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	Le ricette di casa mia

	 

	Manuale pratico per cucinare in maniera gustosa

	“dal quaderno di mia madre” III edizione

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	 

	

	 

	
PRIMI PIATTI

	 

	AGNOLOTTI

	Ingredienti: per la pasta: 600 gr. di farina bianca, 4    uova, 3 mezzi gusci di uova d’acqua;

	per il ripieno: 300 gr. di polpa di manzo, 20 gr. di pancetta di maiale, 70 gr. di lonza di maiale, 50 gr. di margarina, cipolla, sedano, carota, ½ bicchiere di vino bianco secco, 250 gr. di cavolo, 70 gr. di mortadella, 1 pugno di mollica di pane, latte, 1 uovo, 30 gr. di parmigiano grattugiato, sale, pepe, noce moscata;

	per il condimento: ingredienti a seconda del sugo scelto.

	Per la pasta: sul tavolo disponete la farina a fontana, al centro mettete le uova e l’acqua e lavorate bene la pasta poi tirate una sfoglia sottile con il matterello.

	Per il ripieno: il giorno precedente preparate il manzo brasato nel seguente modo: mettete in una casseruola il pezzo di manzo lardellato e la lonza, margarina, cipolla, sedano e carota tagliati a pezzettini. Lasciate rosolare a fuoco moderato, voltando la carne di tanto in tanto.

	Quando sarà rosolata, salate e pepate, bagnate con il vino bianco, coprite e lasciate cuocere a fuoco bassissimo per due ore abbondanti.

	Togliete la carne dalla casseruola e nel condimento rimasto fate insaporire il cavolo che avrete lessato prima per circa 10 minuti.

	Passate cavolo, sugo, manzo, lonza, mortadella nel tritacarne, riunite il tutto in una scodella e aggiungetevi un pugno di mollica di pane ammollata nel latte e strizzata, l’uovo, il parmigiano grattugiato, sale, pepe e noce moscata.

	Amalgamate bene e disponete il composto a palline sulla sfoglia, tenendole a distanza regolare di 4 cm. circa, ripiegate la sfoglia e tagliatela con lo stampino da ravioli o con la rotella.

	Fate cuocere gli agnolotti in acqua bollente salata poi sgocciolateli e condite con il condimento dei Tortelloni di magro (vedi) oppure con un ragù di carne.

	 

	AGNOLOTTI ALLA CASALINGA

	Ingredienti per 8 persone: 500 gr. di spinaci lessati, 300 gr. di manzo, parmigiano grattugiato, 1 cotechino, 2 uova, sale, 1 bustina di misto di spezie (coriandoli, semi carvi, noce moscata, anici stellati, cannella, chiodi di garofano).

	Per la pasta: 800 gr. di farina, acqua quanto basta, 4 uova.

	Mettete la carne in una casseruola e fate cuocere a fuoco moderato.

	Fate cuocere anche il cotechino, tagliato a fette, unitelo alla carne ed agli spinaci e tritate il tutto finemente.

	Mettere il composto in una terrina, unite uova intere, una manciata di parmigiano, un pizzico di sale e una presa di spezie amalgamando bene il tutto.

	Sulla spianatoia disponete la farina a fontana, sgusciatevi le uova ed impastate con graduale aggiunta dell’acqua necessaria.

	Stendete con il matterello due o tre sfogli sottili; su di una di esse disponete, a distanza regolare, delle porzioni di ripieno grosse come una nocciola e ricoprite con un’altra sfoglia, premendo tra una porzione e l’altra.

	Con una rondella ricavate tanti agnolotti di forma quadrata.

	Potete servirli asciutti o in brodo.

	 

	BESCIAMELLA

	n. 1: 1 noce di burro, 1 cucchiaio colmo di farina,

	½ litro di latte quasi tiepido.

	 

	n. 2: ½ litro di latte, 2 cucchiai di farina, 50 gr. di burro, un po’ di sale.

	 

	n. 3: ¼ di latte, 50 gr. di burro, farina un cucchiaio e mezzo, un poco di sale.

