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Il libro




Cappuccetto Rosso che mangiava insieme al lupo una focaccia dolce, Cenerentola che invitava il principe azzurro a mangiare una mozzarella in carrozza, Hänsel e Gretel che cucinavano alla strega una torta salata!

Le fiabe di Chiara Maci hanno tutto un altro... sapore!





L’autrice




Nata ad Agropoli, Chiara Maci si trasferisce a Bologna ancora giovane. Dopo la laurea in Giurisprudenza, segue un master in comunicazione e inizia a lavorare nel settore del marketing aziendale. Con il suo impegno in sorelleinpentola.com dal 2010 e di chiaramaci.com dal 2013, diventa tra le food blogger più apprezzate d’Italia.

Consulente per diverse aziende food & beverage, volto televisivo su Food Network di L’Italia a morsi e di Cuochi e Fiamme, testimonial di brand italiani e stranieri, è soprattutto mamma di Bianca e Andrea. In comune con loro ha la passione per le storie della buonanotte dove tutto si risolve con una deliziosa fetta di torta, la condivisione di una ricetta o una sontuosa mangiata.





Chiara Maci

Le mie ricette da fiaba




Illustrazioni di Carlotta Zanettini
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Le mie ricette da fiaba








A Bianca e Andrea

Alle storie che ci raccontiamo,

alle torte al cioccolato

e ai finali non scritti
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Ricordo poco di quando ero bimba. Mi sforzo spesso per cercare di tornare indietro di trenta e più anni, ma faccio molta fatica a tirar fuori momenti.

Ci sono immagini, c’è il mio amato Sud, c’è la casa di Agropoli, c’è una famiglia chiassosa e felice che non sempre ha tempo per tutto. E forse, proprio perché non c’era sempre il tempo, quando lo si trovava valeva di più.

L’immagine indelebile è quella di mio padre, sul divano, prima di andare a letto, che mi legge le fiabe di Andersen e dei fratelli Grimm. Erano libroni grandi che contenevano decine di storie; a volte la sceglievo io, a volte lui.

Non era l’abitudine addormentarsi con le fiabe.

Erano i giorni speciali. Quelli in cui il tempo c’era, in cui le principesse venivano salvate dai principi, in cui le streghe scappavano e non tornavano mai più.

Quando mia figlia Bianca era piccola le storie le inventavo. Ho iniziato a farlo senza saperlo fare. Perché volevo che fossero divertenti, come piaceva a lei. Volevo fossero attuali, senza per forza principi, principesse e cavalli bianchi.

Con la nascita di Andrea le storie sono cambiate ancora perché lui voleva le lotte, i mostri, i cattivi, i buoni. Perché la verità è che nell’era dell’on demand anche le favole della buonanotte erano diventate a richiesta e ognuno giustamente aveva i propri gusti.

Allora ho fatto un passo indietro.

«Bambini, vi piacerebbe ascoltare le favole e le fiabe di quando ero piccola io?»

«Mamma, ma sono da vecchi!»

«Probabile, allora sapete cosa facciamo? Le svecchiamo! Scegliamo noi il finale! Che ne dite?»

«Ma non si può, mamma!»

«E chi l’ha detto?»

«Ma mamma, Cappuccetto Rosso non può essere amica del lupo, dai!»

«Oh, certo che può. E ti dirò di più: potrebbe il lupo preferire una torta alla nonna?»

«Be’, se è furbo sì.»

«Allora avremo un lupo furbo e una Cappuccetto Rosso scaltra e simpatica come te. E avremo una torta bellissima. E tanti golosi come Andrea!»

E così è nato Le mie ricette da fiaba.

Con la voglia di ripensare alle figure femminili delle favole come a persone che vivono, lottano, mangiano, sognano e soprattutto provano a salvarsi da sole. E se non ci dovessero riuscire, be’, si consoleranno con una buona fetta di torta!

[image: ]








C'era una volta...
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Biancaneve e i sette nani
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C'era una volta una regina molto bella, molto vanitosa e molto, molto cattiva. Per lei contava una sola cosa al mondo, il suo aspetto. Infatti aveva un unico amico: uno specchio che ogni mattina le diceva quanto fosse bella. Senonché, un giorno lo specchio dichiarò senza pietà: «Cara la mia regina, tu sei sempre bellissima. Ma la tua figliastra Biancaneve sta diventando più bella di te!».

Sulla superficie dello specchio apparve allora la figura di una ragazza davvero graziosa: era appunto Biancaneve, la figlia del re. La regina lanciò un urlo di rabbia e per poco non scaraventò lo specchio per terra. Da quel momento per Biancaneve cominciò un brutto periodo, perché la regina prese a farle mille dispetti. Non perdeva occasione per criticarla, o per farle fare una figuraccia, o per accusarla ingiustamente.

Biancaneve era buona e cara, ma ben presto finì la pazienza. Ribellarsi non serviva a nulla, perché con la matrigna era impossibile ragionare, per cui un giorno decise di scappare dal castello. E scappò davvero, pur non sapendo dove andare.

Cammina cammina, arrivò davanti a una deliziosa casetta nel profondo di un bosco.

«C’è qualcuno?» chiese Biancaneve, bussando.

Nessuno rispose. Siccome la porta era socchiusa, decise di entrare lo stesso e si ritrovò in una confortevole cucina, con un tavolo apparecchiato per sette persone.

Era tutto minuscolo! Minuscole sedioline, minuscoli piattini, minuscole forchettine. Biancaneve entrò in un’altra stanza e trovò minuscoli lettini, ai piedi dei quali c’erano minuscole pantofoline.

“È tutto così piccolo…” pensò Biancaneve. “Chissà chi abita qui! Comunque sono così stanca che quasi quasi mi sdraio un attimo.”

Biancaneve si addormentò all’istante e, quando riaprì gli occhi, si ritrovò intorno sette nani, vestiti da minatori, che la guardavano a bocca aperta.

«Scusate se sono entrata senza permesso» disse Biancaneve dolcemente. Poi, siccome i nanetti sembravano molto simpatici, decise di raccontare loro tutta la sua storia.

«Oh! Che perfida matrigna!» commentarono i nani. «Non ti preoccupare. Potrai restare con noi finché vorrai.»

Biancaneve fu felice di quella proposta e abbracciò i nanetti uno per uno. Da allora cominciò un periodo molto allegro. I nani erano davvero gentili e si prendevano cura di Biancaneve, che a sua volta ricambiava dando una mano in casa e nell’orto.

Le giornate passavano spensierate, e Biancaneve aveva quasi dimenticato la regina. Ma la regina non aveva dimenticato lei! Grazie a quello spione dello specchio, aveva scoperto il suo rifugio nel bosco e, da quel momento, aveva iniziato ad architettare un piano per eliminare definitivamente la giovane rivale.

Così un giorno si presentò alla porta della casetta travestita da vecchina, con un grande cesto pieno di bellissime mele rosse. Erano mele avvelenate!
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«Buongiorno, cara» disse la regina quando Biancaneve aprì la porta. «Vuoi comprare le mie mele? Guarda come sono belle!»

«Buongiorno, signora» rispose Biancaneve. «La ringrazio, in effetti stavo proprio pensando di preparare una torta, e i miei amici adorano quella di mele!»

«Bene bene» disse la vecchina con un sorrisetto. «Perché non ne assaggi una, cara?»

[image: ]

Quella donna parlava con un tono che non piacque per niente a Biancaneve.

«Uhm, no grazie» rispose. «Le sue mele sembrano finte per quanto sono perfette, ma saranno anche buone?»

«Oh che ragazzina insopportabile!» commentò la regina, perdendo le staffe. «Mangia una mela e non fare tante storie!» Così dicendo, costrinse Biancaneve a prendere la cesta. Per la rabbia, la regina si era tradita e aveva parlato con la sua vera voce!

Proprio in quel momento arrivarono i sette nani che, nel vedere Biancaneve con gli occhi sgranati per la sorpresa, chiesero: «Che succede qui?».

«È la mia matrigna travestita!» rispose Biancaneve. «Voleva farmi mangiare queste mele. Sicuramente sono avvelenate!»

I nani presero a lanciarle addosso le mele e, visto che l’inganno era ormai stato svelato, la regina scappò.

«Grazie per l’aiuto, amici» disse Biancaneve quando la regina fu sparita nel bosco. «Credo proprio che quella cattivona abbia capito la lezione. Che ne dite di andare a raccogliere qualche mela imperfetta ma buonissima e fare una torta per festeggiare? Ho giusto in mente una ricetta…»
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Torta di mele

di Biancaneve





INGREDIENTI

[image: 250 g di farina 00]

250 g di farina 00

[image: 1 bustina di lievito per dolci]

1 bustina di lievito per dolci

[image: 150 g di zucchero]

150 g di zucchero

[image: zucchero di canna]

zucchero di canna

[image: 180 ml di latte fresco]

180 ml di latte fresco

[image: 110 ml di olio di semi]

110 ml di olio di semi

[image: 4 uova piccole]

4 uova piccole

[image: 2 mele grandi]

2 mele grandi

[image: noci o altra frutta secca a scelta]

noci o altra frutta secca a scelta

[image: 1 limone naturale]

1 limone naturale



PREPARAZIONE


[image: ] 9 persone

[image: ] 35 minuti di cottura



[image: ]


	Preriscaldate il forno statico a 180 °C.

	Lavate e sbucciate le mele. Tagliatele a fettine non troppo sottili. Raccoglietele in una ciotola con del succo di limone per non farle annerire.

	Con le fruste elettriche lavorate le uova con lo zucchero fino a ottenere un composto bello spumoso.

	Unite quindi l’olio, il latte e la farina setacciata poco alla volta. Grattugiatevi un po’ di scorza di limone e aggiungete la bustina di lievito mentre continuate ad amalgamare.

	Imburrate e infarinate uno stampo di 20 cm di diametro e versatevi l’impasto.

	Sulla superficie distribuite le noci o la frutta secca che preferite e adagiate a raggiera le fettine di mele.

	Cospargete un pochino di zucchero di canna e infornate per 35 minuti circa.

	Fate sempre la prova stecchino per controllare la cottura.

	Sfornate la torta di mele, lasciatela raffreddare e provatene una fetta.
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Cappuccetto Rosso
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C'era una volta una bambina che, siccome portava sempre una mantella rossa con il cappuccio, era chiamata Cappuccetto Rosso.

Un giorno la mamma le diede una buonissima focaccia all’uva e le disse di portarla alla nonna, che abitava a mezz’ora di cammino da loro.

Cappuccetto Rosso prese la focaccia e si avviò tutta contenta di quella passeggiata; per andare a casa della nonna, infatti, bisognava attraversare il bosco e a lei piaceva tantissimo.

Quel giorno, però, girovagava da quelle parti un lupo molto affamato e molto arrabbiato perché non riusciva a trovare altro che castagne rinsecchite. Quando vide quella bella bambina paffutella, si leccò i baffi. “Ecco una preda facile facile” pensò.
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Così venne avanti sfoderando il più dolce sorriso di cui fosse capace. «Ciao! Dove vai?» chiese.

«Ciao!» rispose Cappuccetto Rosso. «Vado a trovare la mia nonnina.»

“Una nonnina!” pensò il lupo, ingordo. “Buona notizia, vuol dire che avrò pranzo e cena, oggi. Mi faccio dire dove abita questa nonna, corro là e me la mangio, poi quando arriva la bambina mi mangio anche lei. Ih, ih, ih!”

«E dove abita?» chiese il lupo ad alta voce.

“Figurati se te lo dico” pensò Cappuccetto Rosso (anche se era una bambina, sapeva benissimo che non bisogna dare certe informazioni agli estranei). Quindi alzò un dito e indicò una direzione a caso: «Di là!».

Il lupo non ci pensò due volte e corse via. Solo dopo aver percorso quasi un chilometro gli venne un dubbio e si fermò di colpo. “Ehi, perché mi ha detto di andare da questa parte, se lei stava andando dall’altra?”

Non era un lupo molto intelligente, bisogna dirlo.

Furioso, il terribile predatore tornò sui suoi passi e decise di seguire la bambina senza farsi notare. A un certo punto vide che imboccava una stradina che portava a una casetta.

“A-ah!” pensò il lupo. “Ecco dove abita la nonna! Ora corro là e me la mangio!”

Con le sue quattro zampe, il lupo era tanto più veloce di Cappuccetto Rosso e arrivò alla casetta molto prima di lei. Dentro, però, non trovò nessuno. La nonna, infatti, era andata a raccogliere i funghi e non era ancora tornata.

[image: ]

Il lupo sbirciò in tutte le stanze, finché non sentì bussare. Cappuccetto Rosso era arrivata!

Allora afferrò una vestaglia, le pantofole e un paio di occhiali da sole della nonna e li indossò.

Poi si avvolse una grande sciarpa intorno alla testa e al collo in modo da coprire il viso e andò ad aprire traballando sulle zampe posteriori.

Quando Cappuccetto Rosso si trovò davanti quella strana figura, rimase un attimo a bocca aperta per lo stupore.

«Nonna?!» disse, incerta.

«Ciao, bambina mia» rispose il lupo, facendo una vocina sottile.

