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			PRESENTACIÓN


			 

			A Diego, 

			que ha cocinado conmigo

			todas las recetas de este libro

			 

			Cocinar no quiere decir simplemente realizar buenos platos, sino que significa saber ofrecer siempre el menú adecuado para cada ocasión y ¡para cada economía! Por esto he querido dividir mis recetas de acuerdo con el uso que hago de las mismas, indicando platos prácticos y sabrosos para la familia, sugiriendo soluciones efectivas, pero que no lleven ni demasiado tiempo ni demasiado dinero, para las cenas con muchos comensales y reservando los platos más elaborados y caros para las cenas tête à tête. Pero son solo indicaciones generales; si queréis utilizar un plato de la sección romántica en una cena con 20 personas, ¡adelante!

			No encontraréis grandes sorpresas: ¡todas las recetas de este libro las he probado yo misma y han sido seleccionadas por mi familia y mis amigos!

			 

			Benedetta

		

	


	
		
			

            EN FAMILIA

			

            En mi casa, mejor no preguntar «¿qué queréis cenar esta noche?». Fabio, mi marido, siempre preocupado por su línea, me responde: «pollo a la plancha»; Eleonora, mi hija, la pequeña, se alimentaría a base de sopa, mientras para Matilde, la mayor, lo más es un bocadillo de salami... Os podéis imaginar la tremenda frustración que esto conlleva para alguien que, como yo, ¡viviría entre fogones! Por suerte, preferencias aparte, son todos de buen comer y sufren, con gusto, mis intentos de crear un menú diario variado. De cualquier forma, para evitar tener que cocinar cuatro comidas distintas cuando todos compartimos mesa, intento preparar platos simples que logren ponerlos a todos de acuerdo.

			En esta sección he reunido las recetas preferidas de mi familia, platos caseros clásicos que pueden ser útiles para principiantes. Las que presentan el símbolo[image: ] les vuelven realmente locas a mis hijas. 

            

Entrantes y entremeses



			Estas recetas se pueden utilizar también para realizar un plato único diferente que sustituya a la típica pasta o el clásico asado. Junto con una buena verdura o un plato de fiambres y quesos, ya tenemos una alternativa a la tradicional estampa cotidiana... al menos en la mesa.

			

Croquetas de arroz [image: ] 



			Tengo que ser sincera: es Fabio, mi marido, romano de toda la vida, el verdadero maestro en tema de croquetas. Yo digamos que soy... ¡una aprendiza con buena voluntad! En nuestra casa es un plato que se cocina siempre al día siguiente al que hacemos risotto: es la forma perfecta de reciclar lo que ha sobrado del día anterior. Y no importa si es risotto con salsa de tomate, con azafrán, con verduras... las croquetas de arroz quedan siempre bien. Ya veréis, de repente os sorprenderéis a vosotros mismos cocinando enormes cantidades de risotto, pensando ya en la fritura del día siguiente, ¡os lo garantizo!

			
				
					
							
                        	
								1-2 bolas de mozzarella


								
Risotto que haya sobrado del día anterior (si no hay, 300 g de arroz hervido, ya frío, condimentado con salsa de tomate y queso grana padano) 

                            

						
							
                        	
								1 huevo

								Harina

								Pan rallado

								Aceite de girasol para freír

                            

						
					

				
			



			Cortar la mozzarella en daditos de aproximadamente 1,5 cm. Batir el huevo. Coger un puñado de arroz con las manos, introducirle en el centro un dado de mozzarella, formar una bola, rebozarla en harina, después en huevo y, finalmente, en pan rallado. Continuar haciendo bolitas hasta acabar con todos los ingredientes. Freír las croquetas de arroz en abundante aceite bien caliente y comerlas en el momento o ya templadas.

			Una curiosidad. Las croquetas de arroz más sabrosas se definen «tipo teléfono» porque, al abrirlas a la mitad, ¡se crea un largo «cable» de mozzarella!
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Croquetas de pez espada



			
			Siguiendo con las frituras, a continuación encontraréis un plato muy rico y económico, ya que quedará perfecto incluso con rodajas de pez espada congeladas, y muy fácil de preparar. La rapidez en su realización se debe a que no es necesario realizar las croquetas una por una, basta con verter la masa, a cucharadas, en el aceite hirviendo. ¡Más fácil imposible!

			
				
					
							
                        	
								75 g de harina

								2 cucharadas de aceite de oliva virgen extra

								250 g de pez espada

								10 hojas de salvia

                            

						
							
                        	
								Pimentón

								1 diente de ajo, opcional

								Aceite de girasol para freír

								Sal y pimienta

                            

						
					

				
			



			Mezclar la harina con el aceite de oliva y añadir todo el agua necesaria para crear una pasta muy densa (si la pasta presenta grumos, utilizar la batidora para homogeneizar, y si está demasiado líquida, añadir más harina). Agregar y mezclar, en la pasta obtenida, el pez espada cortado en daditos, la salvia cortada fina, bastante pimentón, sal y pimienta y, si queréis, el ajo picado. En una sartén, calentar el aceite de girasol y verter la pasta a cucharadas dejándola freír hasta que quede crujiente. Escurrir el aceite de las croquetas en papel de cocina y servirlas calientes, espolvoreadas con pimentón.
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Ternera con salsa de atún



			
			La ternera con salsa de atún (Ternera con salsa de atún) es el típico plato que siempre se compra en tiendas de comida preparada y, sin embargo, ¡es tan fácil de hacer! Hay diversas formas de realizarla: con la carne cocinada al horno o hervida, ambas con otra posible variante, con o sin mayonesa. En esta receta he optado por la carne hervida y con mayonesa, la encuentro más simple. Especialmente si, como yo, compráis la mayonesa ya hecha, ¡será un auténtico juego de niños y... ya veréis el resultado! Mi amiga Cristina, para agilizar la preparación aún más, a veces pone en agua hirviendo una buena pechuga de pavo, la deja enfriar, la corta en lonchas y la usa en lugar de la ternera. ¡Es realmente una excelente alternativa, muy práctica!

			
				
					
							
                        	
								1 cebolla, 1 rama de apio y 1 zanahoria

                            

						
							
                        	
								650-700 g de nuez de ternera

                            

						
					

				
			



			
				
					
							
							Para la salsa

                            
								500 g de mayonesa light


								240 g de atún en aceite escurrido

                            

						
							
                        	
								5 filetes de anchoas

								1 cucharadita de alcaparras en sal

								1 tomatito para la guarnición

                            

						
					

				
			



			Atar la carne con la redecilla y ponerla a hervir, aproximadamente una hora y media, con la cebolla, la zanahoria, el apio y una pizca de sal. Si tenéis tiempo, dejarla enfriar en su propio caldo. Unir todos los ingredientes de la salsa, excepto el tomatito, y pasarlos por la licuadora. Cortar la ternera, una vez que se haya enfriado. No usar la loncheadora: si la carne está tierna, será aún más sabrosa cortándola un poquito más gruesa. Distribuir las lonchas en forma radial desde el centro en un plato y recubrirlas con la salsa. Completar con algunas alcaparras y el tomatito para la guarnición y dejar reposar en la nevera.
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Ternera con salsa de atún (sin mayonesa)




			
			El sabor de esta segunda versión de ternera con salsa de atún os dejará asombrados. Con este procedimiento obtendréis una salsa cremosa y aterciopelada, como la que se hace a base de mayonesa, pero naturalmente más ligera. Un agradecimiento especial para Anna y Caterina, que son las que me han descubierto esta elaboración.

			
				
					
							
                        	
								700 g de ternera (o novillo)

								2 cucharadas de aceite de oliva virgen extra

								20 g de mantequilla

								1 zanahoria

								1 rama de apio

								1 cebolla pequeña

								1 diente de ajo

								1 hoja de laurel

                            

						
							
                        	
								1 cucharadita de harina

								1 ramito de salvia

								1 vaso de vino blanco

								1 cucharada de alcaparras en sal

								150 g de atún en aceite

								2 filetes de anchoas

								1 limón

								Sal y unos granitos de pimienta

                            

						
					

				
			



			En una cazuela alta, verter el aceite de oliva virgen extra, añadir la mantequilla y sofreír la zanahoria, el apio y la cebolla, cortados en trocitos, junto al ajo machacado. Rehogar la carne, atada con la redecilla y ligeramente enharinada; hacer que se dore uniformemente, añadir sal al gusto, rociar el vino, agregar las hierbas aromáticas y dejar cocer, con la cazuela tapada, a fuego lento durante 45 minutos. Apagar el fuego y reservar la carne. Eliminar las hierbas aromáticas del fondo de cocción, dejando solo las verduras; añadir las alcaparras, el atún, las anchoas, el zumo de limón y pasar todo por la licuadora. Cortar la carne no excesivamente fina y condimentar con la salsa.
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Huevos rellenos  



			Aquí tenemos otro plato, realmente casero, del que existen numerosas versiones. Para mi marido es el entrante de Pascua por excelencia, mientras yo lo prefiero en verano, con una ensaladita. Se debe conservar en la nevera y es recomendable también para un picoteo fuera de hora.

