
    
      
        
          
        
      

    


Idee Gustose per la Tua Settimana

Valerie Pike

––––––––

Traduzione di Alessandro Cacciatore 


“Idee Gustose per la Tua Settimana”

Autore Valerie Pike

Copyright © 2022 Valerie Pike

Tutti i diritti riservati

Distribuito da Babelcube, Inc. 

www.babelcube.com 

Traduzione di Alessandro Cacciatore

“Babelcube Books” e “Babelcube” sono marchi registrati Babelcube Inc.



	[image: image]

	 
	[image: image]





[image: image]


IDEE GUSTOSE 

PER

LA TUA SETTIMANA

Inverno

[image: image]




Valerie Lynn Pike

a Mamma Winnie Pike e Nonna Ethel Higginbotham,

ai miei figli Gregory Walker, Jr. e Sydney Pike

Copyright © 2020 di Valerie Pike

Valerie Pike (Autrice)

Giorgos Papastathopoulos (Vignettista/Illustratore)

Tutti i diritti sono riservati in conformità con lo U.S. Copyright Act del 1976. Pubblicato da Sacred Lotus Publishing. Nessuna parte della presente pubblicazione può essere riprodotta, conservata in un sistema di raccolta, né trasmessa in qualsiasi forma o con qualsiasi mezzo, e la condivisione per via elettronica di qualsiasi parte del presente libro senza l’autorizzazione dell’editore è da considerarsi un atto illegale di pirateria e furto  di proprietà intellettuale dell’autore, così come la riproduzione meccanica, la fotocopiatura, la scansione, la registrazione e operazioni simili eseguite senza la previa autorizzazione dell’editore.  www.CrimsontheDragon.com. Grazie per il vostro sostegno ai diritti d’autore.



	[image: image]

	 
	[image: image]





[image: image]


IDEE GUSTOSE 

PER

LA TUA SETTIMANA

Inverno


[image: image]




di Valerie Lynn Pike

Gli Stati Uniti sono un paese molto grande: il clima e il tempo possono essere molto diversi a seconda della stagione e del luogo. Le stagioni sono così ripartite:


●  Inverno: gennaio - febbraio

●  Primavera: marzo - maggio 

●  Estate: giugno - agosto

●  Autunno: settembre - novembre

●  Inverno: dicembre



Io ho preparato una serie di libri di cucina adatti a ogni stagione. Questo è il primo: si comincia con la stagione invernale all’inizio dell’anno e il volume comprende nove settimane.

I vari reparti, elencati nei punti dedicati alle liste della spesa, seguono la disposizione di un negozio di alimentari della catena americana Ralph’s, presente nella mia città. Probabilmente anche gli altri negozi hanno disposto i propri prodotti in modo simile.

Voglio condividere con voi tutte queste ricette, deliziose e facili, che ho raccolto durante le mie esperienze nel mondo della cucina salutare, e non mancano le liste della spesa.

Nota del traduttore: Le ricette di questo libro sono per la maggior parte tipiche degli Stati Uniti. Per facilitare la comprensione al lettore italiano, le dosi e le quantità fornite sono quelle del sistema metrico, che vanno intese come approssimative e arrotondate. Accanto alle stesse, sono presenti, tra parentesi, le equivalenti quantità in unità imperiali e/o in volume. In alcuni casi è stata fornita solo la quantità in litri e non in quarti americani (“US quarts”), dal momento che la differenza tra le due unità è minima (1 qt = 0,94 l). 

Le parti dedicate alle varie liste della spesa servono a facilitare gli acquisti. Per avere un’idea più precisa delle quantità da acquistare, si consiglia di consultare le singole ricette.