«Che strana voce hai. Sei raffreddata?» chiese Cappuccetto Rosso, sospettosa.

«Sì… Eccì eccì!» rispose il lupo, fingendo di starnutire. «Vieni dentro, così chiudo la porta.»

«Che strano modo di camminare» disse Cappuccetto Rosso, notando che il lupo faticava a stare dritto.

«Sai… è l’età» disse lui.

«Che strano…»

«Uffa, quanto sei noiosa!» esclamò il lupo, impaziente, togliendosi la sciarpa. «Vieni qui che ti mangio!»

«Fermo lì!» disse Cappuccetto Rosso, quando il lupo stava già per balzarle addosso. «Non ti conviene mica, pensaci bene!»

Aveva parlato con un tono così deciso che il lupo rimase di sasso.

«E perché?» chiese, stupito.

«Se mi mangi ti daranno la caccia e non avrai più scampo» rispose Cappuccetto Rosso. «Invece io ho una proposta.»

«Sentiamo» disse il lupo.

«Fai merenda con me e la nonna, vedrai come ti piacerà la focaccia all’uva. Se diventiamo amici, potrai venire qui tutte le volte che vorrai e non dovrai più penare per mangiare. Cosa ne pensi?»

Il lupo ci ragionò un attimo, poi sbirciò il fagottino di Cappuccetto Rosso e disse: «Proviamo questa focaccia. Se è buona come dici, accetto la proposta!».

La focaccia era effettivamente buonissima. Il lupo ne restò deliziato e prese a scodinzolare per la felicità.

Quando, di lì a poco, la nonna tornò, trovò Cappuccetto Rosso e il lupo che avevano apparecchiato sotto un albero e la stavano aspettando.

Fu davvero un’allegra merenda.





Focaccia dolce all’uva

di Cappuccetto Rosso





INGREDIENTI

[image: 700-800 g di uva fragola o comune]

700-800 g di uva fragola o comune

[image: 1 cucchiaino di miele]

1 cucchiaino di miele

[image: 80 g di zucchero]

80 g di zucchero

[image: Zucchero di canna]

Zucchero di canna

[image: ½ cucchiaino di sale]

½ cucchiaino di sale

[image: 10 g di lievito di birra fresco]

10 g di lievito di birra fresco

[image: 60 g di olio extravergine di oliva]

60 g di olio extravergine di oliva

[image: 550 g di farina 0]

550 g di farina 0

[image: 300 ml di acqua a temperatura ambiente]

300 ml di acqua a temperatura ambiente



PREPARAZIONE


[image: ] 6 persone

[image: ] 30 minuti di cottura




	Sciogliete il lievito nell’acqua. 

	Mettete in una ciotola la farina e aggiungetevi il miele. 

	Iniziate a impastare, unendo il lievito sciolto nell’acqua. 

	Per ultimo mettete il sale e continuate a impastare. 

	Formate una palla e lasciatela lievitare nella ciotola, coperta con un canovaccio pulito, per 2-3 ore. Dovrà raddoppiare di volume.

	Trascorso il tempo, riprendete l’impasto e aggiungete lo zucchero. 

	Lavoratelo bene incorporando anche l’olio. 

	Formate nuovamente una palla e lasciate riposare, coperto con il canovaccio, per una decina di minuti. 

	Preriscaldate il forno ventilato a 180 °C. 

	Stendete l’impasto e mettetelo in una teglia da forno di 36-38 cm di diametro, leggermente unta. 

	Bucherellate la superficie con una forchetta e distribuitevi l’uva, spingendola leggermente con le dita. 

	Spargete un po’ di zucchero di canna e infornate per 30 minuti. 
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Cenerentola




[image: ]

C'era una volta una ragazza che, rimasta orfana, viveva con la matrigna e le due sorellastre.

Quelle tre erano una più antipatica dell’altra. Viziate, arroganti, egoiste e vanitose, passavano la giornata a fare shopping, a provarsi vestiti e a spettegolare su tutti quelli che conoscevano.

In casa, Cenerentola si occupava di tutto. Puliva e riordinava (due cose che odiava) e cucinava (una cosa che amava!). Si era guadagnata il soprannome di Cenerentola perché si occupava anche di tenere pulito e ben funzionante il camino, e per questo era spesso sporca di cenere.

La matrigna e le sorellastre si divertivano molto a prenderla in giro, ma Cenerentola sopportava…

Un giorno si diffuse la notizia che il re e la regina stavano organizzando una festa a cui erano invitate tutte le fanciulle del regno in età da marito. I due reali consorti, infatti, avevano deciso che il principe loro figlio dovesse sposarsi. E siccome lui aveva rifiutato tutte le principesse, duchessine, contessine eccetera, il re e la regina avevano deciso di provare un’altra strada per convincere quel testone del figlio a prendere moglie.

Ovviamente le due sorellastre non volevano lasciarsi sfuggire quell’occasione di andare a un ballo e magari sposare il principe, e corsero con la madre a fare acquisti per il gran giorno.

Nel frattempo, si divertivano a punzecchiare Cenerentola.

«Poverina» dicevano ridacchiando, «tu non hai nessuna possibilità. Non serve uno spazzacamino alla reggia! E poi non hai neanche uno straccio di vestito. Anzi, stracci sì ma vestiti no! Ah, ah, ah!»

Cenerentola non le ascoltava neppure e pregustava il momento in cui sarebbero andate via e lei avrebbe potuto godersi qualche ora di tranquillità. Di andare al ballo non le importava poi molto. E neppure le importava di sposare un perfetto sconosciuto, anche se era un principe.

Così, la sera del ballo la matrigna e le sorellastre indossarono i loro elegantissimi vestiti nuovi e si diressero alla reggia convinte di fare un figurone. Cenerentola, invece, se ne andò nell’orto per raccogliere una zucca per la cena.
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Era lì chinata sugli ortaggi quando vide uno strano brillio. Subito dopo si levò una colonna di scintille dorate, ed ecco apparire una fata con tanto di bacchetta magica.

Cenerentola a quella visione rimase di stucco.

«Mia cara Cenerentola!» disse la fata con un sorriso dolcissimo, «tu non mi conosci, ma io sono la tua madrina. Mi dispiace molto che la matrigna e le sorellastre siano andate al ballo senza di te e vorrei aiutarti. Con un tocco della mia bacchetta magica posso trasformare il tuo vestitino in un abito magnifico. E posso trasformare questa zucca in carrozza, così potrai andare al ballo.»

A quel punto, Cenerentola ritrovò la parola. «Zucca in carrozza!» esclamò. «Che bellissima idea! Grazie, fata madrina. Stavo proprio pensando a cosa cucinare per cena!»

«P-per cena?» balbettò la fata. «Non vuoi andare al ballo?»

«Oh, no, grazie fatina» rispose Cenerentola. «Preferisco ballare con gli amici che in un posto pieno di sconosciuti.»

Adesso toccò alla fata rimanere senza parole. Ma poiché era saggia e buona decise di non insistere.

«Come vuoi, mia cara», disse, prima di scomparire in una nuvola di scintille. «Ti lascio alla tua cenetta, allora!»

«Ciao, fata, e grazie comunque!» disse Cenerentola. Poi raccolse la zucca e andò in cucina per mettersi all’opera.

Nel frattempo, a corte le cose non stavano andando come previsto. Il principe era sparito! Il povero ragazzo, infatti, non aveva nessuna voglia di fidanzarsi con una fanciulla mai vista prima e aveva deciso di andarsene a fare un giretto.

Si ritrovò così a passare vicino alla casa di Cenerentola proprio mentre lei finiva di friggere la zucca in carrozza. Quel profumo delizioso stuzzicò l’appetito del principe, che non poté resistere e si affacciò alla finestra della cucina.

[image: ]

«Non so cosa sia, ma dev’essere buonissimo!» disse.

Cenerentola si voltò, trovò il giovane molto simpatico e lo invitò a cena, senza sospettare che fosse un principe.

Così i due mangiarono e chiacchierarono, mangiarono e chiacchierarono e finirono per innamorarsi grazie alla magia… di un piatto squisito!





Zucca in carrozza

di Cenerentola





INGREDIENTI

[image: 2 uova]

2 uova

[image: Olio di semi per friggere]

Olio di semi per friggere

[image: Farina (alternativa: farina per celiaci)]

Farina (alternativa: farina per celiaci)

[image: 600 g di zucca]

600 g di zucca

[image: 300 g di mozzarella vaccina (alternativa per intolleranze: mozzarella senza lattosio)]

300 g di mozzarella vaccina (alternativa per intolleranze: mozzarella senza lattosio)

[image: Pangrattato (alternativa per celiaci: pangrattato senza glutine)]

Pangrattato (alternativa per celiaci: pangrattato senza glutine)

[image: Sale]

Sale



PREPARAZIONE


[image: ] 6 persone

[image: ] 15 minuti di cottura



[image: ]


	Accendete il forno ventilato a 160 °C. 

	Pulite la zucca e tagliatela a fette di circa 0,5 cm. 

	Disponetele su una teglia da forno ricoperta con carta forno e infornatele per 10-15 minuti per farle ammorbidire. In alternativa potete metterle in padella con un filo di olio. 

	Toglietele dal forno, prendete due fettine di zucca e metteteci in mezzo una fetta di mozzarella ben sgocciolata; tenete da parte e continuate così fino a esaurimento degli ingredienti. 

	Passate quindi ciascun “panino” prima nella farina, poi nell’uovo sbattuto con un pizzico di sale e, per ultimo, nel pangrattato. 

	Portate a temperatura l’olio di semi e friggete. 

	Servite la zucca in carrozza calda. 
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I tre porcellini




[image: ]

C'erano una volta tre porcellini che abitavano ai margini di una foresta. Erano tre fratelli e si volevano molto bene, anche se avevano caratteri diversi.

I primi due erano piuttosto spensierati e vivevano alla giornata; il porcellino più giovane, invece, era previdente e instancabile lavoratore. A volte i due fratelli più grandi dovevano costringerlo a prendersi qualche ora di svago, perché non si fermava mai. D’altra parte lui si preoccupava per loro, e spesso li ammoniva: «Fratellini, state attenti, le vostre case cadono a pezzi! Facciamo qualche lavoretto di riparazione?».

«C’è tempo, c’è tempo…» rispondevano loro.

In effetti, quei due avrebbero fatto meglio ad ascoltare il porcellino previdente. Il primo, per fare poca fatica, aveva costruito una casetta di paglia. Il secondo, appena un po’ più energico, ne aveva fatta una di legno. Entrambe le casette avrebbero avuto bisogno di manutenzione perché erano state costruite in fretta, ma i due porcellini non se ne curavano; si limitavano a sistemare dei secchi per raccogliere l’acqua che cadeva dai buchi sul tetto e degli stracci per chiudere gli spifferi.

Un giorno, però, si scatenò un tremendo temporale, con tuoni, fulmini e un fortissimo vento.

Il porcellino che viveva nella casetta di paglia si rannicchiò nell’unico angolino asciutto in attesa che il tempo migliorasse. Poco dopo sentì bussare alla porta.

«Chi è?» chiese.

«Sono il lupo!» disse una voce roca. «Posso entrare per favore? Sono fradicio e infreddolito!»

«Se ti faccio entrare, mi mangerai?» chiese il porcellino.

«No no, chiedo solo ospitalità!» disse il lupo.

Poiché il porcellino aveva buon cuore, decise di fidarsi e aprì la porta. Il lupo ringraziò, si scrollò il pelo inzuppato e si accucciò buono buono nell’angolo.

Ma ecco che, passati pochi minuti, una raffica di vento particolarmente violenta scoperchiò la casa! Il porcellino e il lupo si ritrovarono così senza un tetto sopra la testa.

«Andiamo da mio fratello, ci faremo ospitare da lui!» disse il porcellino.

E così fecero: correndo sotto la pioggia arrivarono dal porcellino che viveva nella casa di legno. Questi rimase piuttosto perplesso nel vedere il fratello in compagnia di un lupo, ma non esitò neppure un istante e li fece entrare entrambi.

«Accomodatevi, accomodatevi» disse. «Aspetteremo insieme che il temporale sia passato.»

Purtroppo, però, la casetta di legno non era molto più robusta di quella di paglia. Dopo un poco, infatti, una nuova raffica di vento, ancora più violenta della precedente, si portò via anche quel tetto! Così i due porcellini e il lupo si ritrovarono ancora una volta sotto il diluvio.

Per fortuna il terzo porcellino non abitava lontano. Inoltre la sua casa era fatta di mattoni e aveva un bel tetto solido.

Il porcellino, infatti, se ne stava beato e all’asciutto, con i piedi tesi verso il camino a godersi il calduccio, quando sentì bussare alla porta.

Andò ad aprire e, nel vedersi davanti i due fratellini, capì subito cosa fosse successo.

«Il temporale ha distrutto le vostre case, vero?» disse scuotendo la testa. Non aggiunse “ve l’avevo detto” perché non voleva mortificarli, e si scostò per farli entrare.

«Ci sarebbe anche un ospite…» disse il fratello più grande. Non era del tutto sicuro che il fratello minore avrebbe accolto volentieri il lupo, visto che era sempre tanto prudente.

