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    Questi appunti, sino ad oggi riservati solo agli Amici,

  




  

    non sono mai stati pubblicati nei precedenti libri.

  




  

    Così come sono, vogliono essere un omaggio a Nada,

  




  

    con la quale, per anni, ho scritto e camminato assieme

  




  

    per scoprire e generare vita.

  




  INTRODUZIONE




  

    Gentile lettore appassionato di cucina,

  




  

    


  




  

    ho qui raccolte delle ricette che, secondo me, meritano di essere prese in considerazione e, rispetto a quelle della tradizione che più o meno tutti conosciamo, possono rappresentare suggerimenti alternativi. Dovrebbero risolvere il "dramma" di chi deve tutti i giorni inventarsi un diverso manicaretto per variare il menù, per evitare che diventi routine. Il problema esiste ed è per questo che ho raccolte, testate e scritte queste che illustro. Un minimo di cucina, però, bisogna intendersene.

  




  

    È la prima volta che in un libro di cucina si illustrano sommariamente gli aromi e le spezie che, sempre più prepotentemente, entrano nei nostri menù, caldeggiate anche da una nuova leva di medici intelligenti che suggeriscono di insaporire con gli aromi piuttosto che con il sale, oggi decisamente sotto accusa. Come "chicca" descrivo, per gli appassionati, come farsi il garum, mitico condimento onnipresente sulle tavole della Roma Imperiale.


  




  

    


  




  

    LEGENDA:


  




  

    


  




  

    

      	Con il termine generico di "grana" s'intende sempre formaggio a pasta cotta e grattugiato, sia esso parmigiano o lodigiano o quanto altro;




      	Con "olio" si sottintende solo quello extra-vergine d'oliva (evo), e con "vino" sempre quello bianco secco.




      	I "granulari" sono i dadi da brodo, commercializzati in barattolini e già polverizzati. Ne esistono di verdura, carne e pesce; sono meno salati dei dadi tradizionali ma, rispetto a quelli, contengono lattosio.




      	Ogni qual volta i termini usuali variano (ad esempio "pecorino" e non "grana" o "a tocchetti" anziché "grattugiato") vengono precisati.




      	La maizena è la farina di mais; rispetto a quella di frumento, è più facile stemperarla ogni qual volta occorra "addensare" un intingolo.




      	La curcuma, che spesso compare nelle ricette, è nota come "zafferano indiano". È meno gustosa e cara di quello vero, ma ha potere colorante più accentuato e, con i piatti di pesce, amalgama bene i gusti dei vari componenti. Visto il basso costo, è sempre più usata in "appoggio" allo zafferano: per questo è nota anche come lo "zafferano dei poveri".




      	Friggere sempre immergendo in abbondante olio ciò che si vuole trattare. Se quello che friggiamo non è tutto sommerso, il contatto con l'aria lo ossida imbevendolo d'olio e divenendo di difficile digestione. In questo senso le friggitrici elettriche con coperchio sono le più dietetiche. L'olio d'oliva e quello di arachidi sono i due che meglio reggono, senza alterarsi, le alte temperature.




      	Le quantità suggerite, se non diversamente indicato, s'intendono per quattro persone.


    




    

      


    




    

      L'autore


    


  




  LE SPEZIE IN CUCINA, OGGI




  

    Sempre più le spezie stanno entrando nelle nostre cucine. La loro "marcia" è facilitata anche dai dietologi e dai medici che ci invitano a insaporire i nostri manicaretti con esse piuttosto che con il sale, che sempre più viene indicato, se si esagera, come causa di molti malanni. In tre giorni ci si abitua al sale dimezzato. Vediamo allora di saperne un po' di più, a cominciare dalle loro origini fino a scoprirne l'uso suggerito per valorizzare i nostri piatti.

  




  

    


  




  

    ANICE STELLATO: l'albero, chiamato "badiana", è originario della Cina e del Nord Vietnam e se ne usano essenzialmente i frutti a forma di stella. Si utilizza per aromatizzare aperitivi, vin brulé, pane speziato, cioccolato ma anche pesce.

  




  

    CANNELLA: proviene dallo Sri Lanka e se ne utilizza la scorza. Profuma qualunque dolce a base di frutta (strudel, crumble) o tè, cioccolato e il classico vin brulé.

  




  

    CORIANDOLO: ha origini Europea e Marocchina; se ne utilizzano le foglie e i semi. Indicato per insaporire qualunque verdura, pesci e carni.

  




  

    CUMINO: proviene dal Nilo ma è coltivato ormai tutto attorno al Mediterraneo e se ne utilizza il seme. Insaporisce i formaggi cotti, le carni, le verdure; indicato per carote e/o patate al forno.

  




  

    CURCUMA: origine indiana e zone tropicali. Sostituisce, a basso costo, il colore dello zafferano, avendo però un sapore quasi ininfluente. Amalgama il gusto e colora riso o semola (cuscus) o brodo o pesci in umido o verdure cotte. Sempre più, visto il basso costo, viene usato in combinazione con lo zafferano per incrementarne il colore.

  




  

    CURRY: miscela composta in Estremo Oriente, non appartiene alle spezie naturali ma è un insieme di droghe; molto vari ne sono quindi i gusti, determinati dalla diversa percentuale dei componenti che lo formano. A ogni tipo di "umido", il suo curry.

  




  

    GAROFANO: sono coltivati in India, Malaysia e Madagascar e se ne utilizzano i fiori immaturi essiccati. Insaporisce brodi, stracotti, brasati, marinate, selvaggina da pelo e conserve sottaceto; indispensabile nel vin brulé.

  




  

    GINEPRO: proviene dal Nord e se ne utilizzano le bacche. Insaporisce la cacciagione, le marinate, gli arrosti, i cavoli crauti ecc.

  




  

    MACIS: è il rivestimento esterno della noce moscata. Essiccato e polverizzato, anche se meno profumato di quella, può sostituirla. Il suo vero uso è però in salumeria e nelle miscele per formare altre spezie.

  




  

    NOCE MOSCATA: proviene dalle Isole Molucche, dall'India e dalle Antille e se ne utilizza, grattugiato, il nocciolo essiccato mentre dalla polpa che lo ricopre se ne ricava il macis. Insaporisce tutti i manicaretti a base di uova e di formaggi, come bechamel, soufflé, gratin di verdure oppure per aromatizzare biscotti, cakes, panpepati e vin brulé.

  




  

    PAPAVERO: proviene dal Medio Oriente e se ne utilizzano i semi azzurri. Spesso è presente sul pane, nei dolci, con lo yogurt, il miele, miscelato alla pasta di certi formaggi, ecc.

