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O BEZAGNIN Frutta e Verdura


6,Via Giovanni Tomaso Invrea - 16129 Genova (GE) tel. 010 543077




Introduzione


Friendscook.it nasce alcuni anni fa grazie alla perseveranza e alla passione per la cucina di un semplice uomo di casa che, grazie alla maestra Donatella e ai corsi seguiti presso “Chef Per Caso”, la più antica scuola di cucina di Genova, realizza un' applicazione per Smartphone e un Sito Web per creare il proprio ricettario e condividerlo con tutti i suoi amici.


Era dura andare a cucinare a casa di amici senza portarsi dietro i libri e le ricette di famiglia, … e la memoria scarseggiava. Friendscook.it è il sito delle ricette della tradizione tramandate da chi non fa lo chef di professione, dalle mamme e dalle nonne, personalizzate, reinventate e ammodernate secondo il proprio gusto e la propria creatività.


Questo libro nasce proprio per rivolgersi ai tanti appassionati che ogni giorno popolano la cucina delle nostre case e che ogni giorno accettano la sfida ereditata dai propri nonni o genitori, fare con pochi ingredienti di qualità della buona cucina per se e per la propria famiglia.


Questo libro si rivolge a tutti, a chi è affascinato dal mondo della cucina, a chi dalla cucina è spaventato, a chi ha ereditato un banale quadernetto con le ricette di famiglia e non sa da dove cominciare.


Accedi a Friendscook.it, scarica l’App di Friendscook e crea il tuo ricettario. Contribuisci ad arricchire questo patrimonio con le ricette di famiglia, da condividere con appassionati e amici.


Da noi lo Chef sei Tu!!!


Federico Colonna


Ringraziamenti


Questo libro, il sito o la nostra App non sarebbero mai venuti alla luce senza Donatella e Valeria che, per l'autore, sono e rimangono le principali cause della sua passione in cucina.


Un abbraccio a Manuela e Carola (vedi copertina) per la loro disponibilità e pazienza.
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Impasti di riferimento:


Per il Salato


Pasta Frolla Integrale per Salati


1) Farina Integrale, 150 gr


2) Farina debole (W150),150 gr


3) Burro, 150 gr


4) Latte, 85 gr


Setacciate le farine e mettetele in un frullatore con le lame di plastica (o frusta K se usate una planetaria) insieme al burro (che ricordo deve essere ben freddo di frigorifero) fatto a cubetti.


Lavorate il tutto fino a quando il composto inizierà ad essere un insieme di grosse briciole.


A questo punto aggiungete il latte freddo di frigorifero e lavorate fino a quando non sarà omogeneo e compatto. Appiattite l'impasto e mettetelo su un piatto piano in frigorifero coperto con pellicola trasparente per 45 minuti.


Pasta Brisèe


1) Farina di media forza (W270),500 gr


2) Burro, 250 gr


3) Acqua Fredda, 90 gr


4) Sale, 1 c.ino


Con il Robot


Usare un mixer a lame di plastica.


Mettere nella vaschetta la farina, il burro a pezzetti e il sale.


Lavorare brevemente e quindi iniziare ad aggiungere acqua molto fredda (o del latte freddo se preferite) a filo e continuare a frullare fino a quando il composto non formerà una palla.


Avvolgete con la pellicola e mettete a riposare in frigorifero.


A Mano


Disponete a fontana su una spianatoia la farina e mettete al centro della farina il burro ammorbidito a temperatura ambiente e lavorate con le mani fino ad ottenere delle briciole.


Sciogliete il sale nell'acqua fredda. Ridisponete le briciole a fontana e versate al centro l'acqua salata.


Impastate nuovamente e velocemente con la punta delle dita della mano fino ad ottenere un panetto uniforme. Avvolgete con la pellicola trasparente e mettete a riposare in frigorifero


Pasta Brisèe all'Olio


1) Farina media (W270), 200 gr


2) Olio EVO, 80 gr


3) Acqua fredda (o vino bianco),70 gr


4) Sale, 4 gr


Usando un mixer a lama grande (possibilmente lame di plastica che non surriscaldano) disponete farina sale e olio. Azionare qualche secondo per avere una granella, aggiungete acqua fredda di frigorifero (o vino) e azionate nuovamente il mixer qualche secondo, il tempo necessario per ottenere una palla.


Rovesciate l'impasto su un piano di lavoro (possibilmente freddo quindi evitate il legno che incolla la pasta). Lavorate poco, giusto il tempo necessario di formare una palla liscia e compatta.


Avvolgete in una pellicola per alimenti, appiattite leggermente e lasciate riposare la vostra pasta brisée senza burro in frigorifero per almeno mezzora.


Pasta Matta


1) Farina di media forza (W270),200 gr


2) Acqua appena tiepida, 100 gr


3) Sale, 4 gr


4) Olio, 3 c.i


Nota: Acqua pari a poco più della metà della farina e un cucchiaio di olio per ogni etto di farina, più 1 (quindi per 500 gr di farina dovrete usare 5+1=6 cucchiai di olio).