	 

	n. 4: burro, sale, un cucchiaio colmo di farina, latte, un poco di cannella.

	 

	n. 5 di mamma: un cucchiaio di burro, un cucchiaio di farina, ¼ di latte.

	Mettere il burro nel pentolino e far sciogliere a fuoco lento. Non appena sciolto aggiungere la farina e girare sempre per un paio di minuti aggiungendo il latte e continuando a girare, con il cucchiaio di legno per circa 5-10 minuti, finché non si fa come una crema densa. Eventualmente aggiungere il sale e la cannella (se gradito).

	 

	n.6: 50 gr. di margarina, 50 gr. di farina a piacere i cucchiaino di cipolla tritata, ½ litro di latte freddo, sale, pepe, noce moscata.

	In margarina fate rosolare la cipolla, senza lasciarla imbiondire, unite la farina, poi versate il latte in una volta sola, sale, pepe e noce moscata e sempre mescolando, lasciate cuocere la salsa per circa 10 minuti. Se avrete usato la cipolla, passate la besciamella al setaccio prima di servirvene.

	Potrete aumentare o diminuire la dose della farina a seconda della densità voluta.

	Ripieno per la besciamella: 70 gr. prosciutto crudo o cotto, gr. 100 di fondina a fettine, un tuorlo d’uovo a freddo nella besciamella.

	
 

	CALAMARATA VONGOLE E CARCIOFI

	Ingredienti per 4 persone: calamarata 400 gr., vongole veraci 400 gr, olio extravergine d’oliva 10 dl, spicchi d’aglio 2, cuori di carciofo 4, parmigiano 100 gr, prezzemolo e sale.

	Sbollentare i cuori di carciofo, tritarli finemente e soffriggerli in padella con la metà dell’olio e con uno spicchio di aglio schiacciato da togliere a cottura avvenuta. In una ampia padella soffriggere l’altro spicchio d’aglio con l’olio rimasto.

	Quando l’aglio comincerà ad imbiondire aggiungere le vongole e non appena si saranno aperte aggiungere il soffritto di carciofi.

	Cuocere la pasta, scolare la pasta al dente e saltarla in padella con questa salsa.

	Aggiungere il parmigiano grattugiato e una manciata di prezzemolo tritato.

	 

	CANNELLONI DELLA CASA

	Ingredienti per 4 persone: per le frittatine (12): 125 gr. di farina, 2 uova, 1 bicchiere e ½ circa di latte o di acqua (200 gr.), 20 gr. di margarina, ½ cucchiaino di sale;

	per friggere: 50 gr. di margarina;

	per la besciamella: 50 gr. di margarina, 50 gr. di farina, ½ litro di latte, sale, noce moscata, 50 gr. di gruviera grattugiato oppure tre fette di Emmental;

	altri ingredienti: 1 tubetto di pasta di tartufo (a piacere), 6 fette sottili di prosciutto cotto oppure 6 fette di Emmental, 200 gr. di panna liquida, margarina q.b., parmigiano grattugiato q.b.

	Preparate le frittate: in una terrina mescolate le uova con la farina e il sale. Poi unitevi, poco alla volta, il latte e la margarina sciolta.

	Sbattete bene con la frusta il composto che dev’ essere piuttosto scorrevole. Avvolgete il pezzo di margarina in una garza che legherete.

	Fate scaldare una padella larga 15 cm, a fuoco vivo, e passatevi velocemente il sacchetto contenente la margarina. Versate 2 cucchiai di composto nella padella ben calda e muovetelo in modo che tutto il fondo ne venga ricoperto. Voltate la frittata e quando i bordi diventeranno leggermente dorati terminate la cottura. Continuate fino all’esaurimento del composto.

	Preparate la besciamella e quando la toglierete dal fuoco mescolatevi il gruviera grattugiato ed a piacere la pasta di tartufo. Spalmatela sulle frittatine e su ognuna mettete ½ fetta di prosciutto.

	Arrotolatele e disponetele in una pirofila unta, versatevi la panna e mettetele in frigorifero per qualche ora, toglietele per tempo (per evitare che la pirofila si rompa per forte sbalzo di temperatura).