  




  

    PAPRICA: nasce in Ungheria ma oggi è difficile distinguerla dai peperoncini piccanti che là esportiamo, per poi tornarci con il nome di "paprica". Profuma tutte le ricette di carne che si vogliano insaporire oppure le minestre, le verdure o il pollo allo spiedo.

  




  

    PEPE: quello nero, quello verde e quello bianco si ricavano dalla stessa bacca della omonima pianta a seconda di quando, nella stagione, lo si raccoglie e lo si essicca. Il rosa è originario del Brasile mentre quello rosso, anche se aromatico, pepe non è e dovrebbe chiamarsi "Pimento della Giamaica". L'uso è a tutti noto ma forse lo è meno il suo potere irritante delle mucose interne, ben più del nostrano peperoncino.

  




  

    SESAMO: nasce in India, Indonesia, Africa e Cina e se ne utilizzano i semi. Nota la spolverata per insaporire i pani tostati con le verdure o con insalate, sul pesce o su spiedini di carne prima di cucinarli. Molto presente nella cucina siciliana.

  




  

    VANIGLIA: è originaria del Messico ma oggi viene coltivata anche in Madagascar, Isole della Reunion e Tahiti ed è simile a un lungo fagiolino che, lavorato ed essiccato, si presenta come quella che conosciamo. Profuma latte, creme, soufflé, charlotte, torte, biscotti e uova; miscelata allo zucchero diviene zucchero vanigliato. Non tutti sanno che le bacche si possono riutilizzare più volte; basta recuperarle e sciacquarle.

  




  

    ZENZERO: originario dell'Asia tropicale e della Giamaica; se ne utilizzano i rizomi. È componente essenziale in molte misture come il Curry e profuma piatti di pesce o carne oppure biscotti, cakes, panpepati, ecc. Lo si può anche candire.

  




  APERITIVI, DRINK, ESTRATTI e LIQUORI




  1 - APERITIVO al POMPELMO




  

    Ingredienti: ¼ di spremuta di pompelmo, ¾ di champagne e 1 cucchiaio di Bitter.

  




  

    Esecuzione: su alcuni cubetti di ghiaccio versare il pompelmo, lo champagne e il Bitter; agitare poco e servire in calici conici, guarniti con una ciliegina con il suo picciolo e un trancio di pompelmo infilato nel bordo.

  




  2 - BERMUDA




  

    Ingredienti: 2 lt di succo d'ananas, ½ bottiglia di Rhum ben ghiacciato.

  




  

    Esecuzione: si serve direttamente nei singoli calici, guarniti da un trancio d'ananas e dalla solita ciliegina sotto spirito.

  




  3 - DRINK allo SCIROPPO di FRAGOLA




  

    Ingredienti: 3 coperchietti di sciroppo alla fragola reperibile in commercio, ½ bicchiere di Vodka, 1 spruzzo di Cointreau o Gran Marnier e 1 "goccia" di limone.

  




  

    Esecuzione: miscelare il tutto e servire freddo.


  




  4 - DRINK alle FRAGOLE FRESCHE




  

    Ingredienti: 1 cestino di fragole fresche, il succo di 1 limone, 1 cucchiaio di zucchero, ½ bicchiere di vodka.

  




  

    Esecuzione: frullare il tutto e servire molto freddo.

  




  5 - FRAGOLINO




  

    Ingredienti: ½ parte di sciroppo di fragolino reperibile in commercio, 2 parti di vodka, 1 parte di Cointreau, 1 spruzzata di succo di limone.

  




  

    Esecuzione: agitare il tutto con ghiaccio.

  




  6 - DIGESTIVO alla LIQUIRIZIA




  

    Ingredienti: 1 lt di vino bianco, 9 bastoncini di liquirizia, 6 foglie d'alloro con il relativo rametto, 5 chiodi di garofano, 300 gr di alcool a 95°.

  




  

    Esecuzione: mettere il tutto in un recipiente di vetro, spillabile dal basso; lasciarlo macerare per quattro mesi, agitandolo ogni tanto e, solo dopo, gustarlo.

  




  7 - DIGESTIVO alla MODA di EZE




  

    Ingredienti: 10 foglie d'alloro, 6 chinotti (vanno bene anche quelli sotto spirito), qualche bacca d'alloro e qualcuna in più di rosmarino, 1 lt di grappa aromatica bianca, 2 lt di Gran Marnier, 1 lt di vino bianco secco.

  




  

    Esecuzione: dopo averlo lasciato macerare per alcune settimane in un recipiente di ceramica o vetro incoperchiato, meglio se spillabile dal basso, si beve in coppette di ceramica.

  




  8 - LIQUORE di VIOLE




  

    Ingredienti: 1 hg di viole in piena fioritura, ½ lt d'acqua bollente, 300 gr di zucchero, ½ lt di alcool a 95°.

  




  

    Esecuzione: mettere le viole in infusione nell'acqua bollente, incoperchiare e lasciarvele per due giorni. Diluirvi poi lo zucchero e l'alcool, rimestare e lasciar riposare ancora per qualche giorno.

  




  9 - APERITIVO "MILANO-TORINO"




  

    Ingredienti: 1 parte di Campari (Milano) e una parte di Amaro Cora (Torino).

  




  

    Esecuzione: mettere il tutto in un bicchiere ben ghiacciato insaporito con una fetta di arancio.

  




  10 - NOCINO




  

    Ingredienti: 30 noci non completamente mature (con il mallo ancora un po' tenero), 1 lt di alcool a 95°, 5 chiodi di garofano, 2 pezzetti di cannella, la sola parte gialla della buccia di 1 limone, 800 gr di zucchero da diluirsi poi in acqua.

  




  

    Esecuzione: pulire bene le noci strofinandole con uno straccio, tagliarle in quattro e metterle a macerare in un recipiente a chiusura ermetica (va bene anche una pentola a pressione); aggiungervi l'alcool, la cannella, la scorza del limone e i chiodi di garofano. Ben chiusa, tenervele per quaranta giorni agitandole quotidianamente; filtrare e unirvi uno sciroppo di zucchero formato da quello previsto, disciolto in un litro e mezzo d'acqua.

  




  11 - LAMPADA di ALADINO




  

    Ingredienti: ½ di Cognac Martel, ¼ di Tia Maria, ¼ di Cointreau, panna.

  




  

    Esecuzione: montare nello shaker la panna; incendiare poi il cocktail e spegnerlo versandovi la panna.

  




  SALSE, SUGHI e PATÉ




  

    SUGGERIMENTO

  




  

    


  




  

    Se si è ecceduto nel salare un manicaretto, qualunque esso sia, sarà sufficiente, per recuperarlo, stemperarvi uno o, eccezionalmente, due cucchiaini di cocco rapé, ossia polvere di cocco reperibile in commercio, e continuare a cuocere: toglie il salato senza addolcire né lasciare traccia di sé, contrariamente allo zucchero.

