TORTA DI RICOTTA 
300 g. di ricotta fresca, 100 g. di gocce di cioccolato e 80 g. di canditi al cedro (oppure 100 g. di uvetta, per avere sempre circa 200 g. di ripieno) 3 uova, 3 cucchiai di latte, 220 g. di zucchero, 250 g. di farina, un bustina di lievito, vanillina, poco burro, una spruzzata Mettete l’uvetta a bagno con il liquore e 1 cucchiaio di zucchero, mescolare e lasciate insaporire.

Montate a neve fermissima gli albumi aggiungendo prima di iniziare un pizzico di sale (montare con le fruste elettriche aumentando gradualmente la velocità e muovendole sempre nello stesso senso). Lavorate la ricotta con un cucchiaio, schiacciandola, poi aggiungete lo zucchero e con le fruste sbattete a lungo, finché il composto non si gonfi e diventi spumoso. Poi aggiungete i tuorli, e continuate a sbattere molto bene. Se non si usano le uvette, aggiungere 2-3 cucchiai di liquore, poi la farina un po’ alla volta, sempre sbattendo bene. Infine amalgamate il lievito e la vanillina. Smettendo di usare le fruste, unite le gocce di cioccolato, i canditi o le uvette sgocciolate. Imburrate bene una teglia rotonda, infarinatela e disponetevi il composto che va cotto a circa 170° per 40 minuti. Sfornate, staccate, lasciate freddare e poi spolverate di zucchero a velo. di brandy, zucchero a velo. 

Elena  Di Giovanni 

IGNUDI AL GORGONZOLA 
400 gr di ricotta di pecora

2 uova intere e 2 rossi 

4 cucchiai di parmigiano 

5 cucchiai di farina circa

Per lessare

Brodo vegetale

Per condire

200 g di gorgonzola dolce

100 g di crema di latte

Amalgamare la ricotta con il parmigiano e le uova, aggiungere della farina se l’impasto risulta troppo morbido, correggere di sale e pepe 

Formare dei gnocchi grandi come delle uova, portare a bollore il brodo vegetale e cuocere uno alla volta gli gnocchi ( tre a persona), devono venire a galla. Imburrare una pirofila da forno e metterci tutti gli ignudi.

Scaldare la crema di latte con il gorgonzola , quando è ben sciolta cospargere sopra agli ignudi e far dorare in forno a 200° per circa 10 minuti.

Anna Urbani 

CHEESECAKE ALLE MELE

Ingredienti: 500 gr di ricotta di mucca, 200 gr di formaggio spalmabile (Philadelphia), 80 gr di zucchero a velo, 3 uova, 400 gr di mele a pezzetti sottili. Per la base: 230 gr di biscotti al muesli, 110 gr di burro sciolto, 30 gr di mandorle a lamelle.

Sbriciolare molto finemente i biscotti, lasciar intiepidire il burro e poi amalgamare il tutto, mescolando bene per ottenere un impasto omogeneo. Imburrare uno stampo a cerniera e foderarlo di carta forno, anch’essa lievemente imburrata. Disporre l’impasto sul fondo e far aderire bene, schiacciando con le mani. Mettere a riposare in frigo. Preriscaldare il forno a 150°. Mescolare la ricotta e il formaggio cremoso, aggiungere lo zucchero a velo e montare con le fruste fino ad ottenere un composto morbido. Aggiungere una alla volta le uova, amalgamando bene. Fate stufare in padella le mele a fettine sottili con 2 cucchiai di zucchero e 2 cucchiai di acqua per 5 minuti. Lasciar freddare e poi unire al composto di formaggi. Aggiungere alla base di biscotti e livellare bene. Coprire con le mandorle a lamelle e cuocere in forno a 150° per 40-45 minuti. Spegnere il forno, aprire per far scendere la temperatura e poi richiudere lasciandovi il dolce per 15 minuti a rassodare. 

Elena  Di Giovanni

GIRELLA SILVIA
x l'impasto del rotolo: 4 uova, gr 240 di farina, 1/2 bustina di lievito in polvere, 3 cucchiai di acqua calda, il succo di 1/4 di limone, un pizzico di sale. per la farcia: gr 350 di ricotta fresca, gr 150 di zucchero a velo vanigliato, 20 gr di gocce di cioccolato fondentem 1/2 limone. Inoltre: il succo di un'arancia o di un bicchiere di liquore all'arancia, gr 200 di cioccolato al latte.

Per il rotolo: sbattere i tuorli con lo zucchero e l'acqua calda, aggiungere la farina, il succo di limone, il lievito e infine gli albumi montati a neve con un pizzico di sale. Mescolare bene. A parte foderare una teglia bassa con carta da forno versarvi l'impasto livellandolo fino ad avere uno spessore di 1 cm. Infornare a 150° x 10 minuti. Estarre la teglia dal forno anche se il composto sembra morbido. Inumidire un canovaccio e rovesciarvi la pasta, attendere qualche secondo, staccare delicatamente la carta e arrotolare il rotolo stretto su se stesso. Lasciarlo raffreddare. 

per la farcia: frullare la ricotta, il succo di limone e lo zucchero a velo in una terrina: lavorare il composto finchè risulta una crema morbida e omogenea. Aggiungere le gocce di cioccolato. Per la girella: srotolare la pasta, bagnarla con il succo di arancia e/o il liquore e stendervi parte della farcia. Arrotolare con grande delicatezza la girella. Ricoprire il rotolo con la farcia avanzata e metterla in frigo. Sciogliere a bagnomaria il cioccolato con un goccio d'acqua: usarlo per ricoprire il rotolo quando è liquido ma non caldo. 

