di marmellata, sui cerchietti un po’ di zucchero a velo e mettili su quelli con la marmellata: È tutto! con questa pasta, preparo anche i ferri di cavallo, con le punte calate nel cioccolato, cuoricini, stelle ecc.

Porzia Losacco

BISCOTTI DI PRATO 

Ingredienti: 450g di farina 00; 350g di zucchero; 3 uova e 3 tuorli (per l'impasto saranno 2 uova e 3 tuorli, e 1 uovo intero per spennellarli); 1 bustina di lievito per dolci; 50g di burro fuso tiepido; la scorza grattugiata di un arancio bio; un pizzico di sale, 250g di mandorle sgusciate ma con la pelle.

Tostare leggermente le mandorle non pelate nel forno e lasciarle raffreddare.

Montare bene le 2 uova intere e i 3 tuorli con lo zucchero (aggiungere nelle uova il pizzico di sale); aromatizzare con la scorza d'arancia grattugiata e aggiungere il burro fuso tiepido. Lavorare ancora e aggiungere la farina setacciata e poi il lievito. A questo punto unire le mandorle e, infarinandosi un po' le mani perché l'impasto è appiccicoso, fare tre filoncini larghi circa tre dita e alti uno, disporli sulla placca del forno foderata di carta forno ben distanziati perchè si allargano molto. Volendo, con la carta è bene fare una piega fra un filoncino e l'altro per separali, soprattutto se la placca del forno non è molto grande, perché si allargano un bel po'; così, se dovessero toccarsi, si possono separare facilmente. Spennellarli con uovo intero sbattuto e cuocerli in forno già caldo a 180°C per circa 25-30 minuti, o comunque finché sono ben dorati. Quando si è sicuri che il panetto è comunque cotto e non si sgonfierà aprendo il forno, è bene toccali: devono essere ancora morbidi ma si deve sentire che sono 'tonici', che sono comunque cotti all'interno, non so se mi spiego. Poi induriranno raffreddandosi.

Come diceva Paola Rossi di Siena, è bene lasciarli raffreddare, perchè sarà più facile tagliarli a fette, altrimenti succede che si rompono quando si incontra una mandorla. Consiglio l'uso di un coltello da pane per affettarli. Le fette dovranno essere di circa un centimetro e mezzo, magari leggermente in diagonale rispetto al filoncino.

Si rimettono in forno a biscottare sui due lati, per circa 5 minuti per lato. Un consiglio è di non aspettare che siano dorati, perché diventano troppo duri quando sono freddi. Devono essere solo asciutti in superficie, induriranno ulteriormente dopo. Se si aspetta che siano dorati, da freddi saranno come pietre.

Questi biscotti vengono ben più grandi di quelli che normalmente si trovano in commercio, ma nessuno si è mai lamentato di questo.

Come vedete, questa ricetta non è molto diversa da quella passata qualche giorno fa, in cui però le mandorle erano tritate; però, la presenza di questa poca quantità di burro li rende più friabili. Ho provato anche ricette in cui il burro non era contemplato, ma risultano molto più duri.

Aggiungo infine che negli ingredienti dichiarati della famosa pasticceria Mattei di Prato, famosa appunto per i cantuccini, sono dichiarati anche pinoli e nocciole, e qualcuno li usa, ma io preferisco solo le mandorle.

Ricordo infine che i cantuccini sono biscotti da inzuppare o comunque da accompagnare con il vinsanto o altro vino passito, ma sono buoni anche col vino rosso corposo.

Stefano Spilli

PASTA FROLLA MONTATA 

(do la ricetta con dosi da pasticcere poi occorre fare le proporzioni per un impasto più "umano" da poter girare a mano, se non si ha l'impastatrice grossa) 1 kg di margarina 500 gr burro 750 zucchero al velo 1,5 kg farina 00 900 gr farina manitoba 9 uova 4 bustine di vanillina 1 pizzico di sale (il burro e la margarina devono essere a temperatura ambiente, tagliati a quadretti) setacciare insieme le due farine Mettere burro , margarina e zucchero nel mixer con frusta a gancio e montare bene. Poi togliere dal mixer e unire le uova, una alla volta, alternandole alle farine, aggiundgendo anche il pizzico di sale e la vanillina. Il composto va lavorato fino a renderlo omogeneo (fare questa operazione a mano è piuttosto faticoso, ma se avete una impastatrice......) ed avrà una cosistenza tale che sarà da spremere da una tasca, non da stendere e tagliare con le formine. Sarà un po' faticoso ma, se si spreme da una bocchetta spizzata con diametro di 1 cm (non meno altrimenti non esce) gli si può dare la forma che si preferisce. Infornare a 170° per 12-15 minuti: i biscotti devono restare bianchi o appena appena dorati. Tolti dal forno saranno teneri ma vanno lasciati raffreddare e sono migliori se consumati dopo qualche giorno. Si conservano a lungo in catola di latta. Io li intingo nel cioccolato fondente fuso ricoprendoli per metà. Matteo, la creatura, è letteralmente impazzito per questi biscotti.

Babette

BISCOTTI S di Rosetta 

600 g di farina 00

1 uovo intero + 1 tuorlo

100 g latte

100 g zucchero

100 g strutto

1 bustina vanillina

bustina ammoniaca per dolci

Versare tutto nell’impastatrice compresa l’ammoniaca per dolci.

