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JULIANA EN ITALIA
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SUDAMERICANA
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Dedico este libro a Rami por dejarme viajar, volar y soñar siempre. 

A mis hijos por ser mi motor.
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MI VIAJE POR ITALIA

 

 

Este libro, con su viaje por Italia incluido, fue un lujo personal, un sueño hecho realidad, un cuento. Una película con final feliz…

Una idea que nació hace más de dos años, cuando nos sentamos con Marcelo Panozzo, mi editor, a tomar un café. En esa charla él me preguntó: “¿Qué sigue? ¿Cuál sería tu libro soñado?”. Sin dudar le respondí: “Hacer un libro de recetas italianas... ¡Viajando por Italia!”. No lo pensó ni un minuto, le encantó el plan y aunque parecía una utopía le dio, como siempre a todos mis proyectos, luz verde. En ese momento arrancó este viaje, que hoy ya tenés en tus manos. ¡Qué emoción!

Como todo viaje, empezó con una ilusión que me mantuvo en un estado de pura adrenalina… Antes, durante y después. Antes por los preparativos; durante porque teníamos el tiempo justo para trabajar en el libro tratando de disfrutar de todo, a cada paso; y después por esta tarea que creo se cumple: entregarles mi experiencia, tratando de hacerlos viajar por tierras lejanas, pero a la vez tan familiares. 

Me siento afortunada de haber visitado el corazón del país, que si bien es una parte pequeña de su extenso territorio, me permitió conocer cómo se cocina, disfruta y se enseña ese arte en Italia,  ese arte que es Italia.
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 Fue un regalo increíble poder vivir esos días llenos de asombro, sabor, simpleza y espíritu italiano.

Este libro no refleja exactamente todas las recetas que hubiese querido –perdón por no poder viajar más, conocer más–, pero aun así espero poder transmitir algo de su magia en estas páginas… Muchas las aprendí durante el viaje (porque, entre otras cosas, fue un viaje de maravilla y aprendizaje), otras son clásicos y otras son mi propia versión de la cocina italiana.  

Si pienso en Italia me aparecen palabras sueltas que tienen mucho significado y que son su bandera: tradición, herencia, cultura, producto local y de estación (nada viaja en términos de materia prima, se consume regionalmente: el famoso km 0), sus valores de slow food, la comida confortable y la calidad extraordinaria de la materia prima. Me impactó la generosidad de la gente en cuanto a la enseñanza: todos compartieron sus secretos sobre los productos y abrieron sus recetarios. Me di cuenta del orgullo de la profesión heredada, familias enteras dedicándose a la misma pasión y convirtiéndola en un oficio. Tuve la suerte de conocerlas, compartir mucho con ellas, sentarme a su mesa y disfrutar de las historias de cada generación. Comprobé que es imposible comer mal en Italia: es la comida más estandarizada del mundo, pero de la mejor manera posible, porque el ingrediente más importante es el producto de origen. 

Sin dudas, viajar por Italia es aprender a comer.
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CONTENIDOS

 

 

 

APERITIVOS Y ANTIPASTOS

 

 

PASTAS Y ARROCES

Primi piatti

 

 

CARNES Y PESCADOS 

Secondi piatti

 

 

VERDURAS Y POLENTAS

Contorni

 

 

PANES Y PIZZAS

 

 

DULCES Y HELADOS

Il dolce
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aperitivos

y antipastos
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APERITIVOS

 

SPRITZ 

LIMONADA Y NARANJADA

BLOODY MARY

PROSECCO Y ALMÍBAR DE MORAS

 

ANTIPASTOS

 

PERAS DORADAS, RÚCULA, JAMÓN DE PARMA Y AVELLANAS

HINOJO, PERAS, ALCAUCILES Y GRANADA

MELÓN CON JAMÓN

TOMATES, OLIVAS, ALBAHACA Y MOZZARELLA

ENSALADA DE RÚCULA, HIGOS Y JAMÓN DE PARMA

BERENJENAS GRILLADAS, TOMATES SECOS Y MOZZARELLA

CARPACCIO DE ZUCCHINI

FLORES DE ZUCCHINI RELLENAS

MILANESAS DE GÍRGOLAS

FOCACCIAS VARIAS

TOMATES CROCANTES

PEPERONATA

TRENZA AHUMADA CON BERENJENAS Y TOMATES SECOS

SFOGLIA RELLENA

PAPPA AL POMODORO

PEPERONI QUEMADOS

RADICCHIO, PARMESANO, PIÑONES Y DRESSING DE ANCHOAS

LONGANIZA, HIGOS, MENTA Y TOMATES SECOS

FRITTATA

RIBOLITA

FIADONI DE PASQUA ABRUZZESI
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LA TOSCANA