			
				
					
							
                        	
								6 huevos

								100 g de atún escurrido 

								1 cucharada de alcaparras en sal

								2 filetes de anchoas en aceite

                            

						
							
                        	
								2 cucharadas grandes de mayonesa (aunque lo mejor es probar y adecuarlo a nuestro gusto)

                            

						
					

				
			



			Hervir los huevos hasta que estén en su punto (sumergir en agua hirviendo durante 10 minutos), después pasarlos por agua fría para detener la cocción, quitarles la cáscara, cortarlos a la mitad e introducir las yemas en el vaso de la batidora. Añadir el atún, las alcaparras, las anchoas y la mayonesa, batir todo hasta obtener una pasta suave y homogénea. Rellenar cada huevo con una cucharada de esta pasta, modelándola para formar una bonita «cúpula», y completar con un puntito de mayonesa, o con una alcaparra, una anchoa, un tomatito, una aceituna o ¡lo que os apetezca! 
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Pastel mediterráneo 



			Este es un verdadero plato comodín. Me lo ha enseñado mi amiga Paola, una auténtica maestra en platos rápidos y efectivos. No es rico, ¡es riquísimo! No se presenta bien, sino ¡fenomenal! Y, lo mejor de todo, se prepara en 5 minutos. Y que conste que no estoy, en absoluto, exagerando.

			
				
					
							
                        	
								250 g de berenjenas a la parrilla congeladas

								2 bolas de mozzarella


								100 g de tomatitos cherry


								Aceite de oliva virgen extra

                            

						
							
                        	
								50 g de queso grana padano rallado

								Albahaca cortada en trocitos

								1 envase de masa de hojaldre preparada

								Sal y pimienta

                            

						
					

				
			



			Cortar en trocitos las berenjenas, la mozzarella y los tomatitos cherry (es mejor si las berenjenas están un poco congeladas, porque se cortan más fácilmente). Verter los trocitos en un bol grande y condimentarlos con aceite, sal, pimienta, grana padano y albahaca, todo en crudo. Forrar un molde de tarta redondo con la masa de hojaldre, dejando el papel de horno en contacto con el fondo del molde, doblar el perímetro de la masa para crear un pequeño borde y agujerear, con la punta del tenedor, la base. Verter todos los ingredientes previamente mezclados en el molde y hornear a 180 °C durante 30 minutos.
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Pastel rústico



			A continuación encontraréis una variante del «Pastel mediterráneo» (página anterior) pensada para los que no les gustan las berenjenas. También este se prepara en poquísimo tiempo: ¡elegid vosotros el que más os guste!

			
				
					
							
                        	
								200 g de calabacines a la parrilla congelados

								150 g de queso scamorza blanco o ahumado

                            

						
							
                        	
								100 g de jamón de York en dados

								1 envase de masa de hojaldre preparada

								Sal y pimienta

                            

						
					

				
			



			Cortar los calabacines, todavía ligeramente congelados, ya que es más fácil así, y mezclarlos, en un bol grande, con el queso cortado en dados y el jamón de York. Añadir sal y pimienta al gusto. Preparar un molde de tarta, tal como se indica en el «Pastel mediterráneo» , y verter el relleno; finalmente, hornear a 180 ºC durante 30 minutos.

			La sugerencia de Benedetta

			Podéis usar también masa brisa o masa de pizza.
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Pastel de ricotta y pesto 



			Se pueden preparar miles de pasteles salados, solo hay que echarle un poquito de imaginación... o también tener la necesidad, algo típico de las buenas amas de casa, de reutilizar los restos de comida que llenan nuestra nevera. Aquí tenéis otra receta útil.

			
				
					
							
                        	
								1 envase de masa de hojaldre preparada

								100 g de pesto genovés

								250 g de queso ricotta


								3 huevos

								100 g de queso grana padano rallado

                            

						
							
                        	
								1 cucharada de concentrado de tomate (o de tomate triturado)

								5 tomatitos cherry


								Sal

                            

						
					

				
			



			Extender la masa de hojaldre en un molde de tarta con el papel de horno situado entre la masa y el molde. Hacer que sobresalga una parte de la masa a lo largo de la parte superior del molde para crear un borde y agujerear, con las puntas de un tenedor, la base. Untar el pesto en la base de la masa de hojaldre. Aparte, en un bol, mezclar la ricotta y el huevo hasta obtener una pasta homogénea. Añadir sal al gusto, el grana padano, el concentrado de tomate, o el tomate triturado, y mezclar bien. Verter la crema de ricotta en el molde de tarta sobre la masa de hojaldre, distribuir encima los tomatitos cherry cortados en cuatro gajos y hornear, a 180 ºC, durante 30 minutos aproximadamente.
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Quiche de cebolla  



			Este plato nace de mi gran amor por las cebollas. Si se guisan como debe ser, y no se queman, sino que se reblandecen a fuego lento con un poco de agua, son dulces, mantecosas y para nada indigestas. Probad este plato, es verdaderamente exquisito, no os arrepentiréis. 

			
				
					
							
                        	
								3 cebollas

								Aceite de oliva virgen extra

								300 g de queso ricotta


								150 g de queso grana padano rallado

                            

						
							
                        	
								2 huevos

								Nuez moscada

								1 envase de masa de hojaldre preparada

								Sal y pimienta

                            

						
					

				
			



			Triturar las cebollas con la licuadora y rehogarlas con un poco de aceite; añadir un poco de agua, a mitad de cocción, para guisarlas y dejarlas en su punto, sin quemarlas. Hacia el final de la cocción, hacer evaporar el agua y dejarlas bien doraditas. Poner la ricotta en un bol, añadir las cebollas doradas, el grana padano, los huevos, la sal, la pimienta, la nuez moscada y mezclar bien todos los ingredientes. Extender la masa de hojaldre preparada en un molde revestido con papel de horno, crear un borde, agujerearla con la punta de un tenedor y verter la pasta de ricotta con cebolla. Hornear, a 180 ºC, durante unos 40-45 minutos. 

			Servirla cuando esté templada o, directamente, fría.

			La sugerencia de Benedetta

			• Podéis usar también masa brisa o masa de pizza. 

            • Como alternativa al sofrito típico en aceite, podéis poner las cebollas en una cazuela con agua y cocerlas sin utilizar aceite.
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Calzone de jamón y queso[image: ]




			¿Qué hacer de cena: la típica pasta, filetes o el desolador panorama de embutidos o quesos envasados al vacío? Pues, una vez más, mi amiga Paola, la del Pastel mediterráneo, me ha dado una excelente idea con un sabrosísimo plato suyo: un auténtico «salva-cenas».

			
				
					
							
                        	
								1 envase de masa de hojaldre preparada (la rectangular)

								200 g de queso ricotta


								4 lonchas de queso fundido

                            

						
							
                        	
								150 g de jamón de York en lonchas o en dados

								Sal y pimienta

                            

						
					

				
			



			Extender la masa de hojaldre en el fondo de un molde forrado con papel de horno. Rellenarla, dejando libres dos bandas laterales de 4-5 cm, con una capa de ricotta, una de lonchas de queso fundido cortadas en trocitos y jamón de York y otra más, finita, de ricotta. Condimentar con sal y pimienta. Cerrar el calzone superponiendo en el centro las franjas laterales libres y apretándolas con los dedos para que queden bien adheridas. Cerrar los extremos también, sellando la pasta para que, durante el horneado, no se abra dejando salir el relleno. 

			Hornear a 180 °C el tiempo necesario para que quede dorado e inflado. Esperar unos diez minutos antes de servir, de modo que el interior se solidifique un poco.

			La sugerencia de Benedetta

			¡Echadle imaginación! En el calzone se puede meter, realmente, de todo, incluso Nutella.
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La pizza de Luca[image: ]




			Olvidaos de mesas con masa pegada y suelos totalmente enharinados, podéis incluso dejar a un lado el rodillo de cocina: la Pizza de Luca, reconocido odontólogo milanés con pasado de estudiante-pizzaiolo, es un auténtico invento. Se prepara en un segundo y sin ensuciar la cocina...