Avviare prima con il gancio a k e poi con il gancio, partendo da una velocità bassa, sino ad arrivare alla medio alta.

Femare un paio di volte per staccare l’impasto dalle pareti, finchè si è formata una palla soda.

Mettere l’impasto sulla spianatoia, impastare un attimino giusto per renderlo tutto liscio.

Preparare dei rotolini come per gli gnocchi, tagliarli della lunghezza desiderata, dare la forma di S

e appoggiarle sulla placca del forno foderata con carta-forno.

Portare il forno a 200° e intanto che si scalda preparare la glassa con l’albume, qualche goccia di arancia e zucchero a velo.

Con un cucchiaino bagnare i biscotti con questa glassa e infornare per 10 minuti circa.

Rosetta Bragheri

BISCOTTI VETRATA 

Con la ricetta del panpepato (quella di Alda per esempio) puoi fare dei biscotti-vetrata: ne fai una sfoglia sui 4mm, tagli dei biscotti tondi o a stella, ma meglio se forme semplici, fai un forellino se vuoi che si possano appendere, poi all'interno ritagli un foro che puo' essere a sua volta una stella, o un alberello, o se vuoi creare un messaggio, una lettera dell'alfabeto per ogni biscotto.

Poi metti su carta forno e sulla teglia. E qui viene il bello. Prendi delle caramelle, di quelle dure e trasparenti. La classica caramella alla frutta che ti si appiccica ai denti...a me piacciono di piu' di colori chiari, mi pare il contrasto si veda di piu' col giallo e il rosso che con il verde...ma fai tu. In un mortaio o su un tagliere spezzetti le caramelle tenendo i colori separati, e poi metti i pezzettini nel foro di ogni biscotto. Nei 10-15 minuti a 180gradi che ci metteranno i biscotti a cuocersi, le caramelle si scioglieranno, formando una "vetrata" trasparente e d'effetto che si andra' ad attaccare ai bordi del biscotto. Se dovessero rimanere dei "buchi" aggiungi un pochino di caramella spezzettata (quasi in polvere stavolta, in modo che si sciolga in fretta) e rimetti in forno per un attimo. In una scatola di latta durano tantissimo, si possono appendere all'albero, e sono molto carini. Con lo stesso sistema io l'anno scorso ho fatto la finestra della capanna del presepe di panpepato (rossa, con dietro un lumino) e le aureole (gialle) dei vari personaggi...Allargando l'idea potresti fare una "cartolina" di panpepato, con il messaggio di caramella...(??)

Roberta Bateman

BISCOTTI DI PANPEPATO di Alda

200 g burro, 500 g miele (possibilmente aromatico, non industriale), 250 g zucchero, almeno 3 cucchiaini di spezie in polvere (cannella, chiodi di garofano , anice, (poca) noce moscata) ; 1 bustina di lievito tipo pane degli angeli, 15 g cacao, 1200 g di farina, 2 uova.

Mettere in una pentolina il cacao e lo zucchero setacciati insieme; il miele, gli aromi e il burro a pezzetti ; fare fondere insieme a fuoco basso, amalgamare e far raffreddare a temperatura ambiente (non deve indurire).

Mescolare la farina e il lievito in una terrina capace, fare il pozzo nel centro, battere leggermente le due uova, metterle nel pozzo, mescolarle con un po’ di farina e aggiungere il composto di miele tutto in una volta; con il cucchiaio di legno o le fruste a gancio amalgamarlo con la farina, poi continuare ad impastare con le mani o nel robot da cucina. Quando la pasta è ben liscia, metterla in una terrina, coprire con pellicola trasparente e fare riposare una notte o mezza giornata.  Stendere la pasta non troppo sottile e ritagliare le forme; cuocere a forno moderato senza lasciare brunire.

Importante è la decorazione: glassa bianca o cioccolato, zuccherini colorati o argentati, canditi...

SAVOIARDI SARDI 

Ti mando una ricetta di biscotti sardi-savoiardi che in Sardegna sono molto conosciuti.

Devi solo avere un forno ventilato senza mettere in funzione la griglia riscaldante superiore e inferiore. Abbi l'accortezza di usarlo ad una temp. di 160°C e di mettere uno spessore nel portello in modo da tenerlo leggerissimamente aperto.

Sistema in una ciotola (meglio se hai un'impastatrice tipo Kenwood) 1 uovo intero e 12 tuorli da 65-70 gr l'uno e montali a spuma con 250 gr di zucchero semolato.A meta' montatura aggiungi un bicchierino di carta pieno di acqua e continua a lavorare finche' il composto scrive. A questo punto io profumo con scorza grattugiata di limone.Aggiungi 500 gr di farina setacciata insieme a 50 gr di fecola senza smontare il composto, dall'alto verso il basso.

Monta a neve sodissima i 12 albumi insieme a 150 gr di zucchero semolato, aggiungendo lo zucchero non tutto in una volta.Quando sta iniziando a montare, versa il succo di un limone( non usare il bimby se per caso l'avessi).Mi raccomando: questo e' il passaggio determinante. Gli albumi devono essere durissimi. Con molta velocita' versa il composto di tuorli montati direttamente sopra gli albumi e rimescola con delicatezza, sempre dall'alto verso il basso.Non rimescolare troppo e non ti preoccupare se vedi delle palline di albume non mescolato.Prendi una sac a' poche con un beccuccio liscio da 20 e spremi tanti bastoncini su una teglia rivestita di carta da forno o meglio di carta paglia, quella delle buste da pane per es. o quella che si usa per avvolgere il pesce.

