
        
            
                
            
        

    
            
                Pino Cacucci e Pan del Alma

                Mangia e bevi che la vita è breve

                


                    [image: Feltrinelli Zoom Logo]
                

            

  
            
                Ricette raccolte da Gloria Corica e Simonetta Scala
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  Pietro Alagna, Il vassoio della Pelona (foto di Cesare Masetti Zanini)


            

    
  I sapori del viaggio

   

     


  Siamo tutti viaggiatori, compreso il sedentario che preferisce spostarsi con l‘immaginazione, affidata magari a un libro capace di rievocare persino gli odori e i sapori di un luogo sconosciuto.


  La differenza sta nella curiosità, nell’actitud di quanti si muovono per il mondo o nelle strade intorno a casa con i pori aperti, gli occhi spalancati, le orecchie disposte ad ascoltare, i piedi irrequieti... e quanti, invece, percorrono migliaia di chilometri solo per cercare le stesse piccole sicurezze della propria tana, nell’inconscia speranza di ritrovare le stesse cose ovunque. Ma le diversità sono il sale della vita, o lo zucchero, o il condimento, o addirittura l’essenza che insaporisce i giorni differenziandoli nel tempo che, altrimenti, scorrerebbe sempre uguale.


  Si viaggia con i sensi all’erta, e solo il viaggio ha il magico potere di liberarci dalle consuetudini, le stesse che, alla lunga, si trasformano in gabbie, celle, ormeggi, calma piatta: in sottile oppressione quotidiana. E si viaggia anche con le papille gustative: il sommo piacere del conoscere un altrove, qualsiasi cosa diversa dal nostro ambiente e qualsiasi persona con abitudini diverse dalle nostre, passa anche attraverso la curiosità di provare sapori diversi.


  Questo libro non è dedicato a chi viaggia con pacchetti di pasta nella valigia o pretende di trovare spaghetti al dente a diecimila chilometri da casa propria. Al contrario, potrebbe risultare più affascinante per il sedentario e lo stanziale che per il viandante affetto da moto perpetuo: provare a fare l‘impossibile, cioè ricreare i sapori di un Grande Altrove come il Messico nella cucina della propria casa. E offrire ai viaggiatori l‘occasione di riprovarli e, probabilmente, di avvertire l’impellente bisogno di tornare laggiù per verificare fino a che punto gli ingredienti sono irripetibili lontano da dove crescono naturalmente...


  La curiosità è come l‘utopia: senza l’insopprimibile pulsione a superare l’orizzonte e vedere cosa c’è al di là, il genere umano si sarebbe fermato alle caverne e alla carne di mammuth cruda. Riguardo invece alla clava, sarebbe stato un bene se ci fossimo fermati lì senza arrivare ai “missili intelligenti”, ma questo è un altro discorso...


  La curiosità è uno stimolo sano, e il viaggiatore assaggia, assapora, degusta, e poco importa se il risultato sarà entusiasmante o deludente, conta di più la voglia di conoscere. E la conoscenza, che muove il mondo nel verso giusto, comporta l’innamoramento: il viaggiatore si innamora dei luoghi, di chi li abita, ne condivide gioie e rabbie, e infine – o fin dall‘inizio – apprezza ciò che vi si mangia, sintomo di apertura mentale prima ancora che di stomaco aperto.


  Certo, si può tornare da un viaggio delusi e sconsolati, ma le avversità non spengono la voglia di ripartire alla prossima occasione. Se però si torna con il cuore colmo di emozioni, e la sensazione di essersi innamorati di una terra, allora capita di risentirne i sapori nei momenti più impensati, di cogliere un odore quando non è possibile che vi sia... È la struggente nostalgia del viaggiatore, non si guarisce mai ed è la più dolce delle malattie: te ne stai davanti alla scrivania, o a una catena di montaggio, o in un autobus nel traffico, hai appena spento la maledetta sveglia del mattino o stai aspettando il sonno che non arriva, e all’improvviso... il potere evocativo del ricordo ti riporta in bocca il retrogusto di qualcosa assaggiato mesi o anni addietro. Per mitigarla, l’amabile nostalgia, sfogliate queste pagine e mettetevi alla ricerca degli ingredienti, annunciando agli amici che “stasera vi faccio una sorpresa”.


