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Eccolo il librino delle cipolle nato da tutte le ricette che mi avete mandato, mio marito ringrazia calorosamente la sua gola sarà appagata per tante e tante pietanze. 

Inutile dirvi quanto mi ha fatto piacere fare questo piccolo lavoro grazie a tutte.

Giulia berlingieri

Trevignano 14 luglio 2004
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CIPOLLA LASCIAPASSARE PER L’ALDILA’

E’ nata nel continente asiatico (in Iran o Afganistan). Nell’antichità godeva di grande reputazione presso gli Egiziani, dove la troviamo rappresentata nelle tombe dei faraoni in numerosi affreschi. Sempre gli antichi egizi mettevano simbolicamente una cipolla in mano al defunto come lasciapassare per l’aldilà. Fu apprezzata anche dai Greci, come testimoniano le commedie di Aristofane. La cipolla, come altri prodotti della terra, è stato oggetto di molte superstizioni. Tagliata a metà e posta sotto il letto di un ammalato, si diceva facesse passare la febbre; sbucciata ed esaminata si riteneva permettesse di prevedere il tempo, se la buccia era sottile si attendeva un inverno mite, se era grossa, sarebbe stata una stagione fredda e dura. 

Nella pratica culinaria, la cipolla ha avuto in epoca romana un ruolo importante, come risulta dal “De re coquinaria” di Apicio. Valerio Marziale, poeta latino, ci ha lasciato addirittura un epigramma dedicato alla cipolla: “Non hai più forze, ed hai la moglie vecchia? Mangia, finché n’avrai l’epa satolla, montagne di cipolla”. 

La cipolla è forse la pianta da orto più coltivata in Italia, sia per le qualità organolettiche, che per l'alto contenuto di sali, vitamine e principi antibiotici. Ce ne sono molte varietà nelle forma e colori più vari, ma la differenza più importante consiste nell'epoca della raccolta. Non tutte le Cipolle vanno bene per qualsiasi preparazione: quelle rosse (di Tropea) più dolci, sono adatte per le insalate e per essere mangiate crude, mentre quelle bianche sono più indicate per essere cotte. Le cipolline possono essere conservate anche sott'aceto, per accompagnare bolliti o come semplici antipasti. Per evitare di lacrimare mentre si affettano le cipolle, si può bagnare la lama del coltello oppure mettere l'ortaggio a bagno per almeno un'ora prima di tagliarlo.

* * *  

CIPOLLA D’INVERNO  - Allium fistulosum L.    

Coltivato negli orti".

CIPOLLA Allium cepa L.

Coltivato negli orti".
Descrizione: pianta dotata di grosso bulbo di forma rotondeggiante ricoperto da tuniche carnose. Il fusto si presenta ingrossato alla base e slanciato nella parte superiore. Dalla base dipartono le foglie tubolari vuote all¹interno e alquanto allungate. All’apice del fusto sorge un¹ombrella dalla forma rotondeggiante, composta da tanti piccoli fiorellini bianco-verdastri. La fioritura avviene in estate. La pianta può raggiungere il metro d’altezza.

Habitat: originaria dell’Iran, la cipolla è coltivata fin dall’antichità. Oggi ne esistono numerose varietà che si differenziano per colore e forma del bulbo. E' diffusa in tutto il mondo.

Raccolta: si utilizza il bulbo raccolto a tarda primavera o in estate prima che la pianta fiorisca, quando la parte aerea tende ad essiccare, onde non perdere parte dei principi attivi in esso contenuti.

Avvertenze: sconsigliato l¹uso alle puerpere, ai malati di fegato, a quanti soffrono di cattiva digestione, a quanti sanguinano con facilità.

Caratteristiche: la storia della cipolla si perde nella notte dei tempi in quanto sempre è stata consumata in grandi quantità per il singolare sapore. Effettivamente è un alimento eccellente, ricco di vitamina C e sali diuretici. Il basso contenuto di zuccheri la rende preziosa ai diabetici e la sua azione diuretica la fa consigliare a chi soffre di affezioni urinarie.

Curiosità: : come è risaputo la cipolla ha molteplici utilizzi in cucina. Per uso esterno, in campo cosmetico, essa può essere impiegata per frizionare le pelli troppo screpolate o rovinate dai foruncoli.

Omeopatia: Pianta appartenente alla famiglia delle Liliaceae, impiegata in alimentazione, fitoterapia e omeopatia.

In omeopatia si utilizza solitamente in bassa diluizione per l’importante azione sulla congiuntiva (congiuntiviti irritative con forte lacrimazione) e sulle vie respiratorie superiori, dove aiuta la risoluzione delle secrezioni acquose, in particolare nel raffreddore.

Utile nell’afonia, dovuta a irritazione con formazione di piaghe a livello laringeo.

Impiegata anche nelle gastroenteriti con nausea, alitosi e meteorismo.

Meno noto il suo impiego nelle nevralgie, in particolare nelle nevralgie da estrazione dentaria e amputazione degli arti.

* * *

PORRACCIO AGGHIU PORRU - Allium ampeloprasum L.   

PORRO allium ampeloprasum – porrum  – kurrat 

da “Guida alle piante di uso comune”  di Guillaume de Rougemont

franc. poireau – ingl. Leek, kurrat, great-headed garlic

L’ allium ampeloprasum /porro selvatico si trova allo stato spontaneo intorno al Mediterraneo dalle isole atlantiche al Medio Oriente si è diffuso nella maggior parte dell’Europa centrale e settentrionale, comprese le isole Britanniche. La varietà  porrum pianta di grossa taglia biennale praticamente priva di bulbo vero e proprio; era già in coltivazione nel medioevo e oggi è praticamente un prodotto del nord Europa, con la Francia come maggior coltivatore. Il porro ha maggior resistenza al freddo della cipolla, infatti è indotto a fiorire dopo inverni molto freddi. La varietà kurrat  è simile al porro ma più piccolo con foglie più strette e parte basale bulbosa; è per lo più un prodotto dei paesi arabi ma è coltivato in piccola misura anche nei paesi Balcani. 

L’ allium ampeloprasum o porro selvatico viene coltivato per il bulbo che ha un sapore intermedio fra la cipolla e l’aglio ma più dolce di entrambi.

* * *

AGLIO SCALOGNO -  Allium ascalonicum Hort.   

Un tempo piuttosto frequente, è in rapida rarefazione in Italia a causa della scomparsa degli habitat di crescita
SCALOGNO allium cepa
Scalogno: franc. Echalote – ingl. Shallot

I vari nomi usati per lo scalogno derivano dalla città palestinese di Ascalon, ma l’attribuzione probabilmente risulta dalla confusione dei romani con un’altra cipolla selvatica, dai fiori blu, del vicino oriente. Il termine scaillon, variante usata per lo scalogno e per altri bulbi dal collo lungo, specialmente dai nordamericani deriva dal termine francese. 

* * *

CIPOLLACCIO – LAMPASCIONE  - CIPUDDIZZE muscari comosum

Franc. Muscari – ingl. Grape hyacinth

Questa pianta rasspomiglia molto alla specia allium ma l’ infiorescenza è una spiga allungata non un’ombrella bratteata; si trova dapertutto nell’Europa centrale e meridionale, viene talvolta coltivato negli orti, ma le piante selvatiche che sono abbondanti nei terreni incolti, in frutteti, campi, vigneti ecc, provvedono all’approvvigionamento dei bulbi in commercio.  I bulbi di questa e di alcune altre specie di muscari vengono consumati in molti paesi mediterranei ma specialmente in Italia e Grecia. Sono piuttosto amarognoli e devono essere bolliti in una grande quantità di acqua con un po’ di aceto. Dopo questo trattamento sono insaporiti in diversi modo e serviti come contorno ma più spesso usati come prototto conservato. In Puglia vi è l’uso di cucinare i cipollotti con la carne in umido.

* * *

BASTA LACRIME!

Una serie di consigli rubacchiati qua e là. 

Non ricordo come ne sia venuta a conoscenza ma se respirate con la bocca le lacrime non arriveranno, testato e veritiero. L’erba maligna
Prima di cominciare tengo in bocca un sorso d'acqua e poi procedo. E' incredibile, ma non si versa nemmeno una lacrima! Ricorda però di mettere l'acqua in bocca prima di incominciare a sbucciarle e di tenerla in bocca per tutta la durata dell'operazione, altrimenti non funziona!
Ho un segreto che mi ha veramente risparmiato parecchie lacrime al momento di sbucciare le cipolle: semplicemente mi metto le «goggles», gli occhiali da piscina (non mi ricordo come si chiamano in italiano) e voilà. Risolto il problema. Lo so, lo so, ammetto che è piuttosto ridicolo farsi vedere in cucina con le «goggles», ma meglio così che con il mascara che cola fino al mento! Maria

     LE RICETTE
      CONTORNI


CAROTE E PORRO                       Barbara  Palermo 
300 g carote - 100 g porro (o cipolla) affettato sottilmente - 60 g burro
sale e pepe di mulinello.

Nettate le carote, poi scottatele in acqua bollente, scolatele e tagliatele a rondelline sottili; così fate con il porro. In una padella ampia, sciogliete il burro, mettetevi le rondelline di carota e porro, regolate di sale e pepe, mescolate più volte e lasciate insaporire. Servire la portata calda.

Variante: l'aggiunta si spolvero finale di cerfoglio tritato, brodo, incoperchiate e lasciate cuocere a fiamma moderata; di tanto in tanto unite dell'altro brodo. Dopo circa un'ora e mezza di cottura aggiungete alle cipolle la carne tagliata a striscioline e il rimanente brodo. Rimettete sul fuoco ancora per una decina di minuti, quindi versate la cipollata in una zuppiera, dove avrete già preparato le fette di pane tostate nel forno e poi strofinate con uno spicchio di aglio. Prima di servirla aspettate qualche minuto, affinché il pane si inzuppi. E' una preparazione elaborata ma il risultato è ottimo.

CIPOLLA D’ORO da Sapori mantovani di R. Dall’ara       Silvana  Ferro  

4 cipolle - 50g. di burro - 100 g. di fontina - 50g. di farina bianca - 100g. di latte -50g di parmigiano -1 tuorlo - noce moscata.

Cuocere le cipolle in forno a 200° per 1 ora. Tolte dal forno tagliare l’estremità superiore per estrarre la polpa,conservando la parte esterna. Tritare la polpa farla appassire nel burro,aggiungere la farina,lasciarla tostare per un minuto e poi aggiungere il latte bollente. Dopo qualche minuto di bollitura unire la fontina e farla fondere. Aspettare che si intiepidisca poi aggiungere il tuorlo d’uovo. Rimettere il composto nel “guscio” delle cipolle e poi rimettere in forno per una decina di minuti a 200°.

Ricordo poi alcune non-ricette con le cipolle crude:

• Con nervetti e fagioli bianchi di spagna

• Con tonno e fagioli cannellini

CIPOLLE AI FUNGHI per 4 

4 cipolle -20 g di funghi secchi  -1  uovo-200 g di funghi coltivati -2 cucchiai di grana grattugiato-1 cucchiaio di pane grattugiato- 1 spicchio d'aglio- 1 mazzetto di prezzemolo - sale e pepe - 1 bicchiere di brodo vegetale-2 cucchiai di olio

Togliete una calotta alle cipolle dalla parte dello stelo. Svuotatele, lasciando un cm di spessore; sciacquate e asciugatele. Ammorbidite i funghi in acqua tiepida per 15 minuti; strizzateli e sminuzzateli. Per 3 minuti, fateli stufare in padella con un cucchiaio d'olio, aglio e la polpa delle cipolle tritata. Tenete da parte 4 funghi coltivati e tritate gli altri; unite il trito in padella e cuocete per 6 minuti, bagnando con un goccio di brodo caldo. Togliete l'aglio e mettete il grana, il pangrattato, l'uovo, il prezzemolo tritato, sale e pepe. Riempite le cipolle con questo preparato. Disponetele in una pirofila unta; versate tutt'intorno il brodo caldo. Mettete in forno a 180° per 25 minuti; 10 minuti prima della fine della cottura guarnire ogni cipolla con un funghetto. (R.B.)
CIPOLLE AL FORNO

4 grosse cipolle cotte in forno, un mazzetto di prezzemolo, qualche foglia di basilico, olio d'oliva , aceto, sale, pepe 

Se si pensa di preparare le cipolle in casa, infornarle alla temperatura di 180°C, per 1 ora o più a seconda della grossezza: quindi sfornarle e lasciarle raffreddare bene prima di utilizzarle. Affettarle, metterle in un'insalatiera e condirle con una salsa ottenuta sbattendo in un recipiente olio, aceto, sale e pepe nelle proporzioni desiderate. Tritare il prezzemolo e il basilico, cospargere con il trito le cipolle e condirle con una salsa. Mescolare bene e servire. (R.B.)
CIPOLLE AL FORNO ALLA SPAGNOLA 
da Rosetta Braghieri
 8 cipolle banche di media grossezza, 300 gr di carene di vitello tritata, 200 gr di funghi porcini, 20gr di burro, 30 g di mollica di pane, spicchi di aglio, una manciata di prezzemolo, poco latte, noce moscata, 1 dl i olio, sale, pepe.   

Mondare le cipolle tagliando le foglie esterne e farle scottare per circa 10 minuti in acqua salata in quantità sufficiente a ricoprirle. Scolarle, tagliare via la parte superiore e tenerla a parte (servirà in seguito come coperchio). Con un coltellino sottile e affilatissimo svuotare le cipolle eliminando le foglie interne in modo da ottenere dei cestini. Pulire i funghi, tritarli e farli cuocere in 1 cucchiaiata di olio con l'aggiunta di un filetto d'aglio; versarli poi in una terrina, aggiungervi la carne tritata, la mollica di pane precedentemente bagnata nel latte e ben strizzata, il rimanente aglio schiacciato, il prezzemolo tritato, il sale, il pepe, un pizzico di noce moscata ed eventualmente 1 cucchiaiata di olio. Mescolare in modo da ottenere un composto omogeneo e riempire con questo le cipolle, quindi chiuderle con il relativo coperchietto. Versare il rimanente olio in una pirofila, aggiungervi una noce di burro e adagiarvi le cipolle; farle prima rosolare sul fuoco, quindi coprire il recipiente e terminare la cottura in forno alla temperatura indicata. Scolare le cipolle dalla pirofila, aggiungere al sugo di cottura il rimanente burro, far cuocere ancora qualche minuto, versare la salsetta sulle cipolle, quindi portare in tavola. E' una preparazione che si può servire come contorno o come piatto di mezzo. (R.B.)
CIPOLLE AL PEPE IN FORNO

flavia nicoletta  mazzola clerici 
1 kg. di cipolle · ½ bicchiere di olio e.v. · pepe, sale

Scegliere delle cipolle della medesima misura: togliere la pelle e lessarle 10’. Scolarle e metterle in una pirofila unta d’olio, salare, macinare molto pepe e versare un giro di olio. In forno x 1h circa.

CIPOLLE ALLA PANNA LIQUIDA 
da Rosetta Braghieri
8 cipolle bianche di media grossezza - 30 g di prezzemolo (facoltativo) - 2 dl panna da cucina - sale. 

Pulire le cipolle e cuocerle in acqua salata in ebollizione. Scolarle dopo circa mezz'ora e lavarle passandole per un attimo in acqua fredda. Quindi disporle in una pirofila, passarla in forno, alla temperatura indicata, ad asciugare e a terminare la cottura. Toglierle dal forno, salarle, ricoprirle con la panna da cucina liquida e il prezzemolo tritato e servirle. Volendo, aggiungere alla panna un tuorlo d'uovo sbattuto. (R.B.)
CIPOLLE ARROSTO per 4 Da “D” de La Repubblica

Fate un'incisione a croce sulla sommità di 4 cipolle rosse, mettetele sulla placca del forno, irroratele con un filo di olio e.v., insaporitele con una presa di sale, una macinata di pepe e cuocetele in forno già caldo a 175 per circa un'ora e 30 minuti ungendole ogni tanto con poco olio. Servitele con salsicce grigliate, un arrosto, oppure mixate all'insalata di pomodori verdi.

CIPOLLE CONFETTATE da Rosetta Braghieri

800 g di cipolline di nuova raccolta, 70 g di uvetta sultanina, 70 g di zucchero, un mazzetto guarnito composto di prezzemolo, timo, alloro,1 dl e ½ salsa di pomodoro, 1 dl e ½ di aceto di vino, olio d'oliva , sale, pepe di Cajenna. 
Ammollare l'uvetta sultanina in acqua tiepida. Mondare le cipolline e scottarle in acqua leggermente salata per 5 minuti. Versare le cipolline ben scolate in una casseruola, unirvi l'uvetta scolata, la salsa di pomodoro, l'aceto, 3 dl di acqua fredda, il mazzetto guarnito, lo zucchero, un pizzico di sale e di pepe di Cajenna e 3 cucchiaiate di olio. Mettere la casseruola al fuoco e lasciarvela per circa 1 ora, mescolando ogni tanto 8la salsa dovrà presentarsi densa e quasi caramellosa). Versare le cipolline in una terrina e mettere a raffreddare in frigorifero
CIPOLLE CROCCANTI

Aurora  

Sono perfette anche come aperitivo…..

1 Kg di cipolle di Tropea, ½ l. di latte circa, 120 g di farina, olio d'oliva, sale. 

Tagliate le cipolle a rondelle sottili e mettetele a bagno nel latte per 2 ore circa. Togliete poi le cipolle dal latte, infarinatele e subito dopo friggetele in padella ben calda con olio d'oliva fino a renderle dorate e croccanti. Scolatele e servitele calde.
CIPOLLE DI MARATEA flavia nicoletta  mazzola clerici 
2 cipolle grosse di Troppa · 2 cucchiai di zucchero · il succo di 2 limoni
Pelare e tagliare le cipolle ad anelli, metterle in una ciotola a strati con lo zucchero, poi versare il succo di limone. Lasciarle coperte, a temperatura ambiente, per un paio d’ore: diventano rosa fragola!  Poi si lasciano in cucina: chi passa se ne mangia un anello… e non arrivano a sera

CIPOLLE GLASSATE ALL’ARANCIA

 flavia nicoletta  mazzola clerici 
1kg cipolle bionde · 75gr burro · 75gr zucchero · 300 ml succo di arance rosse
Affettare le cipolle e coprirle di acqua fredda. In una padella larga fondere il burro unire lo zucchero e farlo sciogliere mescolando spesso. Quando comincia a caramellare unire il succo delle arance e mescolare energicamente. Scolare le cipolle, asciugarle, versarle in padella e cuocere 15’ a fuoco medio. Salare a fine cottura

CIPOLLE IN AGRODOLCE
da Rosetta Braghieri
300 g. di cipolline bianche - 40 g. di zucchero - 15 g. di farina - Aceto ed acqua q.b.

Sbucciare le cipolline e scottarle in acqua salata. Far sciogliere in un tegame lo zucchero e, quando è liquefatto, unire la farina. Rimuovere continuamente col mestolo e quando il composto diventa rosso, gettarvi, poco per volta, due terzi di bicchiere d'acqua con aceto. Lasciare bollire il liquido. Quando è tutto ben sciolto, buttare giù le cipolline, scuotendo spesso il tegame, ma senza toccare col mestolo per non guastarle. Assaggiare, se occorre zucchero o aceto, e nel caso aggiungerli. (R.B.)

CIPOLLE IN AGRODOLCE contorno

600 g di cipolline,  50 g di uvetta secca, 30 g di burro, brodo, 1 bicchiere di aceto bianco, 1 cucchiaio di zucchero, sale e pepe

Fate sciogliere il burro in una casseruola con zucchero e aceto. Mettete l'uvetta in una tazza con dell'acqua tiepida per 30 minuti. Aggiungete al burro le cipolline, l'uvetta, sale e pepe. Continuate la cottura girando ogni tanto. Quando le cipolline avranno un bel colore ambrato e saranno un po' collose toglietele dal fuoco. (R.B.)

CIPOLLINE IN AGRODOLCE
Eugenia  Abbate  

½ kg di cipolline – 25 g burro – 25 g pancetta dolce tesa – 1 cucchiaio di zucchero - un paio di cucchiai d’aceto rosso (buono) -  - sale – 1 fogliolina di alloro (facoltativa)

Mettere burro e zucchero in un tegame e lasciar sciogliere bene il tutto fino a quando lo zucchero inizierà a imbiondire, aggiungere la pancetta tagliata a dadini minuti e subito dopo l’aceto. Rimestare, aggiungere le cipolline sbucciate e la foglia d’alloro, salare e mettere il coperchio.Abbassare il fuoco al minimo e cuocere per circa un’ora.Aggiungere poca acqua calda se dovesse asciugare troppo. Devono rimanere lucide e piuttosto scure

CIPOLLE IN AGRODOLCE ALLA SALVIA  
Gisella  Mancini 
E’ una ricetta della tradizione della provincia pesarese. 

In una padella si fanno rosolare, in un filo d’ olio, 50 g di pancetta magra a striscioline, o del gambuccio di prosciutto dolce , si aggiungono una decina di foglie di salvia e si fa insaporire. Si tagliano ad anelli 700/800 g di cipolle bionde, si aggiusta di sale e si sfuma con del vino bianco secco (qua si usa il Bianchello, proprio della provincia), si aggiunge un cucchiaino di zucchero, un cucchiaio di ottimo aceto di vino bianco e si porta a cottura con poco brodo vegetale.
CIPOLLINE AGRODOLCI CARAMELLATE   Paolo Gorini  

Si stufano le cipolline con un po' di olio e un dito di acqua, salando leggermente. Incoperchiate la padella in modo che cuociano lentamente emettendo la propria acqua. Quando si avvicinano al punto giusto di cottura, toglietele dalla padella, fate
restringere il sughetto. A questo punto buttate due o tra cucchiaini di zucchero, quando lo zucchero comincia a caramellare aggiungete una noce di burro,e quando anche il burro è sciolto e ben spumeggiante ci si versa un po' di aceto, si lascia evaporare un po' e poi si rituffano le cipolline a caramellare per alcuni minuti.
Bono bono bono......

CIPOLLE LESSATE                       Barbara  Palermo 
Piatto popolare carnico

Una cipolla per ogni commensale, olio, aceto, sale e pepe di mulinello.

Dopo aver avvolto le cipolle in fogli di carta vegetale (o gialla, cartapaglia), ricopritele di cenere calda e di braci. Appena la carta s'è bruciata (quindi, molta attenzione), asportate le cipolle, togliete la pelle esterna, poi tagliatele grossolanamente e conditele come fate di solito, con sale, pepe, olio e aceto. Servitele calde.

CIPOLLE LESSATE ALLA NAPOLETANA 
da Rosetta Braghieri
8 cipolle di media grossezza, origano, prezzemolo, olio d'oliva, aceto, sale, pepe 
Pulire e lavare le cipolle e lessarle in acqua bollente salata, scolarle e tagliarle in due. Tritate insieme il prezzemolo e l'origano e cospargere con il trito le cipolle. Condire le cipolle con una salsa composta di olio, aceto, sale e pepe nelle proporzioni desiderate; mescolare e servire come contorno a bolliti misti. (R.B.)
CIPOLLE MARINATE ALL’UNGHESERE 
da Rosetta Braghieri
8 cipolle di media grossezza, una manciata di prezzemolo tritato, aceto di vino, olio d'oliva aceto, sale, pepe.  

Pulire e lavare le cipolle, scottarle per almeno dieci minuti in acqua bollente, scolarle e lasciarle raffreddare. Affettarle, versarle in una terrina, salarle, peparle e coprirle completamente di aceto. Far marinare per almeno 2-3 giorni. Trascorso questo periodo scolarle, asciugarle, metterle in una sola insalatiera e condirle con poco sale, pepe e olio, cospargerle di prezzemolo tritato, mescolare e servire con carni e antipasti. (R.B.)
CIPOLLE PASTICCIATE ALLA SVEDESE 
400 g di cipolle bianche, 200g di carne di vitello tritata, 200 g di carne di maiale tritata, 60 g di mollica di pane, 50 g di burro, 1 dl e ½ di panna da cucina, poco brodo, poco latte, sale pepe 
Far sciogliere 30 g di burro, aggiungere le cipolle pulite, lavate e affettate e lasciare appassire, salarle e toglierle dal fuoco. Mescolare alle carni la mollica di pane ammollata in un po' di latte, salare, pepare e amalgamarvi, un po' per volta, la panna da cucina liquida. Far fondere in una casseruola, o in una pirofila da forno, il rimanente burro, versarvi la metà delle cipolle, pareggiare con un cucchiaio di legno, coprire il miscuglio di carne e terminare con le rimanenti cipolle. Bagnare con un po' di brodo (praticare dei piccoli fori nel ripieno perché il liquido entri facilmente). Passare in formo a 180°, per 35-40 minuti. Se il pasticcio tendesse a colorire troppo in superficie, coprirlo, durante la cottura, con un foglio di alluminio. (R.B.)
CIPOLLE SOFFRITTE ALLA LIONESE 
da Rosetta Braghieri
8 cipolle di media grossezza, 1 dl di olio di oliva, sale, pepe.

Pulire e lavare le cipolle, sbollentarle in acqua leggermente salata per circa 10 minuti, rinfrescarle e affettarle. Scaldare l'olio in una padella, versarvi le cipolle, farle soffriggere leggermente, salarle e peparle. Servirle appena saranno leggermente imbiondite come contorno. (R.B.)
CIPOLLINE AL “BRUNO”

800 g cipolline novelle, 60 g di burro, poco brodo, poco zucchero, sale.   

Pulire, lavare le cipolline e versarle in un tegame in cui si sarà fatto sciogliere il burro e unire, se piace, alloro. Farle ben rosolare rigirandole e condirle con sale e un pizzico di zucchero. Coprire il recipiente e portare a termine la cottura aggiungendo, quando occorre un po' di brodo caldo. (R.B.)

CIPOLLINE ALLA CREMA 
Rosella  Bellet Milano

Queste le ho mangiate in Spagna, poi ho provato più volte a rifarle, sono facili,veloci e sono sempre piaciute.

