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Introduzione



“...Nonna, mi prepari la
tua torta al cioccolato? Ha un sapore così
speciale!”

“… Nonna, mi dai la
ricetta dei tuoi biscotti? I bambini ne vanno
matti!”...

Chissà quante volte anche
nella vostra famiglia la nonna ha risposto, con gioia e pazienza, a
queste richieste dei propri nipoti! Ebbene, proprio così
è nato questo straordinario volume: dall’attenta e
diligente opera di recupero e raccolta di una dolce e affettuosa
nonna che ha passato un’intera vita tra i fornelli preparando
pranzi, merende, dolci e biscotti per i suoi cari!

Le ricette sono proprio come le ha
scritte la nonna sul suo quaderno personale: ricche di tradizioni
familiari, di sapori semplici e genuini, di gusti sani e naturali.
Ed ogni piatto è legato ad un avvenimento particolare, ha una
storia personale di consuetudine e di amicizie da raccontare... la
storia di come è entrato a far parte del quaderno della
nonna.

Ecco perché questo volume
è molto più di una raccolta di ricette, è
l’essenza della gastronomia del buon tempo che fu. E
racchiude proprio quelle abitudini tramandate di generazione in
generazione per riscoprire il piacere di stare insieme, tutti
riuniti attorno alla tavola, con parenti ed amici, e per ritrovare
anche sapori e profumi della propria infanzia.

È così che la buona
cucina di una volta è diventata per noi un valore da
trasmettere ai nostri figli e nipoti, un bene prezioso da custodire
con cura.

L’augurio più sincero,
dunque, è proprio quello di recuperare, attraverso queste
pagine, la gioia della buona tavola e il gusto di
un’atmosfera serena e gioviale.




  
Pane e focacce



Focaccia al
formaggio

Ingredienti per 4 persone:

150 g di formaggi misti
(fontina, Emmental, Bel Paese, groviera, sottilette), latte, 300 g
di farina, sale, olio, 50 g di parmigiano grattugiato.



Per preparare questa gustosa
focaccia, potete utilizzare due o più tipi di formaggio, che
possono anche essere diversi da quelli indicati, purché
fondenti; infatti a cottura ultimata, il ripieno della focaccia
deve trasformarsi in una crema filante. Tagliate dunque il
formaggio a dadini, mettetelo in una ciotola, copritelo di latte e
lasciatelo macerare per 1 ora. Intanto preparate la pasta:
disponete la farina a fontana sulla spianatoia e spolverizzatela di
sale; versate poi nell’incavo centrale un cucchiaio di olio
ed un po’ di acqua tiepida e cominciate ad impastare gli
ingredienti, aggiungendo man mano altra acqua tiepida fino ad
ottenere una pasta consistente ed elastica che manipolerete un
po’ e lascerete riposare per circa 10 minuti. Formate un
panetto di pasta e dividetelo in due porzioni, di cui una
leggermente più grande dell’altra. Stendete ora la pasta
in due dischi, uno dei quali risulterà, ovviamente, un
po’ più grande dell’altro. Ungete di olio una
teglia rotonda del tipo da pizza ed adagiatevi il disco più
grande, che dovrà leggermente debordare dalle pareti.
Distribuite sulla pasta i dadi di formaggio con un pochino del
latte in cui hanno macerato, cospargete di parmigiano grattugiato e
coprite infine con il secondo disco di pasta, ripiegando su questo
i contorni del primo e formando tutt’intorno un cordoncino.
Introducete la focaccia in forno a 200°, e fatela cuocere per
25-30 minuti, fino a quando la pasta risulterà dorata. Servite
subito.



Focaccia alla
campagnola

Ingredienti per 6-8 persone:

Un dado e mezzo di lievito, 1
kg di farina, 125 g di burro, 100 g di cedro candito, dieci uova,
sale, 300 g di zucchero, un pizzico di cannella, un cucchiaino di
vaniglina, un bicchierino di rum.



Sciogliete il lievito in una tazza
di acqua tiepida ed impastatelo con 300 g di farina: fate lievitare
il panetto ottenuto in luogo caldo, per circa 2 ore, dopo averlo
posto in una terrina coperta preferibilmente con un panno di lana.
Imburrate ora leggermente una teglia abbastanza grande e dai bordi
alti. Tagliate a pezzettini il cedro candito. Accendete il forno,
e, mentre arriva a calore forte, aggiungete all’impasto
lievitato la rimanente farina, le uova intere, un pizzico di sale,
lo zucchero ed il rimanente burro. Profumate l’impasto con la
cannella, la vaniglina, il cedro ed il rum, continuando a lavorarlo
energicamente finché gli ingredienti non saranno perfettamente
amalgamati. Ponete ora il composto nella teglia imburrata ed
infornate per 1 ora circa. Provate la cottura infilando uno
stecchino nel centro della focaccia: sarà pronta quando lo
toglierete perfettamente asciutto.



Focaccia al
miele

Ingredienti per 4 persone:

100 g di farina integrale, 80 g
di farina di grano saraceno, mezzo cucchiaino di sale, mezzo
cucchiaio di bicarbonato di sodio, due cucchiai di miele, un
bicchiere di latte magro, 50 g di uva passa, 50 g di prugne secche
snocciolate, olio.



Setacciate le farine con il sale ed
il bicarbonato sul tavolo di cucina e disponete gli ingredienti a
fontana. Nel centro mettete il miele e il latte ed impastate il
tutto velocemente con le mani. Mescolate al composto l’uva
passa e le prugne fatte a pezzetti ed incorporatele perfettamente,
lavorando con energia la pasta sulla spianatoia. Ora ponete
l’impasto in uno stampo rettangolare lievemente unto
d’olio e passatelo in forno medio per 1 ora e 30 minuti. A
cottura ultimata spegnete il forno e lasciatevi la focaccia ad
asciugare per qualche minuto, con lo sportello aperto. Quindi
sfornatela e lasciatela raffreddare completamente prima di
affettarla e di servirla in tavola.



Focaccia del
Cardinale

Ingredienti per 4 persone:

10 g di lievito di birra, due o
tre cucchiai di acqua, 200 g di farina più quella necessaria
per infarinare, tre uova, sale, un cucchiaio di zucchero, 175 g di
burro.



Sbriciolate il lievito in una
terrina e stemperatelo con l’acqua tiepida, poi setacciatevi
sopra circa 50 g di farina. Lavorate gli ingredienti fino a formare
un panetto di pasta soffice, che metterete a lievitare in luogo
caldo. Disponete a fontana, sulla spianatoia, la farina rimasta;
rompetevi nel mezzo le uova e unite un pizzico di sale e lo
zucchero. Mescolate dapprima con un cucchiaio di legno, poi
lavorate energicamente con le mani, tirando la pasta e sbattendola
ripetutamente sul tavolo di lavoro. Dopo circa 10 minuti potete
incorporare il burro, 150 g, che avrete fatto ammorbidire. Unite
ora il panetto di pasta lievitata e lavorate ancora con energia.
Formate una palla e adagiatela in una terrina infarinata: copritela
con un canovaccio e fatela riposare per almeno 3 ore. Trascorso
questo tempo, la pasta avrà raddoppiato il suo volume:
mettetela di nuovo sulla spianatoia infarinata e manipolatela per
qualche istante per ridarle il volume originario; poi rimettetela
nella terrina, copritela e fatela riposare sul ripiano più
basso del frigorifero per 24 ore. Quindi imburrate uno stampo con
le pareti scannellate e adagiatevi la pasta, alla quale avrete
tolto un pezzetto della grandezza di un uovo. Praticate un piccolo
foro al centro della pasta e inseritevi il pezzetto asportato,
appallottolato e tirato a punta da un lato. Coprite e fate
lievitare in luogo caldo per altri 30 minuti. La focaccia
dovrà raddoppiare il suo volume. Riprendetela e spennellatela
delicatamente con l’uovo battuto, quindi infornatela a
200° per 35 minuti.



Focaccia
dell’angelo

Ingredienti per 4 persone:

300 g di farina di mais a grana
grossa, acqua salata in eguale quantità, 500 g di verdura
cotta a piacere. Eventualmente: olio, limone.



Mettete acqua e farina in una
pentola e lasciate cuocere sul fuoco, mescolando continuamente.
Quando vedrete l’impasto ben amalgamato e piuttosto sodo,
disponetelo in un recipiente resistente al forno, preferibilmente
di coccio, dai bordi alti un paio di centimetri. Passatelo in forno
caldissimo e lasciate cuocere finché non si sarà dorato.
Quindi estraetelo dal forno e lasciatelo intiepidire prima di
toglierlo dalla forma. Su di esso adagiate la verdura bollita,
condita con olio e limone, oppure ripassata in padella.



Focaccia di
Pasqua

Ingredienti per 6-8 persone:

una tazza di latte, 50 g di
lievito, 1 kg di farina, cinque tuorli, 200 g di zucchero, sale, la
buccia di mezzo limone, un cucchiaino colmo di zafferano, 250 g di
uva passa, 150 g di mandorle pelate e tritate, una noce di burro,
un uovo.



Fate appena intiepidire il latte e
sbriciolatevi dentro il lievito: passate la farina attraverso un
setaccio e disponetela a fontana sulla spianatoia. Mettete al
centro il latte con il lievito e preparate un impasto che metterete
a lievitare in luogo tiepido per circa 1 ora. Battete intanto con
una frusta i tuorli, insieme allo zucchero, al sale, alla buccia di
limone grattugiata e allo zafferano, continuando l’operazione
finché non otterrete un composto spumoso che unirete alla
pasta non appena sarà lievitata. Lavorate l’impasto a
lungo e poi completatelo con l’uva passa ben asciugata e la
metà delle mandorle tritate. Ponete ora il tutto a lievitare
in luogo tiepido per qualche ora. Quando la pasta avrà
raddoppiato il suo volume, stendetela con il matterello in una
sfoglia dello spessore di circa 2 cm. Imburrate una teglia e
ritagliate un disco di pasta del diametro del suo fondo. Su di esso
ponete un disco ritagliato, sul quale disporrete via via dischi
sempre più piccoli, fino ad esaurimento della pasta. Lasciate
lievitare il dolce, così preparato, ancora per 30 minuti,
quindi spennellatelo con l’uovo battuto, cospargetelo con le
restanti mandorle e lasciatelo cuocere in forno per circa 1 ora,
prima a fuoco alto, poi a fuoco medio. Al termine della cottura il
dolce avrà assunto la tipica forma piramidale che vuol
ricordare il monte Calvario.



Gallette
Integrali

Ingredienti per 4-6 persone:

400 g di farina integrale
più quella necessaria per infarinare, un cucchiaio di
bicarbonato di sodio, due cucchiai di olio d’oliva, un quarto
di latte scremato, tre albumi, burro. Eventualmente:
spezie.



In un’ampia terrina
mescolate, con un cucchiaio di legno, la farina al bicarbonato.
Incorporate l’olio e diluite l’impasto con il latte,
versandolo poco alla volta. Quando avrete ottenuto un composto
abbastanza sodo e tale da non appiccicarsi alle dita, unite gli
albumi uno alla volta. Sulla spianatoia infarinata stendete la
pasta con il matterello in una sfoglia di circa mezzo centimetro di
spessore. Con l’aiuto di un tagliapasta o, in mancanza di
esso, di una tazzina, ricavatene tante gallette riutilizzando,
naturalmente, anche i ritagli. Disponetele una accanto
all’altra sulla placca del forno, lievemente imburrata. Prima
di infornarle, pungetele tutte con una forchetta, quindi fate
cuocere per 30 minuti, a circa 180°. Prima di prelevarle,
lasciatele ben raffreddare nel forno aperto. Volendo, potrete
aromatizzare le gallette con spezie a piacere. Esse si conservano a
lungo in un recipiente di metallo a chiusura ermetica.



Pane al comino

Ingredienti per 4-6 persone:

500 g di farina più quella
necessaria per infarinare la spianatoia, 30 g di lievito di birra,
un cucchiaino di zucchero, sale, un bicchiere scarso di latte, due
uova, 125 g di burro, due cucchiai di semi di comino.



Disponete la farina a fontana in
una terrina e unitevi il lievito di birra sbriciolato, lo zucchero,
una presa di sale e cinque cucchiai di acqua tiepida, che verserete
nell’incavo centrale. Cominciate ad impastare, prelevando
dall’interno della fontana tanta farina quanta ne basta per
assorbire l’acqua: si formerà così un panetto, che
resterà in mezzo alla farina e dovrà lievitare, coperto e
in luogo tiepido, per 15 minuti. Trascorso il tempo di
lievitazione, unite al pane parte del latte tiepido; lavorate
ancora, poi aggiungete le uova, 100 g di burro morbido a fiocchetti
e il restante latte, continuando ad impastare fino ad aver ottenuto
una pasta morbida ed elastica. Formate ancora un panetto, ponetelo
in una terrina pulita, copritelo per almeno 4 cm di acqua tiepida e
lasciatelo lievitare per altri 15 minuti, coprendo il recipiente:
in questo tempo il panetto dovrà superare il livello
dell’acqua. A questo punto asciugate bene il panetto,
mettetelo sulla spianatoia infarinata e lavoratelo ancora per
qualche minuto, energicamente; poi unitevi altri 30 g di zucchero,
ancora una presa di sale e i semi di comino. Impastate di nuovo,
formando una pagnotta, che adagerete sulla placca del forno unta di
burro. Coprite il pane con un canovaccio da cucina, fatelo
lievitare per altri 30 minuti, quindi infornatelo a 200° per
50 minuti. Lasciatelo raffreddare, prima di servirlo.



Pane al germe di
grano

Ingredienti per 4 persone:

un cucchiaio di olio
d’oliva, due cucchiai di latte scremato, un uovo, 60 g di
germe di grano, 60 g di frumento in grani, 250,g di farina
integrale, un cucchiaio di bicarbonato di sodio, sale,
burro.



In una scodella unite l’olio
al latte. A parte, sbattete l’uovo ed incorporatevi i chicchi
di grano e quelli di frumento. Sul tavolo di cucina, setacciate la
farina con il bicarbonato e il sale e disponetela a fontana. Ponete
nel centro l’olio con il latte, i germi di grano e i chicchi
di frumento incorporati all’uovo. Impastate finché non
otterrete un composto sodo e liscio e tale che non si appiccichi
alle dita. Ponetelo in uno stampo rettangolare, lievemente
imburrato, e passatelo in forno caldo per circa 1 ora. A cottura
ultimata, lasciatelo completamente raffreddare, quindi tagliatelo
in fette regolari ed accompagnatelo preferibilmente ad insalate di
vario genere.



Pane alla frutta
secca

Ingredienti per 4 persone:

sei tuorli, 20 g di zucchero,
15 g di lievito di birra, 200 g di farina integrale, due cucchiai
di olio d’oliva, la buccia di mezzo limone, 400 g di frutta
secca assortita, 20 g di mandorle finemente tritate. Eventualmente:
vaniglia.



In un’ampia terrina, montate
i tuorli con lo zucchero e, sempre mescolando, aggiungete
attraverso un setaccio il lievito e la farina. Incorporate
l’olio al composto e continuate a mescolare finché non
risulterà liscio e omogeneo. Aggiungete ora la buccia
grattugiata di limone, la frutta secca tagliata in pezzettini
regolari e le mandorle. Volendo, potete anche profumare il pane con
un pizzico di vaniglia. Impastate bene per amalgamare perfettamente
la frutta al composto, quindi fate cuocere in uno o più stampi
rettangolari, lievemente unti di olio. Dopo 30 minuti di cottura a
fiamma vivace, sfornate il pane, lasciatelo completamente
raffreddare, e servitelo il giorno seguente, tagliato in fette, che
avrete passato in forno caldissimo per qualche minuto.



Pane al
formaggio

Ingredienti per 4 persone:

30 g di lievito di birra, due o
tre cucchiai di latte scremato, 400 g di farina integrale, un
cucchiaio di sale, un cucchiaino di pepe, due cucchiai di olio
d’oliva, un uovo, 100 g di parmigiano grattugiato, 100 g di
ricotta, burro. Eventualmente: semi di sesamo o di comino.



In un’ampia terrina
sciogliete accuratamente il lievito in poco latte: unite, poco per
volta, la farina, il sale, il pepe; incorporate l’olio e
completate l’impasto con un uovo. Amalgamate perfettamente
gli ingredienti, quindi unite il parmigiano e la ricotta. Se
l’impasto fosse troppo consistente, potrete stemperarlo con
un po’ di latte. Badate, però, che la pasta mantenga una
giusta consistenza. Ora ponetela in uno stampo lievemente imburrato
e fatela cuocere in forno per 1 ora circa a fuoco alto. Volendo,
prima di infornarla, potrete disseminare la superficie con semi di
sesamo o di comino. A cottura ultimata dovrete ottenere un pane
morbido e perfettamente lievitato: non aprite quindi lo sportello
del forno durante la cottura.



Pane
all’anice

Ingredienti per 8 persone:

sei tuorli, 100 g di zucchero
rosso,650 g di farina integrale, 20 g di lievito di birra, qualche
goccia di essenza d’anice, 50 g di grani di anice,
olio.



In un ampio recipiente, montate i
tuorli con lo zucchero, quindi, attraverso un setaccio, unite la
farina e il lievito. Impastate bene, prima mescolando con un
cucchiaio di legno, poi con le mani. Quando il composto sarà
ben liscio ed omogeneo e di giusta consistenza, unite alcune gocce
di essenza ed i grani di anice. Impastate ancora perché i semi
si dispongano uniformemente. Disponete ora il pane in uno stampo
rettangolare lievemente unto d’olio. Passate in forno
moderato per 30 minuti abbondanti, quindi sfornate e fate
raffreddare. Tagliate il “pane all’anice” in
fette regolari che tosterete leggermente, prima di servire in
tavola.