Infine, nel libro vengono presentati nomi di vari marchi, soprattutto americani, ma si tratta di suggerimenti a scopo puramente indicativo.
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Inverno


Lista dei Piatti per la Prima Settimana 
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Brasato di Lonza di Maiale 

Fagioli con l’Occhio 

Cavolo Nero Dolce e Piccante 

Crema di Spinaci e Carciofi 

Insalata Greca 

Lasagne agli Spinaci 

Merluzzo Impanato  

Purè Ranch 

Insalata Creola di Mais e Gombo 

Manzo alla Bourguignonne

Broccoli al Forno con Salsa Tahina all’Aglio 

Pollo Fritto al Forno

Patate al Forno Ripiene di Formaggio

Insalata di Cavolo alla Memphis 

Costolette al Barbecue alla Campagnola

Sformato di Zucca

Fagiolini allo Zenzero

Riso ai Pezzetti di Manzo
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Lista della Spesa
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Frutta e Verdura:

Mele “Granny Smith”

7 cipolle

1 cipolla gialla

Timo

Prezzemolo

Aglio

1,3 kg (3 libbre) di foglie di cavolo nero (circa 3 mazzi)

6 cetrioli persiani

3 limoni

300 g (10 once) di pomodorini

Basilico fresco

500 g (16 once, 1 pacco) di spinaci freschi

Scalogni

10 patate a pasta bianca

3 grandi patate da forno

300 g (2 tazze) di patate novelle

500 g (2 tazze) di carotine

Cipollotti e 2 mazzi di cipolle verdi

Peperoni verdi

70 g (1 tazza) di funghi champignon

500 g (1 libbra) di broccoli

Coriandolo

500 gr (16 once, 1 pacco) di insalata mista di cavolo

2 kg (12 tazze) di zucca gialla

Mandarini tangerini

Arance clementine

1 radice di zenzero

150 g (2 tazze) di funghi

1 pomodoro grande

Reparto 1: Prodotti Affettati e in Polvere/ Prodotti Caseari/ Medicinali: Raffreddore e Influenza/ Vitamine/ Formaggi in Pezzi/ Panna Acida/ Formaggi Cremosi:

230 g (8 once) di formaggio cremoso

500 g (16 once) di panna acida più altri 250 g (1 tazza)

300 g (3 tazze) di parmigiano in polvere

110 g (4 once) di feta bulgara

170 g (6 once) di formaggio di capra

200 g (2 tazze) di mozzarella

100 g (1 tazza) di cheddar



Reparto 2: Dentifrici/ Pronto Soccorso/ Prodotti per gli Occhi/ Igiene Femminile

Reparto 3: Salute e Bellezza / Lozioni/ Deodoranti/ Saponi da Bagno/ Shampoo

Reparto 4: Tovaglioli di Carta/ Fazzoletti / Carta Igienica/ Lampadine

Reparto 5: Candele/ Biglietti di Auguri /Carta da Regalo

Reparto 6: Lettiere/ Cibo per Gatti/ Cibo per Cani/ Mangime per Uccelli

Reparto 7: Prodotti per il Bucato / Scope e  Panni /Detergenti/ Candeggina /Prodotti per la Pulizia dei Piatti/ Deodoranti per ambienti

Reparto 8: Sacchetti di Plastica/ Picnic/ Contenitori/ Carta Stagnola e Pellicole  

Reparto 9: Patatine & Salatini/ Ketchup e Senape/ Condimenti/ Tortilla Chips/ Olive Nere

Reparto 10: Prodotti Surgelati per la Cena/ Prodotti Surgelati per la Colazione/ Torte Surgelate/ Gelati / Succhi Surgelati 

Reparto 11: Pizze Surgelate/ Patate Surgelate / Biscotti/ Snack di Frutta/Cracker: 

700 g (1 libbra e mezza) di fagiolini

300 g (10 once) di spinaci surgelati

350 g (2 tazze) di mais surgelato

270 g (1 tazza e mezza) di gombo surgelato

340 g (12 once, 1 pacco) di cipolline surgelate

Cracker “Ritz”

Reparto 12: Caramelle/ Bevande Analcoliche

Reparto 13: Acqua/ Bevande Analcoliche/ Bevande Dietetiche

Reparto 14: Succhi Vegetali/ Bevande Energetiche/ Pop-corn/ Confezioni di Snack

Reparto 15: Zuppe/ Pasta e Salse/ Cibo Italiano/ Pasta:

Tagliatelle all’uovo

Crema di funghi in barattolo 

Reparto 16: Aceto/ Olio/ Dolci/ Budini e Gelatine/ Preparati per Torte/ Spezie e Condimenti:

Vinaigrette di vino rosato “Briannas”

Gelatina neutra

2 bottiglie di aceto di sidro di mele di marca “Bragg”