  In attesa di ripartire, s‘intende.


   


   


  Pino Cacucci

     

       

    P.S. Tutto questo si ispira al volume collettivo Pan del Alma, creato da una serie di artisti, autori e fotografi come appassionato omaggio al Messico e alla sua singolare concezione della morte, con particolare riferimento alla Festa dei Morti, libro illustrato autoprodotto che fa anche da “catalogo” alla mostra delle opere che lo compongono e acquistabile come e-book in pdf sui principali store online.
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  Stefano Delli Veneri, Hijos de la chingada


  Per il Día de Muertos
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  Dario Varrica, Pan de muerto y atole


  Pan de muerto

   

     


  Massa


  1 kg di farina setacciata


  220 g di zucchero


  50 g di latte in polvere


  5 g di sale


  1 limone (buccia grattugiata)


  1 arancia (buccia grattugiata)


  5 ml di essenza di limone


  5 ml di essenza di arancia


  5 ml di essenza di fiori d’arancio


  6 uova


  200 ml di latte


  20 g di lievito secco o 35 g di lievito fresco


  150 g di burro


  150 g di margarina


  Preimpasto


  300 g di farina


  270 ml di acqua fredda


  7 g di lievito secco o 11 g di lievito fresco


  Decorazione


  200 g di burro fuso


  200 g di zucchero


   


  Bagnare il lievito


  Mettere il lievito in un recipiente e aggiungere un cucchiaio di farina e un cucchiaio di zucchero. Mescolare, versare un po’ di acqua tiepida, rimescolare e lasciar riposare.


   


  Impasto


  Setacciare la farina, aggiungere il latte in polvere e il sale. Formare una montagnetta con un buco al centro. Mettere le uova in una ciotola e aggiungere lo zucchero, montare con una frusta a mano, versare metà del latte, mescolare aggiungendo le essenze, le scorze grattugiate di limone e arancia, e per ultimo il lievito sciolto e amalgamare il tutto con la frusta. Versare il composto al centro della farina e aggiungere burro e margarina.


  Mescolare tutti gli ingredienti. Quando la parte liquida è ormai assorbita si può cominciare a impastare.


  Una volta ottenuta una massa omogenea aggiungere il preimpasto e continuare ad amalgamare.


   


  Massa


  Occorre impastare per 20-30 minuti aiutandosi con un filo di olio di mais per facilitare la lavorazione. Bisogna fare in modo che la massa non si scaldi, deve essere sempre fredda. Se fra le nostre mani si dovesse scaldare va messa immediatamente nel congelatore per 10 minuti, in un recipiente con coperchio. Una volta raffreddata è possibile riprendere a lavorarla. Sarà pronta quando la massa non si attacca più alla superficie.


  È giunto il momento di separare 650 g di massa, sistemarla in un piatto e coprirla con una pellicola, congelarla per 10 minuti e quindi lasciarla nel frigorifero.


  Il resto della massa va messo in un recipiente grande, precedentemente imburrato, e coperto con la pellicola affinché non si secchi. La massa va lasciata riposare a temperatura ambiente finché non raddoppia il volume.


  Una volta lievitato l’impasto, togliere la pellicola e forare con un coltello affinché non continui a crescere.


   


  Mentre l’impasto lievita


  Con la massa lasciata in frigo, modellare 50 ossicini da circa 10 g ciascuno e 25 palline da 5 g. Sistemarli in un vassoio, coprire con pellicola e rimettere in frigo.