  




  1 - BURRO di PARIGI




  

    Ingredienti: burro, sale, pepe, succo di limone, aglio, cipolla e prezzemolo trito.


    Esecuzione: ammorbidito il burro non sul fuoco, incorporarvi gli altri ingredienti; confezionare in fine dei cilindretti da conservare in frigo, fasciati con la garza. Una volta cotto il manicaretto, ancora caldo, appoggiarvene sopra alcune fette.

  




  

    


    Ottimo per insaporire pesce al forno o medaglioni di filetto.

  




  2 - CONDIMENTO DIETETICO per ASPARAGI o PESCI




  

    Ingredienti: erbette aromatiche come prezzemolo, cerfoglio, erba cipollina, basilico, misto di erbe provenzali, ecc. tritate, cipolla e scalogno tritati, olio, vino bianco, yogurt magro e senape non forte.


    Esecuzione: amalgamare le erbe con la senape, lo yogurt e poco olio; nel frattempo cuocere per qualche minuto nel vino la cipolla e lo scalogno, per poi versarli sulle erbette; miscelare il tutto.

  




  

    


    Conservato tappato in frigo, dura qualche giorno.

  




  3 - CREMA di TOPINAMBUR




  

    Ingredienti: topinambur, olio, porro, noce moscata.


    Esecuzione: puliti bene i topinambur, affettarli sottilmente e cuocerli per 20 minuti in olio insaporito con del porro, anch'esso affettato fine. Poi frullare il tutto aggiungendovi un filo d'acqua e, se piace, una qualche grattata di noce moscata.

  




  

    


    Ottima salsina per insaporire la carne.

  




  4 - PATÉ o BURRO di BOTTARGA




  

    Ingredienti: burro, bottarga.


    Esecuzione: ammorbidire del burro e incorporarvi della bottarga grattugiata, con peso non inferiore ad 1/5 del burro usato; formare quindi dei piccoli pani che, avvolti nell'alluminio, si conserveranno in frigo. Si gusta spalmato su tartine con l'aggiunta di un trito grossolano d'olive denocciolate o poca pasta d'olive, oppure spalmato su rocchi di sedani bianchi.

  




  

    


    Tenete presente che la bottarga in commercio già grattugiata, è formata da parti non nobili e non tutte di bottarga; per gustarla come indicato, comprarla a tocchi e poi grattugiarsela.

  




  5 - PATÉ per TRIANGOLINI




  

    Ingredienti: triangolini ricavati tagliando in diagonale e in quattro del pan carré, 2 cucchiai di maionese, 2 cucchiai di grana, 1 cucchiaio di cipolla tritata molto finemente.


    Esecuzione: amalgamato il tutto, spalmarlo sui triangolini e infornare a 180° per 5 o 8 minuti.

  




  6 - PESTO alla GENOVESE




  

    Ingredienti: 40 foglie di basilico "genovese" (a foglia piccola e dal colore verde tenue), 1 e ½ cucchiaiata di pecorino sardo, 4 cucchiai di grana, una manciata di pinoli, ½ bicchiere d'olio, 1 spicchio grande d'aglio e sale grosso.


    Esecuzione: lavare il basilico asciugandolo, senza premere, fra due fogli di carta da cucina; metterlo nel frullatore assieme a pinoli, aglio, metà dell'olio e sale. Frullare brevemente e a piccioli scatti; poco più che frantumato, aggiungervi i formaggi e, sempre a piccoli scatti, terminare di frullare tenendo presente che il vero pesto non deve essere una crema verde ma una salsa finemente frantumata (il mortaio la " spappolava" così). Versare il tutto nella zuppiera, la stessa che conterrà poi la pasta e, rimestando con un cucchiaio di legno, incorporarvi il rimanente olio; prima di unirvi la pasta, stemperarvi due cucchiai dell'acqua calda di cottura della pasta.

  




  

    


    L'uso del frullatore è ormai universalmente accettato; basterà tenere, prima di cominciare, il "bicchiere" a ghiacciarsi nel freezer e poi frullare a piccoli tratti in modo che il vorticare non scaldi, alterandoli, gli oli aromatici del pesto che si va formando.


    Il tipo di pasta consigliata sono le trenette o le linguine; ad acqua ancora fredda, unirvi una bella manciata di fagiolini, pure congelati, e una patata grande affettata e poi tagliata ancora a formare dei quadrelli: contemporaneamente alla pasta cuoceranno anche le verdure. Colare il tutto e condire, volendo, spolverando di grana.

  




  7 - PESTO alla MAGGIORANA




  

    Ingredienti: 1 vaschetta di prescinsêua (tipica cagliata ligure) sostituibile con altrettanta ricotta morbida, 1 mazzo di maggiorana fresca, i gherigli di 6 noci, 1 cucchiaio abbondante di pinoli, 60 gr di grana grattugiato e sale.


    Esecuzione: lavare e asciugare le foglioline di maggiorana e tritarle nel frullatore con le noci, i pinoli, il grana e poco sale; agli ultimi "giri" amalgamarvi le cagliata. Se dovesse risultare troppo densa, allungarla con un filo d'olio e ½ tazzina da caffè d'acqua.

  




  8 - PESTO alla RUCOLA




  

    Ingredienti: ½ sacchetto di rucola già lavata, 1 cucchiaio di pesto (di qualunque marca) reperibile in commercio, grana grattugiato a piacere, un po' d'olio, un pugno di pinoli, ½ tazzina da caffè d'acqua e sale.


    Esecuzione: nel bicchiere del frullatore mettere tutti gli ingredienti (la rucola dovrà essere pressoché asciutta, così come si presenta già pronta nei sacchetti) acqua compresa. Frullare e servire.

  




  

    


    Ha un leggero gusto amarognolo dovuto alla rucola. Pasta consigliata: trofie, orecchiette o pasta di farina di castagne.

  




  9 - PESTO PANTESCO




  

    Ingredienti: 1 mazzetto di basilico abbondante, 900 gr di pomodorini, 4 spicchi d'aglio sbucciati, 4 cucchiai di pecorino, ½ bicchiere d'olio, gocce di aceto o 30 gr di mandorle trite, peperoncino e sale.


    Esecuzione: spellare sulla griglia i peperoncini scartando anche l'acqua residua; nel mortaio pestare l'aglio dopo averlo sbucciato e leggermente salato. In una ciotola spezzettare il basilico e il peperoncino, versarvi l'olio, aggiungervi l'aglio, salare e, messi i peperoncini e il pecorino, rimestare amalgamando il tutto. Versarvi poche gocce d'aceto o unirvi le mandorle e, dopo mezzora di riposo, condire.

  




  

    


    È un pesto di Pantelleria; oggi si tende a sostituire il pecorino con il grana.

