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        Siamo un gruppo di mamme, professioniste, scrittrici
indipendenti, blogger, conosciute sul web, attraverso i nostri
libri, che nel tempo abbiamo scoperto non essere il nostro unico
punto d'incontro.
         


        
Gli scrittori della porta accanto - Non solo libri è nato
a fine 2014 con l’intento di creare un luogo pubblico di incontro,
una sorta di libreria virtuale per i nostri libri, cercando di
coinvolgere un numero sempre più ampio di lettori, per volere di 
Stefania Bergo, che si è sempre occupata della
gestione web e della grafica oltre ad esserne il direttore
editoriale, e di 
Valentina Gerini, social media manager e
caporedattrice, 
Tamara Marcelli, responsabile editoriale Poesia
e Teatro, 
Ornella Nalon, public relations manager,
responsabile risorse umane e caporedattrice 
Silvia Pattarini, caporedattrice e responsabile
editoriale Caffè Letterario, ed 
Elena Genero Santoro, che ora collabora solo
saltuariamente.
Oggi, possiamo dire con orgoglio di essere un blog di
approfondimento culturale indipendente, un web magazine che si
propone di condividere con chi legge articoli, contributi e
riflessioni quanto possibile interessanti su letteratura, cinema,
arte, teatro, viaggi, scienza, fotografia, cucina e società.



        Forniamo anche servizi editoriali e promozionali per autori
emergenti, sia gratuiti, sia a pagamento, appoggiandoci anche ad
altri gruppi di professionisti.



        Tra  servizi promozionali gratuiti ci sono le interviste
del nostro 
        
Caffè Letterario e le 
Presentazioni in Anteprima, mentre a pagamento
forniamo 
soluzioni promozionali più ampie, che
comprendono anche rassegna stampa e presenza dei libri su tutte le
pagine del nostro sito per un periodo a scelta, oltre alla ripetuta
segnalazione di estratti. Tra i servizi editoriali, a pagamento,
abbiamo la
 creazione di formati digitali per ebook e
cartaceo per la pubblicazione indipendente su StreetLib o altre
piattaforme, la creazione di 
booktrailer,
 copertine e banner promozionali per i propri
libri o siti web, correzione bozze, editing e traduzioni letterarie
grazie alla collaborazione con altri professionisti.



        Attualmente in redazione: Stefania Bergo, Davide Dotto,
Valentina Gerini, Tamara Marcelli, Ornella Nalon, Silvia Pattarini,
coadiuvate da altri validissimi 
        
collaboratori.
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        La nostra collana nasce dal collettivo Gli Scrittori della
Porta Accanto, fondatori ed amministratori del sito di
approfondimento culturale 
        
www.gliscrittoridellaportaaccanto.com. 



        Siamo “scrittori” per passione, “della porta accanto” per
non mettere troppo spazio tra noi e i nostri lettori. Siamo la
vicina di casa, il cassiere del supermercato, la giornalista,
l’ingegnere, la guida turistica, l’insegnante, l’artista, il
medico. Gente comune con storie fuori dal comune da raccontare.
         


        La Collana non ha un’unica identità ma si esprime
attraverso il contributo di un collettivo e ogni libro è frutto di
un lavoro condiviso trasversale, con grande attenzione anche alla
grafica. Amiamo la narrativa e i racconti di viaggio, ma
abbracciamo generi letterari diversi – anche se difficilmente
pubblicheremmo un saggio. Siamo indipendenti e non ci piacciono le
etichette, gli stereotipi o i clichés.
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        Non si tratta del solito ricettario, sebbene tra queste
pagine troviate piatti tipici regionali o etnici, di paesi e
addirittura epoche diverse. Si tratta piuttosto di “ricette
letterarie”, perché ispirate o descritte nei nostri libri. 

A volte gli scrittori sono
particolarmente precisi nel raccontare i piatti che i loro
personaggi consumano, magari nella romantica scena del primo
incontro o nell’accurata descrizione di un pedinamento. Altri
accennano in modo più vago a ricette etniche, mentre l’eroina del
romanzo si trova catapultata dall’altra parte del mondo per
inseguire il suo sogno nel cassetto. 

