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			Introduzione


			Non so quanti di voi conoscano il mio blog, Pane libri e nuvole. Mi piace pensare che qualcuno lo abbia sentito nominare, anche solo per caso.


			Ho inaugurato Pane libri e nuvole 10 anni fa ed è forse la scelta che più ha influenzato la mia vita recente, se escludiamo la maternità. Nato come un diario intimo di ricordi e ricette, ha conquistato sempre più spazio nella mia vita: a lui devo la passione per la food photography, la stagione dei blog tour in giro per l’Italia, l’incontro con tante persone diverse che mi hanno arricchita e la scoperta di realtà produttive artigianali di eccellenza. Ha invaso il mio tempo libero e i miei pensieri, si è preso le mie energie, il mio sonno, a volte la mia serenità, e in cambio ne ho avuto tanto. Tanta vita.


			Ormai i blog sembrano essere superati, fagocitati dall’avvento dei social, ed è un vero peccato, perché il blog dà una possibilità di approfondire, riflettere, argomentare che è impensabile su piattaforme come Instagram o Facebook.


			Oggi è tutto rapidissimo, incalzante, come i reels velocizzati che scorrono sotto ai miei occhi, uno dopo l’altro, in un flusso continuo e ipnotico che rende difficile soffermarsi su qualcosa.


			È una dimensione che non mi rappresenta, che patisco, e mi auguro con tutto il cuore che possa verificarsi un’inversione di tendenza, un ritorno a contenuti di qualità, invece che questa vuota esaltazione dell’apparenza. O meglio: ben venga la forma, se è supportata dalla sostanza; in fondo, anche il blog è molto incentrato sulle immagini, che devono essere evocative e appetitose al tempo stesso, ma dà anche la possibilità di esprimersi, di dire cose, raccontare storie. Di lasciarle lì, nero su bianco, per chi voglia rileggerle, anche a distanza di anni.


			C’è tanto di me in Pane libri e nuvole e mi capita, a volte – magari mentre sfoglio i post alla ricerca di una vecchia ricetta – di imbattermi in un racconto in cui è congelato un momento della mia vita passata, un episodio, una sensazione che in quel momento mi investe fortissima, come se tornassi di colpo a quegli anni lontani.


			Sono felice di avergli dedicato tutto questo tempo, perché si è rivelato un diario intenso, molto più ricco e profondo di quanto immaginassi mentre lo compilavo, pagina dopo pagina. Un raccoglitore di storie, come un album da sfogliare per ritrovare vecchi amici e vicende perdute.


			Il libro che avete tra le mani è il coronamento della strada percorsa finora, un distillato ragionato, una sintesi fatta dal tempo, per guardare quello che è stato e vedere cosa ne rimane.


			Scrivere questo libro è stata un’avventura. Credo che vedere i propri pensieri, foto e ricette stampati su carta sia il sogno di chiunque scrive per diletto sul web, ma quando il sogno si trasforma in un progetto concreto, tutto prende un’altra piega.


			Pur avendolo spesso desiderato, mi sono resa conto che non avevo mai pensato davvero a come avrei voluto il mio libro e quando è arrivata l’occasione di scriverlo mi sono trovata a immaginarlo da zero. È cresciuto con me nel tempo, mi ha accompagnato durante i viaggi in treno per andare al lavoro, nelle lunghe ore in cui addormentavo Dante, sdraiata sul letto senza potermi muovere, in ogni minuto libero delle mie giornate. Ho rinunciato a molto, per lui.


			Ho cambiato idea tante volte, ho sostituito ricette, modificato titoli, rifatto foto e spostato capitoli. E chissà quanto ancora avrei cambiato, se non ci fosse stata una provvidenziale scadenza a mettermi un freno. A farmi dire “ora basta, può andare”.


			Non so se questa sia la versione migliore di tutte, di certo è quella che più mi rispecchia in questo momento. Un libro nato nel mezzo di una pandemia, con un bambino di due anni, i genitori lontani, un impiego a tempo pieno e qualche lavoro collaterale. Una corsa a ostacoli, se mi guardo indietro, in cui più di una volta mi sono sentita persa, trafelata, con le armi spuntate. In cui avrei voluto mollare tutto e stendermi sul letto a riposare, semplicemente.