Per servire: una volta coperta la girella, lasciarla raffreddare bene in modo che il cioccolato si rapprenda, poi tagliarlo a fette alte qualche cm

Da Buon Appetito
QUENELLE DI RICOTTA
500g. di ricotta, 3 grossi pugni di pane bagnato nel latte, 3 uova,2 cucchiai di pecorino p parmigiano grattugiato, 2 spicchi d'aglio, sale e pepe, 1 grattata di noce moscata, 8 rami di prezzemolo, 6 cucchiai di olio e.v. o preferendolo 2 cucchiai di burro.

In una ciotola mettete la ricotta insieme al pane bagnato con il latte e ben strizzato, unirvi 1 spicchio d’aglio e 1/2 prezzemolo tritati molto finemente, la noce moscata, il sale e il pepe, le uova impastate e fate riposare per un circa 30’. In un tegame fate soffriggere uno spicchio d'aglio nell'olio e quando comincerà a scaldarsi versatevi un bicchiere d'acqua abbondante ed e il rimanente prezzemolo, aggiustate di sale e pepe e portate a bollore. Formate con l'impasto di ricotta delle quenelle e ponetele nel sugo a bollore, coprite e fate cuocere fino a che non saranno rassodate ma tenere alla forchetta. 

Io le servo o con del sugo di pomodoro o spolverate di parmigiano grattuciato e burro fuso o sempre spolverate di parmigiano con il sugo di cottura asciugato.

NOTA

Il sugo di cottura è ottimo per condire dei ditali aggiungendovi a piacere del parmigiano grattugiato e una macinata di pepe. 

Buon appetito. 

giulia  berlingieri 
TORTA CON FRUTTI DI BOSCO.
Per la base:

1/2 confezione di biscotti secchi, tipo OSWEGO, 150g di burro, 1 uovo.

Tritare finemente i biscotti ed impastarli con il burro fuso e l'uovo.

Stendere il composto ottenuto in una tortiera a cerniera e lasciare in frigorifero per il tempo necessario per preparare la farcia.

Per la farcia:

1 confezione di panna liquida per dolci, 3 uova, 100g di mascarpone, 250g di ricotta, 3 cucchiai di zucchero.

Lavorare bene i tuorli con lo zucchero, aggiungere la ricotta, il mascarpone, la panna montata e per ultimo gli albumi montati a neve.

Versare tutto nella tortiera e cuocere in forno ben caldo a 180 gradi per 40 minuti.

Lasciare raffredare e riposare in frigo per otto ore.

Prima diservire farcire con marmellata e frutti di bosco dolcificati.
DOLCE DI RICOTTA DI NONNA MARIA

1 kg di ricotta

10 cucchiai rasi di zucchero

4 uova

2 cucchiai rasi di farina

100 g di macedonia di frutta candita

scorza di limone grattugiata o di arancia o 1 bustina di vanillina

biscotti per il fondo

Passate al setaccio la ricotta (va benissimo anche schiacciarla con la cara vecchia forchetta), aggiungete tutti gli altri ingredienti, tranne i biscotti, e mescolate fino ad ottenere una crema.

Pestate dei biscotti, il quantitativo non lo so perchè faccio ad occhio, diciamo una ventina e con essi ricoprite il fondo di una tortiera (antiaderente o foderata di carta forno) di 26 cm. 

Versatevi la crema e cuocete in forno a calore moderato fino a quando la superficie sarà asciutta (prova del dito).

Non preoccupatevi se si sgonfierà miseramente una volta tolta dal forno, è normale.

Se non vi piace la frutta candita (anche a me non piace), vi assicuro che in questo dolce la mangerete.

Servita fredda di frigo secondo me è più buona. Spero vi piaccia
Rosita  Tondo
CHEESE CAKE AI FRUTTI DI BOSCO di Flavia Sisti 
14gr di colla di pesce

200 gr di biscotti secchi

80gr di burro 

350gr di ricotta 

150 gr di zucchero

100 gr di panna montata

250gr di frutti di bosco

4 uova

cognac

Sfarinate i biscotti e mescolateli al burro.disponete l'impasto dei biscotti in una teglia sganciabile schiacciare bene fino ad avere un biscotto unico di base e metter in frigo x 20 min

sbattere i tuorli con 150 gr di zucchero aggiungere all'impasto la ricotta e la panna montata.Sciogliere nel liquore la colla di pesce dopo averla ammollata nell'acqua

Sbattere i bianchi e unirli all'impasto con la colla di pesce che dovete amalgamare x ultima

distribuire l'impasto sul biscotto e mettere in frigo x 4 ore

servirla in tavola con sopra i frutti di bosco e buon appetito 

Cheesecake alla base di zenzero

(marco angieri ny)

Per la base: circa 125g tazza di burro senza sale, 240g. di biscotti allo zenzero sbriciolati, 200g tazza di pecan o noci triturate. Per il ripieno: 400g di mascarpone, 200g di ricotta, 2 uova sbattute, 3 cucchiai di zucchero, 270g. di cioccolato bianco a pezzetti, 200g di lamponi freschi.

Per la copertura: 150g di mascarpone, 100g di ricotta, riccioli di cioccolato bianco e lamponi freschi. 

