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        LUCA PAPPAGALLO

        Grosseto 1964, è tra i cuochi più seguiti e amati del web. Anche se si occupa di cucina a livello professionale da più di vent’anni, non si considera uno chef, bensì un «cuciniere curioso». È un pioniere della rete: nel 1999, quando Internet era ancora agli inizi, fondò Cookaround, uno dei primi siti dedicati alla cucina in Italia. Ma è nel 2019 che fa il grande passo, mettendosi in gioco in prima persona con Casa Pappagallo®, il canale YouTube/Facebook e ora Instagram diventato in un paio di anni uno dei principali punti di riferimento della cucina in Italia, con centinaia di migliaia di follower. Da qui Luca propone quotidianamente ricette di piatti golosi, autentici e soprattutto facili da replicare, conditi dalla sua simpatia e dall’immancabile godurioso assaggio finale.
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            Paolo, questo libro lo dedico a te.
Il tuo aiuto, la tua pazienza,
il tuo affetto mi hanno fatto lavorare sereno.
Ti voglio bene, piccolino mio.
Grazie!

Lorenzo, che uomo sei diventato.
Mi rendi ogni giorno più orgoglioso di te!

Chiara e Cristina, vi voglio bene! 
Siete Sole e Luna, e il mondo, se vorrete, sarà vostro.
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			PREFAZIONE

		
			«Ma tu che lo conosci da vicino, com’è realmente Luca Pappagallo»? 

			Quando racconto qual è il mio lavoro, questa è una delle domande più frequenti che mi viene posta. Perché, chi frequenta il mondo del web, quello della tv e della stampa è cosciente del fatto che spesso si mettono in risalto solo le cose belle, ma si sa che, dietro ai sorrisi, alle risate, ai wow, ai momenti divertenti c’è ovviamente tanto altro.

			E Luca è tanto altro. Intanto è un uomo come tutti, con le lune storte, i momenti no, i bui pesti. Ma ha una dote: quella di non smarrire mai la propria identità. Mai si è svenduto, mai ha fatto finta di essere una persona diversa da ciò che è. E, oltre a questa dote, possiede anche una preziosa alleata: la cucina. 

			Affettare, stendere, tritare, impastare, tostare, amalgamare, strizzare, aspettare, sono per lui gesti catartici. Una panacea che profuma di buono. A volte di fritto, a volte di forno, a volte di curry, a volte di zucchero a velo, ma sempre di buono.

			Vederlo cucinare dal vivo o tramite device è davvero un incanto. Un maestro di musica che dirige un’orchestra fatta di coperchi, padelle, forchette e coltelli. Un grande pezzo esce dai suoi fornelli, in alcuni giorni rock, in altri melodico, ma l’orecchio attento apprezza sempre.

			Un’altra cosa che mi ha da sempre colpito di lui è la sua estrema generosità. Quando più di dieci anni fa ho messo per la prima volta piede in quella che ancora non si chiamava Casa Pappagallo®, ma nei fatti già lo era, non capivo perché organizzasse weekend goderecci, completamente gratuiti, nei quali si radunavano decine e decine di persone. 

			Abituati come siamo alle pubblicità, agli sponsor, al marketing, immaginavo che una mano invisibile lo sovvenzionasse. E invece no. Ma questo l’ho saputo solo dopo. 

			La moneta di scambio era la voglia di condividere con noi, che facevamo e facciamo parte della sua community, l’amore per la cucina. Ciascuno poteva portare qualcosa, ma quando si metteva lui ai fornelli non c’era storia. Ha avuto per primo l’idea di ‘fare rete’ dal vivo.

			I partecipanti accorsi da tutta Italia, lo guardavano attenti muoversi, spiegare, assaggiare, condividere.

			Che bel termine è ‘condivisione’. Quando la condivisione è pulita e sincera, instaura sinergie particolari. Chi sa di più insegna, chi sa di meno impara. Senza secondi fini.

			Si stava insieme dalla colazione alla cena per un paio di giorni e si tornava a casa satolli e appagati in tutti i sensi. 

			L’embrione di Casa Pappagallo® è nato lì. Il suo spazio, la sua vita, il suo sapere, le sue ricette e i suoi piatti protagonisti, ma non egocentrici. Non è mai esistito un ‘lucacentrismo’. È proprio un concetto che non gli appartiene. Lui davanti, la squadra e la sua community alle spalle. Benché abbia un’indole montanara, si dà agli altri con calore e passione.

			Tanto in questi anni è stato fatto, tanto c’è da fare. Mille cose sono successe, non sempre belle, ma assolutamente vere. E la verità è forse il suo indicibile segreto.

			Com’è Luca Pappagallo? Vero, una persona vera.

     

			Francesca Pace
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			BAO BAN

			Ingredienti per 20-25 panini

			Farina manitoba 150 g
Farina 00 350 g
Lievito fresco 12 g
Zucchero 65 g
Latte intero 15 g
Sale 14 g
Lievito istantaneo 2 g
Bicarbonato di sodio 2 g
Burro 50 g
Acqua 250 g

			Ingredienti per farcire

			Pancetta con salsa hoisin
[vedi contenuti extra]
Pomodori
Insalata

			Sciogliete il lievito nell’acqua tiepida e unitelo agli altri ingredienti nel recipiente dell’impastatrice. 

			Lavorate a velocità bassa per circa 15-20 minuti fino a che l’impasto svilupperà un’evidente maglia glutinica e sarà ben incordato. 

			Trasferite l’impasto in una ciotola e copritela con la pellicola per alimenti e un panno umido. Passate in frigorifero per una notte intera. 

			Fate riprendere temperatura all’impasto per almeno 1 ora e 1/2.

			Stendete l’impasto con poca farina fino a portarlo a uno spessore di circa 2 mm. 

			Con l’aiuto di un coppapasta del diametro di 8 cm, create dei dischi, quindi chiudeteli a portafoglio e schiacciateli delicatamente con un matterello. 

			Trasferiteli in una teglia rivestita con un foglio di carta da forno e fate lievitare per 30 minuti. Disponete i panini nel cestello per la cottura a vapore, ogni disco su un foglietto di carta da forno. Fate cuocere per 12 minuti.

			Lasciate raffreddare e farcite a piacere.

			Nel mio caso li ho farciti con pancetta con salsa hoisin, insalata mista e fettine di pomodoro.
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			BRIOCHE MORBIDE RIPIENE DI FORMAGGIO

			Ingredienti per 12 brioche

			Farina 00 815 g
Latte tiepido 200 ml
Acqua tiepida 200 ml
Olio di semi 90 ml
Albumi 2
Lievito di birra fresco 25 g
Zucchero semolato 20 g
Sale 15 g

			Ingredienti per il ripieno

			Formaggio feta 200 g
Mozzarella da pizza 100 g
Emmental 150 g

			Ingredienti per spennellare

			Tuorlo 1
Latte 3 cucchiai

			Nella ciotola dell’impastatrice, versate la farina, il sale, lo zucchero, il lievito di birra e l’olio. Aggiungete anche gli albumi, l’acqua e il latte tiepido. Iniziate a impastare a bassa velocità. Dopo qualche minuto aumentate la velocità fino a incordare l’impasto; con l’impastatrice ci vorranno circa 5 minuti mentre, se procedete a mano, ne serviranno 10-15.

			Prendete l’impasto, formate una palla, trasferitela in una ciotola e coprite con la pellicola per alimenti praticando qualche foro. Fatela raddoppiare di volume nel forno spento e con la luce accesa. Ci vorranno almeno 2 ore.

			Nel frattempo, dedicatevi al ripieno: grattugiate i formaggi e metteteli in una ciotola.

			A tempo debito riprendete l’impasto, rovesciatelo su un piano infarinato e dividetelo in 16 pezzi, dai quali otterrete altrettante palline. Schiacciatele con un matterello, create un rettangolo e, su un lato, praticate delle incisioni. Sulla parte integra aggiungete 2 cucchiai di formaggio, poi arrotolate. Chiudete, pinzando con le dita i bordi e trasferite le brioche su una teglia mano a mano che saranno pronte. Coprite con un panno e lasciate lievitare per almeno 40 minuti. 

			Trascorso questo tempo, spennellate le brioche con il tuorlo, stemperato nel latte.

			Cuocete in forno statico a 200 °C per circa 20 minuti.

			Sfornate e aspettate che si raffreddino prima di servire.
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			COCKTAIL DI GAMBERI POTENZIATO

			Nei dintorni di Civitavecchia, c’era (e forse c’è ancora) un locale che preparava principalmente pesce. Io e Lorenzo, mio figlio, ci fermavamo prima di rientrare a Roma. Era un locale dove le porzioni erano davvero generose; anche il servizio era generoso così come gli spazi, con tanto di scialuppe in mezzo alle sale in bella vista! Una magnificenza incredibile. Il cocktail di gamberi era un must: tutte, e dico tutte le volte lo prendevamo. Era il periodo che Lorenzo mangiava i gamberi piccoli, quelli grandi gli facevano effetto… 

			Ingredienti per 4 persone

			Code di gambero 500 g
Insalata iceberg 200 g
Arance 2
Cetriolo 1
Avocado 1
Ravanelli 8
Alloro 1 foglia
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.

			per la salsa di condimento

			Arance 2
Aceto di riso 1 cucchiaio
Peperoncino piccante 1
Amido di mais 1 cucchiaino

			Separate le code di gambero dal carapace e dalle interiora. Cuocetele per circa 60 secondi in acqua bollente e leggermente salata, insieme a 1 foglia di alloro, il succo e la scorza di un’arancia.

			Scolate i gamberi e trasferiteli immediatamente in acqua e ghiaccio. 

			Preparate il resto degli ingredienti: pelate non completamente il cetriolo lasciando delle strisce di buccia e, successivamente, affettatelo. Affettate finemente i ravanelli e tagliate a pezzi l’avocado. Pelate a vivo l’altra arancia e prelevate gli spicchi. Tagliate a striscioline l’insalata. 

			Asciugate bene i gamberi e mescolate tutti gli ingredienti, insaporendo con sale e olio. 

			Preparate una salsa con il succo di 2 arance, il peperoncino tagliato finemente, l’aceto di riso e l’amido di mais. 

			Mescolate il tutto, mettete in un pentolino e scaldate fino a che la salsa si sarà addensata.

			Fatela raffreddare, condite l’insalata e servite.
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			COTTAGE PIE 

			Shepherd’s Pie o Cottage Pie? Il dilemma è… se sia più buono il pasticcio preparato con la carne di manzo oppure quello con la carne di agnello. Citazione liberamente tratta dall’Amleto di William Shakespeare!

			È davvero difficile per me decidere quale delle due versioni sia la più buona. Si tirano i dadi e, qualunque sia il risultato, sarà ungrande piatto!

			Ingredienti per 4 persone

			Macinato di manzo 1 kg
Cipolla 1
Aglio 1 spicchio
Farina 00 30 g
Pepe nero q.b.
Rosmarino 1 rametto
Concentrato di pomodoro 
1 cucchiaio
Brodo di carne 280 ml
[vedi contenuti extra]
Carote 200 g
Piselli 200 g
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.

			Ingredienti per il purè

			Patate 1,5 kg
Burro 20 g
Latte 120 ml
Emmental 60 g
Sale q.b.
Pepe bianco q.b.
Tuorlo d’uovo 1

			Pelate le patate, tagliatele in quattro parti e cuocetele in acqua bollente salata. 

			Mentre le patate cuociono, in un tegame fate soffriggere nell’olio un battuto di cipolla e carota. Aggiungete anche 1 spicchio di aglio e fate andare per almeno 5 minuti. 

			Trascorso questo tempo, aggiungete al soffritto anche la carne che dovrà essere rosolata bene.

			Unite il rosmarino tritato, il concentrato di pomodoro, il brodo di carne, i piselli e 1 cucchiaio di farina. Salate, pepate, mescolate e fate addensare.

			Schiacciate le patate, aggiungete il burro e 1 tuorlo, mescolate e aggiungete anche il latte, l’Emmentalgrattugiato, un pizzico di sale e il pepe bianco.

			Imburrate il fondo di una pirofila e distribuite uno strato di carne e uno di patate. Infornate a 200 °C per 25-30 minuti. 

			Per ottenere una bella doratura, azionate al termine della cottura la funzionegrill per qualche minuto. 

			Sfornate e lasciate raffreddare prima di servire. 
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			CREMA DI CAVOLFIORE CON BIGNÈ AL GORGONZOLA 

			Quando le temperature cominciano a essere rigide, mi viene sempre voglia di preparare creme e vellutate. Ma quando voglio fare bella figura e stupire, faccio quella di cavolfiore! È davvero molto semplice da realizzare e si può fare anche con i cavolfiori colorati o, perché no, con il broccolo romano. Quando voglio strafare, la propongo con dei golosissimi bignè al formaggio. 

			Ingredienti per 4 persone

			Cavolfiore 1,5 kg
Cipolla 100 g
Brodo vegetale 1,5 l 
[vedi contenuti extra]
Panna fresca 100 g
Parmigiano 20 g
Erba cipollina 1 ciuffo
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.
Pepe q.b.

			Ingredienti per i bignè

			Acqua 70 g
Burro 20 g
Farina 00 35 g
Uovo 1
Gorgonzola piccante 60 g
Sale 1 pizzico

			Pulite il cavolfiore, separando le cimette dalle parti più coriacee che unirete al brodo vegetale. Tagliate 1 cipolla e mettetela in una casseruola con un filo di olio. Dopo 1 minuto, aggiungete le cime dei cavolfiori e salate. Dopo altri 2, coprite con il brodo e cuocete per almeno 30 minuti. 

			Preparate i bignè: in un pentolino mettete l’acqua e il burro con un pizzico di sale e fate sciogliere a fiamma bassa. Appena prende il bollore, versate tutta la farina e calcolate 1 minuto. Girando, l’impasto dovrà staccarsi completamente dalle pareti. Togliete dal fuoco e continuate a girare. Aspettate che si raffreddi, aggiungete l’uovo e mescolate, per formare l’impasto dei bignè, unendo il gorgonzola. Trasferite l’impasto in una ciotola e fate riposare per qualche minuto. 

			Su una teglia da forno, con l’aiuto di un sac à poche e di una bocchetta a stella, formate dei piccoli bignè. Cuoceteli in forno statico a 200 °C per circa 12 minuti, o comunque fino a una colorazione dorata. 

			Frullate il cavolfiore: se volete una crema molto vellutata, passatela con un passino, poi unite la panna e il parmigiano. Date una mescolata, assaggiate e regolate di sale. 

			Impiattate la crema di cavolfiore, aggiungendo i bignè di gorgonzola e l’erba cipollina, con unagrattugiata di pepe. Servite caldo.
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			CROCCHETTE CON IL PROSCIUTTO 

			Tutti i maschi della famiglia Pappagallo erano riuniti a Valencia per passare cinque giorni insieme. Io, Guido (mio fratello) con mio nipote Pietro, e i miei figli Lorenzo e Paolo. Giorni spensierati in una città bellissima. Tanti piatti assaggiati, alcuni davvero memorabili, altri buoni, altri strepitosi. Tra le tapas sorprendenti che abbiamo assaggiato ci sono le crocchette con il prosciutto che hanno aperto sempre i nostri desinari! Inizialmente erano per Paolo, ma piano piano hanno conquistato tutti!

			Ingredienti per 4 persone

			Latte 500 g
Burro 70 g
Farina 70 g 
Prosciutto crudo 90 g
Cipolla 60 g
Noce moscata q.b.
Uova 2
Pangrattato q.b.
Olio di semi di arachidi q.b.
Sale q.b.
Pepe bianco q.b.

			Affettate la cipolla abbastanza finemente, quindi tagliate anche il prosciutto (meglio se jamón ibérico) in una fetta unica. Fatelo a fettine e poi a dadini. 

			Sciogliete il burro in una padella e, quando è ben sciolto, aggiungete la cipolla e fatela rosolare. Fatela colorare senza bruciarla: questa fase è da seguire con attenzione. 

			Aggiungete anche il prosciutto e fatelo cuocere per 2 minuti: non deve assolutamente diventare croccante. Unite la farina, fatela tostare, quindi aggiungete anche il latte. 

			Mescolate e mettete anche un pizzico di sale. Grattugiate un po’ di noce moscata e spolverate con del pepe bianco. 

			Quando questa specie di besciamella si staccherà dal fondo, fatela andare per 1 minuto ancora: dovrà risultare ben compatta. Versate il tutto in uno stampo alto almeno 2 cm e rivestito con la pellicola per alimenti; quindi, livellate in modo da ottenere uno spessore omogeneo. Disponete altra pellicola per alimenti a contatto, in modo tale che non si formi la pellicina e passate in frigorifero.

			Dopo 2 ore, tirate fuori e tagliate a rettangolini, quindi date una forma più stondata, tipica delle crocchette. 

			Passatele nelle uova sbattute, nel pangrattato e friggetele in olio bollente.

			Quando saranno ben brunite, toglietele dall’olio e fatele scolare su carta assorbente da cucina. Servite calde.
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			CROSTINI CIPOLLE E ACCIUGHE

			Ero a Perugia, accompagnavo mia mamma che doveva sottoporsi a un piccolo intervento. Avrei dovuto aspettare qualche ora e allora mi sono messo a girellare. Perugia è un saliscendi impegnativo. Insomma, fa venire decisamente fame! Entro in una panificio e il profumo di pane era prepotente. La vetrina colma di pane, panini, torte, focacce, pizze. Ma l’occhio mi cade su una pizza bianca con le cipolle. Me ne faccio tagliare due bei quadrettoni. Pago e mentre sto per uscire chiedo al panettiere come mai non ci mettevano l’acciughina. E lui: «Perché, ci sta bene?» E io: « Tu prova!»

			Ingredienti per 4 persone

			Cipolle fresche di Tropea 1 kg
Fette di pane 8
Filetti di acciughe 8
Zucchero 1 cucchiaio colmo
Aceto 3 cucchiai
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.

			Scottate per 5 minuti le cipolle in acqua bollente, leggermente salata.

			Affettate le cipolle e fatele saltare in padella con l’olio caldo. Salate leggermente e proseguite la cottura, tenendo coperta la padella e a fiamma medio-bassa per circa 20 minuti. Se dovessero asciugarsi troppo, aggiungete un po’ di acqua.

			Unite lo zucchero e mescolate bene, quindi aggiungete l’aceto e fate evaporare, alzando la fiamma.

			Lasciate insaporire per qualche minuto fuori dal fuoco.

			Tostate le fette di pane nel forno.

			Disponete una buona quantità di cipolle sulle fette di pane tostate e aggiungete 1 filetto di acciuga sopra le cipolle.

			Servitele calde, ma sono deliziose anche fredde!
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			FARRATA

			Questa ricetta, antica e poco conosciuta, la dedico a un gruppo di donne coraggiose che ho avuto il privilegio di conoscere, anche se in modo davvero fugace. Sono ragazze tra i venticinque e i quarantacinque anni, tutte vittime di violenza domestica, che hanno avuto il coraggio di denunciare i loro aguzzini. Stanno facendo un corso promosso nell’ambito del progetto ‘Discrimination free’ e utilizzano anche i miei video per studiare (e ne sono orgogliosissimo). Grazie Andrea, Damiana, Emily, Federica, Gabriella, Giusy, Justine, Laura, Loredana, Lucia, Maila, Maria Carmela C., Maria Carmela M., Faith, Marina, Monica, Sabrina, Serena e Veronica. Un gigantesco grazie al loro docente, Matteo Robustella, persona davvero piacevole e interessante. Ancora grazie di cuore a tutte voi!

			Ingredienti per 16 persone

			Farina 0 1 kg
Acqua 400 g
Sale q.b.

			Ingredienti per la farcia

			Ricotta di pecora 750 g
Farro 750 g
Maggiorana fresca 4 rametti
Cannella 2 cucchiaini
Sale q.b.
Pepe lungo africano q.b.

			Ingredienti per spennellare

			Tuorlo 1

			Cuocete il farro e fatelo raffreddare completamente. Setacciate la ricotta e lasciatela scolare per bene.

			Versate in una scodella la ricotta, il farro, la maggiorana, la cannella, il sale, il pepe e amalgamate bene. Lasciate riposare e insaporire per circa 30 minuti.

			Disponete la farina a fontana, aggiungete un pizzico di sale e versatevi poco per volta l’acqua calda. Lavorate fino a ottenere un impasto consistente, quindi suddividetelo in piccoli panetti e stendeteli fino a raggiungere uno spessore di circa 2 mm. Ricavate dei cerchi di circa 10 cm. Prendete le sfoglie che fungeranno da base e mettete al centro di ciascuna 2 cucchiai di farcitura di ricotta. Sovrapponete l’altra sfoglia che fungerà da coperchio e chiudete il tutto, ripiegando i bordi verso l’interno, cercando di creare una sorta di cordone.

			Spennellate con il tuorlo sbattuto, praticate alcuni fori sulla parte superiore e cuocete nel forno statico a 190 °C per 35 minuti, con gli ultimi 3-4 minuti di solo grill, per ottenere una bella colorazione.

			Fate raffreddare leggermente e servite.
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			HUMMUS

			Ingredienti per 4 persone

			Ceci precotti 500 g
Tahina 45 g
Aglio 1 spicchio
Cumino 1/2 cucchiaino
Limone (succo) 1/2 
Cubetti di ghiaccio 2
Paprica piccante q.b.
Olio extravergine d’oliva 
4 cucchiai
Sale q.b.

			Iniziate eliminando la pellicina dai ceci già cotti, poi frullateli. Aggiungete 1 cubetto di ghiaccio, 1 cucchiaio di olio e continuate a frullare. 

			Unite il succo di 1/2 limone spremuto, 1/2 cucchiaino di cumino e continuate a frullare, quindi aggiungete 1 spicchio di aglio e un pizzico di sale e proseguite a frullare. Assaggiate e regolate di sale, se necessario.

			Continuate a frullare e, solo in ultimo, aggiungete la tahina
finché non sarà tutto perfettamente liscio e omogeneo. In ultimo, aggiungete anche un altro cubetto di ghiaccio.

			Versate il tutto in una ciotola e servite con un filo di olio, paprica piccante a piacere e accompagnate con pane arabo o piadine.
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			KHACHAPURI

			I khachapuri sono, senza ombra di dubbio, incredibilmente buoni! In Italia sono in pochi a conoscerli, ma chi ha visitato la Georgia ne è stato conquistato. Si tratta di una sorta di focaccia soffice, dalla forma allungata, dai bordi ripieni di formaggio e dal cuore cremoso. Impossibile resistere. Io almeno non ci riesco. Per mangiarli come si deve bisogna staccarne un pezzetto con le mani e intingerlo al centro, dove c’è il tuorlo pronto a essere prima rotto e poi raccolto. Insomma, una vera e propria bomba di pura golosità!

			Ingredienti per 2 persone

			Latte 130 ml
Acqua 80 ml
Lievito di birra secco 7 g
Zucchero 7 g
Olio extravergine d’oliva 
7 g (1 cucchiaio)
Farina 00 (per la lavorazione) 260 g + q.b. 
Sale 6 g

			Ingredienti per la farcia

			Mozzarella per pizza 100 g
Feta 200 g
Emmental 100 g
Burro q.b.
Sale q.b.

			Ingredienti per spennellare
e servire

			Tuorlo d’uovo 3
Latte 1 cucchiaio
burro, sale e pepe qb

			Attivate il lievito di birra secco con un po’ di acqua, latte e zucchero. Mescolate e aspettate una prima fermentazione. Quando la massa liquida si sarà trasformata in una miscela ricca di bolle e viva, potrete proseguire con la ricetta. Versate la farina in una ciotola, aggiungete il lievito attivato e unite sale e olio. Mescolate e poi trasferite l’impasto sulla spianatoia infarinata. Impastate fino a ottenere un bel panetto liscio e morbido. Riponete l’impasto in una ciotola infarinata e copritelo con la pellicola e poi un canovaccio pulito. Fatelo lievitare per almeno 2 ore: dovrà raddoppiare di volume. Riprendete il panetto e tagliatelo a metà. Stendete le metà, aiutandovi con un po’ di farina perché potrebbe essere appiccicoso. In un contenitore a partegrattugiate i formaggi con unagrattugia dai fori larghi. Farcite con i formaggi due lembi della pasta e piegateli come per fare un cornicione ripieno. Richiudete a caramella, lasciando libero uno spazio centrale. Posizionateli su una teglia rivestita con un foglio di carta da forno e riempite la parte centrale con altro formaggio. Spennellate con 1 tuorlo sbattuto con il latte i cornicioni imbottiti. Infornate in forno statico al massimo della temperatura, per circa 15 minuti. Quando saranno ben dorati, sfornate e, appena possibile, schiacciate al centro per creare uno spazio nei formaggi appena fusi. Disponete al centro un tuorlo e infornate nuovamente per 3-4 minuti. Una volta sfornati, salate e pepate i tuorli e aggiungete qualche fiocchetto di burro. Servite caldo.
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			PAELLA VALENCIANA CASALINGA

			Laura, valenciana (orgogliosa), mi passò la ricetta della paella casalinga come si usa fare a Valencia. Scritta a mano, credo copiata da un quadernino di cucina. Io rimasi perplesso perché la vedevo così distante da tutte le paelle che avevo mangiato a Valencia e anche nei dintorni. Lei mi disse di provarla e aveva ragione, è straordinaria. Grazie, Laura!

			Ingredienti per 6 persone

			Riso Bomba 500 g
Pollo a pezzi 1 kg
Coniglio a pezzi 0,5 kg
Taccole 350 g
Peperone rosso 1
Fagioli bianchi di Spagna (precotti) 150 g
Pomodoro pelato frullato 400 g 
Fegatini di pollo 2
Pimentón 1 cucchiaio
Zafferano 2 bustine
Rosmarino q.b.
Colorante alimentare giallo q.b.
Limone q.b.
Olio extravergine d’oliva 
50 ml
Sale q.b.

			Tagliate le taccole in tre parti. Mettete l’olio nella padella e, quando sarà ben caldo, aggiungete un po’ di sale, il pollo e il coniglio a pezzi per farli rosolare.

			Aggiungete i fegatini di pollo e, successivamente, anche le taccole e il peperone e lasciate soffriggere.

			Create uno spazio al centro della padella, versate il pomodoro e lasciate cuocere per 1 minuto. Aggiungete lo zafferano e fatelo incorporare mescolando il tutto.

			Aggiungete il pimentón, ricoprite con l’acqua e lasciate cuocere per circa 30 minuti.

			Quando l’acqua inizierà a bollire, aggiungete il colorante alimentare giallo e il rosmarino.

			Trascorsi 30 minuti, eliminate il rosmarino, unite i fagioli e regolate di sale.

			Versate il riso e lasciate cuocere per 18 minuti, senza mescolare, quindi spegnete il fuoco e lasciate riposare per 5 minuti.

			Guarnite con spicchi di limone e rametti di rosmarino e servite.
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			PANCAKES DI PATATE 

			Ingredienti per 4 persone

			Patate 3
Cipolla 1
Uovo 1
Farina 00 1 cucchiaio
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.
Pepe nero q.b.

			Trasferite nel bicchiere del mixer le patate tagliategrossolanamente e la cipolla. Quindi azionate la macchina e riducete il tutto in purea.

			Versatela in un colino, cosicché possa perdere tutta la parte liquida, e lasciatela riposare per almeno 5 minuti.

			Trasferite il composto ben asciutto in una ciotola, aggiungete la farina, l’uovo, il sale e il pepe e mescolate per amalgamare gli ingredienti.

			Fate scaldare abbondante olio in una padella antiaderente e, una volta caldo, versate il composto a cucchiaiate, cercando di realizzare dei dischi più regolari possibile.

			Lasciate cuocere i pancake fino a doratura.

			Trasferiteli su fogli di carta assorbente, per asciugarli dall’olio in eccesso.

			Salate e servite i pancake caldi ai vostri commensali.
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			PANE VELOCE IN PADELLA 

			Il pane veloce in padella è un salvavita! Mi ha conquistato per la rapidità con cui si realizza, ma mi ha fatto innamorare per la bontà! È una ricetta decisamente pratica perché,grazie alla cottura in padella, non sarà nemmeno necessario accendere il forno. Ciò rende questa preparazione fattibile anche nei mesi più caldi.

			Ingredienti per 4 persone

			Farina 00 (per la lavorazione) 900 g + q.b. 
Latte tiepido 300 ml
Acqua tiepida 300 ml
Sale 20 g
Lievito di birra fresco 20 g
Prezzemolo 1 ciuffo
Olio extravergine d’oliva q.b.

			In una ciotola mettete il latte e l’acqua, entrambi tiepidi, con il lievito. 

			Mescolate un po’, aggiungete la farina e, dopo aver mescolato ancora 2 minuti, unite il sale. 

			Impastate ancora un po’ nella ciotola, poi ribaltate l’impasto su una spianatoia infarinata e continuate a intridere fino a ottenere un impasto omogeneo. 

			Rimettetelo nella ciotola, copritelo con la pellicola per alimenti e un panno e lasciate lievitare fino al raddoppio: ci vorrà circa 1 ora. 

			Una volta che l’impasto sarà lievitato, mettetelo sul tagliere cosparso di farina e dividetelo in 8 pezzi di circa 180g ciascuno; se volete essere precisi, usate una bilancia oppure procedete tagliando via via le metà. 

			Formate con i pezzi altrettante palline. 

			Accendete il fuoco, stendete le palline su una padella e cuocetele a fiamma alta. Girate quando si saranno completamente gonfiate. 

			Togliete dalla padella il pane mano a mano che risulterà cotto. Spennellate con olio e spolverate con del prezzemolo fresco. 

			Quando fate questa operazione, togliete la padella dal fuoco in modo da abbassare la temperatura e non far bruciare i pezzi di pane ancora da cuocere.

			Buon appetito!
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			PANZANELLA 

			Sono cresciuto nella convinzione che la panzanella fosse una sorta di patrimonio di casa mia. La prima delusione è stata constatare che anche i miei compagni di scuola la mangiavano. Poi sono sprofondato in una sorta di crisi mistica, quando ho scoperto che in Toscana la conoscevano tutti. Quando ho capito che, anche se con nomi differenti, in pratica, questa meravigliosa pietanza si realizza ovunque, mi sono arreso all’evidenza: la panzanella è un piatto di tutti! Lo spartito comune è il pane raffermo, ma le note sono in mano all’interprete e alle sue voglie. Vuoi metterci il tonno? Mettilo! Falla diventare la tua panzanella!

			Ingredienti per 4 persone

			Pane sciapo raffermo 250 g 
Cipolle rosse 250 g
Pomodori ramati 500 g
Cetrioli 350 g 
Basilico q.b.
Aceto di vino q.b.
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.

			Iniziate tagliando i cetrioli dopo averli lavati; poi affettate le cipolle e unite tutto in una ciotola. 

			Se non volete sentire il sapore troppo forte della cipolla, mettetela a bagno per 20 minuti.

			Tagliate i pomodori maturi, decidendo voi la dimensione dei pezzi e inseriteli nella ciotola.

			Sciacquate abbondante basilico, spezzettatelo a mano, aggiungetelo ai pomodori, mescolate un po’ e mettete da parte il composto.

			Tagliate a pezzettoni il pane e bagnatelo; dopo 2 minuti strizzatelo bene. 

			A questo punto, assemblate il tutto e condite con aceto, olio e sale, in base ai vostri gusti. 

			Mischiate bene e mettete a riposare per almeno un paio di ore.

			Secondo me, è una cosa fantastica per l’estate e per i periodi in cui fa caldo e ci sono i pomodori e i cetrioli buoni… è la fine del mondo!
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			SALATA DE VINETE

			Ho scoperto da poco tempo questo semplice ma gustosissimo piatto della tradizione rumena. La scoperta è stata del tutto casuale: Carmen, una signora rumena che lavora nel bar vicino ai miei studi, l’aveva preparata e me l’ha fatta assaggiare. 

			Ingredienti per 4 persone

			Melanzane 2 kg
Cipolla rossa 80 g
Sale q.b.

			Ingredienti per il condimento tradizionale

			Olio di semi di girasole 
2-3 cucchiai
Aceto di vino bianco 
1-2 cucchiai

			Ingredienti per il condimento alternativo

			Maionese 1-2 cucchiai

			Ingredienti per servire

			Pane tostato a fette q.b.

			Praticate dei fori sulle melanzane e abbrustolitele su tutti i lati sopra la fiamma, aiutandovi con uno spiedo di acciaio. Per ottenere un profumo di affumicato, bruciacchiate molto bene la buccia delle melanzane. Trasferite le melanzane su una teglia, rivestita con la carta da forno. Cuocete in forno statico a 200 °C per 50 minuti. Fate raffreddare e, successivamente, rimuovete la buccia.

			Fate scolare la polpa in un colino per almeno 30 minuti, rimestandola di tanto in tanto per favorire la perdita del liquido. 

			Tritate la polpa con un mestolo di legno, per non far ossidare le melanzane. 

			Affettate finemente la cipolla, unitela alla polpa di melanzane e regolate di sale.

			Lasciate riposare per almeno 30 minuti, per far drenare ulteriormente i liquidi presenti.

			Se decidete di condirla con la maionese, non aggiungetela tutta subito, ma incorporatela poco alla volta e assaggiate. 

			Fate lo stesso con il condimento più tradizionale: non mettete tutto l’aceto e tutto l’olio subito ma assaggiate mano a mano che aggiungete questi condimenti.

			Servite con fette di pane tostato.
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			TORTA DI PATATE E TONNO 

			«Qui comincia l’avventura del signor Bonaven…» No, non era il signor Bonaventura, ma è l’avventura di Casa Pappagallo®. Questa ricetta rappresenta benissimo il mio pensiero: una ricetta da fare e rifare tante volte, perché è semplice, rustica e molto economica. Realizzarla non è per niente difficile e il risultato è sempre eccellente. Il sapore dolce delle patate si sposa benissimo con la sapidità del tonno e il mix è davvero meraviglioso! Questa torta rustica è buonissima calda, ma si può servire anche fredda, magari all’interno di un ricco buffet. E se le cipolle non vi piacciono, potete sostituirle con i porri o non metterle affatto.

			Ingredienti per 8 persone

			Patate 2 kg
Cipolle grandi 2
Tonno in scatola (sgocciolato) 200 g
Emmental 110 g
Uova 2
Burro 70 g
Parmigiano grattugiato 60 g
Filetti di acciughe 4
Pangrattato q.b. 
Latte q.b.
Peperoncino q.b.
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.

			Lessate le patate con la buccia nella classica maniera: in pentola con acqua, oppure al microonde. Pelate e tagliate le cipolle a fette. 

			Versate un giro d’olio e un po’ di burro in una padella e aggiungete le fette di cipolla. Insaporitele con un pizzico di sale, in maniera tale da favorire la fuoriuscita dell’acqua di vegetazione, coprite e lasciate stufare a fuoco dolce. Se necessario, aggiungete pochissima acqua per evitare che si attacchino. 

			Mentre le cipolle sono in cottura, sbucciate le patate lesse e schiacciatele con lo schiacciapatate, facendole ricadere all’interno di una scodella capiente. Aggiungete le uova, una parte del parmigiano grattugiato, un po’ di latte, un pizzico di sale e iniziate a impastare il tutto con l’aiuto di un cucchiaio. Unite anche il burro e continuate a lavorare il composto. Aggiungete al composto il restante parmigiano e, poco per volta, il latte, fino a ottenere un impasto morbido ma, allo stesso tempo, compatto. 

			È tutto pronto: non vi resta altro che comporre la torta. Preparate una sorta di olio piccante versando un bel giro d’olio in una padella, aromatizzandolo con del peperoncino fresco o secco, spezzettato. A questo punto imburrate e spolverate due pirofile con il pangrattato. Una di queste sarà utilizzata per la torta dal sapore piccante e l’altra per la torta dal sapore più delicato. Realizzate uno strato di patate e adagiatevi sopra i filetti di acciughe. Aromatizzate le patate per la torta piccante con l’olio al peperoncino. Proseguite in entrambe le pirofile con uno strato di cipolle e poi aggiungete il tonno. Terminate le torta con un ultimo strato di patate. Passate un filo d’olio aromatizzato al peperoncino sulla torta piccante. Spolverate le torte con abbondante Emmental grattugiato e a dadini e aggiungete anche dei fiocchetti di burro. 

			Trasferite il tutto in forno statico a 200 °C per circa 10-15 minuti o fino a gratinatura completa. Nel caso fosse necessario, al termine prolungate la cottura di 5 minuti in modalità grill. Sfornate, lasciate intiepidire e servite.
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			TORTA SALATA AI 4 FORMAGGI 

			Le torte salate o, se vogliamo darci un tono, le quiche, sono le mie vere passioni. Le ho sempre fatte in tutti i modi, con basi diverse, farce diverse… Non solo mi piacciono molto, ma mi ha sempre divertito realizzarle. Questa quiche ai 4 formaggi non è buona: è goduriosa all’ennesima potenza!

			Ingredienti per la frolla

			Burro 100 g
Farina 00 180 g
Uovo 1
Tuorlo 1
Sale 1 pizzico

			Ingredienti per la farcia

			Panna fresca 200 ml
Emmental 60 g
Parmigiano grattugiato 60 g
Gorgonzola 50 g
Provolone dolce 100 g
Uova 3
Sale q.b.

			Preparate la frolla lavorando il burro e la farina (potete impastarla sia a macchina sia a mano). Mentre impastate, aggiungete anche un pizzico di sale. 

			Quando il burro avrà assorbito la farina, aggiungete 
1 uovo e 1 tuorlo e continuate a mescolare. Non impastate troppo: fatelo solo per il tempo necessario a far amalgamare gli ingredienti. 