	Cospargetele di parmigiano grattugiato e ponetele in forno caldo 15 minuti prima di servire.

	Bagnatele di tanto in tanto con il liquido di cottura. Potrete variare il ripieno dei cannelloni a vostro piacimento e coprirle di besciamella oppure di margarina sciolta e parmigiano grattugiato, prima di infornarle.

	 

	CANNELLONI GRATINATI

	Ingredienti per 4 persone: 8 cannelloni di pasta grossi, 100 gr. circa di margarina, 1 pezzetto di cipolla, 50 gr. di prosciutto crudo grasso e magro, 400 gr. di polpa di manzo tritato grossolanamente,

	½ foglia di alloro, 1 cucchiaiata circa di farina, ½ vasetto di pomodori preparati, brodo q.b., sale, pepe, noce moscata, parmigiano grattugiato q.b.; per la besciamella: 50 gr. di margarina, 50 gr. di farina, ½ litro di latte, sale, pepe, noce moscata.

	In abbondante acqua bollente salata, con l’aggiunta di un pezzetto di margarina, fate cuocere i cannelloni al dente, poi passateli in acqua, sgocciolateli e metteteli su un telo ad asciugare.

	In 40 gr. di margarina, rosolate la cipolla tritata con il prosciutto poi unite l’alloro, la carne e quando sarà insaporita mescolatevi la farina; versate i pomodori preparati, poco brodo.

	Unite sale, pepe e noce moscata e lasciate cuocere lentamente per circa ¾ d’ora.

	Il composto dovrà essere ben legato (se non lo fosse, unite ancora un poco di farina impastata con margarina).

	Aiutandovi con il manico di un cucchiaio, riempite i cannelloni con il ripieno, disponeteli in una pirofila unta, cospargeteli con la salsa besciamella non troppo densa (vedere ricetta) e con abbondante parmigiano grattugiato. Mettete i cannelloni in forno caldo per 15-20 minuti o finché saranno ben dorati.

	 

	CANNELLONI RIPIENI

	Ingredienti per 4-5 persone: per la pasta: 300 gr. di farina, 2 uova intere, l’acqua necessaria, 20 gr. di margarina;

	per il ripieno: 1 petto di pollo bollito, 60 gr. di margarina, 30 gr. di lardo, 2 gambi di sedano, 1 carota, 1 cipolla, 300 gr. di polpa di manzo in un pezzo solo, 500 gr. di pomodori pelati, basilico e prezzemolo tritati, 50 gr. di parmigiano grattugiato, 2 uova intere, sale, pepe, noce moscata;

	per la besciamella: 50 gr. di margarina, 40 gr. di farina, ½ litro di latte, parmigiano grattugiato, sale, noce moscata.

	In una casseruola, mettete 30 gr. di margarina, il lardo tritato, un gambo di sedano, carota, cipolla a pezzetti, la polpa di manzo, sale e pepe.

	Coprite e fate cuocere per 2 ore circa.

	Quando la carne sarà cotta, toglietela e passate il sugo al setaccio.

	Mettete quest’ultimo in una casseruola e unitevi i pomodori pelati, l’altro gambo di sedano, basilico e prezzemolo tritati. Salate, pepate se necessario e fate cuocere lentamente per ¾ d’ora.

	Passate la salsa al passaverdura a piacere, poi unitevi 30 gr. di margarina.

	Disossate, tritate il petto di pollo, mettetelo in una terrina, unite la polpa di manzo cotta e tritata, il parmigiano grattugiato, le uova, sale, pepe, noce moscata e mescolate bene. Setacciate la farina a fontana sul tavolo, al centro mettete le uova e impastate aggiungendo un po’ di acqua se necessario. Con il matterello tirate una sfoglia sottile, con la rotella ritagliate dei quadrati di 12 cm. circa di lato e fateli cuocere pochi alla volta in acqua bollente salata con 20 gr. di margarina per impedire che la pasta si attacchi.