			Nella congiuntura in cui stiamo vivendo e nella profonda incertezza dei nostri tempi, anche le cose più semplici possono diventare insormontabili e spesso manca la serenità d’animo indispensabile a lavorare bene. A creare, perché poi di questo si tratta. 


			Ma la meta era troppo ambita per cedere, troppo intenso il desiderio di avere tra le mani il mio libro, in cui la storia di questi 10 anni di blog potesse concretizzarsi in qualcosa di tangibile, fisico, che rimane nel tempo.


			Come che sia, il libro è finito e io sono felice. Spero che possiate accoglierlo di buon grado nella vostra libreria, tenerlo a portata di mano sul tavolino del salotto, consultarlo ogni tanto per trovare un’idea, un’ispirazione, magari per leggere una delle mie pagine di ricordi. 


			Quello che non vorrei è che lo prendeste come un libro dogmatico, perché non lo è. Non sono una cuoca, né tanto meno una chef. Vorrei che questo libro mantenesse la stessa concezione del blog: un modo per raccontarmi e, nel contempo, condividere qualche ricetta collaudata e che amo preparare per gli amici. Non “si fa così”, ma piuttosto un “io faccio così”. E sarebbe bello anche sapere come lo fate voi, perché la forza del blog (e poi dei social) risiede nel confronto e nello scambio. 


			Nelle mie ricette, quindi, non c’è niente di immutabile. Sono ricette domestiche, in cui – in linea di massima – se mettete 10 g di farina in più o se usate la 0 invece della 00 non succede nulla, non crollerà la casa. Mi piace anche pensare che si possano fare tutte le sostituzioni che desiderate. In alcuni casi lo suggerisco io nel testo, ma sappiate che siete liberi di usare gli spinaci al posto delle bietole o la fontina invece del casera e nessuno griderà allo scandalo.


			Il libro è articolato in 14 menù, quasi tutti composti da 4 portate. Scoprirete che ogni menù prende spunto da un ricordo, un periodo della mia vita, una situazione vissuta che ha lasciato un segno in me. Non mi è mai interessato fare un elenco asettico di ricette, ce ne sono fin troppe in giro. Mi piace invece raccontare qualcosa che possa dar loro vita e colore, farle ricordare nel tempo. Del resto, il cibo ha così tanti valori e significati che ridurlo esclusivamente a una somma di ingredienti significherebbe banalizzare una realtà invece ricca e complessa.


			I menù sono intesi come associazione di ricette ma, anche in questo caso, propendo per una certa fluidità. A parità di stagione, potete aggiungere una ricetta, eliminarne un’altra, fondere due o più menù. Insomma, sentitevi liberi di utilizzare questo libro come più vi piace e di renderlo davvero vostro, perché è così che i libri di cucina diventano vivi.


			La mia è una cucina semplice, che va dritta al punto, senza voler stupire a tutti i costi con effetti speciali, ma con la speranza di non essere mai noiosa o banale, perché non c’è niente di più triste che sedersi a tavola e mangiare sempre la stessa cosa. 


			A volte basta davvero poco per rinnovare un piatto: una spezia, un accostamento, un modo di cottura diverso e tutto acquista un altro sapore. Non necessariamente servono ingredienti esotici e rari, anche se ormai su internet si trova facilmente di tutto e a volte è effettivamente piacevole usare un alimento nuovo: per curiosità, per cambiare, per stupire gli ospiti. Ma non è fondamentale per mangiare bene.


			Ho cercato di inserire ricette piuttosto varie tra loro. Piatti per tutti i giorni, per una cena speciale, per un picnic, per un ritrovo tra amici. Alcune sono più lunghe ed elaborate, altre davvero semplicissime, ma in ogni caso non avrete bisogno di chissà quale attrezzatura né manualità. 


			A guidarmi, sono stati inevitabilmente i miei gusti e la mia storia, troverete quindi alcuni fil rouge che legano molte ricette. La passione per la frutta secca e per i semi oleosi, l’impiego degli agrumi, la predilezione per le farine poco raffinate, il ricorrere di dolci con la frutta e il quasi totale disinteresse per il cioccolato. 