Ma nel vedere il povero lupo tutto tremante e infreddolito il porcellino non ebbe nessun dubbio su che cosa fosse giusto fare.

«Entrate, entrate» disse con un sorriso. «C’è posto per tutti.»

Il lupo ringraziò molte e molte volte e si sistemò vicino al camino per asciugarsi.

Quando si fu un po’ ripreso, disse con il suo vocione roco: «Siete stati davvero molto generosi ad accogliermi e darmi riparo. Vorrei ricambiare in qualche modo. Ho visto un cesto di verdure sul tavolo e potrei preparare una bella zuppa calda, che ne dite?».
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«Diciamo che è una grandissima idea!» esclamarono i tre porcellini in coro.

Il lupo si mise subito al lavoro e preparò un’ottima zuppa di ceci, fagioli e verdure. Fu un vero piacere mangiarla in compagnia davanti al camino, mentre fuori la pioggia ruggiva e il vento ululava.

[image: ]





Zuppa di ceci, fagioli e verdure

dei tre porcellini





INGREDIENTI

[image: 1 litro brodo vegetale o acqua]

1 litro brodo vegetale o acqua

[image: 250 g di ceci secchi]

250 g di ceci secchi

[image: 150-200 g di ditalini o della pasta che preferite]

150-200 g di ditalini o della pasta che preferite

[image: 300 g di fagioli secchi]

300 g di fagioli secchi

[image: Qualche foglia di alloro]

Qualche foglia di alloro

[image: 2 zucchine]

2 zucchine

[image: 1 gambo di sedano]

1 gambo di sedano

[image: 1 cipolla]

1 cipolla

[image: 2-3 carote]

2-3 carote

[image: Olio extravergine di oliva]

Olio extravergine di oliva

[image: Pepe]

Pepe

[image: Sale]

Sale



PREPARAZIONE


[image: ] 6 persone

[image: ] 1 h e 30 minuti di cottura




	Mettete in ammollo in una bacinella i ceci e i fagioli secchi la sera prima o comunque per 10-12 ore. Sciacquateli accuratamente la mattina seguente sotto l’acqua fredda.

	Fate un soffritto di sedano, carota e cipolla, poi aggiungete le zucchine a dadini e i legumi e fate rosolare.

	Versate quindi il brodo vegetale e qualche foglia di alloro. Regolate di sale e pepe.

	Lasciate cuocere fino a che non saranno cotti, ma non troppo morbidi, diciamo più o meno per un’oretta e mezza. Controllate di tanto in tanto.

	Verso fine cottura aggiungete la pasta scelta e fatela cuocere.

	Servite con un filo di olio a crudo.
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La bella addormentata




[image: ]

C'era una volta, in un Paese lontano, una principessina appena nata di nome Rosaspina.

I suoi genitori l’adoravano e decisero di dare una grande festa per celebrare la sua nascita. I preparativi per il solenne evento durarono intere settimane: furono chiamati i migliori cuochi e pasticceri del regno, e fu organizzato ogni tipo di divertimento per gli ospiti, nonché feste in ogni città, in modo che tutti i cittadini potessero partecipare.

Il re e la regina inviarono centinaia di messaggeri per convocare parenti e amici, e naturalmente tutti accolsero con gioia l’invito.

Soltanto una persona restò esclusa. Si trattava di una fata che viveva in una grotta, isolata da tutto e da tutti perché aveva un caratteraccio.

In qualche modo, però, la notizia della festa arrivò alle sue orecchie e la fece infuriare. Lei odiava le celebrazioni, non sopportava la confusione, non aveva nessuna simpatia per i bambini, ma si offese tantissimo per non essere stata invitata. Fu così che decise di vendicarsi.

Il giorno della festa, tutti gli invitati depositarono un dono presso la culla della principessina: chi un giocattolo, chi un vestitino… Le fate, da parte loro, le donarono intelligenza, bontà, forza e gentilezza posando un bacio sulla sua fronte. Ma ecco che, nel bel mezzo di quel poetico momento, arrivò la fata furibonda che gridò: «Non mi avete voluta e io sono venuta lo stesso. E ho anch’io un regalo per la principessa. Un bel giorno si pungerà con un fuso e morirà!».

A quelle parole, il re e la regina svennero per lo spavento. Per fortuna c’era lì una fata con i riflessi pronti che riuscì a fare un contro-incantesimo: pungendosi con il fuso, Rosaspina non sarebbe morta ma sarebbe caduta in un sonno profondo da cui si sarebbe risvegliata dopo cento anni.

Anche così non era una bella prospettiva per la principessa, ma meglio di niente.

Il re e la regina cercarono subito di correre ai ripari e fecero distruggere tutti i fusi del regno. Ma, si sa, quando un incantesimo è stato lanciato non c’è niente che possa annullarne l’effetto.

Il tempo passò e Rosaspina si fece grande. La profezia della fata non si era ancora compiuta, cosicché tutti cominciarono a dimenticarsene.

Un giorno, però, la principessa stava passeggiando nel palazzo quando capitò in una vecchia cantina piena di cianfrusaglie. Incuriosita, si mise a rovistare e… oplà! Ecco spuntare fuori uno strano oggetto mai visto: un fuso! La principessa sapeva che doveva stare molto attenta ai fusi, peccato che nessuno le avesse spiegato come fossero fatti!

Fu così che, a dimostrazione che gli incantesimi non si possono evitare, Rosaspina si punse e cadde profondamente addormentata.

In quello stesso istante tutto il palazzo si addormentò, dal gatto (che per la verità già dormiva beato nella sua poltrona) fino al re e alla regina. Si addormentarono anche le fiamme nel caminetto, le lancette degli orologi, le bolle di sapone nel lavatoio. Tutto cadde in un sonno incantato destinato a durare cento anni.

Esattamente un secolo dopo, un principe si ritrovò da quelle parti e notò le guglie del castello che spuntavano da sopra una fitta foresta di rovi e cespugli. Non sapeva nulla di Rosaspina, ma fu attirato dall’idea di visitare un castello abbandonato e si infilò in quell’intrico di rami spinosi.

Lungo il percorso si fermò più volte a raccogliere fragole, lamponi e mirtilli rossi che crescevano copiosamente tra i rovi, e quando arrivò al castello ne aveva un bel sacchetto pieno.

Il principe entrò nel palazzo e si ritrovò davanti uno spettacolo sconvolgente. Tutti dormivano: qualcuno era sdraiato sulle scale, qualcuno riverso su un tavolo, qualcuno perfino in piedi appoggiato a un muro! Il giovane percorse una sala dopo l’altra senza riuscire a darsi una spiegazione, finché non arrivò alle cantine. Qui c’era Rosaspina, addormentata sul pavimento.

Il principe si chinò su di lei e le sfiorò il viso con la mano. Poiché erano passati esattamente cento anni, quel tocco risvegliò la principessa.

«Oh, cosa è successo?» chiese Rosaspina.

«Non ne ho la minima idea» rispose il principe. «Tu non lo sai?»

«Mi sembra di aver dormito un secolo» rispose Rosaspina, pensosa. In quel momento il suo stomaco lanciò un sonoro borbottio, e lei commentò ridendo: «A quanto pare la dormita mi ha messo fame!».

Il principe sorrise, le tese la mano per aiutarla a rialzarsi e poi disse: «Se vuoi, posso prepararti una crostata con i frutti che ho raccolto venendo qui. Adoro fare dolci!».

«Che gentile, grazie!» esclamò Rosaspina. «Accetto molto volentieri. Anzi, mi piacerebbe aiutarti!»

Così il principe e la principessa risalirono insieme verso le cucine per preparare la crostata. Da quel momento non si lasciarono mai più e vissero per sempre felici e contenti.
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Crostata semi-integrale ai frutti rossi

della bella addormentata





INGREDIENTI

[image: 100 g di zucchero di canna muscovado]

100 g di zucchero di canna muscovado

[image: 115 g di farina 00]

115 g di farina 00

[image: 115 g di farina 1 integrale]

115 g di farina 1 integrale

[image: 110 g di burro]

110 g di burro

[image: 1 uovo]

1 uovo

[image: Sale]

Sale

[image: 1 pizzico di vanillina]

1 pizzico di vanillina

[image: 50 g di zucchero a velo]

50 g di zucchero a velo

[image: 100 g di mascarpone]

100 g di mascarpone

[image: 50 g di formaggio spalmabile]

50 g di formaggio spalmabile

[image: 100 g di ricotta]

100 g di ricotta

[image: Estratto di vaniglia]

Estratto di vaniglia

[image: Frutti rossi]

Frutti rossi

[image: Zucchero semolato per decorare]

Zucchero semolato per decorare



PREPARAZIONE


[image: ] 8 persone

[image: ] 40 minuti di cottura




	In una ciotola mettete il burro e lo zucchero muscovado. Amalgamateli con le fruste elettriche.

	Unite quindi l’uovo, sempre con le fruste in azione, e anche un pizzico di sale e uno di vanillina.

	Aggiungete le farine e impastate.

	Lavorate con le mani, formate un panetto e lasciatelo riposare per circa una mezz’ora in frigorifero.

	Nel frattempo mettete la ricotta, il mascarpone e il formaggio spalmabile in una boule e amalgamateli con lo zucchero a velo e un pochino di estratto di vaniglia.

	Preriscaldate il forno statico a 180 °C.

	Riprendete la frolla e stendetela un po’ con il matterello. 

	Imburrate e infarinate uno stampo rotondo di 22-24 cm di diametro o foderatelo di carta forno. Adagiatevi la frolla bucherellando leggermente il fondo con i rebbi di una forchetta. Tenete da parte l’eccesso.

	Versatevi il ripieno all’interno.

	Ricoprite la superficie con i frutti rossi e finite con le classiche striscioline fatte con l’impasto avanzato.

	Spolverizzate con un po’ di zucchero semolato e infornate per 40 minuti.

	Togliete dal forno, lasciate raffreddare e servite la crostata semi-integrale.
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Riccioli d’oro e i tre orsi




[image: ]

C'era una volta una bambina che veniva chiamata Riccioli d’oro per via dei suoi bellissimi boccoli biondi. Ma veniva anche chiamata birbante e monella, perché purtroppo a casa non le facevano molto caso, e quando lei combinava qualcosa per attirare l’attenzione veniva sgridata.

Non era strano quindi che Riccioli d’oro preferisse passare le giornate all’aperto, bighellonando tra campi e boschi (quando non era a scuola, ovviamente!).

Un giorno si ritrovò davanti a una bella casetta.

TOC TOC, bussò la bambina, curiosa di sapere chi vivesse lì dentro. Nessuno rispose, ma Riccioli d’oro si accorse che la porta era aperta. “Se non hanno chiuso” pensò, “vorrà dire che posso entrare!” E così fece.

La casa apparteneva a una famigliola di orsi che, dopo aver preparato la colazione, era andata a procurarsi del miele per renderla ancora più gustosa. Per questa ragione, Riccioli d’oro trovò la tavola apparecchiata con tre ciotole piene di granola immersa nel latte. La bambina non resistette alla tentazione di assaggiare dalla prima ciotola, ma… Ahi! Il latte era bollente. Assaggiò allora dalla seconda ciotola, ma questa volta il latte era troppo freddo per i suoi gusti, così passò alla terza ciotola, la più piccola.

[image: ]

«Perfetto!» esclamò, cominciando a mangiare a grandi cucchiaiate. «Che bontà!»

A casa sua nessuno preparava niente di così gustoso.

Dopo mangiato, Riccioli d’oro si spostò in salotto e vide che c’erano tre poltrone: una grande, una media e una piccola. Provò a salire su quella grande e su quella media, ma erano troppo alte per lei. Allora si sedette su quella piccola.

«Perfetta» disse Riccioli d’oro, che a casa sua non aveva niente di così comodo.

Dopo aver oziato in poltrona, la bambina salì al piano di sopra dove c’erano le camere. Qui vide un grande letto e un letto medio, ma i materassi erano o troppo duri o troppo morbidi. Allora si fiondò sul lettino più piccolo. Era comodissimo, con lenzuola fresche di bucato.

«Perfetto» disse Riccioli d’oro.

Il letto era così soffice che la bambina stava quasi per addormentarsi quando sentì una vocina indignata gridare: «Qualcuno ha mangiato la mia colazione!».

Riccioli d’oro balzò giù dal letto e divenne rossa come un pomodoro maturo.

Mogia mogia scese al piano di sotto, pronta a beccarsi una bella strigliata. E come si spaventò quando vide che i padroni di casa erano tre orsi grandi e grossi! (O meglio, un orso molto grande, un’orsa abbastanza grande e un orsetto piccolo.)

Non sembravano affatto contenti di vederla!

«S-scusate» disse Riccioli d’oro. «Avevo molta fame e non ho resistito!»

[image: ]

Mamma Orsa a quelle parole si intenerì. «Vuoi dirmi che sei uscita di casa a pancia vuota?» chiese.

«Già…» rispose Riccioli d’oro. «A casa mia sono sempre tutti di corsa e spesso non c’è tempo per la colazione.»

«Che sciocchezza!» sbottò Papà Orso.