1 kg cipolline pelate - vino bianco -  olio e.v. – sale - pepe q.b. - 1/2 litro latte - 50 g farina bianca - 20 g.burro - noce moscata.

Fare cuocere a fuoco lento, le cipolline con vino bianco, un po' d'acqua, olio e.v. sale e pepe,fino a quando sono ben cotte, morbide, ma non sfatte. Preparare la besciamella. Mettere le cipolline in cocci mono porzione da forno e coprirle con la besciamella. Passarle qualche minuto in forno a 200 g. con il grill fino a quando la besciamella non si colora.

CIPOLLINE ALLA GRECA flavia nicoletta  mazzola clerici 
1 kg cipolline · 1 pugno di uvetta · 1 cucchiaio di coriandoli · 1 cucchiaio di zucchero · 1 cucchiaio di olio  vino bianco, aceto bianco, sale 

Levare la pelle, metterle in pentola coperte con vino bianco e aceto bianco in parti uguali, aggiungere l’olio, l’uvetta lavata e asciugata, i coriandoli, sale e pepe.
Cuocere coperte a fuoco bassissimo x 2h circa, poi aggiungere lo zucchero e farle asciugare scoperte, sempre a fuoco moderato. Servirle fredde, meglio ancora il giorno dopo.

CIPOLLINE ALLA RICCA da Rosetta Braghieri
800 g di cipolline novelle della stessa grossezza - 30 g di uvetta sultanina -15 g di zucchero - 3-4 coriandoli - 3-5 vino bianco secco - 3-6 olio d'oliva - aceto di vino - sale. 

Mettere le cipolline mondate e lavate in una casseruola, ricoprirle con un miscuglio di vino bianco e aceto in parti uguali, unire qualche cucchiaiata di olio, i coriandoli, l'uvetta sultanina e un bel pizzico di sale. Appena bolle, abbassare il fuoco e cuocere per circa 1 ora a fuoco basso. Quando le cipolline saranno cotte, unire lo zucchero e continuare la cottura, a recipiente scoperto, fino a quando il liquido sarà completamente assorbito. Lasciare raffreddare in luogo fresco per 2 ore circa e servirle(R.B.)
CIPOLLINE ALLA “GOLOSA” 

500 g di cipolline bianche novelle, 40 g di burro, 15 g di zucchero, un grosso pizzico di coriandolo ( o maggiorana) tritato finemente, 3 dl di vino bianco secco, brandy, sale. 

Pulire le cipolline e lavarle Scottarle per 2-3 minuti in acqua salata. Poi scolarle. Far soffriggere leggermente il burro, aggiungere le cipolline asciugate e farle dorare leggermente a calore medio, mescolando di tanto in tanto. Aggiungervi lo zucchero e appena si presenteranno di un colore biondo, bagnarle con il vino bianco e 1 bicchiere di brandy e profumare con il coriandolo (o maggiorana). Far cuocere le cipolline a calore dolce per 1 ora circa, mescolando e rimuovendole ogni tanto. Servirle in una legumiera. (R.B.)

CIPOLLINE ALLA “GOLOSA” 
da Rosetta Braghieri
500 g di cipolline bianche novelle, 40 g di burro, 15 g di zucchero, un grosso pizzico di coriandolo ( o maggiorana) tritato finemente, 3 dl di vino bianco secco, brandy, sale. 

Pulire le cipolline e lavarle Scottarle per 2-3 minuti in acqua salata. Poi scolarle. Far soffriggere leggermente il burro, aggiungere le cipolline asciugate e farle dorare leggermente a calore medio, mescolando di tanto in tanto. Aggiungervi lo zucchero e appena si presenteranno di un colore biondo, bagnarle con il vino bianco e 1 bicchiere di brandy e profumare con il coriandolo (o maggiorana). Far cuocere le cipolline a calore dolce per 1 ora circa, mescolando e rimuovendole ogni tanto. Servirle in una legumiera. (R.B.)
CIPOLLINE NOVELLE ALL'ESCOFFIER

800 g di cipolline nocelle, 40 g di uvetta sultanina, 25 g di chutney (condimento a base di droghe che si trova nelle più fornite drogherie) , 1 foglia di alloro, un pizzico di timo, 1 cucchiaino di semi di finocchio,1 dl di vino bianco secco, 1 bicchierino di Cognac, ½ dl di olio d'oliva, sale, pepe. 

Ammorbidire l'uvetta in acqua tiepida. Mondare le cipolline e farle sbianchire per 5 minuti in acqua in ebollizione; scolare e asciugare. Far soffriggere l'olio, unirvi le cipolline, salarle, peparle, farle dorare, aggiungere l'alloro, il timo, i semi di finocchio, rigirare con il cucchiaio e bagnare il tutto con il vino e il Cognac. Far prendere l'ebollizione, coprire e far stufare per 45-50 minuti. Dopo di che aggiungere l'uvetta scolata dall'acqua e far cuocere ancora per 5 minuti. Dopo di che aggiungere l'uvetta scolata dall'acqua e far cuocere ancora per 5 minuti. Togliere le cipolline dal fuoco, lasciarle un po' raffreddare, mescolarvi il chutney e farle raffreddare completamente prima di servirle in tavola (R.B.)

CIPPOLE DI TROPEA GRATINATE

8 cipolle di media grossezza  -  400 g. di pangrattato  -  50 g. di formaggio pecorino - 1 dl. di olio d'oliva   sale, pepe, prezzemolo.

Sbucciate le cipolle e tagliatele a metà in senso orizzontale   Sistematele in un tegame unto d'olio  Cucinatele a fuoco moderato.   Preparate a parte un composto omogeneo con pangrattato, prezzemolo finemente tritato, pepe nero, pecorino grattugiato, olio d'oliva. Unite il composto alle cipolle  Gratinate a forno moderato per 40 minuti circa. (R.B.)
CIPUDDIZZE

giulia berlingieri

Anche da noi in Calabria si conoscono i lampascioni ma li chiamiamo cipuddizze. Ora non so, ma quando ero bambina si raccoglievano  dopo l’aratura quando il vomere aveva rivoltato superficialmente la terra dei campi, che io ricordi non  era un prodotto da coltivazione; il prologo per poterli poi cucinare  è lo stesso della Mamma di Francesca (si toglie il primo velo ai cipollacci e si incide il fondo con due tagli a croce e si mettono a bagno in acqua fredda per 12 ore cambiandolo da 2 a 3 volte); a casa mia poi si cucinavo “scattiate” in una padella di ferro si poneva abbondante olio con dell’aglio e quando era arrossato si aggiungevano i cipollacci con l’immancabile peperoncino piccante e il sale, si insaporivano pochi minuti a fuoco alto coperti e si mangiavano caldi, quelli che avanzavano il giorno dopo si riscaldavano con un po’ di aceto. Vi è poi un’altra ricetta che posso solo descrivervi senza darvene le proporzioni non avendola mai fatta: si portano a cottura con acqua bollente salata i cipolacci e si scolano; nel frattempo si tritato: aglio, prezzemolo si mischiano a della mollica di pane duro grattugiato possibilmente di pane non bianco, a origano, sale  e poco peperoncino, in una ciotola si pone uno strato di cipollacci e uno di mollica condita olio e aceto, e si continua finendo con il pane si copre con un piatto rivoltato con sopra un peso si fanno riposare in luogo fresco e si mangiano dopo 12 ore. Un augurio di buona Pasqua a tutti.

FRIGGIONE BOLOGNESE (FRIZÒN)
Mirella  Falchieri Bologna

Tipico piatto della cucina "povera" bolognese, un intingolo stracotto a base di cipolle e pomodoro, è un contorno saporito, ma può essere utilizzato come assaggio in un antipasto rustico. Ottimo per condire la pasta all'uovo: così com'è o con aggiunta iniziale di pancetta stesa a dadini. Si sposa bene con bolliti e polenta e si può utilizzare anche come secondo, ripassandovi avanzi di bollito.Io lo faccio solo d'estate e lo mangiamo a temperatura ambiente come contorno. Se ne avanza, lo uso per condire della pasta all'uovo o no (molto indicate le farfalle all'uovo, che a Bologna si chiamano "strichetti"). Gli ingredienti del friggione sono semplici, ma la buona riuscita del piatto sta nella lunga e paziente cottura (2 - 3 ore). La bontà però, ricompensa della fatica e delle lacrime... 

1 Kg di cipolle bianche - 400 g di pomodoro fresco (o 1 barattolo di polpa di pomodoro a pezzettoni) - 1 cuchiaino di zucchero -  sale q.b. - olio e.v. - acqua
Pulire le cipolle e tagliarle in 4. Poi affettarle non troppo sottili e metterle in una padella dai bordi alti, con un filo d'olio. La padella deve essere bella piena, perché si cuociono meglio e calano molto. Far andare a fiamma media per qualche minuto, sempre girando: la cipolla non deve assolutamente imbiondire, ma rimanere bianca. Poi, abbassare la fiamma, salare, mescolare, far andare qualche minuto, aggiungere 1 bicchiere d'acqua, mescolare e incoperchiare. Continuare a cuocere per 1 ora coperto, a fiamma molto bassa, mescolando spesso e aggiungendo all'occorrenza ancora acqua (mezzo bicchiere alla volta). Dopo 1 ora circa, la cipolla sarà notevolmente diminuita di volume e comincerà a diventare trasparente e ad assumere un colore nocciola chiaro. A questo punto aggiustate di sale se occorre, e aggiungete tocchetti di pomodoro fresco, privato di buccia e semi (o polpa di pomodoro a pezzettoni) e un cucchiaino di zucchero. Fate cuocere a fiamma molto bassa per un'altra ora o più, senza coperchio, mescolando ogni tanto e aggiungendo all'occorrenza un poco di acqua. Gustare il friggione a temperatura ambiente. Il giorno dopo è più buono.

DE LA INSALEGGIATA DI CIPOLLE      Ofelia Allehgretta 

Tratta da O.Redon, F.Sabban, S.Serventi; "A tavola nel medioevo" Editori Laterza 1995

Questa ricetta, che si trova proprio in fondo al trattato in toscano, dopo quelle destinate ai malati, è visibilmente scritta da una mano diversa da quella che ha impugnato la penna fino a questo punto. Inutile cercarla negli altri libri di cucina del tempo; non c'è neppure nel ricettario dì maestro Martino. Solo il Platina, illustrissimo bibliotecario di papa Pio II e sapiente buongustaio, l'includerà, un secolo dopo, nella sua summa dietetica e gastronomica saggiamente intitolata De honesta voluptate. Ma sostituirà l'aceto col vino cotto. Comunque, quest'inattesa insalata è succulenta, soprattutto se servita leggermente tiepida. Permette di sfruttare la brace del camino in un modo più originale che non sia quello di cuocervi le patate con la buccia. In certi angoli della Spagna e dell'Italia in cui se ne conoscono bene le risorse, la cipolla viene ancora condita in questo modo un po' rustico.

Togli cipolle; cuocile sotto la bragia, e poi le manda, e tagliale per traverso longhette et sottili: mettili alquanto d'aceto, sale, olio, e spezie, e da a mangiare (Za 90). 
Prendi delle cipolle; cuocile sotto la brace, sbucciale e tagliale di traverso a strisce piuttosto lunghe e sottili. Aggiungi un po' d'aceto, sale, olio e spezie e da' da mangiare.

INSALATA DI CIPOLLE ALLA BRACE


Ofelia Allehgretta 

800 g di cipolle dolci di media grandezza - 1 filino d'olio d'oliva - 1 filino di buon aceto di vino - 1/3 di cucchiaino di spezie fini (ricetta n. 150)

Se si ha il caminetto, cuocere le cipolle sotto la brace Finché non siano tenerissime. Altrimenti, avvolgerle una alla volta in un foglio d'alluminio e cuocerle in forno caldissimo (250C) per circa 1 ora. Toglierle dal forno, aprire l'involucro e far freddare un po'. La buccia delle cipolle sarà nera e caramellata. Quando non scottano più tanto, sbucciarle e affettarle fini. Mettere in un'insalatiera. Salare, pepare, cospargere con 1/3 di cucchiaino di spezie in polvere. Bagnare con un filino d'olio e d'aceto. Mescolare e servire.

 INSALATA DI CIPOLLE CON RUCOLA   per 10

Da “D” del La Repubblica

1 cucchiaino di sale, 1 spicchio d'aglio pelato, olio e.v.,   il succo di mezzo limone, il succo di mezzo lime, pepe nero macinato al momento, 8 cipolle rosse pelate, 1 mazzo di rucola spezzettata, 300 gr. di parmigiano ridotto in scaglie.  

Preparate il condimento usando un mortaio col pestello e riducete in crema il sale e l'aglio. Trasferite la crema in un barattolo di vetro pulito, aggiungete 2 cucchiai di olio d'oliva, il succo di limone e di lime e il pepe nero, quindi chiudete con il tappo e agitate per ottenere un composto omogeneo (se necessario, potete aggiungere dell'olio). Riscaldate il forno a 180C. Affettate le cipolle in fette spesse 1 cm, pennellatele con abbondante olio d'oliva e mettetele in una padella, facendole cuocere nella parte centrale del forno per circa 30 minuti, fino a quando inizieranno a diventare marroni. Toglietele dal forno e trasferitele in una ciotola. Versate metà del condimento sulle cipolle, mescolando delicatamente con una forchetta, e lasciatele raffreddare. In una larga teglia o in un capace piatto da portata, sistemate nell'ordine la rucola, le cipolle e il parmigiano ottenendo più strati. L'ultimo strato dovrà essere di parmigiano. Irrorate con il condimento rimasto. Questa ricetta si ispira all'Insalata di Rucola e Cipolle Spagnole Grigliate di Delia Smith, pubblicata nel suo libro Summer Collections (BBC 1993).

INSALATA DI PATATE E CIPOLLA          

 
Luisa  Mannori Prato

Patate lesse – maionese - cipolla di Tropea
Lessare le patate e tagliarle a tocchetti (oppure lessarle già a tocchetti), tagliare la cipolla nella forma che preferite (cerchio, semicerchio ecc) e mescolare patate e cipolla in una ciotola con la maionese. Forse è un po' indigesto ma è molto adatta in una cena in piedi all'aperto in primavera/estate, magari in campagna.

L’INSALATA DI EMMA  per 4

 
  Questa è la ricetta di una mia amica siciliana G.B.

2 patate grosse lessate a fettine  – 3 pugni di fagiolini teneri lessati – 2 cipolle  grosse pulite avvolte in alluminio e cotte al forno tagliate a quarti (volendo si possono usare crude)  – 2 pomodori da insalata maturi e sodi a fettine – 4 uova sode – sale – olio e.v. – basilico siciliano – 1 pizzicata di origano – a chi piace una spruzzata di aceto.

Condire tutte le verdure dividerle in scodelle individuali e nel mezzo porre l’uovo diviso in quarti e il basilico tagliuzzato a mano e in fine l’origano.

PATATE CON PORRI E GRUYER  per 4 da “SALE E PEPE”

4 patate – 2 porri – 1 cucchiaio di gruyer grattugiato – 2 cucchiai di parmigiano grattugiato – 1 uovo – 50 g di bacom – 1 pizzico di semi di finocchio – 30 g di burro – sale e pepe.

Lavate le patate, avvolgetele in alluminio e cuocetele a vapore per 30’/35’.  Mondate i porri e affettateli a rondelle sottilissime, rosolateli con i semi di finocchio per 5 minuti, salate e pepate. Cotte

SCALOGNI GLASSATI da cucinamania

350 g scalogni - 15 g burro - 1 rametto timo - 50 cl vino rosso - 13 cl vino porto -  25 cl brodo di vitello -  sale - pepe bianco

Sbucciate gli scalogni, affettateli sottilmente e fateli rosolare in una casseruola con il burro caldo.  Aggiungete il timo, il vino rosso e il Porto e fate cuocere  a fiamma bassa fino a quando il liquido si sarà consumato quasi completamente.  A questo punto versate il brodo di vitello e proseguite la cottura fino a quando gli scalogni saranno pronti; il liquido dovrebbe ridursi all'incirca della metà.  Insaporite con il sale necessario e una macinata abbondante di pepe.  Vi consigliamo di servire gli scalogni così preparati come contorno per carne, pesce e fegato d’oca.

SCALOGNO IN AGRODOLCE da cookernet

Scalogno -  olio -  burro - aceto di vino bianco - concentrato di pomodoro -   zucchero.

Pelate servite.
e minuti di decina una per Cuocete zucchero. lo e pomodoro di concentrato di cucchiaio un bianco, vino di dell'aceto aggiungete pepate, e salate burro, e olio con tegame un in insaporire fateli dopodiché minuto; qualche per lessateli e scalogni gli 
ANELLI DI CIPOLLA da Giovanna Esposito

Ed eccone una che non ho provato di Marianna Citino
3 cipolle un po' grosse (quelle gialle sarebbero ideali) - 500ml di latte freddo - 500ml di acqua ghiacciata

Per la pastella: 220g di farina - 1 cucchiaino di sale - 1 cucchiaio di senape in polvere - 1/4 di cucchiaino di pepe macinato - 2 uova a temperatura ambiente - 2 cucchiai di olio vegetale - 180ml di birra a temperatura ambiente - un pizzico di Tabasco (o qualsiasi altra salsa un po' piccantella) - Olio per friggere

Tagliare le cipolle in modo da ottenere delle fette che non abbiano uno spessore superiore a 12mm.Dopodiche', facendo attenzione a non romperli, da ogni fettina, separare gli anelli di cipolla. Mettere gli anelli in un recipiente abbastanza capiente.In un altro recipiente accorpare il latte freddo e l'acqua ghiacciata, e mescolare vigorosamente servendosi di una frusta di metallo. Versare il composto ottenuto sopra gli anelli di cipolla. Coprire il recipiente con della carta trasparente e lasciarlo in frigo per almeno 2 ore o anche piu' se necessario. Si dovra' ad un certo punto pero', mescolare MOLTO delicatamente gli anelli in modo che si ricoprano interamente di latte ed acqua, per poi riporli in frigo.Nel frattempo preparare la pastella vera e propria: in un grosso recipiente mescolare la farina, il sale, la senape in polvere, ed il pepe e per il momento accantonare questo composto.In un'altro recipiente sbattere leggermente le due uova ed aggiungerci l'olio vegetale, la birra ed il pizzico di salsa Tabasco. Nell'altro recipiente (quello con la farina), formare una montagnola con un buco in mezzo e li versarvi il composto di uova, olio, birra, e tabasco. Partendo poi dal centro ed andando verso l'esterno, con una frusta di metallo, mescolare molto bene facendo attenzione che non vi siano grumi! Ricoprire questo recipiente con della carta trasparente e lasciare riposare per almeno 2 ore o più se necessario.Ricoprire due teglie da forno con un doppio strato di carta scottex. Usando delle pinze, rimuovete gli anelli di cipolla dalla mistura di latte ed acqua, fateli sgocciolare un pochettino e poi metteteli sulla carta scottex. Con dell'altra carta scottex, asciugate tutti gli anelli di cipolla (MOLTO delicatamente, tamponare con lo scottex gli anelli).In una padella abbastanza grossa, a fuoco abbastanza alto, versare l'olio per friggere (7.5 cm). Scaldare l'olio fino a che raggiunga una temperatura di circa 190 gradi C, oppure quando vedete che buttandoci dentro una briciolina di pane, questa si abbrustolisce nel giro di 45 secondi, allora vuol dire che l'olio e' caldo al punto giusto.Rimescolare la pastella, e servendosi sempre con le pinze, intingere molto delicatamente, gli anelli di cipolla dentro la pastella..far sgocciolare l'eccesso di pastella, e facendo MOLTA attenzione agli spruzzi d'olio bollente, porli nella padella. Farli friggere fino a che non assumano un color oro, circa 4-5 minuti. Mettere gli anelli fritti su un piatto ricoperto di carta scottex e servire immediatamente!! YUMMM!!!    

 
TJELLA DI CIPOLLE PATATE E FUNGHI donatella  talone  

Sbucciate circa 3-4 patate di media grandezza lavate e lasciate in acqua. Sbucciate 3-4 cipolle e lasciate in acqua, mondate bene i funghi (quelli coltivati vanno benissimo se piace anche altri tipi).

Prendere una tjella da forno e cominciare a fare I primi strati di patate affettate non tanto sottili, quindi uno strato di cipolle tagliate spesse e funghi, salare e aggiungere qua e là dei pezzetti sedano e olio. Ricominciare a fare la composta così come descritto fino a termine degli ingredienti. Coprire con carta forno o alluminio e mettere in forno caldo a 200 gradi. Dopo circa un’ora di cottura, scoprire e far finire la cottura degli ingredienti

CONSERVAZIONE

ARINGHE CON CIPOLLE per 6
4/6 aringhe - 2 cipolle bianche - olio  e.v. - aceto di vino - 1/2 litro di latte – prezzemolo. Fate bollire il latte con ½ l di acqua, mettetevi le aringhe e lasciatele cuocere 5‘ perché diventino morbide: scolatele e ponetele ad asciugare nel forno caldo o in una griglia sul fornello. Intanto tritate la cipolla e fatela appassire al fuoco con l'olio d'oliva; non deve prendere colore perciò regolate la fiamma al minimo. A cottura ultimata unitevi mezzo bicchiere di aceto di vino, lasciatelo evaporare e poi spegnete il fuoco. Ricavate dalle aringhe i filetti, conservate anche eventuali uova. Alternate, in un recipiente di vetro, strati di filetti di aringa e delle sue uova a strati di cipolla con un trito di prezzemolo. Alla fine coprite con olio d'oliva. Lasciate riposare la pietanza almeno un giorno e servitela sia come antipasto su crostini imburrati, sia come secondo con polenta calda. (R.B.)

CHUTNEY DI CIPOLLE ROSSE E PEPERONI ROSSI

La versione originale di questa ricetta (‘Piments pour viandes froides’) appare in Ma Cuisine, di Escoffier.Questa è una rielaborazione di Elizabeth David  da ‘Spices, salt and aromatics in the English Kitchen’ . Inutile dirvi che la stagione migliore per cucinarla sarebbe l’estate.

250 g cipolle rosse - 2 peperoni rossi carnosi 500 g circa   - 500 g pomodori maturi - 1 spicchio d’aglio  125 g uvette - 1/2 cucchiaino ciascuno di sale, zenzero in polvere e spezie miste (pepe della giamaica, macis e noce moscata) - 250 g zucchero - 4 cucchiai olio - 150 ml aceto di vino – Ammorbidite le cipolle tritate nell’olio. Aggiungete i peperoni grossolanamente tritati, il sale e le spezie e dopo 10 minuti i pomodori, pelati e fatti a pezzi e senza i semi, l’uvetta, l’aglio, lo zucchero e l’aceto. Cuocete a fiamma bassissima, coperto, per almeno 1 ora e mezza. Una pentola alta e stretta è preferibile ad una bassa e larga. Questa salsa non deve avere alla fine la consistenza di una marmellata. Mordoré descrive perfettamente l’aspetto di questo piatto. Invasare come al solito. Si conserva per due o tre settimane. È squisita con carni fredde (roastbeef e agnello). (g.b.)

CIPOLLE ALLA GRIGRIA CONSERVATE IN BARATTOLO CON OLIO E ACETO
da Rosetta Braghieri
1kg e mezzo di cipolle gialle di media grandezza – 100 g di sale.

Per il liquido di conservazione: 1 de di acqua – ½ l di aceto bianco – 1 cucchiaio di semi di sedano – 1 foglia d’alloro spezzettata – 6/7 grani di pepe nero . 1 l d’olio e.v..
Togli la buccia e le tagli a metà per la larghezza. Le metti in una ciotola cosparse con   il sale fino marino, mescoli delicatamente perché il sale si sparga uniformemente, le comprimi delicatamente, le copri con un panno e le lasci riposare per una notte. Il giorno seguente scoli le cipolle, le sciacqui cambiando spesso l'acqua, le asciughi e le grigli. Quando sono raffreddate le riponi nei vasi sterilizzati. In una pentola di smalto, o di altro materiale non corrosivo, mescoli l’acqua, l’ aceto bianco i semi di sedano,  

l’alloro,  il pepe e fai bollire piano per 5 minuti, spegni e aggiungi 1 dl di olio d'oliva. Versi la miscela nei vasi, togliendo le bolle d'aria con il manico di un cucchiaio di legno, se le cipolle tendono a salire le fermi con qualche stuzzicadenti messo in croce sotto l'imboccatura, dove il vaso si allarga, chiudi ermeticamente e li capovolgi per 10 minuti. Riponi in luogo fresco e asciutto per un paio di settimane prima di assaggiare, migliorano con il tempo, ma non è mai consigliabile conservarle a lungo, essendoci cipolle tutto l'anno. (R.B.)

CIPOLLE IN AGRODOLCE 
da Germana del Ponte

Mettete le cipolline pulite in una casseruola, spolverarle uniformemente con zucchero di canna e un pizzico di curry, coprirle di acqua (quel tanto che basta perché siano tutte coperte)e lasciarle cuocere a fuoco basso. L'acqua deve essere assorbita quasi tutta. mettere in un vaso con un bel tappo nuovo e coprirle con un terzo di aceto e due terzi di olio.sterilizzare 20 minuti.

CIPOLLE IN AGRODOLCE
conservazione 
Sabrina Delfanti 
100 gr. di zucchero - 100 gr. di sale grosso - 100 gr. di olio e.v. - 1 lt. di aceto di vino bianco - 1 lt. di vino bianco secco - 2 kg. di cipolline - 4 foglie di alloro - 2 stecche di cancella - pepe in  grani

Mettere in un tegame tutti gli ingredienti e al bollore aggiungere le cipolle spellate. Lasciare bollire per un minuto poi spegnere e invasare con tutto il liquido. Se vuoi puoi provare anche con altri sapori, tipo chiodi di garofano e rosmarino, ma quest'accostamento lo preferisco con l'aglio. Per il tempo di cottura è indicativo, io dico un minuto per quelle cipolline piccole piccole o per le borettane che cuociono in un attimo, se hai quelle gialle lasciale un minuto in più perché sono più durette 

CIPOLLE IN AGRODOLCE tempo per l'ammollo: 1 ora e 30

800 g di cipolline della stessa grossezza, 100 g di prosciutto grasso, 50 g di strutto (o burro), 9 g di zucchero, 10 spicchi di aglio, 11 aceto di vino bianco, sale. 
Pulire, lavare le cipolline e tenerle immerse in acqua fredda per circa 2 ore. Tritare il prosciutto insieme con due cipolline e l'aglio, versare il tutto in una casseruola e metterlo al fuoco con lo strutto. Quando il trito si sarà imbiondito, gettarvi le cipolline intere, lasciare rosolare, aggiungere lo zucchero e lasciarle rosolare, aggiungere lo zucchero e ricoprire le cipolline a filo con aceto e acqua mescolati; salare e continuare la cottura fino a quando le cipolline saranno perfettamente cotte. Sono un contorno indicato per un arrosto di maiale al forno.
CIPOLLE IN AGRODOLCE

300 g. di cipolline bianche, 40 g. di zucchero, 15 g. di farina, Aceto ed acqua q.b.