			
				
					
							
                        	
								500 g de harina

								2 cucharaditas de sal

								15 g de levadura de cerveza fresca

								300-400 ml de agua

								Tomate triturado

                            

						
							
                        	
								3 cucharadas de aceite de oliva virgen extra

								2 bolas de mozzarella


								Filetes de anchoas

                            

						
					

				
			



			En una cazuela de acero, de paredes altas, verter la harina, la sal y un poco de agua templada; mezclar utilizando una cuchara de madera. Añadir la levadura, desmenuzada directamente sobre la harina, y, poco a poco, todo el agua necesaria para obtener una masa elástica y bastante blanda. Mezclar con movimientos rotatorios tratando de recoger la masa en el centro de la cuchara y haciéndola girar de modo que, lentamente, se vaya separando de los bordes de la cazuela y se convierta en una bola enrollada alrededor de la propia cuchara. Dejar reposar la masa durante 1 hora, después extenderla, con las manos, sobre la bandeja del horno revestida con una hoja de papel de horno. 

			Distribuir sobre la masa el aceite de oliva virgen extra, después el tomate triturado, salar y hornear, en horno ventilado, a 200 ºC durante 7 minutos. Extraer del horno y distribuir sobre la pizza, rápidamente, la mozzarella cortada en lonchitas o en dados, las anchoas y todo lo que se desee añadir para personalizarla. Volver a meter en el horno durante otros 7 minutos.

			La sugerencia de Benedetta

			Si queréis una pizza más fina, basta con dividir la masa y amasarla para que quede con un menor grosor. 
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Pastel de patata[image: ]




			Se prepara antes, se mete en el horno en el momento justo de comerlo y se lleva a la mesa caliente, sabroso, perfumado y crujiente. El pastel de patata es uno de esos platos deliciosos, típico de celebraciones, que siempre alegra la mesa... bueno, ¡al menos en mi casa es así! Y, además, entre las patatas medio fundidas, recuperan su esplendor todos los restos de comida de la nevera. 

			
				
					
							
                        	
								1 kg de patatas

								4 huevos

								4 cucharadas de queso grana padano rallado

								100 g de jamón de York en daditos

								Mantequilla

                            

						
							
                        	
								Pan rallado

								50 g de queso provola ahumado

								½ bola de mozzarella


								Rizos de mantequilla

								Sal y pimienta

                            

						
					

				
			



			Hervir y pelar las patatas, aplastarlas con el aplastapatatas. Añadir al puré los huevos, el grana padano y el jamón de York. Agregar sal y pimienta al gusto. Untar con mantequilla un molde de soufflé, echar pan rallado y poner una capa de puré. Añadir una capa de provola y mozzarella y recubrir con el resto del puré. Trazar en la última capa canales con el tenedor, añadir pan rallado y algún ricito de mantequilla. Hornear a 180 ºC durante unos 30 minutos.

			La sugerencia de Benedetta

			Dejad que vuele vuestra imaginación utilizando loncheados y quesos diferentes. ¡El pastel quedará siempre exquisito! 
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Alcachofas alla pizzaiola  



			¡Qué buenas están las alcachofas alla pizzaiola! Esta receta me la ha dado mi amiga Giusi, que me ha recomendado probar también la versión con pimientos. Creedme, están tan riquísimas que seríamos verdaderamente unos egoístas si las disfrutáramos únicamente con la familia y no las compartiéramos con los amigos.

			
				
					
							
                        	
								4 alcachofas

								1 cebolla grande

								4 tomates pelados

								Aceite de oliva virgen extra

                            

						
							
                        	
								Orégano

								50-60 g de queso provolone picante

								Sal y pimienta

                            

						
					

				
			



			Cortar tanto la cebolla como las alcachofas en rodajas finitas, ponerlas en un recipiente y añadir los tomates pelados desmenuzados, el aceite de oliva virgen extra, la sal, la pimienta y el orégano. Mezclar bien todo. Traspasar el compuesto a una fuente de horno y hornear a 180 ºC durante unos 20 minutos, hasta que las alcachofas y las cebollas estén blandas y cocinadas. Si parece que se van a quemar, protegerlas cubriendo la fuente con papel de aluminio. Una vez finalizada la cocción, añadir el provolone cortado en dados y volver a meter en el horno unos minutos más para gratinar. Este plato se puede cocinar antes y gratinar en el último momento. 

			

Rollitos de berenjena



			Me encantan los platos que, una vez realizados, parece que han llevado horas y horas de trabajo... pero, en realidad, son el fruto de sabios «truquitos». ¡Aquí tenemos un delicioso ejemplo! 

			Para esta receta no indico las cantidades, ya que depende del número de rollitos que deseemos hacer.

			
				
					
							
                        	
								Berenjenas a la parrilla congeladas

								Mozzarella

								Filetes de anchoas en aceite

								Jamón de York 

                            

						
							
                        	
								Albahaca

								Tomatitos cherry


								Aceite de oliva virgen extra

								Sal y pimienta

                            

						
					

				
			



			Descongelar las berenjenas y, sobre cada rodaja, distribuir los diferentes ingredientes, alternándolos. Por ejemplo: un dado de mozzarella y un filete de anchoa; o bien una lonchita de jamón, un dado de mozzarella y una pizca de sal; o, por ejemplo, una hoja de albahaca, un tomatito, un dado de mozzarella y una pizca de sal. Cerrar los rollitos y ponerlos en una bandeja de horno colocándolos pegados unos a otros, de modo que queden apretados y no sea necesario cerrarlos con un palillo; condimentarlos con aceite de oliva virgen extra, sal y pimienta. Gratinarlos en el horno caliente hasta que el queso se haya derretido. Antes de servirlos, dejarlos reposar durante, al menos, 15 minutos.

			La sugerencia de Benedetta

			En lugar de usar berenjenas a la parrilla congeladas, podéis usar berenjenas frescas y freírlas... esta preparación no será más rápida, pero, sin duda, el resultado será excelente.
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Parmesana de calabacines[image: ]




			Este plato se hace típicamente con berenjenas, pero normalmente las berenjenas no les gustan a los niños. Sustituyéndolas por calabacines, se pondrá de acuerdo toda la familia.

			
				
					
							
                        	
								500 g de calabacines

								150 g de tomate triturado

                            

						
							
                        	
								250 g de queso scamorza blanco

								100 g de queso grana padano


                            

						
					

				
			



			Cortar los calabacines en cintas finas a lo largo y freírlas en abundante aceite (como alternativa, cortar los calabacines en rodajas y rehogarlas, en una sartén antiadherente, con poco aceite, hasta que se hayan tostado), añadir después sal al gusto. Distribuir unas cucharadas de tomate triturado en el fondo de la bandeja de horno, extender una primera capa de calabacines y luego esparcir un puñado de dados de scamorza. Completar con unas cucharadas de tomate triturado, una pizca de sal y una buena dosis de grana padano. Volver a empezar con otra capa de calabacines: yo, normalmente, la parmesana la hago de 4 capas y termino con scamorza, tomate triturado y grana padano. Hornear a 180 °C durante 20 minutos y, después, gratinar durante 3 minutos.
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Calabacines redondos rellenos[image: ]




			Estos calabacines tienen la gran ventaja de ser verdaderamente ligeros y delicados: al que le guste la verdura, le encantarán. Además, el hecho de que sean redondos los hace particularmente divertidos y atractivos para presentarlos en el plato o para un picoteo.

			
				
					
							
                        	
								4 calabacines redondos

								1 cebolla

								1-2 huevos

								100 g de queso grana padano


                            

						
							
                        	
								Aceite de oliva virgen extra

								Pan rallado

								Sal

                            

						
					

				
			



			Cortar a la mitad los calabacines e igualar su base para que se mantengan bien de pie. Con una cucharita quitarles la pulpa, con cuidado de no romperlos, para dejarlos huecos. Reunir toda la pulpa en una sartén, rehogarla con aceite y una cebolla cortada en rodajas finitas y un poco de sal. Dejar que se haga, hasta que haya absorbido todo su líquido, apagar el fuego y añadir el huevo, la cantidad necesaria para que el compuesto no quede demasiado blando, y el grana padano. Rellenar los calabacines con la mezcla y espolvorear el pan rallado para que el gratinado sea perfecto. Hornear a 180 °C durante 45-50 minutos aproximadamente, hasta que los calabacines queden blandos y la superficie del relleno quede bien gratinada y crujiente. Servir templados o fríos.
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Verduras invernales gratinadas  



			Las verduras, sobre todo las de invierno, pueden resultar bastante aburridas: aquí os muestro cómo darles un poco de gracia sin esforzarse demasiado.

