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  Un
tempo, all’epoca dei nostri nonni, la vita si svolgeva
diversamente. 
Le donne vivevano solo dentro casa o quasi.
Nelle famiglie matriarcali, di solito, convivevano più donne e in
cucina fervevano i lavori per tutto il giorno e tutte si impegnavano
a preparare piatti prelibati e anche di molte portate.



  Di
conseguenza: pasta fatta in casa, tutte le basi di cucina, maionese,
besciamella e il lavoro era molto impegnativo. I legumi si
preparavano con i tempi loro e seguendo procedimenti lunghi; per la
preparazione dei sughi si usavano esclusivamente pomodori freschi,
appena colti e lavati, sbollentati, pelati, privati dei semi,
imbottigliati, tappati e messi a bollire. E, tra l’altro, questi
prodotti non erano nemmeno disponibili in commercio.



  Oggi
non è sempre così.
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  Oggi
la vita, non è un mistero per nessuno, è completamente cambiata!
Le
donne vivono più fuori che dentro casa e tutto è, tra casa e
famiglia, una lotta contro il tempo e la cucina non può essere
seguita come una volta. Tanto che oggi, per necessità o anche per
passione, molti sono “i maschietti” che si cimentano ai fornelli
e anche con successo. Ma sicuramente con metodi diversi perché “il
tempo stringe”.



  E
allora, pur conoscendo perfettamente le tecniche di lavorazione di un
tempo e apprezzandone i risultati, oggi possiamo o meglio dobbiamo
approfittare dei prodotti che abbiamo a disposizione: passate e polpe
di pomodoro pronte, surgelati, legumi precotti in barattolo, maionese
e besciamella pronte all’uso e altro. E vi assicuro che, se usati
appropriatamente, con qualche accorgimento e, cucinati nel modo
giusto e con tecniche particolari, i risultati possono essere
sorprendenti e trarre in inganno i palati più sofisticati e quelli
che si dicono “intenditori”!
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  Le
cose cambiano, anzi sono cambiate anche in cucina e vi assicuro che
in questo libro troverete tutti i consigli per preparare a mano la
pasta all’uovo, la maionese, la besciamella e tante altre basi, ma
troverete anche mille consigli e tanti trucchi per cucinare alla
grande in poco tempo con l’aiuto dei prodotti oggi in commercio,
ottenendo ugualmente risultati eccellenti. Io stessa, che conosco
tutte le tecniche, avendole sperimentate, spesso e soprattutto nel
quotidiano, ricorro alle tecniche rapide con risultati eccellenti che
traggono in inganno i più raffinati palati. Basta “saper cucinare”
tenendo presente alcune cose fondamentali: i metodi di cottura,
l’armonia e l’equilibrio dei vari gusti e sapori e “anche
l’occhio vuole la sua parte”.



  
    

  


  Alle
volte basta un piccolo dettaglio a rendere un piatto stuzzicante solo
a guardarlo. Nel presentare alcune ricette, mi sono permessa di usare
qualche vocabolo particolare, magari prendendolo a prestito dal gergo
della mia origine napoletana e l’ho fatto perché “c’azzeccano”,
nel senso che definiscono in modo più giusto quello che intendo.
Riuscireste a trovare un termine più puntuale di “sfizioso”
???   Ne rilascerò spiegazione in seguito. Noterete che il
numero di persone per il quale è calcolato ogni piatto non è sempre
lo stesso ma varia continuamente perché ho trascritto le ricette, di
volta in volta, a secondo dei commensali per i quali ho cucinato.



  
    

  

E
allora seguitemi, andiamo in cucina e cominciamo a sperimentare “la
cucina del quotidiano e delle grandi occasioni”. I primi risultati
vi stupiranno e vi entusiasmerete e capirete che cucinare è un’arte
ed è un miracolo perché tutto si crea dal niente e che, pur con gli
stessi ingredienti, basta usare metodi diversi di cottura o metodi 



  diversi
di lavorazione per ottenere sempre nuovi piatti. Chi ha già una
buona esperienza, potrà trovare molte novità, qualche consiglio per
la presentazione dei piatti e qualche suggerimento per ridurre al
minimo i tempi di lavorazione. Chi, invece, è alle prime armi,
iniziando dai piatti più semplici avrà subito le prime
soddisfazioni e andrà ancora a sperimentare scoprendo che, una volta
imparate alcune tecniche di base, tutto si può fare.