130 g (1 tazza) di noci di macadamia tostate

1 pacchetto di salsa mista gravy marrone

1 dado di brodo di manzo di marca “Better than Bouillon”

Reparto 17: Coppe di Frutta/ Latte Condensato/ Farina/Purea di Mele /Prodotti da Forno/Maccheroni e Formaggio/Miele/Sacchi della Spazzatura/Sciroppi:

amido di mais

Reparto 18: Verdure in Scatola/ Minestre e Brodi di Pollo/ Tonno in Scatola/ Sughetti/ Riso/ Fagioli Secchi/ Prodotti Asiatici:

350 g (2 tazze) di fagioli con l’occhio 

180 ml (3/4 tazza) di brodo di pollo

720 ml (3 tazze) di brodo di pollo a basso contenuto di sodio

500 ml (2 tazze) di brodo di manzo

400 g (14 once) di carciofi tagliati in quattro parti

3 barattoli di 400g (14 once) ciascuno di pomodori San Marzano

3 tubetti di concentrato di pomodoro

1 barattolo di 420 g (15 once) di salsa di pomodoro densa e piccante

Salsa tahina

Reparto 19: Prodotti Messicani/ Salse e Sughi/ Barrette di Cereali/ Barrette di Granola:

1 barattolo di 110 g (4 once) di peperoncini jalapeño tritati 

Reparto 20: Pane/ Caffè/ Tè/ Panini/ Merendine/ Marmellata e Gelatine

Vini e Liquori

120 ml (1/ 2 tazza) di vino bianco secco

60 ml (1/4 tazza) di vino bianco secco

500 ml (2 tazze) di Cabernet Sauvignon

180 ml (3/4 tazza) di Bourbon

Panetteria

Gastronomia

Specialità di formaggio

Carne e pesce

1,2 kg (2 libbre e mezza) di arrosto di lonza di maiale disossata, taglio centrale

3 filetti di merluzzo di 110 g (4 once) ciascuno

1,2 kg (2 libbre e mezza) di carne di manzo stufata

1 kg (2 libbre) di carne di manzo stufata

1 kg (2 lb) di carne di pollo disossato e senza pelle

2 kg (4 libbre) di costine di manzo con osso

Pancetta e Salsicce

Pancetta 

Uova

Uova

Latte e Latticini

Latticello

Preparato misto: metà latte intero e metà panna liquida

Yogurt

Burro

Burro

Salumi e Affettati

Hot Dog e Andouille
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Brasato di Lonza di Maiale (alla francese)

Quando si deve tagliare un arrosto piccolo, come il filetto di maiale, per aprirlo, di solito basta effettuare un singolo taglio al centro. Invece, nel caso di arrosti più grandi, come il taglio centrale di lonza di maiale usato nella presente ricetta, bisogna fare due tagli paralleli. Tale tecnica permette di diffondere i condimenti su una porzione di carne più grande.  

1) Tenere il coltello da cucina parallelo al tagliere, inserirlo nell’arrosto a un terzo della sua altezza dalla base e tagliare in senso orizzontale: fermarsi a circa 1,5 cm (1/2 pollice) prima della fine. Aprire senza staccare.

2) Effettuare un altro taglio orizzontale nella parte più spessa dell’arrosto, a circa 1,5 cm dalla base: fermarsi di nuovo a circa 1,5 cm prima della fine. Aprire senza staccare, e rendere liscio il rettangolo di carne.

Suggerimenti:

Segreti per preparare un brasato succulento e ricco di gusto.

Grazie alla loro carne di maiale ben marezzata, i francesi sanno preparare un buon brasato di lonza, e senza farlo asciugare. Il termine “lonza” indica uno dei tagli più magri del maiale. Qui si spiega come abbiamo adottato l’approccio francese alla magrissima lonza del maiale americano.

“DOPPIA FARFALLA” E SALE: aprire l’arrosto come se fosse un opuscolo a tre ante permette di condire più superficie, e assicura una completa penetrazione del sale nella carne.

AGGIUNGERE IL GRASSO: cospargere la superficie di burro all’aglio arricchisce questo taglio magro, e lo avvicina al sapore e alla succulenza del maiale francese ben marezzato. Successivamente, chiudiamo e leghiamo l’arrosto.