Spolverizza con abbondantissimo zucchero al velo, fai riposare 10-15 min ; poi bagnati le dita sotto il rubinetto e deponi sopra i biscotti delle goccioline d'acqua scuotendo le mani sopra. Ancora 5 min e poi inforna per 20 minuti.A fine cottura i biscotti avranno delle bollicine sulla superficie

Ti consiglio di fare meta' dose dell'impasto perche' il composto tende a smontarsi.

Ho impiegato tre mesi di tentativi prima di riuscire a farli bene, ma ti ho detto tutti i trucchi.Sono buonissimi.Se sei interessata a farli, oltre alla forma da savoiardo puoi fare anche delle palline di circa 10 cm sempre con la sac a' poche. Una volta cotte. le fai accoppiare a due a a due interponendo un velo di marmellata di albicocche.

Pinella Orgiana

BRIOCHE "PIUMA" 

250 gr di farina 00, 250 gr di farina manitoba, 100 gr di strutto, 100 gr di zucchero, 3 uova intere, 1/2 cucchiaino di sale, 25 gr di lievito di birra ( in estate), 100 gr d'acqua , 150-170 gr di latte, vanillina, scorza grattugiata di limone

Sciogliere il lievito nell'acqua, anche tenuta a temp. ambiente. Mescolare le due farine e metterle nella ciotola dell'impastatrice.

Aggiungere le uova sbattute come per frittata (leggermente), lo strutto, lo zucchero, il sale e gli aromi. Cominciate ad impastare per un paio di minuti. Aggiungere il lievito sciolto sempre piano e continuando a mescolare.

A questo punto , con molta pazienza cominciate ad aggiungere il latte sempre pianissimo e lasciando che la pasta lo incorpori per bene. Io l'ho messo a due cucchiai per volta. Praticamente ho impiegato circa 45 minuti tra una cosa e l'altra. Alla fine l'impasto si presentava elastico, si staccava dalle pareti ma era molto appiccicoso. Ho resistito alla tentazione di aggiungere farina per cui l'ho messo in una ciotola e l'ho lasciato lievitare per una trentina di minuti. Ben coperto.

quindi, l'ho messo sulla spianatoia. L'impasto non era piu' appiccicoso, ma molto elastico. L'ho sgonfiato e ho fatto dei cilindri da cui ho staccato dei pezzetti di pasta di circa 40 gr l'uno. Li ho messi in teglie rivestite di carta forno e molto ben distanziate l'un l'altra. Ho acceso il forno un paio di minuti. La temperatura era di 30°C. A forno spento le ho fatte lievitare per circa 1 h.30-2 h. quindi, le ho spennellate di latte, ho messo lo zucchero in granella e le ho infornate a 190°C (con il mio forno) per circa 10 minuti.

Dopo averle cotte sarete forse spaventate dalla morbidezza, ma state sicure! Sono cotte!Credo che questa pasta si presti benissimo ad essere farcita con della crema al limone e panna oppure con una morbida crema al cioccolato ecc.

P.S. Non so' perche' ma la brioche di Elisabetta è quella da bar la mattina quando si arriva magari già stanche morte , con una fame del diavolo e quel sapore ti mette in pace con il mondo.

Pinella Orgiana

SCORZE CANDITE CON CIOCCOLATO

Si prendono delle arance con la buccia spessa e si fanno delle incisioni a forma di spicchio sulla buccia, incidendo sino ad arrivare in profondità. Si staccano gli spicchi di buccia e si toglie buona parte della pellicina bianca (non tutta), poi si tagliano gli spicchi a striscioline non troppo larghe. Si tuffano in abbondante acqua bollente, si lasciano al fuoco per 10 minuti e si scolano. Si cambia l'acqua e si ripete l'operazione tre volte, poi si scola definitivamente la scorza e si fa asciugare: questo procedimento toglie il gusto amaro. Nel frattempo si prepara lo sciroppo:500 gr. di zucchero e 1 litro di acqua, si porta a ebollizione e si fa restringere un pò. Si tuffano le scorze e si lasciano per 5 minuti a cuocere. Si spegne il fuoco e si fa raffreddare. Poi si riporta ad ebollizione e si ripete il procedimento di prima. Al terzo giro si scolano le scorze e si fanno asciugare su una gratella: ci vogliono 1-2 giorni perchè siano asciutte alla perfezione.

A questo punto si fa sciogliere del cioccolato amaro di buona qualità e si bagna una delle estremità delle scorzette in modo da rivestire circa la metà della fettina. Si poggia su carta forno e si fa asciugare bene, poi si stacca e si serve.

L'importante è giocare sulla qualità: buon cioccolato e arance non trattate e a buccia spessa.