  




  10 - PINZIMONIO allo YOGURT




  

    Ingredienti: 200 gr di yogurt bianco, 1 cucchiaino di concentrato di pomodoro o di ketchup, 1 cucchiaino di senape all'antica, pepe e sale.


    Esecuzione: mettere tutto in una ciotola e mescolare.

  




  11 - SALSA d'AGLIO (Aïoli)




  

    Ingredienti: 2 tuorli, 4 spicchi d'aglio o equivalente pasta d'aglio reperibile in commercio, 250 gr d'olio, il succo di 1 limone, sale e pepe.


    Esecuzione: frullare o pestare l'aglio sino a che diventi poltiglia, quindi amalgamarvi i tuorli, salare e pepare; sempre mescolando, centellinare l'olio, versandolo a filo poco per volta, avendo cura, prima di versarne dell'altro, che il primo si sia incorporato. A metà olio unirvi il succo del limone unitamente a una goccia d'acqua tiepida; controllare sale e pepe e mettere quindi a riposare in frigo per almeno 1 ora.

  




  

    


    Ottima per insaporire il pesce lesso o da usarsi come una delle salsine per la bourguignonne.

  




  12 - SALSA alle ACCIUGHE




  

    Ingredienti: 60 gr di acciughe sotto sale ben lavate, un pugno di capperi sottaceto finemente tritati, olio, aceto, pepe e sale.


    Esecuzione: stemperare le acciughe con poco aceto, sale e pepe; unirvi il trito di capperi e legare con olio versato a filo sino a che non acquisti una certa consistenza. Si serve dopo averla lasciata intiepidire.

  




  13 - SALSA al CURRY




  

    Ingredienti: 1 cucchiaio di curry, 1 cucchiaio di burro, ½ confezione di besciamella e 1 o ½ spicchio d'aglio finemente tritato assieme a poca cipolla.


    Esecuzione: sciogliere a caldo il burro e mescolarvi il trito e il curry; dopo 3 minuti di cottura, amalgamarvi la besciamella e portare a ebollizione, meglio se a bagnomaria.

  




  14 - SALSA al GORGONZOLA




  

    Ingredienti: 150 gr di gorgonzola cremoso, un po' di panna da cucina, 1 punta di zucchero, 1 ciuffo di prezzemolo, sale e pepe.


    Esecuzione: sciogliere, meglio se a bagnomaria o su fiamma bassissima, il gorgonzola tagliato a cubetti, diluendolo con l'aggiunta di poca panna; ottenuta una crema fluida, stemperarvi lo zucchero, salando e pepando. Cotta la pasta al dente (l'ideale sarebbero gli zitoni) versarla colata nella casseruola che contiene il sugo, e finire di cuocerla incorporandovi il sugo; servire con una spolverata di prezzemolo.

  




  15 - SALSA al PREZZEMOLO




  

    Ingredienti: prezzemolo, aglio, capperi, filetti di acciughe, 1 tuorlo sodo, pochi pinoli, olio, mollica di pane raffermo imbevuta d'aceto, sale e pepe.


    Esecuzione: tritare il tutto.

  




  16 - SALSA allo YOGURT




  

    Ingredienti: 15 olive di Gaeta snocciolate, 10 foglie di prezzemolo, 6 cucchiai di mais, 1 cucchiaio scarso di capperi dissalati, 125 gr di yogurt naturale intero o magro, ½ cucchiaino di zafferano, sale, ½ cucchiaino di aceto balsamico, poca erba cipollina.


    Esecuzione: frullare le olive, il prezzemolo, il mais e i capperi. Unire lo yogurt e lo zafferano; salare. In fine, se piace, incorporarvi l'aceto balsamico e l'erba cipollina tagliuzzata finemente.

  




  

    


    Ideale per condire verdure bollite, ma dopo averla lasciata riposare almeno 1 ora ad insaporirsi.

  




  17 - SALSA AURORA




  

    Ingredienti: passata di pomodoro, 30 gr di burro, 1 cucchiaio di farina, latte, 1 tazzina abbondante di panna, grana e sale.


    Esecuzione: sciogliere il burro in una piccola casseruola, stemperarvi mescolando bene la farina, continuando a cuocere sempre a fiamma bassa; dopo 2 ore versarvi, a ricoprirla, il latte e, sempre rimestando, unirvi tanta passata in modo che diventi del colore rosa desiderato. Abbassare la fiamma, salare e spolverarvi il grana.

  




  

    


    Se si vuole ottenere una salsa più sfiziosa in poco tempo, amalgamare a della maionese un cucchiaio di panna, un cucchiaio di salsa Rubra, un cucchiaio di Cognac, una spruzzata di Worcester, un po' di peperoncino o paprica in polvere e sale.

  




  18 - SALSA di NOCI




  

    Ingredienti: 1 kg di noci intere da poi sbucciare o 250 gr di gherigli appena sbucciati, 2 spicchi d'aglio, 25 gr di latte cagliato, 50 gr di pinoli, 3 cucchiai d'olio, mollica di 2 panini, maggiorana e sale.


    Esecuzione: ricavati i gherigli, scottarli in acqua bollente per 10/15 minuti così da poter togliere l'ultima pellicina; frullarli con la mollica inzuppata d'acqua e strizzata, l'aglio, il sale, i pinoli e qualche fogliolina di maggiorana. Terminato, versarlo nella terrina amalgamandovi il latte cagliato dopo averne colato il siero; ottenutane una crema omogenea, condire la pasta ripiena magra (ravioli di verdure reperibili in commercio) e spolverarla con abbondante grana oppure, anche se può sembrare insolito, usarla per condire lo stoccafisso bollito.

  




  

    


    Per ottenere una cagliata dovrebbe essere sufficiente che la sera prima si metta ½ lt di latte fresco intero non pastorizzato in luogo non fresco, dopo avervi aggiunto qualche goccia di limone; il mattino dopo, colato il siero, resta la cagliata.

  




  19 - SALSA GIBRICHE





  

    Ingredienti: 3 uova sode, senape, olio, prezzemolo trito, capperi e cetriolini tritati, pepe e sale.


    Esecuzione: schiacciare i soli tuorli sino ad ottenere un impasto liscio, salare e pepare e unirvi una puntina di senape. Diluirvi l'olio versandolo a filo. A salsa ben montata, aggiungervi il prezzemolo, i cetrioli, i capperi e il bianco delle uova tritate.


    Indicata per condire pesce freddo, uova affogate o testina di vitello bollita.

  




  
20 - SALSA per CONDIRE VERDURE BOLLITE






  

    Ingredienti: 6 cucchiaini di Calvè Verde - Gusto a volontà, 2 yogurt interi.


    Esecuzione: miscelare il tutto e con questa mistura condire le verdure bollite quali contorno di pesci ai ferri o bolliti.