In questo volume, troverete ricette
dettagliatamente descritte tra le pagine, solo abbozzate o
semplicemente ispirate dalle atmosfere del libro. Ricette da
leggere (nel senso più ampio del termine) e da gustare, per
deliziare mente e palato e stupire i commensali.
Perché cucinare sempre le stesse ricette quando si può creare
qualcosa di speciale, diverso e gustoso magari attingendo a ricette
regionali italiane, africane, dominicane, greche, medievali?



        “L’appetito vien leggendo, ricette dai libri” si suddivide
in sezioni. Ogni sezione parla di un libro e per ogni libro vengono
elencate quattro ricette in esso raccontate, rimandano ai luoghi
descritti, oppure si ispirano all’atmosfera rievocata. Quattro
portate per ogni capitolo, creando una cena completa dall’antipasto
al dolce, con l’indicazione di ricette adatte anche a esigenze
particolari, come quelle per vegani, per gli intolleranti al
lattosio o al glutine.



        Sarà un’esperienza fantastica, qualcosa che non solo vi
farà venire l’acquolina in bocca ma vi invoglierà a leggere i libri
che parlano di queste ricette. Mettetevi ai fornelli e seguite i
passi delle varie ricette. E poi, dopo che tutti i commensali si
saranno complimentati con voi per il menù originale che avrete
proposto, potrete dedicarvi per qualche ora alla lettura e
ritrovare tra le pagine gli stessi sapori e gli stessi odori che
avrete sentito gustando i piatti cucinati.
Buona lettura e… Buon appetito!, con Gli scrittori della porta
accanto, il webmagazine culturale degli scrittori emergenti 

www.gliscrittoridellaportaaccanto.com.


 



Valentina Gerini
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POLLO GUISADO



        

        MORO DE GUANDULES CON COCO



        
TOSTONES



        
HABICHUELAS CON DULCE



        



        



        Di seguito troverete le ricette descritte in un passo del
romanzo 
        
La notte delle stelle
cadenti, piatti tipici della cucina
Dominicana, una cucina principalmente “povera” che si basa su
prodotti locali, spesso economici e all’apparenza poco saporiti. Le
pietanze vengono poi arricchite da una grande varietà di spezie,
fino
a diventare delizie per il palato. Le ricette elencate, se seguite
passo
per passo, vi permetteranno di cucinare alcuni dei piatti più
popolari
dell’isola più famosa dei Caraibi.



                                                Assicuratevi di
avere a portata di mano cucchiai e cucchiaini,
tazze e bicchieri perché le ricette della nonna dominicana, che
cucina
nella sua casa di lamiera, senza forni elettrici o microonde a
disposizione, misurano la quantità degli ingredienti con posate o
bicchieri, non con l’aiuto di bilance.



         




        
                                    Buen provecho!
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                        La notte delle stelle cadenti
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Streetlib (seconda edizione)



        Collana 
        
Gli scrittori della porta accanto



        Romance - Letteratura di viaggio
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Valentina Gerini



Le più grandi passioni sono i viaggi e la scrittura. 
        Dei viaggi ne ha fatto la sua professione, diventando
accompagnatrice turistica; della scrittura il suo hobby, scrivendo
romanzi e articoli per un mensile dedicato alle storie di paese e
ai fatti che accadono nella zona della Valdera (Pi), Il Ponte di
Sacco.



         




        Maggiori dettagli sul sito 
        

www.gliscrittoridellaportaaccanto.com.



         




        

                La mia cena consisteva in un invitante piatto di
pollo in salsa, chiamato pollo guisado, accompagnato da riso con
piselli e salsa di cocco, chiamato moro de guandules con coco,
qualche rondella di platano (un tipo di banana) fritto e un
fagottino di pasta fritta ripieno, chiamato empanada de lambì, e un
bicchierino di carta con una crema di fagioli dolce, chiamato
habichuela con dulce. 
        

        

                Il lambì è un mollusco tipico dell’aera, me lo
aveva spiegato la cameriera poco prima, quando le avevo chiesto
cosa fosse, incuriosita dal nome. 
        

        

                Partii assaggiando il pollo, che risultò essere
assolutamente squisito, piccantino al punto giusto. Il riso era
l’ideale per accompagnare il piatto, ripuliva la bocca con quel suo
sapore dolciastro dovuto alla salsa di cocco e la preparava per un
altro boccone. Il platano fritto era come una patata, assomigliava
realmente alle nostre patatine fritte. 
        

