
Angelica

 

A seconda della varietà, i fiori vanno dal lavanda/blu al rosa acceso. Il sapore ricorda la liquirizia

 

Vino di angelica:

30 gr di radice di angelica

1 l di vino rosso

4 gr di cannella in polvere

Preparazione: lasciare il tutto in infusione (a freddo) per 4 giorni in una bottiglia chiusa. Quindi filtrare con una garza a trama fine. Bere la quantità  di un bicchierino da liquore un paio di volte al giorno come coadiuvante digestivo.

 

---

 

Begonia

 

I suoi petali hanno un sapore che ricorda il gusto acidulo del limone. Per questo la begonia può entrare a far parte della preparazione di sorbetti, macedonie e gelati.

 

Gelato alle Fragole e Begonia:

250 grammi di fragole fresche

qualche petalo di Begonia

150 millilitri d'acqua

80 grammi di zucchero di canna chiaro.

Lavate e pulite le fragole. Affettatele o suddividetele almeno a metà. Versatele nel contenitore del frullatore e frullatele aggiungendo dapprima acqua fredda a poco a poco ed infine versando anche lo zucchero e la Begonia, cercando di ottenere un composto il più possibile omogeneo. A questo punto potrete inserire il composto nella gelatiera ed azionarla per il tempo indicato. Per i gelati alla frutta è consigliabile seguire il programma "sorbetto", se disponibile.

 

Cocktail con Begonie:	

Ghiaccio

Begonie

Succo d'arancia

Melone e ananas frullati

Zucchero di canna	

Prendere un bicchiere alto mettrervi lo zucchero e il ghiaccio. Aggiungere una terza parte di succo d'arancia. Frullare il melone e l'ananas e aggiungere a strati. Decorare con le begonie fresche.

 

---

 

Belle di giorno

 

I fiori hanno un caratteristico sapore dolce e possono essere gustati crudi. Le loro radici a tubero possono essere consumate dopo la bollitura e sono simili alle patate.

 

Insalata di patate:

6 patate di media grandezza

700 ml di acqua

2 cucchiai di aceto di mele

2 cipolle medie

spezie (quelle che preferite: io ho usato rosmarino, salvia, pepe nero)

fiori e radici di Belle di giorno

sale

Cuocere patate e radici in pentola a pressione (patate con la loro pelle). Una volta cotte e sbucciate le patate, tagliatele a rondelle non troppo sottili insieme alle radici e mettete tutto in un’insalatiera. Condite con olio, le spezie e il sale. In una pentola versate i 700 ml di acqua, ai quali aggiungerete i 2 cucchiai di aceto di mele e porterete a ebollizione. A questo punto mettete nell’acqua e aceto le 2 cipolle tagliate a rondelle, mescolate con un cucchiaio di legno, portate nuovamente ad ebollizione e spegnete la fiamma. Lasciate intiepidire. Se troppo acida, aggiungete dello zucchero di canna all’acqua. Mettete le cipolle nell’insalatiera, insieme alle patate, alle radici e ai fiori, aggiungete un po’ di acqua e aceto, mescolate, assaggiate e regolate di sale.

 

---

 

Bocca di leone

 

E' una piccola pianta perenne (annuale o bienne), erbacea (non più alta di 50 – 80 cm) a carattere cespuglioso, dai fiori profumati, che cresce sui muri e sulle rupi della regione mediterranea, appartenente alla famiglia delle Scrophulariaceae.

Anticamente da questa pianta si ricavava dell'olio alimentare; mentre per l'industria è utile per ricavare coloranti.

 

Crostini Bocca di leone:	

Bocca di leone fresca di vari colori

Limone

Prezzemolo

Philadelphia

Patè di olive nere

Baguette

Olio extra vergine	

Tagliare il pane a rondelle e metterlo in forno. Nel frattempo preparare i ripieni: in una terrina mescolare Philadelphia, limone e prezzemolo; in un'altra Philadelphia e patè di olive.

Con un cucchiaino piccolo o siringa riempire le bocche di leone, adagiarle sul pane caldo e condire con un filo d'olio.

E' possibile utlizzare qualsiasi salsa o crema per il ripieno purchè il sapore non sia troppo forte.