Sbucciare le cipolline e scottarle in acqua salata. Far sciogliere in un tegame lo zucchero e, quando è liquefatto, unire la farina. Rimuovere continuamente col mestolo e quando il composto diventa rosso, gettarvi, poco per volta, due terzi di bicchiere d'acqua con aceto. Lasciare bollire il liquido. Quando è tutto ben sciolto, buttare giù le cipolline, scuotendo spesso il tegame, ma senza toccare col mestolo per non guastarle. Assaggiare, se occorre zucchero o aceto, e nel caso aggiungerli.
CIPOLLE MARINATE SOTT’ACETO

1,5 kg di cipolline novelle, 30 g di zucchero, 7g di chiodi di garofano, 7 g di spezie, 7 g di macis, 4-5 g di cannella in polvere, 6 g di pepe, 4 peperoncini, 2 dl e ½ di aceto di vino bianco.

Riunire tutti gli ingredienti (tranne le cipolline) in una casseruola, far prendere l'ebollizione, coprire il recipiente, ritirare dal fuoco e lasciare raffreddare. Mondare le cipolline, disporle in un vaso di vetro, ricoprire con la marinata, badando che siano tutte immerse nel liquido. Sigillare il recipiente e tenerle nel liquido almeno 1 mese prima di usarle. (R.B.)
CIPOLLE SOTT’OLIO
1 Kg cipolline sbucciate possibilmente della stessa grandezza - 1 l aceto di vino bianco - 1 bicchiere vino bianco secco - olio extravergine di oliva q.b. - 2 foglie di alloro - 4 chiodi di garofano - 4 grani di pepe sale q.b.
Dopo avere sbucciato le cipolline stando attenti a non romperle, tuffatele con delicatezza, in una pentola dove bolle l'aceto assieme al vino bianco, i chiodi di garofano, lo zucchero, l'alloro e il sale. Portate di nuovo ad ebollizione e fate sobbollire piano piano per circa 10 minuti. Trascorso questo tempo scolate le vostre cipolline e fatele asciugare su un canovaccio perfettamente pulito per qualche ora. Quando sono perfettamente asciutte, invasatele, mettete qua e là i grani di pepe, ricopritele poi con l'olio e tappatele ermeticamente. Conservate in un luogo asciutto e buio per circa un mese prima di consumarle. (GB)

 CIPOLLINE AL CIOCCOLATO ALLA VENETA
La dose abbondante è adatta per riempire barattoli da conservare in frigorifero o da congelare nel freezer

3 km di cipolline - 250 ml olio di oliva q.b. - 200 g di zucchero - 500 g di pomodori pelati - 50 g di cioccolato fondente di copertura  - 3 foglie di alloro - 7 chiodi da garofano - 2 bicchieri di vino bianco secco – sale – pepe.

Sbollentare per pochi minuti le cipolle in acqua per privarle della buccia. In un pentolino mescolate l'olio e lo zucchero e cuocere fino a rendere ambrato lo zucchero. Versate su una larga teglia o sulla leccarda il composto e adagiatevi sopra le cipolline. Triturate grossolanamente l’alloro e i chiodi di garofano,versateli sulle cipolline, salate e pepate. Unite i pelati, il cioccolato grattugiato ed il vino. Accendete il fuoco sotto la teglia e portate a bollore per 5 minuti. Coprite la teglia con un foglio d’alluminio e continuate la cottura in forno già caldo per 10 minuti a 180° C. Togliete poi le cipolline dalla teglia, mettetele nei barattoli di vetro o in contenitori da freezer. Fate restringere il fondo di cottura a fuoco vivace e colmate i barattoli/contenitori. Chiudete i barattoli e sterilizzateli per 15 minuti. Per congelarli ,invece, attendete il completo raffreddamento e riporre nel freezer.

CIPOLOINE ALL’ACETO DI VINO
da Rosetta Braghieri
cipolline fresche pulite kg 1 - alloro - pepe in grani - zucchero - aceto rosso e bianco - sale 

Ponete in una casseruola un litro di acqua, mezzo litro di aceto bianco e portate a bollore; unite 4 cucchiai di sale grosso, uno di zucchero, 5 foglie di alloro e mezzo cucchiaio di pepe in grani. Scottate le cipolline nel liquido aromatico per circa 10', scolatele e distribuitele sopra un canovaccio per farle asciugare completamente. Lasciate raffreddare le cipolle quindi disponetele in vasetti della capacità di circa ml 350, aromatizzate con pepe in grani e completate con aceto di vino rosso. Fate sterilizzare i vasi per circa 15'. (R.B.)
CONFITURE D’OIGNONS

 flavia nicoletta  mazzola clerici 
 1kg cipolline · 40gr burro · 375ml vino rosso  · 250ml aceto· 50gr zucchero Imbiondire le cipolline tagliate a metà nel burro. Aggiungere tutti gli altri ingredienti e far cuocere dolcemente per 1,5/2h, mescolando ogni tanto. A fine cottura non deve esserci più sugo

CONSERVA DI CIPOLLINE DI MIA SUOCERA  martina  pisa 
Far bollire 1 litro di aceto, 250 cc. olio d’oliva non extra vergine (io uso il D…e), 6 cucchiai di zucchero 2 cucchiai di sale. 

Mescolare ogni tanto finché non bolle. Immergere le cipolline, quante ce ne stanno sotto il liquido. Coprire. Appena comincia a bollire di nuovo, contare 30 secondi/1minuto/1 minuto e mezzo a seconda della grandezza delle cipolline. Tirare su dal liquido con una schiumarola e far raffreddare su un canovaccio. Ripetere con altrettante cipolline e scolarle. Quando tutto è freddo, riempire dei vasi con la verdura e coprire con la salamoia. Io non sterilizzo. Va bene anche per la giardiniera o per peperoni , eccetera

CONFETTURA DI CIPOLLE         Alberto Baccani 
più che buona
Veramente eccellente ed ottima per accompagnare i formaggi stagionati: Pecorino, Castelmagno (!!!) Caprino, ma straordinaria con il Gorgonzola piccante o con il Roquefort.  Accompagna bene la cacciagione e/o l'arista di maiale.

1 kg di cipolle – 600 g di zucchero  - un po' di sale  -  qualche granello di pepe – ginepro - qualche foglia di alloro. 

Unire tutti gli ingredienti in una pentola, fare macerare le cipolle ( ideale quelle di Tropea in stagione o comunque quelle rosse). Cuocere a fuoco lentissimo sino a quanto il composto assume la consistenza di una marmellata, togliere le foglie di alloro e le altre spezie ed invasate. Volendo si può aggiungere un po' di aceto di mele durante la cottura e delle uvette personalmente sconsiglio salvo l'aceto ma ad alcuni piacciono quindi va’ a gusto

CONFETTURA DI CIPOLLE (5/3/02)               nicoletta berti  

Qualche giorno fa ne ho fatta un'ultima versione aggiungendo un po’ di cannella ed un chiodo di garofano come da ricetta che mi hanno detto essere calabrese. Io al bisogno uso anche le cipolle ramate, tanto finisce sempre. In casa condiscono anche il riso bollito che diviene un discreto piatto agrodolce, ma ..de gustibus... 

CONFETTURA DI CIPOLLE ROSSE     Giuliana Fabris       buona

1 kg cipolle rosse (meglio se Tropea)   600 g zucchero   2 cucchiaini sale  2 foglie alloro

 Tagliare sottili le cipolle e nei limiti del possibile uguali, metterle in una capace pentola di acciaio, unire lo zucchero, il sale e mescolare molto bene per amalgamare tutto. Coprire la pentola e lasciar riposare per 3 o 4 ore.   Si formerà un liquido di vegetazione. A questo punto mettere tutto sul fuoco e lasciar cuocere a fuoco basso, mescolando. Ci vorranno circa 20/25 minuti.   Consiglio di lasciarla un po' più liquida, poi col raffreddamento la consistenza sarà perfetta.  Invasare a caldo, chiudere i vasetti e sterilizzare per 20 minuti.  Io preferisco la versione con l'aceto, intanto rimane bella fluida e non corre il rischio di cristallizzarsi, e poi la puoi utilizzare anche per le carni lesse o i bolliti. L'agro non si sente. Le dosi sono le stesse. In una pentola d'acciaio far macerare le cipolle tagliate sottili e possibilmente uguali con il sale e un bicchiere abbondante di aceto rosso. Dopo 3 ore unire lo zucchero, mescolare bene e lasciar riposare altre 2 ore. Anche qui si formerà un liquido di vegetazione. Mettere il tutto sul fuoco e cuocere per circa 20 minuti. Invasare a caldo e sterilizzare per 20 minuti.

CONFETTURA DI SCALOGNI

g 450 scalogni sbucciati (20 circa), 1 porro di media grandezza affettato, 4 cucchiai aceto di vino bianco, 60 g uva passa, 2 cucchiai miele trasparente, 2 cucchiai e ½ di olio ex v. oliva 

Mettere gli ingredienti in un tegame piccolo dai bordi alti. Appoggiare sul fuoco a fiamma moderata e portare a ebollizione. Abbassare la fiamma e dopo 1 ora e ¾ di cottura a fuoco lento, il liquido, compreso quello rilasciato dalle verdure, sarà ristretto e denso come uno sciroppo.  Tenere sempre d’occhio la fiamma; se è troppo alta lo sciroppo potrebbe bruciare. Prima di servire la confettura, lasciarla leggermente raffreddare. Oppure servirla fredda. Da provare con il formaggio tipo Roquefort oppure con fette di arrosto d’agnello freddo
MARMELLATA DI CIPOLLE

Non testata
 Da un vecchio articolo di giornale che ne attribuisce la paternità a Michel Guérard, uno dei guru della nouvelle cuisine.  
700 g cipolle, pelate e affettate sottilmente - 120 g burro - 1.5 cucchiaini sale
1.5 cucchiaini pepe - 160 g zucchero - 7 cucchiai aceto di sherry - 2 cucchiai aceto di vino rosso 250 ml vino rosso

Sciogliete il burro in una pentola pesante e aggiungete le cipolle. Quando le cipolle iniziano ad ammorbidirsi, aggiungete lo zucchero e cuocete fino a quando il tutto avrà assunto un colore dorato scuro. Aggiungete l’aceto di vino rosso e fate evaporare, a fuoco moderato. Ripetete con l’aceto di sherry. Aggiungete il vino, sale e pepe e sobbollite per un ora o due, fino a che la marmellata si sia inspessita.
Travasate in vasi sterilizzati

MARMELLATA CIPOLLE AROMATICA di Rosa Maria  Paniccia

1 kg di cipolle rosse a fettine, cotte al MO per 10', quindi in pentola con 500g di zucchero, un pizzico di chiodi di garofano in polvere, due di cannella in polvere. Mezzo bicchiere di aceto aromatico. Cuocere finché non ha consistenza di marmellata.

MARMELLATA DI CIPOLLE ALL’ACETO BALSAMICO Non testata
3 cipolle - 100 g di burro - 1 dl di aceto di vino rosso - 2 cucchiai di aceto balsamico di Modena - prezzemolo tritato – sale.

Tagliare sottilmente le cipolle, metterle in un tegame con il burro, aggiungere l'aceto di vino rosso e coprire di acqua. Portare ad ebollizione e fare cuocere lentamente fino a quando non sarà evaporata tutta l'acqua. Aggiungere l'aceto balsamico ed il prezzemolo e cuocere ancora per pochi minuti. Tagliare la terrina a fettine e servirla accanto ad un cucchiaio di marmellata di cipolle all'aceto balsamico. (G.B.)
PATE' DI CIPOLLE DI TROPEA di Elena  Barbara  Palermo Trieste

Affetto le cipolle e le metto in pentola con dell'olio e dopo un po’ salo (poco). 
Quindi quando sono praticamente già cotte, le frullo e le rimetto in padella aggiungendo un poco di aceto di vino rosso (poco solo per dare un po’ di sapore) e l'alloro. Lascio che diventi un po’ compatto e quindi stendo sul pane.

SCALOGNO ALL’ACETO da cucina & vini

Un chilogrammo di scalogno -  Un grosso mazzo di finocchio - Pepe in grani - Aceto bianco

Sbucciare gli scalogni, metterli nei barattoli con foglie o rami di finocchio e il pepe in grani. Far bollire l’aceto per cinque minuti. Versarlo nei barattoli in modo da ricoprire gli scalogni. Chiudere ermeticamente e lasciar riposare per due mesi in luogo temperato e all’ombra.

FOCACCE E SIMILI

CESTINI DI PANE E CIPOLLE  chiara comotti 

con la pasta per la pizza tirata sottile fodero degli stampini x muffins lasciando i bordi un po' abbondanti (ma vanno bene anche quelli in alluminio della C..i) Faccio andare con un cucchiaio di olio ev. le cipolle rosse di Tropea con un pizzico di sale, pepe e origano e 1 bicchiere d'acqua, dopo 5 min. aggiungo un goccio di aceto balsamico, faccio asciugare un po' e lascio che si raffreddi. Nel cestino di pane (ancora crudo) metto del formaggio certosino (crescenza) abbondante, le cipolle sopra e x ultimo delle olive taggiasche, origano e 1 filo d' olio. In forno a 200° x 10 minuti o fini a quando vedete che la pasta è cotta. Ottime anche il giorno dopo, secondo me sono la fine del mondo!

CROSTATA DI RISO E PORRI

Ofelia  Allegretta 
200 g di riso originario - 2 uova - 150 g di Emmental grattugiato - 50 g di burro - 2 grossi porri 100 g di spek a dadini - 250 g di ricotta - 50 g 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

CROSTINI DI CIPOLLA MAIONESE E PARMIGIANO Luisa  Mannori Prato

E' una di quelle ricette arrivate a casa e che non hanno un nome ben preciso e nemmeno le dosi: Pane da tramezzini (quello senza il bordo marrone/crosta,oppure va tolto con il coltello) cipolla bianca fresca - maionese - parmigiano grattugiato
Basta fare un impastino con la cipolla a piccoli pezzi, la maionese e il parmigiano grattugiato. Spalmarlo sul pane da tramezzini tagliato in triangoli e mettere in forno per pochi minuti, fino a quando non sono coloriti.

FOCACCIA PUGLIESE ALLE CIPOLLE ricetta della  ZIA di Francesca Spalluto.

Impasto:350 g di farina - 350 g di semola rimacinata - 1 patata grossa lessa - 1 cubetto di lievito - 80 g di olio e.v. – sale - acqua tiepida q.b. (anche quella di cottura della patata).

Ripieno: 4-5 grosse cipolle rosse - capperi sotto sale - 5-6 pomodorini - olive nere (mi raccomando che siano buone, di quelle che macchiano, snocciolatele voi). Miscelare le due farine, aggiungere la patata schiacciata, ancora calda, sale, olio e il lievito sciolto nell'acqua. Siate cauti con l'acqua, perché si ha la tendenza ad aggiungerne troppa. Dopo un po' che si lavora, per via della patata, l'impasto diventa troppo appiccicoso, e vi ritrovate ad aggiungere altra farina. Ecco, cercate di evitarlo. Lasciate lievitare in una ciotola unta, fino al raddoppio. Nel frattempo preparare il ripieno. Affettare sottilmente le cipolle, farle crogiolare a lungo con un po' d'olio. Quasi alla fine, aggiungere i pomodorini, i capperi dissalati, le olive. Regolate il sale. Non troppo. Ci sono i capperi. Stendete metà impasto in una teglia rettangolare piuttosto grande, versate il ripieno, coprite con un secondo rettangolo. Rimboccate i bordi e punzecchiate la focaccia. Un bel giro d'olio. Va in forno caldo a 200-220. Appena cotta fatela scivolare su una griglia, di modo che si inzuppi. Potete variare i ripieni. Ma questo e' quello che fa freddo ha sempre più successo.

     
FOCACCIA RIPIENA DI CIPOLLE 
vita  andrulli matera

Per la pasta: 250 g di farina di grano duro - 250 di farina 00 - 50 cl di olio e.v. -1 uovo - 13 g di lievito di birra - 1/2 cucchiaio di sale - latte q per impastare
Per il ripieno: 500 g di sponsali ( cipolla bianca ) - 50 g di olio - una manciata di capperi - 100 g di olive (possibilmente olive greche) - o olive nere polpose   snocciolate - 4 / 5 filetti di acciughe – 

Impastare come per la pizza, formare due panetti, uno più grande ed uno più piccolo e lasciar lievitare per un'ora.Nel frattempo pulire gli sponsali, stufarli in olio e salare appena. A lievitazione ultimata, schiacciare il panetto più grande e foderare una teglia precedentemente unta di olio. Farcire con gli sponsali cotti ai quali si saranno aggiunti i capperi, le olive e le acciughe a pezzetti. Coprire con un disco di pasta ottenuto con il panetto più piccolo e sigillare i bordi. Punzecchiare con una forchetta la pasta e spennellarla di olio. Infornare a 200° e far cuocere per circa 30 minuti. E' buona tiepida ed anche fredda.

GRATIN DI SALMONE, PATATE E PORRI per 4  Martine  van Brouwershaven  1 kg di patate lesse (gialle) - 200 g di salmone affumicato - 300-350 g porri - aneto tritato - pepe – bianco - sale di mare macinato - 100 g di Emmentaler grattugiato - 200 ml panna di cucina - 25 g burro
Prescaldate il forno a 180 °C. Tagliate le patate in fettine e il salmone in strisce lunghe di 
5 cm. Tagliate i porri alla mandolina: devono essere sottilissimi! Sistemate la metà delle patate in una pirofila ingrassata. Cospargete con sale e pepe macinati e con aneto tritato. Ne posate i porri, seguiti dalle strisce di salmone. Cospargete col aneto resto. Coprite colle patate reste, salate e pepate. Finire col formaggio. Irrorate colla panna, casomai diluita con latte. Ora  qualche fiocchino di burro e infornare, per 15 minuti circa. 

PIZZA DI CIPOLLE di Rosa Maria  Paniccia
per la pasta: 300 g di farina, un pizzico di sale, una tazza scarsa d'olio e una abbondante di vino bianco 
500 g di cipolle (prima al MO per 16' con aromi: cannella,   origano, avendolo, anche anice stellato) poi a stufare in padella con olio; aggiungere, fuori dal fuoco, una manciata abbondante di olive nere al forno (senza sapori di salamoia); 25 g di acciughe sott'olio a pezzetti; una manciata di uvetta. Stendere la pasta nella teglia, cospargerla con 150 g circa di pecorino e grana grattugiati;  disporre sopra al formaggio il misto di cipolle e olive; forno a 200° per 45' (la pasta col vino è lenta a cuocersi). Può essere messa in freezer e cotta successivamente: la cottura sarà più lunga di 10' circa.
ROSELLINE DI PANE ALLA CIPOLLA E SALVIA  Alessandra  Cartuccia  Osimo  

Per la pasta:500 g di farina mista 0 e 00 - 1 cubetto di lievito di birra - 230 g circa di latte tiepido - 4 cucchiaini rasi di zucchero - 1 cucchiaino colmo di sale - 1 uovo intero - 20 g di burro morbido.

Per il condimento della pasta: 1 cipolla affettata sottilissima, una ventina di foglioline di salvia spezzettate grossolanamente con le mani, 4 cucchiai di olio, sale, pepe, sale grosso.

Setacciare le farine e fare la fontana; sciogliere in due dita di latte prese dal quantitativo totale il lievito con lo zucchero. Cominciare a versare al centro della fontana la miscela di lievito, aggiungendo man a mano l’altro latte, l’uovo, il burro ed infine il sale. Se necessario aggiungere ancora un poco di latte, deve risultare una pasta liscia e molto morbida, non appiccicosa, però. Porre a lievitare in una ciotola, coprendo con un canovaccio per circa 1h. Dieci minuti prima di farcire il rotolo di pasta, mettere le fettine di cipolla in un piatto, salare, mettere un po’ di pepe se piace, e lasciar insaporire, avendo cura, prima di usarla, di scolarla dall’eventuale acqua formatasi.Riprendere la pasta, e dividerla in due parti uguali, lasciando l’altra coperta col canovaccio, e stenderla in un rettangolo sottile. Pennellarlo delicatamente con l’olio. Distribuirvi le cipolle affettate e la salvia. Arrotolare dal lato lungo, formando un salamino, tagliare a fette e porre sulla teglia, sempre tenendo coperto col canovaccio.

TATIN DI CIPOLLE ROSSE  di Rosa Maria  Paniccia 

- 6 cipolle rosse, tagliate a metà, cotte nel MO con qualche pezzetto di cannella per 10';
- far fondere, in una teglia di circa 26cm, 30 g di burro, spolverare con una cucchiaiata di zucchero soft brown;

- disporvi le cipolle con la parte tagliata rivolta verso il fondo della teglia; quelle che non c'entrano, tagliarle a spicchi e riempire tutti i buchini rimasti;
- spolverare di: sale, pepe appena macinato, origano, foglioline di timo;
- infilare altri 30 g di burro qua e là;

coprire con un disco di pasta sfoglia (pasta sfoglia Bimby, ottima allo scopo), rincalzando sui bordi; 

- forno a 180° finche la pasta non è dorata (non ho controllato; più di mezz'ora, comunque);
- estrarre dal forno e controllare il rilascio d'acqua di vegetazione: probabilmente ci sarà; allora, usando la sfoglia come coperchio (se la vedete fragile, sovrapporvi un vero coperchio) che trattiene la caduta delle cipolle, inclinare la teglia e farla scorrere nel lavandino; ricordare che il forno ventilato asciuga i liquidi;

 - sformare, guarnire con rametti di timo e lucidare con una spirale fatta con un filo d' olio e.v. d'oliva.
TATIN DI CIPOLLE ROSSE
Rosa Maria Paniccia Roma

6 cipolle rosse tagliate a metà cotte nel microonde con qualche pezzetto di cannella, per 10'.

Far fondere in una teglia di circa 26cm trenta grammi di burro, spolverare con una cucchiaiata di zucchero soft brown, o di canna;   disporvi le cipolle con la parte tagliata rivolta verso il fondo della teglia;  quelle che non c'entrano, tagliarle a spicchi e riempire tutti i buchini rimasti; spolverare di: sale, pepe appena macinato, origano, foglioline di timo; infilare altri trenta grammi di burro qua e là;  coprire con un disco di pasta sfoglia (quanto a me, pasta sfoglia Bimby, ottima allo scopo), rincalzando sui bordi;   forno a 180° finche la pasta non e' dorata (non ho controllato; più di mezz'ora, comunque); estrarre dal forno e controllare il rilascio d'acqua di vegetazione: probabilmente ci sarà; allora, usando la sfoglia come coperchio (se la vedete fragile, sovrapporvi un vero coperchio) che trattiene la caduta delle cipolle, inclinare la teglia e far scorrere l'acqua nel lavandino; ricordare che l'uso del forno ventilato asciuga i liquidi, quindi se e' possibile, usarlo. sformare, come tutte le tatin, quando e' ancora calda - altrimenti, riscaldare per una decina di minuti sul fornello: il caramello deve essere fondente, o addio torta - guarnire con rametti di timo e lucidare con una spirale fatta con un filo d' olio e.v. d'oliva.

TEGLIA DI VERDURE da Giovanna Esposito

Affettare ad anelli 400 g di cipolle e rosolarle a fuoco basso con 2 cucchiai d’olio. Nel frattempo sbollentare per 5 minuti 300 g di biete in acqua bollente salata, scolarle, strizzarle, tagliarle a listarelle  e rosolarle con 20 g di burro. Affettare 600 g di funghi e cuocerli  in padella a fuoco vivo con un filo d’olio e 2 spicchi d’aglio, sale e pepe. Affettare sottilmente, con la mandolina, 600 g di patate. Disporre sul fondo di una teglia imburrata uno strato di patate, a cerchi concentrici, salare, pepare, bagnare a filo con un goccio d’olio, condire con un trito d’aglio e prezzemolo. Fare poi uno strato con metà della bieta, uno con metà delle cipolle, un altro con metà dei funghi, insaporendo ogni strato con sale, pepe, grana grattugiato. Versare un altro po’ d’olio. Quindi fare uno strato con fettine di provola fresca affumicata. Continuare con le patate, le biete, le cipolle e i funghi restanti. Terminare con uno strato di patate, trito d’aglio e prezzemolo, grana, olio, e infornare a 180° per 45 minuti.

 

TORTA DI CIPOLLE 
Per la pasta: 5 cucchiai farina – sale - 1 cucchiaino strutto – 

Per il ripieno: 3 grosse cipolle - 2 hg ricotta - 1 uovo – maggiorana - parmigiano (o pecorino) - sale – pepe

Pasta: impastare gli ingredienti con acqua fredda e lasciare riposare almeno un'ora coperto.
Ripieno: affettare le cipolle sottili e cuocerle con olio, acqua e sale finché non si sfanno. Amalgamare la ricotta, l'uovo, la maggiorana e le cipolle. Salare e pepare. Tirare la pasta, dividerla in due; tendere uno strato di pasta in una teglia unta, versarvi il ripieno e coprire con la pasta rimanente. Cuocere in forno a 200° / 230° per ca. 45'.