Scaldate il forno a 150°.

Sciogliete il burro, mescolatelo con i biscotti e le noci e foderate, premendo sui bordi, una tortiera di 24 cm. Con un mestolo di legno battete mascarpone e ricotta in un bowl, aggiungendo a poco a poco le uova. Poi lo zucchero, montando finche’ si scioglie e diventa cremoso. Sciogliete il cioccolato a bagnomaria e mescolatelo alla crema di mascarpone e ricotta, con i lamponi. Versate nella tortiera preparata ed infornate per un’ora.

Spegnete e lasciate raffreddare nel forno. Mettete il cheesecake sul piatto di servizio, spalmatevi la crema di mascarpone e ricotta e decorate con i riccioli di cioccolato bianco (li otterrete usando il pelapatate) ed i lamponi freschi.

CHEESE CAKE COTTO
Per la base: 250 g farina ,125 g zucchero, 1 tuorlo, 125 g burro, 1/2 bustina lievito, 1 bustina zucchero vanigliato;

Per il ripieno: 125 g burro, 250 g zucchero, 1 bustina zucchero vanigliato, 5 uova, 750 g Quark (o ricotta), uvetta a piacere. 

Impastare rapidamente gli ingredienti per la base, anche nel mixer; si ottiene un impasto granuloso tipo crumble, che non si può stendere con il mattarello: si deve 'premere' nella forma, precedentemente rivestita di carta da forno, cercando di formare un bordo di circa 3 cm. 

Bucherellare il fondo con una forchetta e infornare a calore moderato (175°) per una decina di minuti. 

Per il ripieno, battere il burro morbido con i due tipi di zucchero, aggiungere una alla volta le uova intere e poi il Quark (la ricotta). Se piace, aggiungere l'uvetta . Versare l'impasto nel guscio precotto e rimettere in forno, sempre a calore moderato, per altri 60 minuti. Se la superficie tende a scurire, coprirla con carta alluminio.

Alda Muratore

TORTA SOFFICE DI RICOTTA
Ingredienti:

300 g. di ricotta fresca, 100 g. di gocce di cioccolato e 80 g. di canditi al cedro (oppure 100 g. di uvetta, per avere sempre circa 200 g. di ripieno) 3 uova, 3 cucchiai di latte, 220 g. di zucchero, 250 g. di farina, un bustina di lievito, vanillina, poco burro, una spruzzata di brandy, zucchero a velo. 

Preparazione:

Mettete l’uvetta a bagno con il liquore e 1 cucchiaio di zucchero, mescolare e lasciate insaporire.

Montate a neve fermissima gli albumi aggiungendo prima di iniziare un pizzico di sale (montare con le fruste elettriche aumentando gradualmente la velocità e muovendole sempre nello stesso senso). Lavorate la ricotta con un cucchiaio, schiacciandola, poi aggiungete lo zucchero e con le fruste sbattete a lungo, finché il composto non si gonfi e diventi spumoso. Poi aggiungete i tuorli, e continuate a sbattere molto bene. Se non si usano le uvette, aggiungere 2-3 cucchiai di liquore, poi la farina un po’ alla volta, sempre sbattendo bene. Infine amalgamate il lievito e la vanillina. Smettendo di usare le fruste, unite le gocce di cioccolato, i canditi o le uvette sgocciolate. Imburrate bene una teglia rotonda, infarinatela e disponetevi il composto che va cotto a circa 170° per 40 minuti. Sfornate, staccate, lasciate freddare e poi spolverate di zucchero a velo. 

Elena  Di Giovanni
CHEESECAKE STREPITOSO
Per la base: 280 gr di biscotti secchi misti (ho usato quelli con gocce di cioccolato, ai cereali, e qualche amaretto), 150 gr di burro sciolto e fatto intiepidire. Fragole tagliate a spicchi (4 o piu’ spicchi).

Per la crema :. 750 gr di ricotta di mucca, 200 ml di panna da montare, 80 gr di zucchero a velo vanigliato, 90 gr di zucchero semolato, poco latte.

Mettere nel robot i biscotti e sminuzzarli bene. Estrarli, metterli in una terrina e aggiungervi il burro. Amalgamare bene il tutto e stendere la pasta cosi’ ottenuta sul fondo di una stampo a cerniera da 26 cm, schiacciando bene con 1 cucchiaio per far aderire bene. Mettere in freezer per 15 minuti. Nel frattempo, setacciate la ricotta e mescolatela bene con poco latte in modo da rendere l’impasto menorigido, lo zucchero a velo e zucchero semolato, meglio se usando un robot o fruste elettriche. A parte montare la panna con 1 cucchiaio di zucchero a velo. Amalgamare le due creme.

Disporre sulla base di biscotti dei pezzettini di fragole, unire l’impasto cremoso e livellare bene, battendo lo stampo sul piano da lavoro in modo da compattare il tutto.

Cuocere in forno a 150 gradi per 55 minuti. Laciare intiepidire a forno aperto, poi estrarre e far freddare. Come copertura, ho usato un coulis di lamponi. Altrimenti, si puo’ fare una salsa frullando 300 gr di fragoloni maturi con 4 cucchiai di zucchero e 1 di succo di limone.

Elena  Di Giovanni

GNOCCHETTI DI RICOTTA TRICOLORI
Ingredienti (x 2 pers.): 300 gr. ricotta, 75 gr. farina, 1 uovo, parmigiano, sale pepe, noce moscata, 2 zucchine, 200 gr. pomodorini, 1/2 cipollotto, peperoncino, basilico.