 

Ricotta con i fiori:

2/3 di ricotta di pecora

1/3 di ricotta di mucca

1 cucchiaio di olio

sale e pepe

una bella maciata di fiori di bocche di leone gialle.

In una terrina amalgamate bene con una forchetta le due ricotte per qualche minuto. Aggiungete l’olio ed i fiori sminuzzati e continuate ad amalgamare. Aggiustate il gusto con un po’ di sale e di pepe macinato al momento. Riempite delle coppette con la ricotta, ad un cm. dal bordo, e decorate con una bocca di leone intera. Tenete in frigo almeno per un’ora. Poi tiratele fuori circa 15 min. prima di servire.

 

Risotto ai petali di rose e bocche di leone :

300g di riso semi integrale 

2 belle rose biologiche 

1 stelo di bocca di leone 

1 cipolla rossa 

100 g di burro 

1 litro di brodo fatto con cipolla rossa, zucchina, un paio di chiodi di garofano e bouquet garni di prezzemolo sedano maggiorana 

1 bicchiere di vino passito 

2 cucchiai di olio 

Parmigiano 

Pepe nero 

Prezzemolo 

Sale 

Lavare delicatamente i petali e le bocche di leone a cui va tolto il calice verde e lasciarli in acqua fredda per 1 ora. Fare un bel brodo con gli ingredienti indicati ma senza aggiungere sale. Tritare grossolanamente la cipolla e farla appassire nel burro fuso e l’olio, quindi sfumare di vino passito e unire tostandolo bene il riso. A tostatura ottenuta ricoprire con il brodo e salando il tutto far cuocere a fiamma bassa, a circa metà cottura unire i fiori prelevandoli dall’acqua. A cottura terminata coprire e lasciar riposare per alcuni minuti, quindi aggiungere una noce di burro e del parmigiano grattugiato, mantecare e far riposare ancora un altro poco. Servire con una bella mestolata e farne una cupola, cospargere di pepe e prezzemolo e decoarare con fiori freschi.

 

---

 

Calendula

 

Può essere utilizzata come condimento per pasta e risotti. I petali e le foglie possono arricchire zuppe e minestroni, ma anche frittate ed insalate.

 

Risotto alla calendula:

Tritare finemente una piccola cipolla (o scalogno) insieme a mezzo spicchio d'aglio e metterli a rosolare in padella con una noce di burro e 2 o 3 cucchiaiate di olio facendo estrema attenzione che il soffritto non annerisca e di conseguenza diventi troppo forte. Aggiungere 350 grammi di riso, mescolare bene e poi versare mezzo bicchiere di vino bianco secco. Farlo evaporare e poi coprire con brodo caldo di pollo o di carne. Aggiungere man mano altro brodo fino a completa cottura del riso. Cinque minuti prima di spegnere unire una bella manciata di petali di fiori di calendula.

 

Risotto nero:

(per 4 persone)

500g riso venere

2 cipolle

1 barattolino di passata di pomodoro

broccoletti a volontà

petali e foglie di Calendula

200g tofu al naturale

Fare un finto soffritto con cipolla tritata e acqua, versare la passata e cuocere una ventina di minuti. Nel frattempo pulire e lavare i broccoletti e cuocerli a vapore insieme al panetto di tofu. Unire al sugo e aggiungere un po’ di salsa di soia per salare. Il riso va cotto per un’ora intera lasciando che assorba tutta l’acqua (alla maniera macrobiotica) e poi saltato in padella insieme agli altri ingredienti, Calendula compresa. Filo d’olio a crudo direttamente nel piatto.

 

Soufflé con calendula e camomilla:

Prendete una manciata di fiori di calendula e una di camomilla, fateli ravvivare in una ciotolina d’acqua per un paio di minuti, poi scolateli, asciugateli e metteteli a riposare in un contenitore di legno. 

Lavate bene e sbucciate cinque patate grandi, 500 g di fagioli borlotti, una carota sbucciata, un gambo di sedano, mezza cipolla e mettete tutto in una pentola a pressione coprendo con abbondante acqua. Fate cuocere per 40 minuti dall’inizio del sibilo della valvola, poi fate uscire tutto il vapore, aprite la pentola, scolate e frullate tutto.