Irma  Malanga Massucco

GLASSA PER SACHER 


Ecco la ricetta della glassa che vi decantavo...Effettivamente viene una copertura morbida, perfettamente lucida..eccezionale! Ed è facile da fare, non come quella ottenuta con il temperaggio che penso non è cosa da tutti...sia per l'attrezzatura che necessita che per la quantità di cioccolato con la quale è consigliabile farla. Io ho faticato un po' ad impararlo..mentre questa mi è subito venuta bene. Anche qui le dosi vanno dimezzate o divise a seconda della necessità.Io normalmente le dimezzo e quella che avanza la surgelo. Ingredienti 
500 gr.panna
100 gr.glucosio
1200gr.cioccolato fondente
400 gr. sciroppo 30°be 
portare a bollore la panna con il glucosio e lo sciroppo. Fuori dal fuoco aggiungere il cioccolato a pezzetti fino al suo scioglimento.

Sciroppo a 30° be: 1000 gr. Acqua 1350 gr. Zucchero. Portare a bollore, spegnere e coprire. Questo sciroppo ha la densità perfetta per le bagne, che vengono poi aromatizzate come volete aggiungendo o un liquore o un succo di arancia o caffè.

Carla Camilli

Note: Bé è il simbolo di Baumé (dal chimico che ha inventato il pesasciroppi), unità di misura della densità degli sciroppi. Si usa un pesasciroppi su cui è riportata la scala Baumé.

Scala Baumé - g/cm3
Per la conversione da °Bè a densità in g/cm3 e
viceversa:
r = 144,3 : ( 144,3 – °Bé ) 

°Bé = 144,3 x [1 – (1: r) ]

CREMA GIANDUIA

(dire nutella suonerebbe offesa al mio prodotto)... questi gli ingredienti:burro di cacao gr.30-cacao gr.100-cioccolato bianco gr.400-cioccolato nero gr.200-pasta di nocciole gr.200-olio di riso gr.200.

Metti gli ingredienti eccetto l'olio in un recipiente e amalgami a bagnomaria,(questo lavoro lo faccio con il microonde)naturalmente con la dovuta cautela,una volta amalgamato il tutto ci aggiungo l'olio q.b

Fabio Fongoli

CONFETTURA DI FRAGOLE E CIOCCOLATO

Ingredienti:

1,200 Kg di fragole rosse e profumate, 750 gr di zucchero, 250 gr di cioccolato fondente buono, succo di un limone.

Pulite le fragole con uno strofinaccio pulito, tagliatele a pezzettini e frullatele con lo zucchero. Se rimane qualche piccolo pezzettino non è grave, benché siano pochi.

Mettete il composto nella pentola in cui cuocerete la confettura, aggiungete anche il succo di limone ben filtrato.

Portate ad ebollizione il composto e fate bollire per cinque minuti, schiumando se necessario.

Nel frattempo, tritate finemente il cioccolato.

Unitelo al composto di fragole, mescolate bene e lasciate riposare per tutta la notte o, volendo, da mattina a sera.

Portate poi a ebollizione il composto, mescolando ed eventualmente schiumando.

Il tutto dovrà bollire per circa 10 minuti, vedrete che si rassoda un po’.

Versate in piccoli vasetti ben sterilizzati quando è ancora bollente e conservate.

Elena Di Giovanni

FUNGHI E CIOCCOLATA

Prendere dei funghi più freschi possibile,pulirli con uno straccetto umido e togliergli l’eventuale umidità rimasta,e un pezzo di gambo,tagliare a lamelle in senso verticale il più sottile possibile in modo che rimanga un poco di gambo. E’ bene lasciarli asciugare all’aria per renderli l più asciutti possibile. Con un pennello passare della cioccolata fondente fusa a bagnomaria su un lato e una volta asciugato rivoltarlo e fare le stesso lavoro,possibilmente rendere lo strato di cioccolata spesso e non sottile. Non è di lunga conservazione causa l’umidità che il fungo trasuda.

Fabio Fongoli

MARMELLATA DI PEPERONI 

Ingredienti:

1 kg. di peperoni rossi e gialli

700 gr.di buon miele

il succo di due limoni.

Lavare i peperoni e tagliarli a striscioline. Metterli in casseruola insieme al miele e al succo dei due limoni. Far cuocere a calore moderato per 1 ora e tre quarti circa. Invasare a caldo in vasetti di vetro piccoli.

Si accompagna divinamente con formaggio pecorino da tavola.

Fabio Fongoli

MARMELLATA DI CIPOLLE

Quella che è stata proposta è la marmellata di cipolle. Davvero squisita. Ottima per accompagnare i formaggi stagionati: pecorino, caprino, straordinario con il gorgonzola piccante o con il roquefort. Da non disdegnare con la cacciagione o con l'arrosto di maiale. 1 kg di cipolle600 gr di zuccheroun po' di salequalche foglia di alloroUnire tutti gli ingredienti in una pentola, fare macerare le cipolle. Cuocere a fuoco lentissimo sino a quanto il composto assume la consistenza di una marmellata. Invasate. Volendo si può aggiungere un po' di aceto durante la cottura e delle uvette, va a gusto.

Alberto Baccani

DADO VEGETALE

Per mezzo chilo di sale marino grosso:

350 g di prezzemolo

50 g di basilico

650 g di cipolle

650 g di carote

250 g di sedano

300 g di pomodori

200 g di spicchi di aglio.

Ridurre a dadolata piccolissima tutti gli ingredienti (ma non con il frullatore) e mischiarli con il sale. Mettere in un grande vaso di vetro in frigorifero, mescolando ogni tanto e, alla stagione, (ottobre) aggiungere una piccola rapa, pure ridotta in dadolata minutissima.