La “Pasta Matta” in realtà è formata dai rimasugli di pasta sfoglia messi uno sopra l’altro e viene usata per fare le pizzette, ma nell’uso comune viene spesso indicata sotto questa forma di impasto.


Le dosi variano in base al numero di sfoglie che vorrete ottenere.


Lavorate gli ingredienti fino ad ottenere una palla omogenea e coprite con la pellicola, far riposare.


Pasta per pizzate


1) Farina di media forza (W270),175 gr


2) Farina tipo 00, 175 gr


3) Acqua tiepida, 175 gr


4) Lievito di birra, 13 gr


5) Olio di oliva, 2 c.i


6) Sale, 1 c.ino


7) Zucchero, 2 gr


Sciogliete il lievito di birra in poca acqua tiepida. Setacciate due volte le farine e mettete al centro il lievito sciolto e piano piano il resto dell'acqua tiepida. Alla fine aggiungete olio e sale.


Lavorare il tutto per diversi minuti sbattendo spesso l’impasto sul tavolo (lanciate proprio la palla sul tavolo). Mettete in una ciotola a lievitare per 2 ore (coprite con la pellicola trasparente e fate un foro con uno stecchino al centro per far uscire aria mentre lievita), l’ideale sarebbe in un forno con la luce accesa o in luogo caldo e asciutto. Stenderla su una teglia unta oppure fare dei panetti da 100-130 grammi (a seconda della grandezza desiderata) e stenderla a piacimento (non troppo spessa) .


Pasta Sfoglia Rapida (Per salato e dolci)


1) Farina media (W270), 500 gr


2) Burro freddo, 400 gr


3) Acqua, circa 250 gr


4) Sale, 10 gr


Impastare velocemente la farina con l’acqua fredda e il sale (in planetaria usare la frusta K): l’impasto deve appena stare insieme, non deve essere né liscio, né compatto.


Aggiungere tutto il burro a pezzetti e lavorare velocemente e riversare sul piano di lavoro infarinato e formare un bel panetto (i pezzi di burro si devono vedere e sentire al tatto).


Dare due pieghe a 4: individuare il centro del rettangolo, portare il bordo superiore sul centro e anche quello inferiore sul centro; poi, facendo perno sul centro, risvoltare la metà inferiore su quella superiore; girare il panetto con l’unico lato chiuso da un lato, e stenderlo nuovamente. Dare una seconda piega a 4.


Riposo: Metterla in frigorifero imprimendo sulla sua superficie un numero di ditate pari ai giri di pieghe dati (fa da promemoria quando riprenderemo l’impasto, in questo caso 2).


Dare altre due pieghe a 4: Riprendere la sfoglia e dare altre due pieghe a 4.


Riposo: Coprite con la pellicola (più spessa è meglio è) e rimetterla in frigorifero fino al suo utilizzo.


Avvertenze prima di cuocere:


Bucherellare la sfoglia con la forchetta e spennellarla con dell’uovo sbattuto (o spolverare con zucchero se si fanno dei dolci). Infornare a 160°C per circa 40 minuti e se si fanno dei dolci alzare a 200 gradi gli ultimi 5 minuti per caramellare lo zucchero.





Per la pasta fresca:


Tagliatelle della Nonna


1) Farina di media forza (W270), 500 gr


2) Uova, 5


Setacciate la farina e impastatela con le uova prendendo poco alla volta la farina e lavorate il tutto.


Lavorate energicamente fino a quando il composto non sarà liscio ed elastico e poi avvolgete l’impasto con la pellicola e lasciate riposare in frigorifero per mezzora.


Stendete la pasta sulla spianatoia infarinata a uno spessore di 1 mm.


Coprite con un canovaccio e fate riposare.


Formate le tagliatelle


Se non avete la macchina apposita potete procedere così: tagliate la pasta in due parti e piegatela prima in 4 per lungo e spolverate con la farina.


Ripiegate ancora in due e avrete ottenuto un salsicciotto arrotolato e con un coltello potete tagliare delle tagliatelle di 5 mm.


Preparare un vassoio con della semola rimacinata e metteteci le tagliatelle facendo attenzione che non si attacchino.


Ravioli


1) Farina di media forza (W270), 600 gr


2) Uova, 2


3) Acqua, 150 gr


4) Sale


5) Olio, 1 c.io


Setacciare la farina su una spianatoia e fare una fontana.


Mettere al centro le uova, l’olio e piano piano l’acqua con 2 pizzichi di sale, piano piano impastate fino ad ottenere un bel composto liscio e omogeneo.


Fate riposare l’impasto sotto una ciotola per mezzora.


Prendere dei pezzi di impasto e stendere l'impasto in sfoglie abbastanza sottili aiutandoti con una tirasfoglie o un mattarello, ricordando che ne serviranno due per ogni serie di ravioli.


