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ESECUZI ONE:

Preparare un normale impasto e tirarlo in una sfoglia non eccessivamente sottile(spessore di circa 3 4 mm),
farla asciugare per bene per circa un’oretta.

Con la rotella tagliare la sfoglia in verticale ottenendo delle pappardelle ricce.

Preparate il condimento; versate in una capiente padella qualche cucchiaiata di olio extravergine di oliva
due o tre spicchi di aglio e fate soffriggere, togliete I'aglio e versate lo speck tagliato a listarelle non troppo
spesse e fate cuocere per circa 3 0 4 minuti, aggiungetevi i funghi e a cottura ultimata i fiori di zucca puliti
del pistillo e dei gambi.

Spegnete immediatamente e fate riposare.

Cuocete al dente le reginette, scolatele e conditele con la salsa ripassandole in padella per qualche istante.
Questa ricetta é dedicata a Giorgia Mangiapepe che insieme con il marito ha partecipato al suo primo
incontro della Cucina ltaliana; erano entrambi emozionati e Giorgia € una persona dolcissima che mi
ricorda le fatine dei boschi dai quali questa ricetta prende in un certo senso un libero spunto...
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ESECUZI ONE

Cominciate a preparare la pasta procedendo in questo modo:mescolate molto bene le due farine, aggiungete
il sale e tanta acqua tiepida quanto basta ad ottenere un impasto morbido, ma molto elastico.Fate riposare
il tutto coperto da un panno leggermente umido per circa un quarto d'ora.

Nel frattempo condite I'arista di maiale con gli aromi massaggiandone con molta cura la carne.

Mettete in un padella di coccio qualche cucchiaiata di olio extravergine di oliva , fate scaldare per bene ed
aggiungetevi l'arista, fatela rosolare uniformemente ed aggiungetevi, solo a quel punto, del brodo
vegetale,abbassate la flamma e portate a cottura completa.

Scolate l'arista e fatela raffreddare.

Successivamente,stendete la pasta in una sfoglia dello spessore di circa 50 mm, adagiatevi l'arista,
foderandola completamente.

A questo punto, abbiate |'accortezza di ungere molto bene la superficie della pasta con dell'olio e ponete in
forno caldo per circa 15 minuti ovvero finché la pasta non avra assunto una bella colorazione dorata.
Preparate adesso la salsa nel seguente modo:

pulite e lavate accuratamente i porri e poneteli in una padella con circa tre cucchiai di burro o margarina,
fateli imbiondire ed aggiungetevi un po' di brodo vegetale.

A meta cottura, aggiungete due cucchiai di farina ed un po' di sale, proseguendo fino al disfacimento dei
porri. Fate raffreddare e passate tutto al mixer.
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ESECUZI ONE:

Con 100 gr di farina, il lievito ed acqua formate un impasto molto molle che

porrete a fermentare in luogo riparato (coprendolo con pellicola trasparente) da

correnti per circa 12 ore.

Riprendete I'impasto ed aggiungetevi la rimanente farina, il sale fino, lo strutto e l'acqua sufficiente a
formare un impasto morbido, ma molto, molto elastico.

Durante lI'impastamento, abbiate cura di sbattere |I'impasto con decisione, energia, entusiasmo e tanta
passione sul tavolo da lavoro leggermente infarinato.

Tale “foga” necessaria per ottenere un bell'impasto glutinoso e liscio che tratterr il piu possibile I'anidride
carbonica prodotta dalla lievitazione...ottenendo in questo modo un pane dal peso leggero e fragrante.
Mettere ora l'impasto a lievitare per circa 4 ore coperto da pellicola trasparente in una terrina unta con un
po' di strutto.

Trascorse le 4 ore, aggiungere all'impasto le cipolle secche fatte rinvenire in qualche cucchiaio di olio di
oliva, facendo in modo di non sgonfiare eccessivamente l'impasto.

Formare tante piccole palline dello stesso peso e stenderle in sfoglie sottili abbastanza strette (larghezza max
di 4 o0 5 cm), arrotolarle partendo dall'estremit esterna fino all'interno, poggiando la falda al di sotto del
panino. A questo punto, bagnate la superficie e fate riposare fino a quando i panini non saranno diventati
ben gonfi. Mettere in forno preriscaldato alla temperatura di 180°/ 200° per circa 30 minuti fino a quando
avranno raggiunto la solita colorazione biondo-scura.
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Questa una ricetta abbastanza semplice,che di solito garantisce un
risultato eccellente.ll pane che si otterr sar molto delicato e
stupendamente fragrante.
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ESECUZI ONE

Aggiungere il sale nella farina, se avete voglia setacciatela,aggiungete le patate passate ancora calde,ma non
strabollenti e tutti gli altri ingredienti,unendovi un poCalla volta il latte tiepido.

Impastate per una decina di minuti, e, se notate che I@npasto troppo appiccicoso, aggiungete
gradatamente altra farina.

Dovrete ottenere un composto morbido e sufficientemente elastico.

Far lievitare per circa 2 ore in luogo riparato.

Riprendere l@npasto,sgonfiarlo,e modellarlo come meglio desiderate.

Rimettere a lievitare su di una teglia infarinata, o, se proprio volete, ricoperta con carta forno, per circa 1
ora e trenta minuti.

Preriscaldare il forno a 190 / 200 , spennellare la superficie con olio di oliva ed infornare fino a quando il
pane non avr assunto una bella colorazione dorata scura.
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ESECUZI ONE
Lavorare tutti gli ingredienti con un mixer fino ad ottenere una pastella semi liquida, se risultasse
eccessivamente densa, aggiungere un po' di latte tiepido.
Fate riposare per circa un'ora e versare a cucchiate nell'apposito ferro per waffels.
Se disponete, invece, di una cialdiera, dovrete ottenere un impasto leggermente piu consistente di quello per
il comune ciambellone.
A cottura ultimata, cospargete, se volete, con zucchero a velo.
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1) Mischiare bene gli ingredienti di spezie e porle da parte.

2) Scaldare il burro e soffriggere leggermente cipolle e aglio. Ridurre il calore; sollevare la casseruola dalla
fiamma e rimescolare bene insieme agli ingredienti di spezie.

3) Riporre la casseruola sul fuoco e cuocere per 5 minuti, rimescolare bene. Aggiungere il passato di
pomodoro e mescolare. Aggiungere i pezzi del pollo, il <<gran masala>> e sale. Agitare bene e ricoprire
la casseruola. Alzare il calore e cuocere per 5 minuti. Ridurre il calore.

4) Mescolare nell'acqua bollente e far bollire sino alla cottura del pollo. Togliere la casseruola dalla
fiamma.

5) Porre nel piatto e servire caldo con riso o con pane indiano.

lo preferisco utilizzare lo spezzatino di tacchino, meno stoppaccioso rispetto al pollo.

N.B. - Il <<garam masala>> una miscela di spezie essiccate che molte droghiere hanno. In caso contrario,
Si puo preparare usando i seguenti ingredienti di buona qualit : 2 cucchiai di semi di cumino; 2 cucchiai di
semi di coriandolo; 1/ 2 cucchiaio di pepe in grani; 1 cucchiaio di Curry, ca. 8 cm di pezzi di cannella; 12
chiodi di garofano; 10 semi di cardamomo.Tostare separatamente gli ingredienti e raffreddare.