Pane alle erbe

Ingredienti per 4-6 persone:

500 g di farina, più
quella necessaria per lavorare l’impasto, 30 g di lievito di
birra, un cucchiaino di zucchero, sale, un bicchiere di latte,
più quello necessario per spennellare, erbe aromatiche miste,
50 g di burro, due uova. Eventualmente: pepe.



Disponete la farina a fontana in
una grande terrina, sbriciolatevi nel mezzo il lievito di birra e
spolverizzate con lo zucchero e una presa di sale.
Nell’incavo centrale, sul lievito, versate tre o quattro
cucchiai di latte tiepido, quindi cominciate ad impastare con la
punta delle dita, prelevando dall’interno della fontana tanta
farina quanta ne occorrerà per assorbire il latte: verrà
così a formarsi un panetto di pasta, che resterà in mezzo
alla farina e dovrà lievitare per 15 minuti, coperto e in
luogo tiepido. Nel frattempo tritate finemente le erbe aromatiche e
fate fondere il burro. Frullate le uova in una ciotola con una
presa di sale (volendo, potete aggiungere una presa di pepe), poi
incorporatevi il burro fuso e le erbe tritate. Unite questo
composto al panetto lievitato, poi aggiungete un mestolino di latte
e cominciate di nuovo ad impastare, incorporando man mano la
restante farina e il latte rimasto. Di tanto in tanto infarinatevi
le mani e continuate a lavorare l’impasto finché
formerà delle bolle in superficie. Mettete ora la pasta in uno
stampo a cassetta imburrato e lasciatela lievitare per altri 15
minuti. Spennellate in superficie con un po’ di latte e
infornate a 200° per 35 minuti. A cottura ultimata, levate il
“pane alle erbe” dal forno, lasciatelo raffreddare
nello stampo, quindi sformatelo e servitelo: va consumato entro
breve tempo.



Pane alle
spezie

Ingredienti per 8 persone:

60 g di noci sbucciate, 75 g di
uva passa, 150 g di zucchero, 150 g di miele, 50 g di burro, un
cucchiaino di bicarbonato, due uova, sale, 200 g di farina,
cannella, zenzero e chiodi di garofano in polvere, due cucchiai di
zucchero a velo, succo di limone.



Private i gherigli delle noci della
loro pellicina (potrete farlo più agevolmente immergendoli in
acqua bollente) e tritateli finemente. Mettete a bagno l’uva
passa in acqua tiepida per farla rinvenire. Ponete ora in una
terrina lo zucchero, il miele e 150 g di acqua bollente e mescolate
accuratamente finché non otterrete un impasto omogeneo. A
questo punto aggiungete il burro, ridotto in scagliette sottili, e
il bicarbonato e continuate a lavorare l’impasto con un
cucchiaio di legno finché non si mostrerà perfettamente
amalgamato. Quindi lasciatelo raffreddare. In una scodella sbattete
un uovo con un pizzico di sale ed unitelo al composto; scolate
l’uva passa, asciugatela ed incorporatela, insieme alle noci,
all’impasto preparato. Attraverso un setaccio, unite pure 175
g di farina e un pizzico di ogni spezia. Lavorate con il cucchiaio
di legno, quindi ponete l’impasto in una teglia imburrata ed
infarinata che passerete in forno caldo per 1 ora circa.
Controllate la cottura infilando uno stecchino nel centro della
torta: se uscirà asciutto, potrete sfornarla e lasciarla
raffreddare. Preparate intanto una glassa battendo insieme circa
mezzo albume con lo zucchero a velo; aggiungete pure il succo di
mezzo limone e continuate a sbattere forte con una forchetta
finché non vi risulterà un composto lucido e compatto.
Ponetelo in una tasca da pasticciere e formate delle decorazioni a
piacere sulla superficie della torta che potrete così portare
subito in tavola.



Pane al malto

Ingredienti per 4 persone:

15 g di lievito in polvere, due
o tre cucchiai di latte, 150 g di farina integrale, 75 g di farina
d’avena, un pizzico di sale, 25 g di zucchero rosso, un
cucchiaino di malto, sei tuorli, un cucchiaio di olio
d’oliva.



In una terrina sciogliete il
lievito con un po’ di latte tiepido, quindi incorporatevi,
attraverso un setaccio, i due tipi di farina ed il sale. Lasciate
lievitare in luogo tiepido, dopo aver coperto l’impasto con
un panno, preferibilmente di lana. Quando, al termine della
lievitazione (2 ore circa), la pasta avrà raddoppiato il suo
volume, lavoratela ancora ed unitevi lo zucchero e il malto.
Aggiungete pure i tuorli, uno alla volta, senza incorporare il
secondo se il primo non è amalgamato perfettamente. Completate
l’impasto con un cucchiaio di olio che gli conferirà
elasticità e renderà il pane croccante. Lasciate
crescere, in luogo tiepido, ancora per 2 ore, quindi disponete
l’impasto in uno stampo rettangolare lievemente unto
d’olio e fate cuocere per 30 minuti a fuoco vivo. Provatene
la cottura con uno stecchino, e, quando sarà pronto,
lasciatelo raffreddare completamente. Tagliatelo poi in fette
regolari, che farete leggermente tostare prima di servirle in
tavola.



Pane con
verdure

Ingredienti per 4 persone:

250 g di farina integrale, 30 g
di lievito in polvere, un cucchiaino di sale, mezzo cucchiaino di
pepe, una cipolla, due pomodori maturi, due cucchiai di olio
d’oliva, un cucchiaio di prezzemolo tritato, due uova,
qualche cucchiaio di latte.



In un’ampia terrina,
setacciate la farina con il lievito, aggiungete il sale e il pepe e
mescolate bene, per amalgamare perfettamente gli ingredienti. Ora
mondate la cipolla e tritatela sottilmente sul tagliere. Lavate i
pomodori ed asciugateli, privateli della pelle e dei semi, magari
tuffandoli in acqua bollente, e tagliateli a pezzettini.
Incorporate l’olio al miscuglio di farina, mescolando bene
con un cucchiaio di legno, quindi aggiungete la cipolla, i pomodori
ed il prezzemolo. Completate l’impasto con le uova battute
che avrete diluito con poco latte. Quando la pasta sarà
morbida e liscia, disponetela in uno o più stampi lievemente
unti di olio e fatela cuocere in forno caldo per circa 30 minuti. A
cottura ultimata il pane dovrà aver lievitato e presentare una
superficie dorata e croccante. Lasciatelo raffreddare completamente
prima di tagliarlo in fette regolari e di consumarlo.



Pane integrale del
Monastero

Ingredienti per 6-8 persone:

35 g di lievito in polvere, un
litro di acqua tiepida, zucchero, 1,500 kg di farina integrale, due
cucchiai di olio d’oliva, un cucchiaino di sale.



Ponete il lievito in una terrina e
stemperatelo in poca acqua tiepida insieme ad un pizzico di
zucchero. Lasciatelo riposare per 15 minuti al caldo finché
non avrà assunto un aspetto schiumoso. Intanto disponete la
farina a fontana sulla spianatoia ed incorporatevi l’olio ed
il sale. Aggiungete ora, nella terrina del lievito, la rimanente
acqua tiepida e versate questo composto sulla farina, a piccole
dosi, incorporandovelo perfettamente. Dovrete ottenere un impasto
liscio e consistente che modellerete in forma di palla e lascerete
lievitare per 2 o 3 ore in luogo tiepido, coperto da un telo.
Quando la lievitazione sarà terminata, la pasta dovrà
aver raddoppiato il suo volume. Dividetela quindi nel numero di
pani che volete ottenere, rimpastateli e poneteli a lievitare
ancora per 2 ore. Ora accendete il forno alla massima temperatura:
impastate ulteriormente ciascun pezzo di pasta, ponetelo in uno
stampo a piacere e lasciate crescere ancora per 30 minuti.
Finalmente infornate per circa 40 minuti controllando che la
superficie del pane non si scurisca troppo: in questo caso
abbassate un po’ la temperatura del forno, oppure coprite la
superficie del pane con carta di alluminio per alimenti. Ricordiamo
che la farina integrale è più scura, a grana più
grossa e di sapore più marcato rispetto alla farina bianca,
quindi il pane fatto con essa risulta più denso e
compatto.



Pane del
refettorio

Ingredienti per 4-6 persone:

500 g di farina integrale, un
cucchiaio di bicarbonato, due cucchiaini di sale, il succo di mezzo
limone, un quarto di litro di latte.



Attraverso un setaccio, disponete a
fontana, sul tavolo di cucina, la farina integrale, il bicarbonato
ed il sale. Ponete al centro il succo di limone e il latte ed
impastate velocemente con le mani fino ad ottenere un composto
liscio ed elastico che non si attacchi alle dita. Eventualmente,
potrete aggiungere qualche cucchiaiata di acqua calda se la pasta
si presentasse troppo dura. Dividete il composto nel numero di pani
desiderato: date a ciascuno uguale forma e disponeteli sulla placca
del forno coperti con un foglio di alluminio. Fate cuocere per 30
minuti a fuoco vivace, quindi eliminate il foglio di alluminio e
continuate la cottura ancora per 15 minuti. Questo pane, che ha per
sua caratteristica la velocità del tempo di esecuzione, va
però consumato durante la stessa giornata di cottura.




  
Dal mio quaderno dei primi
piatti



Bavette alla
castellana

Ingredienti per 4 persone:

una costola di sedano, due
carote, una grossa cipolla, quattro cucchiai di olio, 150 g di
carne di manzo tritata, 150 g di carne di vitello tritata, un
bicchiere di vino bianco, un petto di pollo, 600 g di piselli
freschi,

50 g di burro, un piccolo
tartufo nero, 450 g di bavette, 100 g di parmigiano grattugiato,
sei pomodori maturi, 100 g di Emmental, sale.



Per prima cosa preparate il
ragù tritando finemente il sedano, le carote e la cipolla e
mettendoli a soffriggere molto lentamente in un tegame con
l’olio; quando le verdure avranno assunto un aspetto
‘appassito’ (per evitare che si coloriscano
eccessivamente aggiungete ogni tanto un cucchiaio di acqua),
aggiungete la carne tritata, salate e fate cuocere per altri 15
minuti. Versatevi adesso il vino bianco e fatelo evaporare pian
piano facendo protrarre la cottura per altri 30 minuti circa (se si
asciugasse troppo, potete aggiungere qualche cucchiaio di brodo o
d’acqua). Nel frattempo lessate il petto di pollo e
tagliatelo a bastoncini, tagliate il tartufo a fettine
sottilissime; cucinate i piselli mettendo in una casseruola 20 g di
burro e, quando sarà leggermente dorato, aggiungendovi i
piselli sgranati e qualche cucchiaio di brodo; i piselli saranno
pronti in 20-30 minuti. A questo punto fate lessare in abbondante
acqua salata le bavette, scolandole ancora al dente; conditele con
il ragù preparato, con 20 g di burro e con il parmigiano
grattugiato; versate il tutto in un tegame da forno imburrato,
decorate con i piselli, i bastoncini di pollo, le fettine di
tartufo ed i pomodori pelati, senza semi e tagliati a filetti.
Coprite con fettine sottilissime di Emmental e passate nel forno
caldo a 200° per 10 minuti circa a gratinare; servite
caldo.



Bavette alla
paesana

Ingredienti per 6 persone:

40 g di grasso di prosciutto,
100 g di cotenne di maiale, 400 g di carne magra, alcune carote,
una presa di pepe, 50 g di pancetta magra, 200 g di muscolo di
vitello, 30 g di funghi secchi, due cipolle piuttosto grosse, una
costola di sedano, due spicchi d’aglio, un chiodo di
garofano, un mazzetto di timo, lauro e maggiorana, un bicchiere di
vino rosso, 15 g di farina, 200 g di pomodoro, 100 g di burro, 150
g di parmigiano grattugiato, sale, 600 g di bavette.



Prendete una casseruola e
mettetevi: il grasso di prosciutto tritato, le cotenne già
sbollentate per qualche minuto e raschiate, la carne magra steccata
con le carote, la pancetta, il sale ed il pepe, il muscolo di
vitello, i funghi secchi precedentemente fatti rinvenire
nell’acqua, le cipolle, il sedano, l’aglio e le carote
tritate, il chiodo di garofano, il sale ed il pepe. Ponete tutto
sul fuoco a calore moderato e coprendo il recipiente. Quando la
carne comincerà a rosolare, aggiungete il mazzetto di timo,
lauro e maggiorana, bagnate col vino rosso ed incorporatevi, fuori
dal fuoco, la farina; rimettete la pentola sul fornello, mescolate
ed aggiungete, dopo qualche minuto, la polpa di pomodoro.
Aggiungete acqua bollente fino a coprire la carne, sale (se
necessario) e rimescolate bene: fate alzare il bollore e poi
continuate la cottura a calore moderato per quattro ore nel forno.
Ritirate il recipiente dal forno, togliete le carni (che potrete
utilizzare per delle polpette), setacciate il sugo e mettetelo di
nuovo sul fuoco a ritirarsi fino ad ottenere una consistenza
normale; di tanto in tanto eliminate con un cucchiaio il grasso che
si forma in superficie. Nel frattempo avrete messo a bollire
abbondante acqua salata; gettatevi dentro le bavette, scolatele al
dente, conditele con il sugo preparato, il burro fuso e abbondante
parmigiano grattugiato. Servite immediatamente.



Bavettine della
domenica

Ingredienti per 6 persone:

un pollo, una cipolla, un
ciuffo di prezzemolo, alcuni grani di pepe, un rametto di timo, una
foglia di lauro, 50 g di burro, un cucchiaio di farina, 600 g di
bavette, 100 g di lingua salmistrata, due tartufi neri, un
bicchiere di crema di latte, 120 g di parmigiano, sale.



Mettete a cuocere un pollo in poca
acqua salata (l’acqua deve arrivare solo a metà del
pollo) insieme alla cipolla, al prezzemolo, al pepe in grani, al
timo ed al lauro. Coprite con un coperchio la pentola chiudendola
il più ermeticamente possibile. Lasciate bollire il tutto per
mezz’ora, poi spegnete il fuoco e lasciate freddare il pollo
nel proprio liquido: questo è importante per ottenere un pollo
saporito e del brodo molto aromatico. Una volta freddo, prendete il
pollo, togliete tutta la pelle, staccate i petti (che metterete da
parte) e finite di disossarlo completamente. Mettete in una
casseruola 20 g di burro e, quando sarà sciolto, aggiungete un
cucchiaio di farina; fate cuocere qualche minuto a fuoco bassissimo
in modo da non far imbiondire la farina e poi versatevi il brodo
del pollo preventivamente passato; fate sobbollire a lungo a fuoco
bassissimo (per 75 minuti circa) avendo l’accortezza di
togliere ogni tanto il grasso e le impurità che si
raccoglieranno sulla superficie della salsa. Lasciatela ridurre
fino ad essere all’incirca un bicchiere: la salsa non
dovrà essere molto densa. Mettete in un frullatore la carne
del pollo disossato (esclusi i petti) con un cucchiaio di salsa (se
necessario, aggiungete un cucchiaio o due di acqua) e riducete il
tutto in crema. Intanto mettete a lessare le bavette e, mentre
queste cuociono, tagliate ad asticciole il petto del pollo messo da
parte, la lingua salmistrata e i tartufi neri. Versate ora nella
salsa il purè di pollo sciogliendola bene con un cucchiaio e
riscaldandola senza farla bollire; alla fine mettete nella salsa un
bicchiere di crema di latte. Scaldate a fuoco bassissimo in un
tegame le asticciole di pollo, lingua e tartufi aggiungendovi un
po’ di salsa. Scolate le bavette, conditele col restante
burro, il parmigiano e la salsa, facendola bene assorbire. Infine
decorate il tutto con le asticciole di pollo, lingua e tartufi.



Bigoli della
nonna

Ingredienti per 4 persone:

6 carciofi, sale, 100 g di
burro, una fetta di prosciutto cotto alta 1 cm, 100 g di olive
nere, un bicchiere di

vino bianco, un quarto di
panna, due cucchiai di salsina di pomodoro, pepe, 500 g di bigoli
oppure di spaghetti, origano, 50 g di parmigiano
grattugiato.



Ponete al fuoco una casseruola con
poca acqua salata e, quando sarà giunta ad ebollizione,
immergetevi i carciofi che avrete precedentemente pulito con molta
cura lasciandone solo il cuore con le foglie più tenere:
calcolate 8-10 minuti di cottura quando l’acqua ricomincia a
bollire. Quindi scolateli e tagliateli a spicchi. In un tegame
mettete 40 g di burro e, appena sarà fuso, ponetevi il
prosciutto cotto tagliato a dadini e le olive snocciolate e fateli
soffriggere per un minuto. Quindi unite i carciofi, mescolate per
amalgamare bene gli ingredienti e aggiungete il vino bianco, che
lascerete evaporare a fuoco moderato: a questo punto incorporate la
panna e un paio di cucchiai di salsina di pomodoro. Mescolate con
un cucchiaio di legno, insaporite con una piccola presa di sale e
un pizzico di pepe. Lasciate cuocere per circa 10 minuti. Nel
frattempo lessate la pasta in acqua bollente salata, scolatela e
fatela saltare nel restante burro: poi conditela con la salsa che
avete preparato, spolverizzate con una presa di origano e una di
pepe e con il parmigiano grattugiato. Servite subito ben caldi
questi squisiti “bigoli della nonna”.