Spolverizzare un apposito stampo per ravioli con della semola di grano duro e stendere sopra lo stampo un rettangolo di pasta facendo sbordare dallo stampo per circa 2 cm


Premere leggermente con le dita su ogni incavo dello stampo, in modo da formare tante fossette.


Distribuire in ciascuna delle fossette un cucchiaino di ripieno.


Spennellate ora un secondo rettangolo di pasta con un pennello bagnato in acqua fredda ed appoggiate la sfoglia sopra il resto con la parte umida a contatto con il ripieno.


Premete leggermente con le mani per far aderire bene le due sfoglie altrimenti in cottura si aprono.


Passare sopra un piccolo matterello per sigillare bene i ravioli.


Pansoti


1) Farina media (W270),400 gr


2) Uovo, 1


3) Vino bianco Pigato, 100 ml


5) Sale ,8 gr


6) Acqua, 100 ml


Setacciare la farina e metterla sulla spianatoia, fare un buco al centro, versare nel buco il vino, l’uovo e il sale e cominciare ad impastare mescolando prima uovo e liquido e poi con movimenti rotatori, prendendo piano piano la farina.


Lavorate energicamente aggiungendo l’acqua piano piano (non è detto che serva tutta) fino a quando non otterrete un impasto morbido ed elastico senza aggiungere neanche una goccia d'acqua.


Fate riposare l’impasto e poi tiratelo con l’apposita macchinetta ad uno spessore di 3 mm.


Lasciare riposare le sfoglie almeno 3 ore sotto un canovaccio leggermente umido per evitare che si secchi durante il riposo.


Ci sono vari modi per fare i pansoti.


Ricavare dalla sfoglia tanti cerchietti usando un bicchiere o uno stampino.


Mettere al centro di ognuno cerchio un mucchietto di ripieno e piegate a metà la pasta, sigillando bene i bordi, ottenendo così una mezzaluna.


A questo punto prendete i due angoli della mezzaluna e piegare il pansoto in modo da far sovrapporre i due angoli ed il bordo per circa 1 cm., realizzando una sorta di grosso tortello.


Per comodità si usa anche dare al pansoto la forma di triangolo semplice.


Lasagne


1) Farina di media forza (W270), 500 gr


2) Uova, 5


3) Olio di oliva, 2 c.i


4) Sale, 5 gr


Disporre a fontana la farina, mettere le uova al centro con il sale ed olio e lavorare l'impasto fino a quando non risulterà liscio ed omogeneo.


Stenderlo con mattarello o con sfogliatrice dello spessore 3-4 mm e ricavarne le lasagne.


Gnocchi


1) Patate a pasta bianca, 1 Kg


2) Farina debole, 300 gr


3) Sale, 1 c.ino


Lavate le patate e mettetele con la buccia in una pentola con dell'acqua salata e lessatele.


Sbucciatele e schiacciatele e mettetele su un piano di lavoro ben infarinato.


Aggiungete un pizzico di sale e la farina setacciata e poi impastate il tutto fino ad ottenere un composto compatto ma allo stesso tempo soffice.


Dividete l'impasto in tanti filoni dello spessore di 2-3 centimetri e iniziate a tagliare i vostri gnocchi riponendoli su una superficie o un vassoio precedentemente infarinato.


Praticate sugli gnocchi le righe facendoli scivolare sulla forchetta e schiacciando un po’ (non troppo).


Lasciate riposare i gnocchi per 10 minuti prima di utilizzarli.


Non troppo tempo senno diventeranno scuri.





Per i Dolci:


Pasta Frolla con i consigli del maestro Migliaro di Chef per Caso


1) Farina debole W160, 300 gr


2) Burro, 200 gr


3) Zucchero, 100 gr


4) Tuorli, 2


5) Scorza di Limone o Vaniglia o Aroma a Piacere


6) Sale, 3 gr


Frolla classica


Se troppo duro ammorbidire il burro al microonde, l'importante è che sia malleabile.


Lavorare il burro con lo zucchero (in una planetaria usare il gancio K) e aggiungere i tuorli uno alla volta. Una volta amalgamati i tuorli unire velocemente (sennò si indurisce) la farina, il sale e l'aroma.


Fate un panetto non troppo alto e avvolgerlo con la pellicola e riporlo in frigorifero fino all'utilizzo.


Note:


-  Si possono usare varii tipi di farina (mandorle, grano saraceno, castagne, ceci…) purché il W finale sia circa 160, per esempio usare 100 gr di Farina W300 e 150 gr di Farina di Castagne..


-  Al posto dei 2 tuorli si può usare un uovo intero (pari a circa 40 gr) per renderla più elastica.


-  Una volta impastata la frolla, se tende a sgranarsi si può aggiungere un altro tuorlo.


Frolla Croccante


Amalgamare burro e farina e quando si è “insabbiato” il burro unire zucchero, tuorli, sale e aroma.


Frolla Friabile (adatta per fare i Canestrelli):


Amalgamare burro e farina e quando si è insabbiato in burro unire lo zucchero, tuorli sodi, sale e aroma.