			Troverete tante ricette a base di verdure e legumi, molte di pesce e alcune di carne, nell’ottica di mangiare di tutto, ma in quantità moderate. E alla base, un presupposto imprescindibile: la qualità e la stagionalità degli ingredienti, che costituiscono per il 50% la buona riuscita della ricetta e fanno bene alla nostra salute e a quella del pianeta.


			Accanto a ogni ricetta trovate l’indicazione se si tratta di un piatto vegetariano o vegano, così che possiate costruire, se lo desiderate, dei menù trasversali, che riuniscano ricette appartenenti a diversi capitoli.


			Quando posso, preferisco fare le cose da zero, from scratch, come dicono gli inglesi: è un’idea che mi piace, mi dà soddisfazione, ma sono consapevole che non sempre è consigliabile, soprattutto se invito qualcuno e ho un menù ambizioso. In questo caso, ben vengano le scorciatoie, di qualsiasi tipo. Mentirei se dicessi che ogni volta che ho voglia di bruschetta mi metto a impastare il pane o che il mio tiramisù è sempre con i savoiardi fatti in casa. Parto da zero soltanto se ne ho la possibilità e se ne ho voglia, ma mi piace l’idea di essere preparata nel caso in cui mi venga il ghiribizzo. Per questo ho inserito anche alcune ricette di base: per darvi una possibilità in più qualora voleste cimentarvi. 


			Non so come siate soliti comportarvi di fronte a un libro di cucina, ma io faccio sempre un’accurata ricognizione. Sfoglio, leggo qua e là, mi lascio attirare dalle foto. Cerco di mettere a fuoco che genere di ricette ci sono, che tipo è l’autore o l’autrice, come imposta le preparazioni. 


			Solo quando mi sono orientata scelgo quale ricetta provare per prima. La scorro tutta con attenzione, più di una volta, dalla lista degli ingredienti fino alla fine del procedimento. Cerco di capire come è articolata, le fasi e i tempi di lavorazione, se fa al caso mio e se c’è qualcosa che non mi convince. Poi faccio la spesa e mi metto al lavoro. 


			Probabilmente lo fate già, ma è un consiglio che mi permetto di dare perché sono convinta che la lettura preliminare e attenta di una ricetta sia fondamentale per la sua riuscita. Arrivare con le idee chiare fa risparmiare tempo e ansie, sempre.


			In definitiva, spero che questo libro vi piaccia, che possiate trovare qualche spunto utile, una buona ricetta o anche solo un momento di svago nel tran tran quotidiano. Se sarà così, potrò ritenermi soddisfatta.


			Indicazioni per l ‘uso


			Quando si parla di agrumi, si intende sempre agrumi non trattati, visto che nella maggior parte dei casi se ne usa la scorza. Capisco che non sempre sia possibile trovarli, soprattutto se si parla di lime o frutti meno comuni. In quel caso, io li lavo bene e mi rassegno: usandoli una volta ogni tanto, ho deciso che è un rischio che posso correre.


			Le uova, quando sono espresse in unità e non in peso, si intendono sempre come uova medie. Se si parla di peso, è quello da sgusciate.


			Ove non diversamente specificato, il ripiano del forno in cui inserire la teglia è il secondo dal basso.


			In ogni ricetta ho cercato di essere il più precisa possibile sia per quanto riguarda gli ingredienti che per il procedimento. Ma altrettante volte ho dovuto specificare che nulla è rigido, perché ci sono moltissimi fattori che influenzano una ricetta (la qualità degli ingredienti, la mano che la prepara, la temperatura ambientale, gli utensili usati, il gusto personale!) e non è possibile tenerli tutti sotto controllo. Quello che potete fare è osservare e valutare in base alle indicazioni fornite e alla vostra esperienza: più cucinate e più tutto risulterà facile.