Brodetto di nonna
Teresa

Ingredienti per 4 persone:

1 kg e mezzo di pesce assortito
(triglie, scorfano, sampietro, grongo, nasello, ombrina), una
piccola aragosta, mezza scatola di pomodori pelati, uno spicchio
d’aglio, una cipolla, un piccolo porro, una foglia di lauro,
due rametti di prezzemolo, olio, sale, pepe, fette di pane
carré.



Squamate e lavate bene i pesci
tagliando a pezzi quelli più grossi. Tagliate in quattro parti
l’aragosta. Ponete al fuoco una larga casseruola di
terracotta con un decilitro e mezzo di olio, la cipolla finemente
tritata e fate rosolare molto bene: unitevi quindi lo spicchio di
aglio, il prezzemolo, il porro, tutto ben tritato, e lasciate
insaporire ancora per qualche minuto, poi aggiungete i pomodori a
pezzi, la foglia di lauro e fate cuocere lentamente, finché il
pomodoro si sarà un po’ asciugato. A questo punto ponete
i pesci nel recipiente, mettendo prima l’aragosta, poi i
pesci più duri e, sopra, quelli a carne più tenera e
lasciate cuocere a calore vivo per pochi minuti. Quindi ricoprite
completamente il pesce con dell’acqua bollente, salate,
pepate e versate un decilitro d’olio. Fate bollire per un
quarto d’ora sempre a fuoco forte, quindi togliete i pesci
dal recipiente e accomodateli su un piatto di portata. Fate
restringere ancora un attimo il sugo sulla fiamma, poi passatelo al
colino e versatelo in una zuppiera nella quale avrete messo qualche
crostone di pane tostato nel forno. Servite pesce e brodo
separatamente: penserà poi ciascun commensale a riunirli nel
suo piatto.



Bombolotti alla
forestale

Ingredienti per 4 persone:

una cipolla grande, quattro
cucchiai di olio, 100 g di prosciutto crudo, 400 g di animelle
d’abbacchio, 500 g di bombolotti, un bicchiere di marsala,
una presa di pepe, sale, 400 g di piselli, un bicchiere di brodo,
40 g di burro, 80 g di parmigiano grattugiato.



Tritate finemente tre quarti della
cipolla e mettetela a soffriggere in una casseruola con due
cucchiai di olio a fuoco debolissimo; quando assumerà un
aspetto ‘appassito’ aggiungete 50 g di prosciutto
tagliato a listarelle e fate rosolare il tutto lentamente per
qualche minuto dopo aver salato e pepato. Nel frattempo, mettete in
acqua tiepida le animelle lasciandovele piuttosto a lungo, poi
mettete dell’acqua fredda in una casseruola e, quando
avrà raggiunto il bollore, immergetevi le animelle per cinque
minuti. Poi passatele nell’acqua fredda, estraetele,
asciugatele ed eliminate qualche eventuale pellicola. Dividetele in
quattro-cinque pezzi e mettetele a rosolare in una casseruola con
un pochino di olio, sale e pepe, a fuoco vivo. Dopo sette-otto
minuti, a cottura ultimata, bagnatele col marsala, fate cuocere
ancora per qualche minuto, staccate con un cucchiaio il fondo di
cottura e toglietele dal fuoco. Contemporaneamente avrete preparato
i piselli facendo prima soffriggere il resto della cipolla tritata
in poco olio, aggiungendo poi i piselli sgranati ed un pochino di
brodo caldo: a fine cottura (dopo 30 minuti circa) aggiungete 50 g
di prosciutto tagliato a listarelle. Cuocete ora i bombolotti,
scolateli e conditeli rapidamente con il burro e con il parmigiano
grattugiato rimestando bene. Versate il tutto in un piatto da
portata e disponetevi sopra le animelle con la loro salsa.
Aggiungete infine, cospargendoveli sopra, i piselli già
preparati e tenuti in caldo, e servite.



Brodo Vegetale

Ingredienti per 4 persone:

due cipolle, due carote, due
patate, una manciata di fagiolini, due o tre costole di sedano, due
porri, tre pomodori perini maturi, uno spicchio d’aglio, un
ciuffo di prezzemolo, un rametto di timo, due foglie di alloro, due
litri e mezzo di acqua, sale, pepe in grani.



Preparate tutte le verdure:
sbucciate le cipolle e tagliatele in quarti; raschiate le carote e
riducetele a tocchetti; pelate le patate e tagliatele a spicchi;
spuntate i fagiolini e divideteli in tre o quattro parti, a seconda
della lunghezza; tagliate le costole di sedano a pezzetti; liberate
i porri dalla parte verde e dalla “barbetta”; tagliate
a metà i pomodori e privateli dei semi (ovviamente avrete
lavato con cura tutti gli ortaggi che lo richiedono). Mettete le
verdure così preparate in una capace casseruola e unitevi lo
spicchio d’aglio, il prezzemolo, il timo e l’alloro.
Coprire tutto con l’acqua e completate con una buona manciata
di sale grosso e qualche granello di pepe. Portate a bollore il
liquido, poi abbassate la fiamma, coprite il recipiente e fate
cuocere per almeno 2 ore. A cottura ultimata, filtrate il brodo con
un colino grande o un setaccio, che avrete ricoperto con un
canovaccio bianco pulito, bagnato e ben strizzato. Con le verdure
avanzate potrete preparare un ottimo passato: basterà ridurle
in crema con il frullatore e diluirle leggermente con un po’
del brodo preparato. Quest’ultimo verrà comunque
utilizzato per altre preparazioni che richiedano brodo vegetale e
non di carne, di pollo o di dadi.



Bucatini alla
ricotta

Ingredienti per 6 persone:

600 g di bucatini, sale, 200 g
di ricotta, 100 g di burro, tre cucchiai di parmigiano grattugiato,
abbondante prezzemolo tritato, pepe.



Mettete a bollire abbondante acqua
salata in una pentola e lessate, ben al dente, i bucatini. Mentre
la pasta si cuoce, stemperate in una zuppiera la ricotta con un
po’ dell’acqua di cottura dei bucatini, in modo da
formare una crema abbastanza fluida; unitevi il burro conservato a
temperatura ambiente, il parmigiano, il prezzemolo, sale e pepe.
Amalgamate bene gli ingredienti, perché non si formino grumi.
Scolate ora la pasta: rimettetela nella pentola e conditela con la
salsa preparata in precedenza. Rigiratela per qualche minuto sul
fuoco vivace, facendola ben mantecare. Quindi rimettetela nella
zuppiera e servitela subito.



Bucatini alle cime di
rapa

Ingredienti per 6 persone:

700 g di cime di rapa, sale,
mezzo bicchiere di olio, due spicchi d’aglio, mezzo
peperoncino, 600 g di bucatini, tre cucchiai di parmigiano
grattugiato, tre cucchiai di pecorino grattugiato.



Lavate accuratamente la verdura e
lessatela per 5 minuti in acqua bollente salata, quindi
sgocciolatela lasciando però da parte l’acqua di
cottura. Mettete in una padella l’olio con l’aglio ben
mondato e quando questo sarà dorato al punto giusto aggiungete
la verdura ed il peperoncino. Aggiustate di sale e continuate la
cottura a fiamma media per qualche minuto, finché le rape non
siano ben insaporite. Portate di nuovo a bollore l’acqua di
cottura che avete conservato e fatevi cuocere i bucatini piuttosto
al dente. Quindi scolateli ed uniteli alle cime di rapa nella
padella: mescolate bene a fuoco bassissimo per 5 minuti, unite i
formaggi e servite in tavola.



Bucatini alle
cipolle

Ingredienti per 6 persone:

1 kg di cipolle, 80 g di
pancetta, due cucchiai di olio, 40 g di burro, sale, pepe, mezzo
bicchiere di vino bianco, abbondante prezzemolo tritato, 600 g di
bucatini, parmigiano grattugiato a piacere.

Mettete una pentola piena
d’acqua sul fuoco e portatela ad ebollizione. Pulite le
cipolle ed affettatele sottilmente sul tagliere; tagliate la
pancetta a dadini e ponete tutto in una padella con l’olio ed
il burro: spolverizzate di sale e pepe e lasciate cuocere molto
lentamente con il recipiente coperto. Dopo circa 45 minuti scoprite
la padella, alzate un pochino la fiamma e, mescolando spesso, fate
consumare completamente l’acqua, fino a che le cipolle non
saranno ben imbiondite. Aggiungete ora il vino, alzate
ulteriormente la fiamma e fate evaporare il liquido; unite quindi
il prezzemolo tritato. Cuocete i bucatini bene al dente e conditeli
con la salsa preparata in precedenza. Cospargete di parmigiano e
portate in tavola questo saporitissimo primo piatto.



Bucatini
dell’ortolano

Ingredienti per 4-6 persone:

una cipolla, una costola di
sedano, 300 g di pomodori maturi, quattro cucchiai di olio, 500 g
di carote, 200 g di peperoncini verdi piccoli, qualche grano di
pepe, sale, 400 g di bucatini.



Tritate finemente la cipolla ed il
sedano; pelate e liberate dai semi i pomodori; mettete tutto in una
casseruola con l’olio e fate stufare a recipiente coperto e a
fiamma bassissima per una buona mezz’ora aggiungendo, se
necessario, qualche cucchiaio di acqua. Nel frattempo pulite,
sbucciate, lavate le carote ed affettatele; lavate anche i
peperoncini togliendo accuratamente i semi e tagliateli ad
anellini; unite le carote ed i peperoncini agli odori ed ai
pomodori insieme con i grani di pepe e il sale e continuate la
cottura a fuoco lento con il coperchio finché tutta la verdura
non abbia raggiunto la giusta consistenza per condire la pasta. A
questo punto gettate i bucatini nell’acqua in bollore,
scolateli e conditeli con l’intingolo preparato.



Cannolicchi
campagnoli

Ingredienti per 4 persone:

800 g di fagioli freschi
(pesati con tutta la buccia), 1 kg di pomodori perini, due cucchiai
di olio, 100 g di prosciutto crudo, un ciuffo di basilico, 400 g di
cannolicchi grandi, sale.



Innanzitutto sgranate i fagioli e
metteteli a cuocere in abbondante acqua fino a completa cottura.
Nel frattempo, pelate e passate i pomodori. Mettete a soffriggere
in una casseruola, dove avrete versato l’olio, il prosciutto
tagliato in pezzetti piccolissimi, e qualche foglia di basilico.
Quando il grasso del prosciutto sarà diventato trasparente,
versate il passato di pomodoro; condite col sale e lasciate cuocere
fino a che la salsa sarà ben addensata. Scolate i fagioli,
passateli nella salsa e lasciateli insaporire su fuoco debolissimo
per 30 minuti circa. Lessate i cannolicchi, scolateli e travasateli
nella casseruola con i fagioli insaporiti (se la salsa fosse troppo
densa aggiungete un pochino di acqua). Mettete il tutto su fuoco
moderato per 5 minuti circa, rimescolando frequentemente
affinché la pasta possa insaporirsi bene ed asciugarsi.
Travasate nel piatto di servizio ed aggiungete sopra il rimanente
basilico tagliuzzato. La pietanza deve risultare asciutta e
densa.



Cannolicchi
saporitissimi

Ingredienti per 4 persone:

quattro cucchiai di olio, due
spicchi d’aglio, cinque acciughe, 200 g di olive nere, 50 g
di capperi sotto sale, 500 g di pomodori maturi, 500 g di grossi
cannolicchi, un ciuffo di prezzemolo, sale.



Passate l’aglio nello spremi
aglio o, se non possedete questo utilissimo attrezzo, tritatelo
finemente e mettetelo in una casseruola con l’olio su fuoco
bassissimo; quando assumerà una colorazione appena dorata,
mettete dentro le acciughe tagliate a pezzetti (che avrete già
precedentemente lavato e diliscato), le olive snocciolate e
tritate, i capperi sciacquati per liberarli dal sale e tritati
anch’essi, i pomodori pelati, privati dei semi e tagliati a
filetti; fate cuocere a fuoco piuttosto allegro per circa 15
minuti. Nel frattempo avrete messo sul fuoco una pentola con
l’acqua salata; quando alzerà il bollore, mettete
giù i cannolicchi, scolateli poi piuttosto al dente, conditeli
con la salsa preparata spolverizzandoli con il prezzemolo tritato e
servite.



Calzone al
forno

Ingredienti per un calzone:

100 g di pasta lievitata per
pizza, un pugno di farina, due cucchiai di olio.

Per il ripieno:

50 g di ricotta, un cucchiaino
di parmigiano grattugiato, 40 g di mozzarella tagliata a dadini, 30
g di salame o prosciutto, sale, pepe.



Stendete sul piano di lavoro,
leggermente infarinato, una sfoglia di cica 20 cm di diametro e
spennellatela di olio. In una terrina amalgamate la ricotta con il
parmigiano; unite la mozzarella, il salame o il prosciutto a
pezzettini, sale e pepe. Intanto accendete il forno e portatelo a
calore fortissimo. Disponete ora il ripieno sulla pasta e ripiegate
la sfoglia a metà su se stessa: saldate bene i bordi in modo
da chiudere perfettamente il calzone e per evitare la fuoriuscita
del ripieno. Spennellate abbondantemente di olio la superficie e
infornate dopo aver deposto il calzone sulla piastra del forno per
il tempo necessario a farlo diventare dorato e croccante.



Chitarra alla
casareccia

Ingredienti per 4 persone:

400 g di pasta all’uovo
alla chitarra, 100 g di panna, 50 g di burro, 80 g di prosciutto
crudo sgrassato, 40 g di mortadella, un ciuffo di prezzemolo, sale,
pepe nero.



Mettete al fuoco una pentola con
circa quattro litri di acqua. Quando bolle salatela, poi fate
riprendere il bollore e buttatevi la pasta. Nel frattempo in una
zuppiera mettete la panna, il burro a pezzettini, il prosciutto e
la mortadella tagliati a listerelle molto sottili ed il prezzemolo
tritato. A cottura ultimata, scolate la pasta (senza esagerare,
asciugandola) e mettetela nella zuppiera, mescolando rapidamente
per mantecare. Servite con una macinata di pepe fresco.



Chitarra al ragù di
verdure

Ingredienti per 4 persone:

due peperoni dolci, una
melanzana, una cipolla, 500 g di pomodori maturi (possibilmente
casalini), mezzo bicchiere di olio, due spicchi d’aglio, una
presa di pepe, una presa di maggiorana, cinque o sei foglie di
basilico, 400 g di spaghetti alla chitarra, 50 g di formaggio
pecorino grattugiato, sale.



Togliete i semi dai peperoni e
tagliateli a strisce sottili; affettate sottilmente la melanzana e
la cipolla, spellate i pomodori e tagliateli in quattro spicchi (i
pomodori debbono essere di dimensioni piuttosto piccole)
estraendone i semi. Mettete ora l’olio in una casseruola di
porcellana o di vetro resistente al fuoco e fatevi appassire, a
fuoco bassissimo, la cipolla e gli spicchi d’aglio tritati
evitando che prendano colore. Su di essi disponete poi a strati i
peperoni dolci, le fettine di melanzana e infine i pomodori a
spicchi aggiungendo ogni tanto una spruzzatina di sale; coprite con
un foglio di carta stagnola e mettete il recipiente nel forno a
calore medio facendo cuocere il tutto finché si formi sugo in
abbondanza: si raccomanda di compiere questa operazione nel forno
perché il sugo non deve essere fritto, ma soltanto stufato
nell’olio. Quando il sugo sarà pronto (dopo circa
un’ora), aggiungete il pepe, la maggiorana ed il basilico
fresco tritato. Togliete la carta stagnola e fate bollire il tutto
a fiamma bassa finché l’olio sia assorbito ed il liquido
evaporato. Nel frattempo fate cuocere gli spaghetti alla chitarra
in abbondante acqua salata, scolate al dente, condite con il sugo
preparato e rimettete tutto sul fuoco per qualche minuto rimestando
bene per far insaporire.



Conchiglie del
cacciatore

Ingredienti per 4 persone:

8 quaglie, una cipolla di media
grandezza, una carota gialla, mezzo bicchiere di olio, 100 g di
prosciutto, un piccolo spicchio di aglio, sale, una presa di pepe,
un rametto di timo, un bicchiere di vino bianco, 200 g di fegatini
di pollo, due foglie di salvia, 400 g di conchiglie, 100 g di
parmigiano.



Fiammeggiate le quaglie per
togliere bene tutte le penne e, con un coltellino tagliente,
togliete loro i petti, che metterete da parte; tritate
grossolanamente sul tagliere il resto delle quaglie. Mettete in una
casseruola con un pochino di olio un trito composto di 50 g di
prosciutto, la cipolla, la carota, lo spicchio di aglio; aggiungete
sale, pepe e un rametto di timo e fate rosolare bene. A questo
punto versate il vino bianco e, quando il vino sarà stato
assorbito, coprite con dell’acqua, salate e lasciate
sobbollire per un’ora circa. Passate poi il tutto da un
colino premendo bene con un cucchiaio di legno per estrarre tutto
il sugo dalle ossa e dagli odori. Se il sugo fosse troppo liquido,
fatelo restringere sul fuoco fino ad avere una salsa di giusta
consistenza. Mettete ora in due padellini diversi un pochino di
olio, aggiungetevi gli ultimi 50 g di prosciutto tagliato a
striscioline e fate soffriggere in uno i petti delle quaglie salati
e pepati, nell’altro i fegatini di pollo tagliati a dadini
aggiungendovi due foglie di salvia ed un pizzico di sale. A cottura
ultimata (10 minuti circa) travasate il tutto nella casseruola
della salsa e fate insaporire a fuoco basso per 5 minuti. Lessate
la pasta lasciandola al dente, conditela con il parmigiano e la
salsa già preparata, disponete sopra i petti delle quaglie,
lasciate stufare il tutto per 10 minuti sul fuoco e poi
servite.