			Stendete la frolla tra due fogli di carta da forno con l’aiuto di un matterello e passatela in frigorifero per almeno 30 minuti. 

			Riprendete la frolla e stendetela all’interno di uno stampo da crostata del diametro di 20 cm precedentemente imburrato e forate la base della frolla con i rebbi di una forchetta. 

			Rimettete in frigorifero e, nel frattempo, preparate il ripieno. Sbattete le uova con la panna e un pizzico di sale. 

			Aggiungete il provolone dolce e l’Emmental, grattugiati con una grattugia a fori grossi. Versate il composto all’interno dello stampo rivestito di frolla e aggiungete il gorgonzola a fiocchetti e il parmigiano. 

			Infornate a 180 °C in modalità statica per 40 minuti. Dopodiché, coprite con carta stagnola e date gli ultimi 5 minuti di calore da sotto.

			Sfornate e servite quando sarà tiepida. 
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			TORTA SALATA CON GORGONZOLA, PERE E NOCI

			Ingredienti per la frolla

			Burro 100 g
Farina 00 180 g
Uovo 1
Tuorlo d’uovo 1
Sale 1 pizzico
Pepe 3 pizzichi 

			Ingredienti per il ripieno

			Gorgonzola 200 g
Noci 50 g
Pere 300 g
Parmigiano 30 g
Uova 2
Panna fresca 140 ml
Sale q.b.
Pepe bianco q.b.

			Disponete la farina a fontana, aggiungete il burro freddo, un pizzico di sale e tre pizzichi di pepe. Inserite anche 1 uovo intero e 1 tuorlo, leggermente sbattuti. Iniziate a mescolare con una forchetta, procedendo poi con le mani.

			Create un panetto liscio e schiacciatelo, con l’aiuto di un matterello, tra due fogli di carta da forno. Passate in frigorifero per 30 minuti.

			Nel frattempo, dedicatevi al ripieno: in una ciotola rompete 2 uova e sbattetele insieme con la panna. Aggiungete le pere tagliate a tocchetti, un pizzico di sale e un pizzico di pepe bianco. Miscelate ancora con una forchetta.

			Riprendete la frolla e stendetela in uno stampo da crostata del diametro di 20 cm imburrato. Con i rebbi di una forchetta forate la base, sulla quale dovrete aggiungere il gorgonzola e le noci. Versate all’interno della frolla il composto preparato in precedenza. 

			Posizionate lo stampo sopra a una teglia, che sarà utile nel caso in cui uscisse il ripieno in fase di cottura.

			Date una spolverata di parmigiano e infornate a 180 °C in modalità statica, per circa 45 minuti. Se possibile, date anche 5 ulteriori minuti di calore solo dal basso.

			Qualora il forno fosse molto potente, quando vedrete che le pere iniziano a scurirsi, coprite con un foglio di carta stagnola .

			Sfornate e lasciate raffreddare. Tagliate a fette e servite.

			A me basta poco per essere felice, e ricette come questa mi mettono felicità.
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			TORTA SALATA CON LA VERZA 

			La torta salata con la verza è una di quelle preparazioni salate che diventano un asso nella manica da tirare fuori quando si vuol preparare una cena sfiziosa, allestire un buffet, oppure proporre un aperitivo particolare. La verza è uno degli ortaggi protagonisti della stagione fredda, ed essendo molto versatile, si presta a essere sfruttata in mille modi. Ma qui, credetemi, il suo sapore viene esaltato. Il guscio di frolla friabile racchiude un ripieno rustico e gustoso. Una sola fetta di questa meraviglia non basterà di certo, perché è davvero tanto golosa! Può anche trasformarsi poi in una ricetta ‘svuotafrigo’ e di riciclo: in cucina non bisogna mai sprecare nulla!

			Ingredienti per la frolla

			Burro 100 g
Uovo 1
Tuorlo 1
Farina 180 g
Sale 1 pizzico

			Ingredienti per il ripieno

			Verza 1
Mozzarella da pizza 300 g
Prosciutto cotto 200 g
Parmigiano grattugiato 50 g
Sale q.b.

			Pulite la verza, separando le foglie più esterne e tuffatele in acqua salata bollente. Cuocetele per 5 minuti insieme alla restante verza. 

			Nel frattempo, preparate la frolla con la farina, il burro freddo a pezzetti, il tuorlo, l’uovo intero, un pizzico di sale e cominciate a impastare. Una volta formato il panetto, stendetelo con l’aiuto di un matterello tra due fogli di carta da forno e mettetelo in frigorifero a compattare per almeno 30 minuti. Scolate la verza e fatela asciugare un po’. Riprendete la frolla e adagiatela sopra una teglia imburrata. Forate la base con i rebbi di una forchetta. Coprite la frolla con un foglio di carta da forno e aggiungete dei pesi, tipo dei fagioli secchi. Cuocetela in forno statico a 190 °C per 15 minuti. Eliminate le coste centrali più dure della verza e riducete la parte centrale a pezzetti. Affettate la mozzarella da pizza. 

			Quando la frolla sarà cotta, fatela raffreddare e aggiungete le foglie intere di verza. Sovrapponete il prosciutto cotto, la mozzarella e continuate così fino a terminare gli ingredienti. In superficie aggiungete il parmigiano. 

			Adagiate la teglia su una leccarda e infornate a 190 °C in modalità statica per 15 minuti, il tempo necessario per ottenere una bella crosta. Sfornate e fate raffreddare, possibilmente almeno 1 ora. Tagliate a fette e servite.
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			TORTA SALATA CON LE ZUCCHINE 

			Bella, buona, e semplicissima da fare! La torta salata di zucchine è proprio un asso nella manica da tirare fuori in tutte quelle occasioni in cui vogliamo portare a tavola qualcosa di buono, rustico e stuzzicante.

			Ingredienti per la frolla

			Burro 100 g
Farina 00 180 g 
Uovo 1
Tuorlo 1
Sale 1 pizzico
Pepe bianco 2 pizzichi 

			Ingredienti per il ripieno

			Panna fresca 140 ml
Uova 2 
Zucchine 4 (circa 500 g) 
Provola affumicata 5 fette 
Noce moscata q.b.
Parmigiano grattugiato 60 g
Sale q.b.

			Per prima cosa, preparate la frolla con la farina, il burro freddo a dadini, il sale e due bei pizzichi di pepe bianco. Impastate il tutto, prima con i polpastrelli, e poi con le mani. Dopo qualche minuto, quando il burro avrà completamente assorbito la farina, aggiungete l’uovo intero e il tuorlo. Schiacciate l’impasto tra due fogli di carta da forno, dandogli le dimensioni dello stampo, e fatelo riposare in frigorifero per almeno 30 minuti. 

			Nel frattempo, dopo aver tolto loro le estremità, tagliate le zucchine a rondelle dello spessore di circa 2-3 mm. 

			Una volta affettate le zucchine, ricostruitele (questo vi faciliterà molto l’inserimento nel guscio di frolla) e mettetele da parte.

			Mescolate in un contenitore le uova, la panna, un po’ di noce moscata e il sale. 

			Riprendete la frolla e disponetela in una tortiera delle dimensioni di 20 cm, ben imburrata, quindi forate la base con i rebbi di una forchetta. 

			Adagiate sul fondo le fette sottili di provola, aggiungete le zucchine in maniera concentrica e su di esse versate il composto che avete preparato in precedenza. Infine, spolverate con il parmigiano.

			Posizionate la tortiera su una teglia, nel caso che il composto uscisse durante la cottura, e cuocete in forno statico a 180 °C per 40 minuti, più 10 minuti solo la parte inferiore, coprendo la tortiera con la carta stagnola.

			Fate raffreddare e sfornatela. È ottima sia tiepida che fredda.
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			TORTA SALATA PORRI PATATE E PANCETTA 

			Quando voglio realizzare qualcosa di speciale, la torta salata porri e patate è proprio perfetta. È una ricetta molto semplice da realizzare ed è sempre molto apprezzata. Poi, quella montagna di patate sopra, il profumo intenso dei porri e quello della pancetta mi fanno fare sempre unagran bella figura. È buonissima appena sfornata, ma è eccezionale anche fredda e si presta benissimo anche a essere proposta per un buffet o per un aperitivo.

			Ingredienti per la frolla

			Burro 100 g
Farina 180 g
Uovo 1
Tuorlo 1
Sale q.b.

			Ingredienti per la farcia

			Porri 400 g
Patate 600 g
Pancetta 200 g
Parmigiano grattugiato 50 g
Emmental 50 g
Uova 2
Panna fresca 140 ml
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.

			Disponete la farina a fontana, mettete al suo interno il burro, il sale e pizzicate fino a che non iniziano a mescolarsi. Aggiungete anche 1 uovo e 1 tuorlo e fate incorporare la farina. Quando si sarà formato il panetto, schiacciatelo tra 2 fogli di carta da forno con l’ausilio di un matterello e passate in frigorifero a riposare. 

			Tagliate le patate in quadrotti, non troppo grandi. Scottateli in acqua leggermente salata per 5 minuti al massimo. Scolateli e fateli asciugare. 

			Mondate i porri e affettateli finemente. In una padella versate un giro d’olio e fate stufare i porri puliti. Salate e proseguite la cottura. Se dovesse essere necessario, aggiungete un pochino di acqua. Affettate la pancetta, che vi servirà per il ripieno. Sbattete ora 2 uova con un pizzico di sale, aggiungete il formaggio e unite un po’ di panna.

			Recuperate la pasta, quindi mettetela all’interno di uno stampo del diametro di 20 cm imburrato e forate la base con i rebbi di una forchetta. Versate sulla pasta i porri freddi, quindi aggiungete la pancetta, il formaggio e coprite con le patate. Mettete ancora un po’ di Emmental e di parmigiano sopra il composto di uova. Cuocete in forno statico a 180 °C per circa 45-50 minuti. Sfornate e servitela tiepida.
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			UOVA NEL PANINO 

			Le uova nel panino sono davvero sfiziosissime! Sono l’idea giusta per fare una cena stuzzicante o per ampliare la scelta di un buffet. Si tratta di una ricetta con le uova, facile e gustosa che, essendo molto versatile, può essere arricchita e modificata come preferite. 

			Ingredienti per 6 panini

			Panini morbidi piccoli 6
Uova 4
Panna acida 40 g 
Pancetta 150 g 
Emmental 60 g 
Parmigiano grattugiato 60 g 
Cipollotti 1
Sale q.b.
Pepe q.b.

			Iniziate incidendo la superficie dei panini con dei tagli abbastanza profondi, quindi scavateli, togliendo loro la calotta e un po’ di mollica e creando così una tasca. 

			In una padella senza grassi aggiunti, fate sgrassare la pancetta e, quando sarà traslucida, spegnete e lasciate raffreddare. 

			In una ciotola aggiungete le uova, sbattendole con la panna acida, metà del parmigiano grattugiato, metà dell’Emmental grattugiato, il sale e il pepe.

			Unite la parte bianca del cipollotto affettata finemente.

			Aggiungete anche la pancetta; regolate di sale e pepe. 

			Trasferite i panini su una placca da forno, rivestita con un foglio di carta da forno, e riempiteli con il composto.

			Cospargete la loro superficie con il restante parmigiano e il restante Emmental.

			Cuocete in forno statico a 180 °C per circa 20-25 minuti.

			Utilizzate per pochi minuti la funzione grill sempre a 200 °C, per una migliore doratura. Lasciate intiepidire e servite.
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			ZUPPE E MINESTRE
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			ACQUACOTTA 

			Si dice che siano buone anche le pietre, ma sapete che vi dico? È strabuona anche l’acqua, purché sia cotta! Eh, sì! C’è un piatto che si fa in Toscana e che si chiama proprio ‘acquacotta’. Basta il nome per richiamare le sue umili origini. Quando non c’era niente da mangiare, o ce n’era molto poco, i contadini ne inventavano una a ogni occasione. Si può parlare di cucina degli avanzi, di riciclo, di antispreco, che giustamente oggi sono parole molto di moda. Io la chiamo saggezza popolare. Con pochi ingredienti, economici e alla portata di tutti, si riesce a fare un piatto delizioso! Ci sono mille varianti di acquacotta. Questa è la mia versione, che onora la Maremma. Come ogni piatto povero e rustico, è semplice da preparare, saporito e nutriente. Una sorta di zuppa, che ha visto anche diverse evoluzioni nel tempo. Pochi, pochissimi ingredienti fanno di questo piatto un piatto speciale. L’olio buono, i pomodori da sugo ben maturi e le cipolle dolci e saporite lo rendono speciale. 

			Ingredienti per 8 persone

			Cipolle 600 g
Sedano 500 g
Pomodori San Marzano 2 kg
Basilico q.b.
Peperoncino rosso piccante 1
(a piacere)
Brodo vegetale q.b
[vedi contenuti extra]
Tuorlo 1
Parmigiano grattugiato 60 g
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.
Pane a fette q.b.

			Affettate le cipolle e mettetele in una casseruola dai bordi alti con un filo di olio. 

			Mentre la cipolla sta stufando, pulite il sedano dai filamenti esterni e tagliatelo a pezzi, non troppo piccoli. Aggiungete anche il sedano al tegame con la cipolla. 

			Preparate ora i pomodori, possibilmente ben maturi e di qualità San Marzano o comunque da sugo. Mettete anch’essi nella pentola e mescolate. 

			Se vi piace, a questo punto potete mettere anche 1 peperoncino tagliato in tre pezzi, che non guasta davvero.

			Aggiungete il basilico e salate. Coprite con il brodo vegetale ma, se non lo avete, va bene anche solo dell’acqua calda e cuocete con il coperchio, per almeno 40 minuti. 

			Trascorso questo tempo, assaggiate e, se necessario, regolate di sale. Adagiate una fetta di pane bruschettato sul fondo di una cocottina e ricopritelo con la zuppa. Potete aggiungere 1 tuorlo d’uovo e spolverare di formaggio. Detto tra noi… è buona anche fredda! 
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			MINESTRA DI RISO E ZUCCHINE

			La minestra di riso e zucchine è perfetta se si ha voglia di un piatto semplice e delicato. Anche questo lo annovero tra le mie proposte di comfort food, perché risponde a tutti i requisiti necessari: buona, semplice, genuina, rapida e facile. Pensate di definirlo un piatto povero? Non lo è! Il riso è uno dei sovrani della nostra tavola e tutte le sue varianti si prestano a rendere unico questo piatto, allontanandolo dal concetto di banale minestra.

			Ingredienti per 4 persone

			Riso 150 g
Zucchine 600 g 
Cipolla 1
Basilico q.b.
Burro 50 g
Parmigiano grattugiato 80 g
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.
Pepe q.b.

			Fate rosolare la cipolla tritata in poco olio e poi aggiungete la metà delle zucchine tagliate a piccoli dadini.

			Proseguite per altri 2-3 minuti quindi aggiungete acqua e 2 foglie di basilico.

			Lasciate cuocere per circa 10 minuti, poi frullate le zucchine.

			Versate il riso e fate cuocere per 5 minuti. Aggiungete le ultime zucchine tagliate a dadini piccoli e proseguite la cottura per altri 5 minuti. Regolate di sale, unite il parmigiano e il burro. Lasciate riposare per 5 minuti. 

			Aggiungete altro parmigiano e pepe e servite ben caldo.

			Va be’! È un gran piatto, ma proprio un gran piatto!
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			RAMEN 

			Per anni ho letto articoli sul ramen. Ho visto ‘millemila’ video. L’ho assaggiato dozzine di volte e mi sono sempre detto che avrei dovuto cucinarlo. Ma poi mi dicevo che era troppo lungo, troppo complicato, troppo tutto! Alla fine mi sono scrollato di dosso dubbi e perplessità e mi sono messo a prepararlo. Risultato? Semplicemente incredibile. Mai e poi mai avrei detto che si sarebbe potuto realizzare così buono e così facilmente anche a casa! Lungo da morire, si è vero, ma ripagato dal gusto. Strepitoso!

			Ingredienti per 4 persone

			Ossa di manzo 6
Arista di maiale 600 g
Porro 1
Zenzero 5 fette
Alga Kombu 10 g
Aglio 1 capo
Ossibuchi 2
Cipollotti verdi 4
Sale grosso 1 pugno
Udon 200 g

			Ingredienti per la salsa

			Aglio 1 spicchio
Zenzero 4 cm
Salsa di ostriche 1 cucchiaio
Salsa di soia chiara 280 g
Sakè 110 g
Mirin 110 g

        Ingredienti per le uova marinate

			Uova 4
Aglio 2 spicchi
Salsa di soia 50 g
Zucchero di canna 
1 cucchiaio
Vino cinese 1 cucchiaio
Zenzero 4 cm 
Salsa di ostriche 1 cucchiaio
Acqua 200 ml

			Mettetele le ossa di manzo pulite in una pentola con acqua e portate a bollore: questa operazione vi servirà per pulirle ancora meglio.

			Tuffate le uova in acqua bollente e cuocetele per 6 minuti esatti. Trascorso questo tempo, toglietele e ponetele nell’acqua ghiacciata, lasciando che si raffreddino per almeno 1 ora. Nel frattempo, preparate la salsa che servirà da condimento per le uova. In una ciotolina mescolate l’acqua, la salsa di soia, la salsa di ostriche, lo zucchero di canna e il vino cinese. Aggiungete anche l’aglio e lo zenzero grattugiato, miscelate bene il tutto e tenete da parte. Scolate le ossa e passatele sotto l’acqua fredda, quindi mettete da parte.

			Aprite il porro a metà, sciacquatelo, mettetelo in una pentola molto capiente insieme con l’alga kombu, gli ossobuchi, lo zenzero, l’aglio e un piccolo pugno di sale grosso. Aggiungete l’acqua (in questo caso 6 litri) e mettete su un fuoco basso. Il tutto dovrà cuocere per circa 3 ore e 1/2.

			Trascorso questo periodo, aggiungete anche la carne di maiale (in questo caso ho messo una arista ma potete usare anche un taglio più grasso come il capocollo) e proseguite la cottura ancora per 1 ora e 1/2. Filtrate il brodo per eliminare tutte le impurità.

			Mettete in un pentolino la salsa di soia, la salsa di ostriche, il sakè, il mirin, l’aglio schiacciato e lo zenzero. Accendete il fuoco e fate cuocere per 5 minuti, in modo che si insaporisca e si rapprenda bene. Fate raffreddare leggermente, quindi coprite con la pellicola per alimenti. 

			Sbucciate le uova, mettetele in un sacchetto e aggiungete il condimento, poi chiudete il sacchetto e mettete in frigorifero. Spegnete la fiamma sotto al brodo, recuperate il maiale e spennellatelo con la salsa preparata. Mettete tutto da parte e continuate la preparazione, facendo trascorrere 24 ore.

			Il giorno successivo eliminate tutto il grasso solidificato che sarà affiorato sul brodo, quindi rimettetelo sul fuoco e portatelo a bollore. Nel frattempo, tagliate a fette i cipollotti, affettate in maniera fine anche la carne cotta nel brodo e mettetela in una ciotola con la salsa preparata in precedenza.

			Cuocete gli udon, in acqua senza sale. In una ciotola mettete la salsa di condimento, gli udon e coprite con il brodo. Aggiungete la carne affettata finemente, le uova tagliate a metà e, per ultimi, i cipollotti. Servite caldo.
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			VELLUTATA DI ZUCCA CON YOGURT 

			Ingredienti per 4 persone

			Zucca 600 g
Patate 450 g
Scalogno 2
Olio extravergine d’oliva q.b.
Brodo vegetale q.b. 
[vedi contenuti extra]
Yogurt greco 120 g
Parmigiano 40 g
Semi misti q.b.
Sale q.b.

			Mettete un filo di olio in una casseruola e aggiungete lo scalogno affettato finemente. Fatelo soffriggere per qualche minuto, facendo attenzione che non bruci. 

			Nel frattempo, tagliate a dadini la zucca pulita, ricordando che più piccoli saranno i pezzi, più si cuoceranno velocemente. Aggiungetela al soffritto.

			Mescolate un po’ e poi unite le patate, anche queste tagliate a fette sottili. Coprite il tutto con il brodo vegetale. Salate e lasciate cuocere, coperto, per circa 15 minuti.

			Quando mancherà poco alla fine della cottura, scaldate un mix di semi in una padella antiaderente. 

			Trasferite la verdura cotta in un boccale e frullatela con un po’ di yogurt greco e il parmigiano. Assaggiatela e regolate di sale, se necessario.

			Servite la vellutata in una ciotolina e decorate con i semi.

		
        [image: immagine della ricetta]
			

		

        
        
        
        
			ZUPPA DI CIPOLLE IN STILE FRANCESE 

			Ingredienti per 8 persone

			Cipolle bianche 3 kg
Burro 80 g
Farina 20 g
Brodo di carne leggero 2 l
[vedi contenuti extra]
Groviera 200 g
Vino bianco 120 ml
Baguette 1
Sale q.b.
Pepe bianco q.b.

			Pulite e affettate le cipolle, quindi raccoglietele in un contenitore. In una padella mettete del burro a sciogliere, quindi aggiungete le cipolle. Fatele stufare dolcemente, con un coperchio e a fuoco bassissimo, per circa 40 minuti; se si asciugassero troppo, aggiungete 1 mestolino di acqua. Nel frattempo, affettate una baguette e fatela tostare in forno. 

			Quando le cipolle saranno appassite, aggiungete la farina. Mescolate bene le cipolle e la farina, in modo tale da farla incorporare completamente. Dopodiché, alzate la fiamma al massimo e sfumate con il vino bianco. 

			Aggiungete un pizzico di sale, un pizzico di pepe bianco e, all’inizio, 2 mestoli il brodo di carne, avendo cura di filtrarlo e di farlo assorbire. Spegnete e componete la zuppa in una teglia. Sul fondo mettete le cipolle, poi il pane e, per ultimo, qualche pezzo di groviera. Continuate a creare questi strati, fino a terminare tutti gli ingredienti. Sull’ultimo strato versate un po’ di brodo e aggiungete abbondante formaggio. 

			Mettete in forno e fate gratinare per almeno 10 minuti. Sfornate e fate raffreddare qualche minuto, prima di servire.

			Devo inventarmi qualche scusa per fare questa zuppa più spesso! È talmente buona!
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			ZUPPA DI PATATE E COZZE ALLA SPAGNOLA 

			La prima volta che l’ho assaggiata in Spagna è stata una folgorazione! Il mix di sapori e di profumi che si creano è davvero incredibile. Le patate rendono questo piatto cremosissimo ed essendo delicate vanno a creare un bel contrasto con la sapidità delle cozze. La dolcezza dei peperoni e dei gamberi poi, insieme alla sensazione di affumicato del pimentón, creano un piatto da ricordare a lungo!

			Ingredienti per 4 persone

			Patate 1 kg
Cozze 500 g
Peperone rosso 120 g
Code di gambero 250 g
Cipolla 60 g
Aglio 1 spicchio
Pomodoro pelato 60 g
Brodo di pesce 1 l 
[vedi contenuti extra]
Pimentón 1 cucchiaio 
Paprica 2 cucchiaini
Peperoncino 1 cucchiaino
Vino bianco 1 bicchiere
Prezzemolo 1 mazzetto
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.

			Mettete il vino in una padella e unite i gambi di prezzemolo. Portate a bollore il vino. Dopo 2 minuti unite le cozze e fatele aprire. Quando saranno tutte aperte, sgusciatele e mettetele da parte, coperte con il liquido di cottura filtrato. Tenetene qualcuna con il guscio per la decorazione. 

			In una casseruola dai bordi alti mettete l’olio, lo spicchio di aglio e la cipolla, entrambi tritati. Dopo 2 minuti, aggiungete 1 falda di peperone tagliata a dadini.

			Pelate e pulite le patate, tagliatele a cubetti e aggiungetele al resto degli ingredienti insieme ai pomodori frullati. 

			Mescolate ancora e, dopo qualche minuto, aggiungete 2 mestoli di acqua di cottura delle cozze e il brodo di pesce, fino a coprire tutta la zuppa. 

			Unite il pimentón, la paprica e il peperoncino. Portate a cottura le patate coperte e, quando saranno cotte, assaggiate per capire se occorra aggiungere sale. 

			Mettete le cozze e le code di gambero, private del carapace e ripulite dalle interiora, nel tegame e proseguite la cottura per 1 minuto. 

			Servite, magari in cocci, aggiungendo una spolverata di prezzemolo tritato.

		
        
        
        [image: immagine della ricetta]
			

		

        
        
        
				
		
        
        
        
			ZUPPA FRANTOIANA 

			Avete presente quando fuori piove e la pesantezza delle giornate uggiose la fa da padrone? Voi cosa fate in questi casi? Io cucino, ovviamente. Mi metto lì, tranquillo, con un po’ di musica in sottofondo e magari un bicchiere di buon vino. Preparo qualcosa di caldo, di lento, che piaccia a me e a chi amo. È decisamente terapeutico, sapete? Ed è per questo che quando ci sentiamo un po’ mogi, stanchi, spossati, bisogna assolutamente regalarsi una coccola e la zuppa frantoiana è un atto di amore. Fatta con verdure, ortaggi e legumi, risulta gustosa e saporita: perfetta per un pranzo in famiglia o per una cena rustica. La zuppa frantoiana è un piatto emozionale.

			Ingredienti per 8 persone

			Fagioli cannellini precotti 750 g
Patate 500 gCipolle 250 g
Carote 200 g
Sedano 120 g
Porri 200 g
Cavolo nero 250 g
Bietole 250 g
Olio extravergine d’oliva 
(se possibile, appena franto) q.b.
Brodo vegetale q.b. 
[vedi contenuti extra]
Sale q.b.
Pane 8 fette

			Mettete l’olio in una casseruola dai bordi alti e possibilmente adatta alle lunghe cotture. Tagliate il sedano e le cipolle a pezzettini. Proseguite con le carote a rondelle, senza fare un trito troppo fine, e aggiungetele nella casseruola. Fate rosolare bene. 

			Passate quindi alla bietola: fatela a pezzettoni e mettetela nella casseruola. Aggiungete anche le foglie di cavolo nero, private della costa, e i porri puliti e fatti a fette. 

			Mescolate un po’, cuocete per pochi minuti e aggiungete i fagioli già lessati, conservandone 1 cucchiaio da parte. 

			Dopo qualche minuto, unite anche le patate fatte a tocchetti, coprite quindi con il brodo vegetale (oppure con l’acqua di cottura dei fagioli). Salate senza esagerare e fate cuocere per circa 40 minuti. 

			Pochi minuti prima del termine della cottura, aggiungete i fagioli che avevate messo da parte, regolate di sale, spegnete e fate riposare per qualche minuto. 

			In questo lasso di tempo, bruschettate il pane e mettetelo in un piatto fondo. 

			Irroratelo con un bel giro d’olio e copritelo quindi con la zuppa.

			Servitela calda con la quantità di brodo che vi piace di più, aggiungendo un altro giro d’olio.
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			CACIO e PEPE

			«Roma nun fa’ la stupida stasera / Damme ‘na mano a faje di’ de sì’ / Sceji tutte le stelle più brillarelle / Che puoi e un friccico de luna / Tutta pe’ noi…» Quanto è bella Roma? Una città straordinaria, dai colori meravigliosi e con posti incantevoli. Forse non sapete che per un periodo della mia vita ci ho vissuto, e da grande metropoli qual è, mi ha sempre affascinato il fatto che nasconda angoli sempre nuovi. Non per niente è la ‘città eterna’, amata da registi, poeti e artisti. È una città dove si mangia benissimo! La cacio e pepe è uno dei piatti simbolo di una città unica come Roma. Ma unico è anche il sapore di questo piatto. Bastano, infatti, pochi ingredienti ben dosati e usati in maniera precisa per avere una vera e propria esplosione di gusto! La ricetta di questo piatto è strafamosa. Siete pronti a innamorarvi?

			Ingredienti per 4 persone

			Spaghetti 400 g
Pecorino romano 
stagionato 200 g
Pepe nero in grani q.b.
Sale q.b.

			Tuffate la pasta in abbondante acqua bollente salata. Nel frattempo, macinate il pepe in una padella e fatelo riscaldare a fuoco basso, senza alcun condimento. Deve solo tostare leggermente; in questo modo, sprigionerà tutti i suoi aromi. In un contenitore a parte grattugiate il pecorino romano. Aggiungete un po’ di acqua di cottura e fatelo sciogliere. Non servirà molta acqua: ne bastano due cucchiai per ottenere una bella crema densa. Quando il pepe inizierà a scoppiettare, versate un mestolo di acqua di cottura. 

			Trasferite la pasta ancora molto al dente (circa 3 minuti prima del tempo di cottura indicato sulla confezione) direttamente nella padella con il pepe e portate a cottura aggiungendo, se necessario, altra acqua di cottura. Quando la pasta sarà cotta e sarà rimasto poco liquido nella padella, toglietela dal fuoco e lasciate riposare per circa 1 minuto. Unite la crema di pecorino, spadellate per bene in modo da amalgamare la crema agli spaghetti, aggiungendo, se serve, altra acqua di cottura. Quando la crema si sarà legata alla pasta, completate con un altro po’ di pepe, impiattate e servite.
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			CALAMARATA

			Facciamo un gioco! Chiudiamo per un attimo gli occhi e immaginiamoci di essere da qualche parte che non sia il posto in cui ci troviamo adesso, per esempio l’ufficio o il divano. Fatto? Allora, comincio io a raccontare! Sono al mare, anzi, sono su un terrazzino con vista sul mare; sono in ciabatte e pantaloni corti. È ora di pranzo e mi hanno già servito un calice di vino bianco ghiacciato. Fa caldo, è estate, ma c’è una piacevolissima brezza. Mi sento bene e, tra poco, mi porteranno un gran bel piatto: la calamarata. Ho una fame incredibile! Lo so! Questo gioco è un po’ cattivo, ma sognare non costa nulla e non è difficile. Non è difficile nemmeno preparare a casa questa ricetta made in Naples. La calamarata, infatti, è un grande classico della cucina partenopea. Un piatto molto semplice da realizzare, ma ricco di gusto e di sapore. Un primo di mare che viene preparato spesso di domenica, ma che è talmente buono e veloce che lo si può tranquillamente realizzare ogni volta che lo si desidera. Io vi racconto come si fa questo piatto da manuale; al vino ci pensate voi?

			Ingredienti per 4 persone

			Pasta calamarata 400 g
Calamari già eviscerati 600 g
Pomodorini 400 g
Peperoncino fresco 3
Aglio 2 spicchi
Prezzemolo 1 ciuffo
Olio extravergine d’oliva q.b. Sale q.b.

			Versate in una padella un bel giro di olio e fate scaldare. 

			Aggiungete 1 spicchio di aglio tagliato a fettine; qualora non vi piaccia ritrovarlo nel piatto, potete lasciarlo intero e poi eliminarlo. 

			Dopo aver tolto la padella dal fuoco per non far bruciare l’aglio, aggiungete anche il prezzemolo tritato e 2 peperoncini tagliati a fettine. 

			Rimettete la padella sul fuoco e, stando sempre molto attenti a non bruciare il condimento, aggiungete i tentacoli dei calamari. 

			Tenete il fuoco basso e dedicatevi alle sacche dei calamari: togliete le alette, affettatele finemente e trasferitele nella padella. Prendete ora le sacche, tagliatele a rondelle e versate anch’esse nella padella. Cuocete per 3-4 minuti, regolando di sale. 

			Nel frattempo, tagliate i pomodorini in quattro parti. 

			Trasferite il sugo con i calamari in una ciotola. 

			Nella stessa padella, versate un po’ di olio, aggiungete il secondo spicchio di aglio tagliato a fettine, l’ultimo peperoncino e, una volta che l’olio sarà bollente, unite anche i pomodorini. 

			Cuocete la pasta e scolatela quando mancano 3-4 minuti al termine della cottura indicato sulla confezione. 

			Versate il sugo di calamari e pomodorini direttamente nella padella. Assaggiate, per verificare la piccantezza e la sapidità. 

			Aggiungete anche la pasta, unite un altro po’ di acqua e portate a termine la cottura. Ultimate la preparazione con un po’ di prezzemolo fresco tritato. Impiattate e servite caldo.
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			GNOCCHI GORGONZOLA E SALSICCIA 

			Ma quanto sono buoni e golosi gli gnocchi gorgonzola e salsiccia? Davvero tanto, ma anche di più! È una ricetta molto semplice da fare e perfetta da portare a tavola quando fa freddo o, magari, quando si ha semplicemente voglia di un piatto rustico e gustoso.

			Ingredienti per 4 persone

			Gnocchi di patate 600 g 
[vedi contenuti extra]
Gorgonzola 200 g
Salsiccia 300 g
Panna 200 ml
Vino bianco 100 ml
Aglio 1 spicchio 
Semi di finocchio q.b.
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.

			Fate soffriggere in una padella l’aglio con un filo di olio e due pizzichi di semi di finocchio.

			Quando l’olio avrà preso sapore, unite la salsiccia privata del budello e tagliata a pezzettini. Fatela rosolare bene sul fuoco brillante. Per questa ricetta vi consiglio di usare una salsiccia di tipo toscano.

			Nel frattempo, versate la panna in una casseruola e portatela quasi a ebollizione. Quando vedrete formarsi delle piccole bollicine sulle pareti, unite il gorgonzola e fatelo sciogliere con il fuoco al minimo. Assaggiate per valutare se la quantità di gorgonzola è sufficiente.

			Togliete l’aglio dalla padella con la salsiccia e sfumate con il vino. Alzate la fiamma e fate evaporare velocemente l’alcol.

			Cuocete gli gnocchi in abbondante acqua bollente salata e, appena salgono a galla, trasferiteli nella padella con la salsiccia. 

			Fate insaporire per qualche minuto e aggiungete anche la salsa al gorgonzola.

			Mescolate ancora, impiattate e servite caldo.

			«Eh, no… è bòna!»

			«Che dire?!? Be’, qui c’è più da mangiare che da dire…» 

			«Accidenti com’è bòna!»
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			GRICIA

			È il mio piatto preferito in assoluto. Volete sapere ogni quanto me lo preparo? Forse, ma dico forse, una volta all’anno. 
			Per due motivi principali: il primo è perché voglio che sia festa, voglio agognarlo; il secondo è che trovare il guanciale buono non è proprio una cosa facile. Ma quando lo trovo (e l’ultimo è stata la ‘barbozza’, ovvero il guanciale che fanno a Gualdo Tadino) è il momento di fare qualcosa di speciale: la gricia!

			Ingredienti per 4 persone

			Rigatoni 400 g 
Guanciale 200 g 
Pecorino romano grattugiato 200 g 
Pepe nero q.b. 
Sale grosso q.b. 

			Iniziate tagliando il guanciale prima a fette spesse circa 5 mm e poi a listarelle o a dadini. 

			Mettetelo a rosolare in una padella calda, senza aggiungere alcun condimento. 

			Vi consiglio di tenere il fuoco al minimo e girare spesso il guanciale in modo da poterlo rendere croccante, ma non secco.

			A questo punto, cuocete la pasta in abbondante acqua salata e, quando avrà liberato l’amido, aggiungete un mestolo di acqua di cottura al guanciale in cottura. 

			Scolate la pasta molto al dente e terminate di cuocerla nella padella con il guanciale. 

			Aggiungete una generosa spolverata di pepe nero e servite con un’abbondante grattugiata di pecorino.
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			LASAGNE AI FUNGHI 

			Voglio farmi felice? Allora devo cucinare le lasagne ai funghi! Il profumo dei funghi in cottura mi mette sempre allegria; è un antidoto alle giornate uggiose. Non le preparo spesso, perché i piatti che amo non voglio farli diventare banali e quotidiani, ma quando le faccio è un giorno di festa. Una vera festa!

			Ingredienti per 4 persone

			Lasagne fresche 200 g
Champignon 350 g
Pleurotus 300 g
Pioppini 250 g
Aglio 1 spicchio
Prezzemolo 1 ciuffo
Timo fresco 2 rametti
Fontina 150 g
Parmigiano 40 g
Olio extravergine d’oliva q.b. 
Sale q.b.

			Per la besciamella

			Latte 1 l
Burro 100 g
Farina 00 100 g
Fontina 60 g
Brie 60 g
Noce moscata q.b.
Sale q.b.
Pepe bianco q.b.

			Pulite e affettate abbastanza finemente gli champignon e i pleurotus. 

			Nel frattempo, in una padella fate soffriggere l’aglio con un filo di olio, aggiungendo anche il timo fresco.

			Trasferite nella padella gli champignon e i pleurotus, quindi aggiungete anche i pioppini.

			Mescolate un po’ e fateli cuocere scoperti, senza aggiungere il sale.

			In un altro tegame fate sciogliere il burro per la besciamella, aggiungete la farina e fatela tostare, poi versate il latte e, mescolando, lasciate addensare; solo in ultimo unite la noce moscata, il sale e un po’ di pepe.

			Quando sarà evaporata tutta l’acqua dai funghi, unite il prezzemolo tritato e regolate di sale.

			Tritate con un frullatore a immersione una parte dei funghi insieme con metà della besciamella, avendo cura di eliminare prima l’aglio.

			Incorporate la fontina e il brie a dadini nella besciamella rimasta.

			Ora passate a comporre le lasagne: distribuite 1 cucchiaio di besciamella sul fondo di una pirofila, quindi disponete uno strato di pasta fresca per lasagne, versate altra besciamella, i funghi e qualche dadino di fontina e il brie.

			Adagiate un altro strato di pasta e, questa volta, dopo i funghi e il formaggio unite un po’ la besciamella. 