Travasare in vasetti in modo che l'acqua formatasi veli il contenuto, e conservare in frigorifero.

Un cucchiaio scarso equivale ad un cubetto di dado industriale, ma che differenza!

Raccomando di non usare il frullatore ma la mezzaluna (ho ancora il segno delle vesciche sulle mani).

Elena Collini

DADO BIAGIO

Grazie ai preziosi consigli di Mariella sono orgoglioso di presentarvi il Dado Biagio.
L'eccellenza del risultato mi induce a pensare a una produzione industriale.
Oggi su Internet, domani sulle Vostre tavole. Come testimonial della campagna pubblicitaria avrei pensato, nomen omen, alla Cucinotta e lo slogan sarà 
"DADO BIAGIO, NON SI PUO' AVERE DI MEGLIO !"

Trita 250 g. di verdure ed erbe (carote, cipolle, sedano, un paio di pomodori pomodori, 1 spicchio d'aglio, qualche foglia di salvia, del rosmarino e 1 foglia di alloro). Falle rosolare con un cucchiaio d'olio, sfumale con un cucchiaio di vino rosso e aggiungi 400 g. di carne macinata e 200 g. di sale grosso. Fai cuocere, girando spesso, per circa 30 min. Metti tutto nel mixer e frulla fino ad ottenere un composto omogeneo della consistenza del concentrato di pomodoro. Versalo nei barattoli. Si conserva bene, grazie alla gran quantità di sale. Io, comunque, dimezzo le dosi, in modo da non far passare troppo tempo tra una preparazione e l'altra. Anche se, ti dirò, lo consumo abbastanza velocemente, perchè lo uso come insaporitore. Eliminando la carne, si può fare quello vegetale.


Fulvio Biagioni

AGLIO MARINATO

Portare a bollore:

50 g di zucchero

50 g di sale grosso

50 g di olio d'oliva

mezzo litro di aceto (due terzi di aceto di vino bianco e un terzo di rosso)

mezzo litro di vino bianco secco.

Al bollore gettarvi 1 kg di spicchi d'aglio, spellati.

Bollire per un minuto, spegnere e invasare subito con foglie di alloro.

L'aglio deve essere bollito UN SOLO MINUTO, mi raccomando, e invasato con il suo aceto di cottura. A casa mia si inizia a mangiarlo dopo un mesetto...

Note: L'aglio marinato, vecchia preparazione di conservazione della campagna pavese, e che ha l'importante caratteristica di conservare l'aroma ma non nell'alito!!! (è straordinario con i bolliti e soprattutto con il salame cotto), viene solitamente invasato bollente e subito richiuso ermeticamente.

Elena Collini

ESTRATTO DI CARNE

carne di vitello 1 kg.

petto di pollo 600 gr

sedano 600 gr.

carote 600 gr.

cipolla 400 gr.

sale grosso 1 kg

mettere tutto il sale sul fondo della pentola, aggiungere tutti gli altri ingredienti tagliati a tocchetti, mettere sul fuoco basso maneggiare spessissimo quando il sale e' sciolto completamente frullare e conservare in barattolini di vetro in frigorifero...

ottimo per minestrine al volo....risotti... io lo uso anche nel ragu'.....negli arrosti...

quando lo usate fate attenzione ossia non salate i cibi casomai li aggiustate dopo.

Anna Dolciami

YOGURTH CASALINGO

Si porta quasi ad ebollizione un litro di latte (ho provato anche con quello di soia e viene bene, ma cercatelo addizionato di calcio).

Si fa raffreddare riportando ad una temperatura compresa fra 40 e 42 °C.

A questo punto si inocula lo yogurt comperato bianco intero: due cucchiaiate di prodotto tenuto per una mezz’oretta a temperatura ambiente sono sufficienti. Si mescola vigorosamente con una frusta a mano, quindi si versa nei barattolini di vetro della yogurtiera, possibilmente tiepidi, e si lascia per 4 ore nell’apparecchio. Non di più altrimenti inacidisce. Per la prossima volta si riutilizza l’ultimo vasetto come starter.

Francesca non lo fa con la yogurtiera ma tiene i suoi vasetti in un ripostiglio tiepido (io una volta ho usato l’asciugatrice…).

Più sono piccoli i vasetti, prima si forma lo yogurt e più dolce viene.

Francesca Spalluto

E per finire ….
SALSE PER BOURGUIGNONNE 
Brodo o olio dipende da i tuoi gusti. Io preferisco brodo perchè più leggero e puzza meno la casa dopo la cena. Considera che proporre una bourguignonne non è certo per una cena frugale.
Tempo fa erano passate nel forum delle salse che ho prontamente copiato, e te le riporto:


SALSE PER BOURGUIGNONNE DI LAURA PANTALEO LUCCHETTI
PICCANTE, AL PEPERONE ROSSO
Fai insaporire in tre cucchiai d'olio mezza cipolla di media grandezza (o un grosso scalogno, viene più aromatica) e mezzo peperone rosso tagliato a listerelle. Sala leggermente, unisci un peperoncino piccante. Copri d'acqua fredda e fai cucocere a fiamma dolce per 15 minuti. Spegni, frulla e rimetti sul fuoco per addensare un pochino, se necessario. E' ottima sia calda sia fredda. 