FAR ROSOLARE L’ARROSTO SU 3 LATI: far dorare solo i lati dell’arrosto che non sono a contatto con la pentola durante l’arrostitura consentirà di evitare un’eccessiva cottura della base della carne.

CUOCERE IN FORNO A BASSA TEMPERATURA: far arrostire la carne di maiale a una temperatura bassa, circa 110°C (225°F), o media, permetterà di renderla tenera e succosa, non farinosa e secca.

AGGIUNGERE GELATINA: Mescolare gelatina con i succhi trasudati della carne è un buon modo per compensare la perdita di parti e di ricchezza dovuta all’assenza degli zamponi, usati nella ricetta francese originale.

Ingredienti:

2 cucchiai di burro non salato

6 spicchi d’aglio tagliati a fette sottili

1,2 kg (2 libbre e mezza) di arrosto di lonza di maiale disossata, taglio centrale

sale kosher e pepe nero macinato

1 cucchiaino di zucchero

2 cucchiaini di erbe di Provenza

2 cucchiai di olio extravergine di oliva

1 mela “Granny Smith” sbucciata, senza torsolo e tagliata in pezzi di circa 0,5 cm (1/4 pollice)

1 cipolla finemente tritata

80 ml (1/3 tazza) di vino bianco secco

2 ramoscelli di timo fresco

1 foglia d’alloro

60 ml- 180 ml (1/4 - 3/4 tazza) di brodo di pollo a basso contenuto di sodio

1 cucchiaio di gelatina neutra

1 cucchiaio di prezzemolo fresco tritato

Preparazione:

1) Sistemare il ripiano del forno in posizione medio-bassa e scaldare il forno a 110°C (225°F). In una padella da 20 cm (8 pollici) di diametro, far sciogliere un cucchiaio di burro a fuoco medio-basso. Aggiungere metà delle fette d’aglio e cuocerle. Mescolare spesso, finché il composto non assume un colore dorato. Ci vogliono dai 5 ai 7 minuti. Successivamente, trasferire il composto in una terrina e metterlo in frigorifero. Una volta raffreddato, prelevarlo.

2) Mettere l’arrosto con la parte grassa in alto. Inserire il coltello a un terzo dell’altezza, procedere lungo uno dei lati maggiori e tagliare in senso orizzontale. Fermarsi a circa 1,5 cm (1/2 pollice) dalla fine. Aprire senza staccare. Tenendo il coltello parallelo al tagliere, effettuare un altro taglio orizzontale nella parte più spessa dell’arrosto, a circa 1,5 cm dalla base. Mantenere il coltello sullo stesso livello del primo taglio e fermarsi a 1,5 cm dalla fine. Aprire anche questa parte senza staccare. Se la superficie non è uniforme, coprire con un involucro di plastica e usare un batticarne per appianare. Spargere mezzo cucchiaino di sale su ciascun lato della lonza e diffonderlo con le mani, finché la superficie non diventa leggermente appiccicosa. Spargere dello zucchero nella parte interna della lonza, poi cospargere con il composto di aglio precedentemente preparato. Piegare l’arrosto dal lato corto, chiuderlo come una lettera formale da inserire in una busta (tenendo il grasso fuori) e legarlo con uno spago a intervalli di 2,5 cm (1 pollice). Cospargere l’arrosto in modo uniforme con erbe di Provenza e condirlo con pepe.

3) In un forno olandese, versare 1 cucchiaio di olio e scaldarlo a calore medio, finché non viene prodotto del fumo. Mettere l’arrosto nel forno olandese, con la parte grassa in basso, e far dorare questa parte e quelle ai lati, ma non l’ultimo lato che è rimasto. Ci vogliono dai 5 agli 8 minuti. Trasferire l’arrosto in una pentola grande, senza cambiare la sua posizione. Condire con 1 cucchiaio di olio, i pezzi di mela e di cipolla. Far cuocere e mescolare spesso, fin quando la cipolla non diventa tenera e dorata. Ci vogliono dai 5 ai 7 minuti. Aggiungere le fette d’aglio rimanenti, mescolare e cuocere finché non si sente l’aroma, cioè per circa 30 secondi. Aggiungere il vino, il timo e la foglia d’alloro, mescolare e cuocere per altri 30 secondi. Dopodiché, spegnere il fuoco e lasciare momentaneamente la pentola con il brodino da parte. Mettere l’arrosto in una pentola da forno, con la parte grassa in alto. Coprire la pentola con un grande foglio di alluminio e chiuderla con un coperchio. Trasferire la pentola nel forno e cuocere finché la temperatura dell’arrosto non arriva a 60°C (140°F). Ci vogliono dai 50 ai 90 minuti (gli arrosti piccoli e spessi richiedono tempi di cottura maggiori rispetto agli arrosti lunghi e sottili).