Riunire in una ciotola la ricotta con la farina, l'uovo, sale, pepe, due cucchiai di parmigiano, una grattata di noce moscata. Mescolare il tutto fino a formare un composto uniforme. Metterlo nella tasca per dolci con la bocchetta larga e con il coltello tagliare gli gnocchetti e farli cadere sulla spianatoia infarinata. Spolverarli delicatamente di farina in modo che non attacchino. In una padella far rosolare due cucchiai d'olio con il 1/2 cipollotto, tagliare le zucchine a julienne con la mandolina o il robot ed aggiungerle al soffritto, cuocendole coperte per 10 minuti. Nel mentre tagliare a dadini i pomodori dopo aver tolto i semi ed aggiungerli alle zucchine. Lessare gli gnocchetti e farli saltare delicatamente nella padella con le verdure, aggiungendo basilico tritato e , se piace, peperoncino.

Stefania Pezzi

DOLCE DI RICOTTA ALLE FRAGOLE
Per il dolce di ricotta di suggerisco 3 strati di pan di spagna farciti con la seguente crema (squisita!):

250 g ricotta 

un bicchiere raso di latte

4 cucchiai di zucchero

1/4 di panna

1 bustina zucchero vanigliato

250 grammi di fragole.

Con una frusta (o frullino elettrico, se sei pigra) lavora a crema la ricotta con latte e zucchero. Poi monta con lo zucchero vanigliato la panna, in modo che risulti ben soda. Incorporala alla crema di ricotta; frulla le fragole (magari tienine da parte qualcuna per guarnire la torta) e unisci anche quelle (io le filtro in modo che non ci siano troppi semi). 

Giovanni Salatin

TORTA ALLA RICOTTA CON LAMPONI
Per la pasta:

- 175 gr di farina

- 1 uovo

- 75 g di zucchero

- 1 bustina di zucchero vanigliato

- 1 presa di sale.

- 100 g di burro

Per il ripieno:

- 500 g di ricotta

- 6 fogli di colla di pesce

- 4 cucchiai di latte caldo

- 3 cucchiai di sciroppo di lamponi e 1 cucchiaio di grappa (oppure 4 cucchiai di zucchero e 2 di acquavite ai lamponi)

- 1⁄4 di panna

Per guarnire:

- 500 gr di lamponi freschi

Per la pasta, disponete tutto come per la pastafrolla e prima impastate con un coltello dall’interno verso l’esterno, poi lavorate l’impasto con le mani (velocemente). Lasciare riposare la pasta per almeno 1⁄2 ora in frigorifero, poi stenderla in sfoglia e ricoprire il fondo di uno stampo dai bordi piuttosto alti (diametro 24 o 26): cucinare 1⁄2 ora a 170/180°C. Sfornarla e farla raffreddare bene.

Intanto preparare il ripieno: ammollare i fogli di colla di pesce in acqua fredda. Passare poi la ricotta bene al setaccio e lavorarla delicatamente sino a che non risulti cremosa. Poi strizzare bene i fogli e scioglierli in una casseruolina con il latte bollente. Versare la gelatina nella ricotta e aggiungervi poi lo sciroppo e il liquore. Lavorare ancora un poco, poi versare il ripieno dentro alla tortiera col fondo di frolla e lasciare raffreddare in frigorifero per almeno 30 minuti. Intanto lavare (e mondare se necessario) i lamponi e farli sgocciolare bene. Passati i 30 min. disporli fittamente sopra al ripieno e rimettere il tutto in frigorifero per almeno un’altra ora (io lo lascio però una notte). 

P.S.: ricordate prima di versare la crema di ricoprire i bordi dell’impasto con della carta pergamena, così che quando si sarà solidificato il tutto, i bordi risultino belli lisci.

Giovanni Salatin

TORTA DI RICOTTA
Ricotta 300g

Farina 300g

Zucchero 300g

Uova 3

Scorza di limone e di arancia

Lievito 1 bust

Dividere i tuorli dagli albumi, montare questi ultimi e neve ben soda. 

Lavorare i tuorli con lo zucchero e aggiungere la ricotta, lavorare bene e aggiungere la 

farina setacciata, e, se risulta troppo solido, un poco di latte.

Ad ultimo aggiungere le scorze, il lievito e gli albumi. Imburrare e infarinare una tortiera 

a bordi alti e cuocere a 170°C per 40 min circa. Servire fredda.

Marzia Boccone

CASSATA ALLA SICILIANA 
Dosi per 10/12 persone

Ingredienti: 400 g di pan di spagna - 500 g di ricotta – 400 g di frutta candita mista – 200 g di zucchero – 200 g di zucchero a velo – 200 g di marmellata di albicocche – 1 bicchierino di maraschino – 1 bicchierino di acqua di fiori di arancio – 1 bustina di vaniglia – 40 g di pistacchi tagliati grossolanamente – 100 g di cioccolato fondente tagliato a scagliette