Macinare tutto insieme mescolando. Deporre la miscela in un vasetto di vetro ermetico e conservare
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Versate il riso in una scodella, riempitela d'acqua e lavatelo con cura, sostituendo l@cqua piu volte, sino a
quando ne esca limpida.

La ricetta originale prevedeva che il riso fosse lasciato in ammollo per 3 ore in acqua fredda, ma io consiglio
di non farlo perché il riso basmati in commercio non ne ha bisogno e l'unico risultato stato quello di farlo
diventare una pappa la prima volta che I'ho preparato, avendo seguito esattamente i tempi indicati.

Lavate e lasciate |@vetta in ammollo in un po@@cqua per almeno 1/ 4 d®@ra, quindi scolatela, asciugatela,
fatela dorare in pochissimo ghee e tenetela da parte.

In un@ltra larga casseruola fate rosolare nel ghee la cipolla e I@glio sbucciati e tritati, aggiungetevi i semi
di cardamomo, la cannella spezzettata, il peperoncino, i chiodi di garofano e lasciate sul fuoco per un paio
di minuti, mescolando.

Unitevi il riso scolato, mescolate e, dopo 5 minuti, aggiungete 1o zafferano sciolto in un po@@cqua, unitevi
una quantit d@cqua pari al doppio del volume del riso, portate ad ebollizione, salate coprite con un
coperchio e lasciate cuocere a fuoco moderatissimo, sino a quando l@cqua sia stata del tutto assorbita.
Togliete infine dal fuoco e aggiungete l@vetta e le mandorle sfilettate, mescolando bene.
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Tagliare a pezzettini piccoli il cioccolato, il cedro e le mandorle con tutta la pellicola
marrone, ammorbidire in acqua tiepida l'uvetta e quindi infarinarla con i due cucchiai
di farina.

Preparare la pasta, la consistenza deve essere duretta, va poi stesa sottilissima e con

essa rivestire lo stampo, un normale stampo da crostata).

Unire tutti gli ingredienti con le chiare montate a neve con lo zucchero ed un pizzico di
sale. Versare il composto nella teglia , pareggiare e ripiegare la parte eccedente del bordo. Cuocere a forno
medio finch non diventa ben dorata.
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Procedimento: Fare la pasta frolla. Tritare le mandorle nel robot con lo zucchero, metterle in una terrina con
I rossi d'uovo e il burro, mescolare poi aggiungere il cacao, il caff e i bianchi d'uovo montati a neve.
Imburrare ed infarinare una tortiera, foderarla con la pasta frolla (anche i bordi) , versare il composto e
livellarlo. Con la pasta frolla fare la grata classica da crostata e infornare a 180 e cuocere 30- 40 minuti . Il
ripieno dovr rimanere un po' umido all'interno , per me cotta quando la pasta frolla un po' dorata per il
raduno ho fatto qualche modifica:
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Procedimento:Fare la pasta frolla. Tritare le mandorle nel robot con lo zucchero, metterle in una terrina con
I rossi d'uovo e il burro sciolto con la cioccolata a bagnomaria, mescolare poi aggiungere il caff e i bianchi
d'uovo montati a neve.Imburrare ed infarinare una tortiera , foderarla con la pasta frolla (anche i bordi) ,
versare il composto e livellarlo. Con la pasta frolla fare la grata classica da crostata e infornare a 180 e
cuocere 30- 40 minuti . Il ripieno dovr rimanere un po' umido all'interno , per me cotta quando la pasta
frolla un po' dorata
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Sul tagliere fare la fontana con la farina , mettere al centro uova e spinaci,
impastare per bene fino ad ottenere una palla di pasta liscia ed omogenea
dividerla in pallette e avvolgerle nella pellicola trasparente. Lasciare riposare
una mezz'ora, poi tirarle con il mattarello ad un'altezza di 2-3 mm . Tagliare dei
rettangoli piu o meno grandi come la teglia che userete per fare le lasagne , io di
solito faccio 5 strati .
Far asciugare un po' le paste stese su una tovaglia, poi lessarle in acqua bollente leggermente salata con
cucchiaio di olio , per un paio di minuti, (io le ho cotte una alla volta perché erano grandi e avevo paura che
Si attaccassero e/ o rompessero), scolarle e metterle in una bacinella con acqua fredda per fermare la
cottura, poi stenderle sulla tovaglia ad asciugare.

3HU 1OWUDJ- JU G VDOFHD JU G FDUCH P DALCOVD P MWD PDID®I H PDJ R JU G SDCFHWD | UMD
G. PDD®I WIVIVID FLISRM FDLRD JLIRWD RIR HY EXUR JU G SDWDWD G SRPRERR EXFEKIDL G-
FROFHOAUDVR G SRPRGRR DFTXD R ELRGR VDM

Tritare finemente cipolla e carota e metterle in una pentola di coccio con olio e una noce di burro, far
appassire dolcemente poi aggiungere la pancetta e cuocere ancora un po', aggiungere tutta la carne e
rosolare il tutto cercando di sgranarla per bene, a questo punto si potrebbe bagnare con un po' di vino e
farlo sfumare (io non lo faccio). Mettere il pomodoro e il concentrato e tanta acqua o meglio brodo per
coprire la carne di 2 dita. Far cuocere minimo 3 ore a fuoco lentissimo salare solo verso fine cottura. Deve
risultare denso lucido e bello unto!!!!
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Prendere la teglia imburrarla, sul fondo mettere un mestolo di besciamella e uno di ragu e stenderli per
bene , mettere la pasta verde, ragu , besciamella e parmigiano abbondante, continuare cosi fino a fare 5
strati (minimo) , finire con ragu besciamella e parmigiano , cospargere con fiocchetti di burro , mettere in
forno a 180 per 40 —50 minuti, finch non ha fatto una bella crosta gratinata!

Con queste dosi ho fatto 2 stampi della cuki da 8 porzioni e uno da tre un po' scarsino (avevo finito la
besciamella)
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Preparazione:

Setacciare la farina con il lievito, il sale e il pepe in una terrina, unire il burro a

pezzetti, lavorare il tutto fino ad ottenere un impasto a briciole.

Sbattere le uova in una ciotola e unire al composto di farina, impastare per

qualche istante, se fosse troppo duro aggiungere poco latte, aggiungere le olive, il

parmigiano e i pinoli.

Impastare bene il tutto fino ad avere un impasto omogeneo.

Stendere |I'impasto su un piano infarinato e dividerlo in 3 o0 4 filoncini lunghi circa 30 cm e spessi 2 e
disporli su una teglia rivestita di carta da forno.

Sbattere il tuorlo e spennellare i filoncini. Cuocere in forno (gi caldo) a 180 per circa mezzora. Lasciare
intiepidire poi tagliarli in fettine oblique spesse 1 cm e disporle nuovamente sulla teglia ripassarli in forno
per altri 10 - 15 minuti.

Lasciare raffreddare e servire.
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Sciogliere lo zucchero nel miele a caldo, aggiungere il burro e lasciare raffreddare.

In una ciotola capiente mescolare insieme tutti gli ingredienti asciutti, aggiungere la preparazione a base di

miele e le uova, lavorando con un cucchiaio di legno poi con le mani.