«Sì, però adesso io sono senza la mia granola!» si lamentò il piccolo Orsetto.

«Mi dispiace…» si scusò ancora Riccioli d’oro, che adesso era rossa come un peperone.

«Sarebbe stato meglio aspettare il nostro ritorno» disse Mamma Orsa. «Ma non preoccuparti, ho un’idea con cui potrai farti perdonare…»

«Cioè?» chiesero Riccioli d’oro e Orsetto in coro.

«Ti insegneremo a preparare la granola. Ne faremo tanta, così ce ne sarà anche per te se vorrai tornare qui altre volte, che ne dici?»

«Che bello! Grazie!» disse Riccioli d’oro.

I tre orsi e la bambina si misero quindi al lavoro e in breve prepararono diversi vasi di granola, che poi misero in dispensa.

Ecco come andò a finire: Riccioli d’oro cominciò a preparare la colazione a casa sua, dove tutti rallentarono il ritmo, seduti a tavola insieme. Ovviamente tornò ancora e ancora anche a casa degli orsi, che diventarono per lei una seconda famiglia!





Granola

dei tre orsi





INGREDIENTI

[image: 200 g di avena in fiocchi]

200 g di avena in fiocchi

[image: 30 ml di olio di semi di girasole]

30 ml di olio di semi di girasole

[image: 120 g di frutta secca mista (per esempio nocciole, mandorle, pistacchi e noci)]

120 g di frutta secca mista (per esempio nocciole, mandorle, pistacchi e noci)

[image: 60 ml di sciroppo d’acero]

60 ml di sciroppo d’acero

[image: 60 ml di acqua]

60 ml di acqua

[image: Cioccolato fondente]

Cioccolato fondente

[image: 70 g di uvetta]

70 g di uvetta

[image: Cocco rapè]

Cocco rapè



PREPARAZIONE


[image: ] 10 colazioni

[image: ] 25 minuti di cottura




	Mettete in un pentolino i liquidi e cioè lo sciroppo d’acero, l’acqua e l’olio di semi.

	Portate il pentolino su fuoco non troppo alto e mescolate per 5-6 minuti.

	Togliete dal fuoco e incorporate l’avena e la frutta secca.

	Amalgamate e trasferite il tutto in una padella, accendete il fuoco e lasciate cuocere per qualche minuto, rigirando.

	Preriscaldate il forno statico a 180 °C.

	Trasferite il composto in una teglia da forno ricoperta di carta forno e infornate per 15 minuti.

	Lasciate raffreddare bene e unite quindi l’uvetta, un po’ di cocco rapè e il cioccolato a pezzetti.

	Trasferite la granola in un barattolo, sarà pronta per ogni colazione.
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Il fagiolo magico




[image: ]

C'era una volta un bambino di nome Giacomino, che viveva da solo con sua madre in una povera casetta.

L’unico bene che i due possedevano era una mucca. Un giorno, però, quella smise di dare il latte, e la mamma di Giacomino decise di venderla.

«Portala al mercato» disse la donna al figlio. «E mi raccomando, non fare come al solito che sei sempre con la testa tra le nuvole. Stai attento!»

«Certo, mamma!» disse Giacomino, partendo baldanzoso per la città.

Lungo la strada si imbatté in un vecchio signore che avanzava faticosamente sotto il peso di un grosso sacco.

«Signore» disse Giacomino, «vuole che l’aiuti?»

Il vecchietto accettò molto volentieri, e quando fu arrivato a destinazione disse: «Visto che sei stato così gentile, ti propongo uno scambio. Dammi la tua mucca, in cambio ti darò un fagiolo magico che ti renderà ricco!».

Giacomino non esitò un istante: una mucca senza latte in cambio di un fagiolo magico gli sembrava un ottimo affare!

Sua mamma non fu della stessa opinione e, nel veder tornare a casa il bambino con un unico fagiolo rinsecchito, per poco non svenne. «Ma come ti è saltato in mente?» cominciò a lamentarsi. «Quell’uomo ti ha ingannato!»

La mamma continuò a sgridarlo per ore, senza neppure accorgersi che Giacomino era uscito per andare a piantare il fagiolo!

Scese la notte e la mamma ancora brontolava. Giacomino invece rimase nell’orto a sorvegliare il fagiolo. Di lì a qualche ora si vide spuntare un piccolo germoglio, che nel giro di poco divenne grande come un albero, poi come un grattacielo e infine arrivò così in alto da non vedersi la fine.

[image: ]

Giacomino decise subito di arrampicarsi.

«Ora sì che ho davvero la testa tra le nuvole» ridacchiò dopo aver oltrepassato uno strato di nubi. E cosa c’era dall’altra parte? Un gigantesco castello tutto d’oro!

Giacomino entrò e capì subito di essere finito nella casa di un gigante. Tutto era ENORME, mentre lui sembrava un topolino.

E per fortuna, perché il gigante rincasò di lì a poco e cominciò a dire: «Gnam gnam, sento odore di bambino! Se ci fosse davvero, lo mangerei molto volentieri!».

Giacomino pensò bene di restare nascosto finché il gigante non andò a letto. Quando lo sentì russare, uscì dal nascondiglio e si diresse in punta di piedi verso la pianta di fagiolo per tornare giù. Passando accanto al letto del gigante vide che dalla tasca gli erano cadute delle monete d’oro grandi come piattini da caffè. “Se ne prendo una non se ne accorgerà…” pensò Giacomino, afferrando la moneta e correndo via.

Appena arrivato a terra, Giacomino pensò bene di tagliare la pianta di fagiolo per evitare che il gigante potesse seguirlo, poi corse in casa a portare la moneta alla mamma.

«Guarda, mamma, guarda!» disse, svegliandola di soprassalto. Poi le raccontò tutto d’un fiato quello che era successo, e la mamma lo riempì di baci e abbracci.

«Oh, scusami tanto per aver dubitato di te!» disse.

«Non ti preoccupare!» rispose Giacomino. «Anzi mi dispiace di aver dovuto tagliare la pianta. Avrei potuto tornare su a prendere altro oro!»

«Va bene così» disse la mamma. «Questa moneta ci salva la vita perché ci permette di comprare da mangiare, ma non bisogna essere avidi! Non diventeremo ricchi come aveva promesso quel signore, ma non importa.»

Giacomino capì che la mamma aveva ragione. Non bisogna pretendere troppo.

Eppure non era finita. La pianta, benché tagliata, aveva cominciato a produrre tantissimi fagioli. E continuò così per tutta l’estate, ma anche in autunno, e poi in inverno e poi in primavera (del resto, era un fagiolo magico!). Allora Giacomino ebbe un’idea: con i soldi ricavati dalla moneta, lui e la sua mamma aprirono un ristorante il cui piatto forte erano strepitose polpettine di fagioli al sugo. Ben presto si sparse la voce di quanto fossero buone, e vennero a mangiarle da ogni angolo del Paese. Fu così che Giacomino e la sua mamma vissero una vita agiata grazie al loro lavoro (e ai fagioli!).





Polpettine di fagioli al sugo

di Giacomino





INGREDIENTI

[image: 250 g di fagioli borlotti cotti]

250 g di fagioli borlotti cotti

[image: 2 patate grandi]

2 patate grandi

[image: 600 ml di passata di pomodori datterini]

600 ml di passata di pomodori datterini

[image: Sale]

Sale

[image: Pangrattato]

Pangrattato

[image: 1 spicchio di aglio]

1 spicchio di aglio

[image: Olio extravergine di oliva]

Olio extravergine di oliva



PREPARAZIONE


[image: ] 8 persone

[image: ] 45 minuti di cottura




	Sbucciate le patate, tagliatele a pezzettoni e lessatele. 

	Mettetele in un frullatore insieme ai fagioli, un filo di olio abbondante e frullate. 

	Trasferite il tutto in una ciotola, unite il pangrattato e un pizzico di sale e amalgamate. Dovrà risultare un composto compatto. 

	Intanto in una padella fate soffriggere lo spicchio di aglio. Aggiungete quindi la passata di datterini. Regolate di sale e lasciate cuocere per 10-15 minuti. 

	Formate le polpettine con le mani e tuffatele nel sugo. Lasciate andare ancora per una decina di minuti. 



[image: ]





Hänsel e Gretel




[image: ]

C'era una volta un povero taglialegna che aveva due splendidi bambini, Hänsel e Gretel. Purtroppo il lavoro andava molto male, così male che il taglialegna non riusciva più a dar da mangiare ai suoi figli. “Non posso nutrirli” si diceva. “Se li porto nel bosco, magari troveranno qualcosa da mettere sotto i denti o qualcuno che li aiuterà…”

Così un giorno il taglialegna si decise e condusse i due fratellini lontano da casa; poi, con una scusa, li lasciò soli. Passarono diverse ore prima che Hänsel e Gretel capissero che non sarebbe tornato.

Facendosi coraggio l’uno con l’altra, i fratellini si incamminarono nel bosco alla ricerca di aiuto. Percorrendo un lungo sentiero si ritrovarono davanti a un edificio meraviglioso…

Era una casa in tutto e per tutto, ma non era fatta di mattoni e neppure di legno: era fatta di zucchero! I muri, le porte, le finestre, il tetto, il camino erano stati costruiti con pasta di zucchero. Le tendine erano di zucchero filato. Il vialetto era cosparso di granella di zucchero. I fiori del giardino erano di zucchero candito. Sulle tegole c’era una spolverata di zucchero a velo, quasi come se avesse nevicato. Insomma, il sogno di ogni bambino, e in particolare di bambini affamati come Hänsel e Gretel!

[image: ]

Timidamente, i due si avvicinarono alla porta e bussarono. Venne ad aprire una vecchina che sembrava dolce quanto la sua casetta.

«Buongiorno, signora» disse Gretel. «Ci siamo persi nel bosco e chiediamo ospitalità…»

«Buongiorno, bambini» rispose la vecchietta. «Prego, entrate.»

La donna li fece accomodare in salotto e servì loro vassoi pieni di caramelle, biscotti, confetti, liquirizia, cioccolato… ogni delizia immaginabile!

I bambini mangiarono a sazietà, e cioè 108 caramelle, 46 biscotti, 90 confetti, 22 bastoncini di liquirizia e 4 tavolette di cioccolato (avevano davvero tanta tanta fame!).

Alla fine di quella scorpacciata erano talmente pieni che non riuscirono ad alzarsi dal divano su cui erano seduti, e si addormentarono di colpo.

Ma che brutta sorpresa li attendeva al risveglio! Invece che nel bel salottino profumato di vaniglia, si ritrovarono in una cantina, chiusi dentro una gabbia di durissimo zucchero caramellato!

«Perché ci hai rinchiusi qui?» chiesero alla vecchietta.

«Per farvi ingrassare bene e poi mangiarvi» rispose lei, come se fosse la cosa più naturale del mondo.

«Ma perché?» chiese Hänsel. «Hai la casa piena di dolci! Anzi, la casa stessa è fatta di zucchero!»

«Zucchero, zucchero, zucchero!» sbuffò la vecchietta. «Non ne posso più di zucchero! Io sono una strega, ma l’unica magia di cui sono capace è trasformare tutto in dolciumi. Ma sapete che cosa vuol dire mangiare solo dolci per tutta la vita? Che vengono a noia! Ora ho proprio voglia di qualcos’altro, e voi siete capitati nel momento giusto, cari miei!»

«Aspetta!» esclamò Gretel. «Avrei un’idea. Dopo che ci avrai mangiato, dovrai tornare a nutrirti di dolci. Se ci risparmi invece possiamo insegnarti una magia nuova.»

Hänsel guardò la sorellina senza capire di cosa stesse parlando (loro non erano certo dei maghi), ma lei gli fece l’occhiolino.

«Lasciami uscire e dammi qualche soldino per andare al mercato» propose Gretel. «Comprerò quello che serve per la mia magia.»

La strega ci pensò su a lungo e infine decise di accettare. Dopotutto la bambina aveva ragione: meglio imparare una magia nuova che restare ad aspettare, per chissà quanto tempo, che altri bambini si perdessero nel bosco.

Allora Gretel si fece indicare la strada per la città, andò al mercato e comprò zucchine, carciofi, formaggio e altri ingredienti. Poi tornò alla casetta e insegnò alla strega a preparare una buonissima torta salata.

«Questa è una magia facile» disse Gretel mentre sfornava la torta. «Potrai ripeterla tutte le volte che vorrai.»

La strega assaggiò titubante una fetta di torta e la sua espressione, da corrucciata e cattiva, si fece radiosa e gentile. «Che bontà, che squisitezza, che gusto!» esclamò.

Subito andò a liberare Hänsel e si scusò con i bambini. «Poter mangiare solo dolci mi ha… amareggiato la vita» disse. «Ma ora sono tornata me stessa e vi aiuterò. Ho un baule pieno di gioielli che vi regalo volentieri, così potrete tornare a casa dal vostro papà, e vivere felici e contenti insieme a lui.»

E fu proprio così che andò.