        

                Il primo morso all’empanada mi lasciò in bocca una
strana e piacevole sensazione. Il sapore del mollusco era ottimo,
ma la consistenza era insolita. Il croccante dell’impasto si
contrapponeva alla morbidezza e gommosità del lambì. 
        

        

                Terminai con il dolce, scettica che i fagioli
potessero risultare un ottimo ingrediente per un dessert. Al primo
cucchiaio mi ricredetti immediatamente, era delizioso. Una crema
dolce, equilibrata e granulosa mi avvolgeva il palato. Il gusto era
fantastico, si sentiva qualcosa che non era zucchero ma che dava un
tocco dolce alla ricetta. Chiesi alla cameriera cosa fosse e mi
rispose: «Batata dulce señorita». Ah, la patata dolce, quella
americana! Non l’avevo mai provata prima di allora e devo dire di
aver assolutamente apprezzato. 
        

        

                La birra quasi congelata mi rinfrescava lo stomaco
e soprattutto le labbra che iniziavano a sentire l’effetto del
condimento piccante, ma non mi aiutava a smettere di sudare. 
        

        

                La cena era una delle migliori che avessi mai fatto
in vita mia e chiesi di potermi congratulare con il cuoco perché
ero veramente soddisfatta.
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                        Pollo guisado
                    

                    
                    
                        Pollo in salsa
                    

                    
                

                
                
                    
                    

        Il pollo è una delle carni più apprezzate a Santo Domingo,
per la sua facile reperibilità e il basso costo. Tra i tanti modi
di cucinarlo, tra cui si distingue il famoso pica-pollo ovvero il
pollo fritto con una spessa pastella davvero deliziosa, questa
ricetta ne descrive uno particolare, che assomiglia ad un pollo in
salsa che tutti noi possiamo fare. Si possono aggiungere a piacere
verdure di ogni tipo, come carote e patate ad esempio.
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Costo: basso



        
Preparazione + cottura: 40 minuti 



        
Difficoltà: bassa



        
Porzioni: 6



        



        



        
INGREDIENTI



  
	1Kg di pollo

  
	2 limoni

  
	Origano, coriandolo, peperoncino q.b.

  
	1 cipolla rossa piccola

  
	1/2 tazza di sedano tritato 

  
	1 cucchiaio di sale (o q.b.) 

  
	1/2 cucchiaino d’aglio tritato

  
	2 cucchiai d’olio di mais o di soia

  
	1 cucchiaino di zucchero

  
	2 tazze d’acqua

  
	4 pomodori

  
	1 peperone cubanela (o peperone normale)

  
	1/2 tazza di salsa di pomodoro

  
	1/2 tazza di olive denocciolate




         




        
PREPARAZIONE



        Tagliate il pollo in piccole parti, pulitelo e togliete la
pelle e il grasso in eccesso. Poi, marinate un poco la carne con il
limone. Unite il peperoncino, un pizzico di sale, l’origano, il
sedano, la cipolla, l’aglio e lasciate marinare per almeno un’ora
in frigo.



        In una pentola capiente (i Dominicani come pentola
utilizzano il caldero, una specie di pentolone simile al nostro
antico paiolo, che a loro dire cuoce meglio che qualsiasi altro
pentolone moderno) scaldate lo zucchero con l’olio a fuoco medio
ﬁnché non diventa di colore marrone. Attenzione a non scaldarlo
troppo, altrimenti si brucia. Questo lo si fa per conferire al
pollo un colorito dorato. 



        Unite la carne e conservate le verdure per dopo.
Soffriggete il pollo ﬁnché la carne non assuma una bella doratura.
Unite due cucchiai di acqua, coprite e cuocete per circa 15 minuti,
unendo un cucchiaio di acqua ogni qual volta il pollo si asciuga
(alla stessa maniera in cui noi cuociamo un risotto). 



        Aggiungete le verdure e gli odori, unite anche i pomodori,
i peperoni e le olive, tagliati in più parti. Unite anche la salsa
di pomodoro e mezza tazza d’acqua per ricoprire quasi tutta la
carne. Mescolate bene e continuate a cuocere a fuoco lento ﬁno a
che le verdure non saranno ben cotte. 