L'impasto aver la consistenza di una pasta frolla molle. Coprire la ciotola con pellicola trasparente e

lasciare riposare 1 ora. Foderare una teglia rettangolare (almeno 40x30) con carta da forno, riempirla con

I'impasto aiutandosi con le mani inumidite perch Il'impasto risulta piuttosto appiccicoso. Cuocere in forno

a 180 25 -30 minuti. Sorvegliare la cottura: non deve biscottare.

Quando tiepido, toglierlo dalla forma e togliere la carta.

Decorare con cioccolato fondente.

Questo un dolce che deve riposare qualche giorno per essere gustato al meglio perch anche se la cottura
stata corretta, appena sformato troppo asciutto. Chiudere i tozzetti in una grande scatola di latta,

separando gli eventuali strati con carta da forno, per non rovininare la decorazione e servitelo dopo qualche

giorno.
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impastare e lasciare riposare un po'in frigorifero

Poi tirare la pasta col mattarello ricoprire la teglia facendo salire
un po' ai bordi (tonda 26cm /rettangolare 20x30) e tenerne da parte
1/ 3 per il coperchio
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Sbattere tutti gli ingredienti e far cuocere finch non si addensa, versarla
nella teglia poi coprire con la restante pasta frolla chiudendo bene ai lati.
Cuocere in forno a 180 per circa 30 minuti.Quando fredda spolverare di zucchero a velo. Si puo usare
anche la pasta frolla gi pronta surgelata. Meglio mangiata il giorno dopo.
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Mondate una costa di sedano, una carota e una cipolla e tagliatele grossolanamente. Scaldate 3 cucchiaiate
d'olio d'oliva nella pentola a pressione.

Rosolatevi il roastbeef. Salatelo, pepatelo, quindi aggiungete le verdure preparate.

Chiudete la pentola e fate cuocere per 10' da quando va sotto pressione. Aprite, affettate la carne e frullate
il fondo di cottura con una fettina di zenzero.

Servite il roastbeef con la sua salsina, accompagnandolo con le crocchette appena fritte in abbondante olio.
(C.l. marzo 1997) Vino consigliato: Alto Adige Pinot nero
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[I” MARRQO” un piatto caratteristico ed esclusivo della Puglia.

Non credo che in altre regioni possa esistere qualcosa che gli somigli.

In alcune zone viene chiamato addirittura “CAZZIMARRE”, con una chiara allusione alla sua forma fallica.
E' una cosa prelibata anche se non facile farne la conoscenza, non sono molte le persone che sanno fare il
“marro” o comunque di impegnarsi a farlo. Purtroppo fra qualche anno diventer una reminiscenza storica.

Difficile dare dosi ben precise in quanto il gusto personale incide molto sulla preparazione di questa
pietanza, cerchero di essere chiara il pi possibile:

 QUHAHOWN |HIDVWR PLOD WIRICRCFI). FRDWA@D UWAH H VWWH B EXGH@H G XQ DICH@®R R G XQ FDSLHWR
VOB SHSH SUH | HPR®R RIR | RPDJJIR SHFRUCR H SDLP LJIDCR  SDVIDVH H @P SDVFLRCL

Procedimento:

Tagliare il budellino per il lungo, lavarlo molto bene e metterlo con la rete in un po' di acqua e aceto.
Tagliare a pezzi piuttosto grandi il fegato, la milza, la coratella, e i rognoncini, porli in una coppa e condire
con sale, pepe, formaggio, prezzemolo . Stendere su di un piano la rete, e versare su gquesta le frattaglie
condite, avvolgere bene il tutto come un grande salame e legare tutt'intorno con le budelline .

In una teglia da forno disporre un po' di patate a tocchetti, condirle con olio, sale, pepe, formaggio
prezzemolo ed olio, mescolare il tutto, aggiungere un po' di lampascioni (specie di cipolle selvatiche di gusto
particolarissimo) e porre al centro il MARRO precedentemente preparato.lrrorare ancora con un po' d'olio.

3RJ LD / RDFFR YRFFDM(R
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Procedimento:

Far spurgare le lumachelle di mare per 24 ore tenendole in un recipiente
coperte di acqua di mare o acqua leggermente salata.

Cuocerle portando l'acqua a bollore a calore moderato in modo che le
lumachine possano uscire dal loro guscio.

Scolarle e tenerle da parte.

In una padella far rosolare l'aglio, I'olio e il peperoncino, aggiungere il
pomodoro pelato e cuocere per qualche minuto.

Unire le lumachine e far insaporire mescolando ben bene.

| XFLDQD YRDYWD

AT PR 10m om0 v e AR TTTTTTTTTN



CUTTTTT AL nm m Chicm,m 1 v AR CLECLLLLR

8286 &2 86
68*2 9(5' ( 6&852

Tutti conoscete il couscous che non una pietanza ma una base come la pasta E' originario del nord Africa
e da li nelle valige dei 2mori® si  spostato per il mediterraneo. La pietanza che mangerete fa parte della
cucina ebraico/ tripolina della famiglia di mio marito. Avendo gli ebrei regole alimentari molto pi rigide dei
musulmani adattarono la cucina locale alle loro religione. Quasi tutti i sughi —in realt sono degli stracotti -
che servono a condire il couscous prendo il nome dal colore del sugo o da un elemento che lo compone, cosi
troveremo il sugo verde scuro, verde chiaro, rosso, con le melanzane, con la zucca e cosi via. Tutte le
pietanze accompagnate dal couscous sono considerate piatti unici. Del couscous non vi do la ricetta, poiché
secondo me se non lo si visto fare almeno qualche volta si combina un canaio, vi consiglio di fare quello
precotto attenendosi a queste indicazioni: 1 tazzina da caff grande a persona di semola; in una casseruola
mettete lo stesso volume in acqua della semola, 1 cucchiaino di olio a tazza, sale a gusto e portare a bollore,
spegnere aggiungere la semola girare fino ad assorbimento totale dell'acqua,
rovesciare la semola in una ciotola larga e sgranarla con i rebbi di due forchette.
Fatto.

% (7% 3(5,/ 68*2

N G ELVID JLRAD VSIFFKL G DIAR SUM_ GHODAPD i OGLRIRHY

Tagliare la parte bianca delle foglie della bieta ed eliminarla , lavarla e lessarla, scolarla, farla raffreddare,
strizzarla per far uscire pi acqua possibile e tritarla finemente. Tritare |'aglio. Porre una padella dai bordi
alti sul fuoco con I'olio e farlo riscaldare, versarvi la bieta e I'aglio e friggerla facendola diventare quasi nera
girando continuamente. Far raffreddare e porre in un vaso di vetro in frigo, si conserva per 2 mesi.
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In una casseruola possibilmente di coccio porre 1 bicchiere di olio e farvi appassire 1 cipolla piccola e 3
spicchi d'aglio tritati, aggiungere: 4 cucchiai di bieta, 2 pezzi di collo di manzo , 2 pezzi di guancia, %
animella (in tutto circa 400gr), aggiungere 4 tazzine da caff di cannellini secchi messi a bagno per 12 ore
(dosati prima di metterli a bagno), 3 patate grandi come un'arancia sbucciate e tagliate a met , sale; coprire
di acqua fino quasi a coprire gli ingredienti, porre sul fuoco e portare a bollore, abbassare la flamma al
minimo dei minimi, coprire con un coperchio che deve non chiudere perfettamente e far cuocere fino a che
l'acqua non sia stata quasi tutta assorbita circa 4/ 5 ore.