			Proseguite in questo modo fino a esaurire tutti gli ingredienti. 

			Premete un po’ con il palmo della mano sulla superficie per distribuire meglio la farcia all’interno del pasticcio.

			Dopodiché, prima di infornare, distribuite una generosa quantità di besciamella e parmigiano grattugiato.

			Passate in forno statico a 200 °C per circa 20-25 minuti. Prima di sfornare, assicuratevi che si sia formata una bella crosticina sulla superficie.

			Lasciate raffreddare almeno 10 minuti prima di servire.

			Questa è la mia lasagna preferita: è veramente, veramente, veramente fantastica!
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			LASAGNE DI VERDURE 

			Ci sono ricette che nascono in modo del tutto casuale. Anche questa è nata così, senza troppe riflessioni! Avevo fatto una sorta di ratatouille ma, come faccio spesso, in quantità generosissime. Mi sono chiesto come sarebbe stata una lasagna con queste verdure. E mi sono risposto che avrei dovuto provare! L’ho fatto e il risultato è stata... una lasagna strepitosa!

			Ingredienti per 4 persone

			Sfoglie di pasta fresca 
all’uovo 150 g
Melanzana 1
Zucchine 2
Peperone rosso 1
Peperone giallo 1
Pomodori 4
Zucca 450 g
Cipolla 1
Aglio 1 spicchio
Emmental 200 g
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.
Pepe nero q.b.
Parmigiano 60 g

			Per la besciamella

			Farina 00 100 g
Burro 100 g
Latte intero 1 l
Noce moscata q.b.
Sale q.b.
Pepe bianco q.b.

			In una casseruola mettete un filo di olio e 1 spicchio di aglio a soffriggere insieme con la cipolla tagliata finemente. Dopo qualche minuto aggiungete i pomodori tagliati. 

			Nel frattempo, riducete la melanzana a dadini e metteteli in padella. Tagliate anche i peperoni a cubetti, dopo averli privati dei semi e della parte bianca, e trasferiteli nella padella. Proseguite tagliando a cubetti la zucca, poi unitela alle altre verdure nella padella insieme alle zucchine affettate. Eliminate l’aglio, mescolate, salate e pepate. 

			Portate a cottura, tenendo il fuoco basso per circa 15 minuti; se potete, non aggiungete acqua. 

			Intanto preparate la besciamella: mettete il burro in una pentola, fatelo sciogliere, aggiungete la farina e fatela incorporare. Salate, pepate e unite la noce moscata. 

			Infine aggiungete il latte e fate rapprendere: dovrete ottenere una besciamella morbida. 

			Iniziate ad assemblare le lasagne: versate sul fondo la besciamella, proseguite con una sfoglia di pasta, altra besciamella, le verdure e il formaggio a dadini. Continuate ad alternare gli ingredienti, terminando con la besciamella rimasta mescolata alle rimanenti verdure. Cospargete con il parmigiano grattugiato e cuocete nel forno statico a 200 °C per 25-30 minuti. Proseguite la cottura per qualche altro minuto sotto al grill, alla massima potenza, per una migliore doratura. 

			Sfornate e fate intiepidire leggermente prima di tagliare le fette e servire.
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			PAPPARDELLE AL RAGÙ DI CINGHIALE

			Ingredienti per 4 persone

			Pappardelle 400 g
Cinghiale a pezzi 1 kg
Cipolla 1
Carota 1
Sedano 1 costa
Guanciale 200 g
Ginepro in bacche 1 cucchiaio
Olio extravergine d’oliva q.b.
Pomodoro pelato 600 g
Sale q.b.

			Per la marinata

			Vino rosso 1 l
Prezzemolo 1 ciuffo
Spicchi di aglio 2
Sedano 1 costa
Carota 1
Alloro 3 foglie
Salvia 1 rametto
Rosmarino 3 rametti
Ginepro in bacche 1 cucchiaio
Pepe in grani 1 cucchiaio

			Raccogliete i pezzi di cinghiale in una pirofila e aggiungete 1 costa di sedano, 1 carota, il prezzemolo, la salvia, il rosmarino, l’aglio, il ginepro, l’alloro e un po’ di pepe. In ultimo, versate il vino rosso. 

			Coprite con una pellicola per alimenti e lasciate marinare per almeno 6 ore, meglio ancora se per tutta la notte.

			Mettete in una casseruola il guanciale e un battuto grossolano di sedano, carota e cipolla insieme a un giro d’olio. Soffriggete a fiamma bassa per non farlo bruciare.

			Nel frattempo, togliete i pezzi di carne e asciugateli con un panno, quindi tagliateli a pezzettini piccoli quasi come se fosse un macinato e trasferiteli nella casseruola. Rosolateli bene e senza fretta. 

			A questo punto aggiungete qualche bacca di ginepro e il pomodoro pelato frullato. 

			Regolate la fiamma al minimo e fate cuocere almeno per 1 ora e 1/2, regolando di sale.

			Verso la fine della cottura assaggiate per capire se dovete aggiungere altro sale.

			Quando il ragù sarà pronto, potete cuocere le pappardelle e unirle al condimento.
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			PAPPARDELLE RICOTTA E PESTO DI BASILICO

			Le ricette nascono anche così: «Ma lo sai che l’altro giorno mi è scivolato il cucchiaio colmo di pesto sopra la ricotta? Non ero felice di questa cosa, per niente, proprio. Però, visto che ormai avevo fatto il danno, ho mescolato e assaggiato. Era proprio buono. Secondo me, devi provare a farci una pasta». Così ho fatto mio questo consiglio e l’ho messo in pratica, senza aggiungere alcunché. Il risultato è stato davvero eccezionale. È una di quelle ricette da fare e rifare (e, infatti, io l’ho fatta e rifatta!)

			Ingredienti per 4 persone

			Pappardelle fresche 500 g 
[vedi contenuti extra]
Ricotta di pecora 500 g

			Per il pesto

			Basilico 80 g
Pinoli 20 g
Parmigiano grattugiato 30 g
Ghiaccio 1 cubetto
Aglio 1/2 spicchio
Olio q.b.
Sale q.b.

			Setacciate la ricotta. Si tratta di un’operazione assolutamente non necessaria e il gusto non ne risentirà se non la setacciate. Eppure, la sensazione vellutata della ricotta setacciata è impareggiabile!

			Preparate il pesto: raccogliete le foglie di basilico in un ampio bicchiere, quindi aggiungete i pinoli (tenetene qualcuno per decorare il piatto), il formaggio, il cubetto di ghiaccio, l’aglio e una quantità sufficiente di olio. 

			Frullate fino a ottenere una salsa dalla consistenza liscia. Assaggiate ed eventualmente regolate di sale.

			Aggiungete la ricotta al pesto di basilico e mescolate accuratamente. 

			Nel frattempo, fate cuocere le pappardelle in abbondante acqua salata.

			Unite 1-2 cucchiai dell’acqua di cottura della pasta al composto di ricotta e pesto per renderlo ancora più morbido. 

			Scolate, condite le pappardelle con il pesto e aggiungete i pinoli leggermente tostati. Servite le pappardelle ben calde!
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			PASTA ’NDUJA E MELANZANE

			Ingredienti per 4 persone

			Mafalde 400 g
’nduja 120 g
Melanzane 500 g
Cipolle 100 g
Basilico q.b.
Sale q.b.
Olio extravergine d’oliva q.b.

			Fate imbiondire la cipolla tritata in padella con un giro d’olio a fuoco medio-basso.

			Aggiungete le melanzane tagliate a cubetti di circa 1,5 cm di lato e insaporite con qualche foglia di basilico spezzettata a mano. 

			Cuocete il tempo necessario per rendere le melanzane tenere lasciandole però ancora integre (ossia circa 5 minuti), mescolando di frequente.

			Aggiungete un pizzico di sale, considerando che la ’nduja è già di per sé sapida.

			Nel frattempo, mettete a cuocere la pasta in abbondante acqua bollente salata. 

			Versate nella padella la ’nduja spezzettata e incorporatela al composto, unendo poca acqua di cottura. Lasciate sul fuoco al minimo. 

			Scolate la pasta e versatela nella padella con il condimento. Amalgamate bene il tutto e servite.
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			PASTA AL RAGÙ DI POLPO

			Un piatto davvero incredibile, facile da realizzare e dal sorprendente risultato. Non ho ancora trovato qualcuno che non rimanga estasiato dalla sua bontà.

			Ingredienti per 4 persone

			Tortiglioni 400 g
Polpo 800 g
Carota 1
Cipolla 1/2
Sedano 1 costa
Aglio 1 spicchio
Concentrato di pomodoro 
1 cucchiaio e 1/2
Pomodoro pelato 4 cucchiai
Vino rosso 1 bicchiere
Prezzemolo 1 ciuffo
Peperoncino 1
Sale q.b.
Olio extravergine d’oliva q.b.
Limone 1 scorza

			Pulite bene il polpo, sciacquatelo sotto l’acqua corrente, eliminate gli occhi e il becco, quindi tagliatelo a pezzi regolari. Versate un giro d’olio in una padella, insieme con 1 spicchio di aglio e alcuni gambi di prezzemolo. Cuocete per 2 minuti, poi aggiungete il polpo a pezzi e lasciatelo rosolare bene per circa 30 minuti, mescolando di tanto in tanto. Quando il polpo sarà ben rosolato, eliminate dalla padella lo spicchio d’aglio e i gambi del prezzemolo. Sfumate con 1 bicchiere di vino rosso e, a fuoco vivace, fate evaporare l’alcol.

			Tritate finemente la carota e la cipolla, lasciando il sedano in pezzi un po’ più grossolani. Aggiungete il soffritto al polpo, quindi unite anche il concentrato di pomodoro e il pomodoro pelato frullato. Incoperchiate e lasciate cuocere a fuoco basso per almeno 30 minuti. Al termine della cottura il polpo dovrà risultare morbidissimo. 

			Se necessario, aggiungete un po’ di acqua per mantenere umido il condimento. A fine cottura, controllate e, se necessario, regolate di sale.

			Cuocete la pasta in abbondante acqua bollente salata.

			Preparate un trito di prezzemolo e peperoncino. Aggiungete il peperoncino al sugo insieme a una parte del prezzemolo; il restante aggiungetelo direttamente al piatto.

			Scolate la pasta al dente direttamente nella padella con il condimento. Prima di spegnere il fuoco, fate insaporire la pasta e amalgamatela bene al condimento. 

			Servite la pasta al ragù di polpo con il trito di prezzemolo fresco, il peperoncino spezzettato e una grattugiata di scorza di limone.
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			PASTA ALLA BIRRA E SALSICCIA

			Adoro i piatti rustici, saporiti e facili da realizzare. Questa è una ricetta perfetta per un pranzo informale e ideale per una cenetta sfiziosa. È un primo da fare quando si hanno ospiti a cena o si vuol solo preparare qualcosa di buono per sé e per i propri cari. La protagonista di questa ricetta è senz’altro la birra che, unita agli altri ingredienti, crea un mix irresistibile. Il sapore di questo piatto è davvero particolare e la cremosità data dalla panna, unita alla sapidità della salsiccia, rende il tutto davvero super goloso.

			Ingredienti per 4 persone

			Pasta 400 g 
Pancetta tesa 150 g
Salsiccia di maiale 300 g
Birra 150 ml
Panna 200 ml
Prezzemolo 1 ciuffo
Sale q.b.
Pepe nero q.b.

			Tagliate a tocchetti la pancetta, quindi mettetela a rosolare in una padella senza aggiungere alcun tipo di grasso. 

			Mentre inizia a sfrigolare, eliminate il budello della salsiccia, riducetela a pezzetti e versatela nella padella.

			Quando la salsiccia sarà ben rosolata e si sarà attaccata leggermente al fondo, deglassatela con la birra.

			Cuocete la pasta in abbondante acqua salata, scegliendo il formato che preferite. 

			Mentre la pasta cuoce, tritate il prezzemolo fresco.

			Quando la birra sarà quasi completamente evaporata, aggiungete la panna e tenete in caldo con il fuoco al minimo.

			Scolate la pasta qualche minuto prima del tempo di cottura riportato sulla confezione e trasferitela in padella insieme con un mestolo dell’acqua di cottura. 

			Mescolate, aggiungete il prezzemolo, il pepe e date un’ultima mescolata. Impiattate e servite caldo.

			Va be’! È un gran piatto, ma proprio un gran piatto!
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			PASTA ALLA CENERE

			Ingredienti per 4 persone

			Penne rigate 400 g
Panna 300 ml
Gorgonzola 250 g
Olive nere denocciolate 150 g
Sale q.b.

			Tuffate la penne rigate nell’acqua bollente salata. 

			Versate la panna in una padella e fatela riscaldare. 

			Tritate le olive nere finemente, visto che dovranno simulare la cenere. 

			Una volta che la panna sarà calda, aggiungete il gorgonzola e fatelo sciogliere. Amalgamate bene il tutto, quindi aggiungete anche le olive tritate.

			Scolate la pasta 2 minuti prima del tempo riportato sulla confezione e terminate la cottura nella padella con il condimento, aggiungendo se necessario un po’ dell’acqua di cottura della pasta tenuta da parte.

			Servite la pasta alla cenere ben calda.
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			PASTA ALLA MARINARA

			La mia pizza preferita è la marinara, sempre e comunque. Se poi devo anche indicare il posto dove si mangia una marinara divina, è sicuramente la pizzeria ‘Da Michele’ a Napoli. Questa pasta vuole ricordare proprio questa meravigliosa pizza. Volete sapere la verità? Sono riuscito nel mio intento e questo mi rende molto felice!

			Ingredienti per 4 persone

			Fusilli bucati corti 400 g
Pomodori pelati 600 g
Aglio 8 spicchi
Origano q.b.
Sale q.b.
Olio extravergine d’oliva q.b.

			Mettete un generoso giro d’olio in una padella, unite il pomodoro pelato a pezzi e fate cuocere per 5 minuti a fuoco medio. 

			Nel frattempo, affettate finemente l’aglio, aggiungetelo al pomodoro e unite anche l’origano. Regolate di sale e abbassate il fuoco al minimo. Se il sugo dovesse restringersi troppo, aggiungete dell’acqua.

			Cuocete la pasta in abbondante acqua salata e scolatelo al dente. Fatela saltare nella padella con il sugo. 

			Aggiungete ancora un pizzico di origano e servite. 

			La quantità di aglio in questa ricetta vi potrà sembrare tanta, invece è… più di tanta! Praticamente è la pizza alla marinara senza pizza. Ma con la pasta!
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			PASTA CIPOLLE, TONNO E OLIVE 

			La pasta cipolle, tonno e olive è la dimostrazione tangibile (più che altro ‘mangiabile’) che, pur utilizzando pochi e semplici ingredienti, si può dar vita a piatti super saporiti. La dolcezza della cipolla, che in questo caso è bianca, va a contrastare in maniera perfetta la sapidità del tonno e delle olive. L’alloro, poi, conferisce un incredibile profumo che vi stupirà! Insomma, un gran bel primo piatto, da fare quando si hanno poche idee e poco tempo da dedicare alla cucina.

			Ingredienti per 4 persone

			Candele spezzate 400 g
Tonno in scatola sgocciolato 300 g
Cipolle bianche 500 g
Olive nere 100 g
Alloro 3 foglie
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.
Pepe q.b.

			Pulite e affettate le cipolle abbastanza finemente, quindi fatele stufare in una padella con un filo di olio e 3 foglie di alloro. Aggiungete un po’ di sale, regolate la fiamma al minimo, coprite con un coperchio e lasciate cuocere per un po’.

			Quando le cipolle saranno ben appassite, cuocete la pasta in abbondante acqua salata.

			Aggiungete il tonno nella padella con le cipolle, tenendo sempre la fiamma bassissima, in modo che prenda calore ma non cuocia più di tanto.

			Scolate la pasta ancora al dente, eliminate l’alloro dalla padella e trasferiteci la pasta, unendo un mestolino dell’acqua di cottura e alzando la fiamma.

			Mescolate, completate la cottura e aggiungete le olive. 

			Impiattate, aggiungete una bella spolverata di pepe e servite.

			L’alloro servirà a rendere le cipolle ancora più goduriose…
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			PASTA CON I PEPERONI

			Mi ricordo che anni fa, mentre stavo preparando il sugo con i peperoni, mi ero a tal punto lasciato distrarre dal loro profumo da non accorgermi della comparsa di un ospite alle mie spalle. E lui, ignaro del mio ‘trasporto’, mi chiese che cosa stessi cucinando, data la meravigliosa colorazione di quel condimento. Credo che se non lo rovesciai per terra fu solo per puro caso, in ogni caso lanciai un urlo tale che, probabilmente, fu sentito anche in Guatemala! Passato lo spavento, passate le risate… passammo all’assaggio. E fu una vera estasi!

			Ingredienti per 4 persone

			Penne lisce 400 g
Peperoni 2 grandi 
(1 rosso e 1 giallo)
Cipolla 1
Panna fresca 3 cucchiai
Aglio 1 spicchio
Basilico 1 ciuffo
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.
Pepe q.b.

			Versate 4 cucchiai di olio in una padella, poi aggiungete l’aglio, la cipolla tritata e rosolate il tutto. 

			Nel frattempo, tagliate a listarelle i peperoni privati dei semi e dei filamenti. Uniteli nella padella, aggiungete il basilico, il sale e coprite. Fate cuocere per 10 minuti almeno, unendo un po’ di acqua nel caso si attaccassero al fondo. 

			Cuocete la pasta in abbondante acqua salata.

			Eliminate l’aglio e frullate i peperoni con 2 cucchiai di panna, lasciando da parte qualche listarella. 

			Scolate la pasta al dente, versatela nella padella e mescolate il tutto lasciandolo mantecare. 

			Regolate di sale e, qualora fosse troppo asciutta, aggiungete anche un po’ dell’acqua di cottura. 

			Impiattate, aggiungendo qualche listarella di peperone e un po’ di pepe. Servite caldo.
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			PASTA CON IL TONNO

			Quando abbiamo poco tempo o, ancora più semplicemente, ritorniamo tardi a casa ma vogliamo comunque mangiare qualcosa che ci dia soddisfazione, possiamo scegliere tra due veri capisaldi della cucina di ‘Luca & Paolo’: la pasta con il tonno e la leggendaria pasta al burro. E la pasta con il tonno ha il suo giusto finale: io che mi metto nel piatto la maggior parte di olive e capperi e Paolo la maggior parte del tonno. Così siamo tutti e due felici!

			Ingredienti per 4 persone

			Pasta 400 g
Tonno sgocciolato 220 g 
Olive nere 100 g 
Capperi sottaceto 4 cucchiai
Pomodori pelati 400 g
Olio extravergine d’oliva q.b.
Aglio 1 spicchio
Prezzemolo 1 ciuffo 
Sale q.b. 

			Versate un giro d’olio in una casseruola, unite 1 spicchio d’aglio in camicia, accendete il fuoco e lasciate scaldare senza far soffriggere. Aggiungete una cucchiaiata di capperi, i pomodori pelati frullati e fate cuocere per circa 5 minuti.

			Portate a bollore una pentola con abbondante acqua salata, mettete a cuocere la pasta e scolatela 2 minuti prima del termine.

			Nel frattempo, aggiungete al sugo i restanti capperi e lasciate insaporire per qualche istante. Regolate di sale ed eliminate lo spicchio d’aglio. Unite al condimento poche olive nere denocciolate, lasciandone da parte alcune che aggiungerete al condimento durante la cottura. Lasciate insaporire il sugo per circa 2 minuti, quindi unite anche il tonno sgocciolato.

			Il mio consiglio è quello di non sbriciolare tutto il tonno, ma di lasciarne qualche filetto intero. 

			Infine, unite al condimento le restanti olive intere. 

			Scolate la pasta direttamente nella casseruola con il condimento. Fate saltare il tutto, per fare amalgamare e insaporire bene la pasta. Aggiungete il prezzemolo tritato e lasciate aromatizzare. Impiattate e servite.

		
            
            [image: immagine della ricetta]
			

        

		
            
           
			PASTA CON PESTO DI RUCOLA, POMODORINI E TONNO 

			Amo i piatti con i sapori decisi e amo i piatti semplici. Questa preparazione ha tutte le caratteristiche per essere una delle mie preferite e, infatti, lo è! E pensare che, qualche anno fa, solo al pensiero di mangiare un pesto di rucola avrei cominciato a tremare.

			Ingredienti per 4 persone

			Fusilli 400 g
Rucola 100 g
Tonno (sgocciolato) 300 g
Pomodorini 400 g
Aglio 1 spicchio e 1/2
Parmigiano 60 g
Pinoli 40 g
Cubetto di ghiaccio 1
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.

			Raccogliete nel bicchiere del mixer la rucola, il parmigiano, 1/2 spicchio di aglio, una parte dei pinoli, un pizzico di sale, 1 cubetto di ghiaccio, l’olio e iniziate a frullare. 

			Assaggiate e, se occorre, regolate di sale. 

			Fate cuocere la pasta in abbondante acqua bollente salata. 

			Fate imbiondire in una padella con un giro d’olio 1 spicchio di aglio, quindi aggiungete i pomodorini, un po’ di sale e saltate il tutto per 2-3 minuti a fuoco brillante. Infine unite anche il tonno ben sgocciolato.

			Scolate la pasta al dente e terminate la cottura nella padella con il condimento, unendo un mestolo dell’acqua di cottura. 

			Togliete dal fuoco e aggiungete il pesto e i pinoli tenuti da parte. Mescolate ancora e impiattate.

			È un’ottima pasta, da servire calda o fredda!
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			PASTA E BROCCOLI 

			Rassicurante. Sì, questo è il primo aggettivo che mi viene in mente quando penso a questo piatto. Spesso mi capita di chiamare Paolo, il mio figlio più piccolo, ‘broccolo’ e lui, che non ama questo ortaggio, ha trovato la scusa perfetta per non mangiarlo: «Mica posso mangiare i miei simili»! 

			Ingredienti per 4 persone

			Orecchiette 400 g
Broccoli 800 g
Aglio 2 spicchi
Acciughe sottolio 4
Peperoncino piccante 1
Parmigiano 80 g
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.

			Pulite i broccoli, dividendo le cimette dalla parte più coriacea che taglierete in piccoli bastoncini. Fate lessare questi ultimi in abbondante acqua salata. 

			Versate un bel giro d’olio in una padella, unite l’aglio tritato, 2 acciughe sottolio e fate cuocere mescolando bene per evitare di far bruciare l’aglio. Aggiungete anche 1 peperoncino e proseguite la cottura fino a quando le acciughe si saranno del tutto sciolte, quindi spegnete il fuoco.

			Tuffate la pasta in una pentola con abbondante acqua salata e, dopo 4 minuti di cottura, unite anche le cimette di broccolo.

			Scolate la pasta e trasferite il tutto nella padella con il soffritto. Mescolate e aggiungete un po’ dell’acqua di cottura per far amalgamare il tutto.

			Date una bella spolverata di parmigiano e continuate ad amalgamare. Impiattate e servite caldo.
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			PASTA E CECI

			Ma quanto è buona la pasta e ceci? Tanto, forse anche di più! I ceci sono fantastici: hanno un sapore rustico e un profumo intenso. Vero è che non tutti li amano. Però, quando li si ama, li si ama davvero tanto! Quando si sfaldano lentamente e diventano una crema golosa, si raggiungono alte vette di gusto e sapore! La mia pasta e ceci è, di certo, un piatto saporito e corposo, e rappresenta uno dei miei comfort food più desiderati nei giorni di freddo. La versione che vi propongo è un po’ piccante, ma se non amate il peperoncino potete tranquillamente non impiegarlo.

			Ingredienti per 4 persone

			Ditaloni 250 g
Ceci secchi 300 g
Bicarbonato 1 pizzico
Spicchi di aglio 5
Olio extravergine d’oliva q.b.
Rosmarino 3 rametti
Sedano 1/2 costa
Carota 1/2 
Cipolla 1/2 
Concentrato di pomodoro 
1 cucchiaio
Peperoncino rosso piccante q.b.
Sale q.b.
Pepe nero q.b.
Sale grosso 1 cucchiaio

			Mettete a bagno i ceci per 24 ore con un pizzico di bicarbonato e un po’ di sale grosso. Trascorso questo tempo, scolateli, sciacquateli bene, trasferiteli in un tegame, coprite con acqua fredda e portate lentamente a bollore. Lasciateli cuocere a fiamma bassa per circa 
2 ore senza eliminare la schiuma che si formerà in superficie. Dopo circa 1 ora, aggiungete 4 spicchi di aglio e 2 rametti di rosmarino. 

			Una volta che i ceci saranno cotti, proseguite con la ricetta: fate rosolare in un altro tegame con un giro d’olio 
1 spicchio di aglio e 1 rametto di rosmarino. 

			Preparate un battuto con cipolla, sedano e carota, quindi fatelo soffriggere nel tegame dopo aver eliminato l’aglio e il rosmarino. 

			Dopo qualche minuto aggiungete i ceci scolati pochi alla volta, facendo attenzione a non raccogliere anche gli spicchi d’aglio. Versate un po’ dell’acqua di cottura dei ceci e lasciate cuocere. 

			Frullate una parte di ceci con poca acqua di cottura e unitela ai legumi interi nel tegame. Unite un po’ dell’acqua di cottura, il sale, il concentrato di pomodoro e mescolate. Proseguite la cottura per altri 4-5 minuti. 

			Quando sarà a bollore, controllate che ci sia sufficiente acqua e buttate la pasta. 

			Quando avrete raggiunto la metà del tempo di cottura indicato sulla confezione, togliete dal fuoco, coprite e fate riposare per 5 minuti. 

			Impiattate e servite con un filo di olio, un po’ di peperoncino tagliato finemente e un po’ di pepe.
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			PASTA E FAGIOLI

			Sarà capitato anche a voi di avere – no, non una musica in testa – l’esigenza fisica di preparare qualcosa di buono. Un piatto che metta d’accordo tutti, che sia semplice, rustico e tanto saporito. Quello che oggi viene definito comfort food, per me è la pasta e fagioli. Si tratta di una di quelle pietanze perfette da portare in tavola dopo una lunga giornata fuori casa, ma è ottima anche per un pranzo in famiglia. Secondo me, poi, non conosce né tempo né spazio: ottima in inverno fatta con i fagioli secchi; deliziosa d’estate, quando al mercato si trovano quelli freschi. Insomma, un grande classico che non passa mai di moda. Essendo uno dei grandi capolavori della cucina italiana, ogni famiglia, ogni paese, ogni persona ha la propria versione che, ovviamente, è la migliore! Chi ci aggiunge il prezzemolo, chi il sedano, chi qualche carota, chi cuoce la pasta da parte e chi la risotta. Questa è la mia.

			Ingredienti per 4 persone

			Ditaloni rigati 300 g
Fagioli borlotti 240 g
Fagioli rossi 240 g
Fagioli cannellini 500 g
Carota 1
Sedano 1 costa
Cipolla 1/2 
Aglio 1 spicchio
Salvia 2-3 foglie
Concentrato di pomodoro 
2 cucchiai
Olio extravergine d’oliva q.b.
Brodo vegetale q.b.
[vedi contenuti extra]
Sale q.b.

			Mettete un bel giro d’olio in una casseruola e fatelo scaldare con 1 spicchio di aglio. Aggiungete anche 2-3 foglioline di salvia. Quando si formeranno delle bollicine intorno alla salvia, unite la cipolla, tritata in maniera grossolana, la carota e il sedano, eliminando lo spicchio di aglio e la salvia. 

			Fate ammorbidire il soffritto e, per non farlo bruciare, aggiungete 1 mestolo di brodo vegetale. Stufate il tutto per 10-15 minuti, girando di tanto in tanto, finché il brodo sarà completamente assorbito o evaporato. A questo punto unite i fagioli, tenendo da parte metà dei fagioli cannellini. 

			In questa versione ho impiegato tre tipi diversi di fagioli, ma voi potete scegliere quelli che più vi piacciono. 

			Aggiungete un po’ di brodo e lasciate cuocere. Nel frattempo, frullate bene i fagioli tenuti da parte con un po’ di brodo vegetale o dell’acqua di cottura dei fagioli, ottenendo così una crema. 

			Unite il concentrato di pomodoro nella casseruola e fatelo sciogliere bene. Dopo qualche minuto, buttate anche la pasta e fatela tostare nel tegame insieme ai fagioli per 1 minuto. 

			Aggiungete la crema di fagioli, mescolate e, come per la preparazione di un risotto, versate un po’ di brodo caldo insieme a un pizzico di sale. 

			Fate cuocere e spegnete 4 minuti prima del tempo di cottura indicato sulla confezione. Assaggiate e, se necessario, regolate di sale. Coprite con un coperchio e fate riposare per almeno 5 minuti. Impiattate e servite. Un consiglio? Una bella girata d’olio!!!
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			PASTA E LENTICCHIE

			Vi ricordate quando nelle vecchie salumerie o nei negozietti di quartiere era possibile acquistare pasta e legumi sfusi? Oggi questa usanza sta diventando un po’ una moda e, se la guardiamo dal lato green, non può fare che bene. Ridurre l’impatto ambientale delle confezioni e cercare di realizzare ricette a spreco ‘zero’ sono esigenze che mi stanno molto a cuore. Mi piace riutilizzare ciò che magari non si è mangiato a pranzo. In ogni caso, vi ricordate di quei sacchi enormi di iuta in cui c’erano le lenticchie, i ceci e i fagioli? Io, lo confesso, andavo spesso ad affondarci le mani. E quella meravigliosa sensazione di centinaia di ‘sassolini’ levigati e colorati che avvolgevano le mie piccole mani è uno dei tanti ricordi che riaffiorano ogni qual volta mi accingo a preparare pasta e lenticchie.

			Ingredienti per 4 persone

			Lenticchie secche 250 g
Ditalini rigati 160 g
Pomodori pelati 200 g
Sedano 1 costa
Cipolla 1
Carota 1
Aglio 2 spicchi
Olio extravergine d’oliva q.b.
Brodo vegetale q.b. 
[vedi contenuti extra]
Alloro 1 foglia
Peperoncino rosso piccante 1
Sale q.b.

			Realizzate un battuto con la carota, la cipolla e il sedano. 

			Preparate un brodo vegetale leggero (circa 2 litri), mettendo in acqua non salata gli stessi ingredienti del battuto non tritati. 

			Versate un po’ di olio in un ampio tegame e mettete 1 spicchio di aglio a rosolare per pochi minuti, per profumare l’olio. 

			A questo punto togliete l’aglio e mettete a soffriggere il trito di verdure. Fatelo rosolare un paio di minuti, quindi aggiungete il pomodoro. Dopo qualche minuto versate il brodo vegetale e, quando prenderà il bollore, unite le lenticchie lavate e pulite e 1 foglia di alloro. Mettete il coperchio e lasciate cuocere al minimo per circa 30 minuti. 

			Trascorso questo tempo, scoperchiate e controllate che sia rimasta acqua sufficiente per la cottura della pasta; in caso contrario, aggiungetela. 

			Salate, unite la pasta e fatela cuocere con il coperchio calcolando 4 minuti in meno rispetto al tempo di cottura indicato sulla confezione. Spegnete e, senza togliete il coperchio, lasciate riposare per 5 minuti. 

			Per esaltare il sapore di questo piatto preparate un olio aromatizzato: scaldate per qualche minuto in una padella l’olio con l’aglio e il peperoncino, tagliati a fettine sottili.

			Servite aggiungendo l’olio aromatizzato appena preparato o, se preferite, un semplice giro d’olio.

		
        
        [image: immagine della ricetta]
			

        

		
            
			PASTA E PISELLI

			Un piatto povero, ma ricco, ricchissimo di gusto. È un primo di origine contadina, pieno di tradizione: la pasta e piselli, con il suo gusto, la sua cremosità, il suo profumo caratteristico, è quello che ci vuole quando vogliamo portare a tavola un primo ideale per grandi e piccini. Una ricetta che si può realizzare in ogni stagione: è ottima in inverno quando si trovano i piselli surgelati, ed è spettacolare in primavera quando al mercato si possono acquistare quelli freschi. Una ricetta che cambia un po’ in base alla famiglia o alla regione di appartenenza. Al posto dell’olio c’è chi utilizza lo strutto, per esempio, e chi sostituisce la pancetta con prosciutto cotto o guanciale. Questa è la versione di Casa Pappagallo® e posso assicurarvi che è un vero spettacolo per gli occhi e per il palato.

			Ingredienti per 4 persone

			Ditaloni 250 g
Pisellini primavera o fini 450 g
Pancetta 200 g
Cipolla 1
Brodo vegetale q.b. 
[vedi contenuti extra]
Parmigiano grattugiato 60 g
Olio extravergine d’oliva q.b. 
Basilico q.b.
Sale q.b. 
Pepe q.b.

			Versate un giro d’olio in una casseruola e accendete il fuoco. Unite la cipolla tritata e lasciatela appassire, quindi aggiungete anche la pancetta a pezzetti e fatela rosolare bene. 

			A questo punto unite i piselli, 2 foglie di basilico spezzettate a mano e mescolate. 

			Versate la pasta direttamente nella casseruola e coprite con il brodo vegetale, come se doveste preparare un risotto. Se preferite, potete sostituire il brodo con semplice acqua. Unite altro liquido non appena quello della casseruola sarà stato assorbito.

			Togliete dal fuoco 2-3 minuti prima della cottura della pasta, assaggiate e regolate di sale, aggiungete il parmigiano, mescolate ancora e fate riposare il tutto per 2 minuti. 

			Trascorso questo tempo, impiattate, spolverate con un altro po’ di parmigiano, decorate con 1 fogliolina di basilico fresco e con una macinata di pepe. 

			Servite la pasta e piselli calda.
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			PASTA FINOCCHI, ACCIUGHE E OLIVE 

			La pasta finocchi, acciughe e olive è un primo dal gusto sorprendente. È molto semplice da realizzare e il risultato è eccezionale. Non ci sono molti primi piatti a base di finocchi: spesso questi ortaggi si utilizzano nelle insalate o come accompagnamento. In questo caso riportano alla memoria alcune suggestioni siciliane e, in effetti, impiegano alcuni ingredienti tipici.  La dolcezza del finocchio si sposa benissimo con la sapidità delle olive e delle acciughe; la scorza d’arancia, invece, conferisce un tocco in più di profumo e colore.

			Ingredienti per 4 persone

			Mezze penne rigate 400 g
Finocchi 500 g
Acciughe sottolio 8 filetti
Arancia 1 
Olive nere 100 g
Aglio 1 spicchio
Finocchietto selvatico q.b. 
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.
Pepe q.b.

			Per prima cosa pulite i finocchi e poi affettateli il più finemente possibile. 

			Accendete il fuoco e fate riscaldare un bel giro d’olio in una padella. Aggiungete 1 spicchio di aglio e le acciughe, facendole sciogliere. 

			Mentre le acciughe si stanno sciogliendo, aggiungete i finocchi e rosolateli a fiamma medio-alta.

			Cuocete la pasta in acqua salata e scolatela un po’ in anticipo rispetto al tempo di cottura indicato sulla confezione. 

			Trasferitela nella padella con i finocchi, eliminate l’aglio e aggiungete le olive. Se necessario, unite 1 mestolo dell’acqua di cottura e mescolate ancora un po’, in modo da far amalgamare bene il tutto. 

			Spegnete il fuoco e grattugiate in padella la scorza dell’arancia. Macinate un po’ di pepe e servite con qualche ciuffetto di finocchietto selvatico e la scorza di arancia tagliata finemente.
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			PASTA FIORI DI ZUCCA, ACCIUGHE E FETA 

			Ingredienti per 4 persone

			Pennoni integrali 400 g
Fiori di zucca 100 g
Acciughe sottolio 30 g
Feta 100 g
Capperi 20 g
Aglio 1 spicchio
Sale q.b.
Pepe q.b.
Olio extravergine d’oliva q.b.

			Lessate la pasta in abbondante acqua bollente salata.

			Rosolate in padella l’aglio tagliato a fettine con un giro d’olio. Unite le acciughe sgocciolate e fatele sciogliere a fuoco basso. 

			Pulite i fiori di zucca e tagliateli a listarelle non troppo sottili. Unite i capperi in padella, aggiungendo anche un po’ dell’acqua di cottura della pasta. 

			Tagliate la feta a cubetti.

			Scolate la pasta in anticipo rispetto al tempo indicato sulla confezione, in modo da terminare la cottura nella padella con il condimento. 

			Unite un po’ dell’acqua di cottura per amalgamare il sugo e unite i fiori di zucca, lasciandone qualcuno per la decorazione finale del piatto. Saltate il tutto e unite la feta.

			Amalgamate e guarnite il piatto con i fiori di zucca che avevate da parte, dopo averli spezzettati.

			Completate con il pepe nero e servite. 
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			PASTA FUMÉE 

			«Pietro, che pizza prendi?» «La pizza fumée.» Sempre, sempre così! Una sorta di costante matematica. Senza sapere che nelle Marche si fa già un piatto che si chiama così, ho realizzato una pasta con i sapori della pizza da lui preferita. Ed è venuta buona! Anche parecchio, direi!

			Ingredienti per 4 persone

			Paccheri 400 g
Panna fresca 300 ml
Speck 200 g
Scamorza affumicata 180 g
Burro 20 g
Sale q.b.
Pepe q.b.

			Versate la panna in un pentolino e fatela riscaldare. Nel frattempo, tagliate la scamorza affumicata a dadini. Tagliate anche lo speck a striscioline e tenete entrambi da parte. 

			Sciogliete una noce di burro in una padella e fatevi rosolare lo speck.