[image: ]





Torta salata di zucchine e carciofi

con formaggio filante di Gretel





INGREDIENTI

[image: 4 carciofi]

4 carciofi

[image: 4 zucchine]

4 zucchine

[image: 1 pasta sfoglia rotonda]

1 pasta sfoglia rotonda

[image: 1 uovo]

1 uovo

[image: 1 porro]

1 porro

[image: 2-3 cucchiai di Parmigiano Reggiano grattugiato]

2-3 cucchiai di Parmigiano Reggiano grattugiato

[image: Olio extravergine di oliva]

Olio extravergine di oliva

[image: 200 g di provola dolce]

200 g di provola dolce

[image: Sale]

Sale

[image: Pepe nero]

Pepe nero

[image: Noce moscata]

Noce moscata

[image: 1 limone non trattato]

1 limone non trattato



PREPARAZIONE


[image: ] 6 persone

[image: ] 45 minuti di cottura




	Pulite i carciofi dalle foglie esterne più dure e togliete la barba interna. Poi tagliateli a fettine.

	Pulite il porro eliminando la parte verde e tagliando a rondelle quella bianca.

	Fatelo appassire in padella con un filo di olio e unite i carciofi.

	Lavate e tagliate le zucchine e aggiungetele in padella insieme ai carciofi.

	Insaporite con sale e pepe nero macinato al momento, un pizzico di noce moscata e portate a cottura le verdure.

	Trasferitele in una ciotola e mescolatele insieme all’uovo, al Parmigiano Reggiano grattugiato e alla provola dolce tagliata a cubetti. Unite anche un po’ di scorza grattugiata del limone.

	Preriscaldate il forno statico a 180 °C. 

	Stendete la pasta sfoglia in uno stampo e farcitela con il ripieno di verdure. 

	Infornate e cuocete per 20-25 minuti. 



[image: ]





Pollicino




[image: ]

C'era una volta una povera famiglia composta da mamma, papà e sette figlioletti. Il più piccolo di questi si chiamava Pollicino ed era un bambino molto intelligente.

Un giorno arrivò una terribile carestia, e la famiglia si ritrovò con poco cibo in dispensa. I genitori, disperati, diedero ai bambini gli ultimi pezzi di pane rimasti e dissero: «Voi che siete giovani e vispi, andate in cerca di fortuna».

I bambini avrebbero fatto volentieri a meno di lasciare mamma e papà, ma non c’erano alternative. Così, si incamminarono mogi mogi nel bosco.

Siccome la fame era tanta, dopo meno di mezz’ora avevano già mangiato tutto il pane che i genitori avevano dato loro. Tutti meno Pollicino. Lui, che era molto intelligente, aveva pensato: “Se invece di mangiare il pane lo sbriciolo, posso ritrovare la strada di casa seguendo la scia. Così, nel caso dovessimo trovare fortuna, potrò tornare ad aiutare mamma e papà”.

L’idea era sensata, ma Pollicino non aveva calcolato una cosa: il bosco brulicava di insetti e in particolare di formiche! A mano a mano che il bambino lasciava cadere una briciola, ecco arrivare un plotone di formiche per trascinarla via.

A un certo punto Pollicino si voltò e capì quello che era successo. “Uffa!” pensò amaramente. “Ho sprecato il pane inutilmente. E meno male che tutti dicono che sono il più sveglio della famiglia! Almeno i miei fratelli hanno mangiato.”

Pollicino stava rimuginando questi pensieri quando notò una lucina in mezzo agli alberi.

«Venite! Andiamo a vedere!» disse ai fratelli, che cominciavano a essere stanchi dopo tanto camminare.

La luce proveniva da una grande casa tutta diroccata, accanto alla quale c’era un enorme granaio. Pollicino disse ai fratelli di restare nascosti e si avvicinò quatto quatto alla casa. Non si capiva se fosse abitata o no, ma a un certo punto si sentì un pesante rumore di passi. Il bambino vide arrivare un orco, con un grande sacco sulle spalle e due lucenti stivaloni ai piedi.

“Aaah! Casa dolce casa!” disse l’orco tra sé. “Ho rubato un altro bel sacco di farina, grazie ai miei stivali magici, e ora mi merito un po’ di riposo!” Portò il sacco nel granaio e poi, continuando a ridacchiare di soddisfazione, entrò in casa.

[image: ]

Pollicino, che per fortuna era veloce e davvero molto piccolo, sgattaiolò in casa e si nascose dentro una cassa per non farsi vedere. Da lì sbirciò l’orco che si lasciava cadere su una sedia e si toglieva gli stivali.

«Sono così stanco» disse quello «che andrò a letto subito dopo pranzzzzzzz…»

Macché pranzo! L’orco si addormentò lì sulla sedia, con il mento sul petto.

Pollicino aspettò qualche minuto per essere sicuro che fosse davvero nel mondo dei sogni. Poi, quando quello iniziò a russare tanto da far tremare le pareti, uscì dalla cassa.

Piano, piano, piano si avvicinò all’orco, prese gli stivali e (sempre facendo attenzione a non fare il minimo rumore) uscì.
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Una volta fuori, Pollicino indossò gli stivali. Erano davvero magici e infatti si adattarono perfettamente alla misura dei suoi piedi. Inoltre davano una grande forza e una grande velocità, proprio come aveva sperato.

Il bambino entrò nel granaio, che era pieno di ogni prelibatezza: farina, formaggi, salami… di tutto! Ecco perché c’era la carestia! Quel lestofante dell’orco aveva rubato tutto il cibo prodotto nei dintorni!

Svelto, Pollicino prese un sacco di farina, un altro pieno di pane e un bel prosciutto, poi fuggì. Grazie agli stivali magici, in pochi istanti aveva già percorso tutto il bosco e trovato la sua casetta.

«Mamma, papà!» disse Pollicino, entrando. «Vi ho portato da mangiare, e tra poco vi riporterò anche i miei fratelli!»

Tra le esclamazioni di gioia dei genitori, Pollicino posò a terra i sacchi e corse via. Prima però si fermò nel viottolo e prese una bella manciata di ghiaia; quindi lasciò cadere i sassolini dietro di sé finché non fu arrivato dai fratelli (questa volta non c’era il rischio che gli insetti cancellassero le tracce).

«Tornate a casa seguendo i sassi bianchi» disse. «Vi aspetta un bel pranzetto!»

Dopodiché, Pollicino usò gli stivali per correre a denunciare l’orco, che fu arrestato. Il cibo rubato fu restituito e nessuno soffrì più la fame.

I genitori di Pollicino, con tutta la farina che avevano ricevuto, prepararono tanto pane. Pollicino lo mangiò con grande gusto e decise di regalare qualche briciola alle formiche perché potessero festeggiare anche loro.





Pane integrale fatto in casa

di Pollicino





INGREDIENTI

[image: 300 g di farina integrale]

300 g di farina integrale

[image: 100 g di farina manitoba]

100 g di farina manitoba

[image: 300 ml di acqua]

300 ml di acqua

[image: 2 g di lievito madre disidratato]

2 g di lievito madre disidratato

[image: ½ cucchiaino di zucchero]

½ cucchiaino di zucchero

[image: 2-3 cucchiaini di sale]

2-3 cucchiaini di sale



PREPARAZIONE


[image: ] 6 persone

[image: ] 50 minuti di cottura




	Impastate per bene in una ciotola tutti gli ingredienti.

	Lasciate riposare l’impasto per 10 minuti e poi staccatelo dai bordi del contenitore aiutandovi con una spatola.

	Ripetete la stessa operazione per 3 volte.

	Ricoprite la ciotola con pellicola per alimenti e lasciate a lievitare in frigorifero per una notte intera o comunque per almeno 12 ore.

	Trascorso il tempo e aiutandovi con della farina stendete l’impasto, piegatelo in due per il lungo e poi ripiegate al centro anche i lembi sotto e sopra, infine giratelo.

	Rimettetelo nella ciotola e fatelo riposare coperto con un canovaccio pulito al caldo per un’ora e 40 minuti.

	Preriscaldate il forno ventilato a 230 °C.

	Prendete una pentola larga che possa andare in forno con coperchio in acciaio e scaldatela per 5 minuti.

	Stando attenti a non bruciarvi, tiratela fuori dal forno e adagiatevi dentro l’impasto del pane integrale.

	Infornatelo quindi con il coperchio (ricordate, che sia adatto al forno!) a 230 °C per 30 minuti e poi a 220 °C per 20 minuti senza coperchio.

	Sfornate il vostro pane.
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La principessa sul pisello




[image: ]

C'era una volta un giovane principe che viveva nel suo castello con i genitori. Il destino di tutti i principi è quello di sposare una principessa, ma il nostro eroe non ne aveva nessuna voglia. Di tutte le ragazze che conosceva non ce n’era neanche una che gli stesse simpatica. Erano così viziate! Del resto, neppure a sua madre andavano bene le candidate, perché aveva molte pretese: «Dev’essere bellissima, intelligentissima, buonissima… ma soprattutto dev’essere una vera principessa!».

Con queste premesse non era certo facile trovare la persona giusta, e il tempo passava…

Una mattina, mentre imperversava un furioso temporale, si sentì bussare al portone del castello. Sull’uscio c’era una fanciulla tutta bagnata e infangata.

«Sono una principessa» disse lei. «Il temporale mi ha colta di sorpresa mentre facevo una passeggiata. Chiedo ospitalità.»

La regina osservò la nuova arrivata. “E questa sarebbe una principessa?” pensò, storcendo il naso davanti a quella ragazza dall’aria scarmigliata. Comunque, poiché era di buon cuore, decise di accogliere la sconosciuta nel migliore dei modi. Diede quindi ordine che le fosse preparato un bagno caldo e le fossero dati abiti puliti.

La ragazza fu molto grata di quelle gentilezze e, dopo essersi sistemata, andò a cercare la regina per ringraziarla. Trovò invece il principe, seduto a leggere.

«Tu devi essere la principessa sorpresa dal temporale» disse lui, vedendo entrare la giovane.

Il principe le chiese di raccontargli cos’era successo, così i due iniziarono a chiacchierare. Parlarono per ore e ore, fino al tramonto, senza mai stancarsi.

La regina li vide e capì subito che tra i due stava nascendo qualcosa. “Uhm uhm” pensò. “E se non fosse una vera principessa, come dice? Bisogna assolutamente metterla alla prova!”

La regina propose quindi alla fanciulla di rimanere per la notte, e le destinò una camera bellissima con un grande letto a baldacchino. Fece mettere sul letto dieci materassi, uno sopra l’altro, con la scusa che così la principessa sarebbe stata più comoda; in realtà, era un trucco. Sotto il primo materasso mise infatti un minuscolo pisello. “Se questa ragazza è davvero nobile, sarà talmente sensibile e di pelle delicata che si accorgerà del pisello. Se invece domattina non dirà nulla, vorrà dire che non è una vera principessa” pensò.

Quando fu ora di andare a letto, la fanciulla si arrampicò con una certa fatica su quella torre di materassi e dopo pochi minuti cominciò a sentire un fastidio alla schiena. Si girò e rigirò nel letto per cercare una posizione più comoda, ma niente da fare. C’era qualcosa di pungente che non le permetteva di dormire! Spazientita, la principessa scese e tastò sotto tutti i materassi finché non trovò l’origine del problema. «To’, un pisello!» esclamò. «Come sarà finito qui?»

Malgrado il curioso episodio, la principessa era talmente stanca che decise di non pensarci e finalmente si addormentò.

[image: ]

La mattina dopo, a colazione, la regina le chiese: «Hai dormito bene, mia cara?».

La fanciulla raccontò lo strano episodio del pisello, e la regina ne fu molto compiaciuta. «Bene!» disse tutta contenta. «Avevo messo io il pisello per essere sicura che tu fossi davvero una principessa! Adesso tu e mio figlio potete sposarvi.»

Ma l’entusiasmo della regina sparì non appena guardò negli occhi il principe. «Mamma!» esclamò lui. «Se io e la principessa ci sposeremo sarà solo per una nostra decisione!»

«Inoltre» aggiunse la principessa, «credo che al principe sia piaciuta la mia capacità di rimboccarmi le maniche e cavarmela da sola anche nelle difficoltà. Non gli interessa che io sia tanto delicata da non dormire per un pisello sotto il materasso.»

«Esatto!» confermò il principe, prendendole la mano.

«A questo proposito, mi è venuta un’idea» soggiunse la principessa. «Vorrei prepararvi un piatto che è un mio cavallo di battaglia. Si chiama “risi e bisi” e si prepara proprio con… i piselli! Sono certa che vi piacerà!»

La regina era titubante; ma quando, a pranzo, assaggiò quel piatto delizioso, con la bocca piena non trovò proprio più niente da ridire!





Risi e bisi

della principessa sul pisello





INGREDIENTI

[image: 320 di riso Carnaroli]

320 di riso Carnaroli

[image: 1 kg di piselli freschi]

1 kg di piselli freschi

[image: 1 cipolla]

1 cipolla

[image: 1 litro di brodo vegetale (fatto con 1 cipolla, qualche costa di sedano e i baccelli dei piselli)]

1 litro di brodo vegetale (fatto con 1 cipolla, qualche costa di sedano e i baccelli dei piselli)

[image: Burro]

Burro

[image: Sale]

Sale

[image: Parmigiano Reggiano grattugiato]

Parmigiano Reggiano grattugiato



PREPARAZIONE


[image: ] 6 persone

[image: ] 25 minuti di cottura




	Sgranate i piselli e lavate i baccelli. 