			E, soprattutto, assaggiate. In molti casi, è l’unico modo per capire se il piatto va bene per il vostro gusto o se dovete modificare qualcosa, soprattutto se si parla di erbe, aromi, sale. Anche per questo, è sempre meglio tenersi bassi per poi aggiungere, eventualmente, in un secondo momento.
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			Lungo la ferrovia


			Un raggio di sole obliquo su un tratto di selciato intravisto da una finestra e in un attimo sono là, nel cortile lungo la ferrovia, una bambina di sette anni accovacciata su un pentolino con acqua e farina di granturco, a mescolare quella pastella che nel gioco rappresentava chissà quale piatto prelibato. Posso sentirne ancora l’odore, quasi toccare la consistenza di quell’amalgama prezioso, che di rado mi veniva concesso, perché il nonno era contrario a sprecare cibo per farci giocare, fosse anche solo una manciata di farina gialla.


			La mia infanzia l’ho trascorsa in buona parte così, a casa dei miei nonni paterni, un appartamento al terzo piano di uno dei tanti palazzi dei ferrovieri costruiti all’inizio del secolo scorso nei pressi della stazione. Che poi il nonno era diventato ferroviere tardi, in realtà era un calzolaio – un ciabattino, come amava dire – che in cantina conservava ancora il tavolo da lavoro e gli attrezzi del mestiere. In quella stessa cantina produceva barattoli di succhi di frutta e e di salsa di pomodoro per tutta la famiglia; era il suo piccolo regno, un antro da alchimista avvolto in un alone di mistero.


			Serio e taciturno, il nonno Dino poteva non sembrare la persona più adatta a intrattenere una bambina, ma io ne conservo un ricordo dolcissimo. Con gli anni ho capito di assomigliargli molto e forse questa affinità ci avvicinava, a nostra insaputa.


			La nonna era una ricamatrice di professione e quasi ogni pomeriggio venivano a casa signore e signorine per commissionarle dei lavori. Tra la scelta dei disegni, i consigli sui punti da utilizzare e la valutazione dei tessuti da prediligere, ogni visita durava quasi tutto il pomeriggio, inframmezzata da tè e chiacchiericci vari. 


			Il profumo di petrolio, quello utilizzato per trasferire i disegni sulla stoffa, era familiare e rassicurante, così come il rumore dell’ago che bucava la carta trasparente prima di passarci sopra la pezzuola imbevuta di quel liquido blu – tic, tic, tic – un forellino dopo l’altro, a seguire il disegno fatto da mani esperte e pazienti. 


			Non appena sentivamo il campanello, io e il nonno ci rifugiavamo in camera o in salotto con la scatola delle costruzioni, che amavamo entrambi, e qualche giornalino. Di là, voci acute, risate e convenevoli; da noi, silenzio, calma e concentrazione.


			È stato il nonno che mi ha insegnato a risolvere i rebus, a raccogliere i pinoli e a schiacciarli senza intaccare il frutto, a fare le operazioni matematiche, lui che si era fermato alla quinta elementare. Mi portava in bici lungo il sentiero che costeggiava i binari, su quel seggiolino di ferro con l’imbottitura verde che ho rivisto proprio qualche anno fa: raccoglievamo le more e facevamo domande all’eco sotto al ponte della ferrovia, che ci rispondeva sempre sicuro e immutabile. 


			A merenda mi tagliava la banana a rondelle, oppure mi preparava le fettine di mela spolverate di zucchero e d’inverno il suo tè era il più buono del mondo, con tanto limone a renderlo chiaro, quasi arancione, servito rigorosamente nel bicchiere di vetro. Ci inzuppavo tante marie, e mi piaceva vedere le bricioline galleggiare e poi affondare lentamente in quella bevanda calda e confortante.


			Delle rare volte che sono rimasta a dormire da loro ricordo la strana sensazione di sentire i treni passare anche a tarda sera, quando ero a letto e stavo per prendere sonno. I treni sono sempre stati una costante delle nostre giornate, tanto che quasi non ci facevamo nemmeno più caso, ma sentirli la notte dava sempre una sensazione di leggero straniamento, il rumore di un mondo esterno che continuava a vivere anche nel buio, anche quando noi eravamo addormentati.


			La luce del mattino in quella cucina, invece, è uno dei ricordi più intensi e indelebili che ho: forte e potente, era capace di riscaldare l’intera stanza, inondava chiunque vi si affacciasse. Era una promessa di felicità, l’augurio di una giornata nuova di zecca, la rassicurante canzone che tutto era bello, e buono, ed era per te.