Frolla Morbida


Montare lo Zucchero con il Burro e poi unire i tuorli, il sale e l’aroma e poi velocemente la farina.


Se non voglio montare zucchero e burro posso anche aggiungere 1gr di lievito ogni etto di farina.


Frolla Biscottosa:


Basta diminuire la dose del burro o aumentare quella dello zucchero.


Frolla al Cacao:


1) Farina debole, 200 gr e Cacao, 40 gr


2) Farina forte, 60 gr


3) Burro, 175 gr


4) Zucchero, 100 gr


5) Tuorli, 1


6) Vaniglia


7) Sale, 2 gr


8) Farina di pistacchio fine, 50 gr


Usare lo stesso procedimento della frolla classica


Frolla Pistacchio;


1) Farina debole, 225 gr


2) Farina forte, 50 gr


3) Burro, 175 gr


4) Zucchero, 100 gr


5) Tuorli, 2


6) Vaniglia


7) Sale, 2 gr


8) Farina di pistacchio fine, 50 gr


Se al posto della farina mettete la pasta al pistacchio togliere 25 gr dal burro.


Lavorare le uova con lo zucchero, il sale e la vaniglia.


Aggiungere il burro.


Aggiungere la farina e lavorare velocemente. Mettere a riposare in frigorifero.


Frolla Vegan


1) Farina debole, 400 gr


2) Succo di mela, 100 gr


3) Malto di riso, 150 gr


4) Olio di girasole, 100 gr


5) Scorza di limone


6) Sale integrale, 1 pizzico


In un contenitore mettiamo olio, succo di mela, un pizzico di sale e mescoliamo con un frustino.


Aggiungiamo il malto, la scorza di limone e giriamo energicamente per sciogliere bene il malto.


Versare tutto in una ciotola con la farina setacciata e amalgamare tutto.


Rovesciate sulla spianatoia infarinata e completate aggiungendo la farina necessaria ad ottenere una consistenza morbida e omogena


Pasta Sfoglia per Cannoli


Impasto magro:


1) Acqua, 250 gr (metà farina)


2) Farina di media forza (W270), 500 gr


3) Sale, 10 gr


Impasto grasso:


4) Burro, 500 gr (la stessa della Farina)


Impasto Magro


Lavorare l’acqua con la farina e il sale (in planetaria con la frusta K).


Impastare brevemente per evitare che si sviluppi il glutine e che il composto diventi legnoso, otterrete un impasto di brutto aspetto. Mettete a riposare in frigorifero.


Assemblaggio


Riprendete l'impasto magro e schiacciatelo con le mani, se risulta nervoso (cioè torna indietro quando stendete) lasciatelo riposare ancora 10 minuti. Stendete l'impasto dandogli una forma rettangolare e mettete sopra il burro fatto a lamelle (tagliato a fettine e schiacciato con il palmo della mano) lasciandolo equidistante dai bordi (2 cm).


Richiudete i bordi sopra al burro e poi chiudere il tutto come fosse un libro.


Girare il panetto con il lato chiuso sulla sinistra e ristendere l’impasto a forma di rettangolo allungato.


Fare prima una piega a 3 e poi una piega a 4.


Mettere a riposare in frigorifero per 20 minuti.


Fare ancora per 2 volte una piega a 4 e poi mettere a riposare in frigorifero fino al suo utilizzo.


Cottura:


In forno statico a 160°C per 40 minuti per ottenere una sfoglia friabile e croccante.


Aumentare la temperatura a 210 gradi negli ultimi 5 minuti per far caramellare lo zucchero.
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Pasta Choux


1) Farina debole, 125 gr


2) Burro, 75 gr


3) Acqua, 250 gr


4) Uova, 3


5) Sale, 2 gr


6) Zucchero, 4 gr


Prendete un pentolino e metteteci prima l'acqua e poi il burro a pezzetti piccoli (non troppo grossi sennò il burro non farà in tempo a sciogliersi prima che l’acqua inizi a bollire).


Fate sciogliere a fuoco basso il burro e portate a bollore.


Appena inizia a bollire versate a pioggia la farina setacciata in un colpo solo.


Sempre a fuoco basso girate con un cucchiaio di legno fino a quando il composto non si stacca completamente dalle pareti del pentolino (fate la prova pizzicando la superficie, se si forma una sorta di cresta d'onda allora è pronta).


Togliere dal fuoco e trasferire tutto in una ciotola e lasciate raffreddare un attimo (se avete una planetaria vate girare a velocità 1 con la frusta K).


Aggiungete le uova una ad una, non mettete l'altro uovo fino a quando il precedente uovo non si sarà completamente amalgamato, se alla fine l'impasto sarà troppo asciutto aggiungete un po’ di albume, se troppo umido rimettete sul fuoco per asciugarlo.