  Reimpastare per qualche minuto la massa precedentemente sgonfiata. Tagliare 25 pezzi da 70 g e formare delle piccole pagnotte, per poi sistemarle in una teglia unta di olio o margarina (non burro) e infarinata. Sistemare le pagnotte distanziandole affinché possano crescere, quindi lasciare riposare a temperatura ambiente. Una volta lievitate ancora un po’, accendere il forno a 160-170 °C, e intanto inumidirle spruzzandole d’acqua. Quando le pagnotte hanno raddoppiato il volume, bagnarle con un goccio d’acqua per poter incollare gli ossicini (incrociandoli) e le palline (al centro). Premere con delicatezza affinché gli ossicini aderiscano bene.


  Mettere nel forno caldo per 10-15 minuti, o comunque finché le pagnotte non saranno ben dorate. Una volta cotte, cospargere di burro fuso con un pennello da cucina e spolverare di zucchero raffinato.


   


   


  [image: Pan del Alma]


  Claudio Giovenzana, Pan de muerto


  Atole de canela

   

     


  5 cucchiai di fecola di mais sciolti in mezza tazza d’acqua fredda


  zucchero a piacere (circa due tazze)


  3 barattoli di latte condensato


  3 l di acqua


  1 bastoncino di cannella


  qualche goccia di essenza di vaniglia


   


  Versare in una pentola capiente il latte, l’acqua e la cannella, mettere sul fuoco e quando comincia a bollire abbassare la fiamma.


  Aggiungere la fecola di mais e lo zucchero, mescolare continuamente fino a ottenere un composto uniforme e a questo punto versare l’essenza di vaniglia.


  Lasciar bollire ancora per 2 minuti e sarà pronto.


  Piatti principali
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  Claudio Giovenzana, Dulce calaverita


  Salsa mexicana

   

     


  per 1 ciotola


  4 pomodori sminuzzati


  125 g di cipolla rossa tritata


  4 peperoncini freschi tritati e privati dei semi


  1 mazzetto di coriandolo fresco tritato


  2 cucchiaini di sale


  1 cucchiaio di succo di lime


   


  Da preparare un’ora prima di servire, questa salsa accompagna quasi tutti i piatti messicani.


  Amalgamare bene gli ingredienti in una ciotola, mescolando con cura. Conservare in frigorifero fino al momento dell’uso.


  Salsa ranchera

   

     


  per 1 tazza


  2 pomodori grandi


  1/2 cipolla tritata fine


  3 peperoncini freschi tritati


  1 spicchio di aglio


  1 cucchiaio di olio


  sale


   


  Dopo avere sbollentato i peperoncini e i pomodori, pelare questi ultimi, quindi pestarli in un mortaio assieme all’aglio, alla cipolla e ai peperoncini.


  Soffriggere il composto in una padella con l’olio, aggiungendo il sale, fino a quando non sarà cotto.


  Quesadillas de queso (al formaggio)

   

     


  2 porzioni


  125 g di formaggio olandese o groviera


  2 tortillas crude


  Relleno de queso


   


  Grattugiare il formaggio, riducendolo in sottili scaglie. Ripiegare in due le tortillas e riempirle con il formaggio, comprimerne i bordi e sigillarle.


  Scaldare un dito d’olio in una padella e friggere da entrambi i lati finché non sono leggermente


  dorate.


  Quesadillas al ripieno di flor de calabaza (fiori di zucca)

   

     


  4 porzioni


  160 g di fiori di zucca


  1 pomodoro pelato e tritato


  1 cucchiaio di olio


  1/2 cipolla tritata


  1 spicchio di aglio tritato


  1 peperone piccolo senza semi


  1 cucchiaino di sale


  4 tortillas crude


  Relleno de flor de calabaza


   


  Togliere il pistillo ai fiori, sciacquarli in acqua, scolarli e tritarli. Rosolare in una padella la cipolla e l’aglio per 2 minuti. Unire il pomodoro e fare cuocere finché inizia a bollire.


  Aggiungere i fiori di zucca, il peperone precedentemente scottato, privato dei semi e tagliato a dadini.


  Salare e cuocere a fuoco moderato per 5 minuti circa, fino ad ammorbidire i fiori. Farcire le tortillas e cuocere come sopra.