	Preparate il brodo vegetale con un litro di acqua, la cipolla, il sedano e i baccelli. Portate a ebollizione e fate cuocere per un’ora, coperto. 

	Trascorso il tempo, frullate con un mixer a immersione. Passate quindi la purea con un colino a maglie strette per eliminare la parte più fibrosa. 

	In una padella grande fate sciogliere una noce abbondante di burro, tritate la cipolla e aggiungetela in padella. 

	Unite quindi i piselli sgranati. 

	Portate avanti la cottura per qualche minuto versando anche un po’ di acqua. 

	A questo punto unite anche il brodo e portate a ebollizione. 

	Incorporate il riso, regolate di sale e portate a cottura. 

	Spegnete il fuoco e mantecate con una noce di burro e il Parmigiano Reggiano grattugiato. 
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Pelle d’asino




[image: ]

C'era una volta una bella principessa che, per sfuggire a un matrimonio che non voleva, decise di scappare di casa. Per camuffarsi, si sporcò il viso e i capelli, indossò abiti umili e si gettò addosso la pelle di un asino come mantello. Conservò solo un anellino che le era molto caro. Poi nascose in un baule i suoi abiti preferiti, uno color del sole, uno color del cielo e uno color della luna, e partì.

La principessa camminò e camminò finché arrivò in un altro regno e trovò lavoro in una grande fattoria come guardiana dei maiali.

Che cambiamento per una principessa abituata a lenzuola di seta, piatti prelibati e passeggiate in carrozza! Adesso faceva il lavoro più umile che si potesse immaginare e venne soprannominata Pelle d’asino.

Pelle d’asino passava le giornate prendendosi cura dei maiali, ma non si lamentava mai.

La sera, finito il lavoro, si chiudeva nella sua stanzetta e si lavava per bene. Poi indossava uno dei suoi tre sontuosi abiti e, per qualche minuto, tornava a essere una principessa.

Un giorno venne in visita alla fattoria il giovane principe di quel regno. I fattori lo accompagnarono a vedere i campi, gli orti e le stalle, poi lo lasciarono passeggiare da solo.

Fu così che si ritrovò a passare davanti alla finestra di Pelle d’asino. Uno strano luccichio attirò la sua attenzione, gettò un’occhiata e rimase a bocca aperta per lo stupore. Nella misera stanzetta, illuminata solo dalla luce di una candela, c’era una bellissima fanciulla vestita con un abito color del sole! Il principe fu letteralmente incantato da quella visione, ma la ragazza corse a chiudere le tende. Aveva troppa paura di essere riconosciuta e costretta a tornare a casa!

Il principe andò dai padroni della fattoria e chiese: «Chi abita in quella stanzetta laggiù?».

«Oh» risposero quelli, «Pelle d’asino, una povera ragazza sola al mondo che abbiamo accolto qualche mese fa. L’abbiamo assunta come guardiana dei maiali.»
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Il principe trovò molto strana quella risposta.

“L’avrò sognata?” si chiedeva. “Vorrei rivederla, ma come posso fare? Se dicessi a mio padre, il re, che voglio invitare al castello una guardiana di maiali penserà che sono pazzo…”

A furia di pensare e ripensare queste cose, il giovane principe perse l’appetito. Sua madre se ne accorse e, temendo fosse ammalato, si preoccupò.

«Perché non mangi?» chiese. «Non stai bene? Sei triste?»

«Non ho fame, mamma» rispose il principe.

«Vuoi che ti faccia preparare qualcosa di speciale?» chiese ancora la madre.

Questa domanda fece venire un’idea al principe.

«Sì» rispose. «Vorrei mangiare una focaccia preparata da Pelle d’asino, la guardiana dei maiali della fattoria.»

La regina rimase molto stupita da quelle parole, ma volendo accontentare il figlio fece in modo che la richiesta arrivasse a destinazione.

Quando l’ordine della regina venne riferito a Pelle d’asino, lei capì subito tutto. Ne fu felice, perché il principe l’aveva molto colpita e anche lei aveva continuato a pensare a lui. Si mise quindi a preparare la focaccia e decise di lasciare dentro l’impasto il suo anellino, come una specie di messaggio.
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Il principe ricevette la focaccia con grande emozione e la mangiò con delizia. Era buonissima, e lui si sentì subito meglio.

“Non mi importa se Pelle d’asino sia bella o no” pensò, “questa focaccia mi ha riempito il cuore e la pancia, e se una persona è capace di creare qualcosa di così buono dev’essere davvero speciale! Ehi, ma… questo cos’è?” Il principe si era ritrovato in bocca l’anellino, e gli bastò uno sguardo per riconoscerlo: l’aveva visto al dito di Pelle d’asino! Corse subito da lei.

Arrivato alla fattoria, bussò alla porta della ragazza sotto lo sguardo interrogativo di tutti i presenti. Allora, con grande meraviglia generale, dalla porta non uscì la povera ragazza, ma una splendida fanciulla vestita con un abito color del cielo.

I due giovani si abbracciarono, e da allora vissero per sempre felici e contenti.





Focaccia morbidissima

di Pelle d’asino





INGREDIENTI DA PREPARARE LA SERA

[image: 70 g di farina]

70 g di farina

[image: 70 g di acqua]

70 g di acqua

[image: 2 g di lievito di birra secco]

2 g di lievito di birra secco

INGREDIENTI PER IL GIORNO SUCCESSIVO

[image: 700 g di farina 0]

700 g di farina 0

[image: Lievitino preparato il giorno prima]

Lievitino preparato il giorno prima

[image: 500 ml di acqua]

500 ml di acqua

[image: 20 g di sale]

20 g di sale

[image: 20 ml di olio extravergine di oliva]

20 ml di olio extravergine di oliva



PREPARAZIONE


[image: ] 10 persone

[image: ] 10 20 minuti di cottura



[image: ]


	La sera preparate il lievitino. Mescolate il lievito, l’acqua e la farina in una ciotolina. Coprite con pellicola per alimenti e lasciate in frigorifero fino al giorno seguente. La mattina dopo toglietelo dal frigo e lasciate lievitare per un’altra ora a temperatura ambiente.

	Sempre la mattina, in una ciotola mescolate tutta la farina e l’acqua e mettete a riposare per 1-2 ore, coperto con pellicola per alimenti. Trascorso il tempo necessario, unite il lievitino e impastate tutto insieme.

	Lasciate riposare per 15 minuti, poi rimpastate.

	Unite il sale e impastate ancora. Lasciate riposare per 15 minuti, coperto.

	Aggiungete l’olio, impastate per altri 5 minuti e lasciate riposare ancora per 15 minuti.

	A questo punto ogni mezz’ora fate per 3-4 volte le classiche pieghe. 

	In una teglia da forno alta spennellate dell’olio e stendete l’impasto senza toccarlo troppo, poi lasciate lievitare per altre 3-4 ore. Trascorso il tempo e quando sarà ben alto, spingete con le dita fino a creare le famose bolle. Se volete, potete cospargere la superficie con delle erbe aromatiche. 

	Lasciate per 20 minuti in forno ventilato preriscaldato a 230 °C.

	Sfornate, lasciate intiepidire e servite.







Il màcinino magico




[image: ]

C'era una volta un ragazzo che si chiamava Felice. Un nome molto adatto a lui, perché era sempre allegro e ottimista. Nella vita, però, ci sono momenti difficili per tutti, e così il ragazzo si ritrovò in gravi difficoltà economiche.

Un giorno, dopo che era passato molto tempo dall’ultimo pasto, un amico gli regalò un pezzo di carne. Ansioso di mangiarla, Felice si avviò verso casa, ma a un certo punto si imbatté in uno spettacolo che gli spezzò il cuore. Seduto sotto un albero c’era un vecchietto magrissimo, tutto impolverato, che chiedeva la carità.

“Io sono giovane e forte” si disse Felice. “Questa carne serve più a lui che a me.”

Così il ragazzo posò la carne nelle mani tutte pelle e ossa del vecchio.

«Ti ringrazio, Felice» disse quest’ultimo.

«Come fai a conoscere il mio nome?» chiese lui, stupito.

«Sono un potente mago e conosco molte cose di te, per questo ho deciso di farti un dono» fu la risposta. Poi il vecchietto tirò fuori da un mucchio di stracci un macinino e lo diede al ragazzo dicendo: «Ecco, prendi questo. Ogni volta che girerai la manovella otterrai quello che desideri».

Felice ringraziò e corse a casa, e per prima cosa desiderò una tavola imbandita. Girò la manovella tre volte ed ecco apparire un pasto completo, dall’antipasto al dolce!

Felice mangiò tutto senza lasciare una sola briciola, e da quel momento non rimase più a pancia vuota.

Poiché era una persona semplice, a cui non interessava diventare ricca, si accontentava di chiedere al macinino solo quello che gli serviva per vivere.

Dopo qualche tempo, però, si rese conto che i piatti già pronti e serviti, per quanto deliziosi, sembravano meno saporiti di quelli che preparava lui stesso un tempo.

Felice chiese quindi al macinino il denaro sufficiente per comprare una fattoria, e cominciò a coltivare frutta e ortaggi, allevare galline eccetera. Così poté avere tutti gli ingredienti che gli servivano per cucinare.

Questo sì che gli dava soddisfazione! Pensare a un piatto, prepararlo con cura e poi gustarselo: oltre al piacere di mangiare c’era il piacere di creare e di vedere il risultato del proprio lavoro. Tutto questo era ancora più magico del macinino!

L’improvvisa fortuna del giovane, però, attirò l’attenzione di molti, tra cui anche un ladro, che cominciò a spiarlo. Ben presto quest’ultimo venne a conoscenza del macinino magico.

“Che sciocco” pensò, notando che Felice chiedeva solo pochi spiccioli. “Potrebbe diventare l’uomo più ricco del mondo e si accontenta di due soldi. Lo voglio io quel macinino!”

Così, il ladro entrò in casa di Felice e rubò il macinino. Poi corse al porto, saltò su una barca, e scappò.

Quando fu in mare, decise di usare subito il macinino.

«Voglio cento monete d’oro!» disse, girando la manovella.

Ma il macinino magico non era fatto per essere usato da persone maleducate. E così, invece dell’oro, iniziò a produrre sale, sale, sale… Ben presto la barca ne fu piena e affondò. Il ladro riuscì a mettersi in salvo, ma il macinino finì in fondo al mare. Da allora è ancora lì che macina sale (ecco perché il mare è salato!).

Quando Felice si accorse che il macinino era sparito si intristì, ma non più di tanto. In fondo ormai non gli serviva più: la sua fattoria era ben avviata e lui non aveva bisogno di altro.

Quello stesso giorno bussò alla sua porta il vecchio mago.

«Ciao, Felice» disse il mago. «Ti ho riportato il pezzo di carne che mi avevi regalato. L’ho conservato grazie alla magia, perché vorrei mangiarlo insieme a te.»

«Oh grazie!» disse Felice, prendendo la carne. «Vieni, entra. Io vado subito in cucina. Mi sta giusto venendo in mente una ricetta…»

Poco dopo, Felice chiamò il mago a tavola: aveva preparato un piatto fumante di zucchine ripiene di carne al sugo di pomodoro.

«Sono buonissime!» commentò il vecchio mago.

«Ti ringrazio» rispose il giovane. «Adesso sì che sono davvero sazio e… felice!»

[image: ]





Zucchine ripiene

di Felice





INGREDIENTI

[image: 6-7 zucchine]

6-7 zucchine

[image: 400 g di macinato di vitello]

400 g di macinato di vitello

[image: 1 uovo]

1 uovo

[image: 50 g di Parmigiano Reggiano grattugiato]

50 g di Parmigiano Reggiano grattugiato

[image: 100 g di pangrattato]

100 g di pangrattato

[image: Noce moscata]

Noce moscata

[image: Sale]

Sale

[image: 500 ml di passata di pomodori datterini]

500 ml di passata di pomodori datterini

[image: Pepe]

Pepe

[image: Olio extravergine di oliva]

Olio extravergine di oliva

[image: 1 spicchio di aglio]

1 spicchio di aglio

[image: Basilico]

Basilico



PREPARAZIONE


[image: ] 6 persone

[image: ] 50 minuti di cottura




	In una ciotola mettete la carne macinata, l’uovo, il pangrattato, un po’ di Parmigiano grattugiato e iniziate a impastare. Unite anche una grattata di noce moscata, sale e pepe a piacimento. 

	Lavate le zucchine, eliminate le estremità e quindi tagliatele a metà nel senso della lunghezza. 

	Privatele della parte interna con uno scavino. 

	Riempite quindi le zucchine. Dovesse avanzarvi del ripieno, potete formare delle polpettine da cuocere insieme alle verdure. 

	In una padella mettete un filo di olio. Fate soffriggere lo spicchio di aglio e aggiungete la passata di pomodorini. 

	Cuocete per qualche minuto e mettete anche le zucchine ripiene. 