0 HVRGR YHBFH

In una pentola a pressione porre 1 bicchiere di olio e farvi appassire 1 cipolla piccola e 3 spicchi d'aglio
tritati, aggiungere: 4 cucchiai di bieta, 2 pezzi di collo di manzo , 2 pezzi di guancia, ¥2 animella (in tutto
circa 400qgr), 1 bicchiere di acqua e cuocere nella pentola a pressione dal fischio per 30"

Far uscire il vapore aprire la pentola aggiungere 4 tazzine da caff di cannellini secchi messi a bagno per 12
ore (dosati prima di metterli a bagno), 1 bicchiere di acqua e dal fischio cuocere 10"

Far uscire il vapore aprire la pentola quindi aggiungere 3 patate grandi come un'arancia tagliate a met , ¥
bicchiere di acqua, sale, cuoce per 10' dal fischio.

Se vi fosse, a fine cottura, ancora acqua farla evaporare a fuoco lento e scoperto.
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Questa wuna torta della mia Nonna, molto simile come ingredienti dalla Caprese
ma, a mio avviso, rimane pi  umida,

JU GL EXUR XRYD EXFFKIDICR G YDIALIAD 1O SROHH JU G_ | XFFKHLR
JU G FIRFFRDVR GO SDWIFFHUD DP DR JU G P DOGRUBI VWIVIDVIH JU G
VDYRDUGL WIVIDVL

MONTARE il burro con lo zucchero, fondere a bagnomaria il cioccolato con 1 cucchiaio di latte e aggiungerlo
al burro, alle mandorle, alla vaniglia e ai savoiardi amalamando il tutto.

Montare a neve gli albumi, amalgamarli delicatamente al composto girando dal basso in alto.

Versare in una teglia imburrata e infarinata, in forno medio per 50' 60', sar cotta quando la crosta si

spaccher .
N.B. non fare la dose doppia

* XD 94U LHUL
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Premessa : non ho messo il quantitativo degli ingredienti perché di solito la preparo ad occhio forse lI'unica
cosa che peso il latte, la farina e il burro per la besciamella visto che la

preparo con il bimby , QUHAHOA. | XQIKL SIMVH@ SDWID D@XRYR EHVFLDP HD
PR ]DUHD SDPLIIDAR JWDWXIJIDVR H SLRYRRRCH DO VDU R JUDWKJJIDVR ~ RIR
HY DIGR VDB EXUR  SDQILUDWIVRR

Procedimento : Prima di tutto ho pulito e lavato i funghi e poi li ho cotti in
padella con olio e.v. e uno spicchio di aglio che al termine della cottura ho
tolto. Ho utilizzato i funghi freschi acquistati al super, non erano champignon
ma 2AGARICUS ARROSTO® in alternativa si possono utilizzare gli champignon con un po' di funghi porcini
secchi lasciati in infusione in acqua (o latte) per dare pi gusto.
| pisellini (sono i pisellini primavera della Findus) li ho cotti in pentola con un goccio di olio ev. A cottura
ultimata ho unito i pisellini e i funghi e li ho salati.
Ho preparato la besciamella (con il bimby), ho tagliato a dadini |la mozzarella. Ho utilizzato anche un
provolone al tartufo che ho grattugiato non era molto, giusto per dare un po' di sapore; ho grattugiato anche
un po' di parmigiano. Allora ho imburrato una teglia da forno e I'ho spolverata con il pangrattato, in questo
modo si ottiene una crosticina croccante che a me piace molto.
Ho lessato le sfoglie di pasta all'uovo e ho alternato nella teglia sfoglia di pasta, besciamella, il composto di
piselli e funghi, i dadini di mozzarella o i formaggi grattugiati (il parmigiano e il provolone al tartufo),
diciamo che di solito arrivo al massimo a 4 strati di sfoglia all'uovo e relativi condimenti. Sullo strato
superiore di solito non metto la mozzarella ma solo besciamella e parmigiano grattugiato. Mettere in forno
caldo (180 circa) per una mezz'oretta.

(G ) UDGFKIWY
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Con leuova e il parmigiano preparare una frittata. Salare e pepare il pollo
Disporre, a strati alterni, la fontina, il prosciutto, la frittata ed i porcini
ammollati nell'acqua, fino ad esaurimento degli ingredienti. Ricucire il pollo
e legarlo. Disporlo in una pirofila con le erbe aromatiche ed irrorare con
|®lio. Infornare in forno gi caldo, bagnandolo, ogni tanto, con l@cqua in
cui sono stati ammollati i funghi e stemperando nel sughetto il dado.
Affettare quando freddo.

0 DUH®D G- PHIR
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Impastare la ricotta con il pane e le uova,aggiungere il parmigiano un pizzico di
sale,la noce moscata e tanto basilico tritato,fino ad ottenere un composto morbido ma consistente. |
n una padellona far soffriggere il trito di odori, aggiungere la salsa e il sale (se il passato troppo denso
aggiungere un po' di acqua).

Bagnarsi le mani e formare delle palline non grandi (max 3 cm.) e adagiarle direttamente nella padella dove
sta cuocendo la salsa.

Coprire con un coperchio e cuocere a fuoco medio basso per 30-35 minuti; ogni tanto smuovere la padella
ed eventualmente aggiungere un po' di liquido

AT PR 10m om0 v e AR TTTTTTTTTN
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Un po' di storia

Il sanguinaccio napoletano, gi annoverato tra i riti natalizi del ‘500 dal marchese Giovanni Battista del
Tufo in 2Ritratto o modello delle grandezze,delitie e meraviglie della nobilissima citt di Napoli®, un dolce il
cui ingrediente principale era il sangue di maiale a cui a partire dal ‘700 si aggiungevano cioccolata,
cannella, zucchero e panna di latte,che veniva poi insaccato e cotto in acqua o sulla graticola,come ci
suggerisce Vincenzo Corrado autore nel 1765 del primo vero ricettario napoletano @Il cuoco galante®.

La differenza tra la formula antica e la versione moderna del sanguinaccio non data tanto dagli
ingredienti quanto dalla consistenza:inizialmente una salsiccia dolce,oggi una crema densa.

Dalla tradizione natalizia ben presto spar per diventare il dolce tipico di carnevale.

Oggi non pi permesso vendere sangue di maiale e quindi si  cercato di farlo in altro modo,da qui
I'attuale ricetta che una doppia crema al cioccolato

/ D UFHWD

L 1*5(C, (17, FODWH JU | XFFKHLR JU FDFDR DPDLR JU HRFFROVR | RQGHOM JU DPICR
EXFEKIDL GL 1 DUCD ~ EXWKD YODQ@D S JIFR A FDQCH@D  CRFH AL EXUR i EIFFKIHH G WP SHTHWIL G

FDQGW. D PH CRQ SIDFFIRCR H CRO @ PHWR JRFFH G FAIRFFROVIR | ROGHOM

PROCEDI MENTO:

Riempire 2 tazzine di latte, in una stemperare a freddo l@mido, nell@ltra la farina. Aggiungere il rimanente
latte. Mettere il composto in un tegame, aggiungere il cacao setacciato, il cioccolato fondente, lo zucchero, il
burro. Portare ad ebollizione girando continuamente e cuocere per 5 min. Fuori dal fuoco aggiungere i
profumi e quando si raffreddata le gocce di cioccolato e i canditi