  Sopa de pan

   

     


  6 porzioni


  100 g di pane abbrustolito tagliato a dadini


  2 carote tagliate a tocchetti


  250 g di cipolle a fette


  3 spicchi di aglio


  750 g di pomodori sbucciati a pezzetti


  3 cucchiaini di capperi tritati


  3 cucchiai di olive verdi


  30 g di uva passa


  1 rametto di timo


  1 rametto di maggiorana


  1,5 l di brodo di pollo o vegetale


  1/2 bicchiere di vino bianco secco


  90 g di burro


  2 cucchiai di olio di oliva


  3 uova sode a fettine


  60 g di formaggio tipo feta o ricotta romana


  cannella in polvere


  un pizzico di pepe


  sale


   


  Versare in una pentola il brodo, aggiungere le carote, la maggiorana, il timo, il pepe e il vino, salare a piacere e fare bollire per 10 minuti finché le carote non sono tenere.


  Togliere dal brodo il timo e la maggiorana.


  Lasciare soffriggere nell’olio per 5 minuti le cipolle e l’aglio, quindi aggiungere i pomodori e cuocere per una decina di minuti, mescolando continuamente.


  In un’altra padella scaldare il burro e versare i dadini di pane abbrustolito fino a dorarli.


  Sistemare in una pirofila il pane e la salsa, aggiungervi il brodo bollente, i capperi, le olive, l’uvetta e un pizzico di cannella.


  Fare cuocere in forno a 200 °C la zuppa finché comincia a bollire.


  Servire ben calda, guarnendo ogni piatto con una fettina di uovo sodo e una spolverata di formaggio tipo feta.


  Sopa de chile y queso (peperone e formaggio)

   

     


  6 porzioni


  150 g di formaggio (pecorino fresco)


  2 peperoni arrostiti e sbucciati


  750 g di passata di pomodoro


  125 g di cipolla tritata fine


  1 spicchio di aglio


  250 g di mais in scatola


  250 ml di latte


  1 cucchiaio di olio d’oliva


  750 ml di brodo di pollo o vegetale


  1/2 cucchiaio di burro


  sale


  pepe


   


  Scaldare in una padella capiente l’olio e il burro. Rosolare le cipolle, l’aglio e il mais, aggiungere la passata di pomodoro, il sale, il pepe e fare bollire coperto per 5 minuti.


  Versare il brodo e cuocere per altri 10 minuti; unire il peperone tagliato a striscioline sottili e il latte, quindi lasciare bollire per 10 minuti.


  Ripartire il formaggio nelle scodelle e versarvi sopra il brodo bollente.


  Sopa de calabacitas (zucchine)

   

     


  6 porzioni


  1,5 kg di zucchine


  1/2 cipolla tritata


  800 ml di latte


  400 ml di brodo di pollo o vegetale


  45 g di burro


  prezzemolo


  sale


  pepe


   


  Lessare le zucchine, quindi frullarle con il latte e il brodo. Soffriggere la cipolla nel burro, poi unire il purè di zucchine, il sale e il pepe.


  Lasciare bollire a fiamma bassa coperto per 15 minuti. Spolverare di prezzemolo e servire.
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  Stefano Delli Veneri, Baile


  Huevos a la mexicana

   

     


  1 porzione


  2 uova


  1 pomodoro tritato


  1 cucchiaio di olio


  1/2 cipolla tritata fine


  1 peperoncino tritato


  sale


   


  Soffriggere in una padella la cipolla, unire il pomodoro, il peperoncino e il sale e rosolare per 10 minuti.


  Dopo aver sbattuto leggermente le uova, unirle alla salsa di pomodoro e mescolare. Coprire la padella e cuocere a fuoco moderato per qualche minuto.


  Accompagnare con tortillas e frijoles refritos.