	Toglieteli con il mestolo forato e immergeteli in acqua fredda, poi fateli asciugare su un tovagliolo. Preparate intanto la besciamella: fate sciogliere in un casseruola la margarina, unite la farina, mescolate e quando sarà imbiondita versate il latte freddo in una volta sola.

	Mescolate continuamente per 8-10 minuti e lasciate amalgamare bene il composto, poi unite il sale, noce moscata e parmigiano grattugiato, a piacere. Suddividete il ripieno in tanti pezzi quanti sono i quadrati di pasta, formate dei rotoli di cm. 8 circa e appoggiatene uno su ogni quadrato.

	Arrotolate i cannelloni e disponeteli in una pirofila unta, a strati con besciamella mista a qualche cucchiaiata di salsa di pomodoro, parmigiano grattugiato e fiocchi di margarina.

	Ponete la pirofila in forno caldo per circa  ½ ora.

	 

	n. 2: Ingredienti per 6 persone (40 cannelloni): 250 gr. di farina, 3 uova, 500 gr. di ricotta, sale, parmigiano grattato, 3 salsicce, lardo o grasso di prosciutto o strutto, odori di cucina, salsa densa di pomodoro, burro.

	Ponete la farina sulla tavola, disponetela a fontana e nel vuoto mettere due uova, il sale, qualche cucchiaiata d’acqua ed impastate lavorando la pasta maneggiando con forza; poi fatene una palla e lasciatela coperta con un tovagliolo per circa ½ ora. Passate la ricotta dal setaccio, raccoglietela in una insalatiera, condite con un pizzico di sale, qualche cucchiaiata di parmigiano grattato, un uovo sbattuto come per una frittata e mescolate ogni cosa con un cucchiaio di legno.

	Mettere a cuocere in una padella le salsicce e quando sono cotte tagliatele a pezzetti nel composto con la ricotta.

	Con il matterello fate delle sfoglie con la pasta fatta in precedenza, in modo da fare tanti rettangoli, e riempiteli con il composto di ricotta.

	Avvolgeteli in modo da fare tanti cannelloni e metteteli in una teglia coperti dal sugo denso di pomodoro.

	Mettete poi in forno caldo per circa 40 minuti.

	I cannelloni possono essere preparati anche qualche tempo prima dell’ora di tavola e passati in forno solamente per essere riscaldati al momento opportuno.

	 

	CAVOLI AL FORNO

	Ingredienti: cavoli, burro, formaggio grattugiato. 

	Prima scaldare i cavoli ed a mezza cottura mettere in forno.

	In un ruoto con burro e formaggio grattugiato ed altri fiocchetti di burro.

	 

	CREMA DI FUNGHI

	Ingredienti per 4 persone: 300 gr. di funghi freschi anche coltivati oppure 25 gr. di funghi secchi, 40 gr. di farina, 70 gr. di margarina, circa 2 bicchieri di latte, ¾ di litro scarso di brodo di dado, prezzemolo tritato, crostini di pane, sale, noce moscata. 

	Mondate i funghi freschi (se secchi teneteli a bagno in acqua tiepida per mezz’ora) tagliateli a fettine e fateli cuocere in 30 gr. di margarina.

	Intanto preparate la besciamella: in una casseruola fate sciogliere la rimanente margarina, unitevi la farina poi il latte in una volta sola, sale e noce moscata e lasciate cuocere, sempre rimestando per 5-6 minuti. Passate i funghi al setaccio ed aggiungeteli alla besciamella che rimetterete su fuoco moderato per 10 minuti; versatevi il brodo, portatelo all’ebollizione  e infine unite il prezzemolo tritato.

	Servite la crema con crostini di pane dorati in margarina (30 gr. per ogni etto di pane).

	 

	CREMA DI LATTUGHE

	Ingredienti per 4 persone: 600 gr. di lattuga, 30 gr. di margarina, 2 cucchiaiate di farina, ½ litro di latte, ¾ di litro di brodo preparato anche con dado, 1 tuorlo d’uovo, 2 cucchiai colmi di parmigiano grattugiato.