			
				
					
							
                        	
								2 alcachofas

								4 zanahorias pequeñas

								1 patata

								40 g de mantequilla

                            

						
							
                        	
								40 g de harina

								4 dl de caldo (¡agua y un cubito!)

								Queso grana padano rallado

								Sal y pimienta

                            

						
					

				
			



			Limpiar las verduras, cortarlas en trozos y cocinarlas al vapor durante 10 minutos. Untar con mantequilla una fuente de horno, poner en ella las verduras y añadir sal al gusto. Preparar la bechamel: derretir la mantequilla en una cazuela, añadir la harina y mezclar vigorosamente para que no se formen grumos. Dejar que el compuesto coja color (tostar) y, poco a poco, añadir el caldo. Cocer hasta que la bechamel presente la densidad adecuada, que quede cremosa. Si resulta demasiado densa, agregar un poco de caldo. Verter la salsa sobre las verduras y espolvorear con grana padano y un puñado de pimienta. Hornear, con el horno precalentado a 250 ºC, durante 10 minutos. 
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Verduras primaverales gratinadas  



			A lo mejor no es una receta muy novedosa, pero basta con muy poca cosa, como un gratinado al horno o unas especias, ¡para hacer diferentes las típicas verduras!

			
				
					
							
                        	
								Zanahorias 

								Guisantes

								Tirabeques

                            

						
							
                        	
								Judías verdes

								Patatas

							

                            Todos los ingredientes en las cantidades que se deseen

						
					

				
			



			
				
					
							
							Para el gratinado

                            
								2 cucharadas de pan rallado

								2 cucharadas de queso grana padano rallado

                            

						
							
                        	
								Aceite de oliva virgen extra

								Sal y pimienta

								Orégano seco

                            

						
					

				
			



			Hervir en agua salada o cocer al vapor las verduras dejándolas en su punto, no demasiado blandas. Untar con aceite una bandeja de horno, colocar las verduras, cortando las patatas y las cebollas en trocitos, y añadir un chorro de aceite. En un bol mezclar el pan rallado, el queso y el orégano, añadir sal y pimienta al gusto y distribuir todo sobre las verduras. Agregar un poco de aceite y gratinar al horno, función grill, durante 10 minutos.
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Habas y achicoria... y pasta «reciclada»  



			Dos por el precio de uno, ¡genial! Con este plato resolveréis la cena y la comida del día siguiente... ¡y ya veréis qué rico! Para mí, piamontesa de toda la vida, que ha crecido a base de polenta y estofado, esta receta de Apulia constituye un auténtico descubrimiento.

			
				
					
							
                        	
								450 g de habas secas

								1 cebolla 

								1 zanahoria

								1 rama de apio

								2 manojos de achicoria común (o roja) 

                            

						
							
                        	
								2 dientes de ajo

								Aceite de oliva virgen extra

								Cayena

								Sal y pimienta

                            

						
					

				
			



			Dejar a remojo las habas durante unas horas (con 2 horas será suficiente), escurrirlas y ponerlas a hervir en una cazuela con cebolla, zanahoria y apio; el agua debe cubrir las habas. Dejar cocer a fuego lento durante aproximadamente una hora y media, con la cazuela tapada y removiendo de vez en cuando, hasta que las habas se hayan ablandado y se haya absorbido el agua. Entre tanto, hervir la achicoria, escurrirla bien y saltearla a fuego fuerte en un sofrito de ajo, aceite de oliva virgen extra y cayena. Añadir sal y pimienta. Cuando las habas ya estén cocidas, quitar el apio y la zanahoria; batir el resto con la batidora hasta obtener un puré denso y cremoso. Servir la achicoria acompañada con el puré de habas condimentado con aceite de oliva virgen extra y un último puñadito de pimienta.
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Spaghettoni con puré de habas 



			
				
					
							
                        	
								250 g de spaghettoni frescos

								3 dientes de ajo

								Aceite de oliva virgen extra

								Cayena

                            

						
							
                        	
								Puré de habas del día anterior (véase receta precedente)

								Queso grana padano


								Sal y pimienta

                            

						
					

				
			



			En una sartén antiadherente, rehogar el ajo machacado en abundante aceite de oliva virgen extra y añadir la cayena. Quitar el ajo de la sartén y verter el puré de habas, que estará compacto y sólido; hacer que vuelva a adquirir su cremosidad inicial y, después, apagar el fuego. Hervir la pasta, escurrirla, conservando un poco del agua de la cocción, y verterla en la sartén. Saltear la pasta a fuego fuerte; si el puré tiende a secarse, añadir un poco de agua de la cocción, haciendo que mantenga el aspecto de una crema consistente. Servir inmediatamente con bastante grana padano, aceite de oliva virgen extra y un puñado de pimienta.

			

Ensalada de pollo «reciclada»



			Lo mejor de los platos «reciclados», los que utilizan los restos de comida del día anterior, es que, en algunos casos, son mejores que el plato original del que derivan.

			
				
					
							
                        	
								Pollo

								Corazones de apio

								Aceite de oliva virgen extra

                            

						
							
                        	
								1 cucharadita de mostaza

								1 cucharadita de mayonesa

								Sal y pimienta

                            

						
					

				
			



			Deshilachar el pollo, ponerlo en una ensaladera y agregar los corazones de apio cortados finitos; se necesita, más o menos, la misma cantidad de pollo y apio. Preparar el aderezo: verter en un bol el aceite de oliva virgen extra, añadir la mostaza (yo uso en grano, que es más rústica, pero la otra también va perfectamente), la mayonesa, que sirve para ligar todos los ingredientes, la sal y la pimienta. Naturalmente el aderezo debe ser proporcional a la cantidad de ensalada a condimentar. Añadir el aderezo al pollo y al apio, mezclar bien todo y presentar en una fuente de servir bonita a temperatura ambiente o fría, recién sacada de la nevera. Si se desea, se puede añadir algún trocito de manzana o nueces.

			La sugerencia de Benedetta

			En lugar de pollo podéis utilizar pato, capón, pintada... hervidos o asados, en resumen, lo que os haya quedado del día anterior.
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Ensalada de carne hervida con verduras y hierbas «reciclada»  



			La carne hervida es un plato maravilloso: se puede degustar en caliente con diversas salsas, se aprovecha el caldo para tortellini, sopas y espléndidos risotti, se pueden hacer albóndigas exquisitas... Y, cuando llega la primavera, podemos disfrutar al máximo con esta original ensalada, inventada por mi amiga Giulia que organiza, con una destreza innata, cenas con 15 o 20 comensales, ¡y puede incluso disfrutar de la cena! Las dosis son rigurosamente... a ojo.

			
				
					
							
                        	
								Carne hervida con verduras y hierbas

								Tomatitos cherry


								Cebolla roja o cebolleta

                            

						
							
                        	
								Aceite de oliva virgen extra 

								Vinagre

								Sal y pimienta

                            

						
					

				
			



			Deshilachar los trozos de carne hervida que hayan sobrado y ponerlos en un bol. Condimentar con los tomates cherry partidos a la mitad, la cebolla roja, o la cebolleta, cortada finita, aceite de oliva virgen extra, vinagre, sal y pimienta. Si la carne está algo seca, añadir alguna cucharadita de caldo. Mezclar delicadamente y presentar en una fuente de servir.
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Jardinera de verduras  



			
				
					
							
                        	
								750 g de verduras variadas: coliflor, judías verdes, cebolletas (se pueden utilizar también cebollas rojas), apio y zanahorias

								250 g de pimientos

								5 dl de vinagre de vino blanco

                            

						
							
                        	
								5 dl de vino blanco

								1 dl de aceite de oliva virgen extra

								110 g de azúcar

								60 g de sal gorda 

                            

						
					

				
			



			Limpiar y cortar en trozos las verduras. En una cazuela poner a hervir el vinagre mezclado con el vino, el aceite, el azúcar y la sal. Cuando el líquido esté hirviendo, añadir las verduras dejándolas cocer entre 5 y 10 minutos. Escurrir con una espumadera dejando un poco de líquido de cocción y presentar en una fuente de servir a temperatura ambiente o en frío, recién sacada de la nevera.