			Quando sulla panna si sarà formato un velo, aggiungete la scamorza e mescolate per farla sciogliere.

			Cuocete la pasta in abbondante acqua bollente salata.

			Io ho usato dei paccheri ma voi potete scegliere la vostra pasta preferita.

			Togliete lo speck dalla padella, unite la pasta scolata al dente e un mestolino dell’acqua di cottura per far insaporire. 

			Versate la crema di panna e scamorza e mescolate per amalgamate il tutto.

			Al momento di impiattare aggiungete lo speck e un po’ di pepe. Servite caldo.
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			PASTA IMPEPATA DI COZZE 

			L’impepata di cozze è un piatto minimale e sensazionale allo stesso tempo. Aggiungiamoci una cosa incredibilmente buona come la pasta e il risultato è… strabiliante!

			Ingredienti per 4 persone

			Spaghetti 400 g
Cozze 500 g 
Pepe in grani 1 cucchiaio
Aglio 1 spicchi
Prezzemolo 1 mazzetto
Sale q.b.
Olio extravergine d’oliva q.b.

			Pulite le cozze, eliminate il bisso e raschiate i gusci con una retina di acciaio sotto un getto d’acqua, in modo da privarli delle incrostazioni. 

			Scaldate l’olio in una padella con 1 spicchio d’aglio intero in camicia, i gambi di prezzemolo e le cozze. 

			Alzate la fiamma, coprite con il coperchio e, appena le cozze si saranno aperte, spegnete la fiamma e tenetele da parte. 

			Macinate il pepe e fatelo tostare in una padella.

			Portate a bollore l’acqua per gli spaghetti, salatela e tuffatevi la pasta.

			Eliminate i gusci a circa la metà delle cozze e filtrate il liquido ottenuto con un colino a maglie strette. 

			Dopo circa 7 minuti aggiungete un mestolo dell’acqua di cottura della pasta e uno dell’acqua delle cozze con il pepe. 

			Unite al sughetto la pasta scolata molto al dente e le cozze, unendo ancora un po’ dell’acqua delle cozze e di quella di cottura della pasta. 

			Terminate la cottura degli spaghetti nella padella quando il sugo si sarà rappreso. 

			Impiattate, unendo le cozze tenute da parte e il prezzemolo tritato.
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			PASTA E PATATE... E CIPOLLA!

			Non chiedete mai a un napoletano come si fa pasta e patate. Ognuno ha la sua ricetta, la propria storia, l’ingrediente segreto che fa in modo che la sua versione sia la migliore. Io, personalmente, a Napoli ne ho mangiati almeno quattro tipi diversi e non riesco a fare davvero una classifica. E, in effetti, tutte le varianti di pasta e patate sono buonissime! Chi ci mette la pancetta, chi fa un trito di verdure, chi la ‘macchia’ con qualche pomodorino, chi la fa ‘azzeccosa’ e chi, invece, la preferisce leggermente più morbida. Poi, parmigiano, pecorino o provola filante sono davvero le ciliegine sulla torta che rendono questo primo, povero, un piatto davvero speciale. Un pasto che affonda le sue radici nella sapienza contadina che, da sempre e con pochi elementi, riusciva a creare piatti incredibili. Poi, si è evoluto: ha preso forme e sembianze diverse, è diventato un quadro dipinto da un pittore famoso, un concerto tenuto da una grande orchestra. Questa è la mia versione: ho pensato di aggiungere le cipolle e il mio intuito mi ha dato ragione!

			Ingredienti per 4 persone

			Patate 800 g
Cipolle 300 g
Pasta 160 g
Concentrato di pomodoro 
1 cucchiaio
Scamorza affumicata 230 g
Aglio 1 spicchio
Parmigiano grattugiato 50 g
Carota 1
Sedano 1 costa
Olio  extravergine d’oliva q.b.
Brodo vegetale q.b.
[vedi contenuti extra]
Sale q.b.
Pepe q.b.

			Tagliate il sedano e le carote in modo grossolano. Fateli soffriggere in una pentola (meglio se di ghisa), con un giro di olio e l’aglio intero. 

			Nel frattempo, tagliate le cipolle a fette di circa 5 mm. 

			Togliete l’aglio dalla pentola, aggiungete le cipolle al soffritto, unite un mestolo di brodo vegetale oppure un po’ di acqua e fatele appassire con il coperchio. 

			Nel mentre, tagliate le patate in pezzi non troppo spessi e trasferitele in una ciotola con l’acqua per evitare che anneriscano. 

			Quando le cipolle cominceranno a diventare morbide e il liquido sarà completamente assorbito (ci vorranno circa 10 minuti) aggiungete le patate, il concentrato di pomodoro e mescolate bene. Coprite con altro brodo vegetale (o altra acqua), unite 1 pizzico di sale, incoperchiate e lasciate cuocere per circa 10 minuti. 

			Al termine della cottura (le patate inizieranno a essere un po’ cedevoli) assaggiatele ed eventualmente regolate di sale. Versate un altro po’ di acqua e unite la pasta. 

			Togliete dal fuoco quando mancheranno 3-4 minuti alla fine della cottura della pasta e fate riposare il tutto nella pentola, chiusa con il coperchio, per 5-6 minuti. 

			Tagliate la scamorza affumicata a dadini e unitela alla pasta insieme con il parmigiano, mantecando il tutto con il burro  come se fosse un risotto.

			Impiattate ben caldo e completate il piatto con una bella spolverata di pepe.
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			PASTA POMODORINI, ACCIUGHE E MOZZARELLA 

			Quali sono i piatti che amo fare quando ho poche idee ma ho una fame incredibile? Questo è l’esempio lampante! Le acciughe sapide, la mozzarella dolce e il pomodorino regalano gusti netti e appetitosi. Un piatto super consigliato!

			Ingredienti per 4 persone

			Farfalle 400 g
Acciughe sottolio 4
Pomodorini 400 g
Mozzarelline 150 g
Aglio 1 spicchio
Origano q.b.
Basilico q.b.
Olio extravergine d’oliva q.b.
Zucchero q.b.
Sale q.b.
Pepe q.b.

			Tagliate i pomodorini a metà, quindi adagiateli con la parte interna disposta verso l’alto su una teglia coperta con un foglio di carta da forno bagnato.

			Abbiate cura di mettere su tutti i pomodori un goccio di olio, un po’ di sale, un po’ di zucchero, una grattugiata di pepe e un po’ di origano. Infornate a 140 °C per circa 1 ora e 1/2. 

			Fate cuocere la pasta in abbondante acqua bollente salata.

			Nel frattempo, mettete 1 spicchio di aglio tagliato a metà in una padella insieme a un giro d’olio e alle acciughe. Fatele sciogliere completamente, quindi eliminate l’aglio. Unite un mestolo dell’acqua di cottura della pasta.

			Scolate la pasta 2 minuti prima rispetto al tempo indicato sulla confezione e trasferitela nella padella con il condimento per farla insaporire.

			A questo punto versate la pasta in una ciotola e conditela con i pomodorini e le mozzarelline ben scolate dal liquido di conservazione.

			In ultimo, unite il basilico spezzettato a mano e mescolate ancora. Servite tiepido.

			Cosa c’è di complicato in questo piatto? Niente, eppure è uno di quelli che vi farà stare bene!
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			PASTA VONGOLE, GAMBERI, ZENZERO E PINOLI 

			Ci sono poche persone tra quelle che ho conosciuto in grado di farmi ridere solo a guardarle. Be’, Monia è la regina incontrastata! Regina anche dei fritti: avrebbe potuto friggere anche una suola di scarpe e l’avrebbe fatta diventare una prelibatezza. Questa ricetta è una rivisitazione di una sua ricetta, davvero sfiziosa, diversa e non banale.

			Ingredienti per 4 persone

			Fusilli gragnanesi 400 g
Vongole 500 g
Code di gambero 300 g
Zenzero fresco 1 cm
Pinoli 30 g
Aglio 2 spicchi
Peperoncino piccante 1
Prezzemolo 1 ciuffo
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.

			Fate spurgare le vongole per almeno 2 ore in acqua fredda, con 1 pugno di sale grosso. 

			Lasciate che si aprano in padella con un giro d’olio, 
1 spicchio di aglio e i gambi del prezzemolo, con il coperchio e a fuoco brillante. 

			Rimuovete le vongole e sgusciatene circa la metà, quindi filtrate il liquido rilasciato nella cottura.

			Tritate finemente il restante aglio, lo zenzero e il peperoncino. Trasferite il tutto in padella con un giro d’olio e fate soffriggere dolcemente. Unite il liquido delle vongole e fate scaldare.

			A questo punto, cuocete la pasta in abbondante acqua bollente salata. 

			Aggiungete alla padella le code di gambero private del carapace e ripulite delle interiora.

			Mescolate il tutto in modo che le code di gambero prendano colore: occorreranno 1-2 minuti. Unite le vongole, sia quelle sgusciate sia quelle con il guscio. 

			Scolate la pasta qualche minuto prima rispetto al tempo di cottura indicato sulla confezione e trasferitela in padella insieme a un mestolo dell’acqua di cottura. 

			Mescolate, unite il prezzemolo tritato, i pinoli, amalgamate il tutto e servite.
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			PASTA ZUCCA E SALSICCIA

			La pasta zucca e salsiccia è un bel primo piatto da fare quando il freddo si fa sentire. Il suo gusto rustico e il suo profumo incredibile vi stuzzicheranno l’appetito! La zucca, con la sua dolcezza, si abbina in maniera perfetta alla sapidità della salsiccia e, insieme, il mix è davvero esplosivo.

			Ingredienti per 4 persone

			Fusilloni 400 g
Zucca 500 g
Salsiccia 400 g
Semi di finocchio q.b.
Aceto di mele 25 ml
Aglio 1 spicchio
Rosmarino 1 rametto
Parmigiano q.b.
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.
Pepe q.b.

			Pulite la zucca e tagliatela a cubetti: più piccoli saranno, più velocemente cuoceranno.

			Versate un po’ di olio in una padella e aggiungete l’aglio e il rosmarino; mentre sfrigolano, eliminate il budello dalla salsiccia, e unitela, spezzettata a mano, nella padella, insieme ai semi di finocchio. 

			Quando sarà ben rosolata, versate l’aceto di mele e, quando sarà evaporata la parte ‘forte’, mettete la zucca senza aggiungere altri liquidi.

			Portate avanti la cottura a fuoco basso, in modo che la zucca si cuocia bene.

			Mettete sul fuoco una pentola con abbondante acqua, salatela al bollore e tuffateci la pasta. 

			Mescolate il sugo, assaggiate e, se necessario, regolate di sale.

			Eliminate il rametto di rosmarino, aggiungete un mestolo dell’acqua di cottura, in modo da deglassare bene il fondo della padella e creare un po’ di crema. 

			Trasferite la pasta scolata al dente nella padella, portate a cottura, aggiungete pepe e parmigiano e mantecate.

			Impiattate, servite e buon appetito!

			È nella semplicità che sta il gusto di questo piatto…
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			RISO CREMA DI BROCCOLI E GAMBERETTI 

			Non succede spesso, ma può accadere che, quando immaginiamo un nuovo piatto da realizzare, focalizziamo la nostra attenzione sui colori. Un giorno stavo pensando a un morbido risotto verde e al contrasto dato dal rosa pallido dei gamberi, e la cosa mi piaceva. Ma cosa usare per il verde? David ha proposto: «I broccoli». E così ci siamo detti: «Interessante, proviamo!» Il risultato è un risotto che è più buono che bello (e figuratevi che è nato per essere solo bello!)

			Ingredienti per 4 persone

			Riso arborio 300 g
Broccoli 500 g
Code di gambero 250 g 
Olio extravergine d’oliva q.b.
Brodo vegetale q.b.
[vedi contenuti extra]
Burro 40 g
Sale q.b.
Pepe q.b.

			Lavate i broccoli ed eliminate la parte finale legnosa, poi tagliatela a fettine e aggiungetela al brodo vegetale. 

			Separate le cimette dei broccoli e tuffatele in acqua bollente leggermente salata, quindi scottatele per 5 minuti al massimo con la pentola coperta.

			Nel frattempo, tostate il riso in un tegame con un filo di olio e, quando sarà diventato traslucido, aggiungete il brodo vegetale, coprendolo per almeno un dito.

			A questo punto scolate le cime, trasferitele in acqua e ghiaccio, scolatele e frullatele con un mixer a immersione.

			Aggiungete al riso la crema di broccoli e proseguite la cottura, unendo un po’ del brodo di cottura dei broccoli.

			Quando mancheranno soltanto 2 minuti al termine della cottura, aggiungete le code di gambero sgusciate e pulite dalle interiora e mescolate. Regolate di sale e di pepe.

			Spegnete il fuoco, togliete la padella dal fuoco e mantecate con 2 noci di burro.

			Impiattate e servite.
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			RISOTTO ASPARAGI, BACON E UOVA

			Ingredienti per 4 persone

			Riso arborio 300 g
Bacon 150 g
Asparagi 1 mazzo
Uova 2
Burro 40 g
Brodo vegetale q.b.
[vedi contenuti extra]
Olio extravergine d’oliva q.b.

			Immergete le uova in un pentolino con acqua fredda e lessatele calcolando 7-8 minuti da quando inizia il bollore. Lasciatele raffreddare e passatele nel congelatore. 

			Tagliate il bacon a dadini e fatelo rosolare in padella, senza l’aggiunta di grassi.

			Rimuovete il bacon e, nella stessa padella, tostate il riso con un giro d’olio, a fuoco medio-basso. 

			Unite il brodo fino a coprire completamente il riso e cominciate la cottura, aggiungendo altro liquido quando sarà stato assorbito.

			Unite i gambi degli asparagi e portate a cottura. 

			Mantecate, lontano dal fuoco, con il burro freddo. 

			Servite, aggiungendo il bacon e grattugiando sopra l’uovo sodo.

		
            
            [image: immagine della ricetta]
			

		

            
			RISO VENERE CON GAMBERI E ASPARAGI 

			Ingredienti per 4 persone

			Riso nero Venere 200 g
Asparagi 8
Gamberoni 12
Aglio 1 spicchio
Olio extravergine d’oliva q.b.
Zafferano 1 bustina
Brodo vegetale 100 ml
[vedi contenuti extra]
Prezzemolo q.b.
Sale q.b.
Pepe nero q.b.

			Versate il riso Venere in una pentola e aggiungete l’acqua necessaria a coprirlo interamente. Coprite la pentola e fate cuocere fino al completo assorbimento del liquido (ci vorranno circa 12-13 minuti). 

			Al termine, spegnete il fuoco e lasciate il riso coperto.

			Nel frattempo mondate gli asparagi con l’aiuto di un pelapatate eliminando la parte finale del gambo. 

			Sgusciate i gamberoni e conservate la polpa al fresco.

			Pelate l’aglio, schiacciatelo e lasciatelo imbiondire in padella a fiamma bassa con un po’ di olio. Unite gli asparagi tagliati in tronchetti e rosolateli brevemente, insaporendoli con sale e pepe.

			Sciogliete lo zafferano nel brodo e utilizzato per sfumare il condimento continuando la cottura per altri 2 minuti.

			Unite i gamberoni interi o tagliati a pezzetti e bagnate con il brodo rimasto.

			Portate a cottura, spolverando con prezzemolo tritato, sale e pepe.

			Servite il riso nero al centro dei piatti, utilizzando un coppapasta rotondo o una formina per definirne la forma. Guarnite con i gamberi e gli asparagi allo zafferano e servite subito.
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			RISOTTO BARBABIETOLE ROSSE, GORGONZOLA E NOCI 

			Ho sempre amato le barbabietole rosse (che da piccino chiamavo ‘barberosse’). Le mangiavo quasi sempre con un filo d’olio, qualche chicco di sale e basta. Poi un giorno vidi un risotto così colorato che rimasi a bocca aperta! Dovevo rifarlo assolutamente. Il colore rosso brillante lo rende molto bello, il gorgonzola dà quella spinta sapida che contrasta la dolcezza della barbabietola e le noci aggiungono una piacevole croccantezza, che non guasta mai. È il piatto perfetto da portare a tavola in occasioni speciali!

			Ingredienti per 4 persone

			Riso arborio 300 g
Barbabietole rosse 500 g
Gorgonzola 100 g
Noci 30 g
Burro 20 g 
Brodo vegetale q.b. 
[vedi contenuti extra]
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.

			Sbucciate le barbabietole: per evitare di macchiarvi le mani indossate dei guanti protettivi per compiere questa operazione.

			Dopo averle pelate, sciacquatele sotto l’acqua corrente, grattugiatele con una grattugia a fori larghi e mettetele da parte. 

			In un tegame largo versate un filo di olio, unite 1 noce di burro e fate scaldare. Aggiungete il riso, fatelo tostare, quindi unite le barbabietole grattugiate. 

			Mescolate un po’ e poi aggiungete, mano a mano, il brodo vegetale bollente, facendo in modo che il riso sia sempre coperto. 

			A metà cottura regolate di sale e proseguite la cottura. 

			Quando il riso sarà pronto, togliete il tegame dal fuoco e mantecate con il gorgonzola. Mescolate energicamente, finché questo non sarà completamente disciolto.

			Aggiungete le noci tritate, impiattate e servite.
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			RISOTTO CON LA ZUCCA 

			Ma quanto è buono il risotto con la zucca? Lo confesso: sono perdutamente innamorato dei risotti! Sono i piatti che cucino sempre più volentieri. Con la zucca, poi, è una sorta di capolavoro per diversi motivi: il primo è che regala un’incredibile cremosità, il secondo è che il gusto vira verso la dolcezza… Potrei proseguire all’infinito ma mi fermo qui, dicendo che anche il colore mi rende allegro!

			Ingredienti per 4 persone

			Zucca 1 kg
Riso Carnaroli 300 g
Burro (per tostatura) 30 g
Burro (per mantecatura) 40 g
Aglio 1 spicchio
Scalogno 1
Brodo vegetale q.b.
[vedi contenuti extra]
Rosmarino 1 rametto
Parmigiano 30 g
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.
Pepe q.b.

			Per prima cosa, private la zucca dai semi e dalla scorza esterna, quindi riducetela a cubetti. 

			Versate un giro d’olio in una padella, unite lo spicchio di aglio e fate riscaldare, quindi eliminate lo spicchio di aglio e aggiungete la zucca. Fatela rosolare per 5 minuti, poi unite lo scalogno, coprite con il brodo e proseguite con la cottura.

			In un tegame a parte, mettete il burro e qualche rametto di rosmarino. Quando il burro si sarà sciolto, aggiungete il riso: quelli più indicati sono il Carnaroli o il Vialone nano. Fatelo tostare e, quando sarà diventato traslucido, iniziate la vera cottura. 

			Aggiungete il brodo caldo, fino a coprire il riso di un dito. 

			Lasciate assorbire il brodo dal riso, aggiungete la zucca che avete cotto in precedenza e fatela incorporare bene, regolando di sale.

			Completate la cottura e, solo quando mancano pochi minuti alla fine, assaggiate per capire se occorra aggiungere altro sale (la zucca potrebbe essere troppo dolce).

			Spegnete il fuoco e mantecate con burro freddo e abbondante parmigiano. Impiattate e servite con altro parmigiano e una spolverata di pepe.

			Guardate che cremosità! È davvero incredibile! Avete visto: non ci sono segreti. Questo è un piatto buono.
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			SPAGHETTI AGLIO, OLIO E ZUCCHINE 

			Avete mai aperto il frigorifero e vi siete ritrovati ad ammirare un deserto di assoluta desolazione? A me è capitato più volte. Quel che è peggio è che ogni tanto ci trovo una zucchina che non è proprio l’emblema della freschezza! Una sera avevo fame. Era tardi per andare a fare la spesa e non mi andava di farmi la solita aglio e olio, per quanto sia uno dei miei piatti preferiti. Quella sera, proprio quella zucchina è diventata una principessa in un piatto di una semplicità assoluta.

			Ingredienti per 4 persone

			Spaghetti 400 g
Zucchine 300 g 
Aglio 2 spicchi
Peperoncino verde fresco 1
Peperoncino rosso fresco 1
Pane 1 fetta
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.

			Pelate la zucchina e riducete a cubetti soltanto la parte più esterna.

			Tagliate il pane a dadini oppure sbriciolatelo.

			Versate un po’ di olio in una padella e aggiungete il pane e le zucchine. Fate cuocere a fiamma moderata, fino a quando il pane apparirà ben dorato, quindi regolate di sale.

			Fate cuocere gli spaghetti in abbondante acqua bollente salata.

			Nel frattempo fate soffriggere l’aglio e i peperoncini in una padella con abbondante olio. 

			Quando mancherà qualche minuto al termine della cottura della pasta, trasferitela nella padella e finite di cuocerla, unendo un mestolo dell’acqua di cottura.

			Servite, aggiungendo una generosa porzione di pane e zucchine.

			È fantastica e non vi sto prendendo in giro!
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			SPAGHETTI AL LIMONE E GAMBERI 

			Quando mi è stato chiesto di preparare la mia versione di questo piatto, ho compiuto un salto all’indietro rivivendo l’ultima volta che lo avevo assaggiato. Era stata un’esperienza terribile: una cosa appiccicosa senza sapore, con i gamberi talmente intrappolati dentro quel groviglio di pasta che neanche con un lanciafiamme si poteva liberarli! La mia versione, chiaramente, non è neanche lontana parente di quel piatto.

			Ingredienti per 4 persone

			Spaghetti 400 g
Code di gambero 300 g
Limoni non trattati 2
Limoncello 1 bicchierino
Aglio 1 spicchio
Menta fresca q.b.
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.
Pepe nero q.b.

			Aggiungete all’acqua in cui cuocerete la pasta la scorza di 1/2 limone e portate a bollore.

			Fate rosolare 1 spicchio di aglio in una pentola con un po’ di olio. Dopo qualche minuto, aggiungete le code di gambero, per il tempo necessario a farle scottare. Salate poco e sfumate rapidamente con il limoncello. Quando sarà evaporata la parte alcolica, spegnete.

			Cuocete gli spaghetti e scolateli qualche minuto prima rispetto al tempo di cottura indicato sulla confezione. 

			Eliminate momentaneamente le code di gambero dalla padella, quindi aggiungete la scorza del 1/2 limone rimasto e il succo di un limone, un po’ di pepe, un mestolo di acqua e trasferitevi la pasta, conservando però l’acqua di cottura. 

			Mescolate e aggiungete solo in ultimo le code di gambero.

			Ultimate la preparazione degli spaghetti nella padella, aggiungendo qualche foglia di menta e la scorza grattugiata dell’altro limone. 

			Impiattate e aggiungete un po’ di pepe, macinato fresco.
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			SPAGHETTI CON LE VONGOLE 

			Questo è il classico piatto che si preferisce mangiare al ristorante. Il perché mi sfugge, ma mi rendo conto che talvolta riuscire a preparare bene una ricetta in fondo così semplice non è per niente facile. C’è chi preferisce gli spaghetti con le vongole in rosso, chi in bianco. A me piacciono in tutti i modi. Questa è la versione che realizzo più spesso.

			Ingredienti per 4 persone

			Spaghetti 400 g
Vongole 1 kg
Aglio 3 spicchi 
Prezzemolo 1 mazzo
Peperoncino rosso piccante 1
Pomodorini 3
Scorza di limone q.b.
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.

			Versate un giro d’olio in una padella, unite qualche gambo di prezzemolo, 1 spicchio di aglio e fate sfrigolare. 

			Quando l’olio sarà ben caldo, aggiungete 3 pomodorini. Dopo 2 minuti versate anche le vongole e coprite con un coperchio.

			Quando le vongole sono tutte aperte, spegnete il fuoco e sgusciatele. 

			Filtrate il liquido che si sarà formato e aggiungetelo alle vongole, in modo che non si secchino. Quelle più belle lasciatele intere, per la decorazione.

			Cuocete la pasta in abbondante acqua bollente salata e quando mancheranno 2 minuti al termine della cottura, scolatela e trasferitela in una padella in cui avrete soffritto aglio, olio e peperoncino, insieme all’acqua delle vongole.

			Ultimate la cottura in padella, versando altra acqua di cottura ed eliminando l’aglio. Aggiungete abbondante prezzemolo tritato e fate saltare la pasta. 

			Assaggiate e, nel caso fosse necessario, regolate di sale. Unite le vongole, all’ultimo.

			Quando è rimasto un velo di liquido, siete pronti per impiattare. Servite con un’altra spolverata di prezzemolo e con l’aggiunta di un po’ di scorza grattugiata di limone. 
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			SUGO DI OSSOBUCO 

			Vi ricordate lo slogan di quella famosa caramella? Suonava pressappoco così: «Il buco con la menta intorno». Be’, per me gli ossibuchi hanno sempre rappresentato qualcosa di mistico. Il midollo, che poche volte si riesce a trovare integro, è goduria allo stato purissimo. La carne ‘intorno’ fa da fedele scudiero a un gusto superiore. Farne poi un sugo per condire la pasta è stato come mettere ‘il di più’!

			Ingredienti per 4 persone

			Mezze maniche 400 g
Ossibuchi 1,6 kg
Cipolle 800 g
Pomodoro pelato 600 g
Concentrato di pomodoro 30 g
Aglio 2 spicchi 
Alloro 2 foglie
Semi di finocchio q.b.
Farina q.b.
Brodo di carne q.b. 
[vedi contenuti extra]
Pecorino romano q.b.
Sale q.b.
Olio extravergine d’oliva q.b.

			Tagliate le cipolle e, nel frattempo, fate scaldare l’olio insieme all’alloro e all’aglio, utilizzando una pentola in ghisa, se l’avete. Unite le cipolle e lasciatele soffriggere dolcemente. 

			In una padella a parte fate sigillare gli ossibuchi (infarinati e incisi sui lati) in un filo di olio, in modo che trattengano tutti i liquidi.

			Quando la carne sarà ben rosolata e avrà cambiato colore, toglietela dalla padella. 

			Unite il pomodoro pelato e frullato all’interno della casseruola con le cipolle e mescolate bene. A questo punto, salate e aggiungete 2 pizzichi di semi di finocchio.

			Aggiungete un po’ di concentrato di pomodoro e mettete anche gli ossibuchi a cuocere nel pomodoro.

			Quando il tutto avrà preso calore, aggiungete anche il brodo di carne, coprite e cuocete in forno statico a 160 °C per almeno 3 ore. Sfornate quando gli ossibuchi saranno cotti e teneri.

			Tuffate la pasta, cuocetela al dente e aggiungetela alla padella per ultimare l’ultimo minuto di cottura insieme al sugo della carne e all’ossobuco sfilacciato.

			Aggiungete del pecorino grattugiato sia in padella sia nel piatto. Impiattate e servite.

			Ho sentito questa affermazione: ‘per cucinare bene bisogna essere generosi’. Io ci credo.
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			SUGO FINTO

			A casa mia, gli gnocchi di patate venivano fatti poche volte all’anno e si condivano sempre con il sugo finto. Senza eccezioni, senza deroghe: sugo finto e stop! Il sugo finto è una salsa di pomodoro a base di carote, sedano e cipolla che rimanda la mente al classico ragù ma che ragù non è perché è senza carne. L’unica variante consentita era aggiungere un po’ di pancetta, ma questo succedeva di rado. Con gli gnocchi il connubio è perfetto, ma anche con la pasta è... memorabile!

			Ingredienti per 4 persone

			Gnocchi di patate 1 kg 
[vedi contenuti extra]
Pomodoro pelato 650 g
Cipolle 320 g
Carote 200 g
Sedano 120 g
Prezzemolo 1 ciuffo
Basilico 1 ciuffo
Concentrato di pomodoro 40 g
Parmigiano grattugiato q.b.
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.

			Lavate e pulite le verdure: eliminate i filamenti dal sedano, quindi tagliatelo a dadini insieme con la carota e la cipolla. Dovrete ottenere un battuto abbastanza grossolano al quale aggiungerete, in ultimo, il prezzemolo e il basilico. 

			In una casseruola versate un bel giro d’olio e fatevi soffriggere il battuto a fuoco basso senza farlo bruciare (occorreranno almeno 15-20 minuti). Girate di tanto in tanto per non far attaccare il battuto. 

			Trascorso questo tempo, aggiungete il concentrato di pomodoro e mescolatelo bene. 

			Unite poi il pomodoro pelato frullato, salate e cuocete per almeno 20 minuti a fuoco basso. Se si dovesse asciugare troppo, aggiungete un po’ di acqua e terminate la cottura. 

			A questo punto, cuocete gli gnocchi in acqua salata, scolateli appena affioreranno e conditeli direttamente nella padella con il sugo preparato.

			Servite con una spolverata di parmigiano.
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			TAGLIATELLE AL RAGÙ CON PORCINI 

			Il ragù con i porcini non è una di quelle preparazioni che preparo spesso – anzi diciamola tutta: lo cucino raramente –, perché dev’esserci una combinazione di fattori: la voglia e i porcini. Si può realizzare un monumentale ragù anche con i funghi congelati, ma con quelli freschi… be’, non c’è paragone! Comunque sia, questo ragù è delizioso per condire una pasta fresca, ma provatelo anche sopra un crostino. Mi racconterete.

			Ingredienti per 4 persone

			Tagliatelle fresche 500g
[vedi contenuti extra]

			Ingredienti per il ragù

			Carne macinata di manzo scelto
1,2 kg
Porcini 1 kg freschi 
(500 g congelati)
Pancetta fresca 200 g
Salsiccia 200 g
Cipolla 1
Carote 2
Sedano 2 coste
Concentrato di pomodoro 120 g
Pomodori pelati 600 g
Vino rosso 200 ml
Brodo di carne q.b. 
Prezzemolo 1 mazzetto
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.
Pepe nero q.b.

			Preparate un bel battuto fine con le carote, il sedano e la cipolla. Potete realizzarlo a mano oppure con il tritatutto, stando però attenti a non farne una poltiglia.

			In una casseruola capiente mettete le verdure con un bel giro d’olio e fate rosolare bene. Aggiungete la pancetta fresca, tritata in modo grossolano. Il grasso verrà completamente assorbito dalle verdure e sarà poi rilasciato. 

			Lasciate cuocere per circa 20 minuti, mescolando ogni tanto per non farle bruciare.

			Aggiungete il macinato di carne e la salsiccia e fateli rosolare per altri 20 minuti circa. Quando la carne sarà ben rosolata, sfumate con il vino, 

			Io in questo caso ne uso circa 1 bicchiere, ma potete arrivare a mezzo litro.

			Fate evaporare molto bene tutta la parte alcolica. Aggiungete il concentrato di pomodoro, il pomodoro pelato frullato, un po’ di sale e di pepe e cuocete per almeno 
1 ora e 1/2 a fuoco lento. Se la carne si asciugasse troppo, potete aggiungere del brodo o dell’acqua.

			Dopo aver pulito i porcini, tagliate i gambi a dadini e le cappelle a pezzi più grandi. Uniteli in pentola, aggiungete se necessario acqua o brodo e proseguite la cottura per circa 15-20 minuti. In ultimo, unite il prezzemolo tritato. 

			Lessate la pasta in acqua bollente salata e conditela con il ragù preparato. Potete servire con un’aggiunta di prezzemolo tritato, a piacere.
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            TAGLIATELLE DI RISO CON VERDURE

			Ingredienti per 4 persone

			Tagliatelle di riso 300 g
Zucchine 2
Peperone 1
Cavolo cappuccio 1/2
Cipolla rossa 1
Aglio 1 spicchio
Zenzero 3-4 cm
Peperoncino piccante 1
Semi di sesamo neri q.b.
Vino cinese 2-3 cucchiai
Salsa di soia 6 cucchiai
Olio di sesamo 1 cucchiaino
Olio di semi q.b.
Sale q.b.

			Scaldate l’olio di semi nel wok e aggiungete l’aglio e lo zenzero tritati. Appena l’olio sarà ben caldo e aglio e zenzero sfrigoleranno, aggiungete la cipolla affettata grossolanamente.

			Cucinare con il wok ha tempi ristretti. Fate attenzione: dopo pochi secondi il calore sarà altissimo. Tenete tutto a portata di mano.

			Dopo 1 minuto, aggiungete le tagliatelle di riso precedentemente scottate in acqua bollente. Aggiungete il vino cinese e saltate il tutto su fuoco brillante.

			Aggiungete le zucchine, il peperone e il cavolo cappuccio tagliati finemente, il peperoncino e la salsa di soia.

			Assaggiate sempre ed eventualmente aumentate la salsa di soia oppure regolate di sale.

			Poco prima di terminare la cottura, aggiungete l’olio di sesamo. Servite, spolverando con i semi di sesamo.
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			TAGLIATELLE RIPIENE DI RAGÙ 

			Una mattina come tante altre, mentre lo accompagnavo a scuola, mio figlio Paolo se ne esce dicendo: «Babbo, perché non provi a fare le tagliatelle ripiene di ragù?» Io gli ho risposto con un po’ di sufficienza , ma lui, per niente soddisfatto, ha proseguito: «Potresti farle in questo modo…» Devo dire che la sua proposta mi aveva incuriosito, ma neanche troppo, dato che ha dovuto ricordarmelo per almeno un paio d’anni. Alla fine, pochi piatti mi hanno dato così tanta soddisfazione. E Paolo, naturalmente, ha gongolato!

			Ingredienti per il ragù

			Macinato di manzo 1 kg
Sedano 1 costa
Carota 1
Cipolla 1
Vino rosso 1 bicchiere
Concentrato di pomodoro 
1 cucchiaio colmo
Pomodoro pelato 240 g
Olio extravergine d’oliva q.b.
Parmigiano 60 g
Sale q.b.

			Ingredienti per la pasta fresca 

			Uova 4
Tuorli 2
Farina 00 320 g
Semola rimacinata 80 g
Sale 1 pizzico
Olio extravergine d’oliva q.b.

            Ingredienti per la besciamella

			Latte 250 ml
Burro 25 g
Farina 25 g
Noce moscata q.b.
Pepe bianco q.b.
Sale q.b.

			In un tegame mettete un giro d’olio, quindi unite un battuto di cipolla, sedano e carota a fiamma bassa. Lasciate cuocere per circa 30 minuti: le verdure dovranno prima assorbire l’olio e poi rilasciarlo. 

			Nel frattempo, preparate la pasta: su una spianatoia disponete la farina a fontana, aggiungete la semola rimacinata, le uova, i tuorli, un pizzico di sale e un filo d’olio. Con una forchetta spingete la farina verso le uova, rompetele e iniziate a impastare. Formate una palla, sigillatela con la pellicola per alimenti e fatela riposare per almeno 30 minuti. 

			Ritornate al battuto e aggiungete la carne macinata. Fatela rosolare e, quando il suo colore sarà cambiato, sfumate velocemente a fuoco alto con il vino rosso. Fate evaporare la parte alcolica, dopodiché unite il concentrato di pomodoro e il pomodoro pelato frullato. Salate e continuate la cottura con il fuoco al minimo per almeno 1 ora, quindi fate raffreddare. 

			Nel frattempo preparate la besciamella: fate sciogliere il burro in un pentolino con la farina. Amalgamate e lasciate tostare per 1 minuto a fuoco medio-basso. Unite il latte e insaporite con il sale, il pepe bianco e la noce moscata, mescolando di continuo fino a che non si sarà ben addensata. 

			Stendete la pasta (con il matterello oppure con la macchinetta) e formate delle strisce di circa 15× 4 cm. Aggiungete il sugo al centro della striscia di pasta e chiudete a libro. Sigillate bene i bordi con i rebbi della forchetta e tuffate la striscia ripiena in acqua bollente e salata. Cuocete per circa 1 minuto, quindi trasferitela su un panno per farla asciugare. 

			Con molta delicatezza, arrotolate le strisce cotte come a ricreare delle rose, quindi disponetele sopra una teglia da muffin imburrata. 

			Unite alla besciamella il ragù avanzato. Coprite con questo composto le ‘rose’ di tagliatelle e ultimate con una spolverata di parmigiano. Fate cuocere per circa 10 minuti a 180 °C in forno statico. 

			Per ottenere una bella crosticina, utilizzate per qualche minuto il grill alla massima potenza.

			Sfornate, lasciate intiepidire leggermente e servite. 
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			I SECONDI
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			AGNELLO AGGRASSATO

			Questa ricetta mi ha sempre affascinato perché è rustica, netta e non lascia spazio ad addolcimenti. Ogni volta che cucino questo piatto mi sembra proprio di fare un tuffo nel passato. È tradizione pura, niente olio, niente burro ma il grasso che veniva usato di più nella cucina di prima della guerra: lo strutto. 

			Ingredienti per 4 persone

			Coscia di agnello disossata 1 kg
Patate 3
Cipolla 1
Strutto 60 g
Vino rosso 100 ml
Brodo vegetale q.b. 
[vedi contenuti extra]
Prezzemolo 1 ciuffo
Pecorino romano q.b.
Sale q.b.
Pepe nero q.b.

			Sciogliete lo strutto in una casseruola a fuoco dolce. 

			Nel frattempo, tritate la cipolla e fatela soffriggere nello strutto.

			Mentre la cipolla stufa, tagliate a pezzi l’agnello, quindi fatelo rosolare bene insieme alla cipolla.

			Quando sarà ben sigillato, sfumatelo con il vino rosso facendo evaporare velocemente la parte alcolica.

			Tritate il prezzemolo e aggiungetelo nella casseruola. Salate, pepate e unite un po’ di brodo vegetale, in modo che la carne venga totalmente coperta. 

			Coprite la casseruola e cuocete a fuoco basso per 45 minuti. Controllate ogni tanto e, se necessario, aggiungete altro brodo.