	Mondate, lavate e fate lessare in acqua bollente salata, le lattughe. Scolatele, tritatele e passatele al passaverdura, poi fatele insaporire in margarina imbiondita con 2 cucchiaiate di farina. Versatevi, sempre mescolando, il latte e dopo 5 minuti di ebollizione, aggiungete il brodo, poi lasciate cuocere per mezz’ora. In una zuppiera sbattete il tuorlo d’uovo con il parmigiano grattugiato e versatevi la crema sempre mescolando. Servitela con a parte dei crostini di pane fritti in margarina.

	
 

	CREMA DI SEMOLINO

	Ingredienti per 4 persone: 10 cucchiai rasi di semolino, ¾ di litro di latte, mezzo litro di acqua, una noce di margarina, un pizzico di sale.

	In una casseruola mettete il latte, l’acqua, margarina e sale. Quando bolle versate a pioggia e, sempre mescolando, il semolino. Lasciate cuocere su fuoco moderato per circa 20 minuti rimestando ogni tanto.

	Naturalmente la quantità di semolino potrà essere diminuita o aumentata, secondo la densità desiderata della minestra. A piacere servite a parte dello zucchero.

	 

	CROSTATA AL FORMAGGIO

	Ingredienti (per sei persone): una confezione di pasta frolla salata, surgelate scongelata, burro per ungere, 150 gr di gorgonzola piccante o altro formaggio erborinato, 130 gr di ricotta, 150 ml di panna da cucina, 3 uova, sale e pepe, una cipolla ridotta in purea, 3 cipollotti tritati.

	Accendete il forno a 200°c.

	Stendete la pasta sulla spianatola infarinata e foderatene uno stampo a bordi scanalati di 20 cm di diametro, dopo averlo unto di burro. Coprite la pasta con carta da forno e riempitela di fagioli secchi.

	Passate in forno per 10 minuti.

	Nel frattempo mettete nel mixer i fagioli con la panna, unite le uova, sale e pepe. Azionate fino a ottenere una crema omogenea. Estraete lo stampo dal forno, eliminate fagioli e carta e distribuite sulla pasta la cipolla, versate la crema di formaggio e cospargete con i cipollotti triti.

	Abbassate la temperatura del forno a 190°c, e cuocete la crostata 35 minuti.

	Servitela calda con insalata e cipolline sottaceto.

	 

	CROSTATA CON COZZE

	Ingredienti per 4 persone: per la pasta brisè: 150 gr. di farina, 75 gr. di margarina, 3 cucchiai circa di acqua fredda, ½ cucchiaino di sale.

	per il ripieno: kg. 1 e ½ di cozze, ½ di cipolla di media grossezza tritata, ½ bicchiere di vino bianco secco, 2 uova, 4 cucchiai di panna liquida o di latte, 1 cucchiaio di prezzemolo tritato, sale, pepe.

	Preparate la pasta brisè (come da ricetta), tirate una sfoglia alta ½ cm. con il matterello e foderatene fondo e pareti di una tortiera possibilmente apribile, larga 20-22 cm, alta 6 cm. unta di margarina, poi bucherellate il fondo con una forchetta.

	Mettete le cozze ben raschiate e lavate in una casseruola con la cipolla tritata e il vino bianco. Ponetele su fuoco vivo e ritiratele quando si saranno aperte, passate il liquido di cottura attraverso un colino foderato con una tela fine, inumidita e tenetelo da parte, poi levate i molluschi dai gusci e metteteli nella tortiera foderata di pasta.

	Versatevi le uova sbattute con 1 bicchiere del liquido di cottura delle cozze, la panna, il prezzemolo tritato, sale e pepe.

	Mettete la crostata in forno caldo a cuocere per circa ½ ora e se necessario a metà cottura copritela con un foglio di carta oleata o di alluminio, per non lasciare seccare le cozze.

	Servitela subito.

	 

	CROSTATA CON POMODORI

	Ingredienti per 4 persone: per la pasta: 150 gr. di farina, 75 gr. di margarina, 3 cucchiai circa di acqua fredda, 1 pizzico di sale;

	per il ripieno: 500 gr. di pomodori a pera, 1 cipolla, 1 spicchio di aglio, 1 mazzetto composto di prezzemolo, basilico, alloro, sale, pepe;

	per la salsa Mornay: 25 gr. di margarina, 1 cucchiaio raso di farina, 1 bicchiere di latte (150 gr.), 60 gr di gruviera grattugiato, sale, pepe.