TORTA DI RISO  (La Spezia) Paola  Petrini  

occorre 1 teglia circa 22x28 cm

Sfoglia: -200 g di farina 0 -3 cucchiai di olio e.v -un cucchiaio di uovo sbattuto
Impastare gli ingredienti fino ad ottenere un panetto omogeneo e far riposare mezz’ora. Tirare una sfoglia sottile. Se si usa la macchina della pasta, le strisce ottenute vanno parzialmente sovrapposte (circa 2-3 cm di sovrapposizione); tirare la sfoglia, ripiegandola più volte su se stessa: alle fine "scoppietterà" amichevolmente: e' pronta.

Con le sfoglie si riveste una teglia unta con olio, lasciando bordi generosi.

Ripieno: -circa 1kg di cipolle (un po' di più o meno, va a gusto) stufate con un cucchiaio di olio e.v -250 g di riso lessato al dente -3 uova + 1 per la superficie -almeno 150 g di parmigiano. 

Si aggiungono le uova e il parmigiano al riso. Si amalgama bene il tutto. Si riempie la sfoglia con la farcia di riso, e si richiudono i bordi sopra la farcia, in “un morbido drappeggio”. Si spennella tutto con uovo sbattuto, sia la sfoglia che la superficie del composto di riso. Si cuoce in forno a temperatura media, circa 180°C per 30’-40’. La superficie sia del riso sia della sfoglia sarà bella colorita. Si sforna e si mette a raffreddare immediatamente su una gratella, così la pasta resta croccante. Si taglia a quadrati 5x5 cm e si mangia assolutamente fredda. Si conserva bene se congelata, ottima anche per picnic. Allo stesso modo, sostituendo le cipolle con le zucchine saltate in padella, si prepara la torta di riso e zucchine. 

TORTA ZUCCA E CIPOLLE  di Rosa Maria  Paniccia
per la pasta: 100 g di farina frumento 00, 100 g farina di riso, 70 g di burro, un uovo, un pizzico di sale, uno di zucchero, qualche goccia di estratto di vainiglia. 
per la farcia. 700 g di zucca a pasta dura - 2 grosse cipolle rosse -  pimento – brodo - 100 g  di pancetta tesa fresca -  prezzemolo -  pecorino romano -  olio e.v.. 
Preparate la crosta cuocendola "in bianco": 10' in forno a 200° coperta di carta da forno e sassolini, 5' senza carta, in modo che si asciughi bene. Ho usato una teglia di 20 cm di diametro, a fondo mobile, foderata di carta da forno per facilitare lo scivolamento della torta sul fondo. Fare la farcia cuocendo zucca e cipolla a pezzettini, coperte a filo di brodo, finché il brodo non si è ritirato e la verdure non si disfano. Aromatizzarle con generoso pimento triturato. Far saltare la pancetta tagliata a dadini in padella, mescolarla al resto. La farcia non ha bisogno di aggiunte di sale. Mettere la farcia nella crosta. 20' in forno a 200°, una volta fuori dal forno, cospargerla di abbondante prezzemolo triturato, poi di scaglie molto sottili di pecorino; su tutto, un filo d'olio d'oliva e.v.
TURBANTE ALLE CIPOLLE ROSSE
Ingrid  Kelder   

500g di pasta di pane -500 g di cipolle rosse - 50 g di burro - semi di papavero - - poco zucchero - olio e sale

Stendete la pasta in un rettangolo, cospargetela con semi di papavero, ripiegatela piú volte battendola con un pugno chiuso e ricopritela. Affettate sottili le cipolle e fatele soffriggere con il burro fin quando si saranno ammorbidite; salatele e togliete dal fuoco. Formate con la pasta un lungo salsicciotto, dategli la forma di una ciambella che metterete sulla placca del forno unta d'olio. 

Distribuite sulla superficie le cipolle, spolverizzate con poco zucchero e cuocete in forno preriscaldato a 180 gradi per circa 1 ora. Se la ciambella tende a scurirsi troppo copritela con un foglio di alluminio

PRIMI

ACQUA COTTA per 6
Ingrid  Kelder Ortisei
8 cucchiai di olio e.v. - 3 cipolle medie - 300 gr di pomodori tondi maturi - 1 foglia d'alloro - 4-5 foglie di basilico - 1 gambo di sedano - 6 uova - 1,5 l di brodo vegetale - 6 fette di pane toscano - 50 gr di pecorino grattugiato dolce sale e pepe
Fate bollire poca acqua in una piccola casseruola. Quando bolle, scottatevi i pomodori per pochi secondi: poi pelateli, tagliateli in 4 spicchi ed eliminate i semi. A parte, pulite le cipolle e tagliatele a rondelle sottili. Versatele in una casseruola, aggiungete l'olio e l'alloro e fate rosolare per 5 minuti a fuoco lento. Aggiungete le foglie di basilico, i pezzi di pomodoro ed il gambo di sedano tagliato a fettine. Dopo qualche minuto versate il brodo e fate sobbollire per 20 minuti. Nel frattempo accendete il fgorno a 180 gradi. Fate tostare le fette di pane toscano per 5 minuti. Aggiustate il gusto della zuppa con sale e poco pepe. Togliete la casseruola dal fuoco e rompetevi le uova intere facendole cadere nella zuppa bollente. Per servire: prendete 6 scodelle di terracotta ( oppure delle fondine), adagiate nel mezzo una fetta di pane tostato e cospargete le fette di pane con il pecorino grattugiato. Riempite le scodelle con la zuppa, mettete in ciascuna scodella un uovo in camicia scolato dalla zuppa e servite
ACQUA COTTA MAREMMANA (4/2/02)     per  4  giulia berlingieri 
Come ha già detto giustamente Anna Urbani ogni casa ha la sua ricetta, quella di seguito la ho avuta da una signora della Maremma toscana di Talamone. Andrebbe cotta in un'olla. 
1 bicchiere di olio, e delle seguenti verdure 1 tazza per tipo: sedano anche le foglie, carote, pomodori maturi, basilico e cipolla tutte tagliate a tocchetti piccoli - 1 l di brodo o acqua (i contadini usavano solo l'acqua) - 2 uova - 4 fette di pane toscano -  abbondante pecorino grattugiato - nella stagione dei funghi se ne può aggiungere una tazza e piacendo in inverno quelli secchi - sale  - a proprio gusto peperoncino.
Appassire nell'olio le verdure, salare e aggiungere il brodo, far cuocere a fuoco basso finché le carote non saranno al dente. Abbrustolire il pane fregarlo con uno spicchio di aglio, porne 1 fetta in ogni piatto cospargerlo con abbondante pecorino. Sbattere le uova e farle addensare nella zuppa che bolle girandole, versare la zuppa bollente sul pane e servire.
ACQUA COTTA ETRUSCA
Una delle ricette più significative della civiltà Etrusca la troviamo in questa pietanza, pietra miliare ancora oggi della tradizione gastronomica Toscana. Svariati i modi di proporre l’acqua cotta, dove si mescolano purificati del fuoco: l’acqua, la terra, e l’aria, i quattro elementi primordiali. 
Tagliare a fette un’abbondante quantità di cipolle e metterle in un tegame con olio a cialdellare. In un secondo momento aggiungere sedano in pezzi e farlo insaporire. Quando questi ingredienti si saranno amalgamati, per proseguire la cottura, si uniscano bietole tagliate grossolanamente ed acqua o brodo vegetale. Al momento in cui il tutto sarà pronto e ben bollente, lo si faccia cadere su fette di pane raffermo, poste a strati su di un zuppiera dove lo lasceremo riposare. L’acqua cotta si può mangiare calda o fredda, esaltandola ulteriormente con una buona spolverata di cacio grattugiato. (g.b.)
ACQUACOTTA DI ASPARAGI E CIPILLOTTI FRESCHI per 4 vittoria tassoni
4/6 cipollotti - ½ kg di asparagi selvatici o più - 4   pomodorini tondi - peperoncino
aglio - sale – olio –  acqua 
Si mette l’olio in una pentola con l’aglio e il peperoncino,quando l’aglio è dorato si toglie e ci si mette parte degli asparagi spezzati ( no le punte )si fanno insaporire un poco poi si mettono i cipollotti tagliati e i pomodorini.Si lascia insaporire per altri 5 min. poi si mettono le punte ,l’acqua e si regola di sale .Una volta cotta si versa nei piatti con sotto del pane di casa ( grano duro ) raffermo . A volte per fare un piatto unico si mette anche un uovo a persona da cuocere in camicia dentro l’acquacotta.
CIPOLLATA 

da Rosetta Braghieri
800 g cipolle bianche - 400 g di costine di maiale - 50 g di pancetta - un pezzetto di salsiccia - 1 carota, 1 costa bianca di sedano - 2 spicchi di aglio - 8 fette di pane raffermo tostate al forno - 1 dl di olio extra vergine di oliva – sale - pepe. 

Far cuocere la carne di maiale in 2 litri circa di acqua aromatizzata con un pezzetto di cipolla, la carota, il sedano e il sale. Scolare la carne dal brodo quando comincerà a staccarsi dalle ossa. Filtrare il brodo e tenerlo a parte insieme alla carne. Nel frattempo affettare le cipolle e mantenerle per un po' in acqua fredda perché perdano il loro sapore acre. Mettere al fuoco una pentola con l'olio, la pancetta tritata, la salsiccia privata del budello e sbriciolata e far rosolare il tutto; dopo di che unirvi le cipolle ben scolate dall'acqua, rigirare con un cucchiaio di legno e, quando si saranno appassite, bagnarle con due mestoli di brodo caldo, coprire e proseguire la cottura (circa 1 ora e mezza) unendo di tanto in tanto il rimanente brodo caldo. Circa 15 minuti prima della cottura unire la carne di maiale tagliata a strisce di circa un centimetro. Disporre le fette di pane, precedentemente strofinate con gli spicchi d'aglio, in una zuppiera e versarvi sopra la cipollata. Pepare un poco e lasciare riposare la zuppa affinché il pane si ammorbidisca bene. E' un piatto della cucina toscana (R.B.)
CIPOLLATA                      Barbara  Palermo 
1 kg cipolle bianche - 400 g costine di maiale - 200 g pane casereccio raffermo - 100 g olio d'oliva - 50 g pancetta tesa - 50 g salsiccia - 1 costa sedano - 1 spicchio di aglio - 1 carota - sale.

Mettere in pentola le costine di maiale, una carota tagliata a metà, la costa di sedano e un pezzetto di cipolla; coprite tutto un 1 litro e mezzo abbondante di acqua. Salate e ponete il recipiente sul fuoco. Lasciate cuocere fino a che vedrete la carne staccarsi dalle costine. Filtrate il brodo, spolpate le costine e mettete la carne su un piatto a parte. Mentre il maiale cuoce, affettate tutte le cipolle e mettetele sotto l'acqua corrente per cinque minuti. In una casseruola a parte versate l'olio, unite la pancetta tritata e la salsiccia pelata e spezzettata; fatele rosolare per qualche minuto e poi aggiungeteci le cipolle. Ricoprite con alcuni mestoli di brodo, incoperchiate e lasciate cuocere a fiamma moderata; di tanto in tanto unite dell'altro brodo. Dopo circa un'ora e mezza di cottura aggiungete alle cipolle la carne tagliata a striscioline e il rimanente brodo. Rimettete sul fuoco ancora per una decina di minuti, quindi versate la cipollata in una zuppiera, dove avrete già preparato le fette di pane tostate nel forno e poi strofinate con uno spicchio di aglio. Prima di servirla aspettate qualche minuto, affinché il pane si inzuppi. E' una preparazione elaborata ma il risultato è ottimo.
CIPOLLATA ALL’AQUILANA
da Rosetta Braghieri
750 g cipolle - fette di pane (tagliate da una pagnotta casereccia) - 1 dl di olio extra vergine d'oliva – sale - pepe. 
Versare l'olio in una pignatta (possibilmente di terracotta), aggiungere le cipolle sbucciate, lavate e affettate, farle stracuocere. Dopo di che versarvi sopra 1 l abbondante di acqua, salare, pepare e continuare la bollitura. Mettere in fondine individuali le fette di pane casereccio precedentemente seccate in forno o fritte in poco olio, versarvi sopra la zuppa di cipolle e servirla subito ben calda. (R.B.)
CIPOLLATA ALL’INDIANA
da Rosetta Braghieri
1 Kg di cipolle di media grossezza - 100 g di burro - 25 g di farina bianca - 20 gr di un trito di prezzemolo e sedano -15 g di curry in polvere - 1 cucchiaino da caffè di timo – alloro - prezzemolo tritati insieme - frammenti di macis - frammenti di noce moscata - 1 limone - poca farina bianca - 4 dl di brodo - 1 dl di panna da cucina - olio (o altro grasso a piacere) - sale. 
Sbucciare e lavare le cipolle, tagliarne una metà ad anelli di mezzo centimetro di spessore e tritare l'altra metà. Mettere al fuoco 80 g di burro, unirvi le cipolle tritate (meno 50 g), mescolarle e farle cuocere bene (senza imbiondire), scolarle e tenerle a parte. Versare nella stessa casseruola il rimanente burro, unirvi i 50 g di cipolle tritate tenute a parte, farle imbiondire leggermente, aggiungervi il trito di verdure e il trito di aromi, il macis, la noce moscata e completare con la farina mescolata al curry. Far prendere colore, poi aggiungervi la altre cipolle cotte e il brodo caldo, far prendere l'ebollizione, abbassare il calore e continuare la cottura, dolcemente, per 40 minuti, mescolando di tanto in tanto. Passare il tutto al setaccio, rimettere nella casseruola e completare la cipolla con panna da cucina liquida mescolata con il succo di limone. Far riprendere l'ebollizione, versare la cipollata su un piatto da portata e servirla ben calda, passando a parte gli anelli di cipolla precedentemente infarinati, salati e fritti nell'olio caldo. (R.B.)
FUSILLI ZAFFERANO E PORRI x4
360 g di fusilli lunghi – 80 g di mascarpone – 25 g di parmigiano grattugiato – 30 g di burro – 2 porri – 1 bustina zafferano – sale – pepe.
Affettare i porri molto sottilmente, porli in una padella e dorali nel burro, aggiungere il mascarpone, lo zafferano e cuocere a fuoco lento per 5’. Cuocere i fusilli in abbondante acqua salata, portarli a 2/3 di cottura, raccogliendoli con una forchetta porli nella padella con un po’ di acqua di cottura, saltare i fusilli finendo la cottura, versare il parmigiano servire.
GENOVESE
GENOVESE     per 6  
giulia berlingieri 
Questa è la versione di casa mia
800g di carne possibilmente un pezzo da arrosto tipo sora o piccione non molto magro, 1400gr di cipolle possibilmente bianche o    di Tropea,  un rametto di rosmarino, 3 foglie di salvia, sale, 1 bicchiere di vino rosso, 2 bicchieri di e.v. .

La carne da noi si lega, poi si mette pochissimo olio in un casseruola e si arrossisce da tutte le parti, quindi si versa il resto dell’olio si scalda e si aggiungono le cipolle tagliate sottilissimamente e si cominciano a stufare. Quando sono colorite, ma non bruciacchiate, e appassite si abbassa la fiamma si aggiunge il vino, gli odori, il sale e una puntina di pepe nero o peperoncino ma poco poco, si copre  e si fa cuocere a fuoco lento fino a che la carne non sarà cotta incrementando il liquido di cottura con acqua se si dovesse asciugare. Si toglie la carne e il fondo di cottura si passa con il passaverdura – meglio non frullare cambia colore e sapore - con la maggior parte del sugo si condiscono i paccheri o le tripoline cospargendole di parmigiano, il resto si usa per guarnire l’arrosto che normalmente si accompagnava con patate fritta alla cipolla e aceto..
GENOVESE FINTA per 4
 giulia berlingieri 
Questa preparazione è un’invenzione per il mio Papà che non poteva mangiare carne.
600 g di cipolle bianche o di Tropea, 1 rametto di rosmarino, 1 carota piccola, 3 foglie di salvia, 1 bicchiere di olio e.v., 1 bicchiere di vino rosso corposo, sale 1 pizzico di peperoncino, 2 filetti gi acciuga, 1 spicchio di aglio.

Affettare sottilmente le cipolle, le carote e l'aglio; far riscaldare l'olio in una casseruola rigorosamente di coccio e versarvi gli odori facendoli stufare senza colorire troppo, aggiungere i filetti di acciuga e farli sciogliere, unire gli altri odori farli appassire per 5' e aggiungere in vino e farlo ridurre della metà; versare 1 bicchiere di acqua, portare a bollore, coprire abbassare la fiamma, salare, pepare e far cuoce fino a che il liquido di cottura non sia del tutto evaporato.
GENOVESE DI MIA NONNA
luisa  sorrentino salerno
Tritare 1 kg cipolle, affettare finemente 250 g carote ed un gambo di sedano (a tocchettini). Porre in casseruola il trito assieme ad 1 kg girello, 3 foglie alloro e rosmarino. Rosolare nell'olio ed in poco prosciutto crudo ( circa 150 g) la carne e sfumare con Marsala secco. Cuocere almeno 5 ore a fuoco basso, unendo- se necessario- dei mestoli d'acqua. Condire la pasta, completando con Parmigiano grattugiato. La carne si mangia come secondo piatto. 

GENOVESE
giovanna  esposito Napoli
Lo so, la genovese c'è già, ma metto la mia versione di famiglia e i piatti che si possono preparare usando la genovese come base.
1,2 kg di carne di manzo - 1 kg di cipolle - 3 o 4 coste di sedano - 2 carote medio grandi – 1 mazzetto di prezzemolo - 3 pomodori – sale - vino bianco (io uso spesso il rosso) - olio e.v.    .

In una casseruola dal fondo pesante porre la cipolla tritata insieme con le carote, il sedano, il prezzemolo e olio d’oliva (2 o 3 dl). Unire la carne e salare subito. Tradizionalmente si utilizza il lacerto (o girello, o magatello), ma personalmente preferisco usare un pezzo di polpa meno nobile, poiché la carne in questa preparazione viene “sfruttata” in seguito alla lunga cottura e al fatto che deve rilasciare i suoi umori al sugo. Per questo motivo è preferibile non rosolare la carne, altrimenti si sigilla e non rende sufficientemente saporita la salsa. Coprire la casseruola e porla su fuoco basso lasciando che gli ingredienti si amalgamino tra di loro, prendano, per così dire, confidenza l’uno con l’altro. Poi scoprire, versare un bicchiere di vino bianco e alzare un attimo il fuoco per farlo evaporare. Coprire di nuovo, abbassare il fuoco al minimo e lasciar cuocere, mescolando di tanto in tanto, per quattro ore, aggiungendo quando occorre un goccio di vino. In genere non è necessario aggiungere acqua, poiché la carne rilascia i suoi succhi ed il vino e l’olio fanno il resto. Non lasciatevi tentare da cotture più brevi: la salsa deve risultare di un bruno scuro e la cipolla deve consumarsi fino a diventare quasi una crema. Non va frullata né passata al passa verdure: deve semplicemente disfarsi da sé. Come per il ragù, il pregio di questa salsa sta nella lentissima cottura.
GNOCCHI DI CIPOLLE
antonella gallarati  
Per gli gnocchi: 600gr di patate - 400gr di cipolle - 2 cucchiai di olio e.v. - 300gr di farina - un uovo – sale 
Per il condimento.: 300gr di piselli - 5 cucchiai d’olio e.v. - un cipollotto - sale e pepe
Fare lessare le patate. Sbucciare le cipolle lavarle e tritarle finemente. Mettere le cipolle in un tegame con l’olio, farle appassire senza lasciarle colorire; versare un mestolino d’acqua, insaporire con un pizzico di sale e continuare la cottura a fuoco dolce per 10 minuti, mescolando con un cucchiaio di legno finché il composto risulti asciutto. Setacciare la farina sopra la spianatoia, mettere al centro il passato di patate e le cipolle e fare intiepidire il tutto. Aggiungere l’uovo, un pizzico di sale e lavorare il composto fino ad ottenere un impasto omogeneo. Formare dei bastoncini dello spessore di un 1,5cm arrotolandoli sulla spianatoia infarinata. Tagliare i bastoncini a tronchetti della lunghezza di 2cm e schiacciarli leggermente.  Nel frattempo preparare il condimento: mettere l’olio in un tegame, unire il cipollotto tritato e lasciarlo appassire. Unire i piselli e farli rosolare brevemente. Versare un mestolino d’acqua con un pizzico di sale e di pepe e far cuocere a fuoco moderato per 10-15 minuti. In una pentola portare ad ebollizione abbondante acqua,salarla e farvi cuocere gli gnocchi. Scolarli appena vengono galla condirli con ragù di piselli e servirli caldi
NOTA DI  Paola  Petrini   io ho usato la farina integrale e li ho poi conditi con burro e grana: buonissimi!!!
PALLE DI RISO
 giovanna  esposito 
Si procede come per la preparazione di un risotto, ma anziché utilizzare il soffritto di cipolla, si mettono sul fondo della pentola circa tre cucchiaiate di genovese e la si fa sfrigolare un poco, quindi si aggiunge il riso (500 g), lo si fa tostare e NON si sfuma con il vino che nella genovese è già ampiamente presente. Si porta il riso a cottura con del brodo delicato, poco saporito, aggiungendo, in base all’assaggio, altri cucchiai di genovese. Il gusto della salsa deve essere ben presente, ma non invadente. Il riso deve restare molto al dente. Una volta spento il fuoco, si aggiunge al riso un uovo sbattuto con abbondante parmigiano grattugiato(circa un etto), si mescola bene e si lascia raffreddare completamente. Il riso deve riposare finché non è ben colloso. Non dev’ esserci traccia di liquido. A questo punto, si preleva con le mani una piccola quantità di riso, lo si appiattisce sul palmo di una mano, si mettono al centro un paio di dadini di provola e altrettanti di salame a tocchetti e si richiude il riso intorno al ripieno formando una palla. In casa mia le palle di riso si fanno abbastanza grandi, diciamo otto-nove cm di diametro. Si passano poi le palle nel pangrattato: non occorre uovo né farina, poiché se il riso è giustamente colloso si tiene insieme da sé e “prende” bene il pangrattato. Infine si friggono in olio caldo, ma non tanto da colorire l’esterno prima che la provola all’interno sia sciolta.

PENNE AL FORNO CON GORGONZOLA E SCALOGNO Paolo  Diveny  
Questa e’ una ricetta tratta dal libro di cucina “Fresh from the Garden” di Perla Meyers ed e’ d’origine francese. Non e’ per niente una ricetta “light” ma quando ci vuole, ci vuole. La presenza del timo fresco abbondante conferisce al piatto un profumo delizioso.
Per la crema: 60 g burro -60 g scalogni tritati -2 spicchi d’aglio schiacciati - 75 g farina - 150 ml brodo di pollo - 15 g timo fresco tritato - 475 ml panna fresca - 170 g gorgonzola non troppo piccante - 80 g parmigiano grattugiato - sale q.b. - pepe q.b. – 
Fare prima la crema. In una casseruola sciogliere il burro sulla fiamma bassa. Aggiungere i scalogni e uno spicchio d’aglio schiacciato e fare appassire per 1 minuto o affinché non diventano morbidi ma non colorati. Unire la farina e rimestare bene e cuocere per 1 minuto. Aggiungere il brodo, il timo, la panna, sale e pepe e far sobbolire parzialmente scoperto per 30’, rimestando spesso.
Per i porri : 60 g burro - 500 porri tagliati finemente a rondelle - sciacquati e scolati - sale q.b. - pepe q.b. - 60 ml brodo di pollo. 
In una padella far sciogliere il burro sulla fiamma bassa. Mettere i porri e condirli con sale e pepe. Aggiungere il brodo, coprire e far sobbolire affinché non sono morbidi (10 ‘ circa). Quando i porri sono morbidi, unirli alla crema insieme con il gorgonzola e il parmigiano e l’atro spicchio d’aglio schiacciato. Mescolare delicatamente ed aggiustare il sale e pepe.
Per completare:   350 g penne - 80 g parmigiano grattugiato   
Scaldare il forno a 170°. In una pentola capiente, cuocere la pasta abbastanza al dente. Scolarla e rimetterla dentro la pentola.  Versare la crema sopra la pasta e mescolare bene.  Mettere la pasta in una pirofila rettangolare imburrata in precedenza. Spolverare la superficie con il parmigiano restante e coprire con carta stagnola.  Infornarla per 30’ - 40’ affinché non e’ caldo e comincia a sobbolire.  Togliere dal forno e farlo riposare per 5’ prima di servire.
POLENTA CON CIPOLLE

 Silvana  Ferro Bancole di Porto Mantovano 
Ti mando queste ricette che ho trovato in un quaderno di mia zia Angiolina Ferro
Un’altra è una "non ricetta" di polenta e cipolle, un piatto della cucina povera, senza dosi, in cui si devono cuocere le cipolle affettate sottilissime in poco latte e si devono lasciare appassire. Si deve poi preparare una polenta morbida che si pone in ciotole di terracotta. Si fa un incavo al centro in cui si aggiunge un pezzetto di gorgonzola e si ricopre con le cipolle.
Si serve molto caldo.
POLENTA CON FORMAGGI E CIPOLLA
  per 12  
Anna  Nava Gattinara
Questa è un'antica ricetta tipica della mia valle. Dopo averla assaggiata in un ristorante locale domenica mi sono cimentata nella sua preparazione.Devo dire che l'abbiamo letteralmente "sbafata" anche se ho commesso l'errore di salare la polenta come d'abitudine non tenendo conto della sapidità del formaggio. A questo proposito la ricetta recita "toma" che è il formaggio tipico tanto della "mia" Valsesia come di altre valli piemontesi. Nulla toglie che si possano fare delle varianti regionali utilizzando, qualora non vi fossero alternative, bitto o fontina che a mio parere sono più che adatti.Non vi dò la dose della polenta poiché ritengo che si debba procedere come ognuno di noi è abituato a farla tenendo solo conto che essa deve risultare un po’ molle.
Polenta taragna un po’ molle - 500 g di cipolle - 500 g di toma - 30 g di olio o burro.
Tritare la cipolla e farla rosolare nel burro (od olio), tagliare a tocchetti la toma (od il formaggio prescelto) e farla sciogliere nella cipolla imbiondita. Aggiungere il composto alla polenta "morbida" facendo sciogliere bene a fuoco moderato.
Servire in un piatto fondo e spolverare con un poco di pepe!  Accompagnare con un buon rosso corposo.
P.S. nel ristorante lo servono come secondo piatto ma il mio consiglio è di utilizzarlo come piatto unico precedendolo semmai da un antipasto di salumi... arrivare alla fine del pasto altrimenti diventa un'ardua impresa!
RISOTTO DELLE VERGINI PER 8
Vittoria  Diano San Donato Milanese

Non è un vero risotto, ma così ho chiamato tempo fa in uno dei miei particolari menu questo delicato piatto di riso e cipolle 
600 g. di riso - 8 cipolle del tipo bianche dolci - Besciamella preparata con 3/4 l di latte e noce moscata  - Parmigiano-  olio e.v.-  sale, pepe.

