
    
      [image: copertina]
    

  



Vegolosi.it

Il piccolo libro della pasta fresca









                    
                    
UUID: 37b2f53f-e7b6-43fb-87c0-20dfcfc4a7fa

Questo libro è stato realizzato con StreetLib Write

https://writeapp.io








        
            
                
                    
                    
                

                
                    
                    

  
La vita è una combinazione di pasta e magia

(Federico Fellini)

                    
                

            

            
        

    
        
            
                
                    
                    
                        Pasta fresca: è così buona che... canta! 
                    

                    
                    
                

                
                    
                    

  


  

    

      

        

          

            

              

                
Nell'immaginario collettivo la pasta fresca è
legata, più di molte altre preparazioni, ai ricordi di famiglia.
Ecco quindi nonne e nonni, mamme e papà che con la propria ricetta
collaudata procedevano a impastare farina di semola, acqua e sale
per creare la magia. 



E non possiamo dire che 
mangiare la pasta fresca non sia una delle cose che più
danno soddisfazione a tavola: corposa, saporita, ricca,
profumata e "rumorosa". Una delle nostre nonne, Alessandra, diceva,
mentre mescolava le tagliatelle insieme al sugo in una grande
zuppiera bianca: "Senti come canta questa pasta... adesso nemmeno
la mangiamo: la beviamo!". 



Questo eBook nasce dalla voglia di riporta la tradizione in
tavola con la 
pasta fresca ma senza crudeltà: solo ingredienti
di origine vegetale per piatti incredibili, ricchi di sapore,
corposi e deliziosi! Imparerai 
non solo l'impasto base ma anche come realizzare molti
formati e, soprattutto, tante idee per condire al meglio i
tuoi piatti di pasta. 



Intanto qualche 
consiglio super pratico, se è la prima volta che
ti cimenti con la pasta fresca ma anche se l'hai già provata: 



1 - 
Usa strumenti in legno: matterello e spianatoia
devono essere in questo materiale, vivo e poroso, che permette di
mantenere la pasta ruvida il giusto e di non avere troppi problemi
se si dovesse attaccare un po', anzi il legno assorbendo l'umidità
ti permetterà proprio di ovviare a questo intoppo. 



2 - 
Macchina per la pasta? Diciamo che la famosa
"nonna papera" non è uno strumento imprescindibile: la pasta di
semola (con un po' di olio di gomito) si stende tranquillamente. Se
però ami questo tipo di preparazione, è uno strumento utile per
ottenere con facilità una sfoglia sottile per ravioli al velo
oppure tagliatelle e tagliolini super precisi. 



3 - 
Strumenti da taglio, ovvero 
rotelle, forme, stampini: per fare della pasta
fresca semplice bastano, in realtà, un coltello affilato, un
matterello e una spianatoia. La maggior parte dei formati di pasta
(ricette della tradizione povera) può essere realizzata a mano
anche senza strumenti specifici. Nel caso volessi fare un piccolo
acquisto, forse la cosa migliore è comprare una rotella zigrinata
per la pasta: è comoda e permette di creare belle decorazioni.



4 - 
Cottura: non ci sono veri riferimenti sulla
cottura della pasta fresca perché le variabili sono tante. Prima di
tutto il formato e di conseguenza lo spessore della pasta. I
tortellini cuoceranno in 3 minuti se la sfoglia è sottilissima ma
potrebbero volerci anche 10 minuti per degli scialatielli un po'
spessi. Il suggerimento che vi diamo è sacrificare un tortellino,
uno gnocco o un paio di fili di tagliatelle e provare il grado di
cottura ideale prima di procedere con il "carico" completo.



5 - 
Conservazione: tutta la pasta di semola può essere
congelata senza problemi e poi cotta buttandola in acqua salata e
bollente direttamente da congelata. Il suggerimento
imprescindibile, però, è che il congelamento avvenga con la pasta
posta su un vassoio (meglio se di cartoncino e leggermente
infarinato con della semola). Solo una volta congelata e indurita
mettetela in un sacchetto gelo. 



Ora è tempo di scoprire quale sarà il 
prossimo piatto di pasta fresca del vostro cuore!
Pronti, via! 
              
            
          
        
      
    
  
  


  


  



                    
                

            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                    
                        Ricetta base per la pasta fresca senza uova
                    

                    
                    
                

                
                
                    
                    



  

  



La pasta fresca è un primo piatto
fondamentale della cucina italiana e farla in casa è sicuramente un
vantaggio in termini di qualità e gusto… e poi è davvero facile!
Ecco la ricetta dell'impasto perfetto senza uova



Ingredienti


	
Dosi per 4 persone



500 g di farina di semola rimacinata



250 ml di acqua tiepida



7 g di sale fino
	
	






Preparazione


  
	
Cominciate unendo in una ciotola capiente farina, sale e acqua.
Mescolate dapprima l’impasto con un cucchiaio e poi usando le mani
fino a ottenere un panetto liscio e morbido. Avvolgetelo quindi
nella pellicola trasparente per 30 minuti.

  
	Trasferite il panetto sull’asse di legno e
lavoratelo a seconda del tipo di pasta che volete realizzare:
orecchiette, trofie, cavatelli e così via. 

  
	Preparate l’acqua bollente per cuocere la pasta e
una volta scolata conditela come più vi piace, ad esempio con un
bel ragù fatto in casa di 

lenticchie, di 

tempeh oppure di 

ceci.

  
	
CONSERVAZIONE: il panetto si conserva in
frigorifero per 1 o 2 giorni avvolto da pellicola trasparente. Una
volta stesa, si può lasciare la pasta per un giorno su un vassoio
coperta da un telo pulito, in modo da farla seccare e, volendo,
congelarla fino a tre mesi.