	Preparate la pasta: sul tavolo setacciate la farina con il sale, unite successivamente la margarina che mescolerete alla farina, formando un composto granuloso, poi l’acqua.

	Lavorate velocemente la pasta, formate una palla, avvolgetela in carta oleata e lasciatela riposare al fresco per mezz’ora.

	Nel frattempo scottate i pomodori in acqua bollente, privateli della pelle, dei semi e tagliateli a pezzi. Riunite il tutto in una casseruola con la cipolla tritata, l’aglio, il mazzetto odoroso, sale, pepe e fateli cuocere, senza coperchio, per circa ¾ d’ora o più se necessario per avere una purea piuttosto densa. Riprendete la pasta e tiratela alta ½ cm. con il matterello, foderate fondo e pareti di una tortiera bassa e larga 20-22 cm. unta e formate un bordo pizzicottato tutt’intorno.

	Pungete il tondo della pasta, appoggiatevi un foglio di carta oleata o di alluminio, che coprirete con fagioli secchi o riso e mettetelo in forno caldo a cuocere per 25-30 minuti.

	Preparate la salsa Mornay: in una casseruola su fuoco moderato, fate sciogliere la margarina, unite la farina poi il latte freddo in una volta sola. Sempre mescolando lasciate cuocere il composto per 8-10 minuti.

	Toglietelo dal fuoco, unite sale, pepe e il gruviera grattugiato.

	A questo punto sarà pronta la pasta cotta nel forno, toglietela.

	Ricoprite il fondo con i pomodori cotti, sovrapponetevi uno strato di salsa Mornay e mettete la crostata in forno piuttosto caldo per 5-6 minuti o finché la superficie si sarà dorata.

	 

	CROSTATA DELLA LORENA

	Ingredienti per 4 persone: per la pasta brisè: 150 gr. di farina, 75 gr. di margarina, 3 cucchiai di acqua, sale.

	Per Il ripieno: 6 fette di pancetta affumicata, 8 fette di Emmental, 4 uova, 1 cucchiaio di farina, sale, pepe, noce moscata, 400 gr. di panna liquida.

	Preparate la pasta brisè: (vedere ricetta).

	Tirate la pasta alta ½ cm. con il matterello poi foderate una tortiera bassa e larga 20-22 cm. unta e formate un bordo pizzicottato tutt’intorno.

	Pungete il fondo della pasta con una forchetta. Friggete le fette di pancetta in un tegame, senza condimento, finché saranno croccanti poi sgocciolatele, disponetele sulla pasta, copritele con le fette di Emmental e versate le uova sbattute con la panna, la noce moscata, sale e pepe.

	Mettete la crostata in forno moderato a cuocere per circa 40 minuti o finché la crema si sarà rassodata e dorata.

	 

	CROSTATA DI SPINACI E RICOTTA

	Ingredienti per 4 persone: per la pasta brisè: 250 gr. di farina, 120 gr. di margarina, 3-4 cucchiai di acqua fredda, sale;

	per il ripieno: 300 gr. di ricotta, 500 gr. di spinaci freschi oppure 1 confezione da 200 gr. di spinaci passati surgelati, 2 uova, 3-4 cucchiai colmi di parmigiano grattugiato, sale, noce moscata, 25 gr. di margarina.

	Mondate gli spinaci, lavateli e fateli cuocere senz’acqua, poi sgocciolateli, strizzateli, tritateli finemente e insaporite in margarina.

	Se adoperate spinaci surgelati, scongelateli come da istruzioni.

	Preparate la pasta brisè (vedi ricetta).

	Con il matterello tirate 2 sfoglie alte ½ cm. una più grande dell’altra. Con la più grande foderate fondo e pareti di una tortiera bassa e larga 20-22 cm. unta e punzecchiate il fondo della pasta con una forchetta.