Lessare il riso in acqua salata, scolarlo al dente e condirlo immediatamente con burro, grana e pepe. Cuocere nel burro con qualche cucchiaiata d'olio le cipolle tagliate a fettine molto sottili (devono cuocere a fuoco molto lento senza bruciarsi) aggiungere se necessario un po’ d'acqua. Al termine della cottura devono risultare morbide e leggermente dorate. Imburrare una tortiera da forno e stendervi un primo strato di riso, poi coprire in ordin con parte delle cipolle di parmigiano grattugiato e con metà besciamella. Fare un secondo strato di riso, ancora cipolle, parmigiano e concludere con la besciamella. Distribuire sulla superficie fiocchetti di burro e mettere in forno già caldo per circa 20' finché non si sarà formata una crosticina
RISOTTO DORATO ALLE CIPOLLE
Silvana  Ferro 
Dal quadernetto di ricette di zia Angiolina  Ferro
600g. di riso vialone nano - 6 cipolle - 100 g. di pancetta - 1/2 l. di vino bianco
2 tuorli d'uovo - 1 bustina di zafferano - 1 l. di brodo - 4 cucchiai di parmigiano grattugiato – olio e.v. - 1 cucchiaio di prezzemolo tritato, sale e pepe
Porre in una casseruola la pancetta con olio EVO,le cipolle tritate e lasciare cuocere lentamente per 2 ore finché si formi una crema densa. Aggiungere il riso mescolare e aggiungere il brodo sino a cottura ultimata Togliere dal fuoco,aggiungere 2 tuorli ,la bustina di zafferano sciolto nel brodo. Far mantecare con parmigiano e prezzemolo tritato

SAUTE’  PATATE, PERE, FUNGHI E CIPOLLA     per 4  da  daniela  delogu 
Patate g 250 - porcini g 200 - cipolla rossa g 100 - una pera - curry - maggiorana - olio e.v.  - sale 
Pelate le patate, tagliatele a spicchi e rosolatele in una teglia, che possa andare anche in tavola, con un filo d'olio, abbondante curry e la cipolla a tocchetti; dopo circa 5' aggiungete i funghi a fettine, saltate il tutto velocemente a fuoco vivo e quando le verdure saranno quasi cotte unite gli spicchietti di pera, salate e servite il sauté con un trito di maggiorana.
SFORMATO DI TAGLIOLINI   ALLA GENOVESE giovanna  esposito 
Questo sformato può essere preparato con ottimi risultati sia con dei tagliolini all’uovo freschi (non sottili, ma ben consistenti, meglio se a sezione quadrata come le chitarre) sia con dei bucatini secchi.
Occorrono delle polpettine preparate con 200 g di carne macinata, un uovo, parmigiano grattugiato, prezzemolo. Devono essere minuscole e fritte in olio ben caldo. 
Occorrono poi: dei piselli (200 g), precedentemente cotti con cipolla e prosciutto. Poi una genovese (più in basso la ricetta) preparata con 1 kg di cipolle, ed una besciamella da 1 litro di latte (quindi con 100 g di farina e 100 di burro).Inoltre parmigiano grattugiato, 400 g di mozzarella, 150 g di prosciutto cotto, pane grattugiato e 700 g di tagliolini. 
Si lessano i tagliolini molto al dente, anzi, quasi crudi. Si scolano (se si tratta di pasta fresca, meglio conservare un po’ di acqua di cottura per ammorbidirli quando si condiscono) e si condiscono prima con la besciamella, poi con la genovese, lasciando da parte un mestolino dell’una e dell’altra. Quindi si dispone circa un terzo dei tagliolini sul fondo di una teglia dai bordi piuttosto alti, preferibilmente rettangolare, e si cospargono con parmigiano grattugiato, con le polpettine ed i piselli. Quindi si fa un secondo strato di tagliolini, ancora parmigiano, e uno strato di mozzarella a fettine e prosciutto. Si termina con l’ultimo strato di pasta cosparso con la besciamella e la genovese lasciate da parte, ancora parmigiano grattugiato e pangrattato. Infine, qualche fiocchetto di burro. Si inforna lo sformato a 180° fino a doratura avvenuta.
SPAGHETTI ALLE QUETTRO CIPOLLE
400 g di spaghetti, 2 grosse cipolle rosse tritate, 2 grosse cipolle gialle tritate, 4 cipollotti (in mancanza potete usare 2 cipolle bianche) tritati, 4 scalogni tritati, 1 spicchio d'aglio, mezzo litro brodo di pollo (o vegetale se siete vegetariani), rosmarino, 2 cucchiai di farina bianca, mezzo bicchierino di brandy, rosmarino, sale, pepe, olio e.v..

Scaldare 4 cucchiai d'olio, unite le cipolle e gli scalogni e fateli appassire, non debbono assolutamente bruciare ma prendere leggermente colore, per una decina di minuti. Unite l'aglio, il brandy, lasciate evaporare. Aggiungete metà del brodo, sale, pepe e rosmarino e cuocere a fuoco basso per una mezz'ora. Spolverate le cipolle con i due cucchiai di farina, aggiungete pian piano il restante brodo mescolando perché non si formino grumi, lasciate cuocere cinque minuti, finché non si è un po' addensata. Condite gli spaghetti che avrete lessato nel frattempo e servite ben caldo. Potete accompagnare con parmigiano grattugiato o scagliette di fontina per farne un piatto unico.
SUGO AI PORRI PER COUSCOUS per 5 persone          giulia berlingieri
Cucina ebraico-tripolina   

La base è 1 grossa cipolla con 8 porri (solo la parte bianca) affettati sottilmente, il tutto non molto soffritto in 1 bicchiere e ½ di olio e.v., ora è la volta di 1 scatoletta piccola di concentrato di pomodoro Cirio che si fa cuocere girandolo per 5 minuti. Si aggiungono gli altri ingredienti che con la cottura normale andranno quasi coperti di acqua e posti a sobbollire lievemente su un fuoco molto ma molto basso, col coperchio di sguincio, fino a che l’acqua non sarà evaporata completamente. Con cottura in pentola a pressione dopo il concentrato si aggiungono  due cucle, 1 bicchiere ½ di acqua ( per le cucle dovete aggiungere prima l’acqua e portare quasi a bollore) e dal fischio  (abbassando anche la fiamma quasi al minimo controllando che il vapore esca) si cuoce per 20’, ora aggiungete la carne 300g di guance a pezzi grossi e 300g di collo la parte grassa, animelle a piacere sempre a pezzi,  1 bicchiere di acqua ( controllate che non ne sia rimasta dalla cottura precedente altrimenti aggiungete o no secondo il vostro discernimento) e  dal fischio si cuoce per 15’;  quindi 5 patate grandi come un pugno spellate lavate e tagliate a metà,  il sale, una punta di cucchiaino di spezie di Papà,  1  bicchiere di acqua (vale il discorso di prima) e si cuoce dal  fischio  per altri i 20’, se a cottura ultimata rimanesse dell’acqua si tolgono carne, cucle  e patate e si fa restringere su un fuoco bassissimo.
NOTA 1: per la religione ebraica gli animali vanno sgozzati e bisogna far defluire tutto il sangue, dopodiché i singoli pezzi vanno posti  su un piano inclinato cosparsi di sale grosso e  lasciati scolare per 30’ quindi si sciacquano e si lasciano in acqua per altri 30’ (serve a far perdere alla carne le tossine create dalla macerazione del sangue). Non sempre sono in grado di reperire carne macellata kasher ma la seconda parte del trattamento lo faccio sempre. Provate soprattutto per il brodo e vedrete che non dovrete schiumare e la carne sarà sempre più tenera. Attenzione a dosare il sale durante la cottura. 
NOTA 2: non dovete mescolare solo spostare delicatamente gli ingredienti per far posto alla successiva tornata,  in special modo le cucle che sono “fragili”.
CUCLA
Bene se volete fare le cucle vi auguro buona fortuna, queste preparazioni vanno imparate con gli occhi e con tanti errori.
50g di grasso di cuore, privato delle eventuali venuzze, lasciato sotto sale grosso per 30’ e sotto l’acqua corrente sino a che sia limpida tritato finemente ma non FRULLATO, 1 uovo, 1 cucchiaino di aglio tritato, ¼ di cucchiaino di paprica piccante, 8 cucchiai di semola NON PRECOTTA, 1 cucchiaino di dialbrodo o sale, 1 cucchiaino si curcuma.
Impastare molto bene gli ingredienti e farne delle polpette  molto ben pressate che entrino nel pugno di una mano, se l’impasto si dovesse attaccare alle mani bagnarle con acqua fredda. Spolverizzarle con della semola e surgelarle incartandole in alluminio.
Vanno cotte surgelate  e poste nel sugo caldo.
SPEZIE di PAPA’ 
1 noce moscata, 25 g di galanga radice (sembra un pezzo di legno), 25 g di zenzero secco, 50g  di cannella, 25 g di pepe bianco.

Tutto macinato fino a ridurre in polvere e ben amalgamato.
Vedo le vostre espressioni e sorrido affettuosamente.
COUSCOUS
Vale il discorso delle cucle la cottura a vapore  va imparata con gli occhi e buttato il non risultato tante ma tante volte. Quindi vi do la ricetta del precotto a cui certamente manca qualcosa ma bisogna sapersi accontentare nella vita! Tranquille lo faccio anche io quando non mi va di lavorare o vado di fretta.

Normalmente calcolo ½ bicchiere di couscous precotto possibilmente integrale a persona  - controllate la scadenza più è “vecchio” meno è buono di sapore -.
Ponete in una pentola sul fuoco il doppio dell’acqua più mezzo bicchiere per la pentola 1 cucchiaIo di olio e.v. a persona e il sale giusto, appena bolle spegnete e versatevi la semola e girate fino a far assorbire tutta l’acqua, rovesciatelo in una ciotola che lo contenga abbondantemente e “sgranatelo” con i rebbi di due forchette fino a farlo raffreddare. Se si formassero dei pallini eliminateli. Buon appetito.
SUGO DI CIPOLLE  per 4 persone
da Rosetta Braghieri
500 g di cipolle - 1 spicchio d'aglio – olio -  vino bianco secco – sale - pepe.
Affettate a velo le cipolle, rosolatele nell'olio con l'aglio. Debbono restare bianche. Quando sono trasparenti, aggiungete un bicchiere di vino bianco secco, sale e pepe, lasciate cuocere a fuoco basso finché il liquido si è assorbito(R.B.)
TAGLIARINI E CIPOLLE  di  Rosa Maria  Paniccia
Pasta fresca senza uova: farina, acqua tiepida, sale. 
Non va molto lavorata; tirarla, lasciarla scoperta e aspettare che asciughi, arrotolarla e tagliarla a listarelle di un cm. I tagliarini vanno cotti in acqua con un filo d' olio e scolati; conservare un po’ d’acqua. Conditi con cipolla tagliata a spicchi, e cotta al microonde con origano, cannella, olio, per 15’.  Parmigiano, pecorino e pepe.
TAGLIARINI E FAGIOLI  per 12 ricetta bassa Ciociaria adottata da  Rosa Maria Paniccia
600 g di fagioli, 4 cipolle
Pasta fresca senza uova: 500 g di farina e l'acqua tiepida che prende  sale. 
Non va molto lavorata; tirarla, lasciarla scoperta e aspettare che asciughi (Luisetta, maestra di taglierini e fagioli, aspettava che i bordi iniziassero a seccare) arrotolarla e tagliarla a listarelle di un cm.
Assai abbondante cipolla, tagliata fine e accuratamente soffritta; se si vuole, con peperoncino; poi un po' d' acqua e sale. I tagliarini vanno cotti a parte, in acqua con un filo d' olio e scolati; conservare un po’ d’acqua. I fagioli cannellini (già cotti, con sedano, cipolla, carota, circa 1h) vanno nel soffritto e poi si aggiungono ai tagliarini. Tutto va lasciato un po’ lì..
VERMICELLI DI MAGRO  giulia berlingieri
Tipica del venerdì e delle vigilie della mia famiglia
300g di vermicelli - 1 cipolla affettata sottile della grandezza di un’arancia - 1 spicchio di aglio - 8 acciughe sotto sale pulite e diliscate -   2 cucchiai di pinoli leggermente tostati - 3 cucchiai di pangrattato tostato - peperoncino facoltativo, 2 dl di olio e.v..

In una padella che potrà contenere la pasta cotta versare l’olio e farvi appassire e imbiondire leggermente la cipolla e l’aglio, aggiungervi le acciughe fino a che non si siano sciolte. A parte tostare sia il pane che i pinoli. Cuocere un po’ più al dente la pasta scolarla, non gettare l’acqua di cottura, versarla nella padella con la cipolla e finire di cuocere – se necessario aggiungere un po’ di acqua di cottura – prima di portare in tavola aggiungere i pinoli, il pangrattato mescolare e il peperoncino, servire.
VICHYSSOISE  ricetta francese, testata da Rosa Maria  Paniccia
Pelare 200 g di porri e triturarli. Nel burro, in una casseruola, facendo attenzione che non prendano colore fateli appassire. Sbucciare 200 g di patate, tagliarle in quattro e aggiungerle nella stessa pentola insieme con le rigaglie di un pollo (zampe, ali, collo). Bagnare con un litro d'acqua, salare, fuoco dolce per 30 m. Togliere le rigaglie, passare il resto. Lasciar raffreddare, poi mettere in frigo. Quando il composto é molto freddo, aggiungervi la metà del volume in panna fresca, sempre molto fredda, e mescolare. Pepe. Spolverizzare la crema con cipolline fresche tagliate sottili.
CARABACCIA ANTICA DI MODENA  - Epoca Moderna
Sin dai tempi più remoti, la cipolla era diffusa in tutta l’area del Mediterraneo. Nella celebre “Tomba degli Stucchi” a Cerveteri, si può vedere la cipolla affrescata alle pareti, segno che anche gli Etruschi l’avevano in grande stima. Ricette tipo la “carabaccia” o come la “cipollata”, si trovano quindi in diverse zone e non solo d’Italia. Il nome carabaccia viene dal greco “karabos” che vuol dire barca a forma di guscio. Dal concetto di guscio si è poi passati, misteri della lingua, al concetto di zuppiera e quindi di zuppa. La carabaccia viene citata da Cristoforo da Messisbugo nel ‘500, che la descrive come “Carabazada”. Nella sua ricetta originale figurano, oltre alle cipolle, mandorle pelate e pestate nel mortaio, aceto d’agresto, cannella e poco zucchero. 
Pulite e tagliate delle cipolle a fettine sottili e mettetele in un recipiente di terracotta a rosolare con dell’olio d’oliva. Cuocere lentamente a recipiente coperto per mezz’ora, avendo cura di aggiungere un paio di cucchiai d’acqua. Salate, pepate, versate abbondante brodo e continuate a sobbollire a recipiente scoperto per un’altra mezz’ora. Mettete in delle scodelle di portata alcune fette di pane abbrustolito e versateci sopra la zuppa ottenuta. Prima di gustare la carabaccia, cospargetela con abbondante formaggio e aspettate qualche minuto.
LA CEPUDDHATA per 6
DA Aurora  Canetti Milano       
Zuppa di cipolle alla salentina       http://www.salentonline.it 
2 kg. di cipolle lunghe dette "a canderola" o "sponzali" che in botanica sono conosciute come cipolle porraie - mezzo bicchiere di olio extravergine d'oliva - 1,5 litri di brodo di carne - 3 spicchi d'aglio - 80 g. di pecorino grattugiato - il sale necessario - pepe nero macinato al momento - 12 fette di pane raffermo. 
Si facciano tostare in forno le fette di pane, poi si strofinino con l'aglio e si tengano da parte. In una larga pentola si metta l'olio d'oliva, si faccia imbiondire uno spicchio d'aglio, si elimini prima che diventi scuro poi si uniscano le cipolle ben lavate, nettate e tagliate nel verso della lunghezza. Si mescolino con un cucchiaio di legno, si regolino di sale, si unisca il pepe e si facciano cuocere a fuoco basso, aggiungendo di tanto in tanto un cucchiaio d'acqua calda. Dopo 30 minuti si aggiunga il brodo bollente e iniziato che sia il bollore, si incoperchi la pentola e si continui la cottura a fuoco basso fin quando le cipolle siano stracotte. Si travasi la zuppa in singole ciotole di terracotta, si adagi sulla superficie di ogni ciotola una fetta di pane all'aglio, si cospargano col pecorino e con pepe nero macinato al momento, si mettano le ciotole in forno bollente sotto il grill gia acceso e si tengano giusto il tempo perché si gratini la superficie. Si servano subito e si mangi bollente.

MINESTRA DI CIPOLLE
Per 4
Silvana  Ferro Bancole di Porto Mantovano 
Ti mando queste ricette che ho trovato in un quaderno di mia zia Angiolina Ferro:
1 kg. di cipolle bianche -50g. di pancetta tesa tritata-4 cucchiai olio e.v. -300g. polpa pomodoro-1 l.brodo-basilico-2 uova- 4 cucchiai di parmigiano-sale
In una casseruola soffriggere la pancetta tritata,aggiungere le cipolle affettate sottilissime,salarle e lasciarle cuocere a fuoco dolcissimo con il coperchio:dovranno spappolarsi senza colorirsi. Unite i pomodori e il brodo e lasciare sobbollire per mezz’ora.
In una scodella sbattete le uova col formaggio e il basilico tagliuzzato,versate il tutto nel brodo fuori dal fuoco,mescolare con una forchetta e servire con fette di pane abbrustolito.
SOUPPE A’ L’OIGNON GRATINEE’
250 g di cipolla tagliata a rondelle sottili, 50 g di burro, 25 g di farina, 500 ml di brodo di carne, 6 fette di pane casereccio tostato in forno, 100 g di groviera grattugiato
In una pentola antiaderente, a fuoco basso, fate imbiondire le cipolle nel burro mescolando di tanto in tanto per non farle attaccare al fondo. Quando incominciano a prendere un po' di colore aggiungete la farina e mescolatele per un minuto; per ultimo aggiungete il brodo. Fate cuocere per 25 minuti. Nel frattempo ricoprite il fondo di una pirofila da soufflé per 2 persone con 2 fette di pane tostato, con un mestolo versate un po' della minestra di cipolle, una manciata di groviera e ripetete per tre volte questa operazione e sull'ultimo strato oltre al groviera aggiungete del brodo. (G.B.)
ZUPPA DI CIPOLLE "ALTO ADIGE"  Ingrid  Kelder 
200 g di cipolle - 2 cucchiai d'olio 'oliva - 50 ml di vino bianco - 1/8 l brodo – 1 o 2 spicchi d'aglio - 1 foglia d'alloro - 1 rametto di timo - sale e pepe - 20 g di parmigiano grattugiato - 4 fette di pane casareccio tostato 

Sbucciare le cipolle e affettarle sottilmente. STufarle in poco olio d'oliva fino a renderle leggermente dorate. Sfumare con vino bianco ed aggiungere il brodo.
Far sobbollire la minestra e condire con aglio, timo, alloro, sale e pepe.
Continuare a bollire la zuppa finché le cipolle saranno diventate morbide. Impiattare ed aggiungere parmigiano e le fette di pane tostato. 
Eventualmente far gratinare in forno per qualche minuto

ZUPPA DI CIPOLLE 

200 g di cipolle, 50 g di burro, 75 g di formaggio svizzero, 50 g di farina, pane raffermo, sale e pepe. 

Far dorare lentamente nel burro le cipolle affettate finemente, cospargerle di farina, rosolare ancora leggermente e bagnare con 2 litri d'acqua.  Aggiungere sale e pepe; cuocere per 10 minuti. Disporre in una zuppiera delle fettine di pane ed il formaggio tagliato sottilmente. Versarvi sopra la zuppa bollente e lasciarla riposare 5-6 minuti, coperta, prima di servirla. Se non si gradiscono i pezzetti di cipolla, si può passare la zuppa al setaccio, prima di versarla sul pane. (G.B.)
ZUPPA DI CIPOLLE  (ricetta della Valtellina) per 4
Cipolle g 400 - carne grassa o cotenne di maiale, in quantità necessaria - burro g 70 - sale - brodo di carne - formaggio parmigiano reggiano grattugiato. 

Si taglino a fette le cipolle e le si facciano rosolare nel burro   con qualche listello di carne grassa o cotenne di maiale. Portato il tutto a cottura, si aggiunga brodo di carne fino ad ottenere la giusta densità della minestra. Servire la zuppa sui piatti e cospargerla di formaggio grattugiato. Volendo, il piatto così pronto (ben cosparso di formaggio), si può passare al forno caldo per pochi minuti. (G.B.)


ZUPPA DI CIPOLLE

Per 2
Silvana  Ferro Bancole di PortoMantovano 
Ti mando queste ricette che ho trovato in un quaderno di mia zia Angiolina Ferro:
400g. di cipolle - 2 cucchiai d’olio e.v.   -2 cucchiai di farina - 4 tazze di brodo- 2 cucchiai di parmigiano – sale.
Affettare finemente le cipolle e cuocerle dolcemente senza colorirle;quando sono appassite aggiungere la farina mescolando con cucchiaio di legno. Versare a poco a poco il brodo caldo e cuocere a calore moderato e a recipiente coperto per 20 minuti. Aggiustare di sale,insaporire col formaggio e servire.
ZUPPA DI CIPOLLE per 10 
da Rosetta Braghieri
cipolle bianche Kg 1,5 - margarina hg 1,5 - farina 2 cucchia -, brodo di dado l 2,5 - parmigiano reggiano hg 1,5 - provolone piccante hg 1,5 - pane toscano raffermo (un giorno)  sale - pepe. 
Tagliare le cipolle a fettine sottili e farle imbiondire nella margarina; aggiungere la farina e mescolare bene. Unire il brodo, salare, pepare e far bollire adagio per tre ore. Preparare le ciotoline con un po' di burro e le fette di pane toscano; versarvi quindi la zuppa e aggiungere i formaggi grattugiati e mescolati sino a raggiungere uno spessore di circa un dito. Infornare, cuocere per 5-7 minuti + 2' di grill per gratinare. (R.B.)
ZUPPA DI CIPOLLE ALLA MAIGRET
500 grammi di cipolle -  un cucchiaio di farina -  brodo di carne -  burro – pane raffermo - bicchierini di Madera – groviera - 2 uova – sale – pepe.
Far  soffriggere dolcemente le cipolle tagliate a fettine. Spolverizzare poi con un cucchiaio di farina mescolando lentamente.  Lasciare rosolare il composto. Bagnare quindi con un po' del brodo di carne, aggiustare di sale e pepe e far bollire per 30 minuti. Passare quindi la zuppa al setaccio.  A parte far dorare al burro alcune fette sottili di pane raffermo. In una pentola di terracotta versare sul fondo un bicchierino di Madera. Disporre a strati le fettine di pane alternandole con il groviera grattugiato, terminando con il groviera. Battere con vigore due uova in una ciotola, con un dito di madera e versare il tutto nel brodo bollente, mescolandolo bene. Versare allora il brodo nel recipiente e passarlo in forno caldo (220°) lasciandolo gratinare. (G.B.)
ZUPPA DI CIPOLLE alla Nero Wolfe
5 tazze di cipolle tagliate a fettine, 3 cucchiai di burro, 1 cucchiaio di olio d'oliva, 1 cucchiaino e ½ di sale, ½ cucchiaino di zucchero, 3 cucchiai di farina, 8 tazze di brodo di carne concentrato, ½ bicchiere di vermut bianco secco, sale, pepe 

Cuocere le cipolle nel burro e nell'olio (usando e.v. eliminare il burro) a fuoco molto lento, usando una pentola chiusa di almeno 4 litri di capacità. Dopo 10 minuti aggiungere il sale e lo zucchero. Cuocere per 35 minuti, mescolando ogni 10. Aggiungere la farina, 1 cucchiaio alla volta, continuando a mescolare e cuocere per 3-4 minuti. Aggiungere il brodo e mescolare. Versare il vermut e lasciare cuocere la zuppa a fuoco lento per 40-50 minuti. Aggiustate di sapore e servire molto calda, senza formaggio grattugiato o pane tostato che alterano il gusto della cipolla. (G.B.)
ZUPPA DI CIPOLLE CON COSTINE DI MAIALE
          Ingrid  Kelder Ortisei
800 g di cipolle bianche – 400 g di costine di maiale - 60 g di burro - 1 costa di sedano -  1 carota - 1 cucchiaio di farina - 1 filoncino di pane francese o casereccio - 7 dl di brodo – sale - pepe
Sbucciate e affettate finemente le cipolle. Mondate, lavate e tritate il sedano e la carota.  Fate appassire tutti gli ortaggi preparati in una casseruola con il burro, salate, pepate, spolverizzate con la farina, mescolate bene e bagnate con il brodo.
Portate ad ebollizione, abbassate la fiamma e continuate la cottura a fiamma dolce per 50'.   Nel frattempo mettete le costine di maiale sulla placca del forno, salatele, pepatele e cuocetele a 220 gradi per 35'. Trascorso il tempo indicato, sgocciolate bene le costine dal loro grasso di cottura, unite alla zuppa di cipolle e proseguite la cottura per altri 10'.  Tagliate il pane a fettine e fatelo tostare nel forno a 220 gradi. Servite la zuppa ben calda con le fettine di pane tostato
ZUPPA DI CIPOLLE FRANCESE per 4 
Niente di meglio, in una serata freddissima, di questa tradizionale zuppa francese. Prima che les Halles, i mercati generali di Parigi, venissero demoliti, la zuppa di cipolle veniva servita nei bistrot del quartiere fino dalle primissime ore del mattino, come corroborante per i lavoratori della zona. 
500 g di cipolle bianche o ramate; 80 g di burro;1,2 l di brodo di carne;1 cucchiaio di farina;100 g di formaggio Emmenthal o Gruyère; 12 fettine di pane francese [baguette];sale e pepe.  
Pelate le cipolle, dividetele in due in verticale e affettatele sottilissime. Scaldate il burro in una casseruola, versatevi le cipolle e fatele appassire dolcemente per circa mezz'ora, mescolando spesso e facendo attenzione che non prendano colore. A questo punto, insaporitele con sale e pepe, spolveratele con la farina e, mescolando continuamente, proseguite la cottura per un paio di minuti. Quando la farina comincia ad attaccare, aggiungete il brodo caldo, incoperchiate e lasciate cuocere, con la fiamma al minimo, per circa quaranta minuti. Tostate le fettine di pane e distribuitele fra quattro ciotole che possano andare in forno, Zuppa di cipolle gratinata [copritele con il formaggio grattugiato e infine versate delicatamente la zuppa calda. Mettete le ciotole nel forno con il grill acceso, lasciandovele per pochi minuti, fino a quando si sarà formata una crosticina dorata sulla superficie. Servite la zuppa caldissima. (G.B.)
ZUPPA DI CIPOLLE GRATINATA, ricetta francese, testata da Rosa Maria  Paniccia
Soffriggere dolcemente nello strutto 500 g di cipolle a fettine. Spolverizzare con 1 cucchiaio di farina. Quando il composto é rosolato, bagnarlo con brodo di carne. Sale e pepe, cuocere per 30 m. Passare al setaccio. Far dorare al burro delle fette sottili di pane raffermo. In una pentola di terracotta, versare sul fondo 1 bicchierino di madera. Strati di fette di pane alternate con gruviera grattugiato. Terminare col gruviera. Battere 2 uova con 1 dito di madera e versare nel brodo bollente. Versare il brodo nella pentola e passare nel forno (220°) a gratinare.
ZUPPA NASCOSTA DI CIPOLLE per 4
da Rosetta Braghieri
3 grosse patate - 500 g di cipolle - 100 g fontina - parmigiano grattugiato - 200 g di farina bianca - olio, vino bianco, prezzemolo – sale – pepe.