			Trascorso questo tempo, mettete le patate e un po’ di brodo (senza esagerare) e fate cuocere per circa 30 minuti o fino a quando le patate saranno morbide.

			A cottura ultimata, spegnete e aggiungete una bella grattugiata di pecorino che, con il calore della casseruola, tenderà a sciogliersi.

			Date una mescolata e portate in tavola.

			Impiattate e servite con ulteriore pecorino.
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			ALETTE DI POLLO FRITTE

			Ingredienti per 4 persone

			Alette di pollo 1 kg
Uova 3
Farina 80 g
Aglio in polvere 1 cucchiaio
Paprica dolce 1 cucchiaio
Amido di mais 40 g
Olio per friggere q.b.
Sale q.b.

			Raccogliete le alette in una pirofila e, con l’aiuto di un colino, spolveratele con l’amido di mais, prima da un lato e poi dall’altro, in maniera da infarinarle completamente.

			Preparate la miscela aromatizzata mescolando l’aglio in polvere, la paprica dolce e la farina.

			Sgusciate le uova in una scodella e sbattetele con una forchetta.

			In una padella portate l’olio per friggere a 170 °C. Passate le alette di pollo prima nell’uovo sbattuto, poi nella farina aromatizzata e immergetele nell’olio bollente, poche per volta, in maniera da mantenere costante la temperatura.

			Friggete le alette di pollo per circa 8-10 minuti, girandole di tanto in tanto, fino a doratura completa.

			Scolatele su un foglio di carta assorbente da cucina, per eliminare l’olio in eccesso.

			Salate e servite le alette ben calde.
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	ANTICO PEPOSO 

			Tra le ricette tipiche toscane a cui sono più legato c’è sicuramente il peposo. Il suo nome la dice già lunga: è il pepe il vero protagonista di questo piatto. Pare affondi le sue radici nella zona dell’Impruneta e, per la sua bontà, si è poi diffuso anche nei dintorni. È una preparazione antichissima, probabilmente ideata prima della scoperta dell’America vista l’assenza del pomodoro. È una ricetta molto semplice, rustica e saporita, che si presta in maniera perfetta a essere servita in un pranzo in famiglia.

			Ingredienti per 4 persone

			Sorra di manzo 900 g
Pepe nero in grani 15 g
Vino rosso 1 l
Aglio 3 spicchi
Sale q.b.
Olio extravergine d’oliva q.b.

			Ingredienti per servire

			Fagioli cannellini q.b.
Salvia q.b.

			Tagliate la carne in pezzi uguali e raccoglieteli in una ciotola. Aggiungete il pepe in grani, gli spicchi di aglio in camicia (leggermente schiacciati), il vino rosso e amalgamate il tutto. 

			Coprite con un foglio di pellicola per alimenti e lasciate marinare per almeno 1 ora.

			Una volta che la carne sarà pronta, prendete una casseruola, versatevi un bel giro d’olio e trasferitevi la carne con tutta la marinata. Salate leggermente e fate cuocere per almeno 3 ore, con il coperchio e a fiamma molto bassa.

			Trascorso il tempo di cottura, assaggiate e regolate di sale. La carne dovrà risultare molto tenera.

			Spegnete il fuoco e servite il peposo, accompagnato da fagioli cannellini conditi con un bel giro d’olio a crudo e salvia.
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			BACCALÀ CON LE CIPOLLE

			Ho cominciato ad apprezzare il baccalà solo in età adulta. Una persona (molto convincente) mi ha letteralmente costretto ad assaggiare i filetti di baccalà fritti in una piazzetta vicino a Campo de’ Fiori a Roma. Quella sera mi si è aperto un mondo! 

			Pochi giorni dopo assaggiai a una sagra il baccalà con le cipolle, scoperta epica, straordinaria, meravigliosa, incredibile!

			Ingredienti per 4 persone

			Baccalà dissalato 850 g
Cipolle rosse 450 g
Pomodori pelati 500 g
Olive nere 100 g
Farina q.b.
Vino bianco 100 ml
Aglio 1 spicchio
Sale q.b.
Peperoncino piccante 1 
Olio extravergine d’oliva q.b.

			Dividete in pezzi il baccalà già dissalato e reidratato. Affettate le cipolle rosse dopo averle tagliate a metà. 

	A me piace sentire qualche pezzo di cipolla: per questo non le taglio troppo sottili.

	Versate in una padella un po’ di olio, unite l’aglio, il peperoncino e fate scaldare. Quando il soffritto sarà pronto, aggiungete le cipolle e continuate la cottura su fuoco brillante, ma non altissimo. Quando le cipolle saranno appassite, sfumatele con il vino bianco.

			Mettete un po’ di olio in un’altra casseruola e accendete il fuoco. Quando l’olio sarà caldo, unite il baccalà, leggermente infarinato, con tutta la pelle. Girate i pezzi di baccalà, facendoli cuocere 3-4 minuti per lato, quindi togliete dal fuoco e tenete da parte. 

			Aggiungete il pomodoro pelato frullato nella padella con le cipolle. Fate cuocere e unite poco sale. Dopo 3-4 minuti aggiungete le olive denocciolate e, dopo qualche altro minuto, aggiungete il baccalà. Fate cuocere per 10 minuti, abbassando il fuoco al minimo e senza toccare il baccalà. 

			Quando si sarà insaporito, togliete dal fuoco, fate riposare per qualche minuto e servite. 

		
            
            [image: immagine della ricetta]
			

            

		
			BOEUF À LA BOURGUIGNONNE 

			Tra i grandi classici della cucina francese c’è la bourguignonne di manzo, una ricetta che sembra complicata ma che non lo è: richiede solo un po’ di pazienza per la sua preparazione. Un grande cavallo di battaglia di Julia Child che, tramite i suoi libri e le sue trasmissioni, ha insegnato al mondo intero a prepararla in maniera eccellente.

			Piatto perfetto per una domenica in famiglia o per una cena golosa!

			Ingredienti per 4 persone

			Campanello di manzo 1 kg
Pancetta tesa 160 g
Carote 200 g
Cipolla 180 g
Aglio 3 spicchi
Farina 25 g
Cipolle borretane 300 g
Vino rosso 200 ml
Concentrato di pomodoro 20 g
Brodo di carne q.b. 
[vedi contenuti extra]
Champignon 350 g
Timo 2 rametti
Alloro 2 foglie
Burro 30 g
Olio extravergine d’oliva q.b.
Prezzemolo 1 ciuffo
Sale q.b.
Pepe q.b.

			Fate rosolare la pancetta affettata in una casseruola con un filo di olio. Tagliate la carne a cubettoni.

			Io uso il campanello ma voi potete scegliere il taglio che vi piace di più; l’importante è che sia adatto a stufati di grande qualità.

			Togliete la pancetta dalla casseruola, unite la carne e fatela rosolare bene su tutti i lati, quindi toglietela dalla casseruola e unite la cipolla tritata. Affettate le carote e aggiungetele alle cipolle, abbassando il fuoco. 

			Spremete in padella l’aglio e stufate il tutto, a fuoco basso. Aggiungete la pancetta e la carne, salate, pepate leggermente e date una mescolata. Unite 1 cucchiaio di farina, il vino e alzate il fuoco per far evaporare velocemente la parte alcolica (occorreranno 2 minuti).

			Aggiungete anche il concentrato di pomodoro, le cipolline, 2 foglie di alloro e il brodo di carne, in modo che copra la carne di un paio di centimetri. 

			Infine unite 2 rametti di timo fresco, coprite con un coperchio e fate cuocere, a fuoco bassissimo, per almeno 2 ore.

			Rosolate i funghi champignon con 1 noce di burro in una padella, salandoli un po’ dopo qualche minuto. 

			Togliete la carne dal tegame e trasferitela in un recipiente. Trasferite nuovamente il sugo restante sul fuoco, per farlo restringere. 

			Assaggiate e, se occorre, regolate di sale. 

			Quando il tutto sarà ben addensato, abbassate il fuoco e rimettete la carne. Aggiungete anche i funghi e il prezzemolo tritato finemente.

			Impiattate e servite caldo. Il giorno dopo è ancora più buono.

			Non avete idea di quanto sia saporito: è una cosa incredibile!
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			CALAMARI FRITTI IN 50 SECONDI

			«Luca, i calamari mi vengono gommosi… i calamari mi vengono duri… i calamari non li friggo più!» Ma no! Un giorno ho deciso di cronometrare quanto tempo vanno tenuti in frittura gli anelli di calamaro perché rimangano morbidi senza risultare gommosi: 50 secondi sono il tempo giusto per cuocerli alla perfezione. Poi, se arrivate a 52 secondi non succede niente, ma è un buon modo per regolarsi su una cosa che, apparentemente, sembra impossibile!

			Ingredienti per 4 persone

			Calamari 600 g
Amido di mais q.b.
Olio di semi di arachidi q.b. 

			Per la pastella

			Amido di mais 200 g
Farina 00 100 g
Acqua gassata q.b.

			Per accompagnare

			Salsa agrodolce all’ananas 
[vedi contenuti extra]


			Private i calamari delle ali e affettate le sacche in anelli da 1/2 centimetro. Asciugateli con cura, quindi trasferite tutti gli anelli in un sacchetto e aggiungete l’amido di mais. Raccogliete i tentacoli e le ali in un altro sacchetto insieme all’amido di mais. 

			Lasciate riposare per almeno 30 minuti in modo che si asciughino bene.

			A questo punto, preparate la pastella con l’amido di mais, la farina e l’acqua gassata gelata. La pastella dovrà risultare piuttosto morbida, appena coprente. 

			Passate i pezzi di calamaro nella pastella, girateli e friggete gli anelli in olio bollente a 180 °C per 50 secondi esatti. Ali e tentacoli andranno invece fritti per 90 secondi.

			Eliminate l’olio in eccesso e trasferite i calamari su un foglio di carta assorbente da cucina quando saranno pronti, quindi salateli.

			Servite i calamari fritti caldi, accompagnandoli con la salsa agrodolce all’ananas.
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			CALAMARI RIPIENI IN TEGAME

			Questo è uno dei miei assi nella manica. È un piatto riservato a giornate di festa oppure per accogliere in modo adeguato, ospiti golosi. Ma l’ho sempre preparato al forno. Per comodità, devo dire, ma il risultato è talmente buono che andava bene così. Diciamo la verità: cotti in casseruola i calamari mantengono però un’umidità invidiabile… Insomma, viene tutto più buono. Richiede più lavoro, ma è tutto ripagato da un risultato davvero notevole!

			Ingredienti per 4 persone

			Calamari 8
Pomodori pelati 500 g
Aglio 2 spicchi
Prezzemolo 1 mazzetto
Mollica di pane raffermo 200 g
Capperi 1 cucchiaio
Olive nere 80 g
Vino bianco q.b.
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.

			Lavate e pulite i calamari. Rimuovete i tentacoli e le ali e tritateli abbastanza finemente. Se preferite potete utilizzare un tritatutto per questa operazione.

			Io, però, ve lo sconsiglio perché alcuni pezzettini più grossi stanno bene nel ripieno.

	Fate soffriggere in una padella con l’olio 1 spicchio d’aglio e i ritagli di calamaro preparati. Fate rosolare, sfumate con il vino bianco e cuocete per circa 4-5 minuti. Spegnete, aggiungete la mollica di pane a pezzettoni, il prezzemolo tritato, i capperi, un pizzico di sale e il restante aglio. Mescolate il tutto, trasferitelo in una ciotola e schiacciatelo con le mani, per compattare. Fate raffreddare, coprendolo con la pellicola per alimenti. Riempite le sacche dei calamari con il ripieno per 3/4 circa, considerando che in cottura si ritireranno. Poi chiudetele con l’aiuto degli stuzzicadenti. 

			Versate un filo di olio in un tegame e fatevi rosolare i calamari su tutti i lati. Unite poi i pomodori pelati, un mestolo di acqua e regolate di sale. Fate prendere calore, coprite con un coperchio e lasciate cuocere per 40-50 minuti a fuoco basso, unendo acqua calda, se necessario. Girate i calamari di tanto in tanto. 

			In ultimo, scoperchiate, unite le olive e lasciate sul fuoco per far addensare leggermente la salsa.

			Servite con il sugo di accompagnamento.
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			CHILI CON CARNE 

			Il chili con carne è un piatto che vivo in meravigliosa (e cercata) solitudine. Lo faccio talmente piccante che nessuno a casa osa avvicinarsi! E devo dire che qui prevale la mia parte egoistica: è una super coccola che mi concedo. Poi amo prepararlo in grande quantità perché, come tanti altri piatti, è più buono il giorno dopo. Amo in modo incondizionato questo piatto, ma non chiedetemi di condividerlo!

			Ingredienti per 4 persone

			Carne macinata di manzo 1 kg
Peperoni misti 300 g
Cipolle 2
Aglio 1 spicchio
Paprica dolce 1 cucchiaio
Peperoncino piccante 
in polvere 1 cucchiaio
Cumino 1 cucchiaio
Peperoncino rosso piccante 
fresco 2
Pomodoro pelato 600 g
Brodo di carne q.b. 
[vedi contenuti extra]
Zucchero 1 cucchiaio
Fagioli neri precotti 650 g
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.
Pepe nero q.b.

			Per accompagnare

			Riso bianco o tacos

			Tagliate le cipolle e fatele soffriggere in una casseruola con un po’ di olio. Pulite i peperoni eliminando tutti i semi e i filamenti bianchi e fateli a quadrotti; aggiungeteli in padella, insieme ai peperoncini tagliati finemente, all’aglio tritato, alla paprica, al peperoncino piccante e al cumino. Girate continuamente, per non far attaccare le spezie sul fondo. Trascorsi 5 minuti, aggiungete la carne macinata. 

			Io vi consiglio di utilizzare il macinato un po’ più grasso del normale. 

			Senza alzare troppo la fiamma, rosolate la carne, quindi aggiungete il brodo di carne e, solo dopo qualche minuto, il pomodoro. Salate leggermente ma non troppo, aggiungete un pizzico di pepe e uno di zucchero. Fate cuocere con la casseruola semicoperta per circa 30 minuti a fiamma bassa. Se si dovesse asciugare troppo, aggiungete un po’ di brodo. 

			Quando mancheranno 15 minuti alla fine della cottura, aggiungete i fagioli. Coprite e terminate la cottura con il fuoco al minimo. Spegnete il fuoco e fate riposare, con il coperchio, per 5 minuti.

			Servite con riso bianco o tacos e buon appetito!

			Ah! Il giorno dopo è ancora più buono! 

			Questa ricetta è incredibile, veramente incredibile!
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			CINGHIALE ALLA CACCIATORA 

			Sono nato e cresciuto in Maremma. Il cinghiale è sempre stato presente nei ristoranti e nelle trattorie. Si cucinava tantissimo anche a casa: non era assolutamente una rarità sentirne parlare. A casa mia, invece, non è mai stato un piatto che si mangiava spesso. Talvolta passavano anni, ma quando si mangiava era festa grande. Almeno 2 giorni di preparazione, marinate lunghissime, cotture dolci e lente. Il profumo, poi, rimaneva per giorni!

			Ingredienti per 4 persone

			Polpa di cinghiale 1,5 kg
Carota 1
Cipolla 1
Sedano 1 costa
Aglio 2 spicchi
Peperoncino rosso piccante 1
Ginepro in bacche 
1 cucchiaio
Alloro 3 foglie
Salvia 1 rametto
Rosmarino 2 rametti
Vino rosso 500 ml
Pomodoro pelato 800 g
Olive nere 150 g
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.

			Per accompagnare

			Polenta

			Dopo averlo pulito, tagliate il cinghiale a pezzi, mettetelo in una padella senza alcun condimento e accendete il fuoco. In questo modo piano piano rilascerà acqua e perderà l’odore caratteristico di selvatico. Toglietelo dalla padella e fatelo riposare, facendogli abbassare la temperatura e permettendogli di perdere ulteriore liquido.

			Nel frattempo, tagliate a tocchetti la cipolla, la carota e il sedano. In una padella con olio e aglio mettete prima la cipolla, poi aggiungete il sedano, le carote e 1 peperoncino, mescolando sempre e facendo molta attenzione a non far bruciare il soffritto. Trascorsi 5 minuti, aggiungete il cinghiale. Fatelo soffriggere a fiamma medio-alta e, dopo 10 minuti, aggiungete il vino. Fate sfumare bene con il fuoco molto alto, quindi aggiungete il ginepro, il rosmarino, qualche foglia di salvia e l’alloro. 

			Salate leggermente e cuocete per altri 10 minuti, finché tutto il vino non sarà completamente evaporato.

			Regolate il fuoco al minimo e aggiungete il pomodoro pelato frullato. Coprite con un coperchio, lasciando un piccolo sfogo e cuocete per almeno 1 ora e 1/2 ma anche 2. Trascorso questo tempo, quando la carne avrà preso le sembianze di uno spezzatino, assaggiate per controllare il sale e, se necessario, aggiungetelo. Solo a questo punto aggiungete le olive, eliminate gli odori e impiattate, accompagnandolo, magari, con la polenta.
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			COSTINE DI MAIALE AL VINO ROSSO 

			Fino a qualche anno fa, se qualcuno mi avesse parlato di ‘costine’ lo avrei guardato in modo sospettoso, esclamando: «Costine? Ma no! Vorrai dire rosticciana?!»

			Per me, parlare di costine significa attribuire un significato ‘dietetico’ a questo taglio. Lo so, ha poco senso, ma tant’è. E uno degli aggettivi che proprio non si possono avvicinare a questo piatto è ‘dietetico’. Si tratta di un piatto ricco, quasi opulento. È uno di quei piatti da realizzare una volta all’anno, per vivere un’esperienza di quelle che si ricordano! 

			Ingredienti per 4 persone

			Costine di maiale 1 kg
Vino rosso 750 ml
Pepe nero in grani 
1 cucchiaino
Concentrato di pomodoro 30 g
Aglio in camicia 3 spicchi
Rosmarino 1 rametto
Salvia 2 rametti
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.

			Per accompagnare

			Patate, fagioli o purè 

			Fate soffriggere gli spicchi di aglio in camicia in una casseruola adatta alle lunghe cotture con un filo d’olio. 

			Dopo qualche minuto, aggiungete le costine di maiale e fatele rosolare bene su tutti i lati, con molta calma.

			Quando le costine saranno ben rosolate, aggiungete il vino rosso non freddo, poi il rosmarino, la salvia, il pepe nero in grani, il sale e il concentrato di pomodoro, che farete sciogliere un po’. Cuocete a fuoco medio-basso per almeno 1 ora, con il coperchio.

			Trascorso questo tempo, scoprite e controllate che il sugo si sia ristretto. Se così non fosse, aumentate la fiamma e aspettate che si asciughi un altro po’.

			A questo punto, servite le costine. Potete accompagnarle con le patate, con i fagioli o con il purè.
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			COSTINE DI MAIALE TEX-MEX 

			Ci sono preparazioni che vanno consumate rigorosamente con le mani. Una di queste sono le costine in stile tex-mex! Non ci sono coltelli o forchette che tengano: afferrare con decisione un pezzetto di carne con l’osso e addentarlo sporcandosi le dita non ha davvero prezzo. La goduria, per quanto mi riguarda, è doppia! 

			La cucina tex-mex, poi, ha proprio la caratteristica di essere godereccia, saporita e sfiziosa; nasce dal mix di due culture, quella statunitense e quella messicana che, a sua volta, risente degli influssi spagnoli. Il segreto per farle buonissime? La marinatura! Grazie a questo passaggio fondamentale, la carne di maiale assume un sapore divino e una consistenza tenera e succosa.

			Ingredienti per 4 persone

			Costine di maiale 1 kg
Cipolla in polvere 1 cucchiaio
Origano essiccato 2 cucchiai
Peperoncino rosso piccante in fiocchi 1 cucchiaio
Aglio in polvere 1 cucchiaio
Peperoncino in polvere 
1 cucchiaino
Cumino 1 cucchiaio
Aceto di vino bianco 
1 cucchiaio
Patate 1 kg
Sale q.b.
Olio extravergine d’oliva q.b.

			Preparate la marinata, mettendo in una ciotola l’origano, il cumino, l’aglio in polvere, il peperoncino in polvere e quello in fiocchi, la cipolla in polvere. Unite olio e un goccio d’aceto e mescolate. 

			Trasferite la marinata sulle costine e copritele interamente. Chiudete la ciotola con la pellicola per alimenti e lasciate marinare per 2-3 ore prima di procedere con la cottura.

			Versate un filo di olio in una teglia, adagiate delle fette spesse di patate e aggiungete le costine. 

			Salate secondo il vostro gusto e mescolate il tutto. 

			Infornate in forno statico a 200 °C per circa 1 ora. 

			Sfornate quando si saranno ben colorite, aspettate qualche minuto, impiattate e servite.

			Dire che sono invitanti è veramente dire poco!
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			FORMAGGIO FRESCO

			Se avete sempre avuto voglia di preparare in casa il formaggio fresco, qui vi spiego come si fa. Certo, non voglio sostituirmi ai casari: loro lo fanno in maniera meravigliosa, ma se non avete grandi pretese e volete dilettarvi in questa esperienza, state leggendo la ricetta giusta.

			Ciò che otterrete è un mix tra una ricotta e un primo sale, fresco e delizioso: è buonissimo da mangiare in purezza e perfetto per essere aggiunto alle insalate.

			Ingredienti per 4 persone

			Latte fresco parzialmente 
scremato 2 l
Yogurt bianco con fermenti 
lattici vivi 125 g
Succo di 1 limone (6 cucchiai)
Sale q.b.

			Versate il latte in una pentola, trasferite sul fuoco e state molto attenti a portarlo fino al punto di fumo ma senza farlo bollire. 

			Quando vedrete che si formano le bollicine e si sprigiona un leggero fumo, siete arrivati al punto giusto. 

			Nel frattempo, spremete un limone. Dopo aver spento il fuoco, aspettate 2 minuti e aggiungete prima il limone e poi lo yogurt. Mescolate e attendete 10 minuti, quindi rimettete sul fuoco e portate a bollore. 

			Appena il latte avrà cominciato a bollire, togliete il composto dal fuoco e filtratelo con un canovaccio pulito. 

			Mettetelo a colare in un contenitore forato del diametro di 13 cm (il classico cestello da ricotta), oppure lasciatelo nel canovaccio. Dopo 30 minuti, salatelo e passatelo in frigorifero. 

			Aspettate qualche ora prima di servire insieme all’insalata mista.
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			HUEVOS TONTOS 

			Huevos tontos, ossia uova stolte, sciocche, fessacchiotte! È l’elogio di questa ricetta ‘stupidina’ ma davvero buona. Mica si possono sempre realizzare piatti concettuali – a pensarci bene... quando mai faccio piatti concettuali?!

			È una ricetta semplice: servono solo pochi ingredienti, ma il risultato è clamorosamente buono. Le huevos tontos sono di origine andalusa: una ricetta povera, ma molto saporita. 

			Ingredienti per 4 persone

			Mollica di pane raffermo 300 g
Latte 150 ml 
Aglio 1 spicchio
Uova 3
Prezzemolo 1 ciuffo 
Sale q.b.
Olio di semi di arachidi q.b.

			Per prima cosa, sbriciolate in modo grossolano il pane raffermo in una ciotola, poi aggiungete le uova, il latte, un pizzico di sale e miscelate il tutto.

			Spremete 1 spicchio di aglio nella stessa ciotola e unite anche un po’ di prezzemolo tritato. Mescolate il composto con le mani, fino a renderlo omogeneo e piuttosto (ma non eccessivamente) umido.

			Coprite con la pellicola per alimenti e lasciate riposare in frigorifero per 30 minuti.

			Trascorso questo tempo, riprendete il composto e formate con esso delle palline leggermente allungate, simili a piccole uova. Effettuate questa operazione con le mani umide, se vi risulta più pratico. 

			Mettete sul fuoco una padella con l’olio e portatelo a una temperatura di circa 170-180 °C. 

			Friggete le huevos tontos un po’ per volta per circa 2-3 minuti, girandole di tanto in tanto.

			Scolatele e fatele asciugare su un foglio di carta assorbente da cucina. Cospargetele con un pizzico di sale prima di servire.
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			LE POLPETTE DI BEA 

			Volevo regalare una sorpresa a Beatrice, e l’ho fatto dedicandole una video-ricetta. Avevo pochi elementi su cui basarmi: le piacciono le lenticchie e il salmone, ma Beatrice non è una persona banale e scontata. Messi insieme questi fattori, decido di preparare delle polpette: speziate per ricordare mondi lontani e fritte per renderle appetitose e sicuramente poco convenzionali! Volete ridere? Beatrice ancora non le ha assaggiate! Una cosa è certa: è il piatto più sorprendente che abbia realizzato negli ultimi anni!

			Ingredienti per 4 persone

			Lenticchie decorticate 200 g
Zenzero fresco 2,5 cm
Aglio 2 spicchi
Prezzemolo 1 ciuffo
Farina di mandorle 50 g
Curry in polvere 1 cucchiaino
Peperoncino in polvere 
1 cucchiaino
Cumino in polvere 1 cucchiaino
Limone 1 succo
Bicarbonato 1/4 cucchiaino
Pepe nero macinato 
1 cucchiaino
Sale q.b.
Menta 7 foglie
Salmone affumicato 100 g 
Cipolla 100 g
Carota 80 g
Patate 100 g
Cavolo cappuccio 100 g
Olio di semi di arachidi q.b.

			Sciacquate le lenticchie rosse decorticate e, quando l’acqua non sarà più torbida, lasciatele in ammollo per 30 minuti. 

			Nel frattempo, grattugiate il cavolo cappuccio con una grattugia a fori grandi. Grattugiate anche la patata, la carota e la cipolla. 

			Versate un po’ di olio in una padella e aggiungete le verdure, facendo evaporare i liquidi. 

			Raccogliete nel bicchiere del frullatore le lenticchie e lo zenzero, poi unite il curry, il pepe, il peperoncino, il cumino, il bicarbonato, l’aglio, le foglie di prezzemolo, lavate e pulite, e la menta. Aggiungete anche il succo di limone, la farina di mandorle e il salmone affumicato. Frullate il tutto a lungo, in modo da ottenere un composto omogeneo e dalla consistenza quasi cremosa. Aggiungete quindi un po’ di sale e le verdure ormai fredde. Mescolate e fate riposare il tutto per 30 minuti. 

			Tenete a portata di mano una piccola ciotola con dell’acqua e preparate le polpette: inumidite leggermente le mani e formate tante polpette della stessa dimensione aiutandovi con un cucchiaio, quindi disponetele su una teglia rivestita con un foglio di carta da forno. 

			Friggetele in padella con l’olio di semi di arachidi, girandole di tanto in tanto. Saranno pronte quando la crosta assumerà una tonalità dorata. Servitele calde o tiepide.
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			MAIALE E FAGIOLI ALLA MESSICANA

			Si tratta di un piatto squisito, saporito e rustico, perfetto per chi ama i sapori strong! La ricetta che vi propongo è semplicissima e vi farà davvero fare un’ottima figura con i vostri cari. È uno di quei classici piatti che si proiettano in un film americano. La carne che si stacca dall’osso è una favola per gli occhi e per il palato, specie quando è abbinata alla crema di peperoni. 

			Ingredienti per 4 persone

			Costine di maiale 1,2 kg
Fagioli cotti 1,2 kg
Peperoni rossi dolci 2
Peperoncini dolci 2-3
Peperoncini semi-piccanti 4-5
Peperoncini piccanti 3
Semi di cumino 1 cucchiaino
Cipolla 1/2 
Aglio 1 spicchio
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.
Pepe q.b.

			Fate riscaldare un po’ di olio in una casseruola, possibilmente adatta alle lunghe cotture. Unite le costine e coprite subito con l’acqua. Aggiungete 1 pizzico di sale e fatele cuocere lentamente.

			Nel frattempo, tagliate i peperoncini (dolci, piccanti e semi-piccanti), puliteli, togliete i semi e affettateli finemente. Trasferiteli tutti in una pentola, copriteli con l’acqua e fateli cuocere per 20 minuti.

			Quando tutta l’acqua delle costine si sarà ritirata e la carne si staccherà dall’osso, potete spegnere il fuoco. 

			Condite i peperoni e i peperoncini con aglio, cipolla, un poco di cumino, due pizzichi di pepe nero, quindi frullate il tutto. Al termine, filtrate il composto all’interno della pentola con le costine.

			L’operazione di filtrare è un passaggio fondamentale perché così si eliminano eventuali semi e filamenti. 

			Smuovete il tutto, mescolate e aggiungete i fagioli già lessati, quindi fate sobbollire per 10 minuti. 

			Dopo qualche minuto, controllate se è necessario aggiungere del sale, poi spegnete e fate riposare qualche minuto con il coperchio prima di servire. 
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			MANZO ALL’ARANCIA PICCANTE

			Un secondo piatto per risvegliare le papille gustative! Come tutte le preparazioni d’ispirazione asiatica, anche questa contiene il suo bel bilanciamento tra sapidità, dolcezza e piccantezza. In questo caso, il segreto risiede nella salsa di cottura, un mix tra quella di soia e la salsa di ostriche, il tutto aromatizzato e ben completato dal sapore caratteristico dell’arancia.

			Ingredienti per 4 persone

			Carne di manzo in fette 600 g
Vino di riso cinese 
1 cucchiaio
Amido di mais 1 cucchiaino
Salsa di soia leggera 
2 cucchiai 
Aglio 1 spicchio
Zenzero 4 cm
Semi di sesamo q.b.
Spinaci 1 mazzetto
Olio di semi 2 cucchiai

			Ingredienti per la salsa

			Arance 2
Salsa di soia leggera 
3 cucchiai
Salsa di ostriche 2 cucchiai
Vino di riso cinese 
1 cucchiaio 
Zucchero 1 cucchiaio
Peperoncini piccanti 2
Olio di sesamo 1 cucchiaino

			Tagliate la carne a striscioline, trasferitela in una ciotola e aggiungete la salsa di soia, il vino di riso e l’amido di mais. Amalgamate il tutto e mettete da parte a marinare per circa 30 minuti.

			Nel frattempo, preparate la salsa: riunite in una ciotola il succo d’arancia, la salsa di soia e quella di ostriche, il vino di riso, lo zucchero, i peperoncini e l’olio di sesamo. Mescolate molto bene il tutto.

			Scaldate 2 cucchiai di olio di semi in un wok, aggiungete la carne e fatela rosolare per 2 minuti.

			Intanto, tritate l’aglio e lo zenzero.

			Togliete la carne dal wok e tenetela da parte. Versate nel wok il trito di aglio e zenzero e la salsa a base di succo d’arancia preparata in precedenza. Lasciate su fuoco vivace fino a che non prenderà bollore.

			Nel frattempo, tagliate grossolanamente gli spinaci precedentemente lavati e teneteli da parte.

			Quando la salsa si sarà leggermente addensata, unite al wok la carne messa da parte e fate insaporire per 2 minuti.

			Infine unite anche gli spinaci e lasciate cuocere per altri 2 minuti, o fino a che gli spinaci non risulteranno ben appassiti.

			Servite il tutto su un bel vassoio da portata, con qualche fetta di arancia e una spolverata di semi di sesamo.
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			MOSCARDINI IN UMIDO CON LE PATATE

			Ingredienti per 4 persone

			Moscardini 1,6 kg
Patate 600 g
Pomodoro pelato 350 g
Concentrato di pomodoro 20 g
Vino bianco 100 ml
Aglio 2 spicchi
Prezzemolo 1 ciuffo
Peperoncino piccante 1
Sale q.b.
Olio extravergine d’oliva q.b.

			In una casseruola dal fondo spesso, mettete l’olio e l’aglio a fettine. Unite anche il prezzemolo tritato e il peperoncino tagliato finemente. Fate rosolare a fuoco dolce, quindi aggiungete i moscardini. Mescolate e fate insaporire per qualche minuto a fuoco medio. Lasciate evaporare il liquido, alzate la fiamma e sfumate con il vino bianco. Quando tutta la parte alcolica del vino sarà evaporata, unite il concentrato di pomodoro, amalgamate e aggiungete anche il pomodoro pelato frullato, due mestoli di acqua e insaporite con poco sale. Lasciate cuocere, coperto e a fuoco basso, per circa 35-40 minuti. 

			Unite le patate tagliate a cubetti non troppo grandi e proseguite la cottura per altri 20-25 minuti o fino a che le patate e i moscardini risulteranno teneri, versando se necessario dell’acqua calda. Togliete il coperchio, lasciate addensare il sugo e regolate di sale.

			Servite aggiungendo un po’ di prezzemolo tritato.
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	ORATA AL CURRY

			Tanti anni fa ho avuto il privilegio di vivere per quasi due settimane presso una famiglia malgascia ad Antananarivo. Un fine settimana ci spostammo verso sud, in un posto davvero magico: Tolagnaro. Mentre eravamo in spiaggia, notammo alcuni pescatori che stavano uscendo in mare con le loro piccole imbarcazioni. Roger, la persona che mi ospitava, chiese loro se potevano venderci ciò che avrebbero pescato. E così, al termine della battuta, ci prepararono quattro meravigliose aragoste e due pesci – probabilmente dentici – di dimensioni davvero notevoli: prima di cuocere il tutto sul barbecue, lo sciacquarono semplicemente nell’acqua salata, quindi lo incisero e lo spolverarono con un curry non troppo piccante. Sarà stata la situazione... sarà quel che sarà, ma non ho mai più mangiato una cosa così buona. L’ho preparata più volte a casa, ma devo ammettere che, come quella gustata lì, mai più!

			Ingredienti per 4 persone

			Orate 4
Curry 2 cucchiai
[vedi contenuti extra]
Pepe bianco 2 cucchiai 
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.

			Per accompagnare

			Insalata mista

			Prendete una teglia da forno, ungetela con un po’ di olio e fatela cuocere nel forno statico a 250 °C per fare prendere calore all’olio.

			Versate sul piano da lavoro il sale, il pepe bianco e il curry e miscelateli.

			Praticate due incisioni su entrambi i lati dei pesci, quindi passate le orate sul sale aromatizzato come se fosse una panatura. Distribuite un po’ del composto anche all’interno dei pesci.

			Estraete la teglia dal forno e trasferiteci le orate aromatizzate.

			Infornate e lasciate cuocere per 5 minuti a 250 °C, poi abbassate la temperatura a 180 °C e proseguite la cottura per altri 10-15 minuti.

			L’alta temperatura fa sì che la pelle del pesce si distacchi dalla carne così da creare una sorta di intercapedine grazie alla quale la carne si manterrà sempre umida durante la cottura.

			Servite le orate al curry irrorandole con l’olio di cottura e accompagnandole con l’insalata mista.
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			ORATA ALLA CIORILLIANA

			Ingredienti per 4 persone

			Orata 4 filetti 
Aglio 2 spicchi
Cipollotto rosso di Tropea 1
Aceto di vino bianco 100 ml
Pomodoro pelato 500 g
Zucchero di canna 
1 cucchiaio
Timo fresco 1 rametto
Prezzemolo 1 ciuffo
Olio extravergine d’oliva 
4 cucchiai
Sale q.b.

			Scaldate un po’ di olio in una padella insieme a 2 spicchi d’aglio, uno affettato finemente e l’altro appena schiacciato. Unite al soffritto 1 rametto di timo fresco e lasciate sfrigolare qualche minuto, quindi aggiungete 2 pomodori pelati affettati e il restante frullato.

			Affettate il cipollotto nel senso della lunghezza e aggiungete anch’esso alla padella. Unite l’aceto, un poco di sale, lo zucchero di canna e lasciate cuocere a fuoco basso fino a che la salsa non si sarà ben insaporita e il cipollotto non risulterà ben cotto.

			Tritate il prezzemolo e aggiungetene una parte alla padella con il sugo.

			Tagliate i filetti di orata in porzioni e cuoceteli in una padella con un filo di olio ben caldo. Rosolateli partendo dalla parte della pelle fino a renderla croccante, poi girate il filetto e terminate la cottura.

			Distribuite la salsa sul fondo del piatto insieme ai cipollotti, appoggiate sopra i filetti di orata e date una bella spolverata di prezzemolo.
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			PAGRO CON SALSA DI OLIVE E POMODORINI

			Ingredienti per 4 persone

			Pagro 4 filetti 
Pomodori ciliegini 10
Olive nere 2 cucchiai
Rucola q.b.
Basilico 2 foglie
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.

			Lavate i pomodorini, tagliateli a metà e trasferiteli in una ciotola. Conditeli con un giro di olio, un pizzico di sale e 2 foglie di basilico tagliate finemente.

			Preparate la salsa di olive: mettete in una ciotola 2 cucchiai di olive nere, 1 cucchiaio di pomodorini, un pizzico di sale, qualche foglia di rucola e un filo d’olio, quindi passate il tutto con un frullatore a immersione.

			Scaldate un giro d’olio in una padella. Quando sarà caldo, aggiungete i filetti di pagro dalla parte della polpa e lasciateli cuocere, girandoli una volta, solo quando la polpa sarà diventata di colore bianco opaco.

			Girate i filetti dalla parte della pelle e mentre cuociono inclinate la padella raccogliendo l’olio caldo con un cucchiaio e versandolo ripetutamente sulla polpa, in modo da terminarne la cottura.

			Servite i filetti di pagro accompagnandoli con la salsa di olive e l’insalatina di pomodorini e rucola.
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			POLLO ARROSTO AL LIMONE CON PATATE E ORIGANO

			Il mio amico Kostas, originario di Corfù, mi racconta sempre quanto sia importante l’origano nella cucina ellenica. Fate una prova: aggiungete alle patate fritte un pizzico di origano. Il risultato è davvero straordinario!