4) A cottura terminata, trasferire il brasato sul tagliere, avvolgerlo con un foglio di carta di alluminio, senza stringerlo, e farlo riposare per 20 minuti. Nel frattempo, versare la gelatina in 60 ml (1/4 di tazza) di brodo di pollo e lasciarla agire finché non si ammorbidisce. Ci vogliono circa 5 minuti. Dalla pentola con il brodino, togliere i rametti di timo e la foglia di alloro, poi cuocere il brodino a fuoco medio. Versarci il composto di gelatina ammorbidita, 1 cucchiaio di burro e il prezzemolo e mescolare, poi condire con sale e pepe a piacere. Togliere il brodino dal fuoco e coprirlo per tenerlo caldo. Tagliare il brasato a fette spesse 1,50 cm, e aggiungere al sughetto appena preparato eventuali succhi accumulati. Servire il brasato e il sughetto separatamente.

Fagioli con l’Occhio (Ricetta per Capodanno)

Ingredienti:

2 cucchiai di olio extravergine di oliva, più altro olio per il condimento

110 g (4 once) di pancetta affumicata tagliata a fette di 1,5 cm (1/2 pollice)

1 cipolla media finemente tritata

5 rametti di timo, più altre foglie per il condimento

4 spicchi d’aglio schiacciati

350 g (2 tazze) di fagioli con l’occhio tenuti a mollo per una notte e scolati

2 litri (8 tazze) di acqua fredda

sale kosher

pepe macinato fresco

Preparazione:

Versare i 2 cucchiai di olio in un’ampia pentola e scaldarli a fuoco medio. Mettere la pancetta nella pentola e cuocerla, mescolando spesso, fin quando parte del grasso non inizia ad accumularsi sul fondo e la pancetta non inizia ad avere un aspetto più chiaro. Bastano circa 5 minuti. Aggiungere la cipolla e cuocerla, mescolando di tanto in tanto, finché non diventa dorata e tenera, cioè per circa altri 5 minuti. Aggiungere i rametti di timo, l’aglio, i fagioli con l’occhio e 2 litri (8 tazze) di acqua fredda. Cuocere a fuoco medio-alto, finché il composto non arriva a bollore. Successivamente, ridurre la fiamma a medio-bassa e continuare a cuocere i fagioli finché non diventano teneri, rimuovendo la schiuma che potrebbe formarsi in superficie. Ci vogliono 35-45 minuti. Terminata la cottura, togliere il timo e condire con sale.

Prima di servire, cospargere i fagioli con olio, foglie di timo e un po’ di pepe.

Cavolo Nero Dolce e Piccante

Ingredienti:

3 cucchiai di olio extravergine di oliva

110 gr (4 once) di pancetta affumicata tagliata a fette sottili (facoltativa)

1 cipolla media finemente tritata

4 spicchi d’aglio finemente tritati

1 cucchiaino di peperoncino macinato

1,3 kg (3 libbre) di cavolo nero (circa 3 mazzi) senza fusti né pedicelli: le foglie vanno tagliate in senso orizzontale in strisce dello spessore di 2,50 cm (1 pollice) e divise in porzioni.

720 ml (3 tazze) di brodo o zuppa di pollo a basso contenuto di sodio

60 ml (1/4 tazza) di aceto di sidro di mele

2 cucchiaini di zucchero

sale kosher

pepe macinato fresco

Preparazione:

Versare l’olio in una pentola grande e scaldarlo a fuoco medio. Se si intende usarla, mettere la pancetta nella pentola e cuocerla, mescolando spesso, fin quando parte del grasso non inizia ad accumularsi sul fondo e la pancetta non inizia ad avere un aspetto più chiaro. Bastano circa 5 minuti. Aggiungere la cipolla e cuocerla, mescolando di tanto in tanto, finché non diventa dorata e tenera, cioè per altri 5-7 minuti. Aggiungere l’aglio e il peperoncino, far cuocere e mescolare per 30 secondi, fino a quando non si sente l’aroma.