Sbucciate le patate, cuocetele per 30 minuti, tagliatele a fette sottili. Rosolate la cipolla, tagliata a fettine sottili, con poco olio. Non deve prendere colore. Quando è trasparente, aggiungete un bicchiere di vino bianco secco e uno d'acqua, sale e pepe. Intanto impastate la farina con due cucchiai d'olio e acqua quanto basta per ottenere una pasta morbida, ma che si possa stendere. Sul fondo e sui bordi di una pirofila che avrete foderato con carta apposita, disponete le fettine di patate, versatevi sopra le cipolle, a cui avrete mescolato la fontina tagliata a dadini e il prezzemolo tritato, spolverate con il parmigiano. Coprite con la pasta preparata tirata a sfoglia sottile, sigillate bene i bordi, pennellate con olio d'oliva, infornate a forno a 180° finché la pasta è cotta e ben dorata. (R.B.)
ZUPPA DI CIPOLLE UBRIACA da Giovanna Esposito
Affettare a velo 500 g di cipolle. Far fondere 50 g di burro, unirvi le cipolle e farle appassire a fuoco minimo.Quando imbiondiscono bagnarle con 2 cucchiaiate di vino bianco e far evaporare sempre a fuoco basso. Unire 8 dl di brodo e un bicchiere di latte, salare, pepare e cuocere lentamente per circa un’ora. Togliere dal fuoco, aggiungere un tuorlo sbattuto con 3 cucchiai del brodo della zuppa, travasare in recipienti monoporzione di terracotta, cospargere con gruyere a filettini e gratinare in forno.
 
ZUPPA DI CIPOLLOTTI GRATIN
luisa  sorrentino  
Soffriggere in un filo d'olio circa 1 kg cipollotti (poco spuntati ed affettati al velo), poi spolverizzare con 2 cucchiai scarsi di farina e stemperare in circa 750 g brodo di pollo. Salare, pepare e cuocere 14 minuti. Distribuire in una scodella da forno e completare con prezzemolo, scaglie e filetti di Pecorino, un po' di burro. Far gratinare in forno caldo.
ZUPPA DI PORRI E PATATE ALL’INGLESE


Paolo Diveny 

500g porri mondati e tagliati a fette fine - 500g patate sbucciate e tagliate a fette fine - 50g burro - 500ml brodo vegetale - sale, pepe - 250ml panna liquida - 250ml latte - erba cipollina. 
1. Soffriggere i porri nel burro sciolto a fiamma bassa affinché non diventano morbidi ma non dorate.
2. Aggiungere le patate e cuocere 2-3minuti ancora a fiamma bassa.
3. Aggiungere il brodo ed alzare la fiamma. Aggiungere sale e pepe. Coprire la minestra a fa cuocere per 15 minuti affinché le verdure non diventano morbidi.
4. Frullare il tutto e rimetterlo in pentola.
5. Aggiungere il latte e la panna e riscaldarla senza arrivare ad ebollizione.
6. Prima di servire cospargere la zuppa con erba cipollina tritata.
SALSE

BUBBO DI CIPOLLE ALLO ZAFFERANO

Da “D” settimanale de La Repubblica
Per ottenere circa 500 g di salsa. Scaldate in una larga padella un cucchiaio di olio e.v., unite 3 kg di cipolle bionde sbucciate e affettate molto finemente e cuocete, mescolando in continuazione, fino a che le cipolle non rilasceranno più liquido. Aggiungete quindi mezzo grammo di pistilli di zafferano e cuocete per 30 minuti, mescolando di tanto in tanto. Fate raffreddare e conservate in frigorifero.

CREMA DI SCAPOGNI


Irma  Malanga Massucco 
Tagliare al velo due scalogni e metterli in una casseruolina con vino bianco (tanto quanto serve a coprirli). Fare cuocere finché saranno teneri, quasi sfatti e il vino sarà quasi completamente evaporato. Se piace (io non lo sopporto!) si può aggiungere dell'aceto, per rendere la preparazione più aspra. In un caso o nell'altro si ottiene una "crema", diciamo così, che è un buon accompagnamento per i gamberi bolliti e serviti così semplicemente tiepidi con burro salato morbido e, appunto, crema di scalogni.
SALSA ALLO SCALOGNO 
300 g di scalogno - 30 cl di aceto di vino rosso - 30 cl di vino rosso corposo - olio extra vergine d’oliva
Sbucciare gli scalogni e tagliarli a rondelle spesse 2 mm.    Metterle in una padella e passarle a fuoco lento con un po’ d’olio, giusto il tempo che facciano un po' d'acqua e diventino trasparenti. Attenzione a non farli dorare.    Aggiungere l'aceto ed il vino (gli scalogni devono essere coperti). Cuocere a fuoco lento e senza coperchio finché il liquido è evaporato e gli scalogni hanno assunto una consistenza simile a marmellata (circa 45 min.).  
NOTA: La salsa si accompagna a seitan, patate lessate, può essere usata per condire la pasta, ecc. (Thanks to Giancarlo)

SALSA SOUBISE
M. Maddalena  Antonini 

Una salsa può andare bene? Eccola:
Tagliare in fette sottilissime due cipolle e tuffarle per un minuto in acqua bollente.
Scolarle e metterle in un tegame con un pezzo di burro, condirle con sale, pepe e pochissima noce moscata. Farle cuocere adagio in modo che non prendano colore (aggiungere, se occorre, via via qualche cucchiaiata di acqua o di brodo). Quando le cipolle saranno cotte ridurle a puré.Raccogliere la puré in una casseruolina e stemperarla con una besciamella piuttosto liquida. Mescolare bene e, fuori dal fuoco, aggiungere un paio di cucchiai di panna fresca oppure un pezzetto di burro. Ottima per insaporire carni e pesci. La besciamella occorrente può essere preparata con una noce di burro, un cucchiaino di farina, mezzo bicchiere di latte e sale. Saluti cari  Maddalena
SCIGULADA ossia salsa di cipolle e senape       Eugenia  Abbate Trezzano 
Proverbio Lariano:"Cunt i scigull e i patati in de l'ort, mai nissun l'è mort".Con le cipolle e le patate nell'orto, mai nessuno è morto (di fame).
400 g di cipolle - 1 noce di burro - 2 bicchieri di brodo - 1 cucchiaio di senape del tipo delicato – sale – pepe.
Questa salsa viene solitamente servita calda e accompagna in modo squisito le carni bollite. Mettere in una casseruola con poco burro alcune cipolle finemente affettate, sale, pepe e due bicchieri di brodo. Quando le cipolle, dopo circa due ore di cottura a fuoco lento, saranno quasi sfatte, amalgamarvi un cucchiaio di senape delicata, quindi passare tutto al setaccio e servire subito.
SECONDI

ARINGHE CON CIPOLLE per 6 da Rosetta Braghieri

4/6 aringhe - 2 cipolle bianche - olio  e.v. - aceto di vino - 1/2 litro di latte – prezzemolo. Fate bollire il latte con ½ l di acqua, mettetevi le aringhe e lasciatele cuocere 5‘ perché diventino morbide: scolatele e ponetele ad asciugare nel forno caldo o in una griglia sul fornello. Intanto tritate la cipolla e fatela appassire al fuoco con l'olio d'oliva; non deve prendere colore perciò regolate la fiamma al minimo. A cottura ultimata unitevi mezzo bicchiere di aceto di vino, lasciatelo evaporare e poi spegnete il fuoco. Ricavate dalle aringhe i filetti, conservate anche eventuali uova. Alternate, in un recipiente di vetro, strati di filetti di aringa e delle sue uova a strati di cipolla con un trito di prezzemolo. Alla fine coprite con olio d'oliva. Lasciate riposare la pietanza almeno un giorno e servitela sia come antipasto su crostini imburrati, sia come secondo con polenta calda. (R.B.)

ARROSTO ALLA BIRRA
Per  4  antonella  gallarati piacenza

800gr di lombo di vitello - un bicchiere di birra chiara - 4 cipolle - uno spicchio d’aglio - un rametto di rosmarino - due bacche di ginepro – olio -  sale – pepe

Legare la carne con refe da cucina e introdurre sotto il filo il rametto di rosmarino lavato e spezzettato. Affettare al velo le cipolle, sbucciarle e farle appassire in una padella a fuoco medio per circa dieci minuti con due cucchiai di olio insieme all’aglio,sbucciato e tagliato a lamelle.Nel frattempo mettere in un’altra casseruola la carne con due cucchiai di olio e farla rosolare da tutte le parti. Salare e pepare. Profumare con le bacche di ginepro schiacciate e bagnare con la birra: lasciare evaporare per metà a fuoco vivo, poi unire le cipolle. Abbassare il fuoco, coprire e cuocere la carne per un’ora girandola ogni tanto. Dopo di che toglierla dal recipiente e affettarla. Fate restringere il fondo di cottura a fuoco vivo e versatelo sulla carne e servite

ARROSTO CON CIPOLLE E FRUTTI DI BOSCO per  2

Da “D” settimanale de La Repubblica

Sbucciate 2 piccole cipolle bionde, tagliatele ad anelli sottilissimi e fateli dorare in una casseruola che possa andare in forno, o in una teglia, con 30 g di burro per circa 5 minuti. Quindi spolverizzate con 1 cucchiaio di zucchero, mescolate e fatelo caramellare: togliete le cipolle dal recipiente con una paletta forata in modo da scolarle bene dal fondo di cottura. Mescolate 2 prese di sale con una macinata di pepe e sfregate il miscuglio su 400 g di carrè di maiale disossato, poi avvolgetelo con 4 fette di pancetta affumicata e legatelo strettamente con refe da cucina. Mettete la carne nella stessa casseruola dove avete cotto le cipolle e fatela rosolare in modo uniforme rigirandola spesso con 2 palette. Distribuite tutt'intorno all'arrosto le cipolle, bagnate con mezzo bicchierino di gin, coprite con un foglio di carta d'alluminio e cuocete in forno già caldo a 200 per circa 40 minuti. Poi unitevi 100 g di frutti di bosco (more e ribes) anche surgelati e proseguite la cottura sempre in forno per 15 minuti.

BIGNE’ DI ZUCCA CON SALSA DI SCALOGNO

Per i bignè: 800 g di polpa di zucca - 3 uova - 250 g di farina - 2 dl di birra- olio per friggere - sale. 

Per la salsa: 3 scalogni - 5 dl di vino bianco - 75 g di burro - un mazzetto di cerfoglio - sale - pepe

In una terrina versare la farina, fare la fontana e al centro versare un cucchiaio di olio, due tuorli e un pizzico di sale; diluire con la birra e lasciare riposare la pastella per circa un'ora. Intanto far cuocere la zucca in acqua leggermente salata, scolarla, ridurla a purea e farla asciugare bene in un tegame a fiamma viva. Preparare la salsa facendo cuocere gli scalogni con il vino bianco, sale e pepe fino a divenire trasparenti; a questo punto togliere dal fuoco e frullare il tutto. Rimettere la salsa sul fuoco e a fiamma dolce, sempre mescolando, incorporare il burro a pezzetti; togliere dal fuoco appena il burro si sarà fuso. Sbattere a neve gli albumi delle due uova più uno tenuto da parte in precedenza e incorporarli alla pastella preparata. Ora non resterà che immergere la zucca a cucchiaiate nella pastella e quindi farla scivolare direttamente nell'olio bollente. Si formeranno così dei bignè che dovranno risultare gonfi e dorati; farli asciugare bene su carta assorbente e servirli con la salsa.
BRANZINO AL CARTOCCIO CON CIPOLLE ROSSE E TIMO Ingrid  Kelder Ortisei
1 branzino di circa 2 kg - olio d'oliva - prezzemolo, timo, origano, pepe bianco in grani - 2 cipolle rosse - 1 albume d'uovo. 

Lavare bene il branzino. Tagliare le pinne con un paio di forbici affilate. Eliminate le squame con un coltello affilato o l'apposito attrezzo. Svuotate il branzino dalle interiora. Lavate e tritate finemente le erbe. tagliate le cipolle rosse a rondelle di 1/2 cm. Schiacciate grossolanamente i grani di pepe bianco con un batticarne: per non disperdere i grani metteteli in un canovaccio chiuso a fagotto prima di schiacciarli.prendete il branzino, apritelo e conditelo all'interno con un po' di sale e una parte del pepe tritato. Aggiungete una parte del prezzemolo, timo e origano. Aggiungete anche mentá della cipolla rossa. Prendete un foglio di carta da forno o di carta paglierina e adagiatela in una placca bassa da forno. Disponete il resto della cipolla rossa tagliata a rondelle nel centro di un foglio di carta. Adagiate il pesce sopra le rondelle di cipolla, salatelo e conditelo anche esternamente con la parte rimanente di pepe e aromi tritati. Infine, cospargete tutta la superficie del branzino con l'olio. Preriscaldate il forno a 180 gradi. Versate l'albume e sbattetelo bene con una forchetta. Spennellate i bordi del foglio di carta con l'albume e chiudete il cartoccio. Infornatelo e cuocete il branzino per 30 minuti mantenendo la temperatura del forno a 180 gradi. A cottura ultimata sfornate il pesce e servitelo ancora chiuso nel suo cartoccio. Il cartoccio andrà aperto direttamente in tavola al momento di distribuire le porzioni: in questo modo, sprigionerà tutti i profumi catturati durante la cottura dall'involucro.

BUDINI DI CIPOLLA
 Stefania Clegg

Tritare finemente 500 g di cipolla e farla appassire leggermente con una noce di burro.  Spegnere, unire 200 ml di besciamella, 1 bustina di zafferano, noce moscata, 4 cucchiai di parmigiano colmi, 3 uova, sale.  

Versare in 10 stampini imburrati, cuocere in forno caldo a bagnomaria per 30' o più.  Servire con salsa di pomodoro, come intermezzo o come primo leggero.  Si possono congelare già cotti e riscaldare nel microonde. 

CIPOLLE AI FUNGHI per 4 
da Rosetta Braghieri

4 cipolle -20 g di funghi secchi  -1  uovo-200 g di funghi coltivati -2 cucchiai di grana grattugiato-1 cucchiaio di pane grattugiato- 1 spicchio d'aglio- 1 mazzetto di prezzemolo - sale e pepe - 1 bicchiere di brodo vegetale-2 cucchiai di olio

Togliete una calotta alle cipolle dalla parte dello stelo. Svuotatele, lasciando un cm di spessore; sciacquate e asciugatele. Ammorbidite i funghi in acqua tiepida per 15 minuti; strizzateli e sminuzzateli. Per 3 minuti, fateli stufare in padella con un cucchiaio d'olio, aglio e la polpa delle cipolle tritata. Tenete da parte 4 funghi coltivati e tritate gli altri; unite il trito in padella e cuocete per 6 minuti, bagnando con un goccio di brodo caldo. Togliete l'aglio e mettete il grana, il pangrattato, l'uovo, il prezzemolo tritato, sale e pepe. Riempite le cipolle con questo preparato. Disponetele in una pirofila unta; versate tutt'intorno il brodo caldo. Mettete in forno a 180° per 25 minuti; 10 minuti prima della fine della cottura guarnire ogni cipolla con un funghetto. (R.B.)
Barbara  Palermo  CIPOLLE ALLA FURLANA                        
300 g di carne avanzata – parmigiano - 2 uova - 1 bicchiere di grappa - sale
pepe - 4 cipolle di eguale misura - 50 g di strutto finissimo.
Tritate la carne avanzata, anche se grassa, di manzo, maiale vitello o di pollo a piacere. Unite il parmigiano, le uova, la grappa, sale e pepe. Mescolate bene il composto. Sciogliete lo strutto senza farlo friggere e unitelo al composto. Tagliate ora la calotta superiore alle cipolle, senza sbucciarle; se fossero molto sporche levate una sola delle bucce e spazzolate bene. Scavate le cipolle con uno scavino sino a lasciare la polpa interna dello spessore di due centimetri. Tritate finemente la polpa ricavata dalle cipolle e unitela alla carne preparata come sopra. Riempite ora le cipolle con il ripieno di carne. Stipatele bene in modo che non vi siano punti vuoti. Accendete il forno e quando segna 220° collocatevi le cipolle in una teglia dove stiano comode. Fate cuocere 25 minuti. Servitele calde. Se volete una preparazione più elegante, avvolgete ogni cipolla in carta metallizzata, lasciando però aperta una parte in modo che il ripieno si veda: in tal caso la cottura sarà di 40 minuti. Il piatto è allegrissimo e ottimo.

CIPOLLE CON SPUMA DI FORMAGGIO

Ingrid  Kelder 
4 cipolle rosse di Tropea - 200 G di robiola fresca - mezzo scalogno - prezzemolo o altra erba aromatica - olio, sale e pepe. 

Sbucciate le cipolle e incidetele con 2 tagli profondi a croce; preparate 4 quadrati doppi di carta stagnola e sistemate le cipolle al centro. Condite ogni cipolla con un cucchiaino di olio, un pizzico di sale e una macinata di pepe, chiudete i cartocci e cuoceteli in forno a 230 gradi per circa 20 minuti. Tritate finemente lo scalogno ed il prezzemolo, mescolateli alla robiola insieme ad un pizzico di sale e lavorate il formaggio fino ad ottenere una crema morbida ed omogenea. Aprite i cartocci con le cipolle, verificatene la cottura, suddivideteli in 4 ciotoline, apriteli, sistemate al centro una cucchiaiata di formaggio lavorato e servite

CIPOLLE ALLA FURLANA                        Barbara  Palermo 
300 g di carne avanzata – parmigiano - 2 uova - 1 bicchiere di grappa – sale - pepe - 4 cipolle di eguale misura - 50 g di strutto finissimo.

Tritate la carne avanzata, anche se grassa, di manzo, maiale vitello o di pollo a piacere. Unite il parmigiano, le uova, la grappa, sale e pepe. Mescolate bene il composto. Sciogliete lo strutto senza farlo friggere e unitelo al composto. Tagliate ora la calotta superiore alle cipolle, senza sbucciarle; se fossero molto sporche levate una sola delle bucce e spazzolate bene. Scavate le cipolle con uno scavino sino a lasciare la polpa interna dello spessore di due centimetri. Tritate finemente la polpa ricavata dalle cipolle e unitela alla carne preparata come sopra. Riempite ora le cipolle con il ripieno di carne. Stipatele bene in modo che non vi siano punti vuoti. Accendete il forno e quando segna 220° collocatevi le cipolle in una teglia dove stiano comode. Fate cuocere 25 minuti. Servitele calde. Se volete una preparazione più elegante, avvolgete ogni cipolla in carta metallizzata, lasciando però aperta una parte in modo che il ripieno si veda: in tal caso la cottura sarà di 40 minuti. Il piatto è allegrissimo e ottimo.
CIPOLLE DI BARLETTA RIPIENE

4 grosse cipolle , 100 g di formaggio pugliese, 2 tuorli d'uovo, noce moscata, olio d'oliva, sale, pepe. 

Pulire, lavare le cipolle e farle lessare in acqua leggermente salata per circa 20 minuti. Lasciare raffreddare, tagliare una calottina che fingerà poi da coperchio e svuotarle per 2/3 della polpa interna, badando poi di non rovinare la parte esterna. Tritare la cipolla asportata, metterla in una fondina e aggiungere il formaggio grattugiato, un filo d'olio, un pizzico di sale, pepe e noce moscata e legare il tutto con i tuorli d'uovo. Riempire con il composto le cipolle e mettervi il relativo coperchietto tenuto a parte. Disporre le cipolle in un tegame, cospargerle con l'olio rimasto, salarle e completare la cottura aggiungendo, se occorre, poca acqua calda e cospargendo le cipolle con il loro sugo di cottura raccolto con un cucchiaino sul fondo del recipiente

CIPOLLE FARCITE  da “Barilla” 
per 4 vita  andrulli matera

La cipolle tagliate a metà diventano delle scodelline da portare in tavola farcite con zucchine, crema di patate e formaggio gratinati. Un contorno robusto e saporito, ideale per accompagnare i secondi a base di carne. 

Cipolle 4  - Zucchine 3 - Patata 1 - Uovo 1 - Prezzemolo 1 mazzetto - Basilico 5 foglie - Olio 4 cucchiai - Aglio 1 spicchio - Grana grattugiato 3 cucchiai - Sale q.b. - Pepe q.b. 

1. Lavare la patata e farla lessare per 30 minuti in acqua salata. Sbucciarla e passarla nello schiacciapatate. Nel frattempo sbucciare le cipolle, dividerle a metà e sbollentarle per 5 minuti. Quindi ricavarne delle scodelline scavando la parte entrale
e tenendola da parte.

2. Tagliare la punta alle zucchine, lavarle e tritarle, lavare il prezzemolo e il basilico e sminuzzarli insieme all’aglio. Mettere il tutto in una padella con 3 cucchiai di olio e la parte centrale tolta dalle cipolle sminuzzata e far cuocere per 5 minuti.
3. Versare il composto in una terrina, insaporire con sale e pepe e unire il passato di patata, l’uovo, il trito di aglio, prezzemolo e basilico e il grana. Amalgamare bene il tutto e distribuirlo nelle scodelline ottenute con le mezze cipolle. Disporre le
cipolle in una pirofila unta e far cuocere per 20 minuti in forno già caldo a 180°.

CIPOLLE FARCITE ALLA GROSSETANA

da Rosetta Braghieri


8 cipolle di media grossezza - 150 g di lonza di maiale ( odi carne di vitello tritata) - 100 g di funghi freschi (o 25 g di funghi secchi) - 60 g burro - 1 albume d'uovo - poco brodo -  noce moscata - olio d'oliva – sale - pepe.

 Pulire i funghi (o ammollarli in acqua se sono stati scelti quelli secchi). Pulire e lavare le cipolle, farle lessare per un quarto d'ora circa, scolarle e lasciatele sotto l'acqua fredda a raffreddare. Tagliare da ogni cipolla una specie di coperchietto e vuotarle internamente il più possibile con un coltellino affilato, badando di non rovinarle troppo. Affettare i funghi e farli rosolare in qualche cucchiaiata di olio, sale e pepe (se invece si sono usati quelli secchi, strizzarli e tritarli grossolanamente). Unire la carne ai funghi, salare, pepare, profumare con la noce moscata e amalgamare il tutto con l'albume. Riempire con questo composto le cipolle e mettere su ognuno il coperchietto. Far sciogliere in un tegame il burro e quando sarà spumeggiante, allinearvi le cipolle, lasciatele rosolare e coprirle a filo con il brodo. Coprire il recipiente e terminare la cottura, cospargendo di tanto in tanto le cipolle con il loro sugo di cottura. (R.B.)

CIPOLLE FARCITE ALLA SVEDESE 
da Rosetta Braghieri
8 cipolle bianche di mezza grossezza - 100gr di carne di bue macinata - 100 g di lonza di maiale macinata - 100 g di riso - 40 g burro - 1 uovo - 3 dl circa di latte – sale - pepe. 

Pulire e lavare le cipolle e sbollentarle per 10 minuti, rinfrescarle e scolarle. Tagliare da ognuna un coperchietto e scavarle con un coltellino appuntito, badando di non rompere la parte esterna. Tenere a parte la polpa esterna e i coperchietti. Far bollire il riso in poca acqua per 10 minuti, scolarlo e rimetterlo a cuocere con 2 dl di latte portandolo a definitiva cottura; lasciarlo raffreddare. Riunire in una terrina la polpa di cipolla, la carne tritata, il riso, il sale, il pepe e legare tutto con l'uovo. Riempire con il miscuglio le cipolle, ricoprirle con il relativo coperchietto e, per essere più sicuri che le cipolle mantengano la forma durante la cottura legarle con un filo. Far soffriggere il burro in un tegame, allinearvi le cipolle e farle dorare da tutte le parti, bagnarle di tanto in tanto con un po' di acqua.