Aggiunte le uova si dovrà ottenere un composto poco cremoso e non liquido, per sapere se è pronto fate la prova con un cucchiaio, l'impasto sarà pronto quando scivolando dal cucchiaio formerà una 'V'.


Pasta per Strudel


1) Farina di media forza (W270),150 gr


2) Farina 00,150 gr


3) Olio di semi, 20 gr


4) Sale, 1 pizzico


5) Acqua, 150 gr


Setacciate la farina in una ciotola e fate nel mezzo una fossetta.


Versate nel centro l’olio e aggiungete l’acqua tiepida.


Iniziate a lavorare il tutto prendendo piano piano la farina con movimenti rotatori, così si formerà una pastella. A questo punto lavorate l’impasto usando solo le dita per diversi minuti fino a quando la pasta non si appiccicherà più.


Rovesciate tutto sul piano di lavoro infarinato e lavorate fino ad ottenere un impasto liscio e morbido.


Formate una palla, ungetela con olio e copritela con una scodella riscaldata (potete versare nella scodella dell'acqua bollente, dopo qualche minuto togliere l’acqua, asciugarla e poi coprire l’impasto).


Come stendere la sfoglia


Infarinate leggermente un foglio di carta forno o una tovaglia.


Riprendete la sfoglia e stendetela sopra la tovaglia delicatamente con le mani mantenendo una forma rettangolare. Mettete le mani infarinate tra la pasta e la tovaglia con il dorso delle mani sotto la pasta.


Utilizzando il dorso delle mani strisciate la pasta per stenderla partendo dal centro e muovendo le mani verso i bordi.


Dovete far diventare la sfoglia sottilissima quasi come fosse un foglio di carta (attenzione perché è fondamentale e importante non romperla).


Eliminare l’orlo spesso e riempire con il ripieno scelto.


Pan di Spagna (i consigli del maestro Migliaro a Chef per Caso)


Pan di Spagna Leggero


(Torte con crema o frutta)


1) Uova (3),150 gr


2) Farina debole, 65 gr


3) Zucchero semolato, 65 gr


Pan di Spagna Medio


(va bene per tutto)


1) Uova (3), 150 gr


2) Farina debole, 100 gr


3) Zucchero semolato, 100 gr


Pan di Spagna Pesante


(torte da decorazione)


1) Uova (3), 150 gr


2) Farina debole, 150 gr


3) Zucchero semolato, 150 gr
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Variando lo zucchero e la farina si ottengono pan di spagna intermedi


Montare le uova con lo zucchero fino a quando sollevandola con un dito non cade (al limite cade solo la prima goccia).


Questa è una fase delicata perché se monta poco non si gonfia mentre se monta troppo diventa secco e asciutto.


Setacciate la farina direttamente sopra il composto di uova e amalgamate la


Farina con una grande frusta lavorando prima più delicatamente e poi con più vigore per evitare la formazione di grumi.


Non sbattere la frusta sul bordo della ciotola per non sgonfiare il composto montato.


Cottura: imburrare una teglia e metterla in frigo affinché si formi una pellicola (mai infarinare).


Riempire la teglia con il composto e infornare a 160°C per 20 minuti se il pan di spagna è leggero o medio, a 150°C per 30 minuti se il pan di spagna è pesante.


Il pan di spagna in cottura gonfia prima i bordi, si gonfia tanto al centro e poi scende e si staccano i bordi… in quel momento è pronto! Se fatica a staccarsi dalla teglia passare la teglia in frigo e si staccherà da solo.


Chiffon Cake


1) Lievito per dolci, 1 b.ina


2) Cremor tartaro, 1 b.ina


3) Uova, 6


4) Farina debole ,280 gr


5) Zucchero, 300 gr


6) Sale, 1 pizzico


7) Acqua, 190 ml


8) Olio di semi, 120 ml


9) Aromi


Setacciate la farina in una ciotola molto capiente e aggiungere lo zucchero, il lievito e il sale.


Mescolate bene e mettete nel centro l'olio, i tuorli, l'acqua, gli aromi (es. vaniglia e scorza di limone).


Montate a neve ferma gli albumi insieme al cremor tartaro.


Riprendete il composto e con le fruste mescolate tutto fino a quando non otterrete un composto omogeneo. Incorporate gli albumi molto lentamente (almeno in tre volte) aiutandovi con un cucchiaio di legno e con movimenti dal basso verso l’alto per non smontarli.


Versate il composto in una teglia che non deve essere imburrata.


Mettete nella parte bassa del forno a 160° in forno già caldo per 50 minuti. se dopo 50 minuti notate che toccando il centro la torta “balli” allora occorre altro tempo, quindi aspettate altri 10 minuti.


Appena sfornata dovete capovolgere la torta a testa in giù, ma il bordo deve poggiare su dei supporti (usate delle scatole o delle tazze) in modo che l'aria passi anche da sotto.


Lasciate raffreddare completamente per 2 ore e poi staccare delicatamente i lati con una spatola.


Capovolgetela nuovamente su un piatto, vedrete che si staccherà da sola.