  




  21 - SALSA ROUILLE





  

    Ingredienti: 2 pomodori secchi, 1 peperoncino piccante, 1 peperone rosso senza semi e spellato al fuoco, 3 spicchi d'aglio rosso, la mollica di un panino di grano duro, olio, brodo di pesce realizzato con gli avanzi o con il granulare apposito insaporendolo con tre grani di pepe nero e un chiodo di garofano e sale.


    Esecuzione: ammorbidire per qualche ora i pomodori, preparare il brodo e, una volta freddato, ammollarvi in una tazza la mollica; tagliuzzare i pomodori, il peperone e il peperoncino insaporendoli con l'aglio spezzettato, salare e mettere il tutto nel frullatore. Unirvi la mollica e, versando l'olio a filo, amalgamare fino a che diventa una crema vellutata.


    


    È una salsa francese per insaporire il pesce lesso o da spalmare su crostini da poi immergere nei vari brodetti di pesce. Non è facile farla in casa. La si trova anche presso negozi "Bio".

  




  22 - SALSA TARTARA




  

    Ingredienti: 2 tuorli rassodati, 50 gr di tonno colato e sminuzzato, 20 gr di cetrioli, 1 pugno di capperi sottaceto, 2 cipolline sottaceto, 1 cucchiaio di senape francese, il succo di due limoni, olio, sale e pepe.


    Esecuzione: stemperare i tuorli con un filo d'olio (come per fare la maionese); appena densi unirvi, mescolando, la senape, il sale, il pepe e il succo dei limoni. Una volta diluito il tutto, unirvi il tonno e un trito fine formato da capperi, cetrioli e cipolline; amalgamata la crema, utilizzarla per insaporire verdure lesse o per la bourguignonne.

  




  23 - SALSA VERDE




  

    Ingredienti: 1 mazzo di prezzemolo, 30 gr di pinoli, 1 spicchio d'aglio, 2 acciughe senza lische, 1 uovo sodo, ½ vasetto di capperi sottaceto e la mollica di tre panini.


    Esecuzione: frullare il tutto legandolo con un buon olio "robusto".

  




  24 - SUGO alla CREMA di CARCIOFI




  

    Ingredienti: 300 gr di "cuori di carciofi" congelati, 200 gr di panna da cucina, 50 gr di pinoli, mix di spezie (reperibili in commercio), grana abbondante, 2 cucchiai d'olio, 3 foglie d'alloro, 3 chiodi di garofano, latte e sale.


    Esecuzione: versare i carciofi, ancora congelati, in acqua bollente insaporita con i chiodi di garofano, l'alloro, il sale e bollirli per 15 minuti; freddati, colarli e, tagliati a tocchetti, frullarli sommariamente. Unirvi ora i pinoli già sminuzzati, il sale, l'olio, la panna e alcune spolverate di spezie miste. Riprendere a frullare a tratti intermittenti sino a ottenere una crema vellutata; controllarne il sale, aggiungendo spezie se ne è il caso e, spolverata con 4 cucchiai di grana, iniziare l'ultima veloce frullata. Solo se si rivelasse troppo densa, aggiungervi due o tre cucchiai di latte. Infine, prima di utilizzarla sulla pasta, diluirla con due cucchiai dell'acqua di cottura e condire o i ravioli di carciofi (reperibili in commercio) o le penne rigate o i tortiglioni; impiattando, abbondare con il grana.


    


    C'è chi, anziché bollirli, una volta scongelati passa i carciofi in padella con prezzemolo e aglio triti, ungendo con poco olio; poi li frulla e prosegue come da ricetta. Il gusto però ne risulta più pregnante.

  




  25 - SUGO alla CARLOFORTINA




  

    Ingredienti: 1 pomodoro dissecato, 2 hg di tonno in scatola, 4 cucchiai di pesto.


    Esecuzione: ammollare in acqua il pomodoro disseccato e poi, strizzato e tagliato a tocchetti, frullarlo il tonno in scatola; se si rivelasse troppo consistente, allentare con l'aggiunta di un po' d'acqua di cottura della pasta. Stemperarvi quindi il pesto e condire le trenette o le linguine appena cotte e colate.


    


    Un'alternativa consiste nell'utilizzare delle trofie o dei gnocchetti sardi. La presenza del pesto è un retaggio del legame fra i Carlofortini e Genova, loro luogo d'origine.

  




  26 - SUGO alla NAPOLETANA




  

    Ingredienti: olio, 2 spicchi d'aglio, 4 foglie di basilico, pelati a cubetti ½ cucchiaino di zucchero e 1 pizzico di sale.


    Esecuzione: cuocere a fuoco bassissimo per circa 1 ora, in una terrina con l'olio, l'aglio schiacciato, il basilico, i pelati, lo zucchero e il sale.

  




  27 - SUGO al NERO di SEPPIA




  

    Ingredienti: seppioline, olio, aglio, cipolla, vino bianco, passata di pomodoro, nero di seppia, pepe e sale.


    Esecuzione: tagliare le seppioline a striscioline e metterle in una padella con olio e aglio; dopo 5 minuti unirvi la cipolla sottilmente tagliata e cuocere ancora il tutto. Sfumare con un po' di vino bianco e poi aggiungervi della passata, pepare e salare cuocendo per 5 minuti. Intanto cuocere al dente gli spaghetti (esistono in commercio gli spaghetti neri) e stemperare nel sugo 1 o 2 sacchetti di nero di seppia reperibile in commercio, seguendone le istruzioni. Pronti gli spaghetti, farli saltare nella padella e servire con spolverata di pecorino (se piace).

  




  28 - SUGO CROCCANTE ai FIORI di ZUCCHINI




  

    Ingredienti: 10 fiori di zucchini, aperti e privati del pistillo e i loro zucchini listellati, 6 cucchiai d'olio, 1 o 2 spicchi d'aglio, 350 gr di spaghetti.


    Esecuzione: mentre cuociono gli spaghetti, infarinare i fiori con gli eventuali zucchini, scaldare in padella l'olio con l'aglio aperto a metà; ben caldo, buttare l'aglio, friggervi gli zucchini e condirvi subito dopo gli spaghetti, ormai cotti.

  




  29 - SUGO di BARBABIETOLE ROSSE




  

    Ingredienti: 1 rapa rossa media già cotta al forno, olio, cipolle, prezzemolo, granulare di carne, noce moscata, 150 gr di panna da cucina e sale.


    Esecuzione: sbucciata la rapa, tagliarla a tocchetti; imbiondire la cipolla grossolanamente tritata in moderato olio e con abbondante trito di prezzemolo, appassendola incoperchiata. Salare e insaporire stemperandovi un misurino scarso di granulare e infine aggiungervi la rapa; spolverare con la noce moscata e cuocere rimestando per 10 minuti. Frullare il tutto e, appena freddato, unirvi la panna e, se risultasse troppo denso, allungarlo con un po' di latte; condire delle penne rigate, spolverando di grana.