  
	
VIDEORICETTA: guarda la preparazione step by step
in questo 

video.
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                        Maltagliati alle castagne con ragù di zucca
                    

                    
                    
                

                
                
                    
                    



  

  



Un primo piatto vegano ricco e
gustoso con un sugo di zucca dal sapore delicato e che profuma di
autunno



Ingredienti


	
Dosi per 4 persone




Per i maltagliati



200 g di farina di semola



50 g di farina di castagne



155 ml di acqua



5 g di sale




Per il condimento



300 g di zucca



8 funghi shiitake



Olio extravergine di oliva



1/2 cipolla
	
	






Preparazione


  
	
Per prima cosa mettete in ammollo i funghi shiitake. A parte
setacciate in una ciotola le farine in maniera da non avere grumi.
Aggiungete il sale e poi piano piano l’acqua, mentre con le mani
lavorate gli ingredienti sino a ottenere un composto liscio ed
elastico. Formate un panetto e lasciatelo riposare a temperatura
ambiente, avvolto dalla pellicola trasparente, per almeno 30
minuti.

  
	Dopo il riposo, stendete l’impasto su una
spianatoia cosparsa di un sottile strato di farina e cercate di
raggiungere uno spessore di 3 millimetri. Con un coltello formate
delle strisce rettangolari di 5 cm di larghezza e tagliate dei
rombi di pasta molto irregolari che andrete a posizionare su un
piano infarinato. 

  
	Tagliate la cipolla a dadini e fatela rosolare in
una padella antiaderente con un filo di olio extravergine. Appena
avrà preso un po’ di colore aggiungetevi gli shiitake, che avrete
nel frattempo strizzato e tagliato a dadini; continuate a far
cuocere per circa 10 minuti. 

  
	A parte grattugiate la zucca o tagliatela a dadini
molto piccoli e aggiungetela in padella con la cipolla e i funghi.
Cuocete velocemente a fiamma alta per circa 5 minuti e, nel caso ce
ne fosse bisogno, aggiungete un mestolo di acqua calda.

  
	Cuocete la pasta in abbondante acqua salata il
tempo necessario, che dipende molto dallo spessore che avete
raggiunto quando l’avete lavorata dopo il riposo (potete cuocere un
maltagliato da solo per capire quale sia l'esatto tempo di
cottura). Scolate la pasta al dente e conditela con il sugo di
zucca. 

  
	

CONSERVAZIONE: la pasta si conserva in frigorifero
per un paio di giorni, chiusa in un contenitore per alimenti. 

  
	

CONSIGLIO: prima di servire date una lievissima
spolverizzata con la liquirizia in polvere.







                    
                

                
            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                    
                        Orecchiette agli asparagi e pomodorini con salsa allo zafferano
                    

                    
                    
                

                
                
                    
                    



  

  



Un primo piatto dai sapori
delicati e freschi, perfetto per un pranzo leggero ma sfizioso per
gustare appieno il sapore degli asparagi



Ingredienti


	
Dosi per 4 persone





Per la pasta



500 g di farina di semola rimacinata



220 ml di acqua tiepida



7 g di sale fino




Per il condimento



800 g di asparagi



400 g di pomodorini



2 bustine di zafferano



3–4 cucchiai di panna di riso



1 spicchio di aglio



1 mestolo di brodo vegetale
	
	






Preparazione


  
	Iniziate preparando l'impasto per le orecchiette:
per prima cosa unite la farina, il sale e l'acqua a temperatura
ambiente. Iniziate a lavorare con le dita per incorporare la farina
un pò alla volta in modo che assorba l'acqua. Lavorate poi
impastando con le mani fino ad ottenere una consistenza omogenea ed
elastica e ben soda. Ci vorranno una decina di minuti di
lavorazione dopodiché coprite con un canovaccio e lasciate riposare
a temperatura ambiente per circa 15 minuti.

  
	
Pulite bene gli asparagi passandoli sotto l’acqua corrente ed
eliminate la parte dura finale di ciascun gambo. Tagliateli a
pezzetti di circa 2-3 cm e saltateli in padella con un filo di olio
e uno spicchio di aglio leggermente soffritto. Una volta dorati
aggiungete un mestolo di brodo vegetale e lasciateli cuocere per
circa 10-15 minuti fino a che saranno morbidi. A questo punto
aggiungete anche i pomodorini tagliati in quarti e saltate il tutto
per un paio di minuti.

  
	Passato il tempo di riposo dell'impasto delle
orecchiette, utilizzando un tagliapasta prelevate un pezzo di
impasto, mentre il resto potete lasciarlo coperto dal canovaccio.
Lavorate il pezzo e realizzate un filoncino dello spessore di circa
1 cm, da questo ricavate dei pezzettini grandi circa 1 cm. Con
l'aiuto di un coltello a lama liscia, formate delle conchigliette
trascinando ciascun pezzetto verso di voi sulla spianatoia
leggermente infarinata, rigiratelo poi su se stessa in modo da
formare la vostra orecchietta. Proseguite in questo modo fino a
terminare l'impasto.

  
	Lessatele le orecchiette in abbondante acqua
salata e scolatele al dente. Completate infine il condimento con la
panna vegetale e lo zafferano sciolto in mezzo bicchiere di acqua
di cottura della pasta. Saltate le orecchiette nel sugo per un paio
di minuti in modo da far amalgamare tutti i sapori e servite ben
calde. 

  
	

CONSERVAZIONE:
potete conservare queste orecchiette un paio di giorni in
frigorifero in un contenitore per alimenti. 

  
	

CONSIGLIO: queste orecchiette saranno deliziose
anche sostituendo gli asparagi con dei carciofi freschi.
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