Passate al setaccio la marmellata di albicocche, mettetela in un tegame, unitevi qualche cucchiaio di acqua e fate sciogliere a fuoco moderato per 5 minuti. Tagliate a fette il pan di spagna. Foderate con la carta oleata l’interno di una tortiera, foderatela con la metà delle fette di pan di spagna, saldandole tra loro con parte della gelatina di albicocche. Fate sciogliere in un tegamino lo zucchero e la vaniglia con 1⁄2 bicchiere di acqua, lasciate intiepidire e unitelo alla ricotta, che avrete precedentemente messo in una terrina e sbriciolato. Mescolate con una frusta fino a quando avrete ottenuto una crema densa e omogenea, unite 300 g di canditi tagliati a pezzetti, i pistacchi, il cioccolato, il maraschino, mescolate con cura, versate il composto nella tortiera, livellate con la lama di un coltello, coprite con le fette di pan di spagna rimaste e ponetele in frigorifero per 2 ore. Intanto mettete in un tegame la gelatina rimasta, lo zucchero a velo, l’acqua di fiori di arancio e fate cuocere a fuoco moderato, mescolando con un cucchiaio di legno fino a quando, mettendo uno stecchino nel composto, si formerà un filo. Togliete la cassata dal frigorifero, mettetela in un piatto da portata, levate la carta oleata, distribuite con una spatola la glassa preparata, decorate con 100 g di frutta candita e ponete di nuovo in frigorifero.

Cucina Italiana

CASSATA RAPIDA
Ingredienti per 10 persone 500 gr di pan di Spagna ,500 gr di ricotta ,150 gr di zucchero a velo ,80 gr di cedro candito ,80 gr di cioccolato amaro ,liquore di cedro ,cannella in polvere

Tagliare a fette di circa 1 cm il pan di Spagna e, con parte di esse, foderare come fosse una scatola una teglia rotonda, con bordo alto, poi spruzzare con un poco di liquore di cedro. Lavorare la ricotta con lo zucchero e circa mezzo bicchiere di liquore fino ad ottenere una crema, aggiungere una spolverata di cannella, il cedro ed il cioccolato entrambi a pezzetti. Mettere l'impasto nella teglia foderata di pan di Spagna, livellare bene, ricoprire il tutto con pellicola trasparente e lasciare in frigorifero per qualche ora. Servirla capovolta su un piatto da portata piano.

Roberta Bateman

CASSATA SICILIANA
Per una cassata di 28 cm. di diametro: 1 pan di spagna di 5 uova, 500 gr. di ricotta fresca, 200 gr. di zucchero, scorza di 1 limone grattuggiata, 150 gr. cioccolato fondente a scaglie, 1 bicchierino di rum, frutta candita per decorare ( io metto un mandarino al centro e delle ciliege rosse e verdi intorno).

Occorre uno stampo per cassate da 28 cm.

affettare il pan di spagna in fette da 1 cm. di spessore e foderare prima il fondo, poi il bordo dello stampo ritagliando dei pezzi in modo da non lasciare spazi, spennelare con rum allungato con poca acqua. La crema va preparata con largo anticipo: lavorare la ricotta con lo zucchero fino a renderla cremosa, aggiungere la scorza di limone e il cioccolato a scaglie ( volendo, anche della zucca candita a pezzi piccoli), riempire lo stampo foderato con il pan di spagna, ricoprire con altre fette di pan di spagna, spruzzare altro rum e lasciare in frigo almeno 6 ore. Sformare il dolce su un vassoio. Preparare una glassa bianca in questo modo:

sbatti insieme 1 albume, 130 gr. di zucchero a velo un quarto di limone spremuto fino ad ottenere una crema densa, con una spatola rivestire il dolce. Decorare subito con la frutta candita e attendere che la glassa si asciughi. Questo dolce, di grande effetto, si conserva in frigo per diversi giorni ed è sempre + buono! Io inizio a preparare la crema e il pan di spagna il Giovedì santo, metto negli stampi il Venerdì e completo il tutto il Sabato.

Ivana Affronti

INFORNATA
500 gr di ricotta

100 gr gocce di cioccolato

150 gr di zucchero

4 cucchiai di farina

4 uova

scorza di 1 limone

1 cucchiaio di uvetta

1 pizzico sale

1 bustina di vanillina

Montare i tuorli con lo zucchero,unire la farina, ricotta, cioccolato la scorza del limone 

e l'uvetta. Montare gli albumi con il salee unire al composto. Imburrare uno stampo di 24 cm 

di diametro, e ionfornare a 170° per 50 minuti.

Silvia Ferrara

RICETTA DELLA PASTIERA “VENTRELLA”

(del peso di Kg. 3,600)

HO TROVATO LA RICETTA DELLA PASTIERA DEL NONNO E L'HO FATTA QUEST'ANNO. E' ECCEZIONALE! LO TRASCRITTA AL COMPUTER LASCIANDOLA INTATTA, CON LELUNGAGGINI DI UN NONNO NOVANTADUENNE E L'ITALIANO QUANTO MENO ARCAICO. VE LA TRASMETTO E PER QUALUNQUE COSA SONO A DISPOSIZIONE ROSANNA VENTRELLA 

* adoperare una teglia di cm. 30 di diametro per cm 6 1⁄2 di altezza 

per una pastiera di meta’ dose adoperare una teglia di cm. 25 per 5 cm. di altezza

Ingredienti:

300 gr. di grano “spugnato” per la pastiera

500 gr. di ricotta romana

550 gr. di farina “00”

250 gr. di sugna paesana

150 gr. di frutta candita

1 kg. di zucchero 

1⁄2 l. di latte

22 uova da gr. 70

3 gocce di essenza concentrata oleosa di cannella

8 gocce “ “ “ di fiori d’arancio

Crema di grano 

Cuocere in un pentolino a fuoco moderato, in acqua, gr. 300 di grano bagnato (meglio conosciuto come grano spugnato per la pastiera) per 2 ore, come si cuociono i legumi, con l’aggiunta di un pizzico di sale e mezzo cucchiaino di sugna paesana. Durante la cottura, in caso di eccessiva evaporazione, aggiungere altra acqua. Girare il grano con un ramaiolo a punta tagliata ad evitare che il grano si incrosti al fondo del recipiente.