    


    Il colore che assume può lasciare perplessi.

  




  30 - SUGO di PATÉ di POLPO




  

    Vedi Pesci - Paté di polpo.

  




  31 - SUGO di PEPERONI




  

    Ingredienti: 2 peperoni gialli, 1 cipolla, 1 confezione di panna da cucina, un po' di peperoncino in polvere e grana.


    Esecuzione: spellare i peperoni tenendoli sulla fiamma e rosolarvi pure una cipolla; appena pronti, tagliare e frullare un solo peperone assieme alla cipolla; versare il frullato in una padella, aggiungervi l'altro peperone finemente listellato, la panna, il peperoncino e il grana. Cuocere e condirvi gli spaghetti.

  




  32 - SUGO di PEPERONI VERDI DOLCI




  

    Ingredienti: 2 peperoncini verdi "dolci" (a volte sono anche "fiammati" di giallo o rosso), cipolla di Tropea, aglio, olio, 2 bicchieri di passata di pomodoro, 1 cucchiaio di capperi sottaceto lavati, granulare classico, origano, volendo olive taggiasche e di Gaeta, sale.


    Esecuzione: aprire a metà per il lungo i peperoncini, buttarne i semi e le costole bianche, quindi listellarli finemente per il lungo; nella padella soffriggerli con olio, uno spicchio d'aglio schiacciato da poi togliere e la cipolla finemente tritata, rimestando ogni tanto. Quando la cipolla sarà imbiondita e i peroni appassiti, versarvi la passata di pomodoro, i capperi, il granulare, le olive e, controllato il sale, rimestare e incoperchiare sobbollendo a fiamma bassa per ancora 10 minuti. Buttatone l'aglio, condire della pasta corta e grossa, cospargendo di grana.


    


    La caratteristica di questi peperoncini è quella di cedere subito aroma ma poi non "tornare più su".

  




  33 - SUGO di TRIGLIE e POMODORINI




  

    Ingredienti: 5 filetti di triglie surgelati, 380 gr di linguine o trenette, 15 pomodorini, 1 cucchiaio di capperi sottaceto, ½ bicchiere di vino bianco, un pugno di olive taggiasche, origano, olio, aglio, peperoncino, una punta di curcuma e sale. Se piace, prezzemolo trito.


    Esecuzione: scongelare i filetti e, in ultimo, spruzzarli con aceto bianco; mettere a bollire l'acqua salandola per cuocere le trenette. Intanto preparare il sugo facendo imbiondire l'aglio nell'olio, quindi spezzettare i pomodorini e i capperi. Unirli con una lieve spolverata di origano e, dopo aver "allentato" i pomodorini, unirvi i filetti spezzettandoli mano a mano che cuociono, insaporendoli con un velo di curcuma sciolta nel vino. Buttare la pasta e, se del caso, inumidire il sugo con poca acqua di cottura; unirvi le olive e, pronta la pasta, versarvela e insaporirla rigirandovela. Controllare il sale e insaporire con il peperoncino. Spolverare con il prezzemolo e servire.

  




  34 - SUGO con TONNO FRESCO alla PONZESE




  

    Ingredienti: 1 trancio di tonno fresco o di filetto di tonno, cipolla di Tropea, pomodorini, passata di pomodoro, aglio, peperoncino, prezzemolo trito, acqua, vino bianco, 380 gr di linguine, olio e sale.


    Esecuzione: se si usa un trancio di tonno, pulirlo bene togliendo tutto attorno la pelle, gli eventuali grumi di sangue e qualsiasi presenza di osso o cartilagine; lavarlo bene a che dia tutto il sangue e, una volta bianco, metterlo in frigo coperto. Al momento di usarlo, tagliarlo a tocchettini grandi un po' meno di un dado da brodo e metterlo in una capiente padella antiaderente (dovrà contenere anche la pasta) unendovi la cipolla affettata, due spicchi d'aglio affettati, un po' di peperoncino, acqua e vino bianco come fareste se usaste l'olio. Sobbollire il tutto e, una volta allentata la cipolla, aggiungervi un po' di pomodorini spezzettati, un bicchiere di passata, salare moderatamente e "bollire" per ulteriori 10 minuti. Cuocere la pasta e, quando è ancora al dente, colarla e versarla nella padella finendone la cottura e rigirandovela a che s'insaporisca. Prima di servire, condire con un filo d'olio a freddo e una spolverata di prezzemolo.

  




  35 - SUGO di ZUCCA




  

    Ingredienti: 4 hg di zucca "Piena di Napoli" già sbucciata, 2 scalogni, 100 gr di pancetta a dadetti, 1 e ½ bicchieri di passata di pomodoro, 1 bicchiere di vino bianco secco, 100 gr di olive nere passate al forno con ancora il nocciolo, trito di rosmarino, un po' d'aglio liofilizzato, alcune foglie di basilico, grana o ricotta dura grattugiata, olio e sale.


    Esecuzione: tagliare a fette sottili la zucca e lo scalogno; con l'olio e la pancetta soffriggere lo scalogno. Unirvi la zucca e, incoperchiata, farla ammorbidire; stemperarne la metà con una forchetta e poi versarvi la passata e il vino bianco. Evaporato quest'ultimo, unirvi le olive, l'aglio e finire di cuocere; poi spolverarvi il trito di rosmarino e, in ultimo, distribuirvi il basilico spezzettato con le mani e, su tutto, il formaggio.


    


    Pasta indicata: penne rigate o conchiglioni.

  




  36 - SUGO PORTOFINO




  

    Ingredienti (dose per 6 persone): 80 gr di gherigli di noce spellati, 50 gr di pinoli, 3 carote medie crude, ¼ di cipolla rossa cruda, 100 gr di pesto, 1 cucchiaino di aglio liofilizzato, 2 cucchiai d'olio, ½ hg di grana, ½ hg di pecorino, 4 pomodori pelati tagliati a tocchetti e ben colati.


    Esecuzione: frullare il tutto a freddo e poi, con l'amalgama ottenuto, condire la pasta.

  




  37 - SUGO SICILIANO alla CARRETTIERA




  

    Ingredienti: 2 spicchi d'aglio a commensale, olio, 1 pomodoro maturo a tocchetti, 5 foglie di basilico, grana, pecorino, pepe, sale.


    Esecuzione: pestare nel mortaio, o frullare, aglio, olio, pomodoro pulito, basilico, abbondante grana e pecorino, pepe, sale e, sempre a freddo, condire le "penne".