        Aggregate il coriandolo e condite con sale e pepe secondo
il tuo gusto. 



        Servite ben caldo.



         



                    
                

                
            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                        Moro de guandules con coco
                    

                    
                    
                        Riso con piselli e cocco
                    

                    
                

                
                
                    
                    

        Il riso dominicano deve essere cotto al dente, non deve
essere scotto e nemmeno deve diventare poltiglia. Per scegliere
bene il riso si può optare per un riso basmati che ha una forma un
poco più ﬁne e allungata di quello dominicano ma mantiene bene la
cottura con un buon risultato simile a quello di un riso dei
Caraibi. Altrimenti scegliete un riso che non si scuocia, adatto a
insalate, non risotti.
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Costo: medio



        
Preparazione + cottura: 34 minuti 



        
Difficoltà: bassa



        
Porzioni: 6



        



        



        
INGREDIENTI



  
	2 cucchiai di olio di oliva (separati)

  
	1/2 cucchiaino di aglio tritato

  
	1 cucchiaino di coriandolo tritato finemente

  
	1 peperone cubanela (o peperone normale)

  
	1/2 sedano tritato 
qualche cappero
        

  
	12 olive denocciolate

  
	1 pizzico di origano

  
	1/2 cucchino di sale

  
	4 tazze di riso

  
	2 tazze di piselli (già bolliti)

  
	3 1/2 tazze di acqua

  
	1/2 tazza di salsa di pomodoro o passata di pomodoro

  
	2 tazze di latte di cocco

  
	dado di brodo di pollo (o vegetale per una ricetta vegan)




         




        
PREPARAZIONE



        In una pentola bella grande scaldate un cucchiaio di olio.
Aggiungete l’aglio, il peperone, il coriandolo, il sedano, i
capperi, le olive, il sale e l’origano. Lasciate soffriggere a
fuoco basso per un paio di minuti, mescolate bene e aggregate i
piselli. Soffriggete il tutto per altri due minuti poi aggiungete
l’acqua, la salsa di pomodoro, il latte di cocco e portate a
ebollizione.



        Quando bolle, aggiungete il riso e mescolate bene,
mantenendo la ﬁamma al minimo. Mescolate il riso con regolarità per
evitare che si attacchi al fondo della pentola. 



        Quando tutta l’acqua è evaporata, coprite con un coperchio
e lasciate cuocere ancora a fuoco bassissimo per 15 minuti (i
Dominicani, per creare ancora più calore dentro al caldero, coprono
il riso con un po’ di pellicola trasparente e poi tappano la
pentola con il coperchio).



        Togliete il coperchio e unite un cucchiaio di olio.
Mescolate il riso affinché quello che stava prima sul fondo della
pentola sia adesso in superﬁcie e coprite di nuovo con il
coperchio. Cuocete ancora per cinque minuti a fuoco bassissimo. 



        Assaggiate il riso per vedere se è cotto. Nel caso in cui
sia ancora un po’ crudo, cuocete per altri 5 minuti a fuoco molto
basso.
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                        Platano fritto
                    

                    
                

                
                
                    
                    

        Il platano è un frutto tropicale simile alla banana dai
numerosi impieghi in cucina. Il più famoso è il platano fritto che
prende il nome di tostone. In Italia il platano purtroppo non è di
facile reperibilità ed è caro. Ci sono volte in cui si può trovare
anche al supermercato, ma se volete andare sul sicuro andate in uno
dei tanti negozi che vendono cibo africano, etnico o sudamericano.
A Santo Domingo invece è economico e si trova ovunque.
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Costo: abbastanza alto (in Italia) 



        
Preparazione + cottura: 15 minuti 



        
Difficoltà: nessuna



        
Porzioni: 4



        



        



        
INGREDIENTI



  
	1 platano verde (scegliete quelli verdi che sono ottimi per
essere fritti, quelli maturi sono buonissimi ma prendono un sapore
molto più dolciastro e si sfanno un po’ quando si friggono
risultando più difficili da cucinare)

  
	Olio per friggere

  
	Sale q.b.
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