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PASTE E RISOTTI STRANI.


RISOTTO AI CINQUE SAPORI.


Ingredienti per quattro persone: sei etti di riso che non scuoce, un litro e mezzo d'acqua bollente e due dadi di carne o in alternativa un litro e mezzo di brodo di carne, un etto di funghi porcini secchi, un etto di prosciutto crudo magro, un etto di mascarpone, un etto di cacio cavallo, un etto di gruviera, un etto di formaggio pecorino grattugiato, un etto di panna da cucina, un filo d'olio extra vergine d'oliva, una grossa cipolla, 50 grammi di burro.


Procedimento: lavare e far bollire i funghi in poca acqua ed infine aggiungervi una noce di burro per insaporirli ulteriormente, poi lasciarli raffreddare e strizzarli adagiandoli su un tagliere di legno, e tritarli grossolanamente con la mezza luna. Mettere i funghi tritati in una ciotolina ed insieme aggiungervi il cacio cavallo, la groviera ed il prosciutto il tutto tritato grossolanamente il mascarpone, la panna ed amalgamare con cura.


Tritare la cipolla e farla imbiondire con un filo d'olio, e bagnarla dopo che sara' soffritta con alcuni cucchiai di brodo di dado o di carne per renderla morbida e saporita.


Aggiungere al soffritto di cipolla il riso e versarvi dentro parte del brodo di carne o dado.


Far prendere bollore al riso, quando il brodo di dado o carne sara' quasi consumato aggiungere il restante brodo, e mettere la pentola in forno con un coperchio e con forno tiepido fino alla completa cottura.


Mantecare il risotto ottenuto con il burro e con meta' del formaggio pecorino, e metterlo nel piatto di portata.


Aggiungere un po' mischiandolo al vostro risotto l'intingolo fatto in precedenza con i funghi, e un po' tenetelo da parte per abbellire il piatto cospargendocelo sopra e completare il tutto con il resto del pecorino.


Servire subito in tavola e buon appetito!


RISOTTO CON SPINACI, ZAFFERANO E MELE.


Ingredienti: del riso che non scuoce, una grossa cipolla di Tropea, quattro mele renette, mezzo chilo di spinaci freschi, una bustina di zafferano, olio e burro.


Preparazione: sbucciare e tagliare a pezzetti tre delle quattro mele. In una padella far soffriggere la cipolla di Tropea insieme alle mele. Tritare grossolanamente gli spinaci con la mezza luna.


Quando le mele prendono colore aggiungere gli spinaci e lasciare lessare aggiungendo un filo d'acqua calda, quando il tutto e' cotto togliere dal fuoco.


Intanto in un'altra pentola con acqua non salata far bollire il riso.


Quando il riso sara' cotto scolarlo, e mischiarlo agli spinaci e alle mele aggiungendo un po' d'acqua di cottura.


Dopo aver amalgamato bene il riso con spinaci e mele aggiungere lo zafferano e mantecare con del burro.


Servire tiepido e buon appetito!


Se si vuole fare figura in tavola: adagiare il risotto su foglie di spinacio e guarnire con la mela tagliata a fettine sottili.


PENNETTE PASTICCIATE.


Ingredienti per quattro persone: sette etti di pennette rigate, una besciamella non troppo densa, quattro carciofi, otto cavolini di Bruxel, tre spicchi d'aglio, un piccolo mazzetto di prezzemolo, formaggio pecorino grattugiato.


Preparazione della besciamella: portare ad ebollizione mezzo litro di latte tenendone da parte un po', in una tazza sciogliere un cucchiaino da caffe' di fecola di patate insieme a due cucchiai scarsi di farina ed alla noce moscata grattugiata con il poco latte che avrete avanzato, quando il latte prende bollore versarvi la cremina ottenuta e mescolare a fuoco lento fino a che non addensa ed infine aggiungere una noce di burro.


Preparazione delle verdure: pulire i carciofi anche dalla barba interna e tagliarli sottili, lavare i cavolini in abbondante acqua tiepida con l'aggiunta di un cucchiaino di bicarbonato, e poi tagliarli in piccoli pezzi.


Mettere sul fuoco una padella con un filo d'olio, e uno spicchio d'aglio che avrete svestito e schiacciato in modo che rilasci l'umore.


Quando l'aglio comincera' a prender colore levarlo, e mettere nella padella le verdure con l'aggiunta di un goccino d'acqua di cottura della pasta e lasciare stufare per una ventina di minuti a fuoco lento ed infine aggiungere un trito d'aglio e prezzemolo.


Nel frattempo avrete le pennette quasi cotte.


Scolatele al dente e versatele in una pirofila da forno che avrete unto con un filo d'olio.


A questo punto versatevi le verdure mischiandole alle penne con un cucchiaio di legno ed infine pasticciatele con besciamella e formaggio pecorino.


Infornate a forno tiepido per circa mezz'ora.


Le pennette saranno pronte quando formeranno una leggera crosticina sopra.


Servire appena tolte dal forno e buon appetito!


MALTAGLIATI CON LE CASTAGNE.


Ingredienti per i maltagliati: mezz'etto di farina di semola di grano duro, un etto e mezzo di farina integrale, due etti di farina tipo zero, quattro tuorli e due albumi, un pizzico di sale.


Ingredienti per il sugo: mezzo chilo di castagne (se ne trovate i marroni sono l'ideale perche' piu' dolci, altrimenti andra' bene qualunque tipo di castagna), due Etti di ricotta, un po' di panna da cucina o in alternativa un goccio d'acqua di cottura della pasta, noci o pistacchi salati, del formaggio saporito che fonde tipo fontina o taleggio.


Preparazione dei maltagliati: mischiare le varie farine aggiungendo le uova ed impastare (se vi risultasse un impasto troppo duro e di difficile lavorazione aggiungere dell'acqua tiepida).
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