Versare le porzioni di foglie di cavolo nella pentola, una dopo l’altra, e cuocerle leggermente. Aggiungere il brodo, portarlo a bollore e farlo cuocere. Mescolare spesso, finché le foglie di cavolo non perdono circa metà del volume originale. Ci vogliono circa 4 minuti. Ridurre la fiamma a medio-bassa, coprire parzialmente la pentola, e portare a leggero bollore. Mescolare di tanto in tanto, finché il cavolo non diventa tenero e il liquido non evapora quasi completamente. Ci vogliono 25-30 minuti. Versare aceto e zucchero, mescolare e cuocere per un altro minuto per permettere allo zucchero di sciogliersi, poi condire con sale e pepe. Servire.

Crema di Spinaci e Carciofi

Ingredienti:

120 g (1⁄2 tazza) di panna acida

120 g (1⁄2 tazza) di maionese

50 g (1⁄2 tazza) di parmigiano in polvere

50 g (1⁄2 tazza) di mozzarella tagliata a cubetti

1 o 2 cucchiaini di aglio tritato

1 pacco di 300 g (10 once) di spinaci surgelati, scongelati e strizzati

1 barattolo di 400 g (14 once) di carciofi tagliati a fette

1 cipolla rossa tritata

1 barattolo di castagne d’acqua tagliate a fette

Preparazione:

Mettere tutti gli ingredienti in una terrina, mescolarli e versarli in una piccola pirofila. 

Si può scaldare la crema in forno per 15-20 minuti a 160°C (325°F) o anche solo in microonde per qualche minuto.

Insalata Greca (Prima versione)

Ingredienti:

dosi per 4 porzioni

60 ml (1/4 tazza) di olio di oliva

2 cucchiai di aceto di vino rosso

1 cucchiaio di succo di limone

1/2 cucchiaino di origano secco

1/4 cucchiaino di sale kosher

1/8 cucchiaino di pepe nero macinato

6 cetrioli persiani tagliati a metà e poi a fette

300 g di pomodorini tagliati a metà

110 g (4 once) di feta spezzata in pezzi grossi

70 g (1/2 tazza) di olive di Kalamata denocciolate e tagliate a metà

Preparazione:

In una terrina ampia, versare l’olio di oliva, l’aceto di vino rosso, il succo di limone, l’origano, il sale e il pepe e mescolare.

Successivamente, aggiungere i cetrioli, i pomodorini, la feta e le olive e mescolare delicatamente. Servire.

Lasagne agli Spinaci

Dosi per 6-8 porzioni

Ingredienti:

1 confezione di lasagne

Per il sugo:

3 barattoli di 400 g (14 once) ciascuno di pomodori tritati

3 spicchi d’aglio tritati

2 cucchiai di olio di oliva

5 cucchiai di basilico fresco tritato

1 pizzico di scaglie di peperoncino

sale e pepe

Altri Ingredienti:

1 pacco di 500 g (16 once) di spinaci freschi

170 g (6 once) di formaggio di capra

200 g (2 tazze) di mozzarella grattugiata

100 g (1 tazza) di parmigiano grattugiato

500 g (1 libbra) di salsiccia

Preparazione:

Cuocere le lasagne come indicato sulla confezione. 

Per fare il sugo, far saltare l’aglio nell’olio finché non diventa tenero. Infine, aggiungere i pomodori, il basilico e gli altri ingredienti. Portare a bollore, poi ridurre la fiamma fino a far sobbollire. Cuocere per circa 10 minuti, cioè fino a quando non si ottiene un composto denso.

Nel frattempo, cuocere gli spinaci a vapore o in microonde. Lasciarli raffreddare, poi strizzarli per eliminare quanto più liquido possibile, quindi tritarli grossolanamente.

A questo punto, è possibile preparare le lasagne: versare circa 130 g (1/2 tazza) di sugo sul fondo di una grande teglia, poi aggiungere un po’ d’acqua e mescolare. Realizzare uno strato di lasagne e spalmarci sopra un cucchiaio abbondante di sugo, assicurandosi di aver coperto per bene la pasta. Poi, prendere circa un quarto degli spinaci e disporli sul sugo, formando uno strato, e spargervi sopra un po’ di mozzarella. Successivamente, formare un altro strato di lasagne, poi spargere di nuovo il sugo e anche un po’ di formaggio di capra e condire con un po’ di parmigiano.