  Huevos rancheros

   

     


  1 porzione


  2 uova


  1 cucchiaio di cipolla tritata


  1/2 spicchio di aglio tritato


  1 pomodoro tritato


  1 peperoncino tritato


  olio


  sale


  pepe


  1 tortilla


   


  Soffriggere in una padella la cipolla e l’aglio, aggiungere il pomodoro, il peperoncino, il sale, il pepe e cuocere per alcuni minuti.


  In un’altra padella scaldare un filo di olio e friggere la tortilla per mezzo minuto; toglierla e depositarla in un piatto.


  Nella stessa padella friggere intere le due uova e adagiarle sulla tortilla. Coprirle con la salsa di pomodoro calda e a piacere guarnire il piatto con frijoles refritos.


  Albondigas enchipotladas (polpette)

   

     


  6/8 porzioni


  500 g di carne di maiale tritata


  500 g di carne di manzo tritata


  3 uova


  4 cucchiai di pane grattugiato


  2 spicchi di aglio


  1/2 cucchiaino di cumino in polvere


  sale


  pepe


  Per la salsa


  4 peperoncini


  6 pomodori bolliti e sbucciati


  1 tazza di brodo di pollo


  2 spicchi di aglio


  1 pizzico di cumino


  1 cucchiaio di origano


  3 cucchiai di olio d’oliva


  sale


  pepe


   


  Impastare la carne, le uova, il pane grattugiato, l’aglio tritato, il cumino in polvere, aggiungere sale e pepe e formare delle polpette di media misura.


  Per la salsa, frullare con il brodo i peperoncini, i pomodori, l’aglio, il cumino e l’origano.


  Scaldare l’olio in una padella, versare la salsa, aggiungere sale e pepe a piacere, lasciare che raggiunga il bollore e unire le polpette.


  Cuocere per una mezz’ora.


  Cerdo con piña y jitomates (maiale all‘ananas e pomodoro)

   

     


  6 porzioni


  600 g di spuntature di maiale


  2 cucchiaini di semi di coriandolo pestati


  2 cucchiaini di semi di cumino pestati


  5 cucchiai colmi di farina


  1 cipolla tritata


  2 scatole di pelati sminuzzati


  2 zucchine a rondelle


  1 piccolo ananas a dadini


  1 cucchiaio di concentrato di pomodoro


  olio


  sale


  pepe


   


  Dopo avere pestato i semi di coriandolo e quelli di cumino in un mortaio, aggiungerli alla farina. Infarinare i pezzettini di carne, conservando a parte due cucchiai di farina speziata.


  Rosolare la carne a fuoco medio in una padella, toglierla e fare soffriggere la cipolla nello stesso olio. Unire i due cucchiai di farina speziata, i pelati e il concentrato di pomodoro. Portare a


  ebollizione continuando a mescolare.


  Rimettere la carne in padella, salare e pepare a piacere. Aggiungere le zucchine e l’ananas e cuocere per circa un’ora e mezza finché carne e zucchine non risultano tenere.


  A piacere il piatto si può accompagnare con riso bianco.


  Pollo a la naranja

   

     


  5/6 porzioni


  1 pollo a pezzi


  60 g di farina


  90 g di burro


  2 tazze di succo di arancia


  1 arancia


  sale


  pepe


   


  Insaporire il pollo con sale e pepe. Infarinarlo e soffriggerlo in una padella con il burro fuso rigirandolo.


  Sistemare il pollo in una teglia da forno, versarvi il succo di arancia, spolverare con il sale e coprire con un foglio di alluminio prima di metterlo nel forno a 200 °C. Cuocere per 20 minuti. Rigirare e infornare per altri 20 minuti. Infine cuocere scoperto per 15 minuti.


  A piacere guarnire il piatto con fettine di arancia.