			Primeros



			El primer plato, en Italia, es un elemento casi imprescindible. El problema es encontrar siempre nuevas modalidades para abrir el apetito y hacer el menú lo más variado posible. A continuación os propongo una selección de pastas y cremas, algunas innovadoras y otras totalmente tradicionales.
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Tallarines al pesto con judías verdes y patatas[image: ]




			
			El pesto es un condimento que, normalmente, le gusta a toda la familia: mis hijas se lo tomarían hasta para desayunar... Por no hablar de lo cómodo que es dejarlo preparado previamente y conservarlo en la nevera o en el congelador. Esta versión con patatas y judías, rápida de elaborar como la receta original, presenta algunas ventajas importantes respecto a la misma. En primer lugar, el plato adquiere más categoría y se puede servir, con éxito asegurado, en una cena con amigos. Por otra parte, si tenéis un gran número de comensales, podéis hervir las judías y las patatas previamente y, gracias a este voluminoso y sustancioso condimento, reducir a la mitad la cantidad de pasta a hervir en el último momento, lo cual hará que haya menos cazuelas en la cocina... y, además, ¡los ingredientes son verdaderamente baratos!

			
				
					
							
                        	
								300 g de tallarines

								60 g de queso parmesano reggiano


								25 hojas de albahaca

								2 cucharaditas de piñones

								½ vaso de aceite de oliva virgen extra

                            

						
							
                        	
								½ diente de ajo

								2 patatas

								80-100 g de judías verdes

								Sal

                            

						
					

				
			



			Triturar el parmesano en el vaso de la batidora y ponerlo en un bol. En el mismo vaso introducir la albahaca, los piñones, el aceite de oliva virgen extra, la sal y el ajo y triturar todo junto. Después añadir el parmesano previamente triturado y mezclar de nuevo. Ya está listo el pesto. Pelar y cortar en juliana las patatas y cortar a la mitad las judías verdes. Poner al fuego una olla con agua y, cuando ya esté hirviendo, introducir, juntos, la verdura y los tallarines. Escurrir todo cuando la pasta esté al dente y verter en un bol de gran tamaño. Condimentar con el pesto, añadiendo, si es necesario, un poco de agua de cocción y más aceite. Servir bien caliente. 

			La sugerencia de Benedetta

			• Las verduras se deben cortar bien finitas para que tengan el mismo tiempo de cocción que los tallarines. 

            • Para evitar que la albahaca se caliente cuando se tritura, meter en la nevera el vaso de la batidora antes de usarlo.
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Lacitos con pimientos y robiola 



			
			Esta salsa está realmente riquísima. He de admitirlo... no es una receta ligera, pero tanto a mi marido como a mí nos encanta porque, como plato único, con su consistencia cremosa y su sabor dulce y aromático, nos alegra el día.

			
				
					
							
                        	
								2-3 pimientos rojos, dependiendo del tamaño

								250 g de lacitos (farfalle)


								1 cucharada de aceite de oliva virgen extra

								½ cebolla o 1 chalota

                            

						
							
                        	
								125 g de queso robiola fresco

								½ pimiento amarillo

								1 diente de ajo

								Sal y pimienta

                            

						
					

				
			



			Hornear, a 200 ºC, los pimientos rojos enteros. Cuando ya estén bien asados de un lado, girarlos para que se asen del otro. Una vez cocinados, dejarlos enfriar en el horno cerrado y, cuando ya estén fríos, pelarlos y cortarlos en tiritas. Poner a hervir la pasta y, entre tanto rehogar en una sartén, con aceite de oliva virgen extra, las tiras de los pimientos rojos con la cebolla, o la chalota, cortadas en rodajas finitas. Batir el queso robiola con las tiras de pimiento sofritas, bañándolo todo con un poco de agua de cocción de la pasta. Añadir sal y pimienta al gusto. Ya así la salsa queda realmente exquisita, pero si queréis darle un toquecito más, podéis sofreír medio pimiento amarillo, sin hornearlo y cortado en dados muy pequeñitos, con un diente de ajo. Saltear la pasta con la crema de pimientos rojos y decorar con los daditos de pimiento amarillo. Al que le guste mucho el queso grana padano, le puede añadir un puñadito recién rallado.
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Lacitos con azafrán[image: ]




			
			Esta pasta nace de un acto de defensa de mi propio orgullo. Cansada de oír decir a mis hijas que la pasta con azafrán que comían en el cole era uno de sus platos preferidos, ¡me puse a competir con el comedor escolar! Y no me da vergüenza admitirlo, no gané... pero, al menos, quedamos empatados. Lo que pasa es que a mí no me gusta mucho usar la nata, que tanto les gusta a los niños, así que la sustituí por queso ricotta. Haced que vuestros hijos prueben este plato y pedidles que no sean demasiado duros con vosotros en su juicio.

			
				
					
							
                        	
								200 g de lacitos (farfalle)


								1 chalota

								1 nuez de mantequilla

								Aceite de oliva virgen extra

                            

						
							
                        	
								1 sobre de azafrán

								1 cucharada de queso ricotta 

								Queso grana padano rallado

								Sal

                            

						
					

				
			



			Rehogar la chalota cortada en trocitos pequeños en la mantequilla y el aceite. Poner a hervir la pasta. Cuando la chalota ya esté blanda, añadir 1 cucharón de agua de cocción y el azafrán; hacer que se absorba el agua y luego incorporar el queso ricotta y una pizca de sal. Con el fuego apagado, agregar 1 cucharada de agua de cocción, mucho grana y mezclar vigorosamente hasta obtener una crema densa y sabrosa. Escurrir la pasta y saltearla en la salsa. Añadir un puñadito de pimienta.
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Rigatoni con calabacines



			
			El extracto de carne es uno de esos ingredientes comodín que tengo siempre en la nevera. Cualquier salsa un poco ligera o insípida adquiere un vigor inesperado con un poquito de extracto, pero sin exagerar, porque si no parece que uno está comiendo siempre carne asada.

			
				
					
							
                        	
								200 g de rigatoni


								2-3 calabacines, de los claros y poco acuosos

								1 diente de ajo

                            

						
							
                        	
								Cayena

								Aceite de oliva virgen extra

								1 cucharadita de extracto de carne

								Queso grana padano rallado

                            

						
					

				
			



			Rehogar el ajo y la cayena en un poco de aceite. Añadir los calabacines cortados en rodajas o en juliana y dejarlos freír y que se evapore su agua durante unos minutos. Poner a cocer la pasta (los rigatoni); mientras se hierve, eliminar el ajo de la base de condimento preparada, añadir 1 cucharadita de extracto de carne y disolverlo con 1 cucharón de agua de cocción. Escurrir la pasta y saltearla en la salsa recién preparada. Condimentar con mucho queso grana. 

			La sugerencia de Benedetta

			Para hacer que la pasta quede aún más cremosa, se puede añadir una cucharada de queso robiola. 
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Lasaña al «pesto especial»[image: ]




			
			Este plato me lo ha «regalado» Roberta, una periodista-madre, como yo, que se ocupa de deportes y a la que le encanta experimentar en la cocina. He dicho «regalado» porque ha sido un auténtico regalo de receta. El «pesto especial» es una salsa simple, realizada con espinacas y quesos ricotta y grana padano; es sano, sabrosísimo y les encanta a los niños, incluso a la edad del destete. Utilizado como relleno para lasaña permite, además, crear un primer plato exquisito y elegante, que os hará quedar muy bien con cualquier comensal. ¿Por qué lo he llamado así? Simplemente porque el pesto es un condimento que, normalmente, les vuelve locos a todos los niños; por lo tanto, enmascarar con este nombre un plato rico en sanísimas espinacas me ha parecido un engaño inocente y perfecto para hacer comer verduras a los más pequeños.

			
				
					
							
                        	
								8 rectángulos de pasta fresca preparada para lasaña

								450 g de espinacas congeladas

								250 g de queso ricotta


                            

						
							
                        	
								100 g de queso grana padano rallado

								1 vaso de leche

								1 bola de mozzarella


								Sal

                            

						
					

				
			



			Hervir las espinacas, escurrirlas un poco, pero no demasiado, y batirlas en el vaso de la batidora. Unir a las espinacas el queso ricotta, el grana, la leche y un poco de sal, después mezclar bien los ingredientes. Ya está listo nuestro «pesto especial». Para preparar la lasaña, distribuir un poco de pesto en el fondo de una fuente de horno, después extender encima placas de pasta de lasaña, cubriendo todo el fondo. Verter más relleno y extenderlo hasta crear una capa finita, después distribuir un puñado de mozzarella cortada en dados; volver a poner una capa de placas de pasta, el «pesto», la mozzarella y así capa tras capa. Proceder de este modo hasta superponer 4 capas de pasta. En la parte final, poner un poco de «pesto» y de grana padano. Cocinar, en horno ventilado precalentado a 150 ºC, durante 20 minutos para luego poner al grill durante 5 minutos. Puesto que las placas de pasta no se hierven antes de ponerlas en la fuente, la pasta absorberá mucho líquido: por eso es recomendable dejar el «pesto» muy caldoso. 