Continuare in questo modo, alternando spinaci e formaggio di capra. Realizzato l’ultimo strato, spargervi sopra del sugo in modo da coprirne la superficie, poi cospargere con parmigiano e mozzarella. Infine, aggiungere qualche pezzetto di formaggio di capra.

Coprire la teglia con un foglio di carta di alluminio. È possibile cuocere le lasagne subito oppure conservarle in frigorifero fino al momento della cottura.

Preriscaldare il forno a 190 °C (375°F). Se le lasagne sono state conservate in frigorifero, aspettare che raggiungano la temperatura ambiente prima di infornarle. Cuocere per circa 30 minuti. Passato questo tempo, togliere il foglio di alluminio e cuocere per altri 25 minuti o fino a quando la parte superiore della pasta non diventa leggermente dorata. Lasciar riposare le lasagne per 10 minuti e poi tagliarle e servirle.

Merluzzo Impanato

dosi per 4 porzioni

Ingredienti:

120 ml (1/2 tazza) di succo d’arancia senza polpa

60 ml (1/4 tazza) di vino bianco secco

1 scalogno piccolo finemente tritato

10 cucchiai di burro non salato

sale

pepe

130 g (1 tazza) di noci di macadamia tostate e tritate

80 g (3/4 tazza) di panko

2 uova sbattute

3 (o più) filetti di merluzzo di 110 g (4 once) ciascuno ben asciugati

60 ml (1/4 tazza) di olio extravergine di oliva

Preparazione:

In una pentola, versare il succo d’arancia, il vino e lo scalogno e far bollire a fuoco medio-alto. Continuare per 10-12 minuti, fin quando il composto non si sarà ridotto. Abbassare la fiamma e versare nel composto 6 cucchiai di burro, uno alla volta. Mescolare bene prima di versare il successivo. Condire con sale e pepe. La salsa è pronta.

Usando un robot da cucina, tritare grossolanamente le noci di macadamia e circa 20 g (1/4 tazza) di panko. Trasferire il composto in una terrina larga e poco profonda, aggiungere gli altri 60 g (1/2 tazza) di panko e mescolare. Mettere le uova sbattute in una ciotola, anch’essa larga e poco profonda. Condire i pezzi di pesce con sale e pepe, immergerli nell’uovo e ricoprirli con il composto di panko.

Versare 2 cucchiai di burro e 2 cucchiai di olio in una grande padella antiaderente e scaldarli a fuoco medio-alto, cioè fino a quando il burro non si sarà sciolto. Mettere in padella 2 filetti e cuocerli da ogni lato per circa 8 minuti, finché non diventano dorati. Versare nuovamente il burro e l’olio in padella e ripetere le operazioni con l’altro filetto (o gli altri filetti). Distribuire il pesce su 4 piatti, condirlo con la salsa precedentemente preparata e servirlo.

Purè Ranch

Ingredienti:

2 kg (4 libbre) di patate “Yukon Gold” pelate e tagliate in quarti

3 spicchi d’aglio medi schiacciati

10 g (1/4 tazza) di sale kosher (o anche di più o di meno, a piacere)

300 g (1 tazza e 1/4) di latticello intero

250 g (1 tazza) di panna acida

1 cucchiaio di burro

1/4 cucchiaino di pepe nero

3 cucchiai di erba cipollina fresca finemente tritata

3 cucchiai di prezzemolo a foglia piatta fresco e finemente tritato

3 cucchiai di aneto fresco finemente tritato

Preparazione:

Prima parte

Mettere le patate, l’aglio e il sale in una pentola grande, poi coprire le patate con acqua, fino a una distanza di 5 cm (2 pollici). Accendere la fiamma, tenerla alta e portare l’acqua a ebollizione. Ridurre la fiamma a medio-bassa, far cuocere fino a quando le patate non diventano molto tenere. Ci vogliono circa 22 minuti. Scolare le patate e l’aglio e rimettere tutto nella pentola.