ALLA MELANZANA
Lava una bella melanzana, poi mettila intera in forno a 220 °C per una mezz'oretta, o finché vedi che la buccia è avvizzita ma non bruciata. Spellala con un coltello e una forchetta (perché brucia!): la buccia verrà via molto facilmente, se la melanzana è ben cotta. Tagliala a dadini e frullala con 4 cucchiai d'olio, un peperoncino, metà spicchio d'aglio, un poco di sale. E' strepitosa. Ricorda un poco la "salata de vinete" rumena, solo che quest'ultima non è propriamente una salsa e mantiene la melanzana a pezzetti.

MAIONESE AGRODOLCE SENAPATA
Questa è una ricetta che ho "rubato" ad un ristorante bavarese. Si sposa infatti stupendamente con i wursteln! Prepara una maionese casalinga con un tuorlo e olio di arachidi (verrà più leggera), condiscila come al solito con qualche goccia di limone e un pizzico di sale (io, all'inizio, stempero i tuorli con un cucchiaino d'aceto, per renderla più delicata). Amalgamala bene con un cucchiaino di senape delicata ed uno di miele.

ALLE OLIVE
Frulla una ventina di olive verdi snocciolate, due filetti di acciuga, mezzo spicchio d'aglio (facoltativo), qualche goccia di Tabasco rosso (poche, è piccantissimo!), olio extravergine d'oliva, fino araggiungere una consitenza giusta, non troppo omogenea.

ALLE ACCIUGHE
Frulla una decina di filetti di acciuga con due fette di pancarré e un dl di olio. Metti sul fuoco e fai addensare. Si serve calda e si accompagna bene anche ai bolliti.

DUE SALSE AL CAPRINO
1) VERDE: frulla un caprino con 4 cucchiai d'olio e tanto latte quanto serve a renderlo crema morbida; versane una metà in una ciotola e l'altra frullala con uno spicchio d'agliio e un bel ciuffo di prezzemolo.
2) GIALLA: frulla l'altra metà della salsa con un cucchiaio colmo di cipolline sottaceto e un cucchiaino di curry.

SALSA AL RAFANO
Grattugia un cucchiaio di radice di rafano, incorpora tre cucchiai di yogurt intero, un cucchiaino di miele, qualche goccia di aceto bianco. E’ spettacolare (ma molto piccante!!!). In alternativa si può usare lo yogurt bianco già dolcificato, magari con zucchero d’uva. Ce ne sono in commercio di diverse marche. E’ veramente il più adatto allo scopo.

SALSA AGRODOLCE AL POMODORO
Monda due pomodori, tagliali a cubetti e mettili in una casseruola a freddo con un cucchiaio di miele, mezzo cucchiaino di coriandolo, mezzo di curry, mezzo di zenzero, un pizzico di sale, due cucchiai di aceto, un peperoncino e qualche goccia di succo di limone; copri il tutto con acqua. Porta ad ebollizione e lascia consumare a fuoco medio per circa un quarto d’ora: a poco a poco la consistenza diverrà gelatinosa. Spegni il fuoco, frulla e servi fredda. E’ una parente dei chutney indiani, che a me piacciono da morire!

PANNA ACIDA ALLA MIA MANIERA
Compera una confezione di panna UHT, che è abbastanza densa. Incorporaci tre cucchiai di yogurt intero bianco e poche gocce di limone. Lascia in frigo coperta per almeno due ore.

SALSE PER BOURGUIGNONNE DI MARCO ARGIERI

SALSA DELLE API
Pelate le noci e tritatele bene. Unite mescolando miele, brodo di manzo, senape e le noci fino ad ottenere una salsa scorrevole.

SEMI DI ZUCCA

Lessate i semi di zucca in pochissima acqua, sale e un cucchiaino di semi di anice, per un'oretta. Asciugate I semi passandoli al forno caldo, saltateli con l'aglio, bagnateli con vino bianco e lasciateli raffreddare. Metteteli nel frullatore, versatevi olio d'oliva e succo di pompelmo e, quando si saranno ben frantumati, togliete e filtrate. Serve molto bene per pesce azzurro.

SALSE STRANIERE


SALSA PARA PARRILLA (AMERICA LATINA)
Ingredienti: 1 tazza di passato di pomodoro, 2 rametti di rosmarino, 4 foglie di salvia, 5 o 6 semi di coriandolo schiacciati, 1 cm. di radice di zenzero grattuggiata, 12 foglie di basilico, 4 spicchi d'aglio, 1/2 cipolla, 2 peperoni verdi tritati, un cucchiaio di salsa di soia, uno di Worcestershire, 2 cucchiai di olio d'oliva, un cucchiaino di sale e uno di pepe.


SALSA BBQ (USA)
Ingredienti: 1 cucchiaio di zucchero di canna, 1 cucchiaio di olio d'oliva, 1 cipolla tritata, 1 tazza di ketchup, 1 tazza di passato di pomodoro, 1 tazza di fondo bruno, 4 grani di pepe schiacciati, 1 cucchiaino di Tabasco, 1 tazza di succo e polpa di ananas, 1 cucchiaino di aceto balsamico, 1 cucchiaino di senape in polvere, riducete, staccate ed aggiungete 1/2 tazza di melassa.