[\ GD &DSDWR
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(dal libro "Pane e roba dolce" - sorelle Simili, ed. Fuori Thema)

, QUHEHON J @ I1DUchb QR.P DB J FUFD G DFTXD J d
G-MVR G- EIUD J G WUXWR J G VDBl RIR G MPL SHU XQJHH @

VWO RIR G RDYD SHY SHXCHMUH & WUHIKH VDB | ICR SHY FRVSDUIHUH

Fare la fontana e amalgamare al centro tutti gli ingredienti, fino ad avere
un impasto non eccessivamente tenero. Lavorare 8-10 minuti, battendo,
poi coprire a cupola con una ciotola e lievitare 45-50 minuti. Staccare un
pezzetto di pasta e, senza lavorarla, metterla sul tavolo infarinato, appiattirla con il matterello non troppo
sottile, cospargerla di farina, raddoppiarla, tirarla di nuovo con il matterello e passarla nella macchinetta
per tirare la sfoglia. Iniziare dai rulli aperti al massimo, poi tirarla sottile passandola in uno spazio
intermedio e fermarsi al penultimo.
Disporre questa sfoglia sulla teglia unta con olio di semi, pennellarla con olio di oliva, cospargerla con sale
fino e tagliarla a losanghe con una rotella dentata.
Mettere subito in forno a 210-220 gradi per 10-12 minuti.
Nota: considerando che con questo quantitativo verranno circa 4-5 teglie di cm 30x40, il che significa che
tra la prima che cuocete e l'ultima passeranno almeno 50-60 minuti, per evitare che le ultime siano passate
di lievito, con il risultato di diventare troppo secche e poco profumate, consigliabile che, finito |[@mpasto, lo
dividiate in due, formando due palle che metterete a lievitare insieme. Quando saranno entrambe pronte
mettetene una, ben coperta, in frigorifero ed incominciate a stendere l@ltra. Finito di cuocere le streghe del
primo impasto prendete fuori il secondo e procedete.
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, QUHEHON J GL1DUCD 0 DQVRED 1Q PDQFDQ D XA | DUH SUH HUEL® HOM

| DUCD J G 1 DUCb G FDWIDJCH EXEEKIDI). AL ] XFEFKHR EXFEKIDICL
G Vool J G OWH VHSICGR FEXFEKIDL G- RIR G RIYD J G EXUR
PRELCR J G HMVR G ElUD  XQ FXEHWR J G JKHWJO G CRAL

VSH| ] HWWIDW FRO B PDAL XRYR EDWRVIR SHU SHOCHTUH

Impastare tutti gli ingredienti con il latte, e lavorare a lungo I'impasto. Deve risultare una pasta morbida ma
non appiccicosa. Coprire e lasciare lievitare per un'ora in luogo tiepido, sgonfiare I'impasto, unire le noci e
amalgamarle lavorandolo ancora. Formare un salametto e tagliarlo in 12 parti uguali. Arrotolare ogni pezzo
di pasta sotto il palmo della mano, formando cos dei panini a pallina e disporli sulla placca del forno
imburrata (o rivestita con carta da forno).

Pennellare con uovo battuto e lasciar lievitare per 40-50 minuti in luogo tiepido. Nel frattempo scaldare il
forno a 180 gradi; quando ben caldo pennellare di nuovo i panini con |@ovo, facendo molta attenzione a
non sgonfiarli, e infornare per 15-20 minuti, a seconda della grandezza.

85(0$ $/ *25%21=2/$%

, QUHEHON J GLIJRURJ RD J G P DVFDUSRCH EXFEKIDL G- DWW

Tagliare il gorgonzola a pezzetti, metterlo in una ciotola e lavorarlo con il cucchiaio di legno per renderlo pi
omogeneo possibile (senza grumi).

Unire il mascarpone, amalgamare ancora e regolare la densit aggiungendo

latte quanto basta.
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, QUHEHON J G ROvH YHUGEL SIFFDOA. FROGWWA J G VRCR VRWRIR J G SDVDvWH GMDVWH H
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Mettere nel mixer le olive snocciolate insieme al tonno sgocciolato (non troppo), ai capperi e alle acciughe.
Frullare finché la crema sar ben omogenea.

Unire la maionese, lo yogurt e la presa di zucchero. Frullare ancora fino ad avere un composto pi liscio
possibile. Versare in una ciotola, unire le patate fredde e mescolare bene con un cucchiaio di legno.

' DQAHD 0 DMD
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L 1*¥5(°, (17, 3%67% )52//% JU G I DUCD JUGA THRD G-
SDVIDVA JU G EXUR D WP SHDVWLD DP ELHOM JU G| XFFKHR
XRYD WRUD LOMR FXFEKIDR GL RIR 9] IFR G VDB i
EXWKD d GHMVR  YDQJAODVR ) $5&,785% DPDUHWL JU G
FIRFFRODVR | RGHOM ~— VFDVIRD G SHVFKH VFLLRSSDVH &2 7785% [&
_ T

PREPARAZI ONE

Preparare la pasta frolla e dividerla a met .
Foderare la teglia con una parte. Versare all'interno il cioccolato fuso a bagno-maria, disporre gli amaretti
in modo uniforme sulla superficie lasciando degli spazi di separazione gli uni dagli altri i quali dovranno
essere riempiti con le pesche sciroppate tagliate a spicchi.
Fare un disco di pasta con la frolla rimasta e chiudere la torta. Dopo la cottura cospargere la superficie della
torta con lo zucchero a velo.

5 REHUW/D %-UD)] | DD
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Tritare fine la cipolla, far rosolare con olio e pancetta,unire le bietole
tritate,salare, far asciugare,unire prezzemolo e aglio tritati e verso la fine
unire il pane. lasciare intiepidire e unire il formaggio.

Tirare la pasta sottile, foderare uno stampo(30x40),stendere il ripieno,ricoprire con la pasta sottile,
bucherellare con una forchetta,cuocere in forno a 200 per 25/ 30 minuti.

Friggere in olio bollente

7257(/1,1, ", 12&
5LSIHCR JUPIHBI  JU [XFFKHR ~ JU CRFL VWDV 110 EIFFKIHUCR G
VDWRICR R \VDP EXFD
3DWD FRQ  JUGLIDUCD XD CRFH GLEXUR XQ Sl ] LFR GL] XFFKHLR DETXD P LCHUD®!
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Portare a bollore miele e zucchero,unire le noci,cuocere a colore biondo e unire il
sassolino(attenzione!).Stendere il croccante e fare tante piccole palline. Fare la
pasta . Tirare la pasta sottile e fare tanti piccoli tortellini riempiti con le palline.

* [VH@D 3RQAV
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Tritare grossolanamente le mandorle e impastare tutti gli ingredienti.
Con un po' di pasta per volta tirare una sfoglia di circa 2 mm. di altezza e con uno stampo di circa 6 mm. Di
diametro ricavare dei dischetti.
Si uniscono due dischetti per volta mettendo in mezzo un cucchiaino di marmellata di amarene.
Disporre i dischetti distanziati sulla placca del forno ricoperta da un foglio
di carta da forno e infornarli a 180 per 10 min.
Appena sfornati sono morbidi, ma raffreddandosi diventano pi
consistenti.
Una volta freddi glassare la parte superiore, se si vuole, con una glassa al
cacao.