Conchiglie del
contadino

Ingredienti per 4 persone:

una cipolla, tre cucchiai di
olio, un quarto di brodo, 500 g di spinaci, 250 g di ricotta, 400 g
di conchiglie, pepe, sale.



Tritate la cipolla molto finemente,
mettetela in una casseruola con l’olio e fate soffriggere
lentamente a fuoco bassissimo; dopo qualche minuto, aggiungete due
o tre cucchiai di brodo e continuate la cottura con il tegame
coperto per altri 20 minuti aggiungendo, se necessario, altro
brodo. Nel frattempo pulite bene gli spinaci, lavateli e cuoceteli
in poca acqua salata; poi scolateli, tritateli e aggiungeteli al
soffritto lasciandoli insaporire per qualche minuto. Mettete la
ricotta in una terrina ed ammorbiditela con un mestolo di brodo
caldo in modo che assuma una consistenza non troppo densa. Mettete
sul fuoco una pentola di acqua salata e, quando alzerà il
bollore, gettatevi la pasta; scolatela piuttosto al dente e
versatela nella terrina dove avevate messo la ricotta rimescolando
bene, aggiungete gli spinaci, rimescolate, spolverizzate di pepe e
servite.



Crema di piselli
secchi

Ingredienti per 4 persone:

400 g di piselli secchi, un
litro e mezzo di brodo di dadi, un mazzetto aromatico, una cipolla,
una carota, una costola di sedano, un bicchiere di panna fresca,
sale, pepe, qualche fetta di pan carré, due cucchiai di olio,
50 g di burro.



I piselli secchi non richiedono
rigorosamente un “bagno” preliminare; tuttavia,
specialmente se sono vecchi, potete lasciarli per qualche ora in
acqua fredda. Al momento della cottura, in ogni caso, vanno lavati.
Mettete quindi i piselli in una casseruola o in una pentola con il
brodo freddo; unite il mazzetto aromatico, la cipolla pelata e
divisa in quarti, la carota raschiata e tagliata a rondelle e la
costola di sedano pulita e tagliata a pezzettini; portate ad
ebollizione e fate cuocere per circa un’ora, schiumando di
tanto in tanto il brodo. A cottura ultimata, eliminate il mazzetto
aromatico e passate tutto il resto al passaverdure. Raccogliete il
purè ottenuto nella casseruola già usata e unitevi la
panna, un pizzico di sale e del pepe macinato al momento. Portate
ad ebollizione, poi abbassate la fiamma al minimo e fate cuocere
per 10 minuti. Nel frattempo private le fette di pan carré
della crosta, riducetele a quadratini e friggete questi ultimi in
una larga padella con l’olio e il burro ben caldi. Versate la
crema bollente in una zuppiera riscaldata e spargete in superficie
qualche crostino fritto. Servite subito, accompagnando con gli
altri crostini. Desiderando una minestra più ricca, potete
aggiungere, durante la cottura iniziale, 100 g di pancetta magra e
due porri, che passerete poi al passaverdure insieme agli altri
ingredienti. Se la desiderate più magra, potete sostituire la
panna con il latte.



Crostata di
pasta

Ingredienti per 6 persone:

sale, 600 g di tagliolini
all’uovo, 150 g di burro, una manciata di pangrattato, 200 g
di mozzarella, 100 g di prosciutto crudo.



Mettete a bollire in una pentola
abbondante acqua salata e, quando avrà raggiunto
l’ebollizione, cuocetevi i tagliolini piuttosto al dente. Nel
frattempo avrete unto con un po’ di burro una teglia da
forno, spolverizzatela con parte del pangrattato e rigiratela per
eliminarne l’eccedenza. Tagliate ora la mozzarella a fettine
sottili ed il prosciutto a dadini. Scolate la pasta, conditela con
100 g di burro e ponetene metà nella teglia, livellandola con
il dorso di un cucchiaio. Distribuitevi sopra la mozzarella ed il
prosciutto, ricoprite con l’altra metà della pasta e
cospargete il tutto con il restante pangrattato e con fiocchetti di
burro. Passate in forno ben caldo per circa 30 minuti.



Farfalline alla
zucca

Ingredienti per 4 persone:

per la pasta:

400 g di farina, sale, quattro
uova

Per il condimento:

750 g di zucca, quattro
cucchiai di olio, un rametto di rosmarino, sale, pepe, un bicchiere
di vino bianco,

brodo di pollo, 50 g di
Emmental grattugiato.



Disponete la farina a fontana sulla
tavola, aggiungete le uova, una presa di sale e impastate fino ad
ottenere un composto omogeneo. Fatene un panetto e mettetelo a
riposare coperto con un panno umido per 30 minuti. Nel frattempo,
con un coltello molto affilato, private la zucca della scorza e dei
semi e tagliatela a cubetti. Ponete al fuoco, in un tegame, quattro
cucchiai di olio che lascerete scaldare leggermente, poi
aggiungetevi la zucca e fate rosolare a fuoco allegro. Lavate il
rosmarino, staccate le foglioline facendo scorrere due dita nel
senso loro contrario, quindi mettetele su un tagliere e tritatele
finemente. Unite il trito alla zucca: insaporite con una presa di
sale e un pizzico di pepe e spruzzate con il vino bianco. Quando
questo sarà evaporato, bagnate con due mestoli di brodo di
pollo caldo (se non l’avete andrà egualmente bene il
brodo di dadi). Abbassate il fuoco, mettete il coperchio sul
recipiente e lasciate cuocere per 40 minuti. Nel frattempo stendete
la pasta, tagliatela con la rotella a strisce larghe, e poi ogni
striscia in rettangoli; poi “pizzicate” nel mezzo ogni
rettangolo ottenendo le farfalle. Tuffate le farfalle
nell’acqua in bollore, scolatele al dente, mettetele in una
zuppiera, aggiungete la zucca e il suo intingolo, spolverizzate con
l’Emmental grattugiato, mescolate e servite.



Fave in zuppa

Ingredienti per 4 persone:

600 g di fave secche, 200 g di
cotenne di maiale, 80 g di prosciutto, un ciuffo di prezzemolo, una
presa di maggiorana, una grossa cipolla, mezzo barattolino di
concentrato di pomodoro, sale, alcune fette di pane
casareccio.



Innanzitutto mettete a bagno le
fave un giorno prima che le stesse debbano essere utilizzate.
Mettetele in una pentola con acqua fredda e sale e fatele lessare.
Nel frattempo raschiate e lavate le cotenne di maiale, fatele
bollire alcuni minuti, lavatele di nuovo e tagliatele in pezzetti
di 2 centimetri circa. Tritate ora il prosciutto, il prezzemolo,
aggiungete la maggiorana e fate soffriggere in una casseruola, poi
aggiungete la cipolla tritata. Quando il tutto avrà preso un
colore leggermente dorato, aggiungete il concentrato di pomodoro.
Lasciate cuocere per 10 minuti, poi aggiungete le cotenne, fate
insaporire per altri 10 minuti e poi bagnate tutto con un litro e
mezzo di acqua aggiungendo sale quanto basta. Quando le cotenne
saranno cotte, scolate le fave e versatele nella casseruola
lasciando insaporire tutto su fuoco moderato per un altro quarto
d’ora (se necessario, aggiungete ancora acqua). Mettete nei
piatti le fette di pane leggermente tostate, versatevi sopra la
minestra e servite.



Fettuccine della
badessa



Ingredienti per 4 persone:

una tazza (da tè) di sugo
di arrosto (avanzato da una precedente preparazione: eventualmente
potete usare anche sugo di pollo), sale, mezzo bicchiere di vino
bianco, un filetto di pollo arrostito nel burro (oppure anche due o
tre fette di arrosto avanzato), una fetta di prosciutto cotto da
150 g, una confezione di panna da un quarto, noce moscata, pepe,
500 g di tagliatelle secche, un uovo.



Mettete sul fuoco una pentola con
l’acqua salata per la pasta e portate ad ebollizione. Nello
stesso tempo mettete sul fuoco una casseruola piuttosto grande (che
possa poi contenere anche le tagliatelle) con il sugo di arrosto:
deglassate questo con il vino bianco, quindi unite il pollo e il
prosciutto tagliati a listerelle. Fate insaporire il tutto nel
sugo. Aggiungete la panna, rigirate bene, tenendo sempre la fiamma
molto bassa, e insaporite con una raschiatina di noce moscata, sale
e pepe. Intanto fate cuocere le tagliatelle: scolatele al dente,
rovesciatele nel recipiente e mescolate bene. Togliete dal fuoco e
incorporate l’uovo intero: rimestate velocemente, in modo che
l’uovo si leghi bene con gli altri ingredienti.



Frittata di pasta
piccante

Ingredienti per 6 persone:

50 g di acciughe salate, 100 g
di olive nere, un cucchiaio di prezzemolo tritato, 50 g di capperi,
sale, 600 g di spaghettini, un bicchiere abbondante di olio, uno
spicchio d’aglio.



Lavate le acciughe e privatele
della lisca, snocciolate le olive, lavate il prezzemolo ed i
capperi. Tritate tutto grossolanamente sul tagliere e tenete da una
parte. Mettete ora a bollire una pentola capace con abbondante
acqua salata: fatevi cuocere gli spaghettini molto al dente, quindi
scolateli e poneteli in una terrina. Conditeli con quasi tutto
l’olio, tranne due cucchiai, ed il trito preparato in
precedenza. Mettete adesso una padella sul fuoco: versatevi il
rimanente olio ed in esso fate bene imbiondire l’aglio che
poi eliminerete. Versate gli spaghettini e sistemateli con la
forchetta in modo che assumano l’aspetto di una frittata:
lasciate cuocere bene la parte inferiore sollevando ogni tanto i
bordi con la forchetta; quando avrà raggiunto una certa
consistenza, capovolgete la frittata su di un coperchio e fate
dorare l’altra parte. Ora disponetela su di un piatto e
servitela in tavola.



Fusilli al formaggio
piccante

Ingredienti per 4 persone:

100 g di burro, un quarto di
panna, 100 g di provolone piccante, sette-otto foglie di menta
fresca, sale, 400 g di fusilli, 30 g di pecorino grattugiato,
pepe.



Per prima cosa preparate la
salsina: mettete il burro in una casseruola ed appoggiatela
sull’angolo di un fornello affinché il burro possa
fondersi senza colorirsi; aggiungete la panna; grattugiate il
provolone piccante ed incorporatelo al composto; aggiungete infine
la menta fresca tritata e rimescolate bene. Adesso ponete al fuoco
una pentola con abbondante acqua salata e, quando alzerà il
bollore, versatevi i fusilli. A cottura ultimata, scolate i
fusilli, metteteli in una terrina, conditeli con la salsa già
preparata, aggiungete il formaggio pecorino grattugiato, una presa
di pepe, rimescolate e servite immediatamente.



Fusilli al gusto di
limone

Ingredienti per 6 persone:

300 g di funghi coltivati,
mezzo bicchiere abbondante di olio, sale, pepe abbondante, un
ciuffo di prezzemolo, un limone, 600 g di fusilli.



Questo piatto ha un gusto
abbastanza particolare, ma piacevole e molto appetitoso. Pulite
accuratamente i funghi coltivati, tagliateli in fettine
sottilissime e versateli in una padella nella quale avrete già
messo a scaldare due cucchiai di olio. Quando la cottura sarà
quasi ultimata (il che avverrà in pochi minuti) salate, pepate
e aggiungete abbondante prezzemolo tritato. Ritirate la casseruola
dal fuoco ed aggiungete il succo di mezzo limone. Cuocete i
fusilli, scolateli e conditeli con abbondante olio crudo e
abbondante pepe, possibilmente appena macinato affinché
conservi tutto il suo aroma. Aggiungete i funghi ed il succo del
mezzo limone rimasto; servite ben caldo.



Fusilli
duchessa

Ingredienti per 4 persone:

150 g di burro, un cucchiaio di
olio, quattro salsicce fresche, mezzo litro circa di brodo, 500 g
di fusilli, 100 g di parmigiano grattugiato, tre uova,
sale.



Togliete la pelle alle salsicce,
mettetele in un tegame, sminuzzatele con un cucchiaio di legno,
aggiungete 50 g di burro ed un cucchiaio di olio e mettete sul
fornello a fuoco bassissimo. Ponete attenzione nel non far
rinseccolire le salsicce e, quando necessario, aggiungete qualche
cucchiaio di brodo; dopo 20 minuti circa il composto sarà
pronto. Mettete sul fuoco una pentola di acqua salata e, quando
alzerà il bollore, versatevi 500 g di fusilli o altra
qualità di pasta che sia però piuttosto resistente alla
cottura. Quando la pasta sarà giunta a metà cottura,
scolatela e versatela in un recipiente di porcellana resistente al
fuoco; versate la salsa già preparata, rimescolate e
continuate la cottura finché l’insieme apparirà
piuttosto asciutto: per portare a termine la cottura sarà
opportuno che versiate ogni tanto qualche cucchiaio di brodo.
Quando saranno quasi cotti finiteli di condire (sempre tenendo il
tegame sul fuoco bassissimo) con 100 g di burro ed il parmigiano
grattugiato; rimescolate. Nel frattempo avrete sbattuto le uova con
una presa di sale; versatele adesso sul composto facendo in modo
che l’uovo penetri anche all’interno; coprite il tegame
e, lasciandolo sul fuoco sempre bassissimo, aspettate 2 o 3 minuti
finché l’uovo si sarà leggermente rassodato.
Servite caldissimo.





Gnocchetti alla
rucola

Ingredienti per 4 persone:

100 g di farina di semola di
grano duro, 200 di farina bianca, 500 g di pomodori maturi da sugo,
due spicchi d’aglio, quattro cucchiai di olio, sale, pepe,
500 g di rucola, abbondante pecorino.



Lavorate le due qualità di
farina sulla spianatoia, con un quantitativo di acqua sufficiente a
formare una pasta un po’ più consistente di quella del
pane. Prendete dei pezzettini di pasta, formate dei rotolini lunghi
30 cm circa e larghi un dito e tagliateli a tocchetti. Quando
saranno tutti pronti, lasciateli scoperti sulla spianatoia,
affinché si asciughino un po’. Intanto preparate il
sugo; spellate i pomodori e riduceteli a pezzetti. Fate rosolare
l’aglio con l’olio, unite i pomodori, salate, pepate e
fate addensare il sugo per circa 15-20 minuti, a fuoco moderato.
Lavate la rucola e lessatela per 10 minuti in acqua bollente
salata; trascorso questo tempo, unite anche la pasta e fatela
cuocere. Poi scolate tutto insieme e trasferite
“gnocchetti” e rucola in una zuppiera. Conditeli con il
sugo, mescolando bene, poi completate con abbondante pecorino
grattugiato e servite.



Gnocchetti
delizia

Ingredienti per 4 persone:

per gli gnocchi:

250 g di farina di grano
saraceno, 250 g di farina, sale.

Per la salsa:

120 g di crescenza, mezzo litro
di panna liquida.



Mescolate insieme le due farine e
mettetele sul tavolo a fontana. Versatevi qualche cucchiaio
d’acqua, salate ed impastate fino ad ottenere una pasta
piuttosto morbida ma consistente. Forgiatela in forma di panetto e
lasciatela riposare per un’ora circa. Tagliate poi in pezzi
la pasta e di ogni pezzo, sul tavolo infarinato, formate dei
cannelli della grandezza di un dito mignolo, tagliandoli poi in
tanti pezzetti di 1 centimetro circa; con una forchetta rigateli
leggermente su un lato e disponete questi gnocchetti su una
tovaglia infarinata, evitando che si tocchino. Buttateli in
abbondante acqua bollente salata e dopo qualche minuto, a cottura
ultimata, scolateli e versateli in un piatto di servizio. Nel
frattempo avrete preparato la salsa mettendo la crescenza in un
tegame e sciogliendola man mano con la panna su un fornello a
calore moderato. Servite caldissimo.



Gnocchetti del
monaco

Ingredienti per 6 persone:

1,500 kg di patate, 750 g di
farina, sale, due uova, sugo di carne o di pomodoro a piacere,
parmigiano grattugiato.



Sbucciate, lavate e mettete a
lessare le patate in acqua fredda. Quando saranno ben cotte,
passatele allo schiacciapatate e lasciate cadere il composto sul
tavolo di cucina. Unite ad esso la farina, il sale, un uovo intero
ed un tuorlo e lavorate il tutto con le mani fino ad ottenere una
pasta morbida che però non rimanga attaccata alle dita.
Prendendone poca per volta formate dei bastoncini e tagliateli in
pezzi di un paio di centimetri ciascuno. Ponete su un ampio vassoio
uno strofinaccio da cucina e versate sul tavolo un pugno di farina:
intingete, di volta in volta, in essa l’indice della mano
destra e con esso imprimete un movimento rotatorio a ciascun pezzo
di pasta che poi allineerete sul vassoio. Ora ponete al fuoco una
pentola piuttosto bassa e larga, piena di acqua salata, e tenete
pronto il sugo che avete scelto per condire: versate pian piano
nell’acqua bollente gli gnocchetti, accostando il vassoio
alla pentola e facendoli scivolare nell’acqua con
l’aiuto di una forchetta. Non appena verranno in superficie,
scolateli con un mestolo bucato e trasferiteli nel recipiente di
servizio. Conditeli con sugo a piacere e accompagnateli con
parmigiano grattugiato.