SALSA CILENA
Fate bollire 1 cipolla grande, 2 foglie d'alloro, 3 bacche di ginepro in 1 l. di brodo ristretto di manzo. Fatene un pure' e continuate a cucinarlo con una tazza di passato di pomodoro. Riducete, staccate, aggiustate di sale e pepe e aggiungete 1/2 tazza di succo di limone. Serve per bolliti e carni bianche, a freddo.


SALSA CRIOLLA PER GRIGLIA (ARGENTINA)
Ingredienti: 2 cipolle tritate, 3 pomodori maturi puliti dei semi e tagliati a dadini, 1 peperone verde pulito delle separazioni e dei semi a dadini, 1 spicchio d'aglio triturato, sale e pepe, 2 cucchiai di olio d'oliva, 3 cucchiai di aceto aromatico, 1 cucchiaino di origano, un ciuffetto di coriandolo tritato, 1 cucchiaino di senape, un pizzico di peperoncino.


SALSA CRUDA (MESSICO)
Ingredienti: 2 pomodori grandi e maturi a dadini, 1 cipolla tritata, 2 peperoni verdi piccanti a dadini, 1 cucchiaiata di coriandolo fresco tritato, 1 pizzico di zucchero, sale. Sempre presente, anche sui tacos e a colazione.


CHIMICHURRI 
(dall'Argentina si e' diffusa a tutta l'America Latina)
Ingredienti: 4 cucchiai di olio d'oliva, 4 cucchiai di aceto rosso, 4 cucchiai di peperoncino rosso, 4 spicchi d'aglio schiacciati, 1 cucchiaino di pepe nero, 1 cucchiaino di origano, 1 foglia di alloro pestata, 1/2 cucchiaino di sale. Lasciare riposare 5 o 6 giorni.

SALSA PER ARROSTI (URUGUAY)
Ingredienti: 1 tazza di olio d'oliva, 1/2 tazza di aceto rosso, 8 spicchi d'aglio tritati, 1 tazza di prezzemolo tritato, 1 cucchiaino di origano, 1 cucchiaino di timo, 2 cucchiaini di peperoncino, sale.

SALSE PER BOURGUIGNONNE DI ALESSANDRO BELLIAZZI

Salsa Mornay
600 ml salsa Béchamel
200 ml panna 
80 g parmigiano grattugiato 
sale, un pizzico 
80 g di burro

Riscaldate la salsa Béchamel, aggiungete la panna, il parmigiano e mescolate bene. 
Per ultimo aggiungete il burro e quando questo si è ben sciolto date una ultima rimescolata e la vostra salsa è pronta.

BOURGUIGNONNE
Ingredienti :
35 cl. di vino rosso secco.
35 gr. di champignons
½ cipolla
2 scalogni
60 gr. di burro
10 gr di farina
sale e pepe
1 rametto di timo
½ foglia di lauro
Procedimento
A fuoco basso far ridurre il vino della metà incorporandovi cipolla, scalogno e champignons. Aggiungere timo, lauro e filtrare in un passino stretto.
A fuoco basso legare con 20 gr. di burro lavorato con la farina, aggiungere poi il burro restante.

BEAUJOLAISE
Ingredienti
50 gr. di burro
5 cl. di aceto di vino
6 cl di beaujolais
1 cipolla tritata
½ cucchiaino di concentrato di pomodoro
sale ed un pizzico di pepe frantumato.
Procedimento
Far stufare le cipolle tritate in 15 gr. di burro per 5 minuti senza farle imbiondire. Aggiungere l’aceto di vino e ridurre a secco.
Aggiungere il vino rosso, il pepe ed il concentrato di pomodoro. Far restrigere a fuoco dolce per 20 minuti. Aggiungere quindi il burro a pezzettini mescolando con la frusta. 


MARCHAND DE VIN
Ingredienti
50 cl. di vino rosso ( Beaujolais p. es. )
3 cipolle
1 cucchiaio di fecola
1 cucchiaio di cognac o armagnac
15 gr. di burro 
sale, pepe

Procedimento 
Tritare finemente le cipolle. Farle stufare 2 minuti nel burro senza farle imbiondire. Aggiungere il vino e far ridurre della metà per 15 minuti a fuoco medio. Aggiungere sale e pepe e filtrare con passino fine. Stemperare la fecola in poca acqua fredda, aggiungere mescolando al vino e far cuocere per 10 minuti. Aggiungere in fine l’armagnac o il cognac e tenere al caldo.

COCKTAIL
Ingredienti
Una tazza di maionese
1 cucchiaio di Ketchup
1 cucchiaio di cognac
1 spicchio di limone
1 punta di paprica forte o Tabasco
Mescolare tutti questi ingredienti alla maionnese.

MOUTARDE
Ingredienti
1 Scalogno
1 Cucchiaio di mostarda francese
10 cl. di vino bianco
1 Cucchiaio di sugo di carne
10 cl. di crema di latte
1 noce di burro
Procedimento Far stufare lo scalogno in una noce di burro senza farlo imbiondire. Aggiungere un cucchiaio di mostarda e mescolare con una spatola di legno. Sciogliere bene la mostarda col vino bianco ed il sugo di carne. Far ridurre di 2/3 poi aggiungere la crema di latte far ridurre della metà. In ultimo aggiungere una punta di mostarda cruda. 