Nella foto canigliate e calzoncicchi.
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Per la sfoglia impastare la farina, lo zucchero e I'olio con un po' d'acqua e far riposare la pasta per una
mezz'ora.
Tritare finemente le mandorle con 100 gr. di zucchero nel frullatore. Sciogliere il rimanente zucchero con
mezzo bicchiere d'acqua in una pentola e porla sul fuoco finché lo zucchero non completamente sciolto.
Aggiungere le mandorle e un po' di cannella.
Tirare la sfoglia molto sottile e fare dei piccoli calzoni a forma di mezzaluna farcendoli con un cucchiaino
colmo del ripieno. Chiudere bene i bordi con i rebbi di una forchetta in modo che in cottura il ripieno non
fuoriesca. Infornare a 180 i calzoncicchi (sui quali si saranno fatti 3 0 4 buchini con uno stuzzicadenti)
ponendoli su un foglio di carta da forno. Quando sono freddi glassarli da entrambe le parti con la glassa
bianca.

*/$66%
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Mescolare lo zucchero con l'acqua in una pentola e metterla sul fuoco mescolando di tanto in tanto.Appena
bolle non mescolare pi . Quando, prendendo lo zucchero tra due dita si former un filo, mettere la pentola
a raffreddare in acqua fredda aggiungendo il succo di mezzo limone. Appena il composto tiepido
aggiungere il succo di mezzo limone e lavorarlo con la frusta elettrica fino a che non diventer bianco e
tender ad indurirsi.Rimettere la pentola sul fuoco per far sciogliere la glassa e glassare i dolcetti. Se si
desidera una glassa al cioccolato al momento in cui la stessa si scioglie aggiungere un cucchiaino di cacao
in polvere)
6 LODD * 1IDP SDRDQ
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Lavare e tagliare a pezzetti non troppo piccoli le verdure.
Tritare insieme l'aglio, il basilico ed il prezzemolo e farli appassire
dolcemente con 50 gr. di burro.
Unire le verdure e lasciarle cuocere per una decina di minuti a fuoco
moderato. Versare in una terrina ed unire la ricotta setacciata, il
grana grattugiato, le uova, 50 gr. di pangrattato; condire con sale , pepe ed abbondante noce moscata
grattugiata.
Mescolare bene e versare il composto in uno stampo da plum cake unto di burro e spolverizzato di
pangrattato. Cuocere in forno moderato per un'ora circa.
Sformare con attenzione, guarnire con filetti di verdure e servire accompagnando, se si desidera, con una
salsa di pomodoro profumata al basilico.

Nella foto in secondo piano il Pasticcio di finocchi ed amaranto
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Cuocere I'amaranto per mezz'ora circa, in due parti di acqua per una di semi, con un po' di sale, senza
mescolare e lasciare riposare per 10 minuti dopo la cottura.

Lavare e tagliare a fette per il lungo i finocchi, farli appassire con I|'olio, una spolveratine di dado granulare
ed un po' di semi di finocchio.Proseguire la cottura per un quarto d'ora circa, aggiungendo, se necessario un
po' d'acqua ed aggiustando, alla fine, di sale.

In una teglia da forno, unta di burro,disporre a strati finocchi ed amaranto alternati e finire con i finocchi.
Spolverizzare di pangrattato, disporre sulla superficie qualche fiocchetto di burro ed infornare a 200 per
1\ 2 ora circa.

| semi di amaranto sono ricchi di proteine di altissima qualit ed assimilabilit , di lisina, di calcio, fosforo,
magnesio e ferro.
Considerato dagli Atzechi un alimento sacro era consumato anche dagli Inka. L'assenza di glutine lo rende
indicato ai celiaci.

2 | HID 0 DUD $ @WIJWHWD
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Mi permetto di aggiungere altre informazioni trovate su internet sull'amaranto, dal momento che ha incuriosito un
po' tutti :
/ -$ P DIDQVR

L'amaranto appartiene alla famiglia delle Amarantacee che comprende pi di 500 specie. E' una notevole riscoperta
per l'alimentazione sana e naturale, date le sue caratteristiche particolarmente interessanti. Le sue proteine di
altissima qualit sono paragonabili addirittura a quelle del latte, e con un alto grado di assimilazione . Ricchissimo
di Lisina, un aminoacido essenziale di cui sono in genere carenti i cereali, arricchisce tutti i piatti in cui viene
inserito. Associato ad altri cereali, in particolar modo al frumento ed al farro, offre una biodisponibilit massima. Ha
un elevato contenuto di calcio, di fosforo, di magnesio e di ferro, quest'ultimo molto importante per bambini,
adolescenti e donne che generalmente ne hanno maggior bisogno. Grazie inoltre all'elevato contenuto di fibre, ha un
effetto positivo sulla digestione e sul ricambio.

Si riconosce dal colore rosso cupo (chiamato proprio rosso amaranto) ed possibile vederlo arrampicare sulle
terrazze ed i muri delle case, anche italiane, essendo coltivato come pianta ornamentale. '‘assenza di glutine risulta
particolarmente gradita a chi ha l'intestino delicato oltre a chi soffre di celiachia, il gusto gradevole e particolare,
sia da solo che accompagnato con verdure o altri cereali. Si consuma generalmente in chicchi o soffiato, mentre per
la farina bene ottenerla con un piccolo mulino casalingo, sempre pi diffuso, per mantenerne la freschezza. Da
ricordare di usare spesso come base per le pappe dei bambini o come ingrediente pregiato di minestroni di verdura
per convalescenti ed anziani. E' cos versatile che puo essere aggiunto, anche solo per le sue propriet , ad ogni
preparazione a base di cereali: da solo puo completare una minestra, con il riso rende il piatto pi croccante, con il
frumento diventa una miscela ricca e nutriente, addolcisce orzo e farro rendendoli meno rustici, mentre con il miglio
diventa quasi una crema su cui stendere verdure oppure, nel caso di monopiatto, i legumi di stagione. E' da
limitarne comungue l'utilizzo con le proteine, in quanto come tutti i cereali, si sposa egregiamente con verdure cotte
e crude, ma fa un po' a pugni con latticini, carne e uova: preferire in tal caso il monopiatto. Se ne puo usare anche
la farina, ma non potendo lievitare da sola per l'assenza di glutine, bene miscelarla a farina di farro, di kamut o di
frumento.

Ricetta base: Si cuoce, dopo il lavaggio, in due parti di acqua con un cucchiaino di sale marino integrale magari
assieme ad un'alga kombu. Impiega 20 minuti in una pentola a pressione e _ ora in una pentola normale. Non
mescolare e lasciar riposare 10 minuti dopo la cottura a pentola coperta, per permettere ai chicchi di finire di
gonfiarsi.