	Regolate di sale, coprite con un coperchio e portate a cottura a fuoco basso. Ci vorranno circa 30-45 minuti, dipende dalla dimensione delle zucchine. Se dovessero asciugarsi troppo aggiungete un po’ d’acqua. 

	Verso la fine scoprite la padella per far restringere un pochino il sughetto, se necessario, e aggiungete qualche foglia di basilico fresco. 



[image: ]





La gallinella rossa




[image: ]

C'era una volta una bella gallinella rossa che era un’abilissima cuoca, sempre pronta a inventare nuove ricette.

“Mi è venuta voglia di dolce” si disse un mattino. “Vediamo… Potrei fare dei biscotti integrali con gocce di cioccolato! Sì, sì, mi sembra un’ottima idea!”

La gallinella andò in cucina e indossò il grembiule. Era già pronta a impastare, quando si ricordò di aver finito la farina integrale.

“Poco male” si disse. “Il grano è già bello maturo, pronto per essere macinato.”

Uscì quindi di casa e si imbatté nell’anatra.

«Amica mia» disse la gallinella, «vorrei preparare dei biscotti. Mi aiuteresti a mietere il grano per la farina?»

«Mi dispiace tanto, ma sono di fretta» disse l’anatra. «Ti avrei aiutata molto volentieri!»

«Pazienza» disse la gallinella rossa. «Farò da sola!»

Dopo un’ora aveva mietuto un po’ di spighe. Ora bisognava trebbiarle, e la gallinella si rivolse al gatto che dormiva sotto un albero.

«Amico mio, mi aiuteresti a trebbiare questo grano?» chiese.

«Scusami» rispose il gatto, «ho cacciato tutta la notte e ora non riesco a tenere gli occhi aperti!»

«Pazienza» disse la gallinella rossa. «Farò da sola!»

E così fece.

Ora si trattava di portare il grano al mulino, e la gallinella pensò di chiedere aiuto al cane.

«Lo farei volentieri» disse il cane, «ma sto cercando un osso che ho seppellito, e non sarò tranquillo finché non l’avrò trovato.»

«Pazienza» disse la gallinella rossa. «Farò da sola!»

[image: ]

Arrivata al mulino, la gallinella rossa chiese aiuto al corvo per macinare il grano.

«Che disdetta» disse il corvo. «Ho male a una zampa, altrimenti ti avrei aiutata volentieri.»

«Pazienza» disse la gallinella rossa. «Farò da sola!»

Quando si trattò di portare a casa la farina, la gallinella chiese aiuto al mulo, ma ebbe la solita risposta. «Scusami tanto, ma ho un impegno urgente» disse infatti quello.

«Pazienza» disse la gallinella rossa. «Farò da sola!»

Così la gallinella tornò a casa e, sebbene fosse piuttosto stanca, preparò i biscotti.

Il profumino che usciva dal forno era così appetitoso che in un battibaleno arrivarono l’anatra, il gatto, il cane, il corvo e il mulo.

[image: ]

«È ora della merenda?» chiesero tutti in coro.

Erano talmente abituati all’ospitalità della gallinella rossa da dare per scontato che quei biscotti fossero stati preparati per loro.

«Mi dispiace, amici» disse la gallinella. «Purtroppo ho dovuto fare tutto da sola, perché non mi avete aiutata. Quindi ho potuto raccogliere poco grano, ho ottenuto poca farina e sono venuti pochi biscotti. La merenda sarebbe proprio misera, questi biscotti bastano appena per uno…»

A quelle parole, gli amici si sentirono profondamente in colpa. La gallinella era sempre così generosa, la sua casa sempre accogliente, e l’unica volta in cui aveva chiesto aiuto aveva trovato il deserto!

«Ricominciamo da capo» propose allora l’anatra. «Andiamo tutti a mietere il grano…»

«Insieme lo trebbieremo» disse il gatto.

«Insieme lo porteremo al mulino» disse il cane.

«Insieme lo macineremo» disse il corvo.

«Insieme porteremo a casa la farina» disse il mulo.

«Insieme prepareremo tantissimi biscotti!» disse la gallinella rossa.

«E insieme li mangeremo!» esclamarono in coro.

Così fecero, e quella fu la merenda più buona di tutti i tempi!





Biscotti integrali con gocce di cioccolato

della gallinella rossa





INGREDIENTI

[image: 45 g di zucchero muscovado]

45 g di zucchero muscovado

[image: 150 g di farina integrale]

150 g di farina integrale

[image: 40 ml di olio di semi]

40 ml di olio di semi

[image: ½ cucchiaino di lievito per dolci]

½ cucchiaino di lievito per dolci

[image: 40-50 g di gocce di cioccolato fondente]

40-50 g di gocce di cioccolato fondente

[image: Sale]

Sale

[image: 1 uovo]

1 uovo



PREPARAZIONE


[image: ] 6 persone

[image: ] 20 minuti di cottura




	In una ciotola mescolate l’uovo insieme allo zucchero muscovado, un pizzico di sale e l’olio di semi. 

	Unite un po’ per volta anche la farina integrale e il lievito, lavorando bene l’impasto. 

	Incorporate anche le gocce di cioccolato e finite di impastare. 

	Preriscaldate il forno statico a 170 °C. 

	Stendete l’impasto su un piano leggermente infarinato e ricavate i vostri biscotti aiutandovi con le formine. 

	Adagiateli su una teglia da forno ricoperta di carta forno. 

	Infornate per 18-20 minuti, fino a che non saranno dorati. 

	Lasciate raffreddare e servite. 



[image: ]





Raperonzolo




[image: ]

C'era una volta una ragazza che viveva tutta sola in una torre. La poverina era stata rapita da una strega malvagia, che la teneva prigioniera per farle fare tutti i lavori più umili.

Raperonzolo era di carattere buono e allegro, ma in quella torre si annoiava terribilmente. La sola cosa che la intrattenesse erano i suoi lunghi capelli biondi, che non aveva mai tagliato da quando era nata. Passava il tempo libero a spazzolarli e inventare acconciature di ogni genere, soprattutto delle bellissime trecce.

Un giorno, mentre la strega era via, Raperonzolo sentì un rumore di zoccoli.

Giù nella radura c’era un principe a cavallo che si guardava intorno incuriosito. Alzando gli occhi, il principe vide la ragazza alla finestra e la salutò cortesemente.

«Buongiorno» disse. «Posso chiederti dove mi trovo? Che cosa ci fa una torre nel mezzo della foresta più folta e misteriosa del regno?»

«Buongiorno» salutò Raperonzolo, felice di poter parlare con qualcuno dopo tanto tempo. «È una lunga storia…»

«Vorrei salire lassù per ascoltarla» disse il principe. «A guardarti da quaggiù mi sta venendo il torcicollo!»

«Piacerebbe anche a me» disse Raperonzolo. «E forse ho un’idea.»

Le era infatti venuto in mente di usare la sua lunga treccia come una corda, per cui la gettò fuori dalla finestra. Aveva i capelli talmente lunghi che la treccia arrivava quasi fino a terra.

«Arrampicati pure, non mi farai male!» esclamò Raperonzolo.

Il principe salì, e i due passarono ore e ore a parlare. Raperonzolo raccontò la sua triste storia e lui le promise di tornare al più presto con una scala per permetterle di fuggire.

Si separarono così con la speranza di rivedersi presto.

Purtroppo però la strega aveva visto tutto nella sua sfera di cristallo e, tornata alla torre, decretò: «Visto che vuoi andartene da qui sarai accontentata. Ti porterò nella foresta, dove soffrirai la fame e il freddo. Vedrai che rimpiangerai questa bella torre!».

Così Raperonzolo si ritrovò più sola di prima, con l’unica compagnia di scoiattoli e volpi.

Eppure, per quanto potesse farle paura il bosco, era felice di non essere più rinchiusa nella torre. I primi giorni furono difficili, perché dovette dormire all’aperto e mangiare bacche, ma poi ebbe la fortuna di imbattersi in una capanna abbandonata. L’edificio era quasi distrutto, ma conservava un bel camino e alcune pentole.

“Perfetto” si disse Raperonzolo. “Ho tutto quello che mi serve!”

Da quel momento iniziò a esplorare la foresta: trovò radici, bacche, castagne, noci, funghi e tante erbe aromatiche, quanto bastava per inventare ottimi manicaretti.

Sarebbe stata felice, ma sentiva la mancanza del principe e soffriva all’idea di non rivederlo mai più.

Nel frattempo lui era tornato alla torre e l’aveva inutilmente chiamata. Poiché era un ragazzo intelligente, capì subito che dietro la sparizione di Raperonzolo doveva esserci la strega, e iniziò a cercare la ragazza. Esplorò la foresta in lungo e in largo, ma la strega era stata furba e aveva portato Raperonzolo molto lontano. Passarono quindi settimane e poi mesi, ma il principe non si rassegnava. Era deciso a ritrovare la ragazza di cui si era innamorato.

Un giorno, mentre attraversava un tratto di foresta particolarmente fitto, sentì un profumino delizioso. «Sembra che qualcuno stia cucinando dei funghi» disse il giovane.

Seguì la scia e quale fu la sua sorpresa quando, dopo un bel po’ di cammino, si ritrovò davanti proprio Raperonzolo!

[image: ]

I due si abbracciarono, felici, e si raccontarono tutto quello che era successo in quei mesi.

«Se vuoi» disse il principe, «puoi venire al castello con me!»

«Volentieri» disse lei. «Lasciami portare la salsa che ho preparato. Avrei proprio voglia di un bel piatto di tagliatelle ai funghi!»

«Ottima idea!» rispose il principe. «Le tagliatelle mi ricordano i tuoi lunghi e biondi capelli. Mi sembrano un bel modo di celebrare il nostro incontro!»

Giunti al castello, Raperonzolo e il principe mangiarono le tagliatelle più buone che si possano immaginare e vissero per sempre felici e contenti!





Tajarin

di Raperonzolo





INGREDIENTI

[image: ]

250 g di farina

[image: ]

9 tuorli

[image: ]



PREPARAZIONE


[image: ] 4 persone

[image: ] 5 minuti di cottura




	Su una spianatoia o un piano disponete la farina a fontana. 

	Mettete al centro i tuorli leggermente sbattuti e iniziate a impastare con le mani incorporando piano piano tutta la farina, fino a ottenere un panetto omogeneo ed elastico. 

	Lasciatelo riposare coperto con un canovaccio pulito o della pellicola per alimenti per circa 20 minuti. 

	Con un matterello o la macchina apposita stendete la pasta in una sfoglia molto sottile. 

	Arrotolate la sfoglia su se stessa e tagliate i tajarin con un coltello affilato a fette sottili. Si srotoleranno formando i tagliolini. 

	Cuocete quindi in abbondante acqua bollente salata per pochi minuti, scolateli e condite come più vi piace. 



[image: ]





L’omino di pan di zenzero




[image: ]

C'era una volta una dolce vecchina che viveva tutta sola. Era felice, ma le mancava la compagnia dei suoi nipoti che ormai erano cresciuti e partiti per il mondo.

Un giorno si mise a preparare i biscotti di pan di zenzero, i preferiti dei suoi nipotini che quando venivano a trovarla li mangiavano con gioia.

Chissà se quei ricordi entrarono nell’impasto insieme a un pizzico di magia… perché quando la vecchina sfornò la teglia e disegnò con la glassa il viso di un biscotto a forma di omino, ecco che il biscotto aprì gli occhi, si mise a sedere, si guardò intorno e disse: «Ciao!».

Per lo stupore, la vecchina lasciò cadere la glassa e lanciò un grido.

L’omino balzò in piedi, fece un largo sorriso con la sua bocca zuccherosa e annunciò: «Vado a fare un giro, mamma!». Dopodiché si tuffò giù dal tavolo e corse fuori dalla porta.

Per strada incontrò una mucca che, appena lo vide, si mise a rincorrerlo con l’intenzione di mangiarlo. L’omino che, con tutto quello zenzero in corpo, aveva davvero un carattere piccantino, prese a sbeffeggiarla: «Corri, corri, tanto non mi prendi!».

Poco dopo, sempre correndo per la campagna, l’omino di pan di zenzero passò di fianco a un cavallo. Anche lui, vedendolo, decise di acchiapparlo e prese a corrergli dietro insieme alla mucca. E l’omino si mise a canzonarli entrambi: «Correte, correte, tanto non mi prendete!».

Era veramente veloce, quel biscottino, tanto che né la mucca né il cavallo riuscivano a stargli dietro. Anche un maiale, che stava grufolando nei pressi, si unì alla caccia. Ma l’omino continuava a correre e ridacchiare: «Correte, correte, tanto non mi prendete!».

A un certo punto, però, si ritrovò davanti a un fiume e fu costretto a fermarsi. Dove andare? Alle spalle c’erano la mucca, il cavallo e il maiale che volevano mangiarlo, e di fronte c’era l’acqua… Se si fosse inzuppato, per lui sarebbe stata la fine. Per la prima volta l’omino di pan di zenzero si sentì in pericolo.

In suo soccorso venne però una volpe sbucata da un cespuglio. «Saltami sulla schiena» disse. «Ti porterò sull’altra riva!»

«E se poi invece mi mangi?» disse l’omino.