Consigli per una torta perfetta


1. Gli ingredienti devono essere sempre a temperatura ambiente.


2. La temperatura del forno può variare rispetto a quella indicata, controllatela.


3. Se il forno è elettrico mettete la torta al centro e così in basso avrà una cottura più lenta e lieviterà meno, in alto avrà una cottura più veloce.


Nei forni a gas privilegiate invece la parte alta del forno, per non far bruciare la base della vostra torta.


4. Setacciate bene le polveri, possibilmente insieme per amalgamarle meglio.


5. Quando cominciate ad unire gli ingredienti asciutti a quelli umidi, fatelo a scaglioni e con il frullatore a bassa velocità per non smontare quel che avete già montato.


6. Non aprite il forno prima di 20 minuti dall’inizio della cottura per non rompere la lievitazione.


7. Se si forma al centro della torta una cupoletta è normale perché è dovuta all’azione del lievito.


Se state facendo una torta che deve essere pareggiata e tagliata per poi essere farcita, giratela appena uscita dal forno, così si appiattisce, vi ritroverete con una superficie regolare in alto, l’umido rimane all’interno dello stampo e la torta si stacca da sola.


8. Per una cottura uniforme privilegiate stampi rotondi. Se dovete usare stampi grandi abbassate un poco la temperatura e prolungate la cottura, eventualmente coprendo con un foglio di alluminio la torta perché la sua superficie non scurisca troppo.


9. Quando sentite un buon profumo spandersi dalla cucina è il momento di controllarla: in genere se comincia a staccarsi dai bordi dello stampo (non vale ad esempio per le sacher) e uno stuzzicadenti infilato nel punto più alto esce pulito, la torta è pronta.


10. Per sformare torte senza spaccature, preparate bene la tortiera: usate spray staccanti (comodissimi) o imburrate bene, poi versate una cucchiaiata di farina e, facendo roteare la teglia, ricopritela.


Se coprite anche (anche, non in alternativa al burro!) il fondo con della carta forno, sarà più facile.


11. Se usate uno stampo alto con buco al centro (tipo angel cake o bundt cake), fate una pastella di burro e farina e usatela per lubrificare tutto lo stampo.


12. Lasciate sempre riposare nello stampo la torta sfornata finché non arriva a temperatura ambiente, appoggiata su una griglia affinché l’aria le circoli attorno. Oppure girate subito la torta, in particolare se si tratta di pan di Spagna, Paradiso, Sacher, Margherita – lasciatela riposare capovolta e poi togliete lo stampo: il risultato è una torta soffice e cilindrica.


13. Trucco della nonna: per mantenere morbida la torta per un paio di giorni in più, copritela con una campana di vetro e conservatela insieme a mezza mela sbucciata.


Problemi con la vostra torta???


Torta troppo asciutta? Troppa farina, temperatura troppo alta, cottura troppo lunga.


Torta affossata al centro? Troppo montata (troppa aria che sale con il calore e fa precipitare la torta fuori dal forno), poca farina, troppi sbalzi di temperatura (aprendo il forno).


Esterno troppo secco, troppo scuro? Troppo zucchero.


Interno troppo denso? Burro non montato (era troppo morbido, o fuso, oppure troppo freddo).


Bolle all'interno della torta? Prima infornare sbattete un paio di volte sul piano di lavoro la teglia per fare uscire le bolle d’aria dall'impasto.




INVERNO
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(dal 22 Dicembre al 20 Marzo)


FRUTTA:


Arance, Clementine, Datteri, Frutta secca, Kiwi, Limoni, Mandarini, Mele, Pere, Pompelmi


Le arance di qualsiasi varietà (Tarocco, Sanguinella, Navel...) sono antiossidanti ricche di vitamina C.


Ottime nelle insalate e per fare le spremute da bere a colazione sono frutti perfetti per preparare ottimi dolci e per accompagnare vari tipi di secondi e insalate.


I mandarini sono gli unici frutti dolci della famiglia degli agrumi. Ricchi di Vitamina C e antiossidanti sono nutrienti e facilmente digeribili. Favoriscono la diuresi e contrastano la ritenzione idrica.


I pompelmi sono ottimi disinfettanti e stimolanti per l'apparato digerente. Per questo motivo vengono spesso consigliati a fine pasto. Sono frutti ricchi di fibre, vitamine e antiossidanti.


VERDURA:


Barbabietole, Bietole da coste, Broccoli, Carciofi, Cardi, Carote, Cavolfiori, Cavolini di Bruxelles, Cavolo cappuccio, Cavolo verza, Cicorie, Cime di rapa, Cipolle, Finocchi, Indivie, Lattughe, Patate, Porri, Radicchio, Rape, Sedano, Spinaci, Topinambur, Zucche


I Carciofi hanno ottime proprietà digestive e abbassano i livelli di colesterolo. Un vero toccasana per il nostro organismo.