			La sugerencia de Benedetta

			Si no tenéis mucho tiempo (o ganas) de hacer lasaña, que siempre es algo más laboriosa, el «pesto especial», sin mozzarella, es una salsa perfecta para condimentar un plato de pasta normal. Batir las espinacas con la ricotta y unas cucharaditas de agua de cocción de la pasta hasta obtener una crema. Con esta crema condimentar la pasta, mejor si es corta, por ejemplo lacitos; añadir un puñado de grana rallado y un poco de aceite de oliva virgen extra... ¡veréis qué éxito!
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Bucatini rústicos 



			
			Basta con encender el horno y gratinar y una simple pasta con salsa de tomate se convierte en algo diferente. Francesca, mi amiga y también mi maquilladora, y yo estamos muy orgullosas de nuestras pastas rápidas. Esta me la aconsejó, entre un toque de máscara de pestañas y uno de colorete, antes de empezar a grabar Cotto e mangiato. 

			
				
					
							
                        	
								250 g de bucatini


								1 l de pulpa de tomate

								10 tomatitos cherry


								2 dientes de ajo

								Aceite de oliva virgen extra

								Cayena

								Orégano

                            

						
							
                        	
								100 g de pan rallado

								75 g de queso pecorino romano rallado (las cantidades son indicativas, es mejor si cada uno adapta la receta a su gusto)

								75 g de queso grana padano rallado

								Sal

                            

						
					

				
			



			Poner la pulpa de tomate en un bol, añadir los tomatitos cherry cortados a la mitad, el ajo machacado, el aceite de oliva virgen extra, la cayena, la sal, el orégano y dejar que se mezclen sus sabores sin cocinar (podéis preparar la salsa unas horas antes). Hervir los bucatini y dejarlos muy al dente. En el fondo de una fuente de horno extender la salsa preparada, después poner una capa de bucatini y esparcir pan rallado y, posteriormente, pecorino y grana, para luego poner salsa. Hacer una segunda capa de bucatini y condimentarla como la anterior. Finalmente, ponerlo a gratinar unos pocos minutos con el horno bien caliente. 
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Macarrones con bacón y habas 



			
			Esta es una pasta típicamente masculina... ¿por qué? Me la sugirieron Duilio, al que se lo agradezco de todo corazón, y Marco, el cámara que trabaja conmigo en Cotto e mangiato, la cocina casi todas las semanas. No es que a las mujeres no les guste, sino más bien que es el clásico plato con el que los hombres se atreven sin problemas.

			
				
					
							
                        	
								300-350 g de macarrones

								1 cebolla

								150 g de bacón (panceta ahumada) en daditos

                            

						
							
                        	
								1 bote de habas pintas

								Romero

								Queso pecorino romano rallado

                            

						
					

				
			



			Rehogar la cebolla con el bacón; una vez que estén dorados, incorporar las habas pintas con el propio líquido del bote. Hacer que, con el calor, se absorba el líquido y después añadir sal, pimienta y romero. Hervir la pasta, saltearla con la salsa y agregar abundante pecorino. 

			

2 [image: ]



Orecchiette con brócoli 



			
			Aprendí a preparar esta pasta en Nueva York, bueno, en Brooklyn, el barrio donde habitaba. En realidad la cocinó un primo mío, Michele, que, como yo, estaba pasando un periodo postuniversitario en el extranjero. Recuerdo que me vino a buscar al aeropuerto y me llevó a su casa a comer. Yo estaba algo perdida, pero tras aquella excelente pasta me sentí inmediatamente mucho mejor y más contenta. Aquí se demuestra el gran poder de los sabores caseros.

			
				
					
							
                        	
								150 g de orecchiette


								1 brócoli no demasiado grande

								2 cucharadas de pan rallado

								Aceite de oliva virgen extra

                            

						
							
                        	
								2 dientes de ajo

								4 filetes de anchoas

								Cayena

								Sal

                            

						
					

				
			



			Hervir el brócoli, sacarlo al dente y conservar el agua de la cocción. Tostar el pan rallado en una sartén antiadherente y reservar. En la misma sartén rehogar, en aceite de oliva virgen extra, el ajo machacado, las anchoas y la cayena. Cuando las anchoas y el ajo ya se hayan ablandado, añadir el brócoli en trozos, hacer que coja sabor y agregar sal al gusto. Hervir las orecchiette en el agua donde se ha cocido el brócoli, escurrirlas y verterlas en la sartén con el condimento, saltear bien, apagar el fuego y espolvorear el pan rallado. 

			La sugerencia de Benedetta

			Yo normalmente aplasto el brócoli con el tenedor para que se impregne del sabor del sofrito. Como alternativa al brócoli se puede utilizar coliflor.
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Cintas al estilo Verdi[image: ]




			
			Una noche que estaba particularmente desesperada porque no sabía qué cocinar para el programa del día siguiente, mi madre me viene con esta súper recetita que, en 30 años conviviendo, nunca me había cocinado. «Mi vieja tía de origen argentino – me dice por teléfono – me preparaba siempre las cintas al estilo Verdi». Y me cuenta la receta. Dicho y hecho: problema resuelto. Esa misma noche, tras haberlo probado con éxito con mi familia, busqué en Internet si este plato le gustaba particularmente a Giuseppe Verdi. A pesar de mi búsqueda, no encontré ninguna información que los vinculase pero, de todas formas, ¡me gusta pensar que al gran maestro le encantaba!

			
				
					
							
                        	
								250 g de cintas al huevo

								1-2 cucharaditas de extracto de carne

								Bastante queso grana padano 

                            

						
							
                        	
								¼ de litro de nata fresca (yo uso la que no es de larga duración, la que se conserva en frío)

								Sal

                            

						
					

				
			



			Calentar la nata en una sartén, disolver en la misma el extracto de carne para obtener una crema de color avellana, añadir sal al gusto. Entre tanto, poner las cintas a hervir en abundante agua, una vez cocidas, escurrirlas y saltearlas en la sartén con la salsa, prestando atención a que la salsa no se quede demasiado seca. Añadir un buen puñado de grana rallado y servir inmediatamente. 

			La sugerencia de Benedetta

			Al que no le guste la nata, la puede sustituir por 250 g de queso ricotta: resultará un plato, sin duda, más ligero, aunque la combinación salsa de carne-nata a mí me parece insuperable. 
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Strudel de ragú [Ver foto][image: ]




			
			La lasaña está rica, es más, está riquísima, pero, aunque uno use atajos y truquitos, siempre es un plato que lleva una cierta elaboración. Como alternativa os propongo este strudel de ragú que, por cierto, le encanta a mi marido y es realmente fácil y rápido de preparar y rico como un plato de lasaña.

			
				
					
							
                        	
								1 envase de masa de hojaldre preparada

								1 diente de ajo

								350-400 g de carne picada

								½ envase de preparado para sofrito congelado (cebolla, zanahoria y apio)

								Aceite de oliva virgen extra

								½ vaso de vino blanco

								½ vaso de tomate triturado

                            

						
							
                        	
								1 cucharadita de azúcar

								1 cucharada de concentrado de tomate

								Nuez moscada

								1 hoja de laurel

								1 manojo de romero

								50-100 g de queso Emmental


								Sal y pimienta

                            

						
					

				
			



			Preparar el relleno rehogando el ajo y el preparado para sofrito en un poco de aceite de oliva virgen extra. Añadir la carne y dejar que se haga removiéndola con una cuchara, salar y rociar el vino. Cuando el vino se haya evaporado, agregar el tomate triturado, el azúcar, el concentrado, la pimienta, la nuez moscada, el laurel y el romero; mezclar y dejar cocer a fuego medio, con la cazuela tapada, durante 30 minutos. Cortar el queso en dados pequeños y mezclarlo con el ragú ya en frío. Extender la masa de hojaldre sobre el papel de horno y rellenarla, como se hace con el strudel, para luego cerrarla sellando bien los bordes. Hornear a 180 ºC durante 20 minutos; al final ponerlo unos minutos al grill, al máximo, para hacer que se dore. Esperar 30 minutos antes de cortar y servir.