Crema di ricotta

Mescolare gr. 500 di ricotta con gr. 500 di zucchero semolato, 7 uova intere e 7 tuorli di uovo e strapazzare con una frusta. Per ottenere l’amalgama, agitare la miscela in un frullatore elettrico. Se il frullatore è piccolo, compiere l’operazione in 2-3 volte. Versare, infine, la miscela in un recipiente della capacità di 4-5 litri e mettere da parte.

Crema gialla

Mescolare 250 gr. zucchero con 50 gr. di farina “00” e passare la miscela attraverso un colabrodo per evitare la formazione di grumi durante la cottura della crema e porla in un pentolino. Aggiungere 4 tuorli d’uovo e montare il composto, superando qualche difficoltà iniziale, come se si volesse montare uno zabaione. Aggiungere 1⁄2 l. di latte e 4-5 scorzette di limone fresco e girare con un ramaiolo di legno a punta tagliata per l’amalgama. Cuocere a fuoco moderato girando la miscela sempre dallo stesso verso con movimenti concentrici (dal centro ai lati e dai lati al centro) e raschiando continuamente il fondo del recipiente col ramaiolo. Evitare la bollitura e togliere dal fuoco appena la crema si è formata.

Asportare, quindi, le scorzette di limone e mettere da parte a raffreddare.

N.B. per la crema gialla da servire per altri usi occorrono 6 tuorli invece di 4.

Riunire ora le tre creme nel recipiente grande, dove è stata collocata la crema di ricotta, aggiungere la frutta candita tagliuzzata in piccoli cubetti, 3 gocce di essenza di cannella e 8 gocce di essenza di fiori d’arancio, stemperando la crema di grano (che tende ad indurire) ed i cubetti di frutta candita (che per la loro viscosità mielosa tendono a raggrupparsi).

Pasta frolla

Disporre in cerchio sul marmo gr. 500 di farina “00” e collocare nell’interno del cerchio gr. 250 di zucchero e sullo zucchero 4 tuorli d’uovo. Mescolare con una forchettina, o con un coltello a lama flessibile, zucchero ed uova, quindi aggiungere gr. 250 di sugna paesana e continuare a mescolare. Poi rovesciare sulla miscela tutta la farina in precedenza collocata sul marmo. Premere sull’impasto, rimestando il tutto e ripetere l’operazione varie volte raccogliendo e rimescolando l’impasto (che tende a sbriciolarsi) premendo sempre dal disopra e comprimendo lateralmente.

Si raccomanda di non lavorare eccessivamente la pasta frolla. Se per eccesso di lavorazione la pasta diventa troppo morbida porla in frigorifero per farla riposare oppure se "si rompe” aggiungere un bianco d’uovo e rimpastare.

Staccare dalla massa un piccolo quantitativo di 200 gr. all’incirca di pasta frolla e accantonarla per la lavorazione delle striscette di copertura decorativa della pastiera.

Consigli utili per i profani che si accingono per la prima volta a stendere la pasta frolla destinata a rivestire di pasta l’interno di una teglia:

Stendere col mattarello la pasta frolla fra due fogli di carta velina bianca molto compatta e resistente (o di carta oleata o di carta plastificata oppure di fogli di plastica laminata molto sottile) onde formare lo sfoglio (alias “pettola”) Adagiare sul marmo uno dei due fogli, poggiare al centro di esso la pasta, dopo averla schiacciata e lavorata con le mani per farle assumere una forma tondeggiante e piatta e poggiare sulla pasta l’altro foglio. Passare sul foglio il matterello per lavorare la pettola cercando in tutti i modi di conservarne la forma iniziale. Poi voltare e rivoltare l’insieme (fogli e pettola) avendo cura, ad ogni girata, di staccare il foglio in alto per ridiscenderlo subito senza increspature sulla pasta, ripassare il matterello e continuare la lavorazione sin quando la pettola non raggiunge il giusto spessore e con esso le dimensioni sufficienti per foderare la teglia.

Per accertarsi che lo spessore e le dimensioni raggiunte dallo sfoglio siano in rapporto alle dimensioni complessive della teglia (fondo più fascia laterale), poggiare di tanto in tanto la teglia al centro della pettola. Dopo averne accertato la rispondenza, staccare il foglio posto in alto sulla pasta, accostare – per facilitare la manovra – la teglia alla sinistra della pettola, porre la mano destra ben aperta e distesa al disotto del foglio (con la sovrastante pettola), sollevarlo e con un movimento ultra rapido rovesciarlo sulla mano sinistra, spostando contemporaneamente la mano destra disimpegnata al disotto dell’opposto lembo della pettola. A questo punto, lo sfoglio di pasta si troverà poggiato su entrambe le mani e sarà facile adagiarlo rapidamente nella teglia, morbidamente molleggiandolo, in modo da farlo penetrare quanto più possibile all’interno di questa. Fissare poi con lievi pressioni delle dita la pasta al fondo ed ai lati della teglia.