	Passate la ricotta al setaccio, oppure schiacciatela con una forchetta, mescolatela con gli spinaci, le uova sbattute leggermente, il parmigiano grattugiato, sale e noce moscata.

	Versate il composto nella tortiera foderata di pasta, pareggiatelo e appoggiatevi dei fiocchi di margarina.

	Copritelo con il disco piccolo di pasta, ripiegatevi il bordo della pasta sottostante e formate una bordura pizzicottata tutt’intorno.

	Bucate la pasta con una forchetta per fare uscire il vapore e guarnite con i ritagli della pasta, ritagliati a forma di fiori, foglie, ecc.

	Spennellatela di uovo sbattuto e mettete la crostata in forno caldo per circa mezz’ora a cuocere. Servitela ben dorata. E’ ottima anche  fredda.

	 

	FARFALLE ALLA POLPA DI GRANCHIO

	Ingredienti per 4 persone: una confezione di polpa di granchio; mezzo chilo di farfalle.

	Soffriggere aglio, olio e peperoncino a piacere. Aggiungere quindi la polpa di granchio (un comune vasetto comprato dal droghiere) ed un bicchierino di cognac o brandy e farlo evaporare. Dopo evaporato, mettere a piacere uno o più pomodorini e dopo circa cinque minuti aggiungere 200 ml di panna da cucina e far cuocere ancora per altri cinque minuti.

	Dopo aver lessato la pasta mettere il sugo sulle farfalle lasciandone un poco per dopo ed aggiungere, infine, del parmigiano grattugiato e prezzemolo.

	 

	FETTUCCINE DELIZIA

	Ingredienti per 4 persone: 400 gr. di fettuccine verdi, 150 gr. di prosciutto cotto a fette alte ½ cm., 250 gr. di piselli conservati in scatola o surgelati oppure freschi cotti a parte (potrete sostituire i piselli con fondi di carciofo lessati), 60 gr. di margarina, 1 pezzetto di cipolla, parmigiano grattugiato;

	per la besciamella: 50 gr. di margarina, 30 gr. di farina, ½ litro di latte, sale, noce moscata, 2 cucchiaiate di parmigiano grattugiato.

	Preparate la besciamella (vedi ricetta), aggiungete il parmigiano grattugiato e tenetela al caldo a bagnomaria. Insaporite i piselli o i fondi di carciofo a fettine in 30 gr. di margarina rosolata con il pezzetto di cipolla che poi toglierete.

	Tagliate il prosciutto a quadretti.

	Fate lessare al dente le fettuccine in acqua bollente salata, poi scolatele condite con la rimanente margarina, metà besciamella, parmigiano grattugiato, quadretti di prosciutto e piselli. Versate la besciamella rimasta e servite subito.

	 

	FINOCCHI CON SALSA AL CURRY

	Ingredienti per 4 persone: 4 finocchi grandi, sale, 4 cucchiai d’olio, un cucchiaino di curry, il succo di 1/2 limone, un piccolo pomodoro.

	Pulite i finocchi, divideteli in quarti, lasciate sgocciolare e tagliateli a fettine.

	Riponeteli in una casseruola col sale e un cucchiaio di olio, coprite e cuocete dapprima a fuoco moderato e poi dolce per altri 15 minuti, mescolando di tanto in tanto. Nel frattempo in una tazza preparate un sughetto mescolando al curry il succo di limone e l’olio rimasto, unitegli poi il pomodoro tagliato a dadini. Servite i finocchi distribuendovi sopra la salsa ottenuta.

	 

	FIOCCHETTI BOLOGNESI

	Ingredienti per 4 persone: 40 gr. di margarina, 50 gr. di farina, 1 uovo intero, 40 gr. di parmigiano grattugiato, sale, noce moscata, 1 litro di brodo di carne o di dado.

	Fate sciogliere la margarina senza lasciarla rosolare; quando sarà fredda mescolatevi la farina, l’uovo, il parmigiano grattugiato, sale e noce moscata e stendete il composto sul fondo di un piatto. Portate ad ebollizione il brodo, versatevi dei pezzettini dell’impasto, aiutandovi con due cucchiaini bagnati, di tanto in tanto, nel brodo bollente.

