
    
      
        
          
        
      

    


Ricette

D.S. Pais

––––––––

Traduzione di Maria Celeste Alvaro 


“Ricette”

Autore D.S. Pais

Copyright © 2023 D.S. Pais

Tutti i diritti riservati

Distribuito da Babelcube, Inc. 

www.babelcube.com 

Traduzione di Maria Celeste Alvaro

“Babelcube Books” e “Babelcube” sono marchi registrati Babelcube Inc.



	[image: image]

	 
	[image: image]





[image: image]


Ricette






[image: image]




Introduzione 








Questo libro presenta una serie di ricette che uniscono elementi del mondo asiatico ad altri del mondo occidentale. La maggior parte di esse possono essere preparate in un arco di tempo che va dai 30 ai 60 minuti. Queste ricette sono pensate per i principianti tenendo anche conto dei gusti dei bambini, che sono molto esigenti. 



Le istruzioni sulla loro preparazione sono dettagliate così come gli ingredienti, il tempo previsto e le porzioni sono descritti nella maniera più accurata possibile.  Se non sei un principiante, puoi modificarle usando gli ingredienti disponibili nella tua zona mentre se lo sei, ti suggerisco di attenerti alle mie istruzioni. Le ricette sono divise in tre livelli di difficoltà: Facile, Medio e Difficile. Questo permette di facilitarti la sperimentazione. 
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Maccheroni al formaggio  

Tempo di preparazione: 20 minuti

Tempo di cottura: 20 minuti

Porzioni: 4 

Difficoltà: Facile

Ingredienti:

250 g di maccheroni 

40 g di burro

40 g di farina 00 

600 ml di latte

200 g di cheddar grattugiato

50 g di Parmigiano grattugiato finemente

Procedimento:


	In una pentola, cuoci la pasta in acqua bollente salata per 8-10 minuti. Scolala bene e mettila da parte. 

	Nella stessa pentola, sciogli il burro a fiamma media. 

	Aggiungi la farina e mescola.  Si ottiene così il roux. Cuoci per alcuni minuti. 

	Aggiungi il latte un po’ per volta continuando a mescolare. 

	Cuoci per 10-15 minuti fino a ottenere una consistenza densa e liscia.

	Nel frattempo, accendi il forno a modalità grill.  

	Togli il composto dal fuoco, aggiungi 100 grammi di formaggio e mescola fino a completo assorbimento. 

	Aggiungi i maccheroni al composto e amalgama bene.

	Trasferisci la pietanza in una pirofila delle giuste dimensioni.




Cospargi con il cheddar e Parmigiano rimanenti e metti la pirofila in forno a modalità grill.

Cuoci fin quando il formaggio non si sarà scurito e servi ancora caldo. 
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La mia versione degli Spaghetti alla Carbonara 

Tempo di preparazione: 10 minuti 

Tempo di cottura: 20 minuti

Porzioni: circa 4-6 

Livello: Facile 

––––––––
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Ingredienti:

15 g di burro 

250 g di pollo tagliato a cubetti

2 spicchi d’aglio tritati

4 uova

200 g di Parmigiano 

500 g di pasta

Sale q.b.

1 cucchiaino di pepe nero

2 rametti di foglie di coriandolo tritate finemente 

1 cucchiaino di peperoncino in polvere

––––––––
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Procedimento:


	Metti sul fuoco una grande pentola con acqua e aggiungi un cucchiaino di sale: servirà a cuocere la pasta. Quando l’acqua raggiunge il bollore, aggiungi la pasta e cuocila senza coperchio fino a completa cottura. Scola la pasta ma conserva l’acqua di cottura. 

	In una padella, fai sciogliere il burro. Aggiungi il pollo tagliato a cubetti e cuocilo lentamente finché non diventa croccante.  Aggiungi l’aglio e fallo soffriggere l’aglio; poi aggiungi le foglie di coriandolo e lascia cuocere. Aggiungi il pepe nero e il peperoncino. Gira per un po’ e togli la padella dal fornello quando il pollo è completamente cotto.

	In una piccola scodella, rompi le uova. 

	In un una pentola sul fuoco, unisci le uova, la pasta, il formaggio e il pollo a cubetti con le spezie; aggiungi il sale se serve e rimuovi la pentola dal fuoco quando il formaggio è amalgamato con il composto rimanente. Puoi aggiungere un po’ d’acqua di cottura se il composto è molto asciutto. 

	Prima di servire, cospargi di Parmigiano. 
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Mac & Cheese 

Tempo di preparazione: 5 minuti

Tempo di cottura: 10 minuti

Porzioni: 4 

Livello: Facile

Ingredienti:

1 lt di latte

500 g di maccheroni 

200 g di cheddar a pezzetti

Procedimento:


	In un pentolino d’acciaio, porta il latte al bollore. 

	Aggiungi la pasta e mescola continuamente finché non è cotta.

	Dopo aver spento il fuoco, aggiungi il cheddar a pezzetti. 

	Mescola finché il formaggio non si è amalgamato con la pasta e servi. 
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