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INTRODUZIONE



	Chi avrebbe mai pensato che un uomo di numeri potesse trovare tanta emozione tra pentole e padelle? 


	La mia vita, tra bilanci e proiezioni finanziarie, ha sempre richiesto precisione e razionalità. 


	Eppure, ai fornelli, ho scoperto un mondo completamente diverso, dove l'intuito e la creatività regnano sovrani. In cucina, ogni ingrediente è un tassello di un puzzle da comporre, ogni ricetta una sfida da vincere e la razionalità può essere integrata con l'intuito. E quando il piatto è pronto e viene apprezzato, la soddisfazione è impagabile. 


	Faccio il bancario da 15 anni e ho una splendida famiglia composta da mia moglie e da tre figli. Sono laureato in giurisprudenza, ho alle spalle un master in gestione delle risorse umane e sono dirigente sindacale Cgil. Sino all'età  di 18 anni non avevo mai cucinato. Ma quando vai all'università devi arrangiarti. 


	La mia opera prima è stata pasta con il tonno in scatola! Mia madre mi aveva scritto su un foglietto persino come cucinare un piatto di pasta! Per fortuna c'era la mensa universitaria!


	Ma vivendo in una regione dove "devi" saper fare la carne allo spiedo o una grigliata di manzo, (come quella volta in campeggio con il braccio rotto!) alla fine impari. 


	La vera svolta è stata quando mia moglie Daniela ha deciso che era ora di dire basta alla sua attività di cuoca in famiglia. Non ne poteva più di inventarsi ricette per soddisfare i nostri palati esigenti.


	Allora sono stato "costretto" a mettermi in gioco. Nelle nostre famiglie di solito è la donna che cucina e l'uomo lo fa di rado. Beh da qualche anno ho rotto questa visione patriarcale della cucina e mi ci son dedicato anima e corpo. 


	Anche il vedere altre persone che postavano su Facebook dei piatti intriganti mi ha spinto a osare e provare a deliziare con idee sempre nuove i commensali. 


	Cucinare è un atto d'amore, un modo per prendersi cura di sé e degli altri. 


	Circondato dagli aromi e dai colori degli ingredienti, posso dimenticare lo stress e ritrovare me stesso.


	Questo libro, attraverso alcune ricette semplici e veloci, è un viaggio alla scoperta del piacere di cucinare, un modo per condividere la mia passione e i miei segreti. Un libro per chi ha voglia di mettersi in gioco e non ha il tempo di inventare ogni giorno ricette lunghe, costose e complicate, un invito a lasciarsi andare alla passione e a creare momenti di gioia intorno alla tavola, nella speranza di ispirare anche voi a scoprire il piacere di creare piatti gustosi e salutari. 


	 


	Avvertenza: le foto sono state scattate da un banchiere improvvisatosi fotografo. Si prega di non giudicare troppo severamente!!


	 


	 


	 


	 


	 


	
                   CONSIGLI UTILI



	Nella preparazione delle ricette uso spesso la fantasia. Ciò può voler   dire che non sempre sono presenti tutti gli ingredienti canonici da altri raccomandati. Ma è proprio questa la cosa bella. Azzardate, inventate, modificate a vostro piacimento. Magari aggiungendo quel pizzico di pepe o di piccante in più che, se usato con amore, rende le       vostre ricette speciali.
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Hummus di ceci
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	Ingredienti x 4 persone. Tempo cottura 15 minuti.


	 


	400g di ceci cotti (in scatola o lessati)


	3-4 cucchiai di olio extravergine d'oliva


	Succo di 1 limone


	1 spicchio d'aglio 


	Sale e pepe q.b.


	 


	 


	 


	 


	 


	 


	Preparazione


	 


	1.• Sciacquare i ceci: Se usi i ceci in scatola, sciacquali bene sotto acqua corrente per eliminare l'acqua di conservazione.                                      2.• Frullare: Metti i ceci in un frullatore o in un robot da cucina insieme all'olio, al succo di limone, all'aglio (se lo usi), al sale e al pepe.


	3.• Frullare a lungo: Frulla fino ad ottenere una crema liscia e omogenea. Se la crema risulta troppo densa, aggiungi un po' d'acqua fredda per renderla più cremosa.


	4.• Servire: Versa l'hummus in una ciotola e guarnisci con un filo d'olio e prezzemolo.


	 


	 




Zucchine impanate
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	Ingredienti per 4 persone. Tempo cottura 40 minuti. 


	 


	4 zucchine medie 


	2 uova 100 g di pangrattato 


	50 g di Grana grattugiato o pecorino


	Farina 00 q.b. 


	Olio extravergine d'oliva 


	Sale q.b. 


	 


	 


	Preparazione


	 


	1.• Taglio delle zucchine: Lava bene le zucchine, rimuovi le estremità e tagliale a bastoncini di circa 1 cm di spessore. 


	2.• Panatura: In tre piatti separati, prepara tre stazioni: uno con la farina, uno con le uova sbattute con sale e uno con il pangrattato mescolato al Grana o pecorino. 


	3.• Impanatura: Passa ogni bastoncino di zucchina prima nella farina, poi nelle uova sbattute e infine nel pangrattato, premendo leggermente per far aderire bene.


	4.• Cottura: Disponi le zucchine impanate su una teglia rivestita con carta forno, spennellare con un filo d'olio e cuoci in forno preriscaldato a 200°C per circa 20-25 minuti, o fino a doratura.


	5.• Servire: Servi le zucchine ancora calde.


	 


	 


	 


	 




Salsa tonnata
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	Ingredienti x 4 persone. Tempo di preparazione 20 minuti.


	 


	200g di tonno sott'olio, sgocciolato


	200g di maionese


	2 acciughe sott'olio


	2 capperi sotto sale 


	2 uova


	Olio extravergine d'oliva q.b.


	Guanciale e salsiccia secca tagliati fino.
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