CIPOLLE FARCITE CON PUREA DI TONNO
da Rosetta Braghieri
8 cipolle di media grossezza - 200 g di tonno sott'olio - 1 spicchio d'aglio - un mazzetto guarnito composto di prezzemolo, timo e alloro - vino bianco secco - olio e.v.  – aceto - sale. 

Pulire e lavare le cipolle, allinearle in una casseruola, ricoprirle con un miscuglio di vino e aceto, aggiungere qualche cucchiaiata d'olio, il mazzetto guarnito, l'aglio schiacciato e un pizzico di sale. Completare la cottura delle cipolle tenendo il fuoco dolce, poi scolarle. Svuotarle della polpa interna, riempirle con il tonno passato al setaccio e disporle in un'antipastiera. Far ridurre della metà il liquido di cottura, versarlo sulle cipolle e lasciar raffreddare. Si possono servire come antipasto. (R.B.)

CIPOLLE RIPIENE AL TONNO   C.I. 8 / 90 per  4 pers.  da Gaziella Pallotta
8 piccole cipolle uguali, circa g. 700 - tonno sott'olio, ben sgocciol.g.50 - pane bianco,raffermo g.30 olio d'oliva - pangrattato - latte - prezzemolo - aglio - sale - pepe

 Mettete a bagno in poco latte il pane raffermo. Ponete sul fuoco una casseruola con abbondante acqua salata. Togliete la pellicina alle cipolle e tuffatele nell'acqua appena alzerà l'ebollizione; lasciate sobbollire dolcemente per una decina di minuti poi scolatele e fatele intiepidire. Tagliate ad ogni cipolla una fettina sulla sommità indi, con uno scavino, levate solo la parte centrale, senza intaccare la polpa all'esterno. Tritate la parte tolta con una manciatina di prezzemolo, mezzo spicchio d'aglio e il tonno; mettete il trito in una ciotola, unitevi il pane strizzato dal latte, tre cucchiaiate di olio d'oliva, sale e pepe: impastate tutto ottenendo un composto liscio ed omogeneo. Riempite con esso le cipolle e sistematele in una pirofila ben oliata che le contenga appena; cospargetele con una cucchiaiata di pangrattato e coprite il recipiente con un foglio di alluminio. Passatelo in forno, già scaldato alla temperatura di 190°, e cuocetelo per circa 45', scoprendolo durante gli ultimi 15' di cottura. Servite subito la preparazione senza toglierla dal recipiente. 
  

 CIPOLLE RIPIENE ALLA CONTADINA
5 cipolle grosse bianche, 200 g di riso, 50 g di piselli lessati (o surgelati), 100 g di funghi di coltura, 50 g di prosciutto cotto, 150 g di pollo lessato ( o arrosto), 100 g di fagiolini verdi (cornetti) lessati, 2 pomodori maturi, 1 limone, 1 cucchiaiata di prezzemolo tritato, prezzemolo ricco per la decorazione, olio extra vergine d'oliva, sale, pepe 

Lavare, pulire le cipolle e lessarle in acqua salata; scolarle ben cotte, ma ancora in forma, lasciarle raffreddare, tagliare via la calotta superiore e scavarle con un coltellino appuntito in modo da ottenere quattro scodelline. Lessare il riso in acqua salata, scolarlo al dente, stenderlo su un piatto e lasciarlo raffreddare. Tagliare a pezzi i fagiolini, il prosciutto e la carne di pollo. Riunire in una terrina tutti gli ingredienti meno i funghi, condirli con l'olio, succo di limone, sale e pepe e prezzemolo tritato. Sbucciare i pomodori e tagliare la polpa a pezzettini. Pulire i funghi, affettarli sottili e farli cuocere in poco olio. Riempire con l'insalata preparata le scodelline di cipolle e distribuire qua e là pezzettini di polpa di pomodoro. Disporre le cipolle su un piatto da portata e decorare con i funghetti e con ciuffetti di prezzemolo riccio. (R.B.)
CIPOLLE RIPIENE ALL’ELVETICA per 4 da Rosetta Braghieri
4 cipolle, 50g di fontina, 50g di gorgonzola, 50g di gruyvèer, 1 scamorza, parmigiano, noce moscata, sale 

Lessate le cipolle in acqua salata, sgocciolatele e tagliategli la parte superiore (a ¾). Svuotatele e recuperate la polpa. Intanto fondete i formaggi con la noce moscata e latte (se occorre), unite la polpa della cipolla alla crema di formaggi, mescolate bene, aggiustate di sapore e riempiteci le cipolle. Ricoprite le cipolle con il loro coperchio e adagiatele su una pirofila in pirex o materiale inerte, e spolveratele con parmigiano. Gratinate in forno per 10 minuti. Servite caldo. (R.B.)
CIPOLLE RIPIENE ALLA GENOVESE
da Rosetta Braghieri
Temperatura del forno 180°C 

8 cipolle di media grossezza -  100 g  di carne arrostita tritata - 20 g di mollica di pane grattugiata - 20 g di parmigiano grattugiato - 50 g di burro - 4 filetti di acciughe - 2 amaretti 2 uova - poco latte – sale - pepe. 

Pulire e lavare le cipolle, sbollentarle in acqua leggermente salata per 10-15 minuti, rinfrescarle, tagliarle via coperchietto e svuotarle ilo più possibile della polpa interna. Tritare la polpa delle cipolle e unirla alla carne, ai filetti di acciughe tritati, agli amaretti sbriciolati, al parmigiano e alla mollica di pane bagnata in poco latte; salare, pepare e legare il composto con le uova intere. Riempire le cipolle con il composto, coprire ognuno con il relativo coperchietto e disporle in una pirofila in cui si sarà fatto sciogliere metà del burro. Distribuire il rimanente burro a fiocchetti sulle cipolle e passare al forno alla temperatura indicata. Ritirare le cipolle dal forno dopo circa 40 minuti: dovranno essere ben cotte e leggermente dorate. (R.B.)
CIPOLLE RIPIENE ALLA LIGURE
da Rosetta Braghieri
 8 cipolle di media grossezza, 150 g di salsiccia, 250 g di magro di manzo, 50 g di burro, sale Temperatura del forno 180°C 

Pulire e lavare le cipolle, sbollentarle per 10-15 minuti in acqua leggermente salata, rinfrescarle, tagliare via un coperchietto e svuotarle della polpa interna senza romperle. Raccogliere in una terrina la salsiccia a pezzetti, unirvi ¾ di magro di manzo, passato al tritacarne, e mescolare. Riempire con questo composto le cipolle, distribuirvi sopra il rimanente magro di manzo e chiuderle con il loro coperchietto. Allineare le cipolle in una pirofila bene imburrata, distribuire qua e là il rimanente burro a fiocchetti e far rosolare prima sul fuoco. Terminare poi la cottura in forno, alla temperatura indicata, cospargendo le cipolle, di tanto in tanto, con il loro sugo di cottura. (R.B.)
CIPOLLE RIPIENE ALLA PIRASTU

 flavia nicoletta  mazzola clerici 
Cipolle uguali · mortadella · burro 

Prendere delle grosse cipolle, lessarle a metà cottura, tagliarle in due e svuotare il centro. Saltare in padella nel burro la polpa tolta, poi frullarla con abbondante mortadella. Riempire le scodelline di cipolla e disporle in una teglia. Spargere pan grattato,versare un giro d’olio e.v., sale e pepe, versare poca acqua, e in forno medio fino a cottura e doratura.

CIPOLLE RIPIENE DI LUGANEGA
da Rosetta Braghieri
8 cipolle di media grossezza -  100 g di luganega (salsiccia) - 60 g di burro - 30 g di parmigiano grattugiato - 20 g  di farina - 2 uova - 2 dl di latte -  pangrattato - poco brodo -sale, pepe  Temperatura del forno 180°C  

Pulire, lavare le cipolle e lessarle per 20 minuti in acqua leggermente salata, scolarle, tagliare da ognuna un coperchietto e svuotarle per 2/3 della polpa, tenendola da parte. Con 15 gr di burro, la farina, il latte, il sale e pepe preparare una besciamella. Lasciarla raffreddare e unire i tuorli, la polpa delle cipolle tritata, il parmigiano, la luganega sbollentata e tritata e mescolare. Sciogliere metà del rimanente burro in una teglia, sistemarvi le cipolle e riempirle con il composto. Coprirle con il relativo coperchietto di cipolla, spolverizzare con il pangrattato e mettere su ognuna un pezzetto del burro rimasto. Versare nella teglia qualche cucchiaiata di brodo e metterla in forno, alla temperatura indicata, per mezz'ora. Sfornare le cipolle ben dorate e servire. (R.B.)

CIPOLLE RIPIENE DI NONNA IBIDI

vittoria  traversa genova

6 Cipolle bianche piatte di misura media - 200 g Carne tritata non troppo fina - 2 o 3 uova
Besciamella soda fatta con: ½ l latte, farina, burro, sale, noce moscata - Un pugno Parmigiano Reggiano grattugiato - Qualche fetta di fungo secco  ammollato  e tritato - Olio e.v., sale, pepe, maggiorana fresca – pangrattato. 

Bollire le cipolle intere con tutta la buccia ben lavata solo il necessario perché sia facile sfogliarle. Levare la buccia e tagliarle a metà nello spessore in modo da poter ricavare tante scodelline carnose. Allinearle in una teglia unta d’olio e tappare il buco che sarà rimasto in ogni scodellina con un pezzo di cipolla (quelli troppo piccoli per riempirli o le sfoglie più esterne, meno carnose). Tutta la cipolla che avanza tritarla e farla rosolare in tegame con olio. Aggiungere la carne e i funghi e portare a cottura bagnando con un po’ di brodo se asciuga troppo. Comunque deve restare un composto asciutto. Lasciare intiepidire In una ciotola battere leggermente le uova, il parmigiano, maggiorana e besciamella fino ad avere un composto omogeneo. Aggiungere la carne rosolata amalgamare bene. Aggiustare sale e pepe. Il risultato deve essere cremoso, non liquido. Se è troppo umido aggiungere poco pangrattato. Riempire con un cucchiaino le ciotoline di cipolla, irrorare con un filo di olio e infornare a calore medio per almeno un’ora, finché la cipolla è ben cotta, quasi caramellata e sono colorite sopra. Il giorno dopo sono più buone!
CIPOLLE RIPIENE DI RISO 

3 grosse cipolle, 100 g di riso, 80 g di burro, 200 g di carne tritata di vitello, 50 g di parmigiano grattugiato, 1 salsiccia, 2 uova, 3 bicchieri di vino bianco, sale, pepe. 

Cuocere il riso in 2 litri di acqua leggermente salata per 15-20 minuti. Scolarla ancora al dente e lasciarlo da parte. Far imbiondire la carne tritata in una noce di burro. Lessare le cipolle e scolarle a metà cottura; svuotarle all'interno di un poco di polpa tritarla e mescolarla alla carne e al riso, unire il parmigiano, la salsiccia sbriciolata, l'uovo, un po' di sale e pepe. Riempire le cipolle con questo composto e allinearle in una pirofila precedentemente imburrata. Disporre su ogni cipolla un fiocchetto di burro. Salare e spruzzare con il vino bianco. Passare in forno a 180°, fino a completa cottura delle cipolle. Sono ottime sia calde che fredde. (R.B.)
CIPOLLE RIPIENE DI VERDURE 

 8 cipolle bianche non troppo grosse, 50 g di burro, 100 g di olive nere, 1 peperone rosso, 2 peperone verde, alcuni filetti di acciughe sott'olio, 1 scatola di polpa di pomodoro da circa 250 g, poco pangrattato, abbondante origano, olio d'oliva, sale, pepe. 

Pulire, lavare le cipolle e lessarle in acqua salata, scolarle cotte ma ancora in forma, tagliare via la calotta superiore e scavarle con un coltellino appuntito in modo da ottenere delle scodelline. Capovolgerle su un canovaccio o su un setaccio e lasciarle scolare bene dall'acqua di cottura. Infilare i peperoni su una forchetta e passarli alla fiamma poi, con un telo, strofinarli in modo da togliere la pellicina bruciacchiata; tagliarli a metà, eliminare i filamenti e i semi e tagliarli a striscioline sottilissime. Tritare i filetti di acciughe con le olive, precedentemente snocciolate. Tritare anche la polpa delle cipolle e farla rosolare in poco olio, unirvi il trito di acciughe e di olive, i peperoni, la polpa di pomodoro schiacciata con una forchetta e cuocere completamente le verdure mescolando. Unire infine l'origano, 2 cucchiaiata di pangrattato, salare, pepare e togliere dal fuoco. Riempire le cipolle con questo composto, disporle in una pirofila imburrata, cospargerle con il rimanente burro a fiocchetti e terminare di cuocerle in forno a 180°. Si possono servire sia calde che fredde. (R.B.)

TANGO DI CIPOLLE C.I. n.1 dic.1929 flavia nicoletta  mazzola clerici 
Scottare per alcuni minuti le cipolle dolci in acqua bollente, poi tagliarle a metà. Soffriggere gli interni con olio e sale, poi tritate con tonno e mollica di pane, aggiungere 2 0 3 uova a seconda della quantità, parmigiano, spezie e riempire le cipolle rivolte verso l’alto. Spolverare di pan grattato e in forno a gratinare.
Si può sostituire il tonno con funghi.
CIPOLLE PASTICCIATE ALLA SVEDESE 
da Rosetta Braghieri
400 g di cipolle bianche, 200gr di carne di vitello tritata, 200 g di carne di maiale tritata, 60 g di mollica di pane, 50 g di burro, 1 dl e ½ di panna da cucina, poco brodo, poco latte, sale pepe 

Far sciogliere 30 g di burro, aggiungere le cipolle pulite, lavate e affettate e lasciare appassire, salarle e toglierle dal fuoco. Mescolare alle carni la mollica di pane ammollata in un po' di latte, salare, pepare e amalgamarvi, un po' per volta, la panna da cucina liquida. Far fondere in una casseruola, o in una pirofila da forno, il rimanente burro, versarvi la metà delle cipolle, pareggiare con un cucchiaio di legno, coprire il miscuglio di carne e terminare con le rimanenti cipolle. Bagnare con un po' di brodo (praticare dei piccoli fori nel ripieno perché il liquido entri facilmente). Passare in formo a 180°, per 35-40 minuti. Se il pasticcio tendesse a colorire troppo in superficie, coprirlo, durante la cottura, con un foglio di alluminio. (R.B.)
CIPOLLETTE ALLA RICOTTA PASSATE IN FORNO  C.I. 8/95 per  4    

da GRAZIELLA PALLOTTA
3 grosse cipolle bionde - pomodori g.300 - ricotta g.100 - pancarrè macinato g.70 -grana padano grattugiato - trito aromatico (timo,maggiorana e basilico.)- aglio- peperoncino piccante- olio e.v.- sale pepe bianco in grani.

Pelate le cipolle, incidetele con un taglio profondo che raggiunga quasi il centro, senza spaccarle a metà, quindi fatele lessare in acqua bollente, salata, calcolando 10' dall'inizio del bollore.  Scolatele con il mestolo forato, lasciatele raffreddare quindi sfogliatele, scegliendo 12 anelli di cipolla tra quelli più larghi e interi. Per la farcia amalgamate la ricotta con il pancarrè macinato 3 cucchiaiate di grana padano, sale pepe macinato, abbondante trito aromatico. Preparate con questo impasto 12 polpettine e avvolgete ciascuna in un anello di cipolla, ottenendo così le "cipollette". Sistematele in una pirofila, irroratele con un filino d'olio e passatele nel forno a 250° per 15' circa. Intanto scottate i pomodori, pelateli, svuotateli dei semi e tritateli grossolanamente (concassé). Soffriggete brevemente la concassé  in un cucchiaio di olio caldo, insaporendo con peperoncino piccante, aglio e un pizzico di sale. Sfornate le cipollette e servitele nel piatto di portata, salsate con la concassé di pomodoro rosolata.
  
CIPOLLETTE E UVA AL MARSALA
 C.I. 9/ 83 per 4-5 da GRAZIELLA PALLOTTA
Cipollette fresche g.800 - burro g.40 - 50 acini di uva bianca, da tavola, "regina" - zucchero semolato - Marsala secco- aceto di vino bianco - mezzo dado - Maizena - aglio alloro - sale
Pelate gli acini d'uva, con molta delicatezza, usando un coltellino a lama corta e sottile. Togliete alle cipollette la prima pellicina ed eventuali imperfezioni, lavatele, quindi tuffatele in acqua a bollore, salata, lasciandole bollire per circa 10 minuti. Nel frattempo fate sciogliere e soffriggere dolcemente, in una padella, il burro aromatizzandolo con uno spicchio d'aglio un poco schiacciato e con una piccola foglia di alloro. Unitevi poi le cipollette, ben sgocciolate, fatele rosolare smuovendo in continuazione il recipiente, indi irroratele con mezzo bicchiere di Marsala, aggiungete un pizzicone di zucchero ed una cucchiaiata di aceto, insaporite con il mezzo dado sbriciolato. Incoperchiate e lasciate che il liquido si riduca di circa la metà, levate aglio e alloro, quindi mettete  nella padella gli acini d'uva e mezzo cucchiaino di Maizena sciolto in due cucchiaiate di acqua fredda; mescolate delicatamente e mantenete la preparazione su fuoco piuttosto vivace sino a quando il liquido si sarà ristretto formando un sughino denso. Versate allora cipolette e uva in una pirofila o un piatto da portata, profondo, e servite subito.
CIPPOLE DI TROPEA GRATINATE
da Rosetta Braghieri
8 cipolle di media grossezza  -  400 gr. di pangrattato  -  50 gr. di formaggio pecorino - 1 dl. di olio d'oliva   sale, pepe, prezzemolo.

Sbucciate le cipolle e tagliatele a metà in senso orizzontale   Sistematele in un tegame unto d'olio  Cucinatele a fuoco moderato.   Preparate a parte un composto omogeneo con pangrattato, prezzemolo finemente tritato, pepe nero, pecorino grattugiato, olio d'oliva. 

Unite il composto alle cipolle  Gratinate a forno moderato per 40 minuti circa. (R.B.)
CROSTATA DI RICOTTA E CIPOLLE   
Antonella  Caleo  

1 rotolo di pasta sfoglia già stesa (se si vuole risparmiare tempo...!) - 3 cipolle bianche - 250 g. di ricotta - 2 uova - olio e.v. d'oliva - parmigiano grattugiato q.b. - sale – maggiorana

In una padella con l'olio far appassire le cipolle tagliate a fette sottili aggiungendo il sale per far fare l'acqua, devono risultare lesse e non colorite. Aggiungere la ricotta, il parmigiano, la maggiorana e le uova. Amalgamare bene il tutto, aggiustare di sale se del caso. Con la sfoglia tirata abbastanza sottile (tenerne da parte un po' per la copertura) ricoprire il fondo di una tortiera rotonda e riempire con il composto di ricotta e cipolle. Con la sfoglia rimasta fare delle strisce da incrociare a mo' di crostata sul ripieno. Infornare fino a doratura (ci vorrà una mezz'oretta)a 180 gradi circa. Servire tiepida o fredda. 

Dimenticavo: se necessario aggiungere acqua alle cipolle quando rosolano affinché rimangano morbide e non coloriscano.
E' deliziosa, provatela! 


FARAONA AL CARTOCCIO, CON COMPOSTA DI MELE E CIPOLLE 

idea presa dal web e adattata da Rosa Maria  Paniccia
La faraona ha bisogno di grassi; quindi, o pasta di burro aromatizzato, o barde di pancetta e simili. 

Versione con il burro.

Lavorare una abbondante noce di burro ammorbidito a pomata, con sale e aromi (una volta, ho usato pimento, un chiodo di garofano, rosmarino triturati; un'altra, un ricco misto d' erbette). Spalmare un foglio di alluminio con il composto; mettere nell'interno della faraona uno spicchio d' aglio e qualche fogliolina di salvia. Lardellare il petto con una parte di una spessa fetta di pancetta fresca, il resto metterlo, a filetti, dentro la faraona, sotto le ali e le cosce etc.. Avvolgerla nel foglio d'alluminio spalmato, quindi in altri, finché non è una bella mummia. Porre la faraona in una teglia, e cuocerla in forno a 160 gradi, per un'ora. Poi scartarla, alzare a 200° e farla rosolare (una mezz'ora circa), spruzzandola con un po' di vino di malaga (o altro alcool aromatico e profumato). 

COMPOSTA DI MELE E CIPOLLE:

4 mele golden o renette - 3 grosse cipolle rosse di Tropea - Olio e.v. - Aceto balsamico di Modena - Vino bianco – Sale

Far scaldare due cucchiai di olio in un tegame e porvi le cipolle, affettate non troppo sottilmente; salare e cuocere a fuoco basso e a tegame coperto, aggiungendo di tanto in tanto del vino bianco (in realtà, ho usato vino di malaga) se dovessero asciugare. Sbucciare le mele, e tagliarle a fette o spicchi di circa due centimetri di spessore; conservarle in acqua acidulata con limone fino al momento di utilizzarle, affinché non scuriscano. Quando le cipolle saranno morbide aggiungere due o tre cucchiai di aceto balsamico, far evaporare in parte a tegame scoperto, mettere a cuocere le fette di mela e fuoco più vivace, rivoltando il tutto con delicatezza; per la cottura delle mele, che dovranno risultare ancora al dente, dovrebbero bastare due o tre minuti. Se si vuole essere perfezionisti, meglio cuocere le mele, con una noce di burro, in tegame separato, e unire alla fine alle cipolle. si controlla molto meglio la cottura dei due elementi. Servire la faraona ben calda, accompagnata con una o due cucchiaiate della composta di mele e cipolle.

FLAN ALLE CAROTE CON CIPOLLE E FORMAGGIO
     Ingrid  Kelder Ortisei

1 kg d i carote grosse - 3 cipolle - 2 scalogni - 6 uova - 4 cucchiai di panna fresca - 50 g di formaggio grattugiato - olio extra... - 20 g di burro - coriandolo fresco - semi di kümmel - sale e pepe.
Private le carote delle estremitá, lavatele, rasciatele e, con l'aiuto di un pelapatate, ricavate dei lunghi nastri. Tenete da parte solo quelli più larghi e regolari e taglate a dadini tutto il resto. In una casseruola dotata dell'apposito cestello fate cuocere i nastri di carota a vapore per 10', poi posateli ben distesi su un canovaccio. Sbucciate e tritate finemente le cipolle e gli scalogni. In una padella fate scaldare l'olio, aggiungetevi il trito di cipolle e scalogni con dadini di carota e fate appassire dolcemente per 5', mescolando con un cucchiaio di legno. Unite quindi agli ortaggi la panna, sale, pepe e 1 cucchiaio di coriandolo tritato, mescolate e lasciate cuocere per altri 10', sempre a fuoco basso con il coperchio. Riscaldate il forno a 210 gradi, imburrate 4 stampini individuali a bordi alti e metteteli in frigorifero. Versate il contenuto della padella in una ciotola, unitevi le uova, il formaggio grattugiato. Lavorate il composto con una forchetta, in modo da spezzettare grossolanamente le carote e amalgamare bene tutti gli ingredienti. Foderate il fondo degli stampini con i nastri di carota, tagliati nella misura che occorre.Riempite l'interno con la farcia preparata e coprite con qualche lamella di carota. Mettete gli stampini in una pirofila, riempitela d'acqua fino a mestá altezza e cuocete in forno a bagnomaria per 20'. Sformate i flan ancora caldi e serviteli irrorati con un filo d'olio e decorate con un rametto di cerfoglio e una spruzzata di semi di kümmel

FLAN PORRI (ricetta tratta da “Sale e pepe”) giovanna esposito Napoli
400 g di grossi porri - 100 g di parmigiano grattugiato - 2 uova - 100 g di pinoli - 2 dl di besciamella densa -  maggiorana - olio e.v. - sale e pepe
Tostare i pinoli e tritarli fini. Mondare i porri, tagliarli a pezzi e lessarli (tranne uno) per 15 min in acqua salata. Raffreddarli sotto l’acqua e frullarli con la besciamella e i tuorli. Unire il parmigiano, 80 g di pinoli e maggiorana tritata. Montare a neve gli albumi e incorporarli al composto. Salare e pepare. Imburrare uno stampo di 7,5 dl di capacità, foderarlo con i pinoli rimasti e versarvi il composto. Cuocere a bagnomaria a 180° per 40 minuti. Tagliare a rondelle il porro rimasto e farlo saltare in padella con l’olio, salarlo e cospargerlo di maggiorana. Lasciar riposare il flan dieci minuti, sformarlo e servirlo cosparso con le rondelle di porro saltate.