Asportare, quindi, con molta accortezza il foglio di carta dalla pettola trasferita nella teglia ad evitare che con la carta si stacchino anche pezzi di pasta, rasare con la lama di un coltello l’orlo della teglia per staccare parte della pasta che non ha trovato posto nel recipiente. Procedere alla sistemazione della pasta frolla asportata, adoperando le dita, un cucchiaio, un cucchiaino ed un coltello per sgrossare, rinforzare e uniformare lo spessore laterale e levigare il rivestimento di pasta collocata nella teglia. Abbassare infine di mezzo cm. l’orlo della pasta frolla della teglia servendosi di un coltellino e asportare la parte staccata. 

Completato il rivestimento di pasta nella teglia, travasare la miscela delle creme.

Decorazione della pastiera con le striscette di pasta frolla

La pastiera va decorata in superficie con 5 striscette di pasta frolla della larghezza di un centimetro disposte parallelamente e di altrettante striscette, anch’esse parallele, disposte trasversalmente in modo da formare un disegno a rombi.

Rimpastare la pasta frolla residuata rinforzandola con un chiaro d’uovo e con un po’ di farina al fine di rendere la pasta più tenace ed evitare che le striscette si rompano.

Lavorare la pasta frolla direttamente sul marmo e arrotolarla a forma di salamino di una larghezza pari al diametro della teglia. Applicare sulla pasta un foglio di carta velina o altro e stendere la pasta col matterello sino ad ottenere uno sfoglio di forma quadrangolare. Pervenuti al giusto spessore (un po’ più sottile di quella della pasta con la quale è stata foderata la teglia), staccare il foglio di carta e raddrizzare il lembo inferiore dello sfoglio asportando la parte superflua. Quindi tagliare la prima striscetta e staccarla dallo sfoglio facendo strisciare sul marmo, al disotto di essa, la lama di un coltello flessibile; prenderla con le dita di entrambe le mani e adagiarla rapidamente sulla pastiera per poi analogamente tagliare, staccare e trasferire le altre striscette, disponendole parallelamente prima in un verso e poi trasversalmente.

Infornare a 160°-165° per 3 ore-3 ore e 1⁄2 per una pastiera grande o 2 ore e 1⁄2 -3 ore per una pastiera di metà dose.

Sorvegliare però bene la cottura perché ogni forno è diverso dall’altro.

I tempi di cottura indicati sono orientativi.

PASTIERA NAPOLETANA
INGREDIENTI PER LA PASTA:

350 gr. di farina;

4 uova;

150 gr. di strutto;

150 gr. di zucchero;

zucchero vanigliato, sale q.b.

INGREDIENTI PER IL RIPENO:

500 gr. di ricotta;

400 gr. di zucchero;

250 gr. di grano (sostituibile egregiamente con quello già cotto per pastiera che trovi al supermercato);

200 gr. di cedro candito;

50 gr. di burro;

6 uova;

la scorza di un limone;

1⁄2 litro di latte;

1 bottiglina di acqua di fior d'arancio;

cannella in polvere; sale q.b.

RICETTA:

(Far ammollare il grano in acqua per due o tre giorni, quindi scolarlo in una casseruola, coprirlo nuovamente di acqua e lessarlo per circa un'ora.)

Preparare intanto la pasta: impastare sulla spianatoia la farina con lo zucchero, lo strutto, tre tuorli e un pizzico di sale.

Lavorare la pasta quel tanto che basta a renderla ben omogenea, quindi farla riposare in un luogo fresco.

Preparare il ripieno: scolare il grano dall'acqua di cottura, rimetterlo nella casseruola, versarvi sopra il latte aggiungere due scorzette di limone, un pizzico di cannella, mezz'etto di zucchero, un pizzico di sale e cuocere a fuoco moderato fino a completa riduzione del latte.

Togliere dal fuoco e lasciare raffreddare.

Riunire in una terrina il grano (eliminare le scorzette), la ricotta passata al setaccio, il rimanente zucchero, la rimanente scorza grattugiata, il cedro tagliato a dadini, un pizzico di cannella e l'acqua di fiori d'arancio.A questo punto io uso lo sbattitore elettrico per far diventare tutto una crema.

Legare il tutto ai tuorli e completare con quattro albumi montati a neve.

Stendere la pasta dello spessore di pochi millimetri, ricavarne un disco di circa 30 cm di diametro e foderare con questo una teglia unta di burro; versare il ripieno nella teglia.

Stendere di nuovo la pasta avanzata e ricavarne delle strisce(il loro utilizzo serve ad assorbire l'umidità del ripieno); disporle a forma di grata sulla superficie del ripieno e cuocere la pastiera in forno caldo (180° circa).

Ritirarla quando la pasta è ben dorata, lasciarla raffreddare, sfornarla su un piatto di servizio, cospargerla di zucchero vainigliato e servire.

E' più buona mangiata il giorno dopo

Emanuela Lucci

ZUPPA DEL PASTORE

In un tegame di coccio far rosolare in olio d'oliva per circa 20 minuti a fuoco lento un'abbondante dose di cipolla tritata fine.

Quando le cipolle saranno quasi cotte aggiungere delle fette di ricotta di pura pecora, ben compatta, alte un dito e farle insaporire, girandole con attenzione in modo che rimangano abbastanza intere.