			Il pollo arrosto al limone è un piatto molto buono, saporito e decisamente indicato per tutta la famiglia. Aggiungendo l’origano, improvvisamente vi sentirete trasportati in Grecia! 

			Una ricetta davvero unica e, soprattutto, semplice!

			Ingredienti per 4 persone

			Cosce e sovracosce di pollo 1,2 kg
Patate 1 kg
Limoni 2
Origano q.b.
Prezzemolo 1 ciuffo
Aglio 1-2 spicchi
Peperoncini lunghi non piccanti 2
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.

			Fiammeggiate il pollo, in modo da eliminare la peluria rimasta. 

			Trasferite i pezzi di pollo in una ciotola capiente o, in alternativa, in un sacchetto di plastica per alimenti.

			A questo punto, preparate la marinata: grattugiate la scorza dei limoni e spremetene il succo. Versate il tutto sul pollo, aggiungete il prezzemolo e l’aglio tritati, 2 peperoncini e l’origano. 

			Il mio suggerimento è quello di usare due limoni, in modo tale che il liquido all’interno non fuoriesca.

			Lasciate riposare il pollo in frigorifero per almeno 1 ora, ma maggiore sarà il tempo della marinatura, migliore sarà il risultato finale.

			Trascorso il tempo necessario, pelate le patate, fatele a tocchetti e mettetele in una teglia. Aggiungete un filo d’olio e mettete il pollo sulla superficie delle patate. 

			Salate e fate cuocere in forno statico a 200 °C per 50 minuti.

			Sfornate e servite caldo. 
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			POLLO CON LE CIPOLLE

			La maggior parte dei piatti ideati nel tempo sono nati da un’unica domanda: «Ma come posso fare questa cosa e renderla diversa e appetitosa?» Anche questa ricetta parte da qui. 

			Però, evidentemente, quel giorno ho voluto andare sul sicuro: la cipolla è ‘salvifica’, aiuta ed eleva qualunque piatto a una dimensione di eccellenza. Questo è davvero un gran piatto, uno di quelli che mettono gioia quando arriva il momento di condividerli con i propri cari.

			Ingredienti per 4 persone

			Cosce e sovracosce di pollo 1,2 kg
Cipolle 1 kg
Concentrato di pomodoro 
2 cucchiai
Paprica 1 cucchiaio
Cumino 1 cucchiaio
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.
Aglio 1 spicchio

			Prendete una casseruola dal fondo spesso e versateci un filo d’olio con 1 spicchio di aglio in camicia, leggermente schiacciato. 

			Assicuratevi che sul pollo non siano rimasti peli residui; nel caso, fiammeggiateli.

			Quindi trasferite i pezzi di pollo nella casseruola, adagiandoli prima dal lato della pelle. Affettate le cipolle in modo grossolano e tenetele da parte. 

			Aggiungete nella casseruola 1 cucchiaio di cumino, 1 cucchiaio di paprica, il sale, il concentrato di pomodoro e un po’ di acqua.

			Abbiate l’accortezza di eliminare le spezie che si depositeranno sul fondo della casseruola per evitare che brucino e diventino amare. 

			Coprite completamente il pollo con le cipolle, aggiungete un pizzico di sale e fate cuocere con il coperchio i primi 10 minuti.

			Togliete il coperchio, date una mescolata, controllate se manca del liquido e proseguite la cottura a fuoco basso per 1 ora abbondante.

			Quando il pollo sarà cotto, servitelo ben caldo con il riso basmati.
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			POLLO DEL DRAGONE 

			Quando ero giovane, uno dei miti era Bruce Lee. Anche se il mio sport preferito era il baseball, abbastanza praticato dalle mie parti, mi piaceva comunque guardare i suoi film. Una persona di una eleganza impareggiabile, anche quando era necessario fare a botte.

			Quando non esistevano ancora gli influencer, lui ha influenzato un’intera generazione che ha iniziato a praticare arti marziali. Certo, i risultati non si avvicinavano nemmeno lontanamente ai suoi ma, di certo, ha fatto conoscere l’Oriente, il suo sport e la sua cultura dal valore inestimabile, al mondo occidentale. Il fatto che poi si sollevasse di un paio di metri da terra per sferrare calci volanti lo rendeva ancora più mitico.

			Fatto sta che, quando ho sentito parlare per la prima volta di questa ricetta, mi è venuto subito in mente lui. In effetti, questo piatto gli sarebbe piaciuto, almeno credo. 

			Ingredienti per 4 persone

			Petto di pollo 500 g
Amido di mais 50 g
Uova 2
Paprica 1/2 cucchiaino
Cipolla rossa 120 g
Peperone verde 250 g
Ketchup 100 g
Aglio 2 spicchi
Salsa di soia 50 ml
Anacardi 60 g
Cipollotti 2
Olio di semi q.b.
Sale q.b.
Pepe q.b.

			Affettate il peperone verde (rimuovendo i semi e le parti bianche interne) e la cipolla rossa. Tagliate in quattro parti la parte bianca dei cipollotti. 

			Tagliate a tocchetti o a striscioline il petto di pollo (nel secondo caso la cottura sarà più breve). 

			Preparate la pastella: unite in una ciotola le uova, l’amido di mais, la paprica, un pizzico di sale, un po’ di pepe e passatevi il pollo. 

			Friggetelo in olio profondo a 180 °C e, quando sarà pronto, adagiatelo su una griglia per far scolare l’olio in eccesso. 

			Preparate la salsetta: versate in un wok caldo 2 cucchiai di olio di semi, lasciate scaldare leggermente, aggiungete l’aglio tagliato a fettine e, dopo circa 30 secondi, unite le verdure preparate, facendole saltare per un paio di minuti al massimo. 

			Unite la salsa di soia e il ketchup e mescolate fino a che la salsa diventerà densa. 

			Dopo 1 minuto, aggiungete il pollo fritto e gli anacardi. 

			Nel caso in cui non abbiate gli anacardi, potete utilizzare noccioline non salate, oppure mandorle o nocciole. 

			Saltate per un po’ a fuoco spento per far amalgamare e glassare il tutto. Impiattate e aggiungete la parte verde del cipollotto, tagliata finemente, per conferire freschezza al piatto. Servite subito.
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			POLLO FRITTO IN PASTELLA 

			Quanto è buono il pollo fritto in pastella! Proprio tanto, direi troppo! E questo è un gran problema, perché, una volta assaggiato un pezzettino, non si smette più di mangiarlo. 

			Prepararlo non è assolutamente difficile. Richiede solo un po’ di pazienza, ma il risultato è davvero ‘wow’!

			Ingredienti per 4 persone

			Petto di pollo 500 g
Farina 00 120 g 
Amido di mais 50 g
Acqua 200 ml
Uovo 1 tuorlo
Lievito istantaneo per salati 
1 cucchiaino
Olio di semi 1 cucchiaino
Sale q.b.

			Ingredienti per friggere

			Olio di semi di arachidi q.b.

			Ingredienti per servire

			Salsa agrodolce q.b. 
[vedi contenuti extra]


			Setacciate la farina, l’amido di mais e il lievito in un recipiente. Miscelate e unite l’acqua, 1 tuorlo sbattuto, 1 cucchiaio di olio e un pizzico di sale. 

			Amalgamate bene il tutto con una frusta e, appena il composto risulterà liscio e senza grumi, tuffatevi il petto di pollo tagliato in piccoli pezzi, tutti delle stesse dimensioni. Eseguite questa operazione con pochi pezzi alla volta. 

			Lasciate colare la pastella in eccesso e tuffate i pezzi in una padella con abbondante olio caldo a 180 °C. 

			Friggete per circa 3 minuti, quindi interrompete la cottura del pollo. Fatelo raffreddare per qualche istante e tuffatelo nuovamente nell’olio caldo, fino a completa doratura. 

			Asciugate l’olio in eccesso su un foglio di carta assorbente da cucina.

			Servite il pollo ancora caldo, accompagnato con la salsa agrodolce.

			Come tutti i fritti, anche questo va mangiato caldo anche se questo petto di pollo ha il suo perché anche freddo!
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			POLLO IN SCAPECE 

			La prima volta che mi sono imbattuto nella ‘scapece’ è stato tanti, davvero tanti anni fa. Ero alla festa di San Rocco a Torrepaduli, una frazione di Ruffano, un paese del meraviglioso Salento. Alcuni venditori ambulanti tenevano all’interno di speciali botti di legno qualcosa di un giallo molto intenso: pesciolini fritti, alternati a mollica di pane imbevuta con aceto e zafferano. Il mio scapece non ha solo il nome in comune, ma anche il concetto di marinare nell’aceto una preparazione. In che cosa si somigliano le due ricette? Sono entrambe buonissime!

			Ingredienti per 4 persone

			Pollo 1 kg
Aceto 125 ml
Vino bianco 125 ml
Cipolle 250 g
Carote 250 g
Pomodorini 200 g
Aglio 6 spicchi
Alloro 2 foglie
Peperoncino fresco 1
Rosmarino 2 rametti
Zafferano 2 bustine
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.

			Versate in una casseruola un filo di olio, aggiungete il pollo e fatelo rosolare molto bene su ciascun lato. 

			Nel frattempo, affettate le carote e le cipolle in maniera grossolana.

			Quando il pollo sarà ben rosolato, rimuovetelo e deglassate il fondo della casseruola con il vino. Aggiungete le cipolle, le carote, l’aglio, le foglie di alloro e il peperoncino fresco. Fate stufare il tutto per almeno 10 minuti.

			Una volta che il vino sarà stato assorbito e la parte alcolica evaporata, unite il pollo, l’aceto, i pomodorini interi, il sale e il rosmarino. Infine, aggiungete lo zafferano in polvere e l’acqua bollente. Fate cuocere la carne per circa 30 minuti a fuoco medio-basso: sarà pronta quando la carne si staccherà dall’osso.

			Prendete i pezzi di pollo e trasferiteli in un’altra pentola. Unite le verdure e versate il liquido di cottura. Coprite con il coperchio e aspettate che si raffreddi totalmente, a temperatura ambiente o in frigorifero, prima di servire. Mangiato il giorno dopo è ancora più buono! 

			Questo piatto è qualcosa di diverso dal normale, ma è stra-appetitoso!
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			POLPETTE AL FORMAGGIO 

			Ingredienti per 4 persone

			Patate lesse 700 g
Uovo 1
Mozzarella da pizza 80 g
Cipolla in polvere 
1 cucchiaino
Aglio in polvere 1 cucchiaino
Origano 1 cucchiaino
Amido di mais 40 g
Pangrattato 30 g
Sale q.b.

			Ingredienti per la panatura

			Farina q.b.
Uova 2
Pangrattato q.b.

			Ingredienti per friggere

			Olio di semi di arachidi q.b.

			Lessate le patate, sbucciatele e schiacciatele all’interno di un contenitore. Aggiungete l’uovo sbattuto, l’origano, la cipolla in polvere, il pangrattato, l’amido di mais, l’aglio in polvere e regolate di sale. Impastate fino a ottenere un impasto compatto. Tagliate la mozzarella a cubetti. 

			Prendete un pezzetto di impasto (circa 40 g), posizionate al centro un cubetto di mozzarella e richiudete dandogli la forma di una polpetta. Proseguite fino a esaurire tutti gli ingredienti.

			Disponete le polpette su una teglia rivestita con un foglio di carta da forno e lasciatele 20 minuti in freezer.

			Passatele nella farina, poi nell’uovo e infine nel pangrattato. Friggetele una alla volta in abbondante olio a 180 °C. 

			Quando sono ben dorate, toglietele dall’olio e lasciatele asciugare su carta assorbente da cucina.

			Servite calde.
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			POLPETTE AL SUGO

			C’è una cosa che a tavola mette d’accordo davvero tutti: la polpetta! Tonda, con la crosticina croccante fuori e morbidissima dentro, è irresistibile in qualunque momento. 

			Avendo figli di età diverse, mi ricordo di quando restavano incantati davanti alla tv a guardare i cartoni animati. Anacleto Marrabbio, il padre di Licia, preparava le polpette in brodo e le tuffava nel ramen; Lilli le mangiava con il Vagabondo insieme agli spaghetti; in un altro spassosissimo cartone le polpette piovevano addirittura dal cielo. 

			Be’, tra tutte queste varianti, ho scelto di condividere con voi la mia personalissima ricetta: io, le polpette, le preparo al sugo. Una ricetta che, per anni, non mi soddisfaceva completamente; poi, all’improvviso, ho trovato la chiave giusta: un impasto umido e gustoso che tiene la forma in cottura e regala momenti di intenso piacere. 

			Le polpette con il sugo si trovano in quasi tutti i quaderni di ricette. Ognuno ha la propria versione: c’è chi ci mette più formaggio, chi meno pane, chi aggiunge aglio tritato e chi un po’ di prezzemolo. Il mio segreto è quello di aggiungere patate lesse all’impasto. 

			Ingredienti per 4 persone

			Macinato scelto 600 g
Parmigiano 40 g
Patate lesse 100 g
Pane raffermo 100 g
Uova 2
Aglio 1 spicchio
Sale q.b.
Pepe q.b.

            Ingredienti per salsa di pomodoro

			Sedano 1 costa
Carota 1
Cipolla 1 piccola
Aglio 1 spicchio
Pomodori pelati 1 kg
Basilico q.b.
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.

			In un capiente contenitore fate ammollare il pane raffermo nell’acqua (o, se preferite un tocco più morbido e dolce, potete utilizzare il latte). 

			Preparate un trito con il sedano, la carota e la cipolla. Potete farlo a mano o utilizzare un tritatutto, ma deve essere abbastanza fine. 

			Fate a scaldare in una casseruola un po’ di olio insieme all’aglio e a qualche foglia di basilico. Quando l’olio diventerà caldo, aggiungete il sedano, la carota e la cipolla e lasciate soffriggere il tutto.

			Preparate l’impasto di carne, preferendo quella non troppo grassa; se, invece, vi piacesse sentire un po’ di grasso in più, potete aggiungere della salsiccia o della carne di maiale. L’importante è che il peso totale sia lo stesso di quello indicato negli ingredienti. 

			Alla carne macinata, unite il parmigiano grattugiato, 
1 patata lessa e schiacciata, le uova, il sale, il pepe e l’aglio spremuto. 

			Strizzate bene il pane in modo che resti umido, ma non grondante, e aggiungetelo agli altri ingredienti. 

			Iniziate a mescolare tutti gli ingredienti con le mani finché non otterrete un impasto ben amalgamato, che lascerete riposare per 2 minuti. 

			Tornate alla padella e aggiungete i pomodori pelati frullati, altro basilico e un po’ di sale. 

			Lasciate cuocere per 10 minuti, giusto il tempo necessario a formare le polpette tonde, possibilmente uniformi. 

			Una volta pronte, trasferitele nel sugo e fatele cuocere con il fuoco al minimo, coperte dalla salsa e senza girarle, per circa 30 minuti. 

			Trascorso questo tempo, scoprite e servitele calde.
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			POLPETTE DI BACCALÀ 

			Ingredienti per 4 persone

			Baccalà spugnato 250 g 
Patate 400 g 
Pangrattato 
q.b. (circa 4 cucchiai)
Aglio in polvere 1 cucchiaio
Prezzemolo 1 ciuffo
Uovo 1 
Sale q.b.
Panko q.b.
Olio di semi di arachidi q.b.

			Pelate le patate e riducetele a cubetti di dimensioni omogenee, quindi trasferitele in una pentola con acqua fredda. Portate a bollore e fate lessare per 10 minuti.

			Riducete a pezzetti il baccalà e unitelo alle patate proseguendo la cottura per altri 10 minuti. Al termine, scolate il tutto e lasciate raffreddare. 

			Una volta che le patate e il baccalà si saranno raffreddati, passateli con lo schiacciapatate e trasferiteli in una ciotola aggiungendo l’aglio in polvere, il prezzemolo tritato, il pangrattato, l’uovo sbattuto. Regolate di sale, amalgamate bene il tutto e formate le polpette. 

			Passatele nel panko, friggetele a 170 °C in olio di semi di arachidi fino a doratura, scolatele e trasferitele sulla carta assorbente da cucina.

			Servitele ben calde, anche se sono favolose sempre e comunque!
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			POLPETTE DI SARDE

			Ingredienti per 4 persone

			Sarde 500 g
Aglio 2 spicchi
Cumino 1 cucchiaino
Paprica 1 cucchiaino
Peperoncino in polvere 
1 cucchiaino
Cannella in polvere 
1 cucchiaino
Prezzemolo 1 ciuffo
Pangrattato q.b.
Uovo 1
Sale q.b.
Olio di semi di arachidi q.b.

			Dopo aver pulito ed eviscerato le sarde, tritatele con il coltello. Quando avrete ottenuto un composto cremoso, trasferitelo in una ciotola, aggiungendo il cumino, la paprica, il peperoncino in polvere, la cannella, l’aglio, l’uovo e iniziate a mescolare. 

			Aggiungete un pizzico di sale e, via via, anche il pangrattato e il prezzemolo. 

			La quantità di pangrattato la stabilirete mentre impastate, perché il composto potrebbe risultare più o meno umido; in genere sono sufficienti 5 o 6 cucchiai. 

			A questo punto bagnatevi le mani e create delle polpette non troppo grosse. 

			Passatele nel pangrattato e friggetele in olio bollente, fino a che non risulteranno croccanti e brune. 

			Scolatele su carta assorbente da cucina e servitele accompagnate con una salsa a vostro gusto.
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			POLPO GRIGLIATO CON POMODORINI E AVOCADO

			Qualche anno fa, in una della tante riunioni operative, David, mio storico collaboratore, mi consigliò di pensare a una ricetta con il polpo e l’avocado grigliati. Mi sembrava un’idea un po’ bislacca, ma gli promisi che ci avrei provato. Il risultato mi stupì a tal punto da far diventare questo piatto uno dei miei preferiti, soprattutto quando ho ospiti e voglio stupirli con qualcosa di diverso ma di enormemente buono!

			Ingredienti per 4 persone

			Polpo 1 kg
Avocado 300 g 
Pomodorini 250 g 
Prezzemolo 1 ciuffo
Senape 1 cucchiaio 
Limone 1 succo
Paprica affumicata q.b.
Alloro 2 foglie
Olio extravergine d’oliva q.b. 
Sale q.b. 
Pepe macinato q.b.
Pepe in grani 1 cucchiaino
Carota 1

			Lessate il polpo insieme con l’alloro, la carota e il pepe in grani per 40 minuti. Spegnete il fuoco e lasciatelo riposare nella propria acqua per 30 minuti, quindi toglietelo dall’acqua e fatelo raffreddare del tutto. Nel frattempo, tagliate l’avocado a metà e, dopo aver rimosso il nocciolo e la buccia, tagliatelo a fette longitudinali di circa 2 mm di spessore. Conditele con l’olio, il sale, il pepe e il succo di 1/2 limone. Tagliate il polpo a pezzi e condite anch’esso con l’olio, un poco di sale e pepe, quindi grigliatelo per pochi minuti su ogni lato. Tagliate i pomodorini in quattro parti se sono grandi o a metà se sono più piccoli, poi salateli.

			Spremete il succo del 1/2 limone rimasto e versatelo in un barattolo. Unite una quantità doppia di olio, un pizzico di sale, un pizzico di pepe e 1 cucchiaio di senape. 

			Chiudete il barattolo e shakerate fino a ottenere un’emulsione. Poi, aggiungete 1 ciuffo di prezzemolo tritato e fatelo incorporare bene. Unite il polpo ai pomodori e conditeli con la citronette, tenendone un po’ da parte. Una volta assemblato il piatto, unite un po’ di salsa e una spolverata di paprica affumicata. 

			È un piatto che, dal punto di vista puramente cromatico, è bellissimo; di sapore… che ve lo dico a fare?!?

		
            
            
            
            
				[image: immagine della ricetta]
                    

			

		
            
            
            
            
            
			POLVO À LAGAREIRO 

			Quanto è bello viaggiare, andare in giro con il naso all’insù, scoprire nuovi posti, nuovi profumi, assaggiare piatti particolari, fermarsi a parlare con gente conosciuta per caso? I viaggi sono tra le cose che arricchiscono di più l’essere umano. E partire per poi tornare è sempre una cosa meravigliosa! Per quanto io ami la mia casa, a volte sento il desiderio di buttarmi in mezzo alla folla, perché tutti possono darmi qualcosa e c’è sempre da imparare.

			Il polvo à lagareiro è una ricetta di origine portoghese, molto buona e non difficile da realizzare. In italiano si potrebbe chiamare ‘polpo alla frantoiana’ o ‘del frantoiano’, in quanto questo piatto di mare è decisamente ricco di olio extravergine di oliva, cosa che gli conferisce morbidezza, sapore e intensità. È proprio l’olio buono, infatti, a essere fondamentale per la riuscita di questo piatto.

			Ingredienti per 4 persone

			Polpo 1 kg
Spicchi di aglio schiacciati 6
Foglie di alloro 4
Olio extravergine d’oliva 
750 ml
Cipolla 1 piccola
Patate 1 kg
Pepe nero macinato 
1/2 cucchiaino
Sale grosso q.b.
Sale q.b.

			Portate a bollore l’acqua in una pentola capiente, unite 
1 foglia di alloro e 1 cipolla, quindi aggiungete il polpo. Cuocete per 40 minuti senza salare. Al termine della cottura, togliete la pentola dal fuoco e lasciate raffreddare il polpo nell’acqua di cottura per 30 minuti, quindi estraetelo dall’acqua e fatelo raffreddare completamente.

			Nel frattempo, sbollentate in altra acqua salata le patate, con tutta la buccia, per almeno 20 minuti, poi scolatele e fatele raffreddare.

			Coprite il fondo di una teglia o di una casseruola che possa andare in forno con un po’ di olio, poi unite le foglie di alloro e l’aglio in camicia. Aggiungete anche le patate schiacciandole leggermente con un pugno. 

			Separate i tentacoli del polpo, tagliateli a pezzi e trasferiteli nella teglia, senza sovrapporli alle patate (se necessario, usate 2 teglie). Aggiungete un altro po’ di olio, un po’ di sale e il pepe. Fate cuocere in forno a 250 °C per 15-20 minuti. Lasciate intiepidire leggermente prima di servire.

			Ci sono alcune volte in cui la soddisfazione per la riuscita di un piatto è più alta del solito, e questa è una di quelle!
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	SALMONE IN PADELLA CON POMODORINI 

			Quando riesco a ‘salvare’ qualche trancio di salmone dalle grinfie dei mangiatori seriali di sushi (mio figlio Paolo e mia figlia Cristina) riesco a realizzare piatti davvero notevoli. Questo è semplice, veloce e incredibilmente gustoso. A prima vista può sembrare una preparazione piuttosto grassa visto che si usa molto olio con un pesce che fa della grassezza una delle sue principali caratteristiche. L’olio, però, serve solo per sigillare velocemente il pesce. I pomodorini saltati in pochi secondi sono l’accompagnamento perfetto per un piatto di cui vi ricorderete a lungo!

			Ingredienti per 4 persone

			Salmone fresco 4 tranci
Pomodorini 350 g
Aglio 2 spicchi
Timo 2 rametti 
Sale q.b.
Olio extravergine d’oliva q.b.

			Tagliate il salmone a tranci e incidetene la pelle: questa operazione eviterà che si arricci durante la cottura. Basteranno due o tre tagli, non molto profondi ma evidenti.

			Fate soffriggere in una padella con un po’ di olio l’aglio in camicia e il timo. Appena inizierà a sfrigolare, appoggiate il salmone dal lato della pelle e lasciatelo cuocere senza muoverlo. 

			Nel frattempo, tagliate i pomodorini in quattro parti o a metà.

			Cuocete ciascun lato dei tranci in base al vostro gusto, cercando però di bruciacchiare un poco la pelle. Girateli e aggiungete i pomodorini e il sale. Lasciate cuocere ancora qualche minuto, quindi toglieteli dalla padella e serviteli con qualche foglia di timo fresco.

			Questa ricetta è la dimostrazione che bastano delle piccole accortezze per creare dei piatti stellari!
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	SALSICCE E FAGIOLI 

			Un grande classico della cucina, che spesso ritroviamo in molti film. Chi di voi ricorda la celebre scena di Bud Spencer e Terence Hill? Questo è uno dei piatti che non faccio spesso, ma quando succede, ne preparo sempre in quantità e con un’attenzione quasi maniacale. Be’, un giorno ero a casa con mia figlia Cristina e le ho chiesto se l’avrebbe mangiato, sperando che mi rispondesse di no, cosa che puntualmente si è verificata. Evviva! Poi ci siamo messi a tavola e (purtroppo) Cristina mi ha chiesto se lo poteva assaggiare. Risultato? Se ne è mangiata quasi la metà...

			Ingredienti per 4 persone

			Salsicce di maiale 8 
Fagioli cannellini precotti 800 g
Pomodoro pelato 600 g
Aglio 2 spicchi
Salvia in foglie 1 rametto
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.
Pepe nero q.b.

			per accompagnare

			Crostini di pane

			Mettete in un tegame un po’ di olio e fatelo scaldare. 

			Nel frattempo, bucate le salsicce con un coltello o con i rebbi di una forchetta. 

			Aggiungete nella padella gli spicchi di aglio e le salsicce. Quando le salsicce saranno uniformemente rosolate, aggiungete il pomodoro e le foglie di salvia. Coprite con un paraschizzi e lasciate cuocere a fuoco basso per circa 20 minuti.

			Trascorso questo tempo, unite i fagioli cotti e continuate a cuocere per altri 5-10 minuti. Assaggiate e, se necessario, regolate di sale. 

			Unite una spolverata di pepe, abbassate la fiamma e fate insaporire ancora per 5 minuti. 

			Spegnete e servite caldo, magari con dei crostini di pane.

			Questi, per me, rappresentano piccoli momenti di felicità!
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	SCOTTIGLIA 

			Ci sono piatti che non hanno trovato una consacrazione al di fuori della zona dove sono nati o si sono ‘evoluti’. La scottiglia è uno di questi. Questa preparazione è conosciuta nel Casentino (dove pare sia nata), in parte della Maremma e soprattutto sul Monte Amiata.

			A metà strada tra un ragù e uno stufato, conquista anche i palati più esigenti con il suo gusto deciso e il suo profumo favoloso. Si serve quasi sempre in cocci e si accompagna con pane abbrustolito.

			Ingredienti per 4 persone

			Pollo a pezzi 800 g
Arista di maiale 500 g
Coniglio a pezzi 500 g 
Faraona a pezzi 500 g
Cipolla 250 g
Carota 100 g
Sedano 50 g
Aglio 1 spicchio
Concentrato di pomodoro 
35 g
Pomodori pelati 700 g
Vino rosso 250 ml
Peperoncino piccante 1
Salvia 1 ciuffo
Timo 4 rametti
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b. 

			Ingredienti per servire

			Fette di pane tostato q.b.

			Mettete a rosolare in un tegame capiente il pollo e la faraona con un giro d’olio. Mentre la carne rosola, tagliate il maiale a cubetti e disossate il coniglio, riducendolo a pezzi delle dimensioni di circa 1 cm. Togliete dalla pentola il pollo e la faraona e privateli della pelle e delle ossa. Tagliate anche il pollo e la faraona a pezzi delle dimensioni delle altre carni.

			Preparate un trito di cipolla, sedano, carota, aglio e peperoncino, quindi fatelo soffriggere a fuoco basso nel tegame con l’olio rimasto e con il grasso rilasciato dal pollame. Unite tutte le carni preparate e fatele rosolare molto bene. 

			Quando il liquido nel tegame sarà quasi completamente evaporato, alzate la fiamma e sfumate con il vino (potete utilizzare anche quello bianco). Una volta evaporata la parte alcolica, unite il concentrato di pomodoro, i pelati frullati, la salvia e il timo. 

			Abbassate la fiamma, aggiungete un po’ di sale e dell’acqua per mantenere tutto ben umido. Fate cuocere per circa 3 ore con il fuoco al minimo e con il tegame coperto, unendo altra acqua all’occorrenza. 

			Assaggiate e, se necessario, regolate di sale a fine cottura. Servite con delle fette di pane tostato.
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	SEPPIE AL CURRY

			Ingredienti per 4 persone

			Seppie 1,2 kg
Cipolla 120 g
Peperone rosso 300 g
Peperone verde 300 g
Sedano 60 g
Taccole 200 g
Zenzero fresco 2 cm
Salsa di soia 70 ml
Vino di riso cinese 
1 cucchiaio
Olio di sesamo 1 cucchiaio
Curry in polvere 2 cucchiai 
[vedi contenuti extra]
Salsa di ostriche 1 cucchiaio
Zucchero 1 cucchiaio
Cipollotto (la parte verde) 2
Pepe bianco q.b.
Sale q.b.
Olio di semi q.b.

			Pulite le seppie e rimuovete i tentacoli che potrete utilizzare in qualche altra preparazione. Tagliate le sacche in rettangoli di circa 5 × 2 cm. Praticate delle incisioni, in modo da formare una sorta di griglia. 

			Usate una seppia piuttosto grande in modo tale da avere uno spessore sufficiente per l’incisione. Nel caso in cui la seppia dovesse essere piccola, non incidetela.

			Preparate le verdure: tagliate i peperoni, il sedano e le taccole delle stesse dimensioni delle seppie, fate a pezzi grossolani le cipolle e tritate lo zenzero.

			In un wok fate scaldare un giro d’olio di semi, poi rosolatevi le seppie. Effettuate questa operazione con pochi pezzi alla volta, in modo da avere sempre una temperatura dell’olio sufficientemente alta. Toglietele dalla padella, unite un po’ di olio e fate scaldare bene. Aggiungete lo zenzero tritato, le verdure preparate e fate saltare il tutto per qualche minuto. Le verdure si dovranno bruciacchiare leggermente. Unite un pizzico di sale e le seppie. Mescolate il tutto, quindi aggiungete la salsa di soia, il vino di riso cinese, l’olio di sesamo, la salsa di ostriche, il curry, lo zucchero, il pepe bianco e amalgamate bene.

			Tenete sul fuoco ancora pochi minuti: il tempo necessario per far incorporare il tutto. 

			Servite, guarnendo il piatto con il gambo del cipollotto affettato finemente. 
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			SHAKSHUKA

			Dopo la cucina, l’altra mia grande passione è viaggiare. Ovunque io vada, cerco di attingere dalle persone i loro usi, i loro costumi e, soprattutto, la loro cucina. Ci sono piatti fantastici in giro per il mondo: colorati, saporiti, speziati, spesso molto lontani dalla classica cucina italiana, ma non per questo meno buoni. Io dico sempre che bisogna provare, assaggiare, sperimentare. Solo dopo si possono trarre delle conclusioni. Prima, però, bisogna provare! 

			Uno dei piatti che mi hanno conquistato durante uno dei miei viaggi è di certo la shakshuka: viene da Paesi lontani, ma non troppo. Le sue origini non sono certe – Libia, Marocco, Tunisia? È però sicuramente un piatto del Nord Africa e del Medio Oriente.

			Il suo nome è complicato, ma questo non vi deve spaventare. Si tratta semplicemente di uova al sugo, con una gustosa aggiunta di peperoni e spezie non troppo invadenti, come la paprica e il cumino, per un piatto pieno di note speciali.

			Ingredienti per 4 persone

			Pomodori maturi 800 g
Peperone rosso 1
Cipolla rossa 1
Aglio 4 spicchi
Concentrato di pomodoro 
1 cucchiaio
Uova 4
Paprica 2 cucchiai
Cumino in polvere 1 pizzico
Prezzemolo 1 ciuffo
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.

			Scaldate in una casseruola 3-4 cucchiai di olio; appena prenderà calore, aggiungete la cipolla rossa tritata in modo grossolano e lasciate rosolare delicatamente. Nel mentre, pulite il peperone (rimuovendo i semi e le parti bianche interne) e riducetelo in pezzi di circa 1 cm di larghezza. Aggiungetelo nella casseruola e mescolate il tutto. 

			Unite l’aglio a fettine, il concentrato di pomodoro e, in ultimo, i pomodori tagliati a pezzettoni. 

			Insaporite la preparazione con la paprica dolce o piccante, a vostro gusto, e un pizzico di cumino in polvere. 

			Mescolate il composto, così da amalgamare bene le polveri e regolate di sale. Coprite con il coperchio e lasciate cuocere a fuoco dolce per 5 minuti, quindi rimuovetelo e proseguite per almeno 15 minuti; se necessario aggiungete dell’acqua calda per mantenere il tutto umido. Al termine della cottura verificate nuovamente la sapidità e, se necessario, regolate di sale. 

			Quando i pomodori appariranno completamente sfatti, aggiungete le uova ben distanziate tra loro e mettete sopra ogni tuorlo un pizzico di sale. Smuovete un po’ gli albumi in modo da favorirne la cottura. 

			Lasciate la casseruola sul fuoco il tempo necessario per ottenere la cottura che preferite per il tuorlo; per velocizzare il procedimento, potete coprire con un coperchio. Terminate la pietanza con una spolverata di prezzemolo tritato.

			E non ditemi che questo qui non è godimento supremo!
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			SOUVLAKI DI POLLO E TZATZIKI 

			Ingredienti per 4 persone

			Petto di pollo 1 kg
Origano q.b.
Olio extravergine d’oliva q.b.

			Ingredienti per la marinata 
del petto di pollo

			Acqua 1 l
Limone 1 
Alloro 2 foglie 
Prezzemolo 1 mazzetto
Origano secco 1 cucchiaio
Miele 2 cucchiai
Sale grosso 70 g
Aglio 4 spicchi 
Pepe in grani 2 cucchiai

			Ingredienti per la salsa Tzatziki

			Cetrioli 2
Yogurt greco 500 g
Aglio 2 spicchi 
Aneto 2 ciuffi
Olio extravergine d’oliva 
3 cucchiai
Sale fino q.b.

			Create la marinata per il pollo con acqua, miele (il mio consiglio è di usare un millefiori o un miele d’acacia), pepe in grani, origano, aglio e 70 g di sale per ogni litro di acqua. 

			Portate a bollore il prezzemolo, il limone e le foglie di alloro, poi spegnete e lasciate raffreddare.

			Nel frattempo pulite il pollo, eliminando i residui di ossicini, quindi tagliatelo a cubetti, possibilmente tutti della stessa dimensione.

			Preparate la tzatziki: grattugiate i cetrioli, metteteli a scolare in un passino, poi trasferiteli in un canovaccio e strizzate la polpa ottenuta. Aggiungeteli allo yogurt greco, mescolate, poi unite l’aglio tritato in base al vostro gusto. Completate con l’olio (per 500 g di yogurt, 3 cucchiai di olio), l’aneto fresco, regolate di sale e fate riposare. 

			Quando la marinata sarà completamente fredda, filtratela e aggiungetela al pollo in un contenitore. Coprite con la pellicola per alimenti e lasciate marinare per almeno 1 ora.

			Trascorso questo tempo, infilzate i tocchetti di pollo in spiedini di legno, precedentemente immersi in acqua.

			Grigliate i souvlaki su una piastra rovente e un po’ unta. Potete prepararli anche in forno, se volete.

			Spennellate con olio e unite un po’ di origano prima di servire.
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	SPIGOLA AL LIMONE AL FORNO 

			La prima volta che ho realizzato questo ricetta ero in Puglia. Riesco ancora a ricordare i profumi, il sapore e soprattutto il piacere di aver preparato un piatto tanto semplice quanto gustoso. Quella mattina di ormai tantissimi anni fa, andai al porto di Gallipoli per osservare il pescato del giorno e notai un meraviglioso dentice. 

			Non sempre riesco a trovarlo al banco del pesce, quindi spesso utilizzo la spigola o l’orata, ma il risultato è comunque fantastico!

			Ingredienti per 4 persone

			Spigola 900 g
Limoni 2
Aglio 3 spicchi
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.

			Pulite la spigola, eliminando anche le pinne, e mettetela da parte. 

			Affettate i limoni e disponete alcune fette su una teglia rivestita con un foglio di carta da forno. Il letto di limone dovrà accogliere il pesce per intero. 

			Praticate dei tagli abbastanza profondi e obliqui sulla spigola, quasi sfiorando la lisca centrale. Inserite in ciascun taglio 1/2 fetta di limone e qualche fettina di aglio. 

			Aggiungete qualche fetta di limone salata anche all’interno della pancia, insieme a 2 spicchi di aglio.

			Oliate il letto di limone, salate e pepate. 

			Adagiate la spigola e condite nuovamente con olio e sale.

			Cuocete in forno statico a 250 °C per circa 5 minuti, poi abbassate a 180 °C e proseguite per altri 15 minuti.

			Sfornate, eliminate la pelle, deliscate e servite.

			È una ricetta di una semplicità estrema, ma vi posso assicurare che… vi verrà un pesce fantastico!
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	TRIPPA ALLA FIORENTINA

			Scambio di battute con mia nonna: «Luca! Dai, assaggiala!» «No! Non mi piace!» «Ma se non l’assaggi come fai a saperlo?» «Nooo! Non mi piace!»

			Ogni volta che la preparava, provava a convincermi e io, da buon testone, non cedevo mai! Poi un giorno, all’ennesimo tentativo, mi disse: «Dai! Sono almeno due giorni che la faccio ribollire. Provala, su!» 

			Non so se fui colpito da qualche fulmine o che altro, ma accettai e in quel momento mi si aprì un mondo! Da allora, è diventato uno dei piatti che amo di più!