FRITTATA DI CIPOLLE

Questa ricetta mi vergogno un po’ tanto a inserirla, ma mi è stato detto che bisogna pensare anche a chi non ha esperienza in cucina, ma per vergognarmi meno la precedo da un breve racconto di Pippo Apicella Manuale del mangiatore solitario, Archinto editore
”Debbo confessare che il cibo dell’infanzia fu per me una noia terribile. La cucina di mia madre, variata e succulenta come quella di un orfanotrofio coi genitori ancora in vita, non mi muoveva al rifiuto o alla protesta; per me il riso cotto nel latte o la fettina di bollito erano qualcosa di simile alle tabelline e ai geloni: una cosa che ci doveva essere. Quella volta che tentai di esternare la mia rIpugnanza per le barbabietole, mi scontrai con l’Italia del Piave, in persona di un padre ex ufficiale medico di complemento dei reparti d’assalto. “… io mi piace – motteggiò – … io non mi piace… ma come farai a fare il soldato, tu?”. E poiché a quel tempo (i bimbi d’Italia si chiaman Balilla) suprema aspirazione di ogni italico maschietto era quella di fare il soldato, le barbabietole e la nausea mi scivolarono disciplinatamente giù per il gorgozzule. La Patria aveva reclutato un piccolo combattente di più. La guerra, gastronomicamente parlando fu per me soprattutto una questione di “quanto”, e il quanto era sempre maledettamente poco. Adolescente grasso come una lucertola mi capitò una volta di riparare in una casa di compagni dove mi offrirono una frittata di cipolle grande come la luna. Dimenticai i tedeschi che cercavano per il paese la staffetta, e chiesi se era tutta per me. Il vecchio e la vecchia si guardarono un momento e dissero di si, mettendosi a sbocconcellare un po’ di polenta fredda. Ecco perché la frittata la amo come la madre autentica, quella che son sicuro di avere avuto. 
FRITTATA CON LE CIPOLLE  per 6 circa
DA Aurora  Canetti Milano

8 uova - 3 cipolle bianche - 1 bicchiere di latte - 1 cucchiaio colmo di farina bianca - 2 cucchiai di formaggio grattugiato - 1 noce di burro – olio - sale e pepe

GRATIN DI SALMONE PATATE E PORRI  per 4  Martine  van Brouwershaven 
1 kg di patate gialle lessate, spellate e tagliate a fette – 200 g di salmone affumicato tagliato a striscioline di 5 cm – 300/350g di porri tagliati sottilissimi – aneto tritato – pepe bianco – sale – 100 g di Emmentaler grattugiato – 200 g di crema di latte leggermente diluita con del latte – 25 g di burro.

Preriscaldate il forno a 180°. Ungete una pirofila da forno e ponetevi metà delle patate  cospargete di sale, pepe e  metà aneto, quindi i porri, il salmone e il resto dell’aneto, coprite con le patate rimaste salate e pepate, finite con il formaggio irrorate il tutto con la panna e fiocchetti di burro infornate per circa 15’.


 GRATIN DI SALMONE, PORRI E PATATE, di eugenia abbate

800 g patate farinose -  220 g Burro - 3 piccoli porri tagliati a fettine sottili - 150 g filetto di salmone fresco - 200 g salmone affumicato - 300 ml panna - 100 g formaggio gruviera 40 g burro tagliato a cubetti - ciuffi di aneto per guarnire.

Lessare le patate con la buccia, pelarle ancora calde e passare allo schiacciapatate. Unire il burro e tenere in caldo. Far fondere il resto del burro e lasciarvi appassire i porri per 2 o 3 minuti. Sgocciolarli dal burro in eccesso e distribuire i porri sul fondo di una pirofila da forno. Far cuocere al vapore o al microonde o in padella antiaderente il filetto di salmone fresco, salarlo e peparlo. Sminuzzarlo con una forchetta, unirlo al salmone affumicato tagliato a pezzetti e, insieme, amalgamarlo al composto di patate e burro. Preriscaldare il forno a 190°. Versare la panna in una casseruolina, portarla a bollore e amalgamarla gradualmente alla massa. Aggiustare di sale e pepe. Trasferire il tutto nella pirofila, spolverare con il formaggio grattugiato, cospargere di burro e passare in forno x 10 minuti. Poi accendete il grill e gratinate per 2 o 3 minuti.Prima di servire, guarnire con ciuffetti di aneto Le mie Note: Ho ridotto le quantità di burro notevolmente, di panna ne ho usato un cartoccio da 200 ml e ho sostituito il groviera con il parmigiano.

 
GULASCH TALISMANORosa Maria  Paniccia
per 6
 
un po' sciapa, il Talismano teme le italiche reazioni. 

1 kg di manzo (magro del collo, o del petto, o della spalla); 400 cipolle; 2 cucchiai di strutto; sale e pepe; semi di cumino; maggiorana; aglio; paprika; un cucchiaio di farina; brodo o acqua.

Cipolla tritata con lo strutto in un tegame; cuocere pian piano: non deve prendere colore; tagliare la carne a tocchetti delle grandezza di una noce; aggiungerla al resto nel tegame; ravvivare il fuoco, condire con sale pepe, un pizzico di semi di comino (kummel); un pizzico di maggiorana; mezzo spicchio d'aglio schiacciato; un cucchiaino scarso di paprika; quando è un po' rosolata, spolverizzarci la farina, mescolare e bagnare con brodo o acqua fino a coprire per intero; diminuire molto il calore, coprire, cuocere pian piano per tre h, mescolando a intervalli.
P.S.: quanto alla paprika: dipende; se è molto piccante, o se è dolce; nel primo caso, basterà un cucchiaino - il mezzo cucchiaino del Talismano è veramente troppo edulcorato - se è dolce, un'abbondante cucchiaiata. Ho trovato delle versioni veneziane con l'aggiunta di un pezzetto di buccia di limone; mi sembra da provare. Oppure, con l'aggiunta di qualche cucchiaino di concentrato di pomodoro. Comunque, è evidente che tutte queste versioni sono con tenore di spezie attenuato nei confronti dell'originale; si possono provare variazioni e aggiunte.

GULASCH dalla cucina veneziana di MAFFIOLI

Oltre ad aumentare le spezie, fa il liquido con cui coprire la carne a partire da vino rosso (abbondante) e un paio di cucchiaiate di salsa di pomodoro. Dice di servire il gulasch con gnocchi di patate o di pane. 


GULASCH di DAINO amico di Rosa Maria  Paniccia
che ha adottato più volte la sua versione 

Daino (segue la prescrizione di un amico nato in terra di gulasch) uguale peso per la carne e la cipolla; il "segreto" del gulasch starebbe infatti nel mettere tanta carne quanta cipolla. Inoltre, alla fine, sul gulasch che va in tavola si aggiunge una spruzzata di yogurt. Nel liquido, niente pomodoro e niente vino.
LAVARELLI AL VINO BIANCO (ricetta d'antan del Lac de Comm)  Eugenia Abate

Sfiletta   1 kg  di lavarelli di media grossezza e appena pescati (possibilmente).A parte, con teste e lische, due bicchieri d'acqua, un po' d'aglio e prezzemolo, prepara un brodetto. Indi fai soffriggere in 50 g di burro una cipolletta trita fine, bionda che sia, adagiaci sopra i filetti, ricoprendoli con il brodo filtrato, il succo di mezzo limone, un bicchiere di vino bianco secco.Regola il sale e manda il pesce a fuoco dolce. Il lavarello cuoce presto e quindi cinque minuti bastano.Estrai i filetti con una paletta, facendo attenzione a non romperli, tienili al caldo e lascia che il fondo di cottura si addensi in salsa a fuoco vivo.Poscia mescola 1 hg di burro crudo, una manciatina di prezzemolo trito e versalo sui filetti che servirai subito.Piatto veramente delicato e assai squisito.  Io lo accompagno a del riso Long & Wild lessato e pressato in stampini a tronco di cono .A volte, sostituisco l'etto di burro finale con 200 g di panna liquida freschissima

PIZZA DI CIPOLLE per 6

500 g pasta di pane - 1 kg cipolle  - 2 cucchiai pasta di acciughe - 8 filetti di acciuga - 4 pomodorini a fettine - 100 g olive nere, snocciolate – sale- olio e.v.. 

Preparate la pasta della pizza (*) e mentre sta lievitando, fate cuocere in un tegame in cui avete riscaldato 2 cucchiai di olio le cipolle sbucciate e tagliate a fette sottilissime. Il fuoco deve essere molto basso perché devono cuocere completamente senza prendere colore per cui mescolatele di tanto in tanto e salatele. Stendete la pasta lievitata su di una teglia leggermente unta, spianandola con le dita e picchiettandola con le mani aperte in modo che il fondo venga completamente ricoperto. Spalmate il fondo con la pasta di acciughe, distribuite sopra le cipolle ben sgocciolate, disponete a raggiera i filetti di acciuga e fra l'uno e l'altro mettete i pomodorini e le olive. Salate, poco, e bagnate con un filo di olio. Fate cuocere in forno a 250 gradi per almeno 20 minuti fino a quando la pasta risulterà cotta e le cipolle avranno un colore leggermente dorato. 

(*)quelle che seguono sono le indicazioni di un noto pizzaiolo napoletano

Mescolate il lievito con un cucchiaio di farina in poca acqua tiepida fino ad ottenere un preparato omogeneo. Fate lievitare per mezzora in una ciotola di coccio infarinata e coperta da un panno. Disponete ora a fontana la farina e nel centro mettete l'acqua, il sale marino, l'olio ed il lievito. Lavorate la pasta con le mani per qualche minuto energicamente effettuando ripetutamente l'operazione dello schiacciare e del raccogliere l'impasto che alla fine dovrà risultare liscio, omogeneo, elastico e staccarsi dalle vostre mani in un pezzo unico. Se possedete l'impastatrice tutto è più semplice. Fatene una palla e mettetela in una terrina leggermente infarinata. Copritela e mettetela in un luogo tiepido, senza correnti d'aria, affinché la pasta possa lievitare bene. Dopo 2 ore la pasta sarà ben gonfia: lavoratela ancora schiacciandola in modo da ridurne il volume e renderla pronta per l'uso. 

POLLO con CARAMELLATO DI CIPOLLE
da
Germana del Ponte
In padella, con un filo d'olio e.v., far soffriggere un bel letto di cipolle. Quando prendono colore adagiarvi sopra i petti di pollo e coperchiare. Far cuocere a fuoco medio per una decina di minuti (molto dipende dalla grandezza del taglio di carne, l'importante è non far asciugare troppo), salare e girare i petti. Far colorire anche l'altro lato del pollo; le cipolle rimaste sul fondo della padella tenderanno ad abbrustolirsi ma è proprio così che dev'essere. Quando anche il secondo lato sarà ben dorato rigirare di nuovo i petti (il lato con le cipolle dovrà essere sul fondo della padella) e alzare il fuoco. Irrorare con del brandy e infiammate. Fate attenzione !!! Servite immediatamente.

QUICHE DI CIPOLLA E SPECK
Ingrid  Kelder Ortisei
per la pasta: 200 g di farina 00, 100 g di burro, 1 tuorlo, 1/2 cucchiaino di sale, 1 cucchiaio d'acqua
per il ripieno: 150 gr di cipolla, 30 gr di burro, 100 gr di speck, 250 g di parmigiano grattugiato, 4 uova, sale, pepe bianco, 3 cucchiai di erbe eromatiche ( prezzemolo, erba cipollina, timo, salvia, 250 ml di panna

Setacciare la farina a fontana. Versare all'interno il burro a pezzetti,il tuorlo, il sale e l'acqua. Amalgamare gli ingredienti: prima sbriciolateli, poi impastateli con le mani fino ad ottenere un impasto omogeneo. Formate una palla, avvolgetela in pellicola e lasciate riposare per 1 ora in frigorifero. Poi stendete la pasta sottile 1/2 cm su un piano infarinato e adagiate su una teglia di 26 cm di diametro. Ritagliate la pasta del bordo in esubero e punzecchiate il fondo. Ricoprite la pasta con della carta da forno, riempitela con dei legumi e infornatela per 10 minuti a 200 gradi. Poi, sfornate la teglia, eliminate la carta senza togliere i legumi cosí i bordi non cedono.
Pelate e tagliate la cipolla ad anelli. Soffriggetela in una padella con il burro fiché non diventa trasparente. Tagliate lo speck a cubetti e versatelo nella padella. Dopo 5 minuti togliete la padella dal fuoco e lasciate raffreddare. Tritate le erbe. Mettete lo speck, la cipolla, le erbe, il formaggio, le erbe e le uova in un recipiente. unite la panna. Mescolate, salate e pepate. Riempite la teglia con il composto ottenuto. Lisciate la superficie e cuocete in forno a 180 gradi per 30 minuti.
Sfornate la quiche quando la superficie é dorata.

QUICHE DI CIPOLLOTTI

6 cipollotti puliti (400 g) -  60 g pancetta affumicata -  3 uova -  250 g di ricotta -1 pomodoro sodo e maturo - parmigiano grattugiato -  prezzemolo - noce moscata - svino bianco e sale.

Rosolate la pancetta a dadini nell'olio e disporla su una teglia imburrata e foderata con pasta sfoglia. Con il fondo di cottura della pancetta, rosolare i cipollotti tagliati a metà longitudinalmente, coprirli con il vino e portarli a ¾ di cottura. Lavorare quindi la ricotta ed amalgamarla con le uova, il parmigiano, la noce moscata ed il prezzemolo. Disporre quindi questo composto nella teglia e ricoprire il tutto con i cipollotti alternati con spicchi di pomodoro. Cospargere quindi con il parmigiano e cuocere in forno a 220°C per 40’   circa.

SALMONE IN DADOLATA CON SALSA "CIBOULETTE"
EUGENIA ABATE


Spella un bel filetto di salmone del peso di circa 500 g, sciacqualo, asciugalo in un panno carta e taglialo a piccoli dadi.In una capace pentola antiaderente metti una manciata di "herbes de Provence" secche, quando la padella è ben calda aggiungi il salmone senza altri condimenti, vedrai che cuocerà benissimo con il suo stesso grasso.Condisci con sale e pepe  bianco e servi con una fresca insalatina mista e  la salsa Cibpulette.

Per farla devi prendere : 2 uova sode 1 bel mazzetto di erba cipollina 1 cucchiaino di senape piccante 6 cucchiai olio ex.vergine 1 cucchiaio aceto pepe nero macinato di fresco Sbuccia le uova e tritale finemente, lava l'erba cipollina,asciugala e tritala bene. Mescola la senape,l'olio e l'aceto.Aggiungi uova e l'erba cipollina,condisci con sale e pepe. Credimi....da leccarti i baffi !!!
SARDE IN SAOR
Ofelia  Allegretta 
1 kg di sarde - 1 kg di cipolle bianche - 1 bicchiere di aceto di vino - 120 g di pinoli - 120 g di uvetta secca - olio e farina per frittura sale

Le sarde vanno pulite (tolte testa, interiora, squame, alcuni tolgono anche le lische lasciando le sarde aperte), lavate e asciugate. Tagliare le cipolle a fettine sottili e lasciarle appassire in una casseruola con un po' d'olio a fuoco lento. Versare poi l'aceto e salare. Lasciare evaporare l'aceto spegnere il fuoco e mettere da parte. 

Le sarde invece vanno infarinate separatamente e fritte un po' alla volta in olio caldo girandole accuratamente per una doratura uniforme. Vanno poi scolate bene e fatte asciugare su un piatto con della carta da cucina assorbente. Una volta raffreddate vanno poste in una terrina alternando uno strato di sarde con uno strato di cipolle (abbondanti), pinoli e uvetta sultanina (rinvenuta in acqua calda) 

Ora il segreto: lasciare riposare per almeno 24 ore (meglio 48 o più). 

NOTA:  Se troverete difficile reperire i pinoli non preoccupatevi: molti veneziani le preparano anche senza e addirittura a volte non mettono nemmeno l'uvetta... anche qui è poi questione di gusti. Buon appetito!!

SPEZZATINO AL CURRY E CIPOLLE di Vanda

1,2 kg di bocconcini di fracosta di manzo – 3 cipolle - 1/2 bicchiere di vino bianco - 1/2 litro di brodo - 4 cucchiai di curry - 1 cucchiaio di succo di limone
Far rosolare la carne nell'olio e salare quando è ben rosolata. Sfumare con il vino e aggiungere le cipolle affettate solo a completa evaporazione. Coprire con il brodo e il curry e far cucinare a fuoco lento per un 'ora. Verso la fine della cottura aggiungere il succo di limone. Servire con riso pilaf.
STINCO DI VITELLO ALLA CONTADINA  sergio salomoni 

1 stinco di vitello, ca.2 kg – patate 1 kg – porri, puliti, 350 g - pancetta affumicata, a dadini, 180 g – brodo circa 300 g – vino bianco secco – olio, sale, pepe nero in grani.

Rosolare lo stinco in 6 cucchiai d’olio, facendo in modo che colorisca bene da tutte le parti. Salare, unire la pancetta, un bicchiere di vino e mezzo cucchiaio di grani di pepe. Coprire e cuocere a fuoco moderato per 2 ore e mezza, bagnando ogni tanto con il brodo. Aggiungere poi i porri affettati a rondelle e, dopo 20’, le patate tornite e lessate per metà al vapore. Dare ancora 20’ di cottura e servire in un gran piatto riscaldato.

TARTE A L’OIGNON

Per 5/6 
vita  andrulli matera

Estratta dalle ricette della : TABLE ALSACIENNE Librairie Istra - Strasbourg
Pasta brisée: 250 g di farina - 100 g di burro - 5 g di sale - 1 dl di acqua
Ripieno:  250 g di cipolle  - 75 g di strutto - 100 g di lardo affumicato
(io lo sostituisco anche con la pancetta affumicata) 

Salsa béchamel:  - 1/2 litro di latte - 60 g di farina - 50 g di burro - sale, pepe, noce moscata - 2 tuorli d'uovo 

Preparare la pasta brisée senza lavorarla molto affettare le cipolle e farle rosolare nello strutto, devono essere leggermente colorate. Preparare la bechamel e alla fine incorporare i tuorli. Aggiungere la cipolla e verificare di sale. Tagliare il lardo ( o la pancetta) a striscioline e far imbiancare il grasso. Foderare una teglia con la pasta brisée. disporre sopra il preparato di bechamel e cipolle e cospargere con il lardo imbianchito. Far cuocere in forno caldo per 20/25 minuti circa. Servire molto caldo.

TARTELETTE DI CIPOLLE  
Ingrid  Kelder Ortisei

1 rotolo di pasta sfoglia fresca stesa - 200 g di cipolle rosse - 200 g di cipolle bianche - 40 g di uvetta - 80 g di pecorino stagionato - 50 g di miele millefiori - 2 uova - 2 cucchiai di panna fresca - noce moscata - 30 g di burro – olio -  sale -  pepe. 

Sbucciate le cipolle e affettatele al velo. Fatele appassire in burro e olio a padella coperta per 5' e spegnete il fuoco. Mettete l'uvetta ad ammorbidire in acqua calda per almeno 10'. Strizzatela bene e amalgamatela alle cipolle insieme al miele. 

Srotolate la pasta sfoglia sulla spianatoia infarinata. Con un tagliapasta di 12 cm di diametro ricavate 4 dischetti. Imburrate e infarinate altrettanti stampini da crostata. Foderateli con la sfoglia e ripiegate i bordi a cordoncino. Disponetevi le cipolle e cospargete con il pecorino sbriciolato. Sbattete le uova con la panna, sale e pepe e una grattata di noce moscata. Versate le uova sulle cipolle e cuocete le tartelette nel forno preriscaldato a 200 gradi per circa 12'. Lasciate riposare per 2' e servite.

TERRINA TRICOLORE di PESCE E PORRI da rosa maria paniccia

1 kg di filetti di rana pescatrice (oppure, rombo). 500 g di filetti di salmone fresco; 3 porri; odori: sedano, carota, cipolla, chiodi di garofano, cannella, pepe, alloro, prezzemolo; 2 uova; un cucchiaio di panna (o di yogurt greco); sale, pepe, burro. - Scaldare il forno (180 x 6’) con dentro la teglia con l’acqua per il bagno-maria. 
- fare un court bouillon con tutti gli odori, farlo raffreddare, mettervi i pesci, aspettare che inizi a bollire, lasciare 10', togliere i pesci; questa seconda operazione permette di servire insieme con la terrina una ciotolina fumante di brodo di pesce. In questo caso, ci si farà dare dal pescivendolo le lische. Sbollentare i porri per 10’. Imburrare la terrina e mettere sul fondo i porri tagliati a metà per la lunghezza.  Battere le uova con la panna; mettere il salmone nel mixer, frullare, aggiungere un terzo di uovo battuto, sale e pepe; versare nella terrina, lisciare e comprimere bene; mettere la rana nel mixer, frullare, aggiungere due terzi di uovo battuto, sale e pepe; versare nella terrina, lisciare e comprimere bene. Coprire con carta alluminio, chiudendola bene intorno ai bordi dello stampo, e cuocere a bagno maria per 45’.   Lasciar raffreddare almeno tre h ( ma può anche aspettare un giorno; far raffreddare con un peso sopra , per es. un pacco di farina, per favorire la compattezza) prima di servire con una salsa alle erbe (cipollina, aneto, dragoncello in infusione in limone e olio d’oliva; oppure: olio, aspretto di arance, fette di limone, pepe rosso, basilico, limoncina, rosmarino, timo; etc.). Servire affettando almeno due terzi della terrina con un coltello assai affilato, vista la presenza delle verdure, meglio se a seghetta; ancor meglio, un coltello elettrico; circondarla di insalatina, fare conto sugli strati rosa, bianco, verde....

TERRINA PORRI E YOGURT marzia boccone

Porri 2 - 1 Vasi di yogurt bianco magro - 2 uova separate - 2 cuc di pecorino grattato - pepe e maggiorana q.b.

dopo aver lavato i porri, tagliarli in 3 o 4 cilindri e cuocerli a vapore per 15 min, quindi frullarli e lasciar raffreddare. Unire i tuorli, lo yogurt, il formaggio, il pepe e la maggiorana. Montare gli albumi e unirli delicatamente al composto. Versarlo in uno stampo da plum cake foderato di carta forno e cuocerlo. Io ho un forno a gas, l'ho cotto per 50 min a 220 gradi. 

TJELLA MEDITERRANEA

4 cipolle grosse, 4 pomodori maturi, 2 melanzane lunghe, 3 spicchi di aglio, 1 mazzetto di timo, 1 cucchiaio di foglie di maggiorana, olio e.v., sale, pepe.

Tagliare a fette rotonde dello stesso spessore: cipolle, pomodori e melanzane.  In una pirofila unta in cui entrino di misura alternare le tre verdure quasi in verticale, tritare l’aglio mischiarlo alle erbe e cospargervi le verdure salare pepare e irrorare di olio e porre in forno caldo a 180° per circa 45’ (G.B.)

TEGLIA DI CIPOLLE E PATATE per 6
DA Aurora  Canetti Milano

6 grosse patate - 4 cipolle - olio e.v. – rosmarino – salvia - un pizzico di sale
Sbucciare le patate e sfogliare le cipolle. Tagliare le verdure a spicchi.
Metterli in una pirofila con un pochino di acqua, e portare quasi a cottura.
Scaldare un cucchiaio di olio in una padella antiaderente. Unire le verdure e far dorare qualche minuto. Salare, unire il rosmarino e la salvia e cuocere ancora 5 minuti. Servire ben caldo

TORTA DI CIPOLLE LESSATE
Per 6  Daniela  Delogu Roma

Cipolle dolci napoletane, kg 1 - Burro g 50 - Sale, pepe, noce moscata - Fontina g 170 - Parmigiano grattugiato g 75 - Latte o crema, mezzo bicchiere - Una confezione di Pasta sfoglia 

Pulite le cipolle tagliando le radici, spuntando la parte superiore ed eliminando la pellicola esterna. Riducetele poi in fettine sottili, tuffatele in abbondante acqua bollente leggermente salata e lasciatele cuocere finché saranno morbide. Scolatele poi e passatele in una casseruola con 50 g di burro. Conditele con sale, pepe e noce moscata e fatele insaporire su fuoco moderatissimo fino a che saranno sfatte, evitando però di farle colorire. Con la pasta sfoglia foderate una teglia con cerniera da 24 centimetri o una teglia da crostata in vetro o ceramica che si possa portare a tavola. Tagliate la pasta che sopravanzerà e con le punte della forchetta pungete il fondo della scatola di pasta. Mettete in una terrina un uovo, una cucchiaiata di farina e i formaggi. Sciogliete con il latte o meglio ancora con la crema di latte, e quando le cipolle saranno fredde mischiatele a questo composto. Versate ogni cosa nella scatola di pasta, così da riempirla. Pareggiate la superficie e mettete in forno a 180° per un'ora, in modo che la superficie e l'involucro siano dorati e croccanti. Togliere dal forno, sformare e servire su un piatto da portata.

TORTA DI PATATE ALL’ERBA CIPOLLINA

Irma  Malanga Massucco 
tortiera da 24 cm

Pasta briseé - patate lessate  - brie 100gr - anna o crema vegetale 150 g – latte - 2 uova - erba cipollina - sale e pepe. 

Stendere la pasta sottile e foderare una tortiera. Tagliare a fette non troppo sottili le patate lessate e lasciate raffreddare; disporle nella teglia. Battere le uova, salare e pepare, poi unire il latte, la panna e abbondante erba cipollina tagliuzzata con le forbici. Versare la crema sulle patate e disporre il brie a fettine sottili(tagliate nel senso della lunghezza della fetta, per farle tutte uguali)sulla crema, formando un disegno tipo un fiore. Infornare a 180° e cuocere sino a quando il composto liquido non sarà rassodato e il formaggio tenderà a fondersi. Togliere dal forno e lasciare riposare qualche momento perché il formaggio si ricompatti leggermente.

N.B.: è possibile fare la torta anche senza pasta. Si segue lo stesso procedimento usando, al posto della pasta, la tortiera ben imburrata e spolverizzata di pangrattato.

TORTA DI PATATE ALL’ERBA CIPOLLINA
Irma  Malanga Massucco 
tortiera da 24 cm

Pasta briseé - patate lessate  - brie 100gr - anna o crema vegetale 150 g – latte - 2 uova - erba cipollina - sale e pepe. 

Stendere la pasta sottile e foderare una tortiera. Tagliare a fette non troppo sottili le patate lessate e lasciate raffreddare; disporle nella teglia. Battere le uova, salare e pepare, poi unire il latte, la panna e abbondante erba cipollina tagliuzzata con le forbici. Versare la crema sulle patate e disporre il brie a fettine sottili(tagliate nel senso della lunghezza della fetta, per farle tutte uguali)sulla crema, formando un disegno tipo un fiore. Infornare a 180° e cuocere sino a quando il composto liquido non sarà rassodato e il formaggio tenderà a fondersi. Togliere dal forno e lasciare riposare qualche momento perché il formaggio si ricompatti leggermente. 

N.B.: è possibile fare la torta anche senza pasta. Si segue lo stesso procedimento usando, al posto della pasta, la tortiera ben imburrata e spolverizzata di pangrattato.
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L’uso di questa raccolta è pertanto strettamente privata , le copie sono numerate e personalizzate e ne è vietata la diffusione commerciale.