CUTTTTT AL nm m Chicm,m 1 v AR CLECLLLLR
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Potete preparare queste gustose polpette con il pepe verde o con la
salsa all'arancio

, QUHEHON. SHU SHOMCH J G FDUH PMWD PDHCDW YIVHR
PDJR PDDBl SRR XRR IOMR RAR JU G SDLP JIDCR JU
G SDCH EDICDVR CHOMWIH @P RCH JLWDWIXIIDVR. RGRUH GL DIAR VDB H SHSH
SUHIHPRRWVIVR ~ SDCH JUDWKIIDVR  RIR
SHU @ VDAD D@ FOFFIDVRD

VOIFFKL GL DIAR ~ WDP HWI G LRWP DUCR i EIFFKIHH G DFHVIR ELDCFR

ELFFKIHH G ICR EIDCFR SHSHRCFICR
6 DD DOSHSH YHUGH
EXEEKIDL G ZKIWN R ELDQG EXFEKIDL G SHSH YHUGH VEKIDFFIDVR - JLIRWRDXDP HOM —— FEXFRKIDL GL FUHPD G

OWH  FEXFEKIDIR GL PRMDUGD G ' LJIRCH

Preparazione

Unire le tre carni macinate, bagnare il pane in cassetta nel latte, strizzarlo bene.Mescolare tutti gli
ingredienti e aggiustare di sale. Fare delle piccole polpettine come delle olive passarle nel pane grattugiato,
friggere in olio di oliva. Preparare la salsa unire I'aceto con il vino i due spicchi di aglio e il rosmarino e il
peperoncino, far bollire per pochi minuti e versarla sopra le polpettine e lasciare insaporire.

$ QD 8 LEDQ
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Sciogliere il lievito di birra con poca acqua tiepida.Mescolare 100 gr di farina
col lievito sciolto e 1 cucchiaino di zucchero,fare un panetto e farlo lievitare
per mezz'ora. In una ciotola capiente versare la restante farina, 3 uova, lo
zucchero, il burro, la vanillina e la scorza grattugiata,lavorare con forza, aggiungere il latte poco per
volta.Sciogliere il salein un albume,sbattendoloun p .
Aggiungere il panetto lievitato e lavorare fino a rendere la pasta elastica,aggiungere un@ltro uovo e lavorare.
aggiungere ancora un altro uovo e lavorare energicamente,aggiungere anche l@bume dove si  sciolto il
sale.Aggiungere l@ovo rimasto e lavorare la pasta fino a renderla elastica come un chewing-gum,cio filante.
Far lievitare la pasta per circa 1/ 2 ore.lImburrare 2 stampi per bab col buco e riempirli per 1/ 3 con la
pasta. Mettere a lievitare in un posto tiepido per 2/ 3 ore circa,la pasta dovr triplicare il suo volume.
Infornare a 160 per 25 minuti circa.
Far bollire l@cqua con lo zucchero,raffreddare e aggiungervi il Rhum.Bagnare i bab con lo sciroppo.

( OLERWD &XRP R
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BUIRFHGPHQMR fate cuocere per 5 minuti gli scampi lavati in una pentola con acqua bollente salata e con un
rametto di prezzemolo, quindi fateli raffreddare e sgusciateli. Lavate i funghi, tagliateli a fettine e fateli
rosolare in padella per 5 minuti con una noce di burro, cospargendoli alla fine con sale e pepe. Ungete con
una noce di burro una pirofila e disponetevi a strati gli scampi e i funghi. In un tegame fate dorare le cipolle
tritate e l'aglio schiacciato con 2 cucchiai d'olio, quindi unite i pomodori spellati e spezzettati; cospargete
con sale e basilico tritato e fate addensare lentamente, unendo a fine cottura 2 cucchiai di ketchup. Versate
la salsa sugli scampi, ricoprite con il resto del prezzemolo tritato mescolato a parte con parmigiano
grattugiato e pangrattato, condite con il resto dell'olio e passate in forno 220 per 10 minuti. Servite subito

CATTTTII AR 1100 Lm0 1 AR TTLTTTTTTH
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BURFHAPHQMR riducete tutte le verdure mondate a dadini minuscoli (altrimenti, se non siete abbastanza
brave e pazienti con il coltello, potete grattugiarle con il disco a fori piccoli).

Soffriggete lo spicchio d'aglio tagliato in due in una padella dove avrete scaldato I'olio. Quando I'aglio inizia a
dorare, toglietelo e mettete le verdure.

Lasciatele cuocere a fuoco moderato per circa 10 minuti, mescolando ogni tanto per assicurarvi una cottura
uniforme, quindi spegnete.

Schiacciate i ceci nel passaverdura e raccogliete la purea in una ciotola. A parte, sbattete le uova. Unite
circa 2 cucchiai d'uovo sbattuto nella ciotola con i ceci. Salate leggermente e aggiungete le verdure.
Mescolate e unite alcune cucchiaiate di pangrattato. Alla fine, avrete un impasto abbastanza consistente.
Passate le polpettine prima nell'uovo sbattuto poi nel pangrattato e friggetele in abbondante olio ben caldo.
Scolatele, mettetele su carta assorbente e servitele tiepide.

$ GMVDQGELD / DFRQL

AT PR 10m om0 v e AR TTTTTTTTTN



CUTTTTTITEES AL tm ol b, m 11 v AR CLECTLLL

3$67,8&8,2 ', 9(5' 85(

 QUHAHON GRWH SHY - SHORCH  SHU IOUSIHCR JU ' L] XFFKICH 2 JU 'L

DGFFKIR LRAR 2 JU "L I XQIKL FKDP SLJCRQ 2 JU "L SDAD 2 EXUR 2
SDLP UJIDAR 2 1 LBCFICR G SDCH | WDCFHVH 2 RIR—~— VD®BI H SHSH
3HJ @ EHVFLDP HD JU 'L OWH 2 JU 'L EXUR 2 JU ' LIDUCD 2

VXRUQD 2 JU ' L SIRFIXWR FUXGR 2 SDLP LJIDCR 2 RIR H VDB
7 HP SR RFFRUHOM FULFD GXH RH

Ridurre a striscioline il radicchio ed a lamelle i funghi e le zucchine: rosolare a

fuoco vivo il radicchio in una cucchiaiata di olio, aggiungere sale e pepe, infine unire la panna.

Separatamente rosolare le zucchine in due cucchiaiate di olio, aggiungere i funghi.

Ridurre a striscioline il prosciutto e farlo appassire in un filo di olio ben caldo. Con gli ingredienti indicati
preparare la besciamella e via dal fuoco aggiungere il prosciutto rosolato, 3 cucchiaiate di parmigiano ed i

tuorli. Correggere di sale, mescolare e fare intiepidire leggermente.

Tagliare il filoncino a fette sottili con le quali rivestire una teglia ben imburrata. Sul pane sistemare le
verdure a strati, cominciando con il radicchio rosso e proseguendo con le zucchine e i funghi.

Coprire con la besciamella preparata, cospargere abbondantemente con parmigiano e con fiocchetti di
burro. Passare in forno preriscaldato a 200 per 30' 0 il tempo necessario per gratinare.

Sfornare il pasticcio e lasciarlo intiepidire prima di servirlo nella teglia.

* DEUH@ 3D@WD
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Far sudare la cipolla in meta burro. Lessare il riso per soli 10 minuti, scolarlo e versarlo nel

recipiente con la cipolla, farlo tostare per due o tre minuti sollevando i chicchi con due

forchette perché risultino ben sgranati fra di loro.

Dividere il cavolfiore in cimette e cuocerle a vapore molto al dente.

Velare di pangrattato una pirofila unta, disporre sul fondo uno strato di cimette di cavolfiore ben accostate,
ricoprire con uno strato di riso e versare su tutto la besciamella.

Cospargere la superficie con fiocchetti di burro e con il parmigiano. Forno a 200° per 20 minuti: la superficie
dovrarisultare dorata.

|| piatto pud essere preparato il giorno prima e infornato al momento di servirlo.