A parte in un battutino di scalogno,fatto appassire nell'olio, saltare degli spinaci lessati 

e tagliati finemente.

Unire la verdura al soffritto con le fette di ricotta ed allungare con brodo di carne, far sobbollire la zuppa per una ventina di minuti e servire versandola su fette di pane tostate.

Spolverare con parmigiano.

Benedetta Lugli

PASTIERA DELLA NONNA
grano 1/2 kg

uova 8

ricotta 1 kg

zucchero 400 gr

1/2 litro di latte

buccia di limone

semola 2 cucchiai

acqua di millefiori a piacere

canditi anche questi a piacere

battere solo i tuorli , aggiungere poi 

la ricotta e sciogliere bene,poi lo 

zucchero e si continua a mescolare.

aggiungere gli albumi montati 

bene.buccia di limone grattuggiata 

un poco di cannella ed il grano gia 

cotto con la semola ,una noce di 

burro e 1 buccia di limone per + di 1 

ora.Puoi frullarne una parte se vuoi 

oppure lasciarlo intero Ovviamente 

va aggiunto quando è freddo.Si 

mescola il tutto e si versa in uno 

stampo foderato di pasta frolla.

La cottura va fatta in forno a 150° per 

circa 2 ore.

Si deve raffreddare e si conserva per 

diversi giorni.

Spero di essere stata chiara ma la 

traduzione dal libro di mia nonna 

non è stata facile.

PASTIERA NAPOLETANA
1 barattolo di grano già cotto

400 gr di ricotta

450 gr di zucchero

3 uova+ 1 tuorlo

150 gr di latte

30 gr di burro

400 gr di zucchero

1 fialetta di fior d'arancio

canditi a cubetti q.b

limone e arancia grattugiati

liquore all'arancia

vanillina 1 bustina

un pizzico di cannella

pasta frolla :400 gr di farina,200 gr di burro,2 tuorli,130 gr di zucchero,limone gratt e vanillina

Crema pasticcera fatta con 300 gr di latte,2 tuorli,40 gr di farina,70 gr di zucchero,limone gratt.

Cuocere il grano per 10 minuti col latte e il burro,girandolo spesso perchè si attacca.

Frullare in un robot la ricotta con le uova+ il tuorlo,aggiungere la crema pasticcera e tutti gli aromi.Togliere dal robot e aggiungere il grano(non va frullato!!!)e i canditi+ il liquore.

Stendere la pasta frolla sottile e foderare 2 teglie di alluminio imburrate,riempire fino quasi all'orlo e decorare con strisce incrociate di pasta frolla,infornare a 160° per 1 ora e mezza.

Elisabetta Cuomo

TORTA SBRICIOLATA DI RICOTTA E AMARETTI 

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

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

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

In una ciotola alta almeno quanto il vostro sbattitore elettrico, mettere la farina, il burro, l’uovo e lo zucchero. Con le fruste, mescolare il composto che tenderà a formare dei bricioloni. Aggiungere il lievito e la vanillina e, se serve, un po’ di farina per rendere il tutto più sbriciolato. Imburrate e infarinate una tortiera da 25 cm o un contenitore rettangolare di metallo, cospargete la base con le briciole fino a formare uno strato che, con un po’ di pressione delle mani, formerà la base della torta. Deve rimanere un po’ meno della metà del composto sbriciolato. Spalmare sulla base la crema di ricotta, avendo cura di lasciare 1 cm e 1⁄2 dai bordi. Poi ricoprire con le altre briciole. Cuocere in forno a 180° per circa 40 minuti. Spolverizzare di zucchero a velo prima di servire.

Elena di Giovanni

CUPOLA DELIZIA di melanzane

Ingredienti per 4 persone:

10 fettine di melanzane 

g 250 di ricotta

g 100 di canditi

g 100 di gocce di cioccolato

g 60 di zucchero

g 200 di cioccolato fondente

Una confezione di pavesini

2 cucchiai di acqua di fiori d'arancio

2 cucchiai di brandy

PROCEDIMENTO

Sbucciare e affettare finemente le melanzane e disporle su un piatto bagnandole con l'acqua di fiori d'arancio . Quindi cuocerle a vapore.

Preparare uno stampo semisferico da zuccotto bagnato e foderato con dei fogli di pellicola trasparente; adagiarvi le fettine di melanzana 

Nel frattempo preparare il composto con la ricotta, lo zucchero, i canditi, le gocce di cioccolato e il brandy (Mescolare bene e versare sulle melanzane nello stampo. 

Terminare con uno strato di pavesini (

e lasciar riposare in frigo per quattro-sei ore.

Rivoltare lo stampo su un piatto da portata e decorare con cioccolato fondente fuso.

anna  urbani 

roma

PASTICCIO DI MELANZANE AL CIOCCOLATO

Ingredienti

8 fette di melanzane

250 g di cioccolato fondente

150 g di ricotta

50 g di zucchero a velo

60 g di frutta candita

pan di spagna qb

marsala

Procedimento

Mescolare la ricotta con lo zucchero e la frutta candita a dadini e 50 g il cioccolato a pezzetti.

Far cuocere le melanzane a vapore. Scogliere il cioccolato con il marsala.

Tagliare il pan di spagna a cubetti 3x3.

In uno stampo semicircolare preparare il pasticcio, mettendo sotto il pan di spagna e ricoprire con ricotta, sopra le melanzane ed il cioccolato sciolto. Far raffreddare in frigo.


anna  urbani 

roma