			¡Cuidado!

			Antes de envolver el strudel es fundamental dejar que el ragú se enfríe, si no romperá la masa. 
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Espirales mimosa[image: ]




			
			A continuación os presento una versión, muy simplificada, de la carbonara, que se cocina en un momento con lo que haya en la nevera y sirve como plato único. Si os gustan los huevos cocidos tenéis que probarla; yo, que prefiero los sabores más fuertes, sustituyo encantada el queso grana padano por el pecorino y uso mucha pimienta. Pero si tenéis niños a comer, mejor no exagerar con estos ingredientes.

			
				
					
							
                        	
								300 g de espirales (fusilli)


								50 g de queso grana padano y 100 g de queso pecorino romano, o simplemente 150 g solo de pecorino romano


                            

						
							
                        	
								2 huevos

								Aceite de oliva virgen extra

								Orégano seco

								Sal y pimienta

                            

						
					

				
			



			Cocer los huevos durante 10 minutos en agua hirviendo; después pasarlos por agua fría para bloquear la cocción, quitarles la cáscara y aplastarlos con el tenedor (la clara y la yema juntas) hasta obtener briznas gruesas, es decir, el efecto mimosa, y salarlas. Si el interior de los huevos queda más suave y anaranjado, mejor aún, el condimento resultará más cremoso y sabroso. Rallar los quesos y mezclarlos. Hervir la pasta, escurrirla, reservando un poco de agua de cocción, y condimentarla inmediatamente con aceite de oliva virgen extra y un puñado de la mezcla de quesos. Añadir la «mimosa» de huevos, más queso y un poco de agua de cocción hasta obtener un compuesto cremoso, denso y sabroso. Verter en la fuente de servir y terminar esparciendo por encima orégano, pimienta y escamas de pecorino.
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Lacitos con alcachofas



			
			Esta es otra forma realmente sabrosa para condimentar la pasta al huevo. Tal vez sea algo más laboriosa que la receta anterior, porque se deben cocer las verduras, pero garantiza un éxito seguro. Os la recomiendo también para una cena con amigos. Si a vuestros hijos no les gustan mucho las alcachofas, probad con calabacines, ya veréis, les encantará.

			
				
					
							
                        	
								250 g de lacitos al huevo

								4 alcachofas

								Aceite de oliva virgen extra

								3 dientes de ajo

                            

						
							
                        	
								Perejil picado

								2 huevos

								Queso grana padano rallado

								Sal y pimienta

                            

						
					

				
			



			Limpiar las alcachofas, cortarlas en rodajas finas y rehogarlas en una sartén con aceite de oliva virgen extra y los ajos machacados; deben quedar blandas, por eso es necesario añadir un poco de agua, de modo que tengan el tiempo necesario de guisarse bien, sin secarse ni quemarse. Añadir sal y pimienta al gusto, agregar el perejil picado y completar la cocción con la cazuela tapada. Hervir la pasta con abundante agua salada, escurrirla y saltearla en la sartén con las alcachofas. Quitar la sartén del fuego, romper 2 huevos sobre la pasta y mezclar enérgicamente; el calor de la sartén será suficiente para cocer los huevos. Añadir el grana, un puñado de pimienta y servir inmediatamente. 
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Ñoquis maravillosos



			
			Este es mi plato favorito. Durante toda mi infancia, cada domingo, mi familia iba a comer a casa de la abuela Maria junto a nuestros tíos y primos. También estaba con nosotros Zizzi, la vieja tata de mi padre, que nos servía, puntualmente, una montaña de maravillosos ñoquis hechos a mano, condimentados con mantequilla, queso fontina fundido y queso grana. Si cierro los ojos, aún puedo recordar el aroma, y cada vez que preparo este plato me acuerdo de esta encantadora mujer a la que he querido siempre como a una tercera abuela.

			
				
					
							
							Para los ñoquis

                            
								500 g de patatas

								200 g de harina

								Sal

                            

						
							
							Para condimentar

                            
								150 g de queso fontina


								1 nuez de mantequilla

								Queso grana padano rallado

                            

						
					

				
			



			Hervir las patatas, pelarlas y aplastarlas (obligatoriamente con aplastapatatas) cuando aún estén calientes. No utilizar aparatos eléctricos porque hacen que la masa quede totalmente pegajosa. Cuando las patatas están todavía calientes añadir sal al gusto e incorporar la harina amasando con las manos hasta crear una especie de bollo blando pero compacto. No esperar a que se enfríen las patatas porque si no será más complicado que queden bien ligadas a la harina. Antes de hacer los ñoquis, cortar en rodajas el fontina y ponerlo, con la mantequilla, directamente en la fuente donde se servirá la pasta. Colocar la fuente, como si fuera una tapa, sobre la olla destinada a la cocción de los ñoquis; cuando el agua hierva hará que la mantequilla y el fontina se derritan. Volver a la masa, formar «palitos» con un dedo de diámetro y cortarlos hasta obtener pequeños cilindros del tamaño de una uva. Ahora, si queréis hacer exactamente los ñoquis de Zizzi, con sus típicas rayitas, deberéis coger un cilindro de pasta a la vez y pasarlo por los dientes de un tenedor presionando con el pulgar. Si la masa tiende a pegarse, añadir un poco de harina. Cuando el agua hierva, verter los ñoquis, sacarlos con una espumadera en cuanto empiecen a flotar y ponerlos en la fuente donde están el fontina y la mantequilla fundidos. Revolverlos con delicadeza para condimentarlos perfectamente con la salsa de queso, espolvorear con grana y servir inmediatamente. 

			La sugerencia de Benedetta

			Si el queso fontina os parece demasiado pesado, podéis sustituirlo con la misma cantidad de queso certosino y eliminar totalmente la mantequilla.

			

4 [image: ]


Ñoquis con ricotta y tomatitos



			
			Para los que no os gusta el queso fontina, aquí tenéis una versión con salsa de tomate... aunque estos ñoquis son buenos incluso, simplemente, con un poco de mantequilla y salvia. 

			
				
					
							
                        	
								Aceite de oliva virgen extra

								Ajo

								1 lata de tomates pelados con la mitad de su salsa

                            

						
							
                        	
								Albahaca

								150 g de queso ricotta


								Queso grana padano rallado

								Sal

                            

						
					

				
			



			Para preparar los ñoquis proceder tal como se indica en la receta anterior. Para condimentarlos, rehogar, en un poco de aceite de oliva virgen extra, el ajo y un poquito de cayena (opcional), luego incorporar los tomates pelados en trozos, agregar la salsa de los mismos y la albahaca, añadir sal al gusto y cocer durante unos minutos. Al final, con el fuego ya apagado, incorporar el queso ricotta. Una vez hervidos los ñoquis, escurrirlos y condimentarlos con la salsa, un chorrito de aceite de oliva virgen extra, el grana y otro poco de albahaca fresca cortada en trocitos. 
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Pancotto



			
			Este es un plato tradicional y algo olvidado en esta época de sushi y hamburguesas, que, por otro lado, a mí también me encantan. Por suerte lo uno no quita lo otro y el pancotto sigue siendo un excelente plato, que se puede preparar incluso a los bebés en época de destete, en lugar de esas horribles papillas dulzonas que todas las mamis ofrecemos, amorosamente, a nuestros bebés. Naturalmente no es un plato solo para niños pequeños, es más, en mi casa lo comemos todos encantados.

			
				
					
							
                        	
								400-500 g de pan duro

								1,5 l de agua

								1 cubito de caldo de carne

								50 g de mantequilla

                            

						
							
                        	
								½ vaso de aceite de oliva virgen extra

								1 huevo

								100 g de queso grana padano rallado

								Sal

                            

						
					

				
			



			Cortar el pan y ponerlo a remojo en 1 litro abundante de agua. Cuando ya esté blando, verter otro poco de agua, mezclar bien y poner al fuego hasta que el pan forme una papilla y empiece a hervir ligeramente; si es necesario, añadir otro poco de agua. A este punto, añadir el cubito, la mantequilla, el aceite, la sal y dejar cocer otros 10 minutos hasta que el compuesto quede homogéneo y cremoso, mezclando bien y continuamente, incluso con la ayuda de un batidor de mano. Al final de la cocción, agregar 1 huevo, mezclar rápidamente, quitar del fuego, condimentar con el grana y servir. 
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Crema de tomate[image: ]




			
			La receta de este plato típico toscano me llega directamente de una toscana con denominación de origen. De hecho, a mi madre se la dio Cesara Buonamici, compañera de trabajo de mi hermana en el Telediario del Canal 5 italiano, una noche que estaba invitada en su casa, en Roma. Desde entonces la crema de tomate ha entrado a formar parte de nuestra tradición familiar, piamontesa de toda la vida, y estamos orgullosísimos de ello. ¡Esto sí que es cocina fusión! 