			Vino consigliato: Chianti Rùfina


		




		

			Crostone con ciliegie e blu di capra


			Ricetta vegetariana


			Il nonno Dino amava molto il sapore dolce, caratteristica che si era andata accentuando con l’età. Ma la sua proverbiale parsimonia e morigeratezza – oltre all’appartenenza a una generazione che aveva conosciuto la guerra e la fame – non gli consentivano di abusarne. Per lui il dolce era essenzialmente la frutta, che consumava quasi sempre accompagnata dal pane. Ricordo come ci sembrasse strano, quando eravamo piccole, che mangiasse il cocomero insieme a una fetta di pane fresco! Ma negli anni ne ho capito il senso, e quel rispetto del cibo e degli ingredienti mi è arrivato intatto, come una preziosa eredità.


			In questa ricetta, al pane ho accostato le ciliegie, frutti semplici, di campagna, ma irresistibilmente accattivanti, con la loro rotondità perfetta e quel colore rubino pieno e sfacciato. Tra questi due ingredienti, un caprino erborinato dal gusto intenso, a dare cremosità e morbidezza. Questi sono i piatti che amo di più: senza pretese, fatti di pochi ingredienti di qualità e saporiti. E mi piace pensare che anche il nonno Dino avrebbe apprezzato.
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			Ingredienti per 4 persone


			200 g di ciliegie


			4 fette di pane (quello a lievitazione naturale per me è il più adatto)


			200 g di erborinato di capra cremoso


			aceto balsamico


			pepe nero


			basilico


			Lavate le ciliegie, asciugatele, dividetele a metà e denocciolatele.


			Tostate il pane nel tostapane o nel forno già caldo a 220°C (funzione grill) per 3-4 minuti, nel secondo ripiano dall’alto, fino quando diventa dorato.


			Spalmate il pane con il caprino e distribuite sopra a ogni fetta qualche ciliegia. Completate con qualche goccia di aceto balsamico, pepe nero di macinello e una fogliolina di basilico.
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			Lasagne all ’aglione della Valdichiana con verdure dell ’orto e pecorino toscano


			Ricetta vegetariana


			Il sugo all’aglione è un classico che ha accompagnato la mia infanzia, ma solo in anni recenti ho scoperto che cosa sia veramente questa varietà di aglio davvero peculiare, tipica della Valdichiana, che ultimamente si sta affacciando fuori dalle zone di origine.


			Molto più grande dell’aglio tradizionale ma anche meno forte, me lo raffiguro come un gigante buono: ha un sapore delicato, con un retrogusto leggermente amaro ma non invasivo, privo degli inconvenienti “sociali” e digestivi propri dell’aglio classico.


			Viene affettato e cotto lentamente con la salsa di pomodoro finché non si disfa in una crema, e con questo sugo profumatissimo si condiscono i nostri pici. Io ho pensato di usarlo in maniera diversa, in una lasagna ricca di verdure e pecorino, che mi ricorda molto i pranzi di famiglia e le estati a casa dei nonni.


		




		

			Ingredienti per 6 persone 


			circa 300 g di pasta fresca per lasagne


			Per il sugo


			3 spicchi di aglione della Valdichiana


			900 ml di passata di pomodoro


			peperoncino frantumato


			olio extravergine di oliva


			sale


			Per le verdure


			1 spicchio d’aglio


			700 g di zucchine al netto degli scarti


			400 g di melanzane al netto degli scarti


			250 g di carote al netto degli scarti


			qualche foglia di basilico


			olio extravergine di oliva


			sale


			Per completare


			40 g di parmigiano grattugiato


			40 g di pecorino toscano stagionato grattugiato


			350 g di pecorino toscano fresco


			2 zucchine medie


			1 melanzana piccola


			Lessate le sfoglie di pasta fresca in acqua bollente leggermente salata per 1 minuto, scolatele e stendetele ad asciugare su un canovaccio pulito.