Nos sentimos en una película, recorriendo en auto sus caminos zigzagueantes que atraviesan viñedos y olivares, este es realmente el corazón de Italia. Nosotras nos alojamos en Villa Dievole, un lugar mágico.
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LIMONADA 

Y NARANJADA

 

 

4 PERSONAS

INGREDIENTES

 

JUGO DE 4 LIMONES 

O NARANJAS 

4 CUCHARADAS DE AZÚCAR RUBIA 

MUCHO HIELO

 

Licuar todos los ingredientes y servir. Tiene que quedar como un frozen, con consistencia muy poco líquida. Si es necesario, agregar un poco de agua para facilitar el paso por la licuadora.  






SPRITZ

	 

 

4 PERSONAS

INGREDIENTES

 

2 PARTES DE CAMPARI

1 PARTE DE SODA

3 PARTES DE PROSECCO

HIELO 

GAJOS DE NARANJA 

PARA DECORAR

 

﻿Mezclar todos los ingredientes y servir en copas llenas de hielo con un gajo de naranja.
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PROSECCO 

Y ALMÍBAR DE MORAS

 

 

4 PERSONAS 

INGREDIENTES

 

LICOR DE MORAS O ARÁNDANOS 

1 BOTELLA DE PROSECCO 

 

Enfriar el Prosecco por 4 horas.  Verter una medida de licor de fruta en el fondo de las copas de champagne y luego completar con el Prosecco y tomar. 

¡Así de fácil! Y diferente a todo lo que conocemos.

Se puede hacer un almíbar para reemplazar el licor, cocinando iguales cantidades de fruta (moras, arándanos, frambuesas) y azúcar por 30 minutos, que luego habrá que procesar y colar.






BLOODY MARY

	 

 

4 PERSONAS 

INGREDIENTES

 

2 LATAS DE JUGO DE TOMATE  

4 VARAS DE APIO

SALSA INGLESA 

4 SHOTS DE VODKA 

JUGO DE 1 LIMA

GOTAS DE TABASCO

HIELO 

SAL DE APIO

PIMIENTA NEGRA RECIÉN MOLIDA

 

Colocar en vaso mezclador jugo de tomate, jugo de lima, salsa inglesa, tabasco, vodka, sal de apio, pimienta negra y hielo. Servir en un vaso de trago largo con una vara de apio, una rodaja de lima o limón y un poco más de pimienta negra.
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PERAS DORADAS, RÚCULA, JAMÓN DE PARMA Y AVELLANAS

	 

 

4 PERSONAS 

INGREDIENTES

 

2 ATADOS DE RÚCULA 

200 G DE JAMÓN DE PARMA 

100 G DE AVELLANAS 

2 PERAS

50 G DE MANTECA 

50 G DE AZÚCAR 

SAL Y PIMIENTA 

ACEITE DE OLIVA 

 

Limpiar la rúcula. Reservar. Para las peras: colocar una sartén al fuego con un poco de manteca, dorar de ambos lados las peras cortadas en gajos y luego agregar el azúcar hasta que caramelicen. 

Tostar las avellanas en un horno bajo por 10 minutos o hasta que se desprenda la piel. Picarlas y reservar. Armar la ensalada colocando en el plato la rúcula, las peras, el jamón (sin mezclar, delicadamente por encima), las avellanas y por último condimentar con aceite de oliva, sal y pimienta. 
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HINOJO, PERAS, ALCAUCILES Y GRANADA






4 PERSONAS 

INGREDIENTES

 

2 HINOJOS 

1 FRASCO DE ALCAUCILES EN CONSERVA 

2 PERAS 

1 GRANADA 

50 G DE ALMENDRAS 

TOSTADAS 

1 LIMÓN 

ACEITE DE OLIVA 

SAL Y PIMIENTA 






Cortar los hinojos en láminas finas, abrir los alcauciles y cortarlos en mitades, cortar las peras en gajos, sin semillas pero con la cáscara. Abrir la granada y sacar sus semillas. Tostar y picar las almendras. Armar la ensalada colocando todo en un plato. Por último, condimentar con limón, oliva, sal y pimienta.