    


    È il vero sugo che i carrettieri siciliani improvvisavano prendendo un po' di pomodori selvatici e del basilico. I formaggi erano sempre con loro per spezzare la fame.

  




  38 - VINAIGRETTE





  

    Ingredienti: ½ tazza d'aceto, 2 cucchiai di cipolla finemente tritata, 2 cucchiai di prezzemolo finemente tritato assieme a un cucchiaio di sottaceti, 1 cucchiaio d'acqua, pepe e sale.


    Esecuzione: amalgamare il tutto almeno un'oretta prima di usarla.


    


    Ottima per condire l'insalata.

  




  

    


    E per finire…

  




  39 - GARUM





  

    Salsa onnipresente sulle mense della Roma Imperiale, C. Gargilio Marziale, scrittore di gastronomia del III secolo d.c., così ce la descrive nel suo De medicina et de virtute herbarum:


    


    "Si usino pesci grassi come le sardine o gli sgombri, interiora comprese, e un vaso (impermeabile) da 26/35 litri. Ricopertone il fondo con aneto, coriandolo, finocchio, sedano, menta, origano e altre aromatiche, su di esso si adagino i pesci piccoli interi e i grandi tagliati a pezzi. Si ricoprano di una strato di sale spesso due dita. Si ripetano i vari strati indicati, sino al bordo. Poi metterlo al sole per tre giorni e per venti giorni lo si mescoli regolarmente a che i gusti si amalgamino. Lentamente tutto si trasformerà in poltiglia: è il garum."


    


    Il pesce azzurro più ambito era quello della Spagna, assai più grosso e grasso dei nostri.

  




  
ANTIPASTI, STUZZICHINI, PRIMI E PIATTI UNICI






  

    SUGGERIMENTI

  




  

    


  




  

    Se a fine cottura constatate che la minestra o lo stufato o il manicaretto che state preparando si presenta troppo liquido, basterà sciogliervi dentro due o tre cucchiaini di "purè istantaneo", per ridare "consistenza" al tutto.

  




  

    


    C'è chi, per evitare che l'aglio crudo possa "tornare su" nella fase digestiva, apre a metà per il lungo ogni spicchio e vi toglie l'anima.

  




  1 - ACCIUGHE alla SILVANA




  

    Ingredienti: 500 gr di acciughe lavate, diliscate e aperte a libro, aceto di mele, olio, aglio, prezzemolo trito e sale grosso.


    Esecuzione: disporre a strati le acciughe intercalando sale grosso e irrorando con l'aceto. Dopo 5 ore, colarle e riformarne strati ma con olio, aglio tagliato a pezzettini e prezzemolo; dopo qualche ora sono pronte. Prepararle al mattino per la sera.


    


    Se dovessero, i giorni successivi, "sapere" troppo di aglio, toglierne i pezzettini.

  




  2 - ACQUACOTTA alla CAPALBIO




  

    Ingredienti: 400 gr di passata di pomodoro, 4 uova, ¾ di cipolla affettata, 1 costa di sedano a tocchetti, olio, 350 gr di peperoni, peperoncino, ½ bicchiere di vino, grana, 4 fette di pane toscano raffermo e brodo caldo da realizzarsi con il granulare di carne o dado.


    Esecuzione: con l'olio appassire la cipolla aggiungendo poi i peperoni e il sedano; cuocere 10 minuti a fuoco basso e poi unirvi la passata, salando e pepando. Versarvi il vino e continuare a cuocere ancora per 20 minuti, poi scaldare il brodo, unirvelo portando a ebollizione per 15 minuti. In una terrina, sbattere con la forchetta le uova con sale e peperoncino, quindi versarvi sopra l'acquacotta. Si serve spolverata di grana nei singoli piatti sul cui fondo è stata adagiata una fetta di pane.

  




  3 - ACQUA PAZZA




  

    Ingredienti: olio, aglio, cipolla, peperoncino, pesce, ½ bicchiere d'acqua, pomodorini, prezzemolo.


    Esecuzione: in un capiente tegame mettere con l'olio gli spicchi d'aglio, la cipolla finemente tritata e il peperoncino, cuocendo a fuoco basso. Come iniziano a colorirsi, unirvi il pesce ben pulito ed eventualmente squamato, aggiungere l'acqua e poi, coperto, lasciare cuocere. Dopo circa 20/30 minuti, scoperchiare, aggiungervi i pomodorini interi e il prezzemolo trito; incoperchiare e quando i pomodorini inizieranno ad appassire, toglierli e… buon appetito!


    


    Molti i pomodorini li mettono prima e tagliati a spicchi. Questa ricetta era venuta di moda con i film di Totò su Capri, che ne pretende la paternità, sottraendola a Ponza.

  




  4 - AMATRICIANA o… MATRICIANA




  

    Ingredienti: 200 gr di guanciale morbido (non pancetta!) tagliato a dadi, 80 gr a commensale di mezzi rigatoni, peperoncino, 4 pomodori ben maturi sbucciati scottandoli in acqua calda e poi quadrettati, 400 gr di passata e abbondante pecorino grattugiato.


    Esecuzione: rosolare a fuoco lento per 4 minuti il guanciale; togliere provvisoriamente la parte solida per poi rimettervela alla fine; nel grasso sciolto nel frattempo, versarvi i pomodori e la passata. Cuocere il tutto per 10 minuti insaporendo con il peperoncino. Nel frattempo, lessare molto al dente (10') i mezzi rigatoni, colarli e ripassarli nel sugo, rimettendovi il guanciale prima tenuto da parte. Ultimare la cottura della pasta, saltandola in padella e, pronta, spolverarvi tre passate di pecorino prima di servirla.


    


    C'è chi preferisce gli spaghetti o i bucatini alla pasta "grossa".

  




  5 - ANTIPASTO VARIEGATO




  

    Ingredienti: 6 uova, 1 confezione di pan carré, panna da cucina, fontina e stracchino, grana, pepe e sale.


    Esecuzione: imburrare una teglia del diametro di 20 cm e disporvi nell'ordine: 1 primo strato di uova e panna emulsionate da realizzarsi sbattendo 2 uova con una confezione di panna, poi 1 strato di pan carré, un secondo ancora di panna e uova da coprirsi con del nuovo pan carré; sopra disporvi fontina mista a stracchino e, a finire, un terzo e ultimo strato di panna e uova. Salare, pepare e spolverare con abbondante grana. Infornare a 180° per 15 minuti poi, abbassato il calore, completarne la cottura.

  




  6 - AVOCADO INSAPORITO




  

    Ingredienti: 1 avocado, vodka, sale, pepe, maionese, panna montata, porto o sherry secco.


    Esecuzione: tagliare per il lungo l'avocado, buttare il grosso nocciolo e insaporire l'incavo con poca vodka, un pizzico di sale e poco pepe; lasciare che s'impregni e poi riempirlo di maionese e panna montata insaporite con porto o sherry secco.