Kari (Ingl. Curry)
Ingredienti :
• Cipolle una
• Peperoncino 4 cucchiaini da caffè (secondo la sopportazione del proprio 
stomaco, lingua e dintorni – forse la prima volta bastano due!)
• Prezzemolo un ciuffo
Paprika forte 2 cucchiaini da caffè
Sale q.b.
Chiodi di garofano 2
Timo un pizzico
• Un cucchiaio scarso di farina
• Curry 4 cucchiaini da caffè (secondo il proprio gusto )
• Brodo di dado ¼ di litro
• ½ bicchiere di vino bianco secco
Procedimento : Far soffriggere la cipolla tagliata finemente in burro o olio d’oliva insieme al peperoncino ed al prezzolo finemente, due chiodi di garofano, timo ed un pizzico di sale.
Far cuocere per cinque minuti, aggiungere il vino e farlo evaporare. Aggiungere quindi il curry, tre o quattro cucchiaini da caffè ( secondo il proprio gusto ) e un cucchiaio di farina.
Cuocere ancora per qualche minuto a fuoco basso ed allungare quindi con 1/4 di litro di brodo di dado.
Proseguire la cottura ancora per 20 minuti dopo di che ridurre la salsa in una crema densa col minipiner. 

SALSA DI CAPPERI (ottima anche per i wienereschnitzeln – cotolette alla milanese)
Ingredienti :
• Un pugno di capperi
• Una quantità equivalente di olive dolci
• una piccola cipolla
• un'acciuga salata intera
• una presa di farina
Procedimento : 
Tritare finemente la cipolla. Farla soffriggere con olio ( o burro ) e quando rarà colorita farla cuocere fino a disfarla con vino bianco secco. Aggiungere a questo punto i capperi, le olive e l'acciuga, il tutto tritato finemente. Aggiungere ancora una presa di farina, dell'altra acqua un goccio di aceto e lasciar cuocere per una ventina di minuti.
Servire calda con le cotolette.
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59TORTA DI PERE E CIOCCOLATO DELLA VANNA


59Maria Pia Trubiani


60TORTA CAPRESE


60Lydia Capasso


61MELANZANE AL CIOCCOLATO


61Anna Amalia Villaccio


62TORTA DELLA NONNA


62Maria Luisa Trapanotto


63TORTA SBRICIOLATA DI RICOTTA E AMARETTI


63Elena Di Giovanni


64TORTA DI MELE SBRICIOLATA


64Marina Braito


65CROSTATA (DI MELE) CON PASTA PARADISO


65Elisabetta Cuomo


66DOLCE AL LIMONE


66Ofelia Maria Allegretta


67MATTONELLA AL LIMONE


67Babette


68CHANTILLY AL CIOCCOLATO


68Rosanna Sora


69CREME CARAMEL AL MICROONDE


69Flavia Nicoletta Mazzola Clerici


70PANNA COTTA SENZA GELATINA


70Anna Calonaci


71TORTA SOFFICE DI LIMONI E MANDORLE


71Danielle Khoury


72POZZI D’AMORE STREPITOSI


72Francesca Spalluto


73MOELLEUX AU CHOCOLAT


73Alberto Baccani


74TORTINI DAL CUORE MORBIDO


74Laura Presilla


75DELIZIA AL LIMONE


75Elisabetta Cuomo


76BABA’


76Elisabetta Cuomo


77BAVARESE DI PESCHE


77Alda Muratore


78CHEESE CAKE COTTO ALLE PESCHE


78Alda Muratore


79CHEESECAKE


79Elisabetta Romanini


80DULCE DE LECHE


80Mimma Esther Colciago de Otero


81SEMIFREDDO DI CACHI


81Luciana Bonavita


82TORTA D'ANANAS E COCCO torta pina colada


82Marco Argieri


83TORTINE PARADISO DI PINELLA


83Pinella Orgiana


84MUFFINS AL TRIPLO CIOCCOLATO


84Giada Trevisani


85FROLLINI AI CEREALI


85Stefania Degli Esposti


86OCCHI DI BUE


86Porzia Losacco


87BISCOTTI DI PRATO


87Stefano Spilli


88PASTA FROLLA MONTATA


88Babette


89BISCOTTI S di Rosetta


89Rosetta Bragheri


90BISCOTTI VETRATA


90Roberta Bateman


91SAVOIARDI SARDI


91Pinella Orgiana


92BRIOCHE "PIUMA"


92Pinella Orgiana


93SCORZE CANDITE CON CIOCCOLATO


93Irma  Malanga Massucco


94GLASSA PER SACHER


94Carla Camilli


95CREMA GIANDUIA


95Fabio Fongoli


96CONFETTURA DI FRAGOLE E CIOCCOLATO


96Elena Di Giovanni


97FUNGHI E CIOCCOLATA


97Fabio Fongoli


98MARMELLATA DI PEPERONI


98Fabio Fongoli


99MARMELLATA DI CIPOLLE


99Alberto Baccani


100DADO VEGETALE


100Elena Collini


101DADO BIAGIO


101Fulvio Biagioni


102AGLIO MARINATO


102Elena Collini


103ESTRATTO DI CARNE


103Anna Dolciami


104YOGURTH CASALINGO


104Francesca Spalluto


105SALSE PER BOURGUIGNONNE




Grazie a tutti …
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