  Pescado a la veracruzana (pesce)

   

     


  6 porzioni


  6 filetti di branzino o pesce di carne bianca


  1 kg di pomodori pelati e tritati


  1 peperone verde tagliato a strisce


  75 g di olive verdi tritate


  60 g di capperi


  4 spicchi di aglio tritati


  1/2 cipolla tritata


  2 foglie di alloro


  1 cucchiaino di origano secco


  30 g di burro


  olio


  sale


  pepe


   


  Soffriggere l’aglio e la cipolla nell’olio, aggiungere i pomodori e portare a ebollizione. Unire il peperone, il sale, il pepe, l’alloro e l’origano. Quando il composto riprende a bollire coprire e cuocere per 10 minuti a fuoco basso.


  Mettere le olive e i capperi e cuocere per altri 5 minuti.


  Scaldare il forno a 180 °C.


  Sciacquare i filetti, asciugarli e cospargerli di sale e pepe. Sciogliere il burro in una padella grande e rosolare i filetti. Trasferirli in una pirofila unta di burro e versarvi sopra la salsa.


  Coprire la teglia con un foglio di alluminio e infornare per 15 minuti.


  Il piatto può essere accompagnato da una mestolata di riso bianco.


  Frijoles de olla e refritos fagioli in padella e fritti

   

     


  6 porzioni


  380 g di fagioli secchi neri


  2,5 l di acqua


  50 g di pancetta affumicata a dadini


  3 peperoncini piccanti


  1/2 cipolla


  sale


   


  Lasciare macerare in acqua per almeno una notte i fagioli, scolarli e versarli in una pentola con acqua, cipolla tritata e pancetta.


  Cuocerli coperti a fuoco moderato per 2 ore circa, aggiungendo acqua bollente se necessario. Salare, unire i peperoncini e terminare la cottura senza coperchio.


   


  Per i frijoles refritos


   


  6 porzioni


  2 cucchiai di cumino in polvere


  1 cucchiaino di peperoncino in polvere


  formaggio fresco sbriciolato (tipo feta)


  olio


  sale


  pepe


   


  Scolare i frijoles de olla e soffriggerli in una padella con l’olio, schiacciandoli molto bene con una forchetta. Salare, pepare e condire con il peperoncino in polvere e il cumino.


  Sistemare i fagioli in una pirofila e cospargere di formaggio. Gratinare fino a che il formaggio non è fuso.


  Servire accompagnati da totopos di mais.


  Chiles rellenos de atún (peperoni ripieni di tonno)

   

     


  6 porzioni


  6 peperoni


  1 cipolla rossa tritata fine


  1 foglia di alloro


  una spolverata di origano secco


  1 spicchio di aglio


  2 cucchiaini di aceto bianco


  2 cucchiai di aceto rosso


  1/2 cucchiaino di pepe


  1 cucchiaio di olio


  1/2 tazza d’acqua


  sale


  Per il ripieno


  200 g di tonno in scatola


  2 patate lessate e tagliate a cubetti


  1/2 cipolla tritata fine


  1 tubetto di maionese


  1 cucchiaio di succo di lime


  1 cucchiaio di aceto di vino rosso


  sale


  pepe


   


  Arrostire e pelare i peperoni, praticare un’incisione verticale, dividendoli per formare delle barchette che conterranno il ripieno e asportare i semi e le membrane.


  Macerarli in acqua con un cucchiaio di sale e aceto bianco per circa 20 minuti, quindi sciacquare e sgocciolare.


  Soffriggere i peperoni in una padella. Aggiungere l’alloro, l’origano, l’aglio, la cipolla, 1/2 cucchiaino di sale, il pepe, l’aceto rosso e mezza tazza di acqua.


  Cuocere con il coperchio a fuoco moderato per una decina di minuti. Raffreddare, conservando il liquido di cottura.


  Per il ripieno, mescolare insieme le patate lesse, il tonno, la cipolla, la maionese, il succo di lime e l’aceto. Salare e pepare a piacere.


  Riempire le barchette di peperoni con il composto al tonno, sistemarle in un piatto e ricoprirle con il liquido di cottura tenuto da parte.


  Dolci


   


   


  [image: Pan del Alma]


  Dario Varrica, El cocinero


  Nieve de mango

   

     


  10 porzioni


  2 kg di mango pelati e snocciolati


  3 tazze di acqua


  500 g di zucchero


   


  Frullare i mango, sistemarli in un recipiente e conservare in frigorifero per una notte.