Gnocchettini di zia
Nina

Ingredienti per 4 persone:

25 g di burro, 25 g di farina,
un quarto di latte, noce moscata, sale, un uovo, 150 g di
parmigiano, un litro di brodo.



Preparate prima la besciamella.
Mettete in una casseruola il burro e fatelo fondere senza però
farlo colorire; incorporate poi la farina sempre rimescolando con
un cucchiaio di legno in modo che non si formino grumi; quando i
due ingredienti si saranno ben amalgamati, cominciate ad
aggiungere, poco alla volta, il latte bollente, sempre rimescolando
continuamente, mettete un odore di noce moscata, salate e
continuate a cuocere finché la salsa non avrà una giusta
densità. Tirate via dal fuoco ed incorporate prima
l’uovo (che avrete precedentemente sbattuto) e poi 100 g di
parmigiano grattugiato; versate il composto su un piatto bagnato
con l’acqua fredda e lasciate raffreddare. Pochi minuti prima
di servire portare il brodo ad ebollizione e versatevi la
besciamella preparata a piccole cucchiaiate; lasciate cuocere
finché gli gnocchetti non verranno a galla; servite con il
rimanente parmigiano a parte.



Gnocchi di
pane

Ingredienti per 4 persone:

250 g di pane all’olio o
al latte raffermo, mezzo litro di latte, un uovo, sale, pepe, 250 g
di farina, 100 g di burro, due spicchi d’aglio, parmigiano
grattugiato.



Spezzettate il pane in una terrina,
copritelo con il latte e lasciatelo ammorbidire, poi spappolatelo
con un cucchiaio di legno. Sbattete leggermente l’uovo e
unitelo al pane; salate e pepate. Incorporate anche la farina,
mescolando fino ad avere ottenuto un composto sufficientemente
consistente, che lascerete riposare per 1 ora. Portate ad
ebollizione dell’acqua salata. Procedete quindi alla cottura
degli gnocchi, prelevando, con l’aiuto di due cucchiaini
bagnati, delle piccole porzioni di composto e buttandole man mano
nell’acqua bollente. Contemporaneamente, preparate il
condimento, facendo fondere il burro a color nocciola con gli
spicchi d’aglio, che poi eliminerete. Dopo 5 minuti di
cottura, scolate gli gnocchi con una schiumarola, disponeteli in
una grande terrina di servizio riscaldata e conditeli con il burro
profumato all’aglio. Serviteli subito cosparsi di
parmigiano.



Gnocchi gialli

Ingredienti per 4 persone:

500 g di farina gialla a grana
fine, un litro e mezzo abbondante di acqua, sale grosso, 30 g di
burro, 30 g di farina, un quarto di latte, pepe, 150 g di
gorgonzola (dolce o piccante, a vostro gusto), 100 g di Emmental
grattugiato.



Versate a pioggia la farina gialla
nell’acqua salata, che avrete portato ad ebollizione
nell’apposita pentola. Mentre versate la farina, mescolate
senza interruzione, in modo da evitare il formarsi di grumi. Fate
cuocere la polenta per 45-50 minuti, senza smettere di mescolare;
appena pronta, rovesciatela sul piano di lavoro e stendetela in uno
strato alto circa 1 centimetro, livellandola con una spatola o con
un lungo coltello inumidito. Mentre la polenta si raffredda,
preparate una besciamella: fate fondere il burro in una casseruola
e unitevi la farina, mescolando con il cucchiaio di legno; non
appena il composto si sarà imbiondito, diluitelo lentamente
con il latte caldo, sempre mescolando; insaporite quindi con una
presa di sale (anche grosso, dato che si diluirà nel latte) e
fate cuocere per 10 minuti, mescolando incessantemente. Trascorso
il tempo indicato, incorporate alla salsa il gorgonzola tagliato a
dadini e abbondante pepe. Fate fondere il formaggio a fuoco dolce,
sempre rimestando; poi levate la salsa dal fuoco e tenetela in
caldo (a bagnomaria, oppure sull’angolo del fornello).
Tagliate la polenta ormai fredda a dischetti, usando uno stampino
tagliapasta o un bicchiere. Imburrate abbondantemente una pirofila
e disponetevi i dischetti, sovrapponendoli leggermente. Coprite con
la salsa preparata, cospargete di Emmental grattugiato e infornate
a 200° per circa 20 minuti, in modo che la superficie degli
“gnocchi” possa gratinarsi bene. Servite nel recipiente
di cottura.



Gnocconi di
Pasqua

Ingredienti per 6 persone:

400 g di farina, 200 g di
ricotta, un tuorlo d’uovo, 120 g di parmigiano grattugiato,
35 g di prosciutto, 35 g di salame, 70 g di groviera, 100 g di
mozzarella. 30 g di burro, sugo d’umido già pronto,
sale.



Mettete sul fuoco mezzo litro di
acqua salata; quando alzerà il bollore, versatevi dentro in
una sola volta 250 g di farina dopo aver ritirato la pentola dal
fornello; mescolate rapidamente con un cucchiaio di legno e, quando
la farina sarà sciolta bene, rimettete la pentola su fuoco
basso e, sempre mescolando, fate cuocere per qualche minuto facendo
attenzione che la pasta non si attacchi. Rovesciate poi il composto
sul tavolo di cucina, allargatelo ed incorporatevi rapidamente la
rimanente farina impastando come se doveste fare la pasta per le
tagliatelle. Lavorate questa pasta fino a farla diventare liscia,
poi fatene un panetto e lasciatelo riposare coperto da una
salvietta appena umida per una mezz’ora. Nel frattempo
preparate il ripieno: lavorate la ricotta in un recipiente con un
cucchiaio di legno fino a che non avrà una consistenza
cremosa, poi aggiungetevi il rosso d’uovo, un cucchiaio di
parmigiano grattugiato, prosciutto e salame tritato, groviera e
mozzarella a dadini rimescolando tutto insieme. Adesso dividete la
pasta in pezzi grandi più o meno come un uovo; allargate ogni
pezzo sul palmo della mano ottenendo uno spessore piuttosto
sottile, depositatevi una parte del ripieno e richiudete la pasta
modellandola a forma di un grosso uovo (ricordatevi di mantenere
sempre le vostre mani infarinate per evitare che la pasta si
attacchi). Preparate tutti gli gnocchi e posateli sulla tavola
infarinata. Mettete a bollire acqua salata in un recipiente
più largo che alto, adagiatevi con cautela gli gnocchi uno per
uno e tirateli su man mano che verranno a galla, appoggiandoli su
un tovagliolo. Ungete di burro un tegame da forno, disponetevi gli
gnocchi in un solo strato, condite abbondantemente con il sugo
d’umido, il parmigiano grattugiato e qualche fiocchetto di
burro. Mettete in forno moderato per 45 minuti circa, poi servite
nello stesso recipiente di cottura.



Linguine aglio e
olio

Ingredienti per 6 persone:

sale, due spicchi
d’aglio, un bicchiere di olio, mezzo peperoncino rosso
piccante, abbondante prezzemolo tritato, 600 g di linguine,
pepe.



Ponete al fuoco una pentola con
abbondante acqua salata e portatela all’ebollizione. Nel
frattempo mondate l’aglio, privandolo della sua pellicina,
tritatelo e mettetelo a dorare in una padellina con l’olio ed
il peperoncino. Quindi togliete il recipiente dal fuoco e
cospargete il soffritto con il prezzemolo tritato. Cuocete la pasta
ben al dente, scolatela e conditela in una terrina con l’olio
profumato all’aglio. Volendo, potrete ripassarla in padella
per qualche minuto. Prima di servirla cospargetela abbondantemente
di pepe. Una variante di questo piatto, sicuramente più
digeribile, consiste nel condire le linguine con olio crudo, pepe
nero macinato, prezzemolo tritato ed il succo di mezzo limone.



Lumache in
brodo

Ingredienti per 6 persone:

due spicchi d’aglio,
mezzo bicchiere di olio, 1 kg di lumache ben spurgate, sale,
peperoncino rosso, prezzemolo, sei fette di pane tostato.



In una capace casseruola, fate
imbiondire l’aglio con l’olio: unitevi le lumache
precedentemente spurgate con cura, salate, aggiungete il
peperoncino e lasciate cuocere per 15 minuti a fuoco basso,
rimestando di tanto in tanto. Aggiungete un litro di acqua calda e,
dopo aver alzato appena il fuoco, fate continuare la cottura per
circa 30 minuti. Qualche minuto prima che la minestra sia pronta,
cospargetela di prezzemolo tritato. Servite le lumache dopo aver
posto sul fondo di ogni piatto una fetta di pane tostato che
verrà poi bagnata col brodo della zuppa.



Maccheroni
ripieni

Ingredienti per 4-6 persone:

una cipolla, 100 g di burro,
100 g di polpa di vitello tritata, brodo, sale, 400 g di grossi
maccheroni del tipo da riempire, 150 g di petto di pollo, 200 g di
prosciutto crudo, due fegatini di pollo, un tartufo nero, un
bicchiere di panna, pepe, 100 g di Gruyère
grattugiato.



Vi proponiamo questo primo piatto
dall’impronta assolutamente originale: probabilmente la sua
origine è marchigiana, pt4 se appare evidente anche
l’influenza gastronomica delle regioni confinanti. Si tratta
di un piatto eccezionalmente ricco, caratterizzato dal profumo del
tartufo che vede appunto nelle Marche una delle più importanti
zone di produzione. Una ricetta forse un po’ complessa, ma
perfetta per un pranzo importante, anche perché vi sarà
possibile prepararla in anticipo e farla gratinare in forno
all’ultimo momento, evitando quelle antipatiche,
prolungate... sparizioni in cucina. Tritate la cipolla e mettetela
in una padella con 30 g di burro; lasciatela appassire a fuoco
molto dolce, poi aggiungete la carne di vitello tritata e
lasciatela rosolare senza che prenda troppo colore. Bagnatela
quindi con un bicchiere scarso di brodo, salatela e fatela cuocere
fino a che il sughetto si sarà ristretto di circa la
metà. Frattanto, mettete al fuoco una capace pentola con
abbondante acqua salata (meglio sarebbe usare due recipienti per
accelerare l’operazione), e cuocetevi i maccheroni, pochi
alla volta, scolandoli molto al dente dopo solo 10 minuti di
cottura. Passateli velocemente sotto l’acqua fredda e fateli
asciugare su un telo. Tritate nel mixer il petto di pollo, il
prosciutto, i fegatini ed il tartufo. Se non avete questo tipo di
elettrodomestico tritate gli ingredienti con la mezzaluna, ma poi
passateli al setaccio per ottenere una specie di crema: Lavorate il
composto in una terrina con un cucchiaio di legno, aggiungendo due
cucchiai di panna. Salate e pepate. Prendete ora la farcia e
distribuitela, a piccole porzioni per volta, in una tasca per dolci
munita di bocchetta larga e liscia, poi spremete il ripieno
nell’interno di ogni maccherone, facendo attenzione che non
esca dalla parte opposta. Quando saranno tutti pronti, fatene un
primo strato in una pirofila rettangolare imburrata; versate sopra
metà del sughetto di carne, metà del formaggio
grattugiato e qualche fiocchetto di burro. Fate un secondo strato
di maccheroni, coprite con il sugo, infiocchettate di burro,
irrorate con la panna rimasta e cospargete con il restante
formaggio grattugiato. Infornate i maccheroni ripieni, e fateli
gratinare, a 200°, per 15-20 minuti. L’illustrazione
è alla pagina accanto.



Minestra agli
spinaci

Ingredienti per 4 persone:

400 g di spinaci, 40 g di
burro, sale, una presa di pepe, 180 g di riso, un litro e un quarto
di brodo, due uova, 40 g di parmigiano grattugiato.



Pulite e lavate bene gli spinaci,
poi metteteli nell’acqua bollente e fateli lessare. Mettete
poi il burro in una casseruola a fuoco bassissimo; quando avrà
assunto una leggerissima colorazione dorata, aggiungete gli spinaci
tagliuzzati, sale e pepe e fate insaporire per una decina di
minuti. A questo punto versate il riso e, dopo qualche minuto, il
brodo e portate a termine la cottura. Nel frattempo avrete
provveduto a sbattere le uova in una scodella insieme al
parmigiano; versate questo composto pochi minuti prima di togliere
la pentola dal fuoco rimescolando continuamente con un cucchiaio di
legno affinché l’uovo si amalgami bene con gli altri
ingredienti. Servite caldissimo.



Minestra
antica

Ingredienti per 4 persone:

50 g di burro, due uova, tre
cucchiai di farina, 50 g di parmigiano grattugiato, noce moscata,
sale, un litro e mezzo di brodo.



Mettete il burro in un pentolino e
fatelo liquefare tenendolo sull’angolo del fornello. Appena
fuso versatelo in una terrina e cominciate a rimescolare con un
cucchiaio di legno: vedrete il burro man mano rassodarsi

e montare. Quando sarà
diventato una crema piuttosto morbida, aggiungete un uovo e
amalgamatelo lentamente, poi anche l’altro uovo continuando a
lavorare il composto sempre nella stessa maniera. Adesso cominciate
a versare, a poco a poco, la farina e, dopo questa, il parmigiano
grattugiato. Aggiungete infine una presa di sale e un odore di noce
moscata. Una volta amalgamati bene tutti gli ingredienti, la pasta
non dovrà essere troppo dura e dovrà essere spianata con
facilità. A questo punto mettete a bollire dell’acqua
appena salata in un recipiente più largo che alto; giunta a
bollore, abbassate il fuoco in modo tale che il bollore non sia
quasi più visibile, staccate man mano sulla sfoglia di pasta
dei pezzettini grossi come nocciole e date loro con le dita una
forma sferica prima di immergerli nell’acqua. Quando avrete
esaurito la sfoglia, coprite e lasciate bollire ancora per un paio
di minuti; tirate su dall’acqua le pallottoline con una
posata che vi permetta di scolarle bene e passatele nel brodo che,
nel frattempo, avrete già preparato. Tenete in caldo un paio
di minuti e servite.



Minestra del
fattore

Ingredienti per 4 persone:

700 g di piselli freschi, sale,
una cipolla, due cucchiai di olio, 50 g di burro, 350 g di riso, 70
g di parmigiano grattugiato.



Sgranate i piselli conservando le
bucce. Lavate queste ultime, poi mettetele in una casseruola con un
litro ed un quarto abbondante di acqua ed una manciatina di sale
grosso. Portate ad ebollizione e fate cuocere per 10 minuti.
Trascorso questo tempo passate le bucce (con tutta l’acqua di
cottura) al passaverdure o al setaccio, raccogliendo il brodo in
una grande terrina. Tritate finemente la cipolla e mettetela in una
casseruola con l’olio e 30 g di burro; fatela rosolare a
fiamma dolcissima, in modo che si appassisca bene senza però
prendere troppo colore. A questo punto unite i piselli al
condimento e fateli insaporire per qualche minuto, girandoli
continuamente; quindi bagnateli con tutto il brodo preparato.
Quando il liquido avrà raggiunto l’ebollizione,
versatevi il riso: fate cuocere per circa 20 minuti, mescolando una
o due volte. A cottura ultimata il riso dovrà risultare un
po’“all’onda”; per mantecarlo ulteriormente
incorporatevi il burro rimasto ed il parmigiano, mescolando con
cura. Se necessario, regolate di sale. Trasferite il riso nella
terrina di servizio e portatelo subito in tavola.



Minestra del
vetturino

Ingredienti per 4 persone:

700 g di patate, una cipolla di
media grandezza, un piccolo spicchio d’aglio, un ciuffetto di
prezzemolo, mezza carota gialla, due cucchiai di olio, sale, una
presa di pepe, mezzo bicchiere di latte, crostini di pane.



Sbucciate le patate, tagliatele a
pezzi e mettetele a lessare in abbondante acqua. Una volta cotte,
passatele con lo schiacciapatate e rimettetele nella stessa acqua
nella quale hanno bollito. Tritate ora la cipolla, l’aglio,
il prezzemolo, la carota e fate soffriggere tutto in un pochino di
olio a fuoco bassissimo e insaporendo con sale e pepe. Dopo 20
minuti circa, unite il soffritto al purè di patate e
controllate: se è necessario aggiungere ancora sale. Mettete
tutto sul fuoco aggiungendo mezzo bicchiere di latte e lasciando
sobbollire finché il passato avrà un aspetto
sufficientemente legato (ma non troppo). Servite con dei crostini
di pane fritti o tostati.



Minestra di
lenticchie

Ingredienti per 6 persone:

300 g di lenticchie, mezzo
bicchiere di olio, tre spicchi d’aglio, una scatola di
pomodori pelati da 500 g, un cucchiaino di concentrato di pomodoro,
sale, pepe, 500 g di pasta di piccolo formato, un cucchiaio di
prezzemolo tritato.



Mondate accuratamente le
lenticchie, risciacquatele e ponetele a cuocere a fuoco moderato in
un tegame dopo averle ricoperte di acqua. Appena saranno tenere,
togliete con un mestolo quanta più acqua è possibile.
Aggiungete ora altra acqua bollente pari a quella precedentemente
tolta: unite l’olio, l’aglio pulito e tritato, i pelati
ridotti in poltiglia e il concentrato. Salate, pepate e continuate
a cuocere a fuoco moderato per circa 30 minuti. Trascorso questo
tempo, cuocete a parte la pasta molto al dente e aggiungetela alle
lenticchie. Levate il recipiente dal fuoco, ponete la minestra in
una zuppiera, aggiungete il prezzemolo e servite.