Lo más importante es que los hinojos sean pequeños, son más suaves, anisados y crocantes. Las granadas son opcionales, pero también difíciles de conseguir. Pueden no ir, pero si se consiguen, mejoran muchísimo la ensalada.
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MELÓN CON JAMÓN

	 

 

6 PERSONAS 

INGREDIENTES

 

1 MELÓN ROCÍO DE MIEL 

200 G DE JAMÓN DE PARMA 

HOJAS DE MENTA 

ACEITE DE OLIVA 

PIMIENTA NEGRA MOLIDA 

 

Cortar el melón al medio, sacar las semillas y luego dividirlo en gajos largos.

Enrollar cada melón con una o dos fetas de jamón (debe estar cortado súper finito). A último momento, agregar pimienta negra y aceite de oliva. Un buen opcional: hojas de menta.






TOMATES, OLIVAS,

ALBAHACA Y MOZZARELLA

 

 

6 PERSONAS 

INGREDIENTES

 

3 TOMATES REDONDOS 

50 G DE OLIVAS NEGRAS TIPO GRIEGAS 

ALBAHACA 

2 POLPETAS O BURRATAS DE MOZZARELLA 

ACEITE DE OLIVA

SAL Y PIMIENTA

 

Lavar y cortar el tomate en rodajas medianas. Descarozar las olivas con la mano. Deshojar la albahaca. Desarmar la mozzarella también ﻿con las manos. Colocar sobre el tomate todos los ingredientes y condimentar con oliva, sal y pimienta.
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BERENJENAS GRILLADAS, 

TOMATES SECOS 

Y MOZZARELLA 

 

 

6 PERSONAS 

INGREDIENTES

 

2 BERENJENAS 

50 G DE TOMATES SECOS 

1 POLPETA DE MOZZARELLA

HOJAS DE ALBAHACA 

ACEITE DE OLIVA

SAL Y PIMIENTA

 

Asar las berenjenas de ambos lados en un﻿ grill caliente. Colocar tomates secos y la mozzarella hilada desprolijamente sobre las berenjenas.

Terminar de armar el plato agregando hojas de albahaca, sal, pimienta y, por supuesto, aceite de oliva.






ENSALADA DE RÚCULA,

 HIGOS Y JAMÓN 

DE PARMA

 

 

6 PERSONAS 

INGREDIENTES

 

2 ATADOS DE RÚCULA 

12 HIGOS FRESCOS 

200 G DE JAMÓN DE PARMA

ESCAMAS DE PARMESANO

ACEITE DE OLIVA

 

Lavar los higos y abrirlos con las manos. Lavar la rúcula y secarla bien. Armar la ensalada colocando sobre la rúcula todos los ingredientes. Terminar con parmesano y un chorrito de oliva. Si estás de viaje por Italia es imprescindible entrar a un mercado y comprar todos los ingredientes. Tip estacional: sólo hay higos en otoño.﻿
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CARPACCIO DE ZUCCHINI

	 

 

4 PERSONAS 

INGREDIENTES

 

4 ZUCCHINIS PEQUEÑOS  

1 LIMÓN 

ACEITE DE OLIVA 

PIMIENTA NEGRA  

SAL GRUESA Y FINA

HOJAS DE MENTA FRESCA 

100 G DE QUESO PARMESANO

 

Cortar los zucchinis en rodajas finas y agregar un poco de sal fina por encima. Colocar las láminas en un plato de cualquier modo, sin buscar simetría o prolijidad. Cubrir por encima con hojas de menta apenas picadas.

Por último condimentar con ralladura y jugo de limón, oliva, sal gruesa y pimienta. Terminar con escamas de parmesano. 

Tip: ¡se pueden agregar láminas de ajo fresco! 

 






Sabemos que el producto es todo en Italia. Las distintas regiones, su suelo, su clima, determinan cambios en variedades y sabores de los productos. Aunque allí los tomates secos no necesitan hidratación, en la Argentina debemos colocarlos en un bowl con agua hirviendo, dejando que se enfrien ahí. Luego, colar y usar. O marinar para que queden más ricos con hierbas, ajo, oliva, sal y pimienta.
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FLORES DE ZUCCHINI

RELLENAS

 

 

4 PERSONAS 

INGREDIENTES

 

12 FLORES DE ZUCCHINI 

500 G RICOTA 

PEREJIL PICADO 

ZEST DE 1 LIMÓN 

100 G DE QUESO

 PARMESANO 

SAL Y PIMIENTA

 

Abrir las flores y sacarles el pistilo. Hacer un relleno mezclando ricota, perejil, limón, parmesano, sal y pimienta. Rellenar las flores y disponerlas en una fuente de horno. C﻿ocinarlas por 20 minutos a fuego fuerte.
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MILANESAS DE GÍRGOLAS 

	 

 

6 PERSONAS 

INGREDIENTES

 

600 G DE HONGOS (GÍRGOLAS)

1 DIENTE DE AJO 

PEREJIL 

4 HUEVOS 

PAN RALLADO 

RALLADURA DE 1 LIMÓN 

50 G DE ALMENDRAS TOSTADAS Y MOLIDAS 

ACEITE DE OLIVA

SAL Y PIMIENTA

 

 

Elegir gírgolas grandes y lindas.