			
				
					
							
                        	
								1 kg de tomates bien maduros

								Aceite de oliva virgen extra

								Cayena

								2 dientes de ajo

								1 cubito de caldo

                            

						
							
                        	
								5-6 rebanadas de pan de hogaza sin sal

								Queso grana padano rallado

								Albahaca

								Sal y pimienta

                            

						
					

				
			



			Cortar los tomates en trozos y ponerlos a cocer en una olla. Cuando empiecen a pelar, pasarlos por el pasapuré y recoger la pulpa con todo su líquido. Rehogar, en aceite de oliva virgen extra, el ajo machacado y la cayena, verter la pulpa de tomate, añadir 1 cubito de caldo, agregar sal al gusto y dejar hervir ligeramente. Entre tanto, quitarle la corteza al pan de hogaza y cortarlo en trozos. Desmigajarlo en la crema mientras cuece y mezclarlo bien con una cuchara o un batidor de mano. La cantidad de pan a añadir se debe ir viendo: lo importante es incorporarlo poco a poco para obtener, precisamente, la consistencia de una crema, es decir, algo más denso y con más cuerpo que una sopa. Quitar la crema del fuego cuando el pan ya esté completamente incorporado, después servir con mucho grana y aceite de oliva. No olvidéis esparcir por encima unas hojitas de albahaca cortadas en trocitos.
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Crema de puerros



			
			Le tengo particular cariño a este plato porque es uno de los primeros experimentos que hice durante la época de la universidad, cuando vivía, con mis amigas Caterina y Nina, en un pequeño apartamento en Viale Blignì, en Milán. En mi cuaderno de recetas, todo manchado y embadurnado, el cual se remonta precisamente a ese periodo, es mi segunda receta, justo después de la bechamel, el primer escollo que tuve que superar en la cocina...

			
				
					
							
                        	
								2 puerros grandes

								Aceite de oliva virgen extra

								3 patatas

								1 cubito de caldo de carne

                            

						
							
                        	
								1 sobre de azafrán

								½ vaso de leche

								Sal

                            

						
					

				
			



			Rehogar los puerros, cortados en rodajas, en aceite de oliva virgen extra, incorporar las patatas cortadas en trozos, después ¾ de litro de agua, el cubito y dejar cocer todo junto. Cuando los puerros y las patatas ya estén casi listos, añadir el azafrán. Una vez finalizada la cocción, agregar sal al gusto, batir con la batidora eléctrica de mano y añadir la leche. Dejar cocer otro poco y después servir con crostini previamente espolvoreados con queso grana y gratinados. 
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Crostini con crema de alcachofas



			
			Muchas de mis recetas provienen de una amplia red de amigas de mi madre, señoras de la zona de Alessandria, en el Piamonte, simpáticas y elegantes, excelentes cocineras y amas de casa impecables. Por suerte, son también muy generosas y me quieren mucho... así que, a menudo, me prestan sus mejores libros de cocina o me pasan transcritas a mano sus recetas favoritas. Por esta crema de alcachofas y por otras muchas recetas, debo darle mi más sincero agradecimiento a Piera. 

			
				
					
							
							Para la crema de alcachofas

                            
								4 alcachofas

								1 cebolla pequeña

								1 puñado de arroz

                            

						
							
                        	
								Aceite de oliva virgen extra

								Sal y pimienta

                            

						
					

				
			



			
				
					
							
							Para los crostini

                            
								1 nuez de mantequilla

								Queso grana padano rallado

                            

						
							
                        	
								4 rebanadas de pan de sándwich

                            

						
					

				
			



			Rehogar, en aceite de oliva virgen extra, la cebolla cortada en rodajas finas con las alcachofas limpias y cortadas en tiritas. Diluir con un poco de agua y dejar cocer hasta que las alcachofas queden muy blandas. Entonces, incorporar un puñado de arroz y el agua suficiente para obtener un caldo no demasiado denso. Añadir sal al gusto y dejar cocer hasta que el arroz se ablande. Si es necesario, agregar más agua. Sofreír en una sartén el pan de sándwich con un poco de mantequilla y, ya con el fuego apagado, espolvorearle encima el grana. Cuando el caldo ya esté listo, dejarlo reposar 10 minutos para después batirlo hasta obtener una crema suave y delicada. Servir con los crostini con queso grana un puñado de pimienta y un chorrito de aceite de oliva virgen extra. 

			¡Cuidado!

			No pongáis demasiado arroz, si no la crema quedará pegajosa. 
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Velouté de guisantes con pastel de Recco[image: ]




			
			Esta receta es un auténtico invento para hacer una comida rápida y sabrosa. Cuando me pongo a régimen vivo literalmente de velouté y cremas de verduras, porque te sacian, puedes comer todo lo que quieras y son ligerísimas. A mis hijas les gustan mucho, y mi marido, al que le encanta comer cositas ligeras, está encantado, así que pongo de acuerdo fácilmente a toda la familia. Aun siendo una gran defensora de los atajos en cocina, en este caso desconfío de latas o sobres congelados ya preparados, porque hacer una velouté «de verdad» es muy fácil y merece la pena. Puesto que uno no puede vivir solo de velouté, yo la combino con el pastel di Recco, que yo he rebautizado con ese nombre porque se parece un poquito a la famosa focaccia del mismo nombre.

			
				
					
							
							Para la velouté

                            
								450 g de guisantes congelados

								1 cebolla pequeña

								2 patatas pequeñas

                            

						
							
                        	
								½ vaso de leche

								Queso grana padano


								Sal y pimienta

                            

						
					

				
			



			
				
					
							
							Para el pastel de Recco

                            
								1 lámina de masa brisa preparada

								185 g de queso certosino


                            

						
							
                        	
								1 yema

                            

						
					

				
			



			Poner en una cazuela los guisantes con la cebolla cortada en rodajas, las patatas en trozos y la sal y cubrir de agua, justo por encima del borde de las verduras. Hervir hasta que todo quede blando. Quitar del fuego, reservar una cucharada de guisantes, pasar el resto por la batidora y añadir medio vaso de leche. Entre tanto, forrar un molde de tarta redondo con masa brisa, dejando en el fondo el papel de horno, agujerear la base con las puntas de un tenedor y crear un borde con la pasta que sobra. Mezclar el certosino con la yema y verter la crema obtenida en el molde de tarta revestido con masa brisa. Cocinar, en horno ventilado, a 180 ºC durante 20 minutos. Incorporar a la velouté los guisantes que se habían reservado, el grana y la pimienta, y servir con el Pastel de Recco caliente, recién sacado del horno. 

			La sugerencia de Benedetta

			¿Queréis darle un toquecito? En cada bol con «velouté» añadir dos camarones boreales pelados cocidos al vapor o dos tiritas finas de bacón crujiente. 
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Taboulé siciliano



			
			El taboulé es un plato que proviene de la cocina tradicional del norte de África. Puede ser una excelente alternativa a la típica ensalada de arroz, protagonista absoluta de la cocina estival de todas las familias italianas. Además, también el taboulé puede conservarse en la nevera durante unos días y, con el paso del tiempo, cada vez está más rico. Probadlo, quizá sea el nuevo y sorprendente protagonista de vuestro próximo verano...

			
				
					
							
                        	
								350 g de cuscús precocido

								Aceite de oliva virgen extra

								Perejil

								Albahaca

								Zumo de un limón y medio

                            

						
							
                        	
								100 g de atún escurrido 

								1 pimiento

								2 tomates

								1 corazón de apio

								Sal

                            

						
					

				
			



			Verter el cuscús en 300 ml de agua hirviendo ya salada, mezclar, añadir 1 cucharada de aceite de oliva virgen extra y, después, dejar reposar. Entre tanto, cortar finito, con el cuchillo, el perejil, la albahaca y, si os gusta, también menta y mezclarlos con el zumo de limón. Añadir el condimento al cuscús y mezclar con un tenedor, de modo que los granitos queden bien separados. Desmenuzar el atún, cortar en trozos muy pequeñitos el pimiento, los tomates y el apio y añadir todo al cuscús, agregar aceite y sal al gusto, dejar enfriar. Se puede servir formando una especie de pastelitos con la ayuda de un molde redondo.
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