  AUGURI
E BUON LAVORO MA CON ALLEGRIA!!!!!!!!
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                    Difficoltà
1 forchetta: facile
2 forchette: impegnativo
3 forchette: difficile
 

Tempi di preparazione
1 orologio: veloce
2 orologi: tempi brevi
3 orologi: tempi lunghi
 

Presentazione
1 sorriso: quotidiano curato
2 sorrisi: molto gradevole
3 sorrisi: da applauso
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SECONDO


Difficoltà: 
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Tempo
di preparazione: 
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Presentazione: 
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Adatta
a vegetariani: 
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Ingredienti


Per
6 persone: 1 kg. e 1/2 di abbacchio a piccoli pezzi, ben pulito,
lavato in acqua e aceto, lasciato a bagno per un paio d’ore, 1 kg.
di piselli sgranati o surgelati e scottati, vino bianco, il succo
premuto di 2 limoni, 12 cucchiai di olio, 4 tuorli, pepe, sale q.b.


Preparazione


Rosolare
in una teglia, a fiamma vivace, l’abbacchio salato e pepato. Tirare
la cottura aggiungendo per 5-6 volte il vino. Quando è bello dorato,
coprire quasi completamente con acqua calda e poco vino e portare a
cottura a fiamma media e coperto. Appena la forchetta entra
facilmente nella carne, dare un’ultima rosolata e aggiungere i
piselli e poca acqua calda. Lasciare insaporire finché non sono bene
amalgamati. Togliere dal fuoco e, rigirando con delicatezza,
aggiungere i tuorli e il limone premuto. Ripassare sul fuoco a fiamma
bassissima e amalgamare finché non si forma una morbida crema
intorno all’abbacchio e ai piselli.
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Ingredienti


Per
6 persone: 1 kg. e 1/2 di abbacchio (sella-cosciotto-spalla) a pezzi,
vino bianco, 50 gr. di burro, 15 cucchiai di olio extravergine, 1 kg.
di patatine novelle intere o normali sbucciate, lavate, tagliate e
sbollentate, 400 gr. di cipolline novelle sbollentate, 12 carciofi
tagliati in 4 e sbollentati e 600 gr. di carote pulite, lavate,
tagliate per lungo, divise a metà e sbollentate, salvia, rosmarino,
maggiorana, timo, pepe, sale q.b.


Preparazione


Lavare
l’abbacchio in acqua e aceto e lasciarlo a bagno un paio d’ore.
Poi passarlo in una teglia comoda con l’olio, la salvia e il
rosmarino, salarlo, peparlo e infornarlo a 200° lasciandolo ben
rosolare. Quando l’olio comincia appena a “ sbruciacchiare”,
versare poco alla volta il vino. Ripetere l’operazione più volte.
Poi abbassare la temperatura e lasciare cuocere finché la forchetta
non entra facilmente nella carne. Per la cottura aiutarsi anche con
l'aggiunta di acqua bollente. Ci vorrà almeno un'ora. Togliere dalla
teglia l’abbacchio, rosolato e tenerlo in caldo a bagnomaria.
Travasare le verdure nel sugo della carne lasciandole ben separate
tra loro e infornarle a 180° dopo averle giustamente salate e
pepate. Unire un pizzico di maggiorana e timo e condirle con un pò
di burro. Rigirarle delicatamente. Sistemare su un comodo piatto da
portata l’abbacchio al centro e tutt’intorno, separatamente, le
quattro verdure. Raccogliere tutto quello che rimane del fondo di
cottura, aggiungere poca acqua e regolare la densità del sughetto
con l'eventuale aggiunta di poca farina. Distribuire il condimento
che deve essere morbido e mantecato sull’abbacchio e sulle verdure
e servire in tavola. Naturalmente le verdure possono variare:
pomodorini, melanzane a tocchetti etc. (come
da foto).
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Ingredienti


Per
4 persone: 300 gr. di acciughe grosse sotto sale, 5 cucchiaiate di
salsa Ketchup, un cucchiaino di salsa worcester, 2 cucchiai di
prezzemolo tritato, 4 spicchi d'aglio, olio extravergine q.b.


Preparazione


Staccare
le foglioline al prezzemolo, lavarle, asciugarle e tritarle.
Sciacquare abbondantemente le alici sotto l'acqua tiepida e pulirle
perfettamente di tutte le spine. Asciugarle con carta da cucina e
sistemarne la metà in una zuppierina, in più strati, cospargendole
di prezzemolo e aggiungendo, ben sparsi gli spicchi d'aglio interi.
Ricoprirle con l'olio e tenerle così un paio di giorni. Con un'altra
salsina ottenuta mescolando il ketchup, la worcester e 12 cucchiai di
olio condire le rimanenti alici. Lasciare riposare anche queste per
un paio di giorni e, al momento di servirle, colare l'olio in eccesso
e sistemarle su due piatti piani in un paio di strati dopo avere
eliminato gli spicchi d'aglio.
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Ingredienti


Per
6 persone: in tortiera: 1 kg. e 200 gr. di alici, 8 cucchiai di olio
extravergine, uno spicchio d'aglio, 4/5 cucchiai di aceto, origano
q.b., sale e pepe q.b .Dorate e fritte: 1kg. e 200 gr. di alici, 2
uova, farina q.b., olio per friggere.


Preparazione


In
tortiera: pulire, lavare, e spinare le alici. Versare in una teglia 8
cucchiai di olio extravergine, uno spicchio d'aglio tagliato
piccolissimo, sale, pepe, una spolveratina di origano e 4-5 cucchiai
di aceto. Adagiarvi le alici e cuocere a fiamma moderata per una
ventina di minuti finché non si forma un sughetto corposo. Se
necesario aggiungere ancora poco aceto (si deve percepire). Alici
gratinate: pulite, lavate, spinate e aperte a libro, passarle nel
pangrattato condito con olio, limone (che si avverta) e sale e
metterle in forno a gratinare finchè non sono belle dorate e
croccanti. Servirle su un letto di pomodorini tagliati e conditi con
olio, aceto, sale e pepe. Dorate e fritte: pulire, lavare, spinare e
aprire completamente le alici. Passarle nella farina e nelle uova
sbattute e friggerle direttamente in olio caldo. Asciugarle
su carta assorbente.
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Ingredienti


Per
4 persone: 500 gr. di spaghetti, 8 cucchiai di olio extravergine, 20
gr. di burro, 80 gr. di guanciale o pancetta a cubetti, parmigiano
grattugiato misto a pecorino, pepe, sale q.b.


Preparazione


Saltare
il guanciale o la pancetta nell’olio evitando che diventino
croccanti. Lessare al dente la pasta e ripassarla rapidamente nella
padella aggiungendo il burro. Condire con i formaggi e, se
necessario, rendere cremoso il condimento con un goccio di latte.
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Ingredienti


Per
8 persone: 1 anatra perfettamente pulita senza zampe, testa e collo e
tolte le interiora tranne il fegato che comunque va ben pulito.
Salarla, peparla e oliarla dentro e fuori, con qualche foglia di
alloro all’interno, 1 bicchiere di olio extravergine, 1 cucchiaio
di burro, 1 cucchiaio di aceto, 1/2 cucchiaio di zucchero, 2
bicchieri di vino rosso, 6 arance, poco liquore all' arancia, pepe,
sale q.b.


Preparazione


Mettere
l'anatra e il fegato in un tegame con olio abbondante, 1 cucchiaio di
burro e avviare la cottura in forno a 180°. Seguire poi le
indicazioni di cottura della ricetta “arista all’arancia”. Alla
fine passare il sughetto raccolto al tritatutto con i fegatini e
aggiungere 1 cucchiaio di aceto e 1/2 cucchiaio di zucchero. Lasciare
il sughetto morbido ma non troppo liquido e accompagnarlo alla carne
che si può tagliare direttamente in tavola con un coltello adatto.
Guarnire con la scorza delle arance tagliata a striscioline lunghe
con il riga-limoni o con un coltellino e ripassate in un padellino
con 1 cucchiaio di burro, 1 di zucchero e un goccio di liquore
all’arancia finché non e’ bella dorata e leggermente
caramellosa. Sistemare le striscioline sul dorso dell’anatra
incrociandole e creando una specie di rete. Si può accompagnare
questo piatto con un contorno di “patate soffocate” seguendo la
relativa ricetta.
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Ingredienti


Per
6 persone: 400 gr. di riso lessato molto al dente (7 minuti), 200 gr.
di piselli novelli surgelati e cotti in poca acqua, 100 gr. di
fegatini di pollo, 100 gr. di polpa di vitello macinata, 70 gr. di
burro, 1 uovo, 8 cucchiai di parmigiano grattugiato, 1/2 cipolla a
fettine, 1 cucchiaio di prezzemolo tritato, una costina di sedano a
dadini, una carotina affettata con la mandolina, poco basilico, una
bustina di zafferano, 1 dado da brodo, 1/2 bicchiere di concentrato
di pomodoro, olio d’oliva extravergine, vino bianco, poca farina,
pepe e sale e q.b.


Preparazione


Colare
il riso e mischiarvi 50 gr. di burro per farlo sciogliere e, quando è
completamente freddo, condirlo con sale, pepe, parmigiano, un uovo e
una bustina di zafferano sciolto in pochissima acqua fredda.
Mischiare bene, con le mani, tutti gli ingredienti e, quando il
composto si compatta bene, lasciarlo riposare. Pulire perfettamente i
fegatini e tagliarli grossolanamente. Fare rosolare in 3 cucchiai di
olio e 20 gr. di burro, la cipolla, il sedano, la carota, il
prezzemolo, il basilico, i fegatini e la carne macinata e saltarli in
padella a fiamma viva. Tirare con poco vino bianco, fare asciugare e,
quando le verdurine sono cotte, aggiungere il concentrato pomodoro,
un bicchiere di acqua calda e un dado da brodo di carne. Fare cuocere
e restringere bene il sugo. Aggiungere i piselli lessati e fare
ancora asciugare. Formare con il riso delle polpette ben pressate in
modo che non si aprano. Farcire queste polpette mettendo al centro un
cucchiaio abbondante di sugo con la carne e i fegatini e richiuderle
bene compattandole e dando loro la forma di una pera. Passarle nella
farina, nell’uovo e ancora nel pan grattato. Poi friggerle in olio
caldo e farle asciugare su carta assorbente.
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Ingredienti


Per
6 persone: 1 kg. e 200 gr. di arista di maiale, 2 bicchieri di vino
rosso, 20 cucchiai di olio extravergine, il succo di 6 arance, 1
cucchiaino di burro, pepe e sale q.b.


Preparazione


Salare
e pepare l’arista legata. Sistemare la carne in una teglia e
condirla con l’olio. Seguire lo stesso procedimento di cottura
descritto nella ricetta “tacchinella con castagne e salsiccia”.
Iniziare a tirare la cottura con il vino rosso e poi con il succo
spremuto delle arance, versandolo poco alla volta mentre intanto la
carne diventa bella dorata. La cottura e’ di circa 1 ora 1/2. A
fine cottura, levare la carne e mettere in un pentolino tutto il
sugo. Mettere un cucchiaino di farina in una tazzina e aggiungere un
pò d'acqua fino ad ottenere una cremina liscia da aggiungere al
sughetto per mantecarlo bene. Se il gusto dovesse risultare
eccessivamente dolce, aggiungere qualche goccia di limone. Viceversa
un pizzico di zucchero. Questo purtroppo dipende dalle arance e
soprattutto dal gusto. Presentare la carne affettata, disposta a
ventaglio o a spirale e guarnire con scorzette d’arancia ritagliate
a striscioline o arricciate e ripassate nel sughetto. Questo
risultato si ottiene usando un coltellino o il riga-limoni.
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Ingredienti


Per
4 persone: 800 gr. di cosciotto di maiale, un cucchiaio di prezzemolo
tritato, qualche foglia di alloro,qualche rametto di rosmarino, 12
cucchiai di olio extravergine, 1 bicchiere di panna liquida, 1 tuorlo
d’uovo, noce moscata, vino bianco, vino rosso sale e pepe q.b.


Preparazione


Adagiare
la carne salata e pepata in una teglia con l’olio e infornare a
180°. Farla rosolare da tutti i lati e poi cominciare a tirare la
cottura alternando vino bianco e vino rosso e continuando ad irrorare
il cosciotto con il suo condimento. Dopo 45 minuti aggiungere tutti
gli odori e cuocere ancora per 25 minuti, sempre tirando la cottura
con il vino. Verso fine cottura bagnare con la panna unita alla noce
moscata. Dopo una ventina di minuti, togliere la carne dal forno.
Passare il fondo di cottura al colino, rimetterlo sul fuoco e poi,
allontanando la teglia dal fornello, unire anche il tuorlo d’uovo,
girando velocemente per non farlo “stracciare”. Aggiungere poca
acqua e rimettere sulla fiamma bassa per ottenere una salsina bella
morbida. Appena accenna il bollore, versare il sugo sulla carne
affettata e servire caldo.
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Ingredienti


Per
10 persone: 300-350 gr. di farina, 100 gr. di burro sciolto a fiamma
bassa con 3 cucchiai di zucchero, 5 uova, 1 dado di lievito di birra
sciolto in pochissima acqua calda, un pizzico di sale. Per il bagno:
una bottiglia di rum di fantasia per dolci con l’aggiunta di
abbondante acqua (secondo se si gradisce più o meno alcolico) e 300
gr. di zucchero.


Preparazione


Sbattere
a lungo con le fruste le uova con un pizzico di sale finché non sono
ben montate. Intanto fare sciogliere lo zucchero nel burro. Unire
alle uova, poco alla volta, la farina sempre lavorando con le fruste
alla massima velocità. Poi aggiungere il burro fuso e ancora caldo,
il lievito sciolto e ancora farina. Verso la fine andare molto adagio
con la farina perché l’impasto è pronto quando risulta molto,
molto elastico e comincia a staccarsi dalle pareti. Imburrare e
infarinare uno stampo da babà, col buco e a pareti alte perché
lievita moltissimo. Passare la pasta nello stampo (se è pronto
l’impasto dovrebbe staccarsi dalle mani) e livellarlo con le dita
inumidite. Tenerlo fuori dalle correnti o anche nel forno spento per
il tempo della lievitazione. Tempo che varia da 1 ora a 3 ore secondo
la temperatura esterna. In estate è pronto anche in un’ora, un’ora
e mezza. D’inverno ne occorrono anche tre. Comunque ricordare che
la lievitazione è giusta quando l’impasto raggiunge quasi il bordo
dello stampo. Meglio infornarlo un attimo prima che un attimo dopo.
Infornare nel forno appena tiepido, poi portare la temperatura a
120°. In 20-25 minuti è cotto. Deve essere ben dorato in superficie
ed è meglio lasciarlo asciugare ancora a forno spento. Preparare il
bagno mescolando tutti gli ingredienti e portandolo all’ebollizione.
Sfornare e sformare il babà ancora tiepido e bagnarlo con il bagno
caldo. Questa operazione va ripetuta diverse volte. Poi rigirare il
babà su un piatto da portata con un po’ di bordo (altrimenti il
liquido fuoriesce) e continuare con il bagno. Volendo si può
preparare un bagno più abbondante da servire a parte per chi
preferisce il babà molto umido. Si può servire con panna montata o
con crema pasticcera preparata secondo la ricetta “crema di nonna
Adriana”.
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Ingredienti


Per
4 persone: 800 gr. di baccalà “a mollo”, 120 gr. di olive di
Grecia snocciolate e tagliate a rondelle, 2 cucchiai di capperi
sottaceto appena sciacquati e strizzati, 1 spicchio e 1/2 d' aglio
tagliato a metà, un barattolo e 1/2 di polpa pronta di pomodoro, 8
cucchiai di olio extravergine, 1/2 bicchiere di vino bianco, sale
q.b.


Preparazione


Dorare
in padella l’aglio con l’olio e toglierlo. Unire olive e capperi
e lasciare insaporire. Aggiungere il baccalà con la pelle e farlo
ben rosolare. Bagnare con poco vino bianco e fare asciugare. Coprire
appena con acqua calda e lasciare cuocere a fiamma media finché non
è quasi asciutto. Versare la polpa di pomodoro con una tazzina di
acqua e lasciare cuocere. Il sughetto deve risultare morbido e
cremoso. Regolare il sale solo alla fine perché il baccalà è
sempre piuttosto saporito.
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Ingredienti


Per
4 persone: 850 gr. di baccalà in ammollo e non spellato, 6-7
cucchiai di olio extravergine, vino bianco, 30 gr. di uvetta
precedentemente ammollata in acqua bollente e strizzata e un pugnetto
di capperi sottaceto lavati e strizzati, zucchero, aceto, pepe e sale
q.b.


Preparazione


Infarinare
il baccalà e metterlo in una padella antiaderente con l’olio.
Farlo dorare da ambo i lati e aggiungere poco alla volta e per più
volte il vino bianco. Coprire appena con acqua bollente e fare
cuocere a fuoco medio. Quando il sughetto sta per ritirarsi,
aggiungere aceto (un po’ per volta) e fare lo stesso con lo
zucchero. Bisogna provare con attenzione per valutare il gusto di
agrodolce che si gradisce. Aggiungere uvetta e capperetti e regolare
la quantità di acqua per ottenere il giusto amalgama.
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Ingredienti


Per
4 persone: 4 grosse patate, 100 gr. di gorgonzola, 1 cipollotto,
pepe, sale q.b.


Preparazione


Incartare
le patate singolarmente nella carta stagnola a doppio strato e
cuocere in forno preriscaldato a 200° per 45 minuti (provare la
cottura con uno stuzzicadenti). Quando sono fredde aprirle a meta’
per lungo e svuotarle in parte senza romperle. Unire la polpa
ricavata al gorgonzola e lavorare insieme. Riempire le barchette con
la crema ottenuta e distribuire sopra qualche fettina sottile di
cipollotto tagliato ad anellini e poco pepe. Ripassare in forno per
una quindicina di minuti.
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Ingredienti


Per
6 persone: 3 patate, 150 gr. di taleggio o fontina o brie o altro
formaggio morbido tagliato a tocchetti, 6 asparagi, 3 grosse
zucchine, 2 cucchiai di olio extravergine, pepe, sale q.b.


Preparazione


Lessare,
pelare le patate e ridurle in pure’ con le fruste tenute alla
minima velocità. Pulire le zucchine e dividerle in 2 parti nel senso
della lunghezza e ancora a metà ottenendo 12 barchette da svuotare.
Sbollentarle appena lasciandole ben sode. Mondare gli asparagi,
lessarli e tritarli nel mixer. Saltare in padella con l'olio la polpa
delle zucchine, tritarla e poi unire il pure’ di patate, gli
asparagi, il formaggio a cubetti, il sale, il pepe e mescolare bene
con un cucchiaio di legno. Riempire le barchette con il composto.
Foderare una placca da forno con carta da forno bagnata e strizzata e
adagiarvi le barchette. Infornarle a 200° per 20 minuti circa finché
non sono belle dorate.
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Ingredienti


Per
10 persone: 150 gr: di biscotti secchi, 120 gr. di burro fuso in
forno tiepido e muesli q.b. per amalgamare il tutto.


Preparazione


Tritare
grossolanamente i biscotti e unire il burro. Aggiungere i muesli
tanti quanti ne bastano per ottenere un impasto morbido e compatto.
Foderare lo stampo per il dolce con la pellicola e stendere la base
preparata con le mani esercitando una leggera pressione e farla ben
aderire. Tenere in frigo e dopo una mezz'oretta versare sopra la
crema o le creme preparate per il dolce. Poi seguire le indicazioni
della ricetta prescelta e passare in freezer se si tratta di gelati o
semifreddi. Un'alternativa a questa base biscottata: 30 biscotti
secchi e 100 gr. di burro fuso. Proseguire come sopra.  Adatta
come base per diverse torte gelate e non.  Ad esempio:
semifreddo al caffè-semifreddo al torrone-semifreddo all'arancia
(vedi foto)-semifreddo alle castagne-il gelato della nonna-mattonella
di castagne.                
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Ingredienti


Per
6 persone: 16 fettine di petti di pollo affettati sottili, battuti,
incisi ai bordi e appena salati e pepati, 250 gr. di mozzarella
tagliata a filetti, 6 fette di pancarré, 8 acciughe sotto sale ben
pulite e ben sciacquate e tagliate a metà, 4 cucchiai di capperi
sottaceto ben sgocciolati, 8 fettine sottili di pancetta arrotolata e
sfilettata, una spolverata di pangrattato, qualche foglia di
radicchio, 12 cucchiai di olio extravergine, 1 dado da brodo di
carne, 2 cucchiaini di farina, 1 uovo, prezzemolo, basilico, timo,
maggiorana e erba cipollina con parsimonia, 1 spicchio di aglio, sale
e pepe q.b.


Preparazione


Adagiare
le fettine di pollo sul tavolo da lavoro e distribuire sulla carne la
pancetta, le acciughe, i capperi, la mozzarella e il trito di aglio,
prezzemolo, basilico, timo, maggiorana, erba cipollina e una
spolverata di pangrattato. Chiudere gli involtini ben stretti. Nel
tritatutto mettere le fette di pancarré, un po’ di odori e
aggiungere olio quanto basta per ottenere un impasto morbido ma
compatto che si stacchi dalle mani e che servirà per avvolgere gli
involtini. Mettere in una teglia i bauletti di pollo con l' olio
rimasto e poggiarli dal lato della chiusura senza toccarli per
qualche minuto finchè non si sigillino automaticamente. Fare dorare
e sfumare con il vino bianco per 5-6 volte. Poi aggiungere 1
bicchiere di acqua bollente con un dado da brodo di carne e fare
cuocere per 20-25 minuti. Il sugo deve restare morbido. Togliere la
carne e farla raffreddare. Raccogliere in un pentolino il sughetto,
mettere in una tazzina 2 cucchiaini di farina e scioglierla senza
grumi aggiungendo piano piano un po’ d’acqua, unirla al sughetto
e lasciare bene insaporire. Servirlo poi in una salsiera. Intanto
asciugare la carne con lo scottex, spennellarla con un uovo sbattuto
e cercare di fare aderire perfettamente la panure di pancarré.
Quando sono ben ricoperti, infornare i bauletti a 180° per 15 minuti
perchè diventino belli croccanti. Adagiare gli involtini in un
piatto su un letto di foglie di radicchio rosso e accompagnarli con
il loro sughetto ben mantecato.
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Ingredienti


Per
6 persone: 6 grossi cespi di indivia belga, 250 gr. di chicchi di uva
sgranati e divisi a meta’, 60 gr. di pancetta a cubetti, 1 scalogno
affettato sottile, burro, brodo vegetale, pepe e sale q.b.


Preparazione


Imburrare
abbondantemente una pirofila e adagiarvi il radicchio tagliato in 4
spicchi salati e pepati. Disporvi sopra lo scalogno, la pancetta, i
chicchi d’uva, qualche fiocchetto di burro e versare tanto brodo
vegetale fino a coprire appena la verdura ma senza esagerare.
Infornare a 180° e lasciare asciugare, cuocere e leggermente
gratinare. Attenzione al sale! C'e’
già il brodo vegetale che e' saporito!
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Ingredienti


Dosi
per 1/2 litro di besciamella classica: 50 gr. farina, 50 gr. burro,
1/2 lit di latte, sale q.b.


Preparazione


Mettere
il burro in un pentolino e lasciarlo sciogliere. Unire la farina e
lavorare per eliminare tutti i grumi. Aggiungere a filo il latte
caldo e tenerlo sul fuoco sempre rigirando. Fare bollire per qualche
minuto e spegnere. Metodo semplice e rapido: aggiungere alla farina
il latte caldo gradualmente fino ad ottenere una crema liscia. Salare
e passare sul fuoco medio-basso la crema rigirandola continuamente.
Appena inizia ad addensarsi, aggiungere il burro e spegnere al primo
bollore.
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Ingredienti


Per
4 persone: 1kg e 1/2 di bieta, 1 barattolo e 1/2 di polpa di
pomodoro, 4 cucchiai di olio extravergine, 2 spicchi d’aglio,
peperoncino, sale q.b.


Preparazione


Lessare
la bieta. A parte preparare un sughetto con l’aglio appena dorato
nell'olio e tolto e la polpa di pomodoro con mezzo bicchiere di
acqua. Non farlo addensare eccessivamente. Salare, aggiungere il
peperoncino e unire la bieta . Lasciare insaporire, ricontrollare il
sale e controllare la giusta densità della minestra. Deve
risultare leggermente brodosa. Servire calda.
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Ingredienti


Per
250 gr. di biscottini: 100 gr. di farina, 100 gr. di robiola, 40 gr.
di burro, 2 cucchiai di parmigiano grattugiato, 1 tuorlo d’uovo,
pepe e sale q.b.


Preparazione


Lavorare
rapidamente e brevemente tutti gli ingredienti nel mixer lasciando da
parte un paio di cucchiai di farina. Tirare fuori dal mixer l’impasto
e lavorarlo un attimo con le mani aggiungendo la farina rimasta. Fare
riposare in frigo per 30 minuti. Stendere la pasta a circa 5 mm. di
spessore. Ritagliarla con un tagliapasta nella forma desiderata e
infornare i biscottini a 180° per 10 minuti su una placca imburrata
e infarinata o coperta con