	Tenete su fuoco moderato per 3-4 minuti prima di servire.

	 

	FUSILLI ALLA AMATRICIANA

	Ricetta per 4 porzioni Ingredienti: 150 gr. pancetta, olio, peperoncino, sale.

	Rosolare 150 grammi di pancetta in pezzi, con poco olio. Sgocciolare e tenere in caldo.

	Nel fondo di cottura mettere 150 gr. di cipolla con un peperoncino. Aggiungere poi, mescolando, qualche pomodoro asciutto e un po’ di sale. Dopo 10 minuti la salsa è pronta. Completarla con la pancetta ben croccante. Cuocere i fusilli in abbondante acqua bollente. Sgocciolate i fusilli “al dente” condirli con salsa e 100 gr. di pecorino grattugiato

	 

	FUSILLI ALLA CARBONARA

	Ricetta per 4 porzioni:Ingredienti: pancetta, olio, uova 4, pecorino gr. 50, burro 50 gr., panna liquida.

	Rosolare la pancetta in pezzi, con poco olio. A parte mescolare le uova intere con il pecorino grattugiato, un pizzico di sale, pepe e qualche cucchiaiata di panna liquida freschissima. Sciogliere in un tegame il burro, ed appena imbiondito, versare le uova facendole leggermente rapprendere. Unire il tutto. Cuocere i fusilli in abbondante acqua bollente e scolare «al dente». Mescolare i fusilli e la salsa e servire subito

	 

	GENOVESE

	Ingredienti: olio, carne, cipolle e prosciutto. 

	Mettere in un tegame olio, pezzetti di prosciutto, carne, delle cipolle tagliate finemente (o far scaldare le cipolle a parte e passarle per il passaverdura) e far rosolare il tutto.

	Quando la carne si è rosolata e le cipolle si sono appassite, far cuocere, a fuoco lento, ancora con l’aggiunta di acqua.

	Il sugo potrà essere usato come condimento di pasta e la carne con un contorno come secondo.

	 

	GNOCCHETTI DI FEGATO

	Ingredienti per 4 persone: 200 gr. di fegato di vitello, 50 gr. di margarina, 1 pezzetto di cipolla (a piacere) e del prezzemolo tritati, 60 gr. di mollica di pane, latte q.b., 2 uova intere, 4 cucchiai colmi di pangrattato, sale, noce moscata, 1 litro e ¼ di brodo preparato anche con dadi.

	Togliete la pelle al fegato crudo e tritatelo finemente oppure passatelo nel tritatutto.

	In un tegame fate imbiondire in margarina la cipolla e il prezzemolo tritati, poi unitevi il fegato e la mollica di pane inzuppata nel latte e strizzata.

	Tenete il composto su fuoco moderato per qualche minuto, sempre mescolando, finché si amalgamerà bene; toglietelo e lasciatelo raffreddare. Mescolatevi le uova intere, il pangrattato, sale e noce moscata, poi lasciatelo riposare per mezz’ora. Sul palmo della mano (infarinato se necessario) formate dei gnocchi grossi come delle nocciole e fateli cuocere nel brodo bollente per circa 20 minuti.

	 

	GNOCCHI DI PANE

	Ingredienti per 4 persone: 300 gr. circa di pane raffermo, ½ litro di latte caldo, 150 gr. di prosciutto o pancetta affumicata, 2 uova intere, 2 cucchiai di parmigiano grattugiato, 2-3 cucchiai di farina, sale, prezzemolo tritato, 150 gr. di farina.

	Tagliate il pane a fette e mettetelo in una terrina, versatevi il latte (aggiungendone un po’ se non bastasse a bagnare tutto il pane) e lasciatelo ammollare bene per circa 1 ora e ½. Strizzatelo se necessario e schiacciatelo bene con una forchetta.

	A parte sbattete le uova, unite il pane, il prosciutto tagliato a dadini, il parmigiano, 3 cucchiai di farina, sale e prezzemolo tritato.
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