  




  7 - BOULETTE (polpette orientali)




  

    Ingredienti: cipolle, aglio, prezzemolo, fette di pane raffermo, carne trita, cannella in polvere, carciofi teneri crudi, patate sottilmente affettate, farina, 1 uovo, pomodori pelati o sugo pronto, olio, harissa, pepe nero e sale.


    Esecuzione: grattugiare le cipolle, tritare l'aglio e il prezzemolo e, ammollato il pane nell'acqua, strizzarlo e mescolarlo al tutto, aggiungendovi anche la carne e insaporendo con cannella, sale e pepe; con questo impasto realizzare delle polpette al cui interno andranno inserite tre o quattro fette di cuori di carciofo. Avvolgere ora le singole polpette con le fette di patate, tagliate per il lungo e rese morbide per averle, nel frattempo, tenute a bagno in acqua calda; infine infarinarle, passarle nell'uovo sbattuto e friggerle in olio. In un tegame a parte, preparare un sugo di pomodoro (utilizzando pure uno di quelli reperibili in commercio) insaporendolo stemperandovi dell'harissa; disporvi quindi le polpette e cuocerle a fuoco lento dopo averle ricoperte d'acqua. Saranno pronte quando l'acqua sarà scomparsa e il sugo ristretto.

  




  8 - BUCATINI al CURRY e ZAFFERANO




  

    Ingredienti: 380 gr di bucatini, 200 ml di panna da cucina, 1 cucchiaio di curry, 1 bustina di zafferano, 1 cipolla piccola di Tropea, grana se piace, olio e sale.


    Esecuzione: mentre si lessano i bucatini, imbiondire la cipolla tritata con l'olio e poi stemperarvi per qualche minuto curry e zafferano; unirvi la panna e, appena calda, versarvi la pasta, rimestare e, spolverata con il grana, servirla.

  




  9 - BUCATINI alla CARBONARA




  

    Ingredienti: 400 gr di bucatini o spaghetti medi, 120 gr di guanciale tagliato a dadini o listarelle corte, 1 spicchio d'aglio, olio, 2 cucchiai di pecorino e due di grana, 3 uova, sale, pepe.


    Esecuzione: mettere a bollire l'acqua per la pasta e intanto, in una capiente padella antiaderente, soffriggere con l'olio (un tempo era strutto) il guanciale e l'aglio. Quest'ultimo va tolto e buttato appena biondo mentre il guanciale, continuamente rimestato, non deve "appassire"; se invece dovesse iniziare, togliere dal fuoco la padella per poi rimettercela non appena la pasta sarà pronta. Cuocere nel frattempo la pasta e, mentre bolle, sbattere in una ciotola le uova e i due formaggi, pepando bene. Colare bene la pasta lasciandola molto al dente, metterla nella ciotola delle uova, rimestarla bene e rovesciare il tutto nella padella, se del caso rimetterla sul fuoco e, rimestando, fare sì che le uova formino una crema fluida e paglierina.


    


    Oggi si serve accompagnandola con ulteriore grana. C'è chi al soffritto aggiunge anche mezzo cipollotto, sottilmente affettato: è una contaminazione. Qui merita una spiegazione chiarificatrice: questo manicaretto è relativamente recente: si sa che con l'arrivo delle truppe americane in Roma, la gente prese d'assalto i magazzini del nostro esercito, trovandovi montagne di rigatoni, la pasta delle gavette. Le uova le aveva utilizzando quelle liofilizzate degli aiuti del piano Marshall e il guanciale o la pancetta faceva parte del patrimonio romano mentre i pomodori crescevano anche selvatici nei parchi all'epoca abbandonati. Dall'unione di questi ingredienti nacque la Carbonara il cui nome non sottintende né società patriottiche segrete né carbonai del Monte Amiat. La pasta originale erano quindi i rigatoni.

  




  10 - BUCATINI alle ACCIUGHE FRESCHE




  

    Ingredienti: 380 gr di bucatini, 400 g di acciughe fresche, 2 spicchi d'aglio, 1 ciuffo di prezzemolo trito, 4 pomodori San Marzano maturi, olio, ½ bicchiere di vino bianco, peperoncino tritato, foglie di basilico, pecorino grattugiato se piace, sale.


    Esecuzione: decapitare, eviscerare e diliscare le acciughe ricavandone due filetti per pesce; spezzarle per il lungo in tre parti. In una padella riscaldare l'olio, il vino, il prezzemolo, l'aglio tagliato a pezzetti e i pomodori spellati e triturati. Cuocere la pasta al dente e, insaporito il sugo con una sola spruzzata di peperoncino, unirvi i pezzi delle acciughe cuocendole per 7/8 minuti. Pronta la pasta, unirla colata nel sugo e, rivoltandola, insaporirla. Spezzare con le dita il basilico, aggiungervelo e servire. Se piace spolverare il tutto con formaggio pecorino.

  




  11 - CALAMARATA




  

    Ingredienti: 350 gr di pasta "calamari" di Gragnano, 4 calamari medi freschi o surgelati, aceto bianco, 4 filetti di acciughe sottolio, 8 pomodori maturi, 4 gamberi interi medi, un po' di cozze tolte le valve, 2 cucchiaini di origano, 3 cucchiai di prezzemolo trito, 3 spicchi d'aglio, peperoncino, olive nere di Gaeta, olio, ¼ di bicchiere di Cognac e sale. Se piace un po' più ricca, aggiungervi cozze e vongole.


    Esecuzione: togliere la pellicina che ricopre i calamari e tagliarli a rondelle dividendo per il lungo ciascun tentacolo, quindi metterli per 10 minuti in acqua acetata, specie se si usano quelli decongelati; in una capiente padella, schiacciare l'aglio, soffriggerlo con olio, 1 cucchiaio di prezzemolo trito, i filetti di acciuga stemperati in olio e peperoncino. Volendo, il gusto dell'acciuga si può ricreare con del granulare di pesce. Pronto, togliere l'aglio ormai imbiondito e unirvi i calamari sciacquati dall'aceto, cuocendoli per qualche minuto e poi, alzata la fiamma e asciugatosi il liquido, specie se si sono utilizzati quelli congelati, unirvi i gamberi e irrorare con il Cognac da subito e incendiare. Quindi abbassare la fiamma, aggiungere le cozze e i pomodorini molto spezzettati e, incoperchiato, continuare ancora per 5 minuti. Cuocere intanto la pasta in acqua salata per circa 10 minuti (deve restare al dente) e, subito colata, terminarne la cottura facendola saltare in padella con il sughetto unendovi le olive e un pizzico di origano; spolverare con il restante prezzemolo e servire.

  

OEBPS/Images/nuova_interna.jpg