			Ingredienti per 4 persone

			Trippa 1 kg
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sedano 50 g
Carote 80 g
Cipolle 150 g
Aglio 1 spicchio
Alloro 1 foglia
Basilico 2 foglie
Prezzemolo 1 ciuffo
Vino bianco 120 ml
Pomodoro pelato 350 g 
Brodo di carne q.b.
[vedi contenuti extra]
Parmigiano grattugiato q.b. 
Peperoncino in polvere q.b.
Sale q.b.

			Fate sbollentare per pochi minuti la trippa precotta in acqua bollente. 

			Nel frattempo preparate il trito di sedano, carota, cipolla e prezzemolo per il soffritto. Versate un po’ di olio in una casseruola dal bordo alto e aggiungete l’alloro e l’aglio. Scolate la trippa, aggiungete il trito nella casseruola e fatelo soffriggere. Fatela rosolare per 1-2 minuti, mescolando per amalgamare tutti gli ingredienti. 

			Sfumate con il vino bianco. Quando tutta la parte alcolica sarà completamente evaporata, aggiungete il pomodoro pelato e intero, eliminando la parte superiore del picciolo, oppure, se preferite, frullato. 

			Aggiungete 2 foglie di basilico e allungate il sugo con il brodo di carne, coprendo quasi completamente la trippa. Salate leggermente, coprite con un coperchio e cuocete a fiamma bassissima, per almeno 2 ore. 

			Spegnete e servite la trippa calda con una spolverata di parmigiano e un po’ di peperoncino.

			È ancora più buona il giorno dopo. Anzi, è sicuramente più buona!
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			I CONTORNI
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			CAVOLFIORE CROCCANTE IN AGRODOLCE

			Se dovessi chiedere ai bambini qual è la verdura che detestano di più, molto probabilmente vincerebbe il cavolfiore. Magari ci sarebbe un ex aequo con il broccolo, ma sono sicuro che il cavolfiore starebbe in vetta alla classifica. Spesso, però, l’odio profondo dell’infanzia si trasforma in folle amore nell’età adulta. Io, invece, l’ho sempre amato: le sue incredibili forme geometriche mi hanno sempre affascinato! Neanche il suo odore pungente, il suo sapore particolare o la sua consistenza mi hanno mai respinto, anche se non vi saprei spiegare il perché. Crescendo, ho poi scoperto che ci sono davvero tantissimi modi per renderlo ancora più speciale. La ricetta del cavolfiore croccante è uno di questi. 

			Ingredienti per 4 persone

			Cavolfiore 1 medio

			Ingredienti per la pastella

			Farina 00 60 g
Amido di mais 50 g
Acqua circa 100-150 ml
Curcuma in polvere 
1 cucchiaio

			Ingredienti per la cottura

			Peperone verde 1/2
Peperone rosso 1/2 
Cipolla 1
Salsa di soia chiara 
4 cucchiai

        Salsa piccante (tipo sriracha) 2 cucchiai
Aceto di riso 2 cucchiai
Acqua 50 ml
Olio di sesamo 1 cucchiaio
Ketchup 2 cucchiai
Zenzero fresco 3 cm
Aglio 2 spicchi
Olio di semi di arachidi q.b.

			Ingredienti per servire

			Cipollotti (parte verde) q.b.

			Pulite il cavolfiore, eliminando le parti più dure e tenendo le cimette. Potete utilizzare le parti più coriacee per altre ricette. Cuocete le cime in acqua bollente salata per al massimo 2 minuti, quindi scolatele e trasferitele in acqua ghiacciata per interrompere la cottura. 

			In un ciotolino a parte, mettete la farina, la curcuma e miscelateli. Aggiungete un po’ di acqua per volta, fino a ottenere una pastella. Asciugate il cavolfiore, adagiandolo su di un canovaccio e tuffatelo nella pastella. Una volta che la pastella avrà ricoperto completamente i cavolfiori, aggiungete l’amido di mais (un paio di cucchiaiate basteranno) e mescolate. Questa operazione servirà per ottenere una crosticina dorata. Friggete in olio bollente (175-180 °C), poi scolate e lasciate raffreddare per 10 minuti, su un foglio di carta assorbente. 

			Pulite l’olio dai residui e friggete una seconda volta i vari pezzetti di cavolfiore, per 2 minuti al massimo; in questo modo, saranno super croccanti. 

			Tagliate a quadrotti le altre verdure, cercando di farli delle stesse dimensioni. Una volta tagliata, sfogliate la cipolla in modo da saltarla più velocemente. Versate in un wok o in una padella l’olio di semi e fate scaldare, quindi cuocete gli ingredienti in questo ordine: aglio schiacciato, zenzero tritato, peperoni e cipolla, ma tutto velocemente e sulla fiamma più alta che avete. 

			Aggiungete 1/4 di bicchiere di acqua, la salsa piccante, il ketchup, la salsa di soia chiara, l’aceto di riso e l’olio di sesamo. Fate asciugare il liquido, fino a ottenere una salsa densa, poi spegnete. 

			Tuffate i cavolfiori fritti nella padella con la salsa agrodolce e fateli ricoprire uniformemente.

			Impiattate, guarnite con la parte verde dei cipollotti tagliata finemente e servite.

			Qui davvero è da leccarsi le dita, altro che le patatine!
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			CROCCHETTE DI CAVOLFIORE

			Ingredienti per 4 persone

			Cavolfiore 700 g
Patate lesse 200 g
Uovo 1
Parmigiano 50 g
Sale q.b.
Pepe nero q.b.
Pangrattato q.b.
Olio di semi di arachidi q.b.

			Ingredienti per la panatura

			Farina q.b.
Pangrattato q.b.
Uova 2

			Dividete le cimette di cavolfiore ed eliminate la parte più dura e legnosa. 

			In una pentola capiente fate bollire l’acqua con un pizzico di sale, quindi tuffateci le cimette. 

			Coprite la pentola, fate riprendere il bollore e cuocete per 10 minuti, quindi scolate il cavolfiore e fatelo raffreddare completamente.

			Strizzate il cavolfiore in modo da fargli perdere l’acqua e poi schiacciatelo con l’aiuto di uno schiacciapatate; dopodiché aggiungete e schiacciate anche le patate lesse. 

			Unite l’uovo, il parmigiano, un pizzico di sale, il pepe macinato e mescolate. Aggiungete anche il pangrattato poco alla volta, finché il vostro impasto sarà modellabile.

			Con le mani leggermente inumidite create le polpette e passatele nel congelatore.

			Nel frattempo, fate scaldare una padella con sufficiente olio a coprire metà crocchetta. 

			Passate le crocchette di cavolfiore prima nella farina, poi nell’uovo sbattuto e, in ultimo, nel pangrattato.

			Friggetele qualche minuto per lato, fino a completa doratura. 

			Scolatele e fatele asciugare sulla carta assorbente da cucina. Servitele calde, anche se sono molto buone tiepide!
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			FËRGESË

			La fërgesë è una ricetta tradizionale albanese, molto saporita, che mi ha incuriosito sin da subito. Appena me ne hanno parlato, infatti, ho pensato che avrei dovuto cimentarmi nella sua preparazione e l’intuito mi ha dato poi ampiamente ragione. In effetti, l’abbinamento del formaggio con la salsa di pomodoro e peperoni è davvero indovinato. 

			La ricetta è, tra le altre cose, molto semplice e, quindi, adatta anche a chi non è molto esperto. I pochi ingredienti rendono questo piatto davvero speciale. In realtà, per la realizzazione di questa pietanza occorrerebbe la ricotta locale, che ha punte di acidità elevate. Dato che è impossibile da trovare, dopo vari tentativi, ho scoperto che con un mix di ricotta, feta e caprino si ottiene un ottimo risultato lo stesso.

			Ingredienti per 4 persone

			Peperoni (colori misti) 600 g
Pomodori pelati frullati 700 g
Feta 200 g 
Caprino 100 g
Ricotta 100 g
Olio di semi di girasole q.b.
Peperoncino in fiocchi q.b.
Sale q.b.

			Pulite i peperoni, eliminate i semi e i filamenti bianchi, quindi tagliateli in falde larghe circa 3-4 cm.

			Scaldate 4-5 cucchiai di olio in padella e rosolate bene i peperoni, quasi friggendoli, salandoli al termine della cottura.

			Prelevate due cucchiai abbondanti dell’olio e versateli in un’altra padella. Aggiungete i pomodori pelati e frullati e fate cuocere per circa 10 minuti a fuoco basso.

			Una volta che i pomodori si saranno ristretti, salate, aggiungete il peperoncino, la feta sbriciolata, la ricotta e il caprino. 

			Amalgamate i formaggi con i pomodori (a fuoco medio-basso) e lasciate cuocere per qualche minuto, fino a che il tutto non si sarà amalgamato completamente.

			Quando i pomodori e il formaggio avranno raggiunto una densità cremosa, spegnete il fuoco, aggiungete i peperoni e servite.

			È una ricetta particolare, ma deliziosa. Anzi, è proprio stra-buona!
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			MELANZANE RIPIENE DI TONNO E VERDURE 

			Ogni anno provo nuove combinazioni per preparare le melanzane: con la carne, senza carne, fritte, arrosto, lesse... Sperimento tanti modi per renderle sempre più sfiziose. 

			Una delle ricette che preparo spesso, facendo solo piccole modifiche, è quella delle ‘melanzane ripiene di tonno e tante belle verdurine di stagione’.

			Ingredienti per 4 persone

			Melanzane medie 2
Tonno sgocciolato 200 g
Cipolla 60 g
Porro 1
Carota 1
Peperone rosso 1 
Peperone verde 1
Pomodoro pelato 30 g
Parmigiano grattugiato 50 g
Origano q.b.
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.

			Tagliate a metà le melanzane, pulitele e incidete la polpa, senza intaccare la buccia. 

			Spennellatele con l’olio e cuocetele in forno statico a 
180 °C per 50 minuti. Quando saranno pronte, sfornatele e tenete da parte.

			Mettete in una padella l’olio e i peperoni, quindi iniziate a farli rosolare. 

			Mentre prendono calore, preparate la cipolla tagliandola a fettine sottili e aggiungete anch’essa nella padella. Tagliate anche la carota, il porro e versate il tutto nella padella. Regolate di sale e cuocete a fiamma alta, facendo saltare le verdure e mescolando di continuo.

			Estraete dalle melanzane la polpa e aggiungetela nella padella. Solo all’ultimo unite anche il tonno e il pomodoro pelato e frullato.

			Farcite le melanzane con il ripieno, aggiungendo anche il parmigiano e l’origano.

			Cuocete in forno statico a 190 °C per 25-30 minuti. Al termine della cottura, proseguite per qualche minuto sotto il grill alla massima potenza, per una migliore doratura. 

			Sfornate e servite dopo qualche minuto. 

			Sono ottime sia calde, sia tiepide, sia fredde.
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			PATATE AL PUGNO 

			Quando ho assaggiato per la prima volta le batatas a murro sono rimasto decisamente perplesso. Mi chiedevo perché avevano quell’aspetto così strambo: erano mezze rotte e sembrava che fossero state prese a pugni. Sarebbe stato sufficiente che avessi conosciuto almeno due parole di portoghese! Le batatas a murro, ossia ‘patate al pugno’, hanno un aspetto bizzarro, un nome strambo e un sapore fantastico. È una ricetta che ho rifatto mille e mille volte e sempre con grandissima soddisfazione mia e dei miei commensali!

			Ingredienti per 4 persone

			Patate piccole novelle 1 kg
Rosmarino 4 rametti
Aglio 4 spicchi
Olio extravergine d’oliva q.b.
Sale q.b.

			Scegliete le patate giuste: la cosa migliore sarebbe poter usare delle patate novelle, altrimenti patate medio-piccole, preferibilmente tutte delle stesse dimensioni.

			Salate l’acqua e mettete a lessare le patate per circa 25 minuti, quindi scolatele e asciugatele.

			Date un leggero colpetto (pugno) alle patate, senza romperle.

			Preparate una teglia da forno e versate un giro di olio buono. Disponete le patate, cercando di non sovrapporle troppo. Aggiungete gli spicchi d’aglio e i rametti di rosmarino.

			Unite un generoso giro di olio, un po’ di sale e cuocete in forno a 200 °C con funzione grill, lasciando cuocere per circa 15 minuti. 

			Le patate dovranno arrostirsi per bene. 

			Servite le patate al pugno ben calde.
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			PATATE ALLO YOGURT 

			Il piatto che non ti aspetti! Queste patate sono semplici e molto saporite. Si accompagnano a carne o pesce, soprattutto se preparate alla griglia, ma sono anche un ottimo punto di partenza per gustose insalate estive.

			Questa è la classica ricetta che, dopo averla provata, diventerà ben presto un vostro asso nella manica.

			Ingredienti per 4 persone

			Patate 1,2 kg
Yogurt bianco 400 g 
Aglio 1 spicchio
Senape all’antica 1 cucchiaio
Cumino in semi 2 cucchiaini
Chiodi di garofano in polvere 1 cucchiaino
Origano 1 cucchiaino
Paprica piccante 
2 cucchiaini 
Brandy 1 cucchiaino
Erba cipollina q.b.
Sale grosso q.b.
Acqua 2 cucchiaini

			Per prima cosa, sbucciate le patate e tagliatele in quattro parti o, comunque, a spicchi delle stesse dimensioni, quindi lessatele in acqua bollente salata. Cuocetele finché saranno tenere ma non spappolate: ci vorranno orientativamente 10-15 minuti. Scolatele e asciugatele con un panno. 

			Nel frattempo, preparate la salsa di condimento. 

			In un mortaio mettete 1 spicchio di aglio, il cumino, i chiodi di garofano, la paprica piccante, l’origano e pestate bene, amalgamando gli ingredienti. 

			Aggiungete anche un pizzico di sale grosso e continuate a pestare. 

			Quando si inizierà a formare una pasta, aggiungete il brandy, 2 cucchiaini di acqua e continuate a mescolare. 

			Aggiungete anche 1 cucchiaio di senape all’antica; in mancanza di questa potete aggiungere la senape normale, in quantità un pochino minore. 

			Unite il preparato allo yogurt e continuate a mescolare. 

			Condite le patate con il composto ottenuto e servitele con erba cipollina sminuzzata e ancora un po’ di paprica a piacere.

			È una patata lessa?! Altro che una patata lessa!
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			PATATE, BACON E CIPOLLE

			Gli sformati e i contorni in genere non guadagnano mai la copertina; in effetti, talvolta non vengono neanche menzionati. In questo strano gioco ci casco anche io. Per poi redimermi, quando il contorno, invece, non solo esalta, ma è più importante della pietanza principale.

			La teglia di patate, bacon e cipolle è proprio questo. 

			Ingredienti per 4 persone

			Patate 1,5 kg
Bacon 200 g
Burro q.b.
Cipolle 3
Sale q.b.

			Dopo aver sbucciato le patate, affettatele finemente. Tagliate anche il bacon a listarelle e iniziate a disporre a strati gli ingredienti all’interno di un contenitore adatto al forno, aggiungendo le cipolle a fette e unendo, di tanto in tanto, qualche fiocchetto di burro. 

			Proseguite in questa maniera fino a esaurire tutti gli ingredienti, poi regolate di sale. 

			Chiudete con un foglio di carta stagnola e cuocete in forno statico a 190 °C per 1 ora, poi eliminate la stagnola e proseguite la cottura per altri 15 minuti.

			Sfornate e servite appena si sarà raffreddato un po’.
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			POLPETTE DI MELANZANE

			Ingredienti per 4 persone

			Melanzane 2 grandi 
(circa 800 g)
Pane raffermo 80 g
Pecorino romano 50 g
Uova 2
Prezzemolo 1 ciuffo
Pangrattato 120 g + q.b.
Olio di semi di arachidi q.b.
Sale q.b.

			Dividete le melanzane a metà, incidetele e trasferitele in forno statico a 220 °C per 40 minuti.

			Una volta terminata la cottura, lasciatele raffreddare a temperatura ambiente e prelevatene la polpa.

			Raccoglietela in un colino o in uno scolapasta e lasciate che perda il liquido in eccesso, appoggiandoci sopra un peso.

			Trasferite la polpa ben asciutta in una ciotola e unite il pane raffermo tritato, le uova, il pecorino, il sale e qualche foglia di prezzemolo tritato.

			Impastate con le mani e ricavate dal composto delle palline della grandezza di una noce. Dovrete ottenere circa 32 palline da 20 g. Passate le polpette nel pangrattato.

			Scaldate abbondante olio e tuffate le palline che dovrete friggere fino a quando avranno raggiunto una bella doratura omogenea.

			Prelevate le polpette dall’olio con un mestolo forato e adagiatele sulla carta assorbente da cucina, per asciugarle dall’olio in eccesso.

			Servite le polpettine ancora ben calde.
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			POMODORI RIPIENI ALLA GRECA

			Non c’è volta in cui, nei miei numerosi viaggi in Grecia, non abbia cercato i pomodori ripieni. E sempre, dico sempre, li ho trovati! Spesso, nelle classiche trattorie, dove ti permettono di entrare in cucina per farti ammirare i meravigliosi teglioni pieni di pomodori, oppure di dolmades, e così via... In genere, entravo per una cosa e ne uscivo con altre undici!

			Ingredienti per 4 persone

			Pomodori maturi di medie 
dimensioni 8

			Ingredienti per il ripieno

			Cipolla rossa 1
Aneto 1 mazzetto
Menta 1 rametto
Riso originario 250 g
Olio extravergine di oliva q.b.
Limone (succo) 1
Concentrato pomodoro 
1 cucchiaio abbondante
Pepe q.b.
Cumino macinato 1 pizzico
Paprica dolce 1 cucchiaino
Peperoncino in polvere 
1 pizzico
Sale q.b.

            Ingredienti per il condimento

			Patata grande a fette 2
Acqua 300 ml
Concentrato di pomodoro 1 cucchiaio colmo
Sale q.b.
Pepe q.b.
Origano q.b.
Zucchero 1 pizzico
Olio extravergine d’oliva q.b.

			Rimuovete le calotte superiori dei pomodori e tenetele da parte. Rimuovete la polpa con l’aiuto di un cucchiaio e frullatela in un recipiente piuttosto capiente. 

			Insaporite, con il cumino macinato, la paprica, un pizzico di peperoncino piccante in polvere e il pepe. 

			Aggiungete l’aneto e la menta tritati finemente, la cipolla sempre tritata, il succo di limone, il concentrato di pomodoro e un generoso giro d’olio. Infine, unite il riso, regolate di sale e pepe e mescolate accuratamente. Lasciate marinare il tutto a temperatura ambiente per circa 1 ora.

			Nel frattempo, sbucciate e affettate le patate e trasferitele in una ciotola; aggiungete 300 ml di acqua e il concentrato di pomodoro. 

			Condite con olio, origano secco a piacere e regolate di sale e pepe. 

			Trascorso il tempo di riposo del riso, riprendete i pomodori preparati in precedenza, conditeli con un pizzico di zucchero in modo da ridurne l’acidità e insaporite con un pizzico di sale. 

			Riempiteli con il composto di riso fino all’orlo e copriteli con le calotte tenute da parte. 

			Trasferiteli in una pirofila delle giuste dimensioni, unta d’olio. 

			Disponete ora le fette di patate sopra e intorno ai pomodori e, infine, versare il liquido di condimento sulla teglia. 

			Cuocete in forno statico a 190 °C per 1 ora-1 ora e 1/2. Potrebbe essere necessario aggiungere dell’acqua durante la cottura, in modo che la pietanza rimanga sempre leggermente umida.
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			VERDURE AL FORNO

			Amo preparare i teglioni giganteschi con le verdure, soprattutto quando arriva la bella stagione e ci sono dei fantastici ortaggi. Una volta aggiungo del timo, un’altra volta la santoreggia, altre volte l’origano... insomma, ogni volta vivo il momento! 

			Ma c’è sempre stata una costante: metto tutto insieme e mescolo con grande soddisfazione, sollevando e facendo ricadere in modo del tutto casuale le verdure. 

			Un giorno ho deciso che, invece di dare spazio alla casualità, avrei iniziato ad allinearle, alternando i colori e, accidenti, sembrava un’opera di qualche pittore! Me ne sono innamorato!

			Ingredienti per 4 persone

			Patate 2 
Cipolle rosse 2 
Pomodori tondi 3 
Melanzane lunghe 1 
Zucchine 1 grande 
Olio extravergine d’oliva q.b.
Origano secco q.b.
Sale q.b.
Pepe nero q.b.

			Iniziate dedicandovi alla pulizia delle verdure: affettate le patate per ottenere delle fette di spessore di circa 
3 mm, poi fate lo stesso con le melanzane e le zucchine. Aumentate leggermente lo spessore delle cipolle e dei pomodori. Per le verdure che lo consentono potete aiutarvi con una mandolina. 

			Disponete una fila di patate su una teglia unta con un po’ di olio, quindi alternate file di ortaggi, sovrapponendo leggermente le fette fino a riempire la teglia.

			Disponete le fette di pomodoro leggermente sopra le melanzane: rilasceranno quel giusto liquido che non le farà seccare!

			Una volta disposte tutte le verdure, irrorate con un bel giro d’olio, salate, pepate e aromatizzate con l’origano secco.

			Infornate la teglia a 200 °C in modalità statica per circa 30-35 minuti o fino a quando le verdure risulteranno morbide e ben dorate. 

			Togliete dal forno, lasciate intiepidire e servite.
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			I DOLCI
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			BROWNIES 

			Mi sono invaghito di questi dolcetti quando, da piccolo, vidi in un negozio che vendeva prodotti americani la scatola del preparato per i brownie di Betty Crocker®. Devo dire che erano davvero fatti bene: ingolosivano e davano la sensazione di una preparazione davvero ‘familiare’. Per anni ho desiderato comprare quella scatola, fino a quando mia mamma me li ha preparati. Be’, da allora non ho più desiderato la scatola, ma che me li facesse lei, ancora e ancora!

			Però, se trovassi ancora la scatola originale, la comprerei solo per ‘incorniciarla’!

         

         

			Cioccolato fondente 150 g
Burro 115 g
Zucchero 255 g
Uova 3
Cacao amaro 20 g
Sale 1 pizzico
Farina 00 85 g
Sale di Maldon q.b.

			Sciogliete il cioccolato a bagnomaria o nel microonde; l’importante è che non bruci. Quando si sarà sciolto, aggiungete il burro e fatelo sciogliere dolcemente. 

			Trasferite il composto in una ciotola e unite lo zucchero, quindi mescolate energicamente per abbassare la temperatura.

			Sgusciate le uova, una alla volta, continuando sempre a mescolare. 

			Aggiungete 1 pizzico di sale e poi la farina e il cacao setacciati, mescolando continuamente.

			Rivestite uno stampo con un foglio di carta da forno e versate l’impasto. Infornate in forno statico a 190 °C per 40 minuti.

			Sfornate, fate raffreddare e togliete dalla teglia. 

			Tagliate a quadrotti e servite.

			Se vi piace, aggiungete un po’ di sale di Maldon per un sorprendente contrasto.
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			CHEESECAKE AL LIMONE 

			Amo tutti i cheesecake, sia quelli preparati senza cottura, sia quelli cotti in forno, come in questo caso. Ma, se devo scegliere, preferisco quelli da cuocere. È vero! Ci vuole più tempo, si deve usare il forno e così via. Ma la soddisfazione e il gusto sono decisamente superiori. Sono anni che preparo questa ricetta ed è una delle poche che non ho mai voluto cambiare. E, ogni volta, mi dico che è uno dei dolci più buoni che ci siano!

			Ingredienti per la base

			Biscotti tipo Digestive® 100 g 
Burro 40 g

			Ingredienti per la farcia

			Formaggio fresco spalmabile 550 g
Zucchero 90 g
Limone 1
Uova grandi 2
Sale 1 pizzico

			Ingredienti per la gelatina

			Gelatina in fogli 3 g
Limone (succo) 40 g
Acqua 40 ml
Zucchero a velo 20 g
Colorante alimentare giallo q.b.

			Ingredienti per la decorazione

			Frutti di bosco q.b.
Foglioline di menta q.b. 

			Tritate finemente i biscotti e raccoglieteli in un recipiente con il burro fuso; amalgamate il tutto e distribuitelo in uno stampo a cerniera del diametro di 18 cm, rivestito con un foglio di carta da forno. Compattate bene e riponete in frigorifero per almeno 30 minuti.

			Con l’aiuto di una frusta, mescolate il formaggio spalmabile, lo zucchero, il succo e la scorza del limone, le uova (leggermente sbattute) e un pizzico di sale. Amalgamate bene il tutto. 

			Riprendete lo stampo e distribuitevi sopra la farcia. Passate di nuovo in frigorifero e fate assestare per circa 30 minuti, poi cuocete in forno statico a 160 °C per 70 minuti. Sfornate e fate raffreddare completamente. 

			Preparate la gelatina: fate ammollare i fogli di gelatina nell’acqua calda con lo zucchero a velo, finché si saranno sciolti completamente. Aggiungete la gelatina ammorbidita all’acqua e zucchero a velo e incorporate. Unite il succo di limone e qualche goccia di colorante. 

			Mescolate il tutto e, quando sarà a temperatura ambiente, versatelo sul cheesecake, avendo cura di rivestire con del nastro di acetato i bordi dello stampo.

			Lasciate in frigorifero per almeno 5 ore, meglio ancora per una notte intera. 

			Servite, decorando a piacere con i frutti di bosco e le foglioline di menta.
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			CHEESECAKE ALLA FRAGOLA

			Il cheesecake senza cottura è la soluzione giusta per realizzare un dolce elegante e delizioso, senza dover accendere il forno. Se poi si usano le fragole e, come copertura, una gelatina di fragole, diventerà il vostro cheesecake preferito.

			Ingredienti per la base

			Biscotti tipo Digestive® 100 g 
Burro 40 g

			Ingredienti per la farcia

			Formaggio spalmabile 375 g
Yogurt al naturale 210 g
Gelatina in fogli 8 g
Zucchero a velo 60 g
Fragole 250 g
Panna 50 ml

			Ingredienti per la copertura

			Acqua 300 ml
Gelatina in fogli 7 g
Zucchero 1 cucchiaio 
Fragole 250 g 

			Tritate i biscotti con un frullatore oppure metteteli in un sacchetto e spezzateli con il matterello. Trasferiteli in un recipiente e unite il burro fuso. Trasferite il composto in uno stampo del diametro di 18 cm rivestito con un foglio di carta da forno. Pressate e passate in frigorifero fino al completo compattamento (occorreranno circa 30 minuti). 

			Nel frattempo, fate ammollare la gelatina in fogli per 2-3 minuti. Mettete il formaggio spalmabile in una ciotola e aggiungete lo yogurt e lo zucchero a velo, poi incorporate il resto degli ingredienti. Versate la panna in un pentolino e portatela a bollore. Toglietela dal fuoco e, quando la gelatina sarà ben ammorbidita, strizzatela e scioglietela nella panna calda. Amalgamate bene il tutto. Tagliate le fragole a pezzi non troppo grandi.

			Riprendete lo stampo, rivestite i bordi con del nastro di acetato e riponete le fragole tagliate sopra la base preparata. Aggiungete la farcia e livellate la superficie. Tagliate le restanti fragole a fette e disponetele sulla superficie; poi trasferite in frigorifero per 10 minuti. 

			Preparate la copertura: ammollate i fogli di gelatina. Tagliate grossolanamente le fragole avanzate, mettetele in un pentolino con 300 ml di acqua, 1 cucchiaio scarso di zucchero e fate bollire. Filtrate l’acqua bollente, lasciate intiepidire, unite la gelatina strizzata e fatela sciogliere. Lasciate intiepidire bene il tutto e, una volta freddo, distribuite il composto sopra le fragole di guarnizione, nello stampo. Lasciate in frigorifero per almeno 5 ore o, meglio ancora, per una notte intera. Servitela ben fredda.
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			COOKIES AMERICANI 

			Massimo risultato con il minimo sforzo? Sì, stiamo parlando proprio dei cookie americani! 

			Irresistibili e tanto golosi, sono una gioia per gli occhi e per il palato! Sono buonissimi e davvero facili da fare. 

			Un’altra cosa importantissima: non sporcherete nulla, perché vi servirà solo una ciotola. Quindi, niente frullatori, né impastatrici, né altri strani apparecchi!

         

         

        
			Burro fuso 225 g
Zucchero di canna integrale 110 g
Zucchero 170 g 
Estratto di vaniglia 
1 cucchiaino
Farina 00 350 g
Sale 1 cucchiaino
Baking soda 1 cucchiaino 
Uova grandi 2 
Cioccolato 70% 300 g

			Mescolate il sale e la baking soda insieme con la farina. 

			In un altro recipiente molto capiente, unite al burro fuso e portato di nuovo a temperatura ambiente lo zucchero bianco e lo zucchero di canna; mescolate e aggiungete le uova e l’estratto di vaniglia. 

			Amalgamate il tutto, quindi versate la farina, la cioccolata fatta a pezzettoni con un coltello e lavorate il composto fino a renderlo omogeneo. 

			Coprite con pellicola per alimenti e trasferite in frigorifero per almeno 1 ora. 

			Trascorso questo tempo, formate delle palline del peso di 40-45 g e disponetele su una teglia, rivestita con un foglio di carta da forno, ben distanziate tra di loro. 

			Trasferite in forno statico a 190 °C per circa 12 minuti. 

			Estraete dal forno e fate intiepidire prima di servire, in modo che i biscotti possano compattarsi bene.
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			CROSTATA AL TRIPLO CIOCCOLATO 

			Tra le cose che mi rilassa preparare c’è sicuramente la pasta frolla. Mescolare con le mani la farina, le uova, il burro, sentire sotto i polpastrelli che i singoli elementi man mano si legano e si fondono per diventarne uno solo, mi fa sentire bene. Non ve lo so spiegare, ma mi piace proprio. Ogni volta mi stupisco nel vedere come dei grumi di farina possano, magicamente, diventare un impasto! Questo dolce ha un guscio friabile di pasta frolla al cacao e una deliziosa crema al cioccolato, anzi al ‘doppio cioccolato’, e perciò rimane morbida e non indurisce. È un dolce intrigante, grazie alle sue diverse consistenze. Con un aggettivo: godurioso!

			Ingredienti per la base

			Farina 00 200 g
Zucchero a velo 80 g
Sale 1 pizzico
Cacao amaro 2 cucchiai
Burro 160 g
Tuorli d’uovo 2

			Ingredienti per la ganache

			Cioccolato al latte 300 g
Panna fresca 180 ml
Miele 25 g
Rum 10 ml
Burro 25 g

			Ingredienti per la copertura

			Zucchero semolato 65 g
Cacao in polvere 25 g
Acqua 50 ml 
Panna fresca 40 g 
Gelatina in fogli 3 g

			Preparate la frolla: disponete la farina a fontana, aggiungete lo zucchero a velo e il cacao setacciati. Unite poi i tuorli leggermente sbattuti e un pizzico di sale. Iniziate ad amalgamare i tuorli con la farina, quindi aggiungete il burro freddo. Impastate con le mani senza fretta, cercando di non lavorare troppo, in modo che il burro non si riscaldi e che raccolga la farina. Se il colore della frolla dovesse risultare troppo chiaro, aggiungete ancora un po’ di cacao in polvere. Stendetela tra due fogli di carta da forno e trasferitela in frigorifero per almeno 30 minuti. 

			Riprendete la frolla, stendetela e adagiatela in uno stampo da crostate del diametro di 20 cm imburrato. Assicuratevi che la pasta sia distribuita uniformemente. 

			Con i rebbi di una forchetta forate il fondo e procedete con la cottura in bianco: mettete un foglio di carta da forno e, su questa, distribuite dei pesi o anche dei semplici legumi secchi o del riso. Cuocete in forno statico a 190 °C, per circa 20 minuti. Sfornate, eliminate la carta da forno e i pesi e cuocete per altri 10 minuti, quindi sformate e fate raffreddare completamente. 

			Nel frattempo, preparate le creme: in un pentolino versate la panna, il rum e il miele e fate sciogliere dolcemente sul fuoco. Nel frattempo, tritate il cioccolato con un coltello e raccoglietelo in una ciotola grande. Quando il composto raggiungerà il bollore, spegnete il fuoco e aggiungetelo subito al cioccolato, facendolo sciogliere completamente. Mescolate molto bene per far abbassare la temperatura che dovrà arrivare a circa 40 °C. Se non avete un termometro da cucina, assicuratevi che la temperatura sia solo di poco superiore a quella corporea. A questo punto, aggiungete il burro e fatelo sciogliere completamente. Versate la ganache appena fatta sulla frolla e passate tutto in frigorifero per almeno 2 ore, in modo che si compatti. 

			Trascorso questo tempo, preparate la glassa al cacao: ammollate i fogli di gelatina in acqua fredda, quindi in un pentolino portate l’acqua e la panna a bollore. Separatamente, in una ciotola, mescolate lo zucchero e il cacao, quindi aggiungeteli alla panna e all’acqua appena queste avranno raggiunto il bollore. Aspettate che raggiungano nuovamente il bollore e, dopo aver tolto il pentolino dal fuoco, aggiungete la gelatina strizzata. Fatela sciogliere mescolando e facendola incorporare bene. 

			Filtrate la miscela liquida e fatela raffreddare fino a 30-
32 °C. Versate la glassa sulla crostata e distribuitela bene sopra la ganache. Fate riposare in frigorifero per almeno 
1 ora, dopodiché potete sformarla e servirla.
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			CROSTATA CON CREMA AL COCCO

			Amo sentire il profumo che riempie la casa quando cucino un dolce. Non potete sapere che profumo celestiale ha inondato la mia cucina mentre preparavo questa ricetta! Eh, sì. Perché questa crostata con crema al cocco è davvero speciale! Un dolce semplicissimo da realizzare ma ricco, ricchissimo di gusto e sapore. Una base friabile e leggera accoglie una crema deliziosa. L’insieme dei due elementi è davvero irresistibile.

			Ingredienti per la base

			Farina 00 300 g
Farina di mandorle 20 g
Burro freddo 150 g
Zucchero 100 g
Tuorlo 1
Acqua 50 ml
Sale 1 pizzico
Pepe di Sichuan 2 pizzichi

			Ingredienti Per la farcia

			Latte condensato 380 g
Panna fresca 200 ml
Uova 2
Tuorli 6
Cocco rapè 100 g
Cannella q.b. 
Sale di Maldon q.b. 

			Preparate la frolla, mescolando la farina 00, il burro e la farina di mandorle. Aggiungete anche il pepe di 
Sichuan, il sale e lo zucchero. Quando si iniziano a formare le briciole, procedete ancora e aggiungete il tuorlo, leggermente sbattuto. Lavorate lentamente, continuando a sbriciolare, aggiungendo, se serve, un goccio d’acqua. 

			Quando si inizia a compattare, formate un panetto. Distribuitelo su un foglio di carta da forno, ricopritelo con un altro foglio, schiacciatelo leggermente e stendetelo, aiutandovi con il matterello. Passate la frolla in frigorifero per almeno 30 minuti. 

			Nel frattempo, preparate la farcia con i tuorli d’uovo, le uova intere, il latte condensato zuccherato, la panna fresca. Iniziate a incorporare e, dopo 1 minuto, aggiungete anche il cocco rapè e mescolate bene. 

			Riprendete la pasta e foderate con la frolla uno stampo grande per crostata, o due piccoli. Forate il fondo della crostata con i rebbi di una forchetta e versate il ripieno all’interno. Infornate a 190 °C in forno statico per 45 minuti e poi, gli ultimi 5 minuti coprite con la carta stagnola e regolate il calore solo sotto. Sfornate, lasciate raffreddare, togliete dallo stampo per servire la crostata. Aggiungete, sopra alla crostata, qualche fiocco di sale di Maldon. 

			Se vi piace potete aggiungere un pizzico di cannella alla farcia che, a mio avviso, ci sta benissimo.
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			CROSTATA YOGURT E LIMONE 

			Esiste un dolce perfetto da realizzare per in ogni occasione? Forse no, ma io ho deciso ormai da tempo che questa crostata lo è! Con la sua semplicità e la sua bontà, conquista praticamente tutti sin dal primo assaggio, in estate e in inverno! Non c’è stagione che tenga. Trovo che sia la ricetta perfetta per chi vuole concludere un pasto in maniera elegante.

			Si presta benissimo, infatti, a essere preparata per un’occasione più formale, ma è assolutamente perfetta anche quando si ha voglia di gustare qualcosa di goloso e di poco elaborato. Insomma, è la torta ideale.

			Ingredienti per la base

			Farina 00 180 g
Burro 100 g
Tuorlo d’uovo 1
Acqua 40 ml
Zucchero 80 g
Scorza di 1/2 limone
Sale 1 pizzico

			Ingredienti per la farcia

			Yogurt bianco intero 500 g
Uova 3
Limoni (scorza) 1 e 1/2 
Zucchero 60 g
Sale q.b.

            Ingredienti per la gelatina

			Gelatina in fogli 5 g
Succo di limone 60 g
Acqua 60 ml
Zucchero a velo 30 g
Colorante alimentare giallo q.b.

			Disponete la farina a fontana e aggiungete il burro a piccoli pezzi. Unite il tuorlo leggermente sbattuto (tenete l’albume da parte), lo zucchero e un pizzico di sale. Aggiungete anche un po’ di scorza di limone grattugiata e un goccio di acqua. Iniziate a impastare con i polpastrelli, quindi proseguite più energicamente fino a ottenere un panetto, cercando però di non lavorare troppo l’impasto. Stendete la frolla tra due fogli di carta da forno, e poi trasferitela in frigorifero per almeno 30 minuti. 