Mezclar los secos (almendras, ralladura de limón, pan rallado), batir los huevos y agregar ajo rallado, perejil picado, sal y pimienta.

Pasar por huevo y luego por pan rallado. Si es necesario, repetir.

Cocinar en sartén o en horno con un poco de aceite de oliva hasta que las milanesas estén doradas y crocantes.
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ZANAHORIAS, 

MORTADELA 

Y CASTAÑAS

 

 

6 PERSONAS 

INGREDIENTES

 

1 PAN DE CAMPO O FOCACCIA

AJO, SAL GRUESA Y PIMIENTA

ACEITE DE OLIVA 

300 G DE ZANAHORIAS BABY 

100 G DE MORTADELA 

6 CUCHARADAS DE CASTAÑAS 

EN ALMÍBAR

 

Cortar el pan y tostarlo en un grill caliente de ambos lados. Fuera del grill frotar un diente de ajo en cada pan. Coronar con un chorrito de aceite de oliva, sal gruesa y pimienta. Cortar las zanahorias a la mitad y dorarlas con un poco de aceite de oliva de ambos lados. Colocar sobre el pan, sumar la mortadela y terminar con algunas castañas.






TOMATES,

 BERENJENAS 

DORADAS 

Y ALBAHACA 

 

 

6 PERSONAS 

INGREDIENTES

 

1 PAN DE CAMPO O FOCACCIA 

AJO, SAL Y PIMIENTA

ACEITE DE OLIVA

300 G DE BERENJENAS BABY 

300 G DE TOMATES CHERRY ROJOS Y AMARILLOS 

HOJAS DE ALBAHACA

 

Mismo procedimiento para el pan. Cortar las berenjenas y hacerles pequeñas incisiones en las que se coloca un poquito de sal. Dejar curar un rato y dorarlas con  aceite de oliva de ambos lados. Colocar sobre el pan, agregar los tomates en mitades, hojas de albahaca, sal, pimienta y aceite de oliva.
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ESPINACAS, 

QUESO AZUL, 

PERAS Y


ALMENDRAS 

 

 

6 PERSONAS 

INGREDIENTES

 

1 PAN DE CAMPO O FOCACCIA

AJO, SAL Y PIMIENTA

ACEITE DE OLIVA

2 PERAS 

300 G DE QUESO AZUL  

½ ATADO DE ESPINACAS 

100 G DE ALMENDRAS

 

Mismo procedimiento para el pan. Lavar y deshojar las espinacas. Cortar las peras. Tostar y picar las almendras. Desgranar el queso. Colocar sobre el pan las hojas de espinaca, luego el queso, las peras y terminar con las almendras, sal, pimienta y aceite de oliva.






ZUCCHINI, 

CACCIOCAVALLO 

Y MENTA

 

 

6 PERSONAS 

INGREDIENTES

 

1 PAN DE CAMPO O FOCACCIA

AJO, SAL Y PIMIENTA

ACEITE DE OLIVA

2 ZUCCHINIS CHICOS 

EN LÁMINAS 

300 G DE QUESO 

CACCIOCAVALLO 

RALLADURA DE 1 LIMÓN 

HOJAS DE MENTA

 

Mismo procedimiento para el pan. Cortar los zucchini bien finitos en una mandolina y los salamos para que pierdan crocantez. Cortar y agregar sobre el pan el queso, el zucchini, la ralladura de limón y terminar con las hojas de menta, sal, pimienta y aceite de oliva.
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 TOMATES CROCANTES

	 

 

6 PERSONAS

INGREDIENTES

 

6 TOMATES REDONDOS 

1 DIENTE DE AJO 

ZEST DE 1 LIMÓN 

PEREJIL

ORÉGANO

MIGA DE PAN 

SAL Y PIMIENTA 

ACEITE DE OLIVA

 

Cortar el tomate al medio de forma horizontal. Mezclar la miga de pan desarmada con las manos con ajo picado, perejil, orégano, zest de limón, sal y pimienta. Colocar los tomates en una placa pintada con oliva, cubrirlos con un poco de la mezcla del pan y llevar al horno fuerte por 20 minutos o hasta que la miga luzca doradita﻿.
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