  Preparare lo sciroppo facendo bollire l’acqua e lo zucchero per 5 minuti, mescolando costantemente, poi riporlo in frigo per 30 minuti.


  Unire al purè di mango e servire ben freddo.


  Bizcochos con canela

   

     


  24 pezzi


  150 g di burro


  1 uovo


  1 tazza e mezzo di farina


  1/2 tazza di mandorle tostate


  1/4 di tazza di zucchero di canna


  1/4 di tazza di zucchero a velo


  1 cucchiaino di lievito


  1 cucchiaino di cannella in polvere


   


  Frullare la farina, le mandorle, il lievito, lo zucchero di canna, l’uovo e il burro fino a ottenere una pasta compatta.


  Formare delle palline con l’impasto schiacciandole leggermente, poi sistemarle in una teglia foderata con un foglio di carta da forno e unta di burro.


  Spolverizzare i biscotti con lo zucchero a velo e la cannella e mettere nel forno precedentemente riscaldato a 180 °C per 10 minuti.


  Peras con piloncillo y tequila

   

     


  6 porzioni


  6 pere sbucciate


  1 stecca di cannella di 5 cm


  150 g di zucchero di canna


  1 tazzina di tequila bianca


  650 ml di acqua


  1 cucchiaio di scorza di limone tritata


   


  Unire in una pentola l’acqua, lo zucchero di canna, la scorza di limone e la cannella e fare bollire finché lo zucchero è sciolto.


  Aggiungere le pere e la tequila, coprire e far bollire a fuoco lento per 20 minuti fino ad ammorbidire le pere. Mescolare di tanto in tanto.


  Prima di servire lasciare raffreddare.


  Budín de chocolate

   

     


  6/8 porzioni


  150 g di cioccolato fondente tritato


  2/3 di tazza di zucchero


  2 cucchiaini di cannella in polvere


  250 ml di panna liquida


  4 uova leggermente sbattute


  1/2 tazza di latte


  burro


   


  Cuocere a fuoco moderato lo zucchero e la cannella senza mescolare fino a quando lo zucchero inizia a sciogliersi, abbassare il fuoco e mescolare perché il composto abbia un colore uniforme. Dopo aver tolto dal fuoco lasciare riposare per un minuto e versare in uno stampo da budino unto di burro.


  Amalgamare a fuoco lento il cioccolato e la panna in un pentolino, mescolando finché il cioccolato non è fuso, poi togliere dal fuoco e lasciare intiepidire.


  Unire il composto di cioccolato, le uova sbattute e il latte in una ciotola e versare nello stampo.


  Sistemare a bagnomaria lo stampo in una pirofila riempita di acqua a metà. Mettere in forno a 150 °C per circa 50 minuti.


  Per controllare che la cottura sia ultimata inserire la punta di un coltello che dovrà risultare asciutta. Togliere lo stampo dall’acqua, lasciare raffreddare e tenere in frigorifero per una notte.


  Bevande
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  Cafè de olla

   

     


  5/6 porzioni


  5 tazze di acqua


  60 g di caffè tostato macinato grosso


  125 g di zucchero di canna


  2 stecche di cannella di 5 cm


  5 chiodi di garofano


  la buccia di mezza arancia


   


  Portare a ebollizione 4 tazze di acqua in una pentola, versare ilcaffè, lo zucchero di canna, la cannella, i chiodi di garofano ela buccia di arancia.


  Lasciare bollire per 5 minuti, quindi aggiungere una tazza d’acqua, togliere dal fuoco e coprire, lasciando riposare il caffè per qualche minuto.


  Prima di servire, filtrare con un colino.


  Agua de frutas

   

     


  10 porzioni


  700 g di papaya


  700 g di ananas


  250 g di anguria


  750 ml di spremuta di arancia


  1 litro di acqua


  90 g di zucchero


  rum a piacere


   


  Dopo aver frullato la frutta con il succo di arancia, versare in una brocca aggiungendo l’acqua, lo zucchero e il rum.