Seconda parte

Cuocere le patate a fuoco basso, mescolandole continuamente, fino a quando tutta l’acqua non sarà evaporata. Ci vogliono circa 3 minuti. Schiacciare le patate con uno schiacciapatate. Aggiungere il latticello, la panna acida e il burro. Schiacciare il composto fino a quando non diventa abbastanza liscio, poi toglierlo dal fuoco.

Terza parte

Aggiungere il pepe e 2 cucchiai di erba cipollina, 2 di prezzemolo e 2 di aneto e mescolare. Regolare di sale. Trasferire il composto su un piatto, cospargerlo con i cucchiai rimanenti di erba cipollina, prezzemolo e aneto e servirlo.

Insalata Creola di Mais e Gombo

Ingredienti:

150 g (1 tazza) di peperoni verdi tagliati a pezzetti

80 g (1/2 tazza) di cipolle tritate

3 cucchiai di olio di colza

350 g (2 tazze) di mais fresco o congelato oppure 1 barattolo di 420 g (15 once e 1/4) di mais

150 g (1 tazza e mezza) di gombo fresco tagliato a fette o 1 pacco di 500 g (16 once) di gombo surgelato

3 pomodori medi, pelati e tritati (ca. 250 g o 1 tazza e mezza)

1 cucchiaio di concentrato di pomodoro

1/4 cucchiaino di timo secco

sale q.b.

1/4 cucchiaino di pepe macinato grosso

1/2 cucchiaino di salsa piccante (facoltativo)

Preparazione:

In una padella capiente, far saltare i peperoni verdi e le cipolle nell’olio fino a quando entrambi gli ingredienti non diventano teneri. Aggiungere il mais e il gombo, cuocere a fuoco medio per 10 minuti, mescolando spesso.

Aggiungere i pomodori, il concentrato di pomodoro, il timo, il sale, il pepe e, se si vuole, la salsa piccante. Coprire e cuocere a fuoco lento per 3-5 minuti, mescolando spesso. Quando il piatto è pronto, servirlo.

Manzo alla Bourguignonne

Suggerimento: se la carne viene cotta con un buon vino rosso, la salsa diventa un abbinamento ancora migliore.

Ingredienti:

1,2 kg (2 libbre e mezza) di spezzatino di manzo tagliato in pezzi di 2,5 cm (1 pollice) e avvolti in tovaglioli di carta per assorbirne l’umidità.

30 g (1/4 tazza) di farina multiuso

1 cucchiaino di erbe secche miste come ad esempio basilico, origano, coriandolo, timo, rosmarino, salvia e aglio.

2 cucchiaini di sale kosher

1 cucchiaino e mezzo di pepe nero

3 cucchiai di olio di oliva

500 ml (2 tazze) di vino rosso secco (Cabernet Sauvignon)

500 ml (2 tazze) di brodo di manzo

1 cucchiaio di concentrato di pomodoro

300 g (2 tazze) di patate novelle

500 g (2 tazze) di carotine

1 pacco di 340 g (12 once) di cipolline surgelate

70 g (1 tazza) di funghi champignon tagliati a metà

2 cucchiaini di aglio tritato

1 kg (6 tazze) di tagliatelle all’uovo 

Prezzemolo fresco tritato (per il condimento)

Preparazione:

1) Mettere il manzo in una terrina grande e cospargerlo con la farina, le erbe miste, 1 cucchiaino di sale e 3/4 di cucchiaino di pepe. Mescolare fino a quando il manzo non sarà coperto in modo uniforme.

2) Versare l’olio di oliva in una pentola grande e scaldarlo a fuoco medio-alto. Dopo aver diviso i pezzi di manzo condito in porzioni, versarli nella pentola, una porzione alla volta, e cuocerli fino a doratura. Ci vogliono da 3 a 4 minuti per lato. Trasferire la carne in una pentola a cottura lenta della capacità di 6 litri.

3) Tornare alla pentola di prima e ridurre la fiamma a media, versarvi il vino, il brodo di manzo e il concentrato di pomodoro. Aiutandosi con un cucchiaio di legno, mescolare e staccare eventuali pezzi rimasti attaccati sul fondo. Mescolare fino a quando il concentrato di pomodoro non si sarà sciolto. Versare il composto appena preparato sul manzo nella pentola a cottura lenta.
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