«No no» disse la volpe con aria innocente. «Voglio davvero aiutarti!»

L’omino decise di fidarsi, anche perché non aveva altra scelta. Così saltò sulla schiena della volpe, e questa si tuffò.

La mucca, il cavallo e il maiale arrivarono un secondo troppo tardi per addentare il biscotto.

Dopo qualche zampata nel fiume, la volpe disse: «È meglio se mi salti sul muso. Non riesco a tenere la schiena fuori dall’acqua».

L’omino guardò con terrore le onde che lambivano la pelliccia della volpe e decise di seguire il consiglio. Del resto, anche in questo caso non aveva scelta.

Si spostò quindi sul muso, ma non era affatto tranquillo nel trovarsi così vicino a quelle zanne.

E aveva ragione a non sentirsi tranquillo. La volpe non aveva fatto tutta quella fatica per nulla. Il suo progetto era traghettare l’omino dall’altra parte del fiume per mangiarselo in pace, senza dividerlo con nessuno.

Così, appena arrivata sulla riva, la volpe lanciò il biscotto in aria per poi addentarlo mentre ricadeva.

Per fortuna l’omino era in allerta. Saltò subito a terra e corse ad arrampicarsi su un albero. Ai suoi piedi si radunarono la mucca, il cavallo, il maiale e la volpe.

«Ascoltate» disse a voce abbastanza alta perché potessero sentirlo. «È sciocco da parte vostra cercare di mangiarmi. Se venite con me dalla mia mamma, lei vi darà tutti i biscotti che volete. Anzi, sono sicuro che le farebbe molto piacere insegnarvi a prepararli, così sarà ancora più divertente e potrete mangiarli oggi, domani e per sempre!»

Gli animali ci pensarono su un attimo, ma poi capirono che l’omino di pan di zenzero aveva ragione, e fecero proprio come aveva detto.

Anche se era un biscottino dolce, l’omino di pan di zenzero aveva un bel po’ di sale in zucca!

[image: ]





Biscotti di pan di zenzero al cacao





INGREDIENTI

[image: 30 g di cacao amaro]

30 g di cacao amaro

[image: 50 g di fecola di patate]

50 g di fecola di patate

[image: 180 g di farina 00]

180 g di farina 00

[image: 100 g di burro a temperatura ambiente]

100 g di burro a temperatura ambiente

[image: 1 uovo]

1 uovo

[image: 100 g di zucchero]

100 g di zucchero

[image: 15 g di miele]

15 g di miele

[image: Confettini al cioccolato o codette di zucchero per decorare]

Confettini al cioccolato o codette di zucchero per decorare

[image: 1 pizzico di noce moscata in polvere]

1 pizzico di noce moscata in polvere

[image: 1 cucchiaino di zenzero in polvere]

1 cucchiaino di zenzero in polvere

[image: 1 cucchiaino di cannella in polvere]

1 cucchiaino di cannella in polvere

[image: 1 pizzico di sale]

1 pizzico di sale



PREPARAZIONE


[image: ] 6 persone

[image: ] 20 minuti di cottura




	Preriscaldate il forno ventilato a 180 °C.

	In una ciotola amalgamate la farina, la fecola, il cacao amaro e le spezie in polvere.

	Unite anche il burro, lo zucchero, il miele, l’uovo, il sale e impastate tutto fino a ottenere un panetto morbido e compatto. Formate una palla e fatela riposare per una ventina di minuti.

	Aiutandovi con un matterello stendete l’impasto su un piano infarinato.

	Con le formine ricavate i vostri biscotti.

	Adagiateli su una teglia da forno ricoperta di carta forno, decorateli e fate cuocere per 20 minuti.

	Lasciateli raffreddare prima di servire.



[image: ]





Questo ebook contiene materiale protetto da copyright e non può essere copiato, riprodotto, trasferito, distribuito, noleggiato, licenziato o trasmesso in pubblico, o utilizzato in alcun altro modo ad eccezione di quanto è stato specificamente autorizzato dall’editore, ai termini e alle condizioni alle quali è stato acquistato o da quanto esplicitamente previsto dalla legge applicabile. Qualsiasi distribuzione o fruizione non autorizzata di questo testo così come l’alterazione delle informazioni elettroniche sul regime dei diritti costituisce una violazione dei diritti dell’editore e dell’autore e sarà sanzionata civilmente e penalmente secondo quanto previsto dalla Legge 633/1941 e successive modifiche.

Questo ebook non potrà in alcun modo essere oggetto di scambio, commercio, prestito, rivendita, acquisto rateale o altrimenti diffuso senza il preventivo consenso scritto dell’editore. In caso di consenso, tale ebook non potrà avere alcuna forma diversa da quella in cui l’opera è stata pubblicata e le condizioni incluse alla presente dovranno essere imposte anche al fruitore successivo.




www.librimondadori.it

www.ragazzimondadori.it




Le mie ricette da fiaba

di Chiara Maci

Si ringrazia Stefania Lepera per la revisione testi.

Redazione a cura dello studio editoriale copia&incolla, Verona

© 2022 Mondadori Libri S.p.A., Milano

Ebook ISBN 9788835721161




COPERTINA || ART DIRECTOR: FERNANDO AMBROSI | GRAPHIC DESIGNER: SILVIA BOVO PER COPIA&INCOLLA, VERONA | ILLUSTRAZIONE DI CARLOTTA ZANETTINI



OEBPS/links/images/i42.png





OEBPS/links/images/i77.png





OEBPS/links/images/i69.png





OEBPS/links/images/i26.png





OEBPS/links/images/i93.png





OEBPS/links/images/i34.png





OEBPS/links/images/i18.png





OEBPS/links/images/i174.png





OEBPS/links/images/i170.png





OEBPS/links/images/i131.png





OEBPS/links/images/i166.png





OEBPS/links/images/i123.png





OEBPS/links/images/i62.png





OEBPS/links/images/i190.png





OEBPS/links/images/i89.png





OEBPS/links/images/i03.png





OEBPS/links/images/i154.png





OEBPS/links/images/i111.png





OEBPS/links/images/i138.png





OEBPS/links/images/i81.png





OEBPS/links/images/i50.png
DITALINI





OEBPS/links/images/i107.png





OEBPS/links/images/i46.png





OEBPS/links/images/i150.png





OEBPS/links/images/i193.png





OEBPS/links/images/in02.png





OEBPS/links/images/i73.png





OEBPS/links/images/i65.png
Darina integrale





OEBPS/links/images/i22.png





OEBPS/links/images/i30.png
:Ea,‘rma.






OEBPS/links/images/i135.png





OEBPS/links/images/i127.png





OEBPS/links/images/i178.png
“. \|tl\\|}
fo ))

O [T





OEBPS/links/images/i118.png
‘3:::2.%‘






OEBPS/links/images/i97.png





OEBPS/links/images/i182.png
AMATY





OEBPS/links/images/i189.png





OEBPS/links/images/i11.png





OEBPS/links/images/i90.png





OEBPS/links/images/i146.png





OEBPS/links/images/i54.png





OEBPS/links/images/i163.png





OEBPS/links/images/i07.png
It





OEBPS/links/images/i37.png





OEBPS/links/images/i120.png
QQ,)‘LLY\/CR






OEBPS/links/images/i103.png





OEBPS/links/images/i17.png





OEBPS/links/images/i94.png





OEBPS/links/images/i112.png
}P,Q PE





OEBPS/links/images/i51.png





OEBPS/links/images/i139.png





OEBPS/links/images/i173.png





OEBPS/links/images/i130.png





OEBPS/links/images/i27.png





OEBPS/links/images/i61.png





OEBPS/links/images/i140.png





OEBPS/links/images/i161.png





OEBPS/links/images/i02.png





OEBPS/links/images/i167.png





OEBPS/links/images/i82.png





OEBPS/links/images/i149.png





OEBPS/links/images/i45.png





OEBPS/links/images/i88.png





OEBPS/links/images/i106.png





OEBPS/links/images/i76.png





OEBPS/links/images/i124.png





OEBPS/links/images/i155.png





OEBPS/links/images/i33.png





OEBPS/links/images/i177.png





OEBPS/links/images/i134.png





OEBPS/links/images/i12.png





OEBPS/links/images/i55.png





OEBPS/links/images/i151.png





OEBPS/links/images/i38.png





OEBPS/links/images/mondadori_logotipo.png
MONDADORI





OEBPS/links/images/i117.png





OEBPS/links/images/i183.png





OEBPS/links/images/i128.png





OEBPS/links/images/i83.png





OEBPS/links/images/i23.png





OEBPS/links/images/i188.png





OEBPS/links/images/i40.png





OEBPS/links/images/i66.png





OEBPS/links/images/i49.png





OEBPS/links/images/i162.png





OEBPS/links/images/i102.png





OEBPS/links/images/i145.png





OEBPS/links/images/i06.png





OEBPS/links/images/i98.png





OEBPS/links/images/i194.png





OEBPS/links/images/i72.png





OEBPS/links/images/i172.png





OEBPS/links/images/i121.png





OEBPS/links/images/i164.png





OEBPS/links/images/i113.png





OEBPS/links/images/i156.png





OEBPS/links/images/i180.png





OEBPS/links/images/i08.png
‘ #’amna_ §
o





OEBPS/links/images/i95.png





OEBPS/links/images/i52.png





OEBPS/links/images/i44.png





OEBPS/links/images/i01.png





OEBPS/links/images/i148.png





OEBPS/links/images/i87.png





OEBPS/links/images/i105.png





OEBPS/links/images/i28.png





OEBPS/links/images/i136.png





OEBPS/links/images/i179.png





OEBPS/links/images/i32.png





OEBPS/links/images/i75.png





OEBPS/links/images/i184.png
Parina






OEBPS/links/images/i16.png





OEBPS/links/images/i141.png





OEBPS/links/images/i59.png





OEBPS/links/images/i160.png





OEBPS/links/images/in01.png





OEBPS/links/images/i168.png





OEBPS/links/images/i39.png





OEBPS/links/images/i125.png





OEBPS/links/images/i56.png





OEBPS/links/images/i108.png





OEBPS/links/images/i71.png





OEBPS/links/images/i99.png





OEBPS/links/images/i152.png





OEBPS/links/images/i13.png





OEBPS/links/images/i187.png





OEBPS/links/images/cover_800.jpg
o

>

CHIARA MACI

C ity

LUPI MANGIATORTE,
PRINCIPESSE

INTRAPRENDENTI L\
E PIATTI INCANTATI

iR






OEBPS/links/images/i101.png
o






OEBPS/links/images/i48.png





OEBPS/links/images/i05.png





OEBPS/links/images/i144.png





OEBPS/links/images/i41.png





OEBPS/links/images/i116.png





OEBPS/links/images/i60.png





OEBPS/links/images/i84.png





OEBPS/links/images/i129.png





OEBPS/links/images/i24.png





OEBPS/links/images/i176.png
Parina






OEBPS/links/images/i67.png





OEBPS/links/images/i133.png





OEBPS/links/images/i159.png





OEBPS/links/images/i104.png





OEBPS/links/images/i147.png





OEBPS/links/images/i25.png





OEBPS/links/images/i43.png





OEBPS/links/images/i86.png





OEBPS/links/images/i165.png





OEBPS/links/images/i35.png





OEBPS/links/images/i122.png





OEBPS/links/images/i171.png
SALE






OEBPS/links/images/i78.png





OEBPS/links/images/i92.png





OEBPS/links/images/i114.png





OEBPS/links/images/i157.png





OEBPS/links/images/i09.png





OEBPS/links/images/i153.png





OEBPS/links/images/i58.png
‘\,pzpé;





OEBPS/links/images/i15.png





OEBPS/links/images/i191.png





OEBPS/links/images/i110.png





OEBPS/links/images/i119.png





OEBPS/links/images/i29.png





OEBPS/links/images/i20.png





OEBPS/links/images/i137.png





OEBPS/links/images/i63.png





OEBPS/links/images/i185.png





OEBPS/links/images/i142.png
Loarina integrale

—~






OEBPS/links/images/i04.png





OEBPS/links/images/i109.png





OEBPS/links/images/i64.png





OEBPS/links/images/i80.png





OEBPS/links/images/i126.png





OEBPS/links/images/i186.png





OEBPS/links/images/i100.png





OEBPS/links/images/i169.png





OEBPS/links/images/i21.png





OEBPS/links/images/i143.png





OEBPS/links/images/i47.png





OEBPS/links/images/i14.png





OEBPS/links/images/i74.png





OEBPS/links/images/i192.png





OEBPS/links/images/i57.png





OEBPS/links/images/i31.png





OEBPS/links/images/i70.png





OEBPS/links/images/i53.png





OEBPS/links/images/i10.png





OEBPS/links/images/i96.png





OEBPS/links/images/i115.png





OEBPS/links/images/i79.png





OEBPS/links/images/i91.png





OEBPS/links/images/i19.png





OEBPS/links/images/i132.png





OEBPS/links/images/i175.png





OEBPS/links/images/i36.png





OEBPS/links/images/i158.png
/p,ﬂ ,Pé





OEBPS/links/images/i68.png





OEBPS/links/images/i181.png





OEBPS/links/images/i85.png