			Per il sugo: sbucciate l’aglione e affettatelo finemente. Cuocetelo a fiamma dolcissima con 4 cucchiai di olio e qualche cucchiaio di acqua, per almeno 20 minuti: deve diventare tenerissimo. Se dovesse asciugarsi troppo, unite altra acqua durante la cottura.


			Quando l’aglione si sarà quasi disfatto, unite la passata di pomodoro, salate e fate cuocere per altri 20 minuti circa, fino a quando la salsa si sarà sufficientemente ritirata. Unite un po’ di peperoncino – giusto un’idea – e spegnete.


			Per le verdure: lavate le zucchine e le melanzane e spuntatele. Pelate e lavate le carote.


			Tagliate tutte le verdure a dadini di circa 1 cm.


			In una padella antiaderente, scaldate 4 cucchiai di olio con lo spicchio d’aglio in camicia, a fuoco basso, per 4-5 minuti, senza che l’aglio prenda colore. Unite le verdure a dadini e il basilico, salate, alzate la fiamma e fate rosolare per 1 minuto. Cuocete coperto per 5-6 minuti, fino a che le verdure non risultano appena tenere.


			Per completare: mescolate insieme il parmigiano e il pecorino stagionato grattugiati.


			Tagliate a dadini il pecorino fresco.


			Lavate le zucchine e le melanzane, spuntatele e affettatele sottilmente con un coltello affilato o con la mandolina.


			Assemblaggio: ungete appena il fondo di una pirofila di circa 28x20 cm e distribuitevi due cucchiai di sugo all’aglione. Sistematevi uno strato di sfoglia, distribuitevi sopra le verdure, un po’ di sugo, il pecorino a pezzetti e spolverate con un po’ di formaggio grattugiato. Proseguite così facendo altri due strati. Finite con uno strato di sugo, le zucchine e le melanzane affettate, i formaggi grattugiati e il pecorino fresco rimasti.


			Fate un giro d’olio in superficie e cuocete nel forno già caldo a 180°C (modalità statica) per 35 minuti circa, fino a che la superficie non è dorata.


			Fate riposare almeno un quarto d’ora prima di servire.
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			Terrina di faraona con albicocche e pistacchi


			La faraona è un animale da cortile piuttosto popolare dalle mie parti. Si usa spesso farla ripiena oppure arrosto, magari per un’occasione speciale. Sono certa che nella mia famiglia esistesse un aneddoto legato a questo animale, una storiella buffa risalente a quando eravamo piccole, ma nemmeno mia cugina Irene – che è la memoria storica quando si tratta di ricordi d’infanzia insignificanti ma ad altissimo tasso di nostalgia – è riuscita a dirmi con precisione di cosa si trattasse e sono rimasta con un’idea confusa e una curiosità insoddisfatta.


			La terrina, invece, è un piatto piuttosto inusuale nella mia famiglia e forse proprio per questo mi ha sempre attratto: con quel suo aspetto francese, da cuisine de campagne, è al tempo stesso rustica e raffinata.


			Se non vi interessa particolarmente la presentazione, potete omettere il filetto di petto centrale e usare solo carne macinata, oppure mescolare macinato e petto tagliato a dadini, per variare la consistenza. Al posto della faraona potete anche usare del semplice pollo. Non tralasciate i pistacchi e le albicocche, però, perché la rendono speciale.


			Come accompagnamento trovo perfetto un chutney come quello che trovate in ricetta o magari delle verdure in agrodolce, ma non escluderei dei semplici spinacini saltati.


		




		

			Ingredienti per 6 persone


			Per la terrina


			50 g di albicocche secche


			40 g di pistacchi sgusciati non salati


			1 scalogno


			qualche foglia di salvia


			100 g di fegatini di faraona o di pollo


			30 ml di marsala secco


			1 faraona disossata (lasciate intero circa 300 g di petto e macinate il resto della carne)


			200 g di macinato di maiale


			40 g di pancetta tritata


			1 uovo


			1 cucchiaio di foglie di timo


			olio extravergine di oliva


			burro


			sale e pepe


			Per il chutney di pesca e scalogni


			180 g di scalogni al netto degli scarti


			120 g di pesca al netto degli scarti


			1 spicchio d’aglio grattugiato


			1 cucchiaio di olio di semi


			1/2 peperoncino (sceglietene uno non troppo piccante)


			30 g di zucchero di semolato


			2 cucchiai di aceto di mele (o di vino)


			2 cucchiai di succo di limone


			1 cucchiaino di curcuma


			pepe bianco


			Per la terrina: tagliate le albicocche a dadini di 5-6 mm.


			Distribuite i pistacchi su una placca rivestita di carta da forno e tostateli per 4-5 minuti nel forno già caldo a 220°C (funzione grill), nel secondo ripiano dall’alto.


			Mondate lo scalogno, tritatelo finemente e fatelo imbiondire in una padella con 2 cucchiai di olio e la salvia, a fiamma dolce. Unite i fegatini a pezzetti di circa 1 cm, fate rosolare a fiamma media per un minuto, poi sfumate con il marsala, salate e proseguite la cottura per 3-4 minuti.


			Tenete da parte circa 300 g di petto di faraona intero. Raccogliete in una ciotola capiente 400 g di carne macinata di faraona, unite il macinato di maiale, la pancetta, i fegatini, l’uovo, le albicocche, i pistacchi e il timo. Salate e pepate e impastate bene con le mani.


			Ungete leggermente di burro una terrina della capacità di circa 0,8 litri (circa 18x10x6 cm). Distribuitevi uno strato di impasto, poi posizionate al centro della terrina il petto di faraona, sistemato in un’unica striscia, lunga come tutta la terrina e larga 3 o 4 cm. Coprite con il resto della carne e compattate con le mani, per evitare che si formino spazi vuoti.


			Spennellate la superficie con poco burro fuso e sigillate i bordi della terrina con burro morbido, poi chiudete con il suo coperchio. Cuocete a bagnomaria nel forno già caldo a 180°C (modalità statica) per circa 1 ora e 10 minuti.


			Sfornate la terrina e fate scolare il liquido che si sarà formato, facendo ben attenzione a non far scivolare via la carne. Togliete il coperchio, sistemate un foglio di alluminio sulla carne e posatevi sopra un peso per 15 minuti. Eliminate il peso, scolate eventuali liquidi rimasti e riponete in frigo per circa 12 ore. Togliete dal frigo circa un paio d’ore prima di servirla. È buona sia a temperatura ambiente che intiepidita leggermente, nel forno bassissimo o meglio nel microonde, per non farla seccare troppo.


			Per il chutney: mondate gli scalogni e tagliateli a pezzi. Sbucciate la pesca e tagliatela a dadini. Scaldate per qualche minuto l’olio insieme all’aglio e al peperoncino frantumato, a fiamma bassa. Unite gli scalogni e la pesca e fateli ammorbidire, poi unite il resto degli ingredienti e cuocete scoperto per 30-35 minuti.


			Frullate con il frullatore a immersione e riportate sul fuoco qualche minuto per far addensare. 


			Si conserva in frigorifero per un paio di settimane, come una comune confettura, in vasetti di vetro precedentemente sanificati.
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			Crostata rustica con crema di ricotta e prugne all ’alloro


			Ricetta vegetariana


			Dalle mie parti, se dici prugne, dici scosciamonache. Non esiste varietà più amata, diffusa e apprezzata negli orti e nei mercati della Valdichiana.


			Il nome è alquanto buffo e non saprei dire da dove venga. Sono prugne di forma allungata, dalla polpa soda, dolce e solo leggermente acidula, la buccia rossastra e l’interno verdino, con le quali si fa una confettura strepitosa. Sono le prugne della mia infanzia e adesso che vivo lontana ne patisco la mancanza, tanto che quando vado dai miei d’estate ne faccio sempre scorta.



OEBPS/Images/4._crostata_rustica.jpg





OEBPS/Images/3._terrina_faraona.jpg





OEBPS/Images/2.png





OEBPS/Fonts/Angelface.otf


OEBPS/Images/2._lasagne_aglione.jpg





OEBPS/Images/1._crostone_ciliegie.jpg





OEBPS/Fonts/Garamond-Bold.TTF


OEBPS/Images/1.png
NEW-BOOK

edizioni





OEBPS/Fonts/Garamond-Italic.TTF