  Servire con ghiaccio. Guarnire ogni bicchiere con un pezzetto di ananas o una fettina di arancia.


  Margarita

   

     


  6 porzioni


  60 ml di cointreau


  4 limoni


  1 litro di ghiaccio tritato


  125 ml di tequila bianca


  sale


   


  Frullare il ghiaccio, la tequila, il cointreau e il succo di limone per mezzo minuto.


  Prima di servire il cocktail, bagnare i bordi dei bicchieri con il succo di limone e passarli nel sale in modo da ricoprirli leggermente.


  Rompope de almendras

   

     


  10 porzioni


  600 g di zucchero


  60 g di mandorle tritate


  15 tuorli d’uovo


  6 chiodi di garofano


  2 stecche di cannella di 5 cm


  2 tazze di rum


  1,5 l di latte


  noce moscata


   


  Macerare nel rum i chiodi di garofano e la cannella per un giorno e una notte.


  Far bollire in una pentola il latte con lo zucchero, aggiungere le mandorle e cuocere a fiamma bassa per 5 minuti. Conservare a parte.


  Sbattere i tuorli per 10 minuti e amalgamarli con una tazza del latte bollito. Versare il composto nella pentola insieme al resto del latte e cuocere a fuoco lento, mescolando ininterrottamente finché non si rapprende.


  Eliminare i chiodi di garofano e la cannella e aggiungere il rum.


  Servire freddo o a temperatura ambiente in piccoli bicchieri, con una spruzzata di noce moscata grattugiata.
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  Il culto dei defunti, in Messico, si nutre di antiche tradizioni ma è anche emblematico del rapporto con la morte che tutt’ora caratterizza i messicani. Un gruppo di appassionati ricercatori, scrittori, cuochi, architetti, designer ci porta dentro a una delle più antiche e misteriose tradizioni culturali di oggi in un volume in cui lo sguardo è inondato di immagini, colori e, inaspettatamente, di divertimento.


  Scoprite il libro definitivo, Pan del Alma


   


  Pan del Alma è un collettivo composto da scrittori, giornalisti, fotografi, designer, architetti, cuochi, redattori, illustratori, scultori e antropologi. Li unisce la passione per il Messico.

   

     


  Pino Cacucci (Alessandria, 1955) è giornalista, scrittore, traduttore e viaggiatore, collabora da sempre con il progetto Pan del Alma. Fra le sue numerose opere ricordiamo Outland rock (Feltrinelli, 2007), Puerto Escondido (Interno Giallo, 1990; Feltrinelli, 2015), da cui Gabriele Salvatores ha tratto il film omonimo, La polvere del Messico (Feltrinelli,1996; 2004), Nessuno può portarti un fiore (Feltrinelli, 2012; premio Chiara) e Mahahual (Feltrinelli, 2014).


Cos’è ZOOM?


  Zoom è il marchio editoriale digitale di Feltrinelli.


  Una nuova idea di libro: economico, veloce e maneggevole.


   


  In Zoom troverai i libri che finora non si potevano fare. Perché la cara, amatissima carta ha pur sempre i suoi limiti. In Zoom troverai racconti, romanzi a puntate, guide, saggi e interventi editi e inediti. Testi brevi ma di altissima qualità, liberati nella loro essenza più pura dalle nuove possibilità di distribuzione digitale.


  
Cos’è ZOOM Food?


  Ti è mai capitato di avere un ospite esigente a cena e non sapere cosa pescare dal frigo? O di non aver idea di dove hai sbagliato con una ricetta? Zoom Food è la soluzione! Scopri un catalogo di ricettari salvavita: menù a tema, ricette illustrate, spiegazioni passo a passo... una cassetta degli attrezzi culinaria per fare bella figura in ogni occasione – e con pochissima fatica.


  
Zoom è anche social
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