2 UAWWD =DQQ" H 9LVD



AT PR 10m om0 v e AR TTTTTTTTTN

&$66%$7% 6,&,/,%1$

8 Q SDQ GL VSDIQD GHOGLDP HWR GL FP 4 XHWH 1 P LH GRW _ XRYD

JU GL IDUQD JU GL IHFR® G SDVIDVWA JU GL ] XFFKHR YDQLA@OD
FXFFKLDLOR GL P LHM

Montare le uova intere con lo zucchero,il miele e la vanillina,per 20
minuti,aggiungere la farina e la fecola setacciate,mescolare con garbo e versare
in una teglia di 30 cm imburrata.Cuocere a 160 gradi per 35/ 40 minuti.

3 HU LOUSIHOR JUGL UFRWD GL SHFRWD JUGL UFRWD YDFFLOD JUGL] XFFKHLIRD YH®R Sl ] LFR
GLYDQL@OD  ELFFKIHUOR GL &RIOWHDX ~ JRFFH GL DFTXD GL ILRU GDUWDQFLR QRO XVDUH &DP HR SDQ GHIQ
DQIJHAD RSSXWUH GH@HWHQ] D GL DUDQFLD JUGL JRFFH GL FLRFFROWR 3HWXJLOD S ] LFR GL FDQQHMTD

3 HU GHFRWDWH H J WDIH JUGL SDWD GL P DQGRUM YHUGH FDQGLW. D SLDFHWH J@WD | DWID FRQ JUGL
I XFEKHLR D YHAR XQ DEXP HHXQ SR- GDFTXD

Frullare la ricotta con lo zucchero a velo,il Cointreau,la vanillina,la cannella e il fior d'arancio. Rivestire il
fondo di una teglia a bordi svasati di 28 cm. con carta forno imburrata. Tagliare a fette il pan di Spagna
nello spessore di 1/ 2 cm e foderare con queste il fondo e il bordo della teglia. Bagnare leggermente con uno
sciroppo di acqua,zucchero e scorze di arancia e limone(se piace aggiungere anche un p di Cointreau).
Versare nella teglia la crema di ricotta,livellare,poi ricoprire con altre fette di pan di spagna,bagnare ancora
con lo sciroppo.Coprire con carta alluminio e mettere la cassata in frigo per 4/ 5 ore. Capovolgere la cassata
Su un piatto o vassoio(togliere la carta alluminio) ed eliminare la carta forno.

Spalmare la glassa sulla cassata,stenderla bene con un coltello o una spatola. Stendere la pasta di
mandorle col matterello,usando abbondante zucchero a velo,tagliare una striscia sufficiente a coprire la
circonferenza della cassata,di altezza uguale a quella della cassata,sistemarla lungo il bordo.Decorare la
cassata con mandarini canditi,ciliegine,fettine di cedro,strisce di zuccata ecc.

Tenerla in frigo fino al momento di servirla.
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Questa non laricetta di Elisabetta Cuomo, mi stata passata da Giulia Berlingieri ed tratta da un sito di
cucina siciliana, visto che l'avevo gi inserita la lascio:
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Curiosit : Dolce palermitano di origine araba, ha un nome che deriva da "Quas@t", cio "ciotola rotonda".
Intorno all@nno mille, al culmine della dominazione musulmana, nel palazzo dell&@miro, alla Kalsa di
Palermo, i cuochi di corte si sbizzarrivano a unire sapori e colori. E©infatti il miscuglio d@éngredienti e
l@ccostamento di gusti opposti richiamano le caratteristiche della cucina saracena. Da dolce definito
"indispensabile nelle feste pasquali”, in un documento approvato durante il Sinodo di Mazara del 1575, la
cassata si mangia ormai tutto l@nno. Ed ecco la ricetta di questo dolce leggendario.

JUGL UFRWD [UHVFD JUGL SDQ GL VSDIQD JUGL TIXWD FDQGVD P WD JUGL | XFFKHR
VHP ROVRR JUGL ] XFFKHIR D YH®R JU GL FLIRFFROVR | ROGHOWA JUGLSDWD UHD® ~~ @P ROH
P DIDVFKLOR YDOLI@D WWFFD FDOQOHMD LOQ SROYHH

Mescolare la ricotta con lo zucchero semolato e passarla al setaccio per 2 volte, unire il cioccolato a pezzetti
e a 200 ge di canditi a pezzetti, poche gocce di liquore, e un pizzico di cannella, porre in frigorifero per 1 ora.
Foderate di carta oleata uno stampo circolare a pareti svasate. Foderare il fondo e le pareti di quadrati di
pan di Spagna alternati a quadrati di pasta reale. Versatevi la ricotta coprite con altro pan di spagna e porre
in frigo per una notte. Fate cuocere lo zucchero a velo con poca acqua e la vaniglia e, appena addensa,
spegnere e far intiepidire. Unire qualche goccia di limone sbattendo energicamente. Sfoderate delicatamente
la cassata e spalmate la glassa sulla superficie e sui lati della cassa. Decorare con la frutta candita rimasta
e ghirlande di glassa.
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Preparare la pasta frolla con farina, il burro,i tuorli, lo zucchero (200g) e il

lievito.

Mentre la pasta riposa al fresco pulire le mele, tagliarle a fettine sottili e

metterle a marinare con un po' di sassolino e il resto dello zucchero.

Imburrare una teglia, passarla con un po' di farina, stendere met della

pasta frolla e fare uno strato con met delle mele. Spolverare lo strato di

mele con mandorle e amaretti tritati finemente, insieme al cacao. Mettere uno strato sottile di pasta frolla e
ripetere come sopra.

Con la pasta frolla rimasta fare i bastoncini da disporre sulle mele come per una crostata.

Mettere alcuni fiocchetti di burro e infornare a 180 per circa 40 minuti.
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Arista di maiale in crosta di castagne con

salsa ai porri; 2

%

Baba'; 36
Bocconcini di ricottain umido; 23
&
Calzoncicchi; 31
Canigliate; 30
Cant uccini con olive verdi, parmigiano e
pinoli; 12

Cassat a siciliana di Elisabetta; 41
Cassata di ricotta; 42

Cous cous; 18

Crema al gorgonzola; 26
Crostata al [imone; 14

Crostata della nonna nina; 9

Erbazzone; 29

/

Lasagne ai f unghi e piselli.; 21
Le mie lasagne; 10
Le streghe; 25

0

Marro con patate e lampascioni; 16
Maruzzelle di mare; 17

3

Pane con patate; 4

Panini alle castagne e noci; 26

Panini rustici alle cipolle; 3

Pasticcio di finocchi ed amaranto; 33
Pasticcio di verdure; 39

Pollo al curry (chicken curry); 6

Pollo ripieno; 22



Polpettine alla cacciatora; 35
Polpettine di ceci e verdure; 38
Polpettone di verdure miste; 32

5
Reginette alle ortiche con salsa alla
giorgia; 1
Riso byriani; 7
Roast beef con salsa allo zenzero; 15

6

Sanguinaccio; 24
Scampi alla brava; 37

Sformato di riso e cavolfiore; 40
Spuma di tonno e olive; 27

7

Torta con pesche e cioccolato; 28
Torta di adonella(Tortatorronata); 8
Tortaletizia; 21

Torta di mele; 43

Tortellini di noce; 29

Tozzetti speziati; 13

W af f els morbidi; 5