La Cicoria è ricca di fibre, potassio, calcio e fosforo. Le calorie sono poche e inoltre contenere l’acido cicorico (che gli da quel pizzico di amaro), che stimola le secrezioni digestive. Combatte la ritenzione idrica e la cellulite. Va consumala cruda con pochissimo olio e pochissimo sale.


I Finocchi hanno ottime proprietà digestive e diuretiche. Viene considerato il re delle tisane. In inverno, poi, è davvero una medicina naturale.


Le Lenticchie sono disponibili tutto l’anno (secca) e si diffusero nella nostra cucina per il loro ridotto costo e alto valore nutritivo. Più piccola è la lenticchia maggiore è il suo sapore. Molto utilizzata per preparare zuppe e primi piatti è uso è costume mangiarle a Capodanno come simbolo di ricchezza.




Anelli di Cipolla
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Ingredienti x 4


1) Cipolle Bionde o Rosse, 2


2) Farina, 100 gr


3) Albumi, 2


4) Olio di semi di arachidi


5) Acqua


6) Sale


7) Lievito in polvere, ½ c.ino


Valeria


Categoria: Antipasto


Pronta in: 50 minuti


Difficoltà: bassa


La Pastella


Sciogliete il sale insieme a 2 cucchiai di olio e 2 cucchiai di acqua.


Setacciate la farina (potete usare anche la farina di riso) con il lievito in un contenitore e aggiungete un cucchiaio di olio e piano piano acqua evitando formazione dei grumi, lavorando il tutto con una frusta manuale. Coprite con un canovaccio e fate riposare per 30 minuti.


Le Cipolle


Mentre la pastella riposa sbucciate e tagliate le cipolle in due.


Fatene tante fette non sottili e immergetele per 15 minuti in una ciotola con acqua fredda.


Riprendete le cipolle e asciugatele su un canovaccio.


La Frittura


Montate a neve ferma gli albumi e uniteli delicatamente alla pastella, aiutandovi con un cucchiaio di legno e con movimenti dall'alto al basso.


Mettete abbondante olio di semi di arachidi in una padella bella larga.


Una volta che l'olio è arrivato a temperatura tuffate gli anelli di cipolla nella pastella (separati tra loro per non fare paciughi).


Aiutandovi con una forchetta prendete gli anelli dalla pastella e, uno per volta, immergeteli nell'olio bollente (non troppi sennò si raffredda la temperatura dell'olio).


Quando avranno un bel colore dorato scolateli bene e asciugate su carta assorbente.


Salate a piacere e servite.




Vin Brulè
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Ingredienti:


1) Vino rosso corposo, 1 l


2) Zucchero, 3 c.i


3) Spezie a piacere (2 stecche di Cannella, 3 Chiodi di Garofano, un pizzico di Noce Moscata, Cardamomo, Anice stellato…)


4) Arance non trattate, 2


5) Limoni non trattato, 1


Giangi


In una pentola mescolare le scorze degli agrumi (evitate la parte bianca), tutte le spezie (anche dello zenzero se lo volete più “pizzicante” …) e lo zucchero.


Aggiungete il vino e portate lentamente a ebollizione a fuoco basso per 20 minuti senza farlo bollire.


Filtrare il composto e versatelo nei bicchieri e decorate con fette di arancia.




Insalata Russa
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Ingredienti x 6


1) Carote, 300 gr


2) Piselli surgelati, 150 gr


3) Patate gialle, 400 gr


4) Tonno sottolio, 300 gr (o Salmone fresco, 600 gr)


5) Verdure sottolio, 1


6) Verdure sootaceto, 1


7) Maionese


Per la guarnizione


8) Uova sode, 4


9) Olive, 1 c.io


10) Prezzemolo


11) Acciughe


12) Gamberi


Chef per Caso


Categoria: Antipasto


Pronta in: 60 minuti


Difficoltà: bassa


Pulire e cuocere a vapore le carote. Lessate le patate con la buccia.


Sbollentate i piselli in acqua bollente salata per 5 minuti, quindi raffreddateli sotto l'acqua.


Fate raffreddare e tagliate bene a cubetti le carote e le patate.


Sgocciolate bene il tonno e le verdure sott’olio e sottaceto.


Tritate bene le verdure sott’olio e sottaceto molto finemente.


In una ciotola mescolare le verdure, il tonno sbriciolato con una forchetta. i sott’olio e sottaceti tritati.


Aggiungete qualche cucchiaio di maionese per amalgamare il tutto e regolare di sale se necessario.


Mettere il tutto in un piatto da portata e formare una sorta di cupola (o la forma che più desiderate).


Ricoprire con un sottile strato di maionese.


Decorate a piacere con quello che preferite, immancabili le uova sode e poi il resto.


Tenere in frigorifero per 1 ora.