			Nel frattempo, preparate il ripieno: mettete in un contenitore le uova più l’albume avanzato dalla frolla, lo zucchero, un pizzico di sale e amalgamate il tutto. Aggiungete lo yogurt e mescolate ancora. Unite una copiosa grattugiata di scorza di limone e continuate a mescolare; quindi fate riposare in frigorifero per circa 20 minuti. 

			Trascorso questo tempo, riprendete la frolla dal frigorifero e adagiatela su uno stampo da crostata imburrato, preferibilmente con il fondo rimovibile. 

			Con i rebbi di una forchetta praticate dei fori. Versate la farcia, avendo l’accortezza di mettere lo stampo su una leccarda in modo che, se il ripieno dovesse sbordare, non sporchi il forno durante la cottura. Infornate in forno statico a 180 °C per almeno 40-50 minuti. Quando sarà cotta, sfornate e lasciate raffreddare completamente. 

			Nel frattempo, preparate la gelatina: fate ammollare i fogli di gelatina in acqua fredda. Scaldate un po’ di acqua in un pentolino e, appena raggiungerà il bollore, unite lo zucchero a velo e lasciate addensare. 

			Quando lo zucchero sarà completamente sciolto, togliete il pentolino dal fuoco, aggiungete i fogli di gelatina strizzati, mescolate molto bene e infine versate anche il succo di limone. Per rendere il colore più brillante, potete utilizzare qualche goccia di colorante giallo. 

			Versate la gelatina sulla torta e riponetela in frigorifero per almeno 2 ore, per farla solidificare.

			Sformate e servite.
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			LA MANTOVANA DELLA GIOVANNA 

			La mantovana della Giovanna (mia zia) è stato ‘il mio dolce’ di Natale per molti anni. Agognavo l’arrivo delle feste perché sapevo che lo avrei potuto mangiare senza avere troppi “concorrenti” tra dolci più blasonati (dalla Sacher al babà). 

			Nella mia personalissima lista dei dolci preferiti, questa è tra i primi… tre!

         

         

			Farina 00 170 g
Zucchero 170 g
Burro 150 g
Tuorli di uova medie 4
Uova medie 1
Limone 1 scorza 
Vanillina 1 bustina
Mandorle 60 g
Pinoli 60 g
Sale 1 pizzico
Zucchero a velo q.b.

			Lavorate con le fruste elettriche l’uovo, i tuorli, lo zucchero, un pizzico di sale e la vanillina, fino a ottenere un composto spumoso e chiaro. 

			Unite la scorza di limone grattugiata finemente e la farina setacciata.

			Continuate a lavorare l’impasto, con un movimento dal basso verso l’alto per non smontarlo.

			A questo punto, unite il burro fuso, ma freddo, e continuate a lavorare fino a ottenere un composto omogeneo.

			Trasferite il composto in uno stampo a cerniera per dolci del diametro di 22 cm imburrato e infarinato, e coprite la superficie con le mandorle e i pinoli tritati.

			Infornate la torta a 160 °C in forno statico per 1 ora o fino a cottura completa. 

			Verificate la cottura infilzando uno stuzzicadenti nel centro della torta e verificando che ne esca asciutto.

			Una volta fredda, cospargete la superficie della torta con abbondante zucchero a velo.
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			MUFFIN CON GOCCE DI CIOCCOLATO

			«I muffin con gocce di cioccolato sono un dolcetto che fa impazzire i bambini». Quando si parla dei muffin si inizia sempre così. Ed è tutto vero! Paolo, mio figlio, ne andava matto quando era piccino. Il punto, però, è che continua ancora ad andarne matto, anche se ormai è un ragazzo. Ho l’impressione che per lui rimarrà il dolcetto che lo farà sentire sempre bene!

         

         

			Farina 250 g
Zucchero 180 g
Cacao amaro 25 g
Lievito per dolci 6 g
Baking soda 1/2 cucchiaino
Gocce di cioccolato 150 g
Olio di semi 90 g
Latte intero 250 ml
Uova 1
Sale 1 pizzico

			Unite in una ciotola tutti gli ingredienti secchi: il cacao, lo zucchero, il lievito per dolci, il baking soda, la farina setacciata e un pizzico di sale.

			In un’altra ciotola, sbattete l’uovo, poi versate l’olio di semi e il latte e mescolate giusto per amalgamare gli ingredienti, facendo attenzione a non incorporare troppa aria.

			Trasferite il composto liquido nella ciotola con gli ingredienti secchi e mescolate per amalgamare il tutto.

			Incorporate le gocce di cioccolato o del cioccolato tritato, lasciandone un po’ per dopo.

			Distribuite la pastella nello stampo per muffin dove avrete disposto i pirottini di carta, riempiendo ciascuna formina per 3/4 della capienza. 

			Cospargete ciascun muffin con le gocce di cioccolato. 

			Passate i dolcetti in forno statico a 180 °C per circa 18-20 minuti.

			Prima di sformare, fate la prova con lo stecchino: se lo stecchino esce asciutto, la cottura è perfetta.

			Sfornate i dolcetti, fateli raffreddare e serviteli per una gustosa merenda o per una ricca colazione.
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			PANNA COTTA CACIO E PERE

			Ingredienti per la panna cotta

			Panna fresca 400 g
Zucchero 75 g
Latte intero 75 g
Gelatina in fogli 8 g
Pecorino fresco 80 g
Pecorino stagionato 20 g

			Ingredienti per servire

			Pera 1
Zucchero 1 cucchiaio
Acqua 1 cucchiaio
Scaglie di pecorino 
stagionato q.b.
Miele q.b.

			Ammollate in acqua fredda i fogli di gelatina e tenete da parte. 

			In un tegamino scaldate metà della panna e il latte, unite il pecorino fresco ridotto a dadini e il pecorino stagionato grattugiato. Fate sciogliere, aggiungete lo zucchero e mescolate, finché sarà tutto uniforme. 

			Aggiungete la gelatina e la panna rimasta, mescolate per far sciogliere i fogli di gelatina e riempite i vasetti di vetro. Trasferite in frigorifero e fate rassodare per 8 ore. 

			Quando sarà il momento di servire, affettate la pera lasciando la buccia.

			Riducetela a dadini e mettetela in padella insieme a 
1 cucchiaio colmo di zucchero e 1 cucchiaio di acqua, lasciandola caramellare leggermente a fuoco basso. 

			Servite, aggiungendo alla panna cotta la pera affettata, qualche scaglia di pecorino stagionato e un po’ di miele.
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			PAVLOVA DI ALESSANDRO 

			Anno domini MMXX, primo giorno dell’anno. Alessandro aveva deciso di essere lui il ‘cuciniere’, con un pranzo che sulla carta prometteva di essere mirabile. Avrebbe preparato il pollo fritto in stile Nashville e la pavlova. Mentre eravamo in attesa di mio fratello e della sua famiglia, ci mettemmo ad affettare salumi, assaggiare formaggi e, giusto per non rimanere a bocca asciutta, assaggiammo una serie di bottiglie di vino meraviglioso. Credo che il primo fosse un Primitivo di Manduria. Riguardo ai restanti, ho ricordi leggermente sfuocati. Ma torniamo alla pavlova. La meringa era stata preparata il giorno prima. Alessandro aveva montato la panna e l’aveva decorata scegliendo un mix di frutta bella da vedersi ma, soprattutto, con il giusto equilibrio tra dolcezza e acidità. Quel Capodanno, però, il piatto forte era il pollo fritto in stile Nashville. Era stupendo, con un colore unico: avrebbe potuto partecipare a tutte le sfilate esistenti di pollo fritto. 

			Mentre Alessandro continuava a friggere, tutti noi cominciammo a mangiare in religioso silenzio. Qualche mugolio, qualche «Eh…», qualche «Ah…». «Com’è?» chiese trepidante Alessandro. La risposta fu unanime: «Meraviglioso, buonissimo, mai mangiata una cosa… così salata!» In pratica era sale con del pollo intorno! Se ci ripenso mi viene ancora l’arsura! 

			La salvezza di quel pranzo fu la strepitosa, quasi ultraterrena pavlova, ormai ribattezzata la ‘pavlova di Alessandro’.

         

         

			Albumi 150 ml (circa 4)
Zucchero 220 g
Amido di mais 16 g
Aceto di mele 10 ml 
Estratto di vaniglia 
1 cucchiaino 

			Ingredienti per guarnire

			Zucchero a velo 25 g 
Panna fresca 250 ml
Frutta fresca mista q.b.

			Iniziate a montare gli albumi con le fruste a velocità sostenuta e, quando cominceranno a gonfiarsi, aggiungete circa 100 g di zucchero. Una volta assorbito, unite poco alla volta, il resto dello zucchero e continuate a montare fino a ottenere una meringa stabile e lucida.

			Aggiungete l’amido di mais setacciato, l’aceto di mele e l’estratto di vaniglia e lasciate incorporare sempre con le fruste: basteranno pochi secondi.

			Ritagliate un cerchio del diametro di 18 cm di carta da forno (per aiutarvi potete usare uno stampo del medesimo diametro) e adagiatelo su una teglia da forno.

			Disponete la meringa cercando di stare un po’ più alti con i bordi e livellate con il dorso di un cucchiaio. Non vi preoccupate delle irregolarità.

			Passate in forno statico a 120 °C e cuocete la meringa per 1 ora e 20 minuti. Al termine, spegnete e lasciate raffreddare la meringa nel forno chiuso, preferibilmente per una notte intera.

			Montate la panna con poco zucchero a velo e distribuitela sulla torta. Guarnite con frutta fresca a piacere. 

			Il mio consiglio è di usare frutta un po’ acida per contrastare la grassezza della panna e il dolce della meringa.
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			PLUMCAKE AL MIELE

			Le spezie fanno parte della mia cucina e non le uso soltanto per le preparazioni salate, anzi!

			Trovo interessante, quasi intrigante, inserirle anche nei dolci, dosarle in modo sapiente per elevare un semplice plumcake a qualcosa che si possa ricordare.

			Colazione o merenda? Non saprei dirlo. Una cosa invece la so: è buonissimo!

         

         

			Farina 00 300 g
Uova 2
Latte 200 g
Burro 70 g
Zucchero 160 g
Miele 2 cucchiai
Arancia 1 scorza
Limone 1 scorza
Cannella 2 cucchiaini
Anice 1 cucchiaino
Lievito per dolci 8 g
Sale q.b.

			Mettete il burro morbido e lo zucchero in una ciotola e mescolate bene.

			Quando il burro avrà raccolto tutto lo zucchero, aggiungete il miele, la cannella e l’anice e mescolate bene.

			Potete anche raddoppiare la quantità di cannella e di anice: il dolce avrà un profumo molto persistente. Il consiglio è di aumentare poco per volta fino ad arrivare al gusto desiderato.

			Grattugiate la scorza del limone e dell’arancia. Aggiungete le uova e il latte e fate incorporare bene.

			Setacciate la farina e il lievito e incorporateli al composto di uova insieme a un pizzico di sale.

			Versate il composto in uno stampo da plumcake ben imburrato e infarinato.

			Infornate a 180 °C per circa 40 minuti, controllando la cottura con uno stecchino (se lo stecchino uscirà asciutto, la cottura è perfetta).

			Sfornate e lasciate riposare per 30 minuti per gustarla al meglio.
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			TORTA ALL’ARANCIA 

			Cosa c’è di più bello di quando si inonda la casa di un profumino delizioso che fa presagire che ci sia una torta in forno? Quell’aroma di zucchero, uova e burro fa venire l’acquolina in bocca! 

			Eh, lo so! Sono cattivo in questo momento ma il mio mestiere è far venire la voglia di preparare cose buone e, a detta di molti… sembra che mi riesca bene! 

			Se avete voglia, quindi, di fare un dolce che sia perfetto per la colazione, ideale per la merenda e goloso in qualunque altro momento della giornata, la torta all’arancia è proprio la ricetta giusta! 

			Semplice e genuina, questa ciambella ricorda quelle che facevano in casa le nostre nonne. Soffice e profumata, avrà il dono di diffondere la felicità. Lo yogurt la rende umida all’assaggio e il succo delle arance la fa risultare molto aromatica e delicata.

         

         

			Uova 5
Farina 00 250 g
Arancia 1
Yogurt bianco 125 g
Zucchero 170 g
Burro 190 g
Lievito per dolci 8 g
Zucchero a velo a piacere

			Assicuratevi di avere un’arancia con una scorza ben pulita. Riducetela a pezzi e frullatela con tutta la scorza. 

			Montate a neve gli albumi. 

			In una ciotola a parte montate i tuorli con lo zucchero finché il loro colore diventerà più tenue. 

			Aggiungete il burro non troppo freddo e fate amalgamare anch’esso. Unite al composto di tuorli e zucchero lo yogurt bianco e mescolate ancora un po’, unendo anche l’arancia frullata. Aggiungete la farina e 8 g di lievito, setacciando entrambi. 

			Incorporate adesso gli albumi montati a neve, un po’ alla volta, con movimenti dal basso verso l’alto e molto delicatamente. Quando il tutto sarà bene amalgamato, trasferite il composto in uno stampo da ciambella, imburrato e infarinato. Distribuitelo in modo omogeneo e infornatelo per 40 minuti a 180 °C in modalità statica, facendo la prova stecchino. Sfornate quando questo uscirà completamente asciutto. 

			Aspettate qualche minuto, prima di servire con una spolverata di zucchero a velo.
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			TORTA ALLO YOGURT 

			La torta allo yogurt è uno di quei dolci che fanno la felicità di tutti. Perché? Perché è semplice da realizzare, molto delicata ma saporita. Si prepara con pochi ingredienti e può essere rivisitata come si vuole. Basta, per esempio, cambiare il gusto dello yogurt e avrete una nuova versione, magari alla frutta.

			È una ricetta semplicissima, quindi è adatta anche a chi non è proprio abile a fare i dolci, ma riscuote sempre un gran successo! È perfetta a colazione, ideale a merenda e deliziosa come spuntino notturno.

         

         

			Yogurt greco 170 g
Uova intere 3
Zucchero 200 g
Farina 00 220 g
Olio di semi 110 g
Lievito istantaneo per dolci 8 g
Aroma di vaniglia 
1 cucchiaino
Limoni 2 scorza
Sale 1 pizzico
Zucchero a velo q.b.

			Sgusciate le uova e mettetele in una ciotola, quindi sbattetele velocemente con una frusta. Aggiungete lo zucchero e iniziate a mescolare. Unite anche lo yogurt e mescolate ancora. Aggiungete l’aroma di vaniglia e la scorza grattugiata di 2 limoni (possibilmente bio) e mescolate ancora.

			A questo punto versate l’olio e fate incorporare bene. Aggiungete la farina e il lievito, setacciati, e un pizzico di sale. Mescolate ancora con una frusta a mano e, quando il composto sarà liscio e omogeneo, versatelo in uno stampo, imburrato e infarinato, del diametro di 20 cm.

			Cuocete in forno statico a 180 °C per circa 45-50 minuti, ma fate sempre la prova dello stecchino. 

			Per gli ultimi minuti di cottura, se fosse già ben colorita, coprite la torta con un foglio di carta stagnola.

			Lasciate intiepidire, togliete dallo stampo e appoggiate sopra una gratella. 

			Fate raffreddare e spolverate con lo zucchero a velo.

			Questa torta non è buona poco… è buona tantissimo!
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			TORTA DI CIOCCOLATO E CANNELLA

			In quei giorni stavamo girando alcune videoricette di soli dolci. Andrea, il mio operatore storico, sempre avaro di complimenti, quel giorno mi stupì dicendo: «Ma sei posseduto dallo spirito di un pasticcere? Tutte le cose ti stanno venendo benissimo!» L’emozione per quel complimento mi deve aver fatto perdere la trebisonda!

			Comunque sia, il video che dovevamo girare era quello di una torta al cioccolato e mele speziata alla cannella. Preparai il dolce, bello spumoso, meraviglioso, lo misi in forno e insieme ad Andrea commentammo che lo spirito del pasticcere non mi sembrava ancora in me. 

			Mentre il dolce era in forno, come sempre iniziammo a riordinare la cucina e che cosa successe? Sul tavolo notammo quattro meravigliose mele! Noooooooo! Che delusione! Mi ero dimenticato di aggiungerle alla torta prima di infornarla! E invece, tolta dal forno e fatta raffreddare, scoprimmo di aver realizzato un ottimo dolce. E senza mele!

        
         

         

			Cioccolato al latte 100 g
Zucchero 150 g
Farina 00 180 g
Uova 3
Latte intero 100 ml
Rum 50 ml
Lievito per dolci 16 g
Cannella in polvere q.b.
Zucchero a velo q.b.
Sale 1 pizzico

			Sbattete le uova con lo zucchero e un pizzico di sale, utilizzando le fruste elettriche. Versate il rum e il latte e continuate a montare il composto.

			Setacciate insieme la farina, il lievito per dolci e la cannella, facendoli cadere direttamente nella ciotola. Mescolate il composto dal basso verso l’alto, con una spatola. Unite infine la cioccolata tritata grossolanamente e mescolate.

			Imburrate e infarinate uno stampo del diametro di 26 cm e distribuitevi il composto.

			Cuocete la torta in forno a 180°C in modalità statica per 45 minuti, facendo sempre la prova dello stecchino: se uscirà asciutto, la cottura sarà perfetta.

			Sfornate la torta e lasciatela raffreddare.

			Spolverate con cioccolato, cannella, zucchero a velo e servite.
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			TORTA DI CAROTE 

			Semplice e genuina come i dolci delle nonne, la torta di carote è un dolce perfetto per la colazione, per la merenda o per una pausa golosa. È soffice, umida e dal gusto inconfondibile.

			Fare la torta di carote non è difficile, anzi, verrà benissimo anche a chi non è molto esperto di dolci. Il tocco di cannella, che ricorda la carrot cake anglosassone e che ho voluto aggiungere, la rende profumatissima. La vostra cucina sarà inondata da un aroma delizioso. 

         

         

			Carote 250 g
Farina 00 280 g
Farina di mandorle 50 g
Burro 110 g
Zucchero 150 g
Uova 2
Latte 250 g
Lievito per dolci 10 g
Sale 1 pizzico
Cannella q.b.
Noce moscata q.b.

			Ingredienti per lo sciroppo

			Acqua delle carote 60 g
Acqua 40 g
Zucchero 50 g

			Grattugiate le carote con una grattugia a fori fini. Trasferitele in un canovaccio e strizzate bene, in modo da eliminare tutto il liquido che, però, terrete da parte. 

			In una ciotola sbattete le uova, aggiungete il latte e miscelate bene. 

			Unite il burro fuso e lo zucchero, continuando a mescolare con la frusta. Aggiungete le due farine e il lievito, dopo averli setacciati, poi unite la cannella e la noce moscata, in base al vostro gusto. Mettete anche un pizzico di sale e mescolate ancora. 

			Unite ora le carote e incorporatele al composto, quindi versatelo in una tortiera a cerniera, imburrata e infarinata, del diametro di 20 cm. Infornate a 190 °C, in modalità statica, per circa 50 minuti. 

			Effettuate la prova con lo stecchino, togliete dal forno e lasciate intiepidire, poi sformate e lasciate raffreddare sopra una gratella. 

			Nel frattempo, preparate uno sciroppo con il liquido delle carote: versatelo in un pentolino insieme con lo zucchero, unite l’acqua e portate sul fuoco. Lasciate addensare leggermente il tutto a fuoco medio-basso. Praticate dei piccoli fori sulla torta e cospargetela con lo sciroppo ottenuto, in modo che si bagni bene.

			Fatela riposare un po’ prima di tagliare e servire. 
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			TORTA DI MELE DI NONNA EDITTA

			Avevo poco più di sei anni. Ero un bambino curioso e molto goloso. Quel giorno convinsi la mamma a fare il mio dolce preferito: la torta di mele della nonna. Lei me lo fece preparare e, con mia grande soddisfazione, tutto da solo! Il risultato fu meraviglioso: una torta bellissima, perfetta, con sopra una crosticina da premio. «Ottima! Domani la portiamo a casa della nonna e la mangiamo tutti insieme» disse mia mamma. La coprì e la lasciò sopra il tavola della cucina. Io passai di lì, sollevai lo strofinaccio e mi dissi : ‘Va be’, se prendo una briciola di crosticina non se ne accorgerà nessuno…’ Le briciole piano piano diventarono talmente tante da far sparire praticamente tutta la meravigliosa e golosissima copertura! È passato mezzo secolo, eppure mia cugina Caterina continua a ricordarmelo, come una delle più brutte figure che abbia mai fatto (e ne ho fatte tante, eh!). Pensate: in un pranzo di famiglia, con tanto di fanfara e declamazione delle meravigliose doti di Luca-piccolo-pasticcere scoprirono che al dolce mancava tutta la copertura!

         

         

			Mele 1 kg
Uova 3
Zucchero 70 g
Farina 60 g
Limone (succo e scorza) 1 
Burro 120 g
Latte intero 120 ml
Lievito per dolci 8 g

			Ingredienti per la copertura

			Burro a fiocchetti q.b.
Zucchero a piacere q.b.

			In una terrina, montate le uova con lo zucchero, il succo e la scorza di limone grattugiata.

			Quando le uova saranno ben spumose e chiare, unite poca alla volta la farina setacciata, alternandola con il burro fuso.

			Aggiungete, infine, il lievito in polvere per dolci, sciolto nel latte tiepido.

			Tagliate le mele a fette sottili, dopo averle sbucciate e aver rimosso il torsolo con i semi. 

			Prendete uno stampo per torte del diametro di 28 cm ed imburratelo accuratamente.

			Versate nello stampo il composto e accomodatevi le fettine di mela a raggiera. 

			Distribuite sulla superficie dei fiocchetti di burro e dello zucchero semolato, a piacere. 

			Cuocete la torta di mele in forno statico a 180 °C per circa 1 ora o, comunque, fino a completa doratura. Servitela a temperatura ambiente.
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			TORTA DI RICOTTA DI NONNA EDITTA 

			«Ahhh… il profumo è una cosa incredibile!» 

			Ci sono ricette del cuore e questa è assolutamente una di queste. La torta di ricotta di nonna Editta è un dolce al quale sono legatissimo: mi ricorda alcuni momenti della mia infanzia. 

			È una torta che sa di buono, di famiglia, di focolare e di affetto.

         

         

			Ricotta di pecora 500 g
Farina 00 20 g
Zucchero 60 g
Tuorli d’uovo 4
Albumi d’uovo 2
Arance 2 
Uvetta 50 g
Rum q.b.
Sale 1 pizzico
Zucchero a velo q.b.

			Mettete in ammollo l’uvetta nel rum. 

			Setacciate la ricotta, incorporate i tuorli, quindi aggiungete lo zucchero e la farina setacciata. 

			Mescolate e aggiungete un pizzico di sale e le scorze grattugiate delle arance. Infine, unite anche l’uvetta e mescolate ancora. 

			Montate a neve gli albumi e incorporateli con movimenti dal basso verso l’alto. 

			Versate il composto in uno stampo a cerniera del diametro di 24 cm, imburrato e infarinato. 

			Infornate a 180 °C per 40 minuti, in modalità statica. 

			Sfornate e lasciate raffreddare prima di aprire la cerniera dello stampo. 

			Spolverate con zucchero a velo e servite.
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			TORTA LEGGERA AL CIOCCOLATO 

			Forse questo è il dolce preferito di mio figlio Paolo. A lui piacciono le cose semplici e questo dolce lo è, ma è anche tanto goloso. 

			Questa torta è adatta per tutti i momenti della giornata e, in effetti, è perfetta per chi vuole fare una colazione non troppo carica al mattino oppure per chi vuole deliziarsi a merenda. 

         

         

			Farina 230 g
Cacao amaro 30 g
Zucchero a velo 100 g
Acqua tiepida 270 ml
Olio di semi 45 ml
Lievito istantaneo per dolci 16 g
Vanillina 1 bustina
Sale 1 pizzico

			Setacciate in un recipiente la farina, il cacao, lo zucchero a velo, la vanillina e il lievito istantaneo per dolci. 

			Mettete un po’ di acqua insieme all’olio di semi in un barattolo e miscelateli, agitandolo dopo averlo tappato bene. 

			Versate i liquidi nel recipiente con gli ingredienti secchi e aggiungete il resto dell’acqua e un pizzico di sale.

			Con le fruste elettriche mescolate fino a ottenere un composto liscio ed omogeneo. 

			Mettete il composto in uno stampo da plumcake da 25×11×7 cm, imburrato e infarinato, e infornate a 190 °C
in modalità statica per 35-40 minuti. Come sempre, fate la prova dello stecchino per verificare la cottura del dolce.

			Sfornate e fate raffreddare su una griglia.
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			TORTA NOCCIOLOSA DI ROSSELLA 

			Rossella mangia come un uccellino. Ma, quel poco che mangia, è soprattutto dolce! Ama la frutta secca, le patatine, anche se non ha 7 anni. Ha bisogno di essere coccolata da un biscotto alla cioccolata, di essere rapita dalle amarene sciroppate e chiude leggermente gli occhi quando assapora la sua coccola dolce. 

			Questo dolce è nato per regalarle un sorriso, perché in casa non c’era rimasto più niente di goloso. Uno scrigno di frolla, con dentro la crema di nocciole. Una vera goduria!

			Ingredienti per la frolla

			Farina 00 180 g
Burro 100 g
Zucchero 70 g
Uova 1
Tuorli d’uovo 1
Aroma di vaniglia 
1 cucchiaino
Sale 1 pizzico

			Ingredienti per la farcia

			Crema spalmabile di nocciole 450 g

			Preparate la frolla, disponendo la farina a fontana sul piano di lavoro.

			Aggiungete il burro, l’uovo intero, il tuorlo, lo zucchero, l’aroma di vaniglia e un pizzico di sale. 

			Iniziate a formare l’impasto, pizzicando gli ingredienti con le mani, per poi impastare man mano più energicamente.

			Dividete l’impasto a metà e stendete le due parti infarinate tra due fogli di carta da forno in modo che siano sufficientemente larghe da ricoprire la teglia (18 cm di diametro). Riponete in frigorifero per almeno 30 minuti.

			Imburrate e infarinate lo stampo e adagiate sul fondo uno dei due impasti. 

			Con i rebbi di una forchetta forate il fondo della frolla e versateci sopra la crema spalmabile di nocciole.

			Prendete l’altra parte dell’impasto, coprite la torta ed esercitate una leggera pressione con le mani sui bordi della frolla in modo da far aderire bene le due parti ed eliminare l’eccesso.

			Praticate delle incisioni decorative senza, però, tagliare la frolla. Cuocete in forno statico per 40 minuti a 180 °C e poi per altri 10 minuti coperta con la carta stagnola.

			Sfornate e fate raffreddare. La torta nocciolosa di Rossella è pronta per essere servita!
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			CONTENUTI EXTRA
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			Brodo di carne 

			Carne di manzo 1 kg 
tagli misti con ossa 
Carote 3 
Sedano 3 coste 
Cipolla 1 
Prezzemolo q.b. 
Pepe nero in grani q.b. 
Sale q.b. 
Acqua 3 l

			Eliminate la parte terminale delle foglie dai gambi di sedano e trasferiteli in una pentola capiente.

			Spuntate e sbucciate le carote e unitele al sedano insieme con i pezzi di manzo.

			Tagliate la cipolla a metà e fatela abbrustolire in una padella antiaderente.

			Nel frattempo, aggiungete in pentola i gambi di prezzemolo, i grani di pepe, un po’ di sale e l’acqua sufficiente a coprire gli ingredienti.

			Quando le cipolle saranno ben arrostite, versatele nella pentola. Accendete il fuoco e fate bollire il brodo per almeno 1 ora e 1/2. 

			Prestate attenzione a rimuovere la schiuma che si formerà in superficie, aiutandovi con un cucchiaio.

			Quando il brodo sarà pronto, trasferitelo in una ciotola o in un contenitore, dopo averlo filtrato.

			Appena freddo, mettete in frigorifero per almeno 6-8 ore eliminando lo strato di grasso in superficie.

		
        
        

        
        
        
			Brodo di pesce 

			Pesce da zuppa 1,5 kg 
Porri 100 g 
Carote 2 
Cipolla 1 
Sedano 1 costa 
Prezzemolo 1 mazzetto 
Pepe nero in grani 10 
Acqua 3 l
Olio extravergine d’oliva 
4 cucchiai 

			Fate scaldare un fondo d’olio in una pentola.

			Aggiungete i pesci, ben squamati ed sviscerati, e fateli rosolare uniformemente.

			Unite via via tutti gli altri ingredienti: il porro e il sedano affettati grossolanamente, i gambi del prezzemolo e la cipolla tagliata a pezzettoni.

			Unite il prezzemolo, i grani di pepe e le carote tagliate in 2 o 3 pezzettoni.

			Coprite con l’acqua e lasciate cuocere per almeno 1 ora, schiumando il brodo di tanto in tanto. 

			Al termine della cottura, filtrate il brodo e mettetelo da parte a raffreddare.

			Potrete conservarlo in frigorifero per qualche giorno, oppure congelarlo per prolungarne la conservazione.

			Questo brodo vi sarà utile per insaporire preparazioni a base di pesce.

		
        
        
        
        

			Brodo VeGETALE 

			Cipolla 1 
Carote 2 
Sedano 2 coste
Cipollotti 1 
Scalogno 1 
Zucchina 1 
Prezzemolo (solo i gambi) 6
Pepe nero in grani 5 
Sale q.b. 
Olio extravergine d’oliva 
2 cucchiai 
Acqua 3 l 

			Pulite e tagliate la cipolla a metà, poi fatela rosolare in una pentola capiente, a fondo spesso, con un generoso giro d’olio.

			Aggiungete il sedano e le carote mondati e puliti, entrambi tagliati a pezzettoni.

			Aggiungete anche il cipollotto e lo scalogno dopo aver eliminato gli strati più esterni.

			Lavate la zucchina, spuntatela, tagliatela a pezzettoni e unite anch’essa insieme ai gambi del prezzemolo.

			Versate l’acqua, regolate di sale e pepe a piacere e lasciate cuocere per circa 30-40 minuti.

			Filtrate il brodo e utilizzatelo per le vostre preparazioni.

		
        

        
			Curry hot and spicy

			Semi di coriandolo 4 cucchiai 
Peperoncino in fiocchi 
3 cucchiai 
Semi di cumino 2 cucchiai
Pepe nero in grani 2 cucchiai
Semi di fieno greco 
1 cucchiaio 
Aglio in polvere 1 cucchiaio
Pepe di Cayenna 4 cucchiaini 
Semi di senape scura 
1 cucchiaino
Paprica 3 cucchiaini 
Chiodi di garofano 
2 cucchiaini
Curcuma macinata 
2 cucchiaini 
Zenzero in polvere 
2 cucchiaini 
Assafetida 1 cucchiaino
Sale grosso 2 cucchiaini 

			Riunite in una padella, preferibilmente antiaderente, il coriandolo, i semi di cumino, i grani di pepe, i semi di fieno greco, il pepe di Cayenna in grani, i semi di senape e i chiodi di garofano.

			Accendete il fuoco e fate tostare brevemente le spezie, quindi lasciatele raffreddare e trasferitele in un contenitore.

			Versatele in un macinaspezie aggiungendo anche il peperoncino in fiocchi e il sale grosso. Lavorate le spezie fino a ottenere una polvere molto fine.

			Aggiungete l’aglio in polvere, lo zenzero, la curcuma, la paprica, l’assafetida e mescolate bene. 

			Il curry è pronto per insaporire i vostri piatti.

		
        
        
        

        
			Curry di media piccantezza 

			Semi di senape 1 cucchiaio 
Semi di coriandolo 2 cucchiai 
Semi di finocchio 1 cucchiaio 
Semi di cumino 1 cucchiaio 
Semi di fieno greco 
1 cucchiaio 
Cardamomo verde 
1 cucchiaio 
Pepe nero in grani 
1 cucchiaio 
Cannella 2 pezzetti 
Foglie di curry 8 essiccate 
Peperoncino rosso piccante 3
Zenzero in polvere 
1 cucchiaio
Curcuma macinata 
2 cucchiai 

			In una padella versate i semi di senape, di coriandolo, di finocchio, di cumino e di fieno greco. Unite il cardamomo verde, i grani di pepe nero, i pezzetti di cannella, le foglie di curry essiccate e i peperoncini rossi essiccati.

			Accendete il fuoco e fate tostare le spezie per circa 2-3 minuti.

			Tritate il mix di spezie nel macinaspezie fino a ottenere una polvere omogenea, poi passatela attraverso un colino per renderla ancora più fine.

			Infine, aggiungete lo zenzero e la curcuma in polvere e mescolate bene. 

			Il curry è pronto per essere utilizzato o conservato in vasetti a chiusura ermetica.

		
        
        
        
        

        
			Gnocchi di patate 

			Patate 1 kg 
Farina 00 300 g 
Uova 1 
Sale 1 pizzico 

			Lessate le patate con la buccia in abbondante acqua bollente leggermente salata.

			Quando saranno cotte, sbucciatele e passatele allo schiacciapatate, facendole ricadere sul piano di lavoro.

			Disponete la polpa di patate a fontana, aggiungete la farina, 1 pizzico di sale, 1 uovo e iniziate a impastare.

			Non lavoratela troppo, poiché non dovrà acquisire elasticità.

			Prelevate delle porzioni dall’impasto e modellatele in modo tale da formare dei lunghi cilindri; stabilite voi qual è il giusto diametro per i ‘vostri’ gnocchi.

			Tagliate questi cilindri in tanti pezzetti di lunghezza più o meno uguale.

			Potete scegliere di rigarli utilizzando un rigagnocchi, una forchetta o una grattugia.

			Una volta pronti, potrete cuocerli subito oppure sbollentarli semplicemente e poi congelarli per utilizzarli in un secondo momento.

		
        
        
        
        

        
			Pancetta con salsa hoisin

			Pancetta fresca 1 kg
Salsa hoisin 80 g
Sale 10 g

			Praticate delle incisioni sulla cotenna della pancetta disegnando un reticolo. Cospargetela con il sale su tutti i lati e trasferitela in un sacchetto per il sottovuoto adatto alla cottura. 

			Aggiungete quindi la salsa hoisin, assicurandovi di coprirla completamente. 

			Sigillate il sacchetto e cuocete a bassa temperatura per 48 ore a 65 °C .

			Rimuovete la carne dal sacchetto, scolate i liquidi che si saranno formati. 

			Posizionatela su una teglia rivestita con un foglio di carta da forno e cuocete in forno statico per 10 minuti a 200 °C, più altri 10 minuti di grill alla massima potenza.

		
        
        
        

        
			Pane senza impasto

			Farina 0 500 g
Acqua 350 g
Sale 12 g
Lievito di birra secco 3 g

			Versate l’acqua in una ciotola dai bordi alti, quindi unite il lievito, la farina e il sale. Mescolate con un cucchiaio di legno. 

			Coprite la ciotola, prima con una pellicola alimentare forata e poi con un canovaccio, e fate lievitare per 22-
24 ore.

			Trascorso questo tempo, fate fare all’impasto due pieghe, poi trasferitelo in un canovaccio e lasciate riposare per 1 ora. 

			Nel frattempo, portate il forno a 250 °C e fatevi riscaldare una pentola (possibilmente di ghisa). Appena avrà raggiunto la temperatura, disponete al suo interno l’impasto. 

			Fate cuocere il pane coperto per 30 minuti e poi altri 5-10 minuti scoperto.

			Sfornate e aspettate qualche minuto prima di affettare.

		
        
        
        

        
			Pasta fresca

			Uova 4
Tuorli 2
Farina 00 320 g
Semola rimacinata 80 g
Sale 1 pizzico
Olio extravergine d’oliva 
1 cucchiaino

			Rompete e sbattete le uova insieme con i tuorli in una scodella. 

			Raccogliete le farine in un altro contenitore e unite le uova appena sbattute. Iniziate ad amalgamare l’impasto prima con l’aiuto di una forchetta e poi con le mani.

			Trasferite il composto sul piano di lavoro e continuate a impastare fino a quando le uova avranno incorporato tutta la farina e il composto risulterà liscio e compatto. 

			Formate un panetto e avvolgetelo nella pellicola per alimenti. Trasferite in frigorifero a riposare, per almeno 30 minuti.

			Trascorso questo tempo, porzionate l’impasto, infarinatelo e lavoratelo nuovamente per pochi istanti.

			Iniziate a stendere la pasta con l’aiuto di una sfogliatrice oppure con il matterello, decidendo voi lo spessore che preferite.

			Per preparare le tagliatelle, create una sfoglia con una larghezza massima di circa 8 mm, mentre per ottenere delle pappardelle, ricavate una sfoglia con una larghezza massima di 20 mm.
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			Salsa agrodolce

			Aceto di vino bianco 120 g
Amido di mais 1 cucchiaio
Zucchero 100 g
Acqua 200 g
Passata di pomodoro 50 g

			Sciogliete l’amido di mais nell’acqua e versatelo in un pentolino, aggiungendo l’aceto, lo zucchero e la passata di pomodoro.

			Accendete il fuoco al minimo e lasciate cuocere finché il composto avrà raggiunto una consistenza sciropposa.

			Togliete dal fuoco e fare raffreddare.

		
        
        
        

        
			Salsa agrodolce all’ananas

			Succo di ananas 400 ml
Amido di mais 12 g
Aceto di vino 40 g
Lime 1
Sale q.b.
Peperoncino rosso fresco 2

			Versate in una ciotola il succo di ananas e l’amido di mais.

			Versate il composto in un pentolino, portate sul fuoco e aggiungete il peperoncino, la scorza del lime, un pizzico di sale e l’aceto. Lasciate addensare la salsa a fuoco dolce.
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