Minestra di riso e
carciofi

Ingredienti per 4 persone:

una cipolla, quattro cucchiai
di olio, due cucchiai di concentrato di pomodoro, sale, sei
carciofi, 180 g di riso, un litro di brodo, un ciuffo di
prezzemolo.



Tritate molto finemente la cipolla
e mettetela in una casseruola a fuoco bassissimo: fatela rosolare
molto lentamente (vi suggeriamo di prolungare i tempi di questa
operazione aggiungendo di tanto in tanto un cucchiaio
d’acqua). Quando la cipolla avrà assunto un aspetto
‘appassito’ (non ancora dorato) aggiungete il
concentrato di pomodoro sciolto con qualche cucchiaio di acqua,
salate e fate insaporire per 5 o 6 minuti. Nel frattempo pulite
bene i carciofi privandoli della parte dura (ricordate che anche il
cuore dei gambi è ottimo e va utilizzato), tagliateli a
fettine sottili e immergeteli in acqua acidulata con limone ad
evitare che anneriscano; poi scolateli dall’acqua e versateli
nella casseruola insieme al sugo, salate, coprite e fate stufare
per un’ora abbondante a fuoco bassissimo, aggiungendo ogni
tanto se necessario, qualche cucchiaio di acqua. Infine aggiungete
un litro di brodo, portate il tutto ad ebollizione e gettatevi il
riso. A cottura ultimata, versate nella zuppiera e, prima di
servire, spolverizzate con un trito di prezzemolo.



Minestra di orzo e
fagioli

Ingredienti per 4 persone:

500 g di fagioli scuri, 100 g
di orzo, un cucchiaio di olio, una cipolla, uno spicchio
d’agio, sale, pepe, una manciata di prezzemolo
tritato.



Sgranate i fagioli e poneteli a
cuocere in acqua fredda per circa 1 ora. Mondate l’orzo e
lessate anch’esso a parte per circa 1 ora, sempre in acqua
fredda. Intanto farete soffriggere nell’olio la cipolla e
l’aglio mondati e tritati. Quando l’orzo sarà
tenero, sgocciolatelo e versatelo nella pentola dei fagioli. Unite
pure il soffritto, amalgamando bene il tutto. Salate e pepate
avendo cura che la minestra abbia raggiunto un giusto punto di
cottura ed una discreta consistenza. Servitela in tavola ben calda,
dopo averla abbondantemente cosparsa di prezzemolo tritato.



Minestra di orzo e
indivia

Ingredienti per 6 persone:

due cespi di indivia, 100 g di
orzo, sale, un cucchiaio di olio d’oliva, noce moscata,
parmigiano grattugiato.



Pulite accuratamente
l’indivia e sciacquatela più volte in acqua corrente.
Dopo averla asciugata tagliatela in piccoli pezzi. Mondate quindi
l’orzo e ponetelo a cuocere in una pentola coperto di acqua
fredda. Salate, e non appena l’acqua avrà raggiunto
l’ebollizione, unite l’indivia. Lasciate cuocere a
fuoco medio per circa 1 ora. Quando la minestra sarà cotta e
l’orzo risulterà tenero, versatela in una zuppiera.
Prima di portarla in tavola, conditela con l’olio crudo e un
pizzico di noce moscata grattugiata. Servite il parmigiano a
parte.



Minestra di
patate

Ingredienti per 4 persone:

1,500 kg di patate, una
cipolla, 100 g di pancetta, uno spicchio d’aglio, tre
cucchiai di olio, origano, sale, pepe, prezzemolo e basilico
tritati.



Sbucciatele patate e tagliatele a
dadini; pelate la cipolla ed affettatela finemente; tagliate la
pancetta a listarelle sottili e private l’aglio della sua
pellicina. In una casseruola ponete a soffriggere nell’olio
la cipolla, la pancetta e l’aglio; quando questo sarà
ben dorato, eliminatelo ed aggiungete le patate, una presa
d’origano, sale, pepe. Lasciate insaporire per 10 minuti
circa, mescolando di tanto in tanto. Aggiungete ora acqua bollente
sino a coprire le patate e fate cuocere a fuoco medio per circa 1
ora. Controllate che la minestra mantenga la giusta densità
che potrete regolare a vostro gusto aggiungendo o meno acqua
bollente. A cottura ultimata dovrà risultare una zuppa
piuttosto cremosa che porterete a tavola in una zuppiera e
cospargerete di prezzemolo e basilico tritati.



Minestra di peperoni e
ceci

Ingredienti per 6 persone:

500 g di ceci, 500 g di
pancetta affumicata, una foglia di alloro, origano, una cipolla, un
peperone rosso e due verdi, una carota, due o tre pomodori pelati,
due grosse patate, mezzo bicchiere di olio, uno spicchio
d’aglio, una manciata di prezzemolo tritato.



La sera precedente la preparazione
della minestra ponete i ceci a bagno in acqua fredda. Dopo averli
scolati, sciacquateli accuratamente e metteteli sul fuoco con circa
due litri e mezzo di acqua. Aggiungete la pancetta tagliata a
listarelle sottili, l’alloro ed una presa di origano.
Lasciate cuocere a recipiente coperto per circa 2 ore e 30 minuti.
Nel frattempo affettate sottilmente la cipolla ed i peperoni,
privandoli dei semi, raschiate la carota e tagliatela a piccoli
dadi, spezzettate i pelati, sbucciate le patate e tagliatele a
tocchetti. Ponete ora in un tegame l’olio con l’aglio e
la cipolla, avendo cura che si disfino senza imbiondire, quindi
aggiungete le verdure preparate precedentemente. Lasciatele cuocere
per 15 minuti rigirandole con cura; le verserete quindi nella
pentola dei ceci, non appena questi saranno cotti. Aggiungete il
prezzemolo, fate insaporire qualche minuto, e servite in
tavola.



Minestra di riso e
fagioli



Ingredienti per 4 persone:

500 g di fagioli borlotti,
aglio, mezzo bicchiere di olio, una cipolla, una costola di sedano,
qualche pelato, un peperoncino, sale, pepe, 200 g di riso.



Sgranate i fagioli e metteteli a
cuocere in un tegame coperto con abbondante acqua fredda. Dopo
circa 1 ora mettete in una piccola padella l’olio,
l’aglio, la cipolla pulita e affettata ed il sedano a dadini.
Fate soffriggere a fuoco vivace e quando la cipolla sarà
imbiondita, unite i pelati ed il peperoncino. Aggiungete sale e
pepe e lasciate addensare lievemente la salsa a calore più
moderato. Unitela ora ai fagioli mescolando accuratamente. Versate
poi nella pentola anche il riso che lascerete cuocere piuttosto al
dente. Servite subito in tavola la “minestra di riso e
fagioli” che dovrà risultare piuttosto densa.



Minestra di scarola e
fagioli

Ingredienti per 6 persone:

500 g di fagioli, 150 g di
olio, uno spicchio d’aglio, tre pomodori pelati, due costole
di sedano, sale, pepe, 500 g di scarola, prezzemolo.



Mettete a lessare i fagioli in
acqua fresca dopo averli tenuti a bagno per 12 ore; quando saranno
cotti, unite l’olio, l’aglio, i pomodori ed il sedano
tagliato a dadini. Aggiungete sale e pepe. Avrete intanto immerso
la scarola in un recipiente con acqua bollente leggermente salata:
coprite la pentola con un coperchio e, non appena l’acqua
avrà ripreso a bollire, togliete la verdura dal recipiente e
ponetela in un piatto. Eliminate l’eccesso di acqua premendo
la scarola con un mestolo; quindi, non appena si sarà
raffreddata, tagliatela a pezzi e unitela ai fagioli. Fate cuocere
il tutto ancora per 20 minuti a fuoco moderato: trascorso questo
tempo versate la minestra in una zuppiera, cospargetela di
prezzemolo tritato e fatela riposare 10 minuti prima di portarla in
tavola.



Minestra di
zucca

Ingredienti per 6 persone:

1 kg di zucca gialla, due
spicchi d’aglio, 150 g di olio, un peperoncino rosso, sale,
500 g di pasta piccola, un ciuffetto di prezzemolo
tritato.



Private la zucca della buccia,
eliminate accuratamente i semi e tagliatela a dadini. Private
l’aglio della sua pellicina. Mettete ora in una casseruola a
soffriggere l’aglio nell’olio. Non appena sarà
dorato, toglietelo dal tegame. Aggiungete ora la zucca ed il
peperoncino, aggiustate di sale, mescolate bene e fate cuocere
lentamente a recipiente coperto sino a quando la zucca si sarà
completamente disfatta, aggiungendo, se necessario, poca acqua di
quando in quando. Nel frattempo avrete fatto lessare la pasta molto
al dente, conservando un po’ di acqua di cottura.
Aggiungetela ora alla zucca, mescolate accuratamente, e lasciate
cuocere il tutto ancora per 5 minuti. Versate nel recipiente da
portata cospargendo di prezzemolo tritato.



Minestra di riso e
milza

Ingredienti per 4 persone:

150 g di milza, due patate
piccole, una cipolla, una costola di sedano, un ciuffetto di
prezzemolo, 80 g di burro, due dadi, 200 g di riso, due manciate di
parmigiano grattugiato, pepe, sale.



Immergete la milza in acqua
bollente e scottatela per 10 minuti; poi scolatela e tagliatela a
dadini. Sbucciate e lavate le patate e riducete anche queste a
dadini. Tritate finemente la cipolla con il sedano ed il prezzemolo
e fate appassire il trito in una casseruola con 50 g di burro.
Unite quindi i tocchetti di patate e di milza e lasciate insaporire
il tutto per qualche minuto. Bagnate con un litro e mezzo di acqua,
aggiungete i dadi e portate a bollore; lasciate poi sobbollire
dolcemente a recipiente scoperto, per 45 minuti. Trascorso questo
tempo, versate nella minestra il riso e fatelo cuocere per 15
minuti. Levate dal fuoco, lasciate riposare un attimo, poi
aggiungete il burro rimasto ed il parmigiano, mescolando bene.
Insaporite con abbondante pepe (meglio se macinato al momento) e
regolate di sale, se necessario. Servite la minestra ben calda.



Minestra di zucchine
all’uovo

Ingredienti per 6 persone:

1,800 kg di zucchine, una
cipolla, 100 g di burro, due cucchiai di olio, sale, tre uova, tre
cucchiai di parmigiano grattugiato, una manciata di prezzemolo
tritato, pepe.



Lavate accuratamene le zucchine e
tagliatele a dadini; pulite la cipolla ed affettatela finemente sul
tagliere. Mettetela ora a dorare in un recipiente capace insieme al
burro e all’olio, avendo cura di tenere moderata la fiamma
perché il soffritto non bruci. Aggiungete le zucchine, salate
e coprite il recipiente. Controllate che, cuocendo, le zucchine non
consumino tutta la loro acqua: in caso contrario ne aggiungerete
voi, badando che sia ben calda. Sbattete intanto le uova insieme al
parmigiano ed al prezzemolo; salate e pepate. Dopo circa 30 minuti,
le zucchine saranno cotte al punto giusto: toglietele dal fuoco ed
aggiungetevi delicatamente le uova sbattute mescolando
accuratamente finché vedrete le uova rapprendersi.



Minestra
maritata

Ingredienti per 6 persone:

un osso di prosciutto, 250 g di
cotiche di maiale, 250 g di cotechino o salame, 300 g di polpa di
maiale, tre salsicce, 150 g di lardo, sale, 500 g di broccoli, 400
g di broccoletti, 1 kg tra scarola e cicoria, 500 g di insalata
cappuccina.



Lavate l’osso e le cotiche e
poneteli in una pentola con il cotechino o il salame, la carne, le
salsicce ed il lardo. Coprite di acqua e fate cuocere per 2 ore e
30 minuti. Passato il tempo stabilito, scolate la carne, lasciando
da parte il brodo. Tagliate tutto in pezzi che porrete in una
terrina con due mestoli di brodo. Quando il brodo tenuto a parte si
sarà raffreddato, sgrassatelo e mettetelo nuovamente sul
fuoco. Nel frattempo fate bollire dell’acqua lievemente
salata: in essa scottate appena le verdure ben lavate. Quindi
scolatele e versatele nel brodo bollente lasciandole cuocere per 30
minuti circa. Solo alla fine aggiungerete, se necessario, il sale.
Riscaldate la carne nel suo brodo e, prima di servire in tavola,
unitela alle verdure.



Minestra
primavera

Ingredienti per 6 persone:

un litro e mezzo di brodo, tre
grosse carote, 500 g di patatine novelle, due costole di sedano,
tre zucchine, 300 g di fagioli freschi, 300 g di piselli, mezzo
bicchiere di olio, 50 g di gambuccio, uno spicchio d’aglio,
sale, pepe, 250 g di quadrucci all’uovo, una manciata di
prezzemolo tritato, parmigiano grattugiato a piacere.



Mettete sul fuoco una pentola con
il brodo e portate ad ebollizione; pulite le verdure, tagliatele in
pezzi e sgranate i legumi. Quando il brodo bollirà, versate il
tutto nella pentola e lasciate cuocere a fuoco lento per circa 1
ora. In una piccola padella mettete intanto a soffriggere
nell’olio il gambuccio tagliato in listarelle sottili e lo
spicchio d’aglio ben mondato. Non appena questo avrà
assunto un bel colore dorato, eliminatelo. Quando le verdure
saranno cotte, versate il battuto nel brodo, salate, pepate, e
unitevi la pasta. A cottura ultimata, cospargete la minestra di
prezzemolo tritato e servitela con il parmigiano a parte.



Minestrone di nonna
Bice

Ingredienti per 6 persone:

una cipolla, mezza costola di
sedano, una carota, un piccolo spicchio d’aglio, un terzo di
bicchiere di olio,

20 g di prosciutto tagliato a
fettine, 500 g di pomodori perini, sale, un ciuffo di prezzemolo,
quattro patate,

quattro zucchine, 300 g di
ditalini rigati, due peperoni, 100 g di parmigiano grattugiato,
qualche foglia di basilico, crostini di pane.



Tagliate la cipolla a fettine
sottili, tritate il sedano e la carota, schiacciate lo spicchio
d’aglio e mettete il tutto a soffriggere lentamente; quando
le erbe cominceranno a imbiondire, aggiungete il prosciutto
tagliato a pezzetti. Dopo ancora un paio di minuti, aggiungete i
pomodori pelati e tagliati in filettini, una presa di sale ed il
prezzemolo tritato. Lasciate sul fuoco per 20 minuti, poi versate
nella pentola circa un litro e mezzo di acqua; salate e, quando il
tutto sarà giunto ad ebollizione, aggiungete le patate
tagliate a dadini. Dopo poco aggiungete anche le zucchine (sempre
tagliate a dadini). Dopo altri 20 minuti aggiungete la pasta. Nel
frattempo avrete fatto arrostire i peperoni che, spellati, liberati
dai semi e tagliati a filetti, aggiungerete al minestrone. Quando
la pasta sarà cotta, ritirate la casseruola e condite con il
parmigiano grattugiato ed il basilico fresco tagliuzzato.
Mescolate, coprite e lasciate stufare per altri cinque minuti.
Scodellate, aggiungete i crostini di pane fritti e servite.



Minestrone di nonna
Laura

Ingredienti per 4 persone:

un peperone, tre pomodori
maturi, una costola di sedano, due patate, due zucchine, 30 g di
prosciutto crudo, tre cucchiai di olio, una cipolla, sale, un
ciuffo di prezzemolo, qualche foglia di basilico, 150 g di
cannolicchi, 50 g di parmigiano grattugiato.



Abbrustolite il peperone sulla
fiamma, privatelo della pelle e dei semi e tagliatelo a listerelle.
Scottate i pomodori nell’acqua bollente, pelateli e
liberateli dai semi. Togliete i fili dal gambo del sedano e
tagliatelo a fettine. Sbucciate le patate e tagliatele a tocchetti.
Tagliate le zucchine a rondelle. Mettete in una casseruola il
prosciutto tritato con l’olio, poi unite la cipolla tritata,
i pomodori sminuzzati e fate cuocere per 10 minuti. Trascorso
questo tempo, aggiungete anche il sedano, salate, lasciate
insaporire qualche minuto, poi versate un litro e mezzo di acqua e
lasciate sobbollire per 30 minuti. A questo punto unite anche il
peperone, le patate, le zucchine, insieme al basilico e al
prezzemolo tritati; dopo altri 30 minuti controllate se ci sia
necessità di un’altra presa di sale e poi buttate
giù la pasta. Quando questa sarà cotta, togliete il
minestrone dal fuoco, conditelo con il parmigiano e servite.



Minestrone saporito di Suor
Letizia

Ingredienti per 4-6 persone:

due carote, due o tre costole
di sedano, due o tre porri, due patate, una zucchina, mezza verza,
un pugno di fagiolini, quattro pomodori perini ben maturi, una
buona manciata di spinaci, una cipolla, un mazzetto di

basilico ed uno di prezzemolo,
100 g di pancetta, 60 g di burro, cinque cucchiai di olio, un pugno
di fagioli borlotti freschi, tre litri di brodo, pepe, sale, un
pugno di piselli freschi, 200 g di riso, parmigiano.