Antipasto di Verdure della Nonna
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Ingredienti x 4


1) Pomodori, 3 Kg


2) Peperoni, 500 gr


3) Sedano, 500 gr


4) Cipolle, 500 gr


5) Carote, 1 Kg


6) Fagiolini, 500 gr


7) Olio, 2 bicchieri


8) Aceto, 1 bicchiere


9) Acido Salicilico (opzionale),1 gr


10) Tonno e Olive


11) Sale


Mamma


Categoria: Antipasto


Pronta in: 2 ore


Difficoltà: media


Far bollire i pomodori maturi per 30 minuti.


Passarli per il setaccio.


Tagliare a pezzetti il sedano, la cipolla, le carote, i fagiolini.


Mescolare il tutto con un pizzico di sale e 2 bicchieri di Olio Extravergine, 1 bicchiere di aceto.


Far cuocere il tutto per 1 ora e solo negli ultimi 5 minuti aggiungere i peperoni tagliati.


A freddo aggiungere 1 gr di acido salicilico (opzionale) il tonno e le olive.


Invasare nei vasetti sterilizzati.


Al momento di servire unire del tonno sbriciolato con qualche oliva nera e cetriolini.




Frittelle con Farina di Ceci (Cuculli)


Ingredienti x 4


1) Farina di ceci, 500 gr


2) Lievito fresco, 12 gr


3) Sale


4) Olio di oliva


5) Acqua


6) Maggiorana


Mamma


Categoria: Antipasto


Pronta in: 30 minuti


Difficoltà: bassa


Setacciate la farina di ceci e iniziate ad aggiungere acqua fino ad ottenere una pasta abbastanza liquida.


Ottenuta la pasta, aggiungete la maggiorana e il lievito di birra e lasciate lievitare per almeno 12 ore.


Aggiunge ora un pizzico di sale e rimescolate bene.


Iniziate a friggere in olio bollente una cucchiaiate alla volta fino ad una colorazione dorata.


Quando le frittelle avranno preso il colore dorato fatele sgocciolare e asciugatele su carta assorbente.




Frittelle viola di Cavolfiore


Ingredienti x 4


1) Cavolfiore, 500 gr


2) Barbabietola, 125 gr


4) Farina


5) Olio di semi di arachidi


6) Sale e Pepe


7) Acqua Frizzante, 100 gr


8) Vino bianco frizzante, 1 bicchierino


Mamma


Categoria: Antipasto


Pronta in: 30 minuti


Difficoltà: bassa


Pulite il cavolfiore, prendete le cimette e sbianchitele in acqua bollente leggermente salata per 5 minuti.


Scolate le cimette passatele in acqua fredda e asciugatele.


Lessate la barbabietola e poi frullatela.


Unite l'acqua e aggiungete la farina strettamente necessaria ad ottenere una pastella.


Scaldate abbondante olio e portatelo in temperatura.


Aiutandovi con un cucchiaio passate le cimette di cavolfiore nella pastella e friggetele nell'olio.


Scolatele e posatele su carta paglia per asciugare l'olio in eccesso.


Salate e Pepate




Bloody Mary
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Ingredienti:


1) 6/10 di succo di pomodoro


2) 3/10 di Vodka ghiacciata


3) 1/10 di succo di limone


4) Tabasco


5) Worcestershire Sauce


6) Ghiaccio


7) Sale e pepe


8) 1 gambo di sedano


Mettete nello shaker qualche cubetto di ghiaccio, il succo di pomodoro, la Vodka e il succo del limone filtrato.


Agitate energicamente per una decina di volte.


Versate il tutto in un tumbler alto e spolverizzate con un pizzico di sale e una macinata di pepe fresco.


Aggiungete una goccia di Tabasco e una di Worcestershire Sauce; mescolate con lo stir prima di servire. Guarnite il Bloody Mary con un gambo di sedano.




Zuppa di Farro Toscana 
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Ingredienti x 4


1) Farro, 240 gr


2) Carota, 1


3) Prezzemolo


4) Costa di sedano, 1


5) Basilico


6) Salvia


7) Cipolla rossa, mezza


8) Pancetta, 40 gr


9) Fagioli secchi, 175 gr


10) Concentrato di pomodoro, 2 c.i


11) Sale e Pepe


12) Olio EVO, 13) Spicchio di aglio, 1


14) Bicarbonato


Cristy


Categoria: Primi


Pronta in: 40 minuti


Difficoltà: bassa


Mettete a bagno i fagioli in acqua tiepida con un pizzico di bicarbonato il giorno prima e fateli ammollare per almeno 12 ore (cambiare l'acqua almeno un paio di volte).


Mettete i fagioli scolati in una casseruola con uno spicchio d’aglio e una o due foglie di salvia.


Coprite con acqua fredda e fate cuocere per circa due ore a fiamma bassa, aggiungendo acqua mano a mano che si asciuga per fare in modo che i fagioli siano sempre coperti d’acqua durante la cottura.


Mentre i fagioli cuociono mondate e tritate grossolanamente le verdure: carota, cipolla e sedano.
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Non tutti sono grandi Chef, ma nelle Vostre case
un grande Chef puo nascondersi in ognuno di Voi.
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