Pulite con cura tutte le verdure:
raschiate le carote e tagliatele a dadini; affettate le costole di
sedano ed i porri; pelate, lavate e tagliate a cubetti le patate;
dimezzate e riducete prima a bastoncini e poi a dadi la zucchina;
sfogliate la verza e tagliatela a striscioline; spuntate i
fagiolini e spezzettateli in due o tre parti; lavate i pomodori e
riduceteli a pezzetti, eliminando i semi; lavate bene gli spinaci e
tagliateli a striscioline. Preparate ora un soffritto: sbucciate la
cipolla e tritatela finemente insieme con il basilico ed il
prezzemolo; dividete a striscioline piccolissime o a dadini la
pancetta e fatela rosolare, insieme con il trito, il burro e
l’olio, in una capace casseruola. Unite al soffritto i
pomodori. Dopo qualche minuto, buttate in pentola tutte le verdure
preparate ed i fagioli. Mescolate e fate insaporire; poi bagnate
con il brodo caldo, pepate, regolate di sale e fate cuocere
dolcemente per 1 ora e 30 minuti, a recipiente coperto. Trascorso
questo tempo, unite i piselli. Dopo 30 minuti, versate il riso e
cuocetelo al dente per 15 minuti. Quindi spegnete la fiamma,
coprite e fate riposare per 5 minuti. Servite con abbondante
parmigiano grattugiato.



Pappardelle alla
poderana

Ingredienti per 4 persone:

400 g di farina, quattro uova,
mezzo bicchiere di olio, sale, 50 g di prosciutto crudo, una
salsiccia fresca, un ciuffo di prezzemolo, una cipolla, sei
carciofi, 1 kg di fave fresche, 600 g di pomodori maturi, 100 g di
parmigiano grattugiato, pepe.



Mettete la farina a fontana sulla
tavola, aggiungete le uova, un cucchiaio di olio, uno di acqua,
salate ed impastate con le mani fino ad ottenere un composto liscio
e omogeneo; dategli la forma di un panetto e mettetelo a riposare
per una mezz’ora sotto un telo pulito. Prendete ora il
prosciutto, la salsiccia, il prezzemolo e la cipolla e, dopo aver
tritato bene tutto, mettete il battuto in una casseruola con
quattro cucchiai di olio; aggiungete i carciofi tagliati a fettine
piccole e sottili e mettete a rosolare a fuoco bassissimo. Quando
il tutto avrà assunto un bel colore dorato, aggiungete le fave
sgusciate, salate e fate cuocere per mezz’ora circa
aggiungendo, se necessario, qualche cucchiaio d’acqua. Nel
frattempo, tritate i pomodori, che aggiungerete al sugo continuando
a far cuocere tutto a fuoco lento per altri 45 minuti circa.
Dividete in due il panetto di pasta e tiratene due sfoglie che
ripiegherete più volte e taglierete poi a strisce piuttosto
larghe. Fate cuocere la pasta in abbondante acqua salata, scolate
al dente, condite con il sugo precedentemente preparato, aggiungete
una presa di pepe, il parmigiano grattugiato, rimescolate bene e
servite.



Pappardelle del
gastronomo

Ingredienti per 4 persone:

50 g di burro, tre cucchiai di
olio, 50 g di pancetta, una cipollina, mezza carota, una costola di
sedano, uno spicchio d’aglio, un ciuffetto di prezzemolo, una
foglia di alloro, una foglia di salvia, tre foglie di basilico,
sale, pepe, un cucchiaio di farina, 350 g di carne tritata, un
bicchiere di vino bianco secco.

Per la pietanza finita: 500 g
di pappardelle, sale, 50 g di burro, 100 g di parmigiano, petto di
pollo cotto (bollito o arrostito), 50 g di lingua salmistrata, 500
g di piselli, 30 g di burro, 300 g di pomodori perini, 100 g di
parmigiano, 120 g di mozzarella.



Per il ragù, mettete al fuoco
un tegame con il burro, l’olio e la pancetta tritata; unitevi
il trito finissimo di tutte le verdure, pulite e lavate. Salate,
insaporite con una bella presa di pepe e fate rosolare il tutto a
fuoco lento, a recipiente scoperto e girando, di tanto in tanto,
con un cucchiaio di legno. Spolverizzate con la farina, non appena
vedrete appassire il composto, quindi aggiungete la carne e, sempre
mescolando, fate rosolare anch’essa insieme alle verdure.
Quando il tutto avrà raggiunto la tostatura perfetta, irrorate
con il vino bianco, lasciatelo evaporare, poi coprite il tegame,
aggiungete sale se necessario e fate cuocere a fiamma bassissima
per 2 ore circa, ricordando di mescolare ogni tanto ed aggiungendo,
se necessario, qualche cucchiaiata di acqua. Fate cuocere le
pappardelle in abbondante acqua salata, scolatele piuttosto al
dente e conditele con burro, parmigiano e con il ragù.
Disponetele in un recipiente piuttosto largo resistente al fuoco,
date loro una forma di cupola e decorate con il petto di pollo e la
lingua tagliati ad asticciole, con i pisellini (che avrete cucinato
in casseruola con un po’ di burro) e con i filetti di
pomodoro (che avrete precedentemente spellati, tagliati a pezzi,
privati dell’acqua e fatti scottare in una padellina con un
po’ d’olio a fuoco fortissimo). Cospargete con un altro
po’ di sugo e spolverizzate con il parmigiano. Tagliate la
mozzarella in fette larghe e molto sottili e con esse ricoprite
tutta la cupola. Mettete il tutto nel forno già portato al
massimo della temperatura ed appena la mozzarella comincerà a
liquefarsi, sfornate e servite subito. A parte, in una salsiera,
porterete il sugo avanzato.



Parmigiana di
melanzane

Ingredienti per 6 persone:

1,800 kg di melanzane, sale, 2
kg di pomodori maturi oppure 1,500 kg di pomodori pelati in
scatola, un quarto di cipolla, abbondante basilico, olio per
friggere, 300 g di mozzarella, due uova, 120 g di parmigiano
grattugiato.



Sbucciate le melanzane e tagliatele
a fette di circa mezzo cm ciascuna; disponetele a strati, con un
po’ di sale, tra due piatti inclinati e compressi da un peso,
perché perdano il loro liquido amarognolo. Lasciatele da parte
per circa 2 ore. Intanto tagliate a metà i pomodori, fateli
sgocciolare per un po’ in un setaccio, poi metteteli in una
pentola e fateli bollire con la cipolla e un rametto di basilico.
Lasciateli cuocere ed addensare al punto giusto e salate solo
quando la salsa sarà abbastanza ristretta. Ora asciugate bene
le melanzane dopo averle un po’ premute e mettete al fuoco
una padella con abbondante olio; quando questo fumerà,
friggete le melanzane poche per volta adagiandole a mano a mano su
carta assorbente da cucina. Tritate adesso le rimanenti foglie di
basilico, affettate la mozzarella e battete le uova in una ciotola.
Quindi accendete il forno. Mettete sul fondo di una teglia
resistente al fuoco due o tre cucchiai di salsa e disponetevi sopra
uno strato di melanzane: cospargete di parmigiano, di basilico
tritato, di qualche cucchiaiata di uovo battuto, di fettine di
mozzarella e di abbondante salsa. Continuate procedendo in questo
modo, fino all’esaurimento degli ingredienti, terminando
però con le melanzane. Bagnate la parmigiana con tutto il sugo
rimasto, cospargetela di formaggio e infornatela per circa 45
minuti.



Passato di
lattuga

Ingredienti per 4 persone:

quattro cespi di lattuga a
cappuccio, sale, un ciuffo di prezzemolo, 30 g di burro, un
bicchiere di panna, pepe in grani. Eventualmente: crostini
di pane.



Pulite accuratamente la lattuga,
eliminando le prime foglie esterne più sciupate e lavandola
ripetutamente. Portate a bollore, in una pentola, abbondante acqua
salata, poi immergetevi la lattuga (intera) ed il prezzemolo.
Lasciate sbollentare per 3 minuti, quindi scolate la verdura con
una schiumarola, eliminando il prezzemolo (conservate l’acqua
di cottura, che vi servirà in seguito). Adagiate i cespi di
lattuga, che si saranno notevolmente ridotti di volume, sul piano
di lavoro e tagliateli a strisce. Fate fondere il burro in una
casseruola a fuoco basso; unite al condimento le strisce di lattuga
e lasciatele stufare, sempre a fuoco dolce, per 2-3 minuti. Bagnate
poi con un litro e mezzo dell’acqua di cottura della verdura
e fate cuocere dolcemente per 20 minuti. Trascorso questo tempo,
trasferite tutto nel frullatore e frullate per qualche istante (se
il vostro apparecchio non fosse abbastanza grande per contenere
tutta la minestra, frullatela in due riprese). Versate quindi la
crema ottenuta nella casseruola usata in precedenza e diluitela con
la panna. Fate cuocere ancora per qualche istante, in modo da far
leggermente addensare il passato, poi insaporite con una buona
macinata di pepe, regolate di sale e servite subito. Se volete,
potete accompagnare con crostini di pane fritti nel burro o tostati
in forno.



Passato di
porri

Ingredienti per 4 persone:

due porri, 150 g di burro, tre
grosse patate, un litro di brodo, mezzo bicchiere di latte, mezzo
cucchiaio di farina, qualche fetta di pane raffermo, un ciuffetto
di prezzemolo.



Pulite i porri, privandoli della
barbetta e delle foglie verdi, poi tagliateli a rondelle; metteteli
in una casseruola con 40 g di burro e fateli soffriggere a fuoco
molto dolce, rimestando di tanto in tanto. Sbucciate le patate,
lavatele e tagliatele a spicchi; unitele al soffritto e lasciatele
impregnare di condimento; dopo qualche minuto bagnatele con il
brodo caldo: fatele cuocere per circa 30 minuti, quindi passatele
al passaverdure, unendo man mano anche il brodo di cottura.
Raccogliete il passato in una casseruola e diluitelo con il latte,
mescolando bene. Riportate a bollore, quindi unite una noce di
burro maneggiata con la farina. Fate bollire lentamente per qualche
minuto ancora, poi levate dal fuoco ed unite un’altra noce di
burro. Non dovrebbe essere necessario aggiungere del sale, in
quanto il brodo è già saporito; tuttavia potete regolarlo
a gusto. Coprite la casseruola per tenere il passato in caldo. Nel
frattempo friggete il pane raffermo tagliato a dadini in 60 g di
burro spumeggiante. Appena i crostini saranno dorati, levateli dal
fuoco e passateli su di un foglio di carta assorbente per
asciugarli dall’unto di cottura. Trasferite il passato nella
zuppiera di servizio, spargetevi sopra qualche fogliolina di
prezzemolo e servite subito con i crostini di pane.



Passato di
spinaci

Ingredienti per 4 persone:

400 g di spinaci, 40 g di
burro, una cipolla, mezzo cucchiaio di farina, due bicchieri di
latte, mezzo litro di brodo, sale, due panini raffermi, parmigiano
grattugiato a piacere.



Mondate gli spinaci e lavateli
più volte in acqua fredda eliminando tutto il terriccio.
Quando saranno puliti, asciugateli bene. Ponete in una casseruola
il burro che farete sciogliere a fuoco bassissimo. Affettate la
cipolla e lasciatela appassire nel burro fuso senza che
imbiondisca. Quindi versate gli spinaci nella pentola lasciandoli
insaporire per qualche minuto. Cospargete ora delicatamente di
farina mescolando bene, per non formare grumi. Aggiungete il latte
ed il brodo e regolate di sale. Fate bollire dolcemente la verdura
per circa 30 minuti. Nel frattempo tagliate i panini a piccoli dadi
che metterete a tostare nel forno caldo per pochi minuti. Quando la
minestra sarà cotta, passatela al passaverdure. Servitela in
tavola ben calda, accompagnata dal pane tostato, che ciascun
commensale metterà a piacere, e dal parmigiano.



Pasta e ceci

Ingredienti per 6 persone:

300 g di ceci, due cucchiai di
olio, una cipolla, 50 g di pancetta, un rametto di rosmarino, due o
tre pelati,

sale, pepe, 250 g di pasta
corta.



Mettete i ceci in acqua fresca la
sera precedente, oppure acquistate ceci già bagnati. Nel primo
caso lessateli per 1 ora, altrimenti non è necessario.
Preparate ora, in una casseruola capace, un soffritto con
l’olio, la cipolla mondata e affettata, la pancetta ridotta
in listarelle, il rosmarino ed i pelati che schiaccerete con una
forchetta, mescolando il battuto. Fate insaporire per 5 minuti a
fuoco vivace, quindi unite i ceci ed un litro e mezzo circa di
acqua. Salate, pepate e lasciate bollire dolcemente finché i
legumi non saranno ben teneri. A questo punto versate la pasta
nella minestra e cuocetela al dente. Servite in tavola la
“pasta e ceci” calda, ma non bollente.



Pasta e
fagioli

Ingredienti per 6 persone:

350 g di fagioli tenuti a bagno
per una notte, mezza costola di sedano, due spicchi d’aglio,
150 g di olio, 200 g di pelati, un cucchiaio di concentrato di
pomodoro, un peperoncino, sale, 400 g di pasta di piccolo formato,
origano, un ciuffetto di prezzemolo tritato.



In un tegame coperto ponete a
cuocere i fagioli in abbondante acqua fredda a fuoco lento. Lavate
e tagliate grossolanamente il sedano e pulite l’aglio. Quando
i fagioli saranno quasi cotti (servirà circa 1 ora e 15
minuti), mettete a soffriggere in un padellino con l’olio il
sedano e l’aglio. Quando questo sarà imbiondito,
eliminatelo. Aggiungete al soffritto i pelati, il concentrato, il
peperoncino e mezzo bicchiere di acqua. Regolate di sale, mescolate
e lasciate bollire lentamente per 10 minuti. Versate ora questa
salsina nella pentola dei fagioli e fate cuocere ancora per 15
minuti. Per dare alla minestra maggiore densità potete anche
passarne una parte nel tritaverdure. Unite quindi la pasta ed un
pizzico d’origano, aggiungendo, se necessario, poca acqua
bollente per volta. Cospargete di prezzemolo tritato e servite in
tavola la “pasta e fagioli” dopo averla fatta riposare
circa 15 minuti.



Pasta trita

Ingredienti per 6 persone:

per la minestra: 400 g di
fagioli freschi, una patata, 50 g di lardo, una cipolla, uno
spicchio d’aglio, 300 g di pomodori, parmigiano
grattugiato.

Per la pasta: 350 g di farina
più quella necessaria per infarinare la spianatoia, tre uova,
sale.



Preparate innanzitutto il brodo di
cottura: per far ciò sgranate i fagioli, metteteli in una
casseruola con un litro e mezzo di acqua salata e la patata
tagliata a pezzetti e fate cuocere il tutto fino
all’ebollizione. Intanto tritate finemente il lardo con la
cipolla e l’aglio e mettete il battuto così ottenuto a
tostare in un tegame. Quando si sarà rosolato, con il grasso
emesso dal lardo, unitelo al brodo in ebollizione insieme ai
pomodori che avrete precedentemente pelato, dopo averli immersi per
qualche minuto in acqua bollente, privati dei semi interni e
tagliati a pezzetti. Fate cuocere tutto per circa un’ora.
Disponete la farina a fontana sulla tavola, aggiungete le uova, una
presa di sale e impastate bene il tutto. Con l’impasto
ottenuto formate un panetto e, staccandone dei pezzi, grattugiateli
sulla spianatoia infarinata, usando la parte più grossa di una
normale grattugia. Ora coprite la pasta trita e fatela riposare in
attesa che sia pronto il brodo. Trascorsa l’ora di cottura
stabilita per quest’ultimo, versatevi la pasta trita, fate
sobbollire per pochissimi minuti, quindi trasferite la minestra in
una zuppiera scaldata e cospargetela di abbondante parmigiano
grattugiato.



Pasticcio buono di zia
Nora

Ingredienti per 4 persone:

300 g di riso, sale, 50 g di
burro, 400 g di carote, 200 g di zucca gialla, 2 grosse patate,
mezzo bicchiere di latte, 50 g di parmigiano grattugiato.



Mettete a bollire una pentola con
l’acqua salata e, quando il bollore sarà alzato,
buttatevi il riso; scolatelo ancora molto al dente, metteteci
qualche fiocchetto di burro, rimescolate in modo che i chicchi
rimangano separati l’uno dall’altro e tenetelo da parte
in una terrina. Pulite le carote, le patate, la zucca e lessate il
tutto; riducete questi ingredienti in purè con uno
schiacciapatate ed amalgamateli bene con il latte e con il burro.
Unite ora il composto così ottenuto al riso, aggiungete il
sale e mettete tutto in una pirofila per sformati. Spolverizzate
sopra con abbondante parmigiano grattugiato e qualche fiocchetto di
burro e mettete nel forno, che avrete preventivamente fatto
scaldare. Quando vedrete che si è formata una sottile crosta
dorata, lo sformato è pronto e può essere servito.





Pasticcio di bucatini e
broccoli

Ingredienti per 4 persone:

un broccolo di circa 50 g,
sale, mezzo bicchiere abbondante di olio, 500 g di bucatini, 100 g
di formaggio pecorino grattugiato, un pugno di
pangrattato.



Per prima cosa pulite bene il
broccolo, liberatelo delle parti più dure e dividetelo in
tante cime. Mettete ora sul fuoco una pentola con acqua salata e,
quando avrà alzato il bollore, versate il broccolo facendolo
cuocere fino a metà cottura. A questo punto scolate; nel
frattempo mettete in un tegame abbondante olio e, quando questo
sarà caldo, aggiungete i broccoli e fateli friggere. Mettete
ora sul fuoco una pentola con acqua salata e lessate i bucatini
tenendoli però molto al dente; scolateli e conditeli con
l’olio della frittura e metà del formaggio pecorino.
Prendete ora un tegame piuttosto largo, ungetene il fondo,
cospargetevi parte del pecorino avanzato e disponeteci sopra i
bucatini; su questi spargete i broccoli fritti, abbondante pecorino
grattugiato ed il pangrattato che avrete precedentemente fritto in
un padellino con un pochino di olio. Mettete in forno, fate
gratinare e servite.



Pasticcio di
lenticchie

Ingredienti per 4 persone:

500 g di lenticchie, un
mazzetto aromatico (timo, prezzemolo e alloro), una cipolla, tre
chiodi di garofano, sale, pepe, 250 g di pancetta affumicata, due
scalogni, due cucchiai di olio, quattro uova, 100 g di parmigiano
grattugiato, 50 g di burro.



Mettete le lenticchie a bagno in
acqua fredda per qualche ora; al momento di utilizzarle, eliminate
quelle che saranno rimaste in superficie, perché si tratta di
legumi molto vecchi o addirittura guasti; poi scolatele e mettetele
in una casseruola con il mazzetto aromatico e la cipolla steccata
con i chiodi di garofano. Coprite abbondantemente di acqua e fate
cuocere, a fiamma dolce, per circa 1 ora, salando e pepando a
metà cottura. Nel frattempo tagliate la pancetta a fettine
molto sottili; pelate e tritate gli scalogni. Fate scaldare
l’olio in una padella e ponetevi a rosolare gli scalogni e la
pancetta. Quando quest’ultima risulterà ben tostata,
togliete il recipiente dal fuoco. Aprite le uova in una terrina,
salatele e frullatele. Quando le lenticchie saranno cotte,
scolatele e, dopo aver eliminato la cipolla e gli aromi, unitele
alle uova, mescolando bene. Aggiungete il soffritto di scalogni e
pancetta, poi condite con la metà del parmigiano, sempre
mescolando. Imburrate abbondantemente una pirofila nella quale
verserete il pasticcio di lenticchie. Cospargete con il restante
parmigiano, distribuite qua e là qualche fiocchetto di burro e
infornate a 200° per circa 20 minuti. Servite ben caldo, nel
recipiente di cottura.



Penne
aromatiche

Ingredienti per 4 persone:

due spicchi d’aglio, una
cipolla, un rametto di rosmarino un rametto di salvia, un ciuffo di
prezzemolo, mezzo cucchiaino di origano in polvere (o se possibile
fresco), mezzo bicchiere di olio, una scatola di pelati da 500 g
(oppure pomodori freschi), sale, pepe, una confezione di panna da
un quarto, 500 g di penne, 30 g di parmigiano
(facoltativo).



Tritate finemente sul tagliere
prima l’aglio e la cipolla, poi tutte le foglioline
aromatiche (anche quelle di origano se lo usate fresco). Mettete,
in una larga padella, l’olio con l’aglio e la cipolla
che farete rosolare per qualche istante, poi aggiungete gli aromi
tritati e l’origano (se è secco). Rimestate per qualche
secondo gli ingredienti a fuoco dolcissimo, quindi aggiungete i
pomodori frullati in precedenza (operazione, questa,
indispensabile). Mescolate bene il tutto, salate, pepate e fate
cuocere il sugo per circa 15 minuti. Unite quindi la panna,
mescolando ancora, e lasciatela addensare leggermente: aggiungete
poi le penne cotte al dente e ben scolate, aggiungendo il
parmigiano, se vi piace. Fate saltare il tutto per qualche istante
a fiamma media e servite.



Penne cacio e
uova

Ingredienti per 6 persone:

600 g di penne rigate, sale,
tre uova, 100 g di burro, quattro cucchiai di parmigiano ed uno di
pecorino grattugiati, prezzemolo e basilico tritati, pepe.



Fate bollire la pasta in abbondante
acqua salata. Nel frattempo sbattete in una scodella le uova e
salatele leggermente. In una casseruola a parte ponete a sciogliere
il burro su fiamma bassissima e, dopo averla ben scolata, versatevi
la pasta. Conditela con i formaggi che lascerete cadere a pioggia,
con il prezzemolo, il basilico ed il pepe. Mescolate accuratamente
per amalgamare uniformemente gli ingredienti. Aggiungete ora, con
delicatezza, le uova battute e rimettete la pentola sul fuoco, a
fiamma bassissima, fino a che il condimento non si rapprenda
leggermente. Disponete le penne su un piatto da portata
precedentemente riscaldato e servite subito in tavola.



Penne dei
trulli

Ingredienti per 4 persone:

1 kg di broccoli, sale, 80 g di
acciughe, 3 spicchi d’aglio, mezzo bicchiere di olio, 50 g di
pangrattato, 400 g di penne.



Per prima cosa pulite i broccoli
prendendone soltanto i ‘cuori’ e le foglie più
tenere; mettete sul fuoco una pentola con abbondante acqua salata
e, una volta alzato il bollore, buttateli dentro; quando la cottura
sarà completata, scolateli e tenete da parte l’acqua
nella quale li avete lessati. Adesso pulite bene le acciughe,
diliscatele, lavatele e tagliatele a pezzettini; mettete in un
tegamino un pochino di olio e gli spicchi d’aglio schiacciati
e fateli rosolare molto lentamente a fuoco bassissimo; quando
l’aglio comincerà ad imbiondirsi, levatelo e
sostituitelo con le acciughe, che cercherete di sciogliere
nell’olio lavorandole con un cucchiaio di legno. In
un’altra padella mettete il rimanente olio e, quando
sarà caldo, fatevi friggere il pangrattato, avendo cura di
ritirarlo tempestivamente dal fuoco prima che si bruci. Riprendete
adesso l’acqua nella quale avevate cotto i broccoli e, quando
alzerà il bollore, buttatevi la pasta; a cottura ultimata,
scolate la pasta, versatela in una terrina insieme ai broccoli,
alla salsa di acciughe ed al pangrattato fritto, rimescolate bene e
servite.



Penne in bianco al
forno

Ingredienti per 4 persone:

120 g di burro, dodici acciughe
salate, 100 g di parmigiano grattugiato, 400 g di penne, sale, 150
g di formaggio fresco, una presa di pepe bianco.



Ponete 100 g di burro in un
tegamino e fatelo squagliare vicino al fuoco insieme a 6 acciughe
ben lavate e senza lisca; pestate il tutto con un cucchiaio di
legno fino ad ottenere un composto piuttosto omogeneo; a questo
punto, togliete il tegamino dal fuoco e amalgamate insieme a questo
composto 50 g di parmigiano grattugiato. Nel frattempo avrete messo
a bollire una pentola di acqua salata nella quale avrete fatto
cuocere 400 g di penne scolandole molto al dente; condite ora la
pasta con la salsa già preparata. Prendete a questo punto un
tegame da forno, imburratelo, versatevi metà delle penne; fate
ora uno strato di condimento con il formaggio fresco, le rimanenti
acciughe pulite e tagliate a sottilissimi filetti, una presa di
pepe bianco. Versatevi sopra le penne rimaste, cospargete di 50 g
di parmigiano, qualche fiocchetto di burro e passate il tutto nel
forno caldo a gratinare. Servite lo sformato caldissimo.



Penne in
insalata

Ingredienti per 6 persone:

800 g di pomodori maturi, uno
spicchio d’aglio, un ciuffetto di prezzemolo, un rametto di
basilico, tre cucchiai di olio, origano, sale, pepe, 600 g di
penne. Eventualmente: mozzarella.



Pelate i pomodori dopo averli
tuffati per qualche minuto in acqua bollente; privateli dei semi e
tagliateli in pezzi. Mondate l’aglio, tritatelo finemente e
tritate pure il prezzemolo ed il basilico, dopo averli
accuratamente lavati ed asciugati. Ora mettete in una zuppiera
piuttosto ampia i pomodori: irrorateli con l’olio,
cospargeteli con un pizzico abbondante di origano, salate, pepate e
unite prezzemolo e basilico. Lasciate riposare il tutto per 3 ore
circa, dopo di che cuocete la pasta bene al dente, scolatela
accuratamente e versatela quindi nella zuppiera. Mescolate bene e
servite subito in tavola. Volendo potrete completare il condimento
con della mozzarella tagliata in pezzetti.



Penne rigate alla
salsiccia

Ingredienti per 4 persone:

una cipolla, 50 g di pancetta,
120 g di burro, 300 g di salsiccia, un bicchiere di vino rosso
leggero, un mestolo di brodo, una bustina di zafferano, 400 g di
penne rigate, sale, pepe.



Tritate finemente la cipolla e la
pancetta e mettete il trito in una casseruola con la metà del
burro a disposizione. Fate rosolare dolcemente finché la
cipolla sarà ben appassita e la pancetta quasi trasparente. A
questo punto unite 200 g di salsiccia spellata e tagliuzzata. Fate
colorire, poi bagnate con la metà del vino rosso. Dopo 15
minuti circa aggiungete il rimanente vino rosso nel quale avrete
diluito lo zafferano; fate cuocere la salsa lentamente per circa 40
minuti aggiungendo, se necessario, un mestolo di brodo. Nel
frattempo tagliate a rondelle la salsiccia rimasta e fatela saltare
con 20 g di burro. Mettete ora sul fuoco abbondante acqua salata;
quando avrà raggiunto il bollore, gettatevi le penne. A
cottura ultimata, scolate e condite con la salsa preparata e con il
burro rimasto affinché la pasta risulti più cremosa.
Distribuitela ora nelle fondine individuali, decorando ogni
porzione con qualche rondella di salsiccia.



Penne rigate della
zitella

Ingredienti per 4 persone:

quattro cucchiai di olio, due
spicchi d’aglio, otto filetti di acciughe, 250 g di
prosciutto cotto, un bicchiere scarso di vino bianco, un quarto di
panna, 400 g di penne rigate, 30 g di burro, 100 g di fontina, 80 g
di parmigiano, sale.



Schiacciate i due spicchi
d’aglio e metteteli in un tegame a rosolare dolcemente con
l’olio a fuoco bassissimo; non appena saranno dorati,
toglieteli e mettete al loro posto le acciughe (che avrete
precedentemente ben lavato e diliscato) tagliate a pezzetti; con il
cucchiaio di legno cercate di schiacciarle per tritarle al massimo;
dopo un minuto di cottura aggiungete il prosciutto cotto tagliato a
dadini (avvertite il salumiere, al momento dell’acquisto, di
tagliarlo in fette non troppo sottili); mescolate tutto per due o
tre minuti, poi irrorate col vino bianco prima che il composto si
attacchi al fondo del tegame. Versatevi la panna e, dopo qualche
minuto ancora, togliete dal fuoco. Nel frattempo avrete fatto
cuocere le penne in acqua salata e le avrete scolate ancora al
dente. Prendete ora una teglia di porcellana resistente al fuoco,
imburratela e versateci le penne condite con la salsa già
preparata. Ricoprite il tutto con sottili fettine di fontina e
qualche fiocchetto di burro. Passate nel forno caldo a 200°
finché lo sformato non sarà gratinato; servite caldo, con
il parmigiano.



Pennette al tocco di
manzo

Ingredienti per 4 persone:

uno spicchio d’aglio, un
rametto di rosmarino, 60 g di burro, due cucchiai di olio, 300 g di
polpa di manzo a tocchetti, mezzo bicchiere di vino rosso, quattro
pomodori maturi, un cucchiaio di farina, brodo, sale, pepe, 400 g
di piccole penne.



Tritate finemente l’aglio con
il rosmarino e mettetelo in una casseruola con il burro e
l’olio; fatelo ben rosolare, poi unitevi la carne a
tocchetti. Quando questa avrà preso colore da tutte le parti,
bagnatela con il vino rosso, lasciandolo evaporare a fiamma media.
Non appena si sarà asciugato di circa la metà, unite i
pomodori, pelati e passati al setaccio o al frullatore. Aggiungete
la farina diluita con tre cucchiai di brodo, salate, pepate e fate
cuocere a fiamma bassissima per circa 30 minuti. Poi aggiungete una
tazza di brodo (meglio se di carne) e fate cuocere ancora per 30
minuti: il sugo dovrà presentarsi ben addensato. Nel frattempo
mettete sul fuoco una pentola con l’acqua salata e, quando
avrà raggiunto il bollore, gettatevi la pasta; a cottura
ultimata, scolate, condite e servite ben caldo.



Pennette giallo-verdi della
nonnina

Ingredienti per 4 persone:

una grossa cipolla, due carote,
quattro cucchiai di olio, 400 g di zucca gialla, 400 g di piselli
freschi, sale, 400 g di pennette, mezzo bicchiere di latte, 100 g
di parmigiano grattugiato.



Tritate molto sottilmente la
cipolla e le carote e mettetele sul fuoco bassissimo in una
casseruola con l’olio; fate rosolare molto lentamente. Nel
frattempo eliminate la buccia ed i semi della zucca e tagliatela a
piccole fettine; sgranate i piselli; quando il battuto
apparirà ‘appassito’ e comincerà ad
imbiondire, gettatevi la zucca ed i piselli, fate insaporire per
qualche minuto rimestando, salate, aggiungete, se necessario, un
paio di cucchiai di acqua e fate stufare, chiudendo la pentola con
un coperchio, per 20 minuti circa. A questo punto mettete sul fuoco
una pentola di acqua salata nella quale getterete, una volta
raggiunto il bollore, le pennette; scolate la pasta molto al dente
e rimette tela sul fuoco insieme alla salsa preparata e a mezzo
bicchiere di latte bollente. Rimestate il tutto per 3 o 4 minuti,
tirate via dal fuoco la casseruola, aggiungete il parmigiano
grattugiato, rimescolate rapidamente e servite.



Pipe ai due
sapori

Ingredienti per 4 persone:

60 g di funghi secchi, dieci
acciughe, mezzo bicchiere di olio, due grossi spicchi
d’aglio, 400 g di pipe, un ciuffo di prezzemolo, una presa di
pepe, 60 g di pangrattato, sale.



Fate rinvenire i funghi secchi
nell’acqua, lavateli bene e metteteli in un padellino con un
pochino di acqua, salate e fateli cuocere per 7-8 minuti. Riducete
il tutto a purè (se lo possedete, è utilissimo a questo
scopo il frullatore). Prendete le acciughe, lavatele accuratamente
per liberarle del sale di conserva, spinatele e tritatele il
più finemente possibile (se avete il frullatore, potete
tritarle insieme ai funghi). Ora fate scaldare mezzo bicchiere di
olio, mettetevi gli spicchi d’aglio che avrete provveduto a
schiacciare e fateli soffriggere molto lentamente finché
assumeranno una colorazione dorata; a questo punto togliete
l’aglio e versatevi il purè di funghi e acciughe,
sciogliendovelo con il cucchiaio e lasciando il tutto al caldo
vicino al fornello. Mettete a cuocere in acqua poco salata
(poiché le acciughe rendono molto saporita la salsa) le pipe.
Mettete in una padella il rimanente olio e, quando sarà caldo,
versatevi due o tre pugni di pangrattato e, mescolando con un
cucchiaio di legno, fategli acquistare una leggera colorazione
bionda; con esso ricoprite in un leggero strato la pasta già
preparata nel piatto di servizio. Passate il tutto in forno
moderato per cinque minuti affinché le pipe possano
insaporirsi bene e servite.



Pipe al pomodoro
crudo

Ingredienti per 4 persone:

500 g di pipe, 500 g di
pomodori maturi, alcune foglie di basilico, sale, pepe, mezzo
bicchiere abbondante di olio, parmigiano grattugiato.



Ponete al fuoco una pentola con
abbondante acqua salata; quando questa avrà raggiunto
l’ebollizione, prelevatene subito due mestoli e versateli in
una terrina, poi buttate la pasta e fatela cuocere al dente.
Nell’acqua calda della terrina immergete i pomodori,
lasciandoveli per qualche minuto: questo sistema permetterà di
pelarli con più facilità; tagliateli quindi a metà
(dopo averli pelati), liberateli dai semi e schiacciateli con una
forchetta, oppure passateli al frullatore. Versate il sugo ottenuto
in una zuppiera, nella quale poi trasferirete la pasta. Tritate
finemente il basilico e incorporatelo al pomodoro, insieme ad una
presa di sale e ad un buon pizzico di pepe. Ponete le pipe ben
scolate nella terrina con il sugo, unite due cucchiai
dell’acqua di cottura della pasta e l’olio e mescolate
velocemente, cospargendo di parmigiano. Servite subito, ben caldo,
questo primo piatto profumato ed economico.



Pipe rigate alla
finanziera

Ingredienti per 4 persone:

350 g di champignons, sale, 50
g di burro, tre cucchiai di olio, 2 spicchi d’aglio, un
bicchiere di panna, 400 g di pipe rigate, 80 g di parmigiano
grattugiato, due tuorli.



Pulite e lavate gli champignons e
tagliateli a fettine sottili. Ponete al fuoco, in una larga
casseruola, il burro, l’olio e gli spicchi d’aglio
schiacciati; fate rosolare a fuoco moderato, poi aggiungete nel
recipiente i funghi, girandoli ripetutamente nel condimento: fateli
cuocere per i primi 5 minuti a fiamma vivace, in modo che buttino
gran parte della loro acqua, poi salateli e abbassate la fiamma,
lasciandoli rosolare dolcemente per 10 minuti. Trascorso questo
tempo unite la panna, salate ancora un po’ e fate leggermente
addensare il sugo, ancora per 10 minuti. Nel frattempo avrete
portato ad ebollizione l’acqua salata per la pasta; fatela
cuocere e scolatela trasferendola nel recipiente dei funghi.
Amalgamate bene, condite con due buone manciate di parmigiano,
mescolando ancora delicatamente, poi spegnete il fuoco e
incorporate i due tuorli, girando ancora in modo da legare bene
tutti gli ingredienti. Versate le pipe con tutto il loro condimento
in una zuppiera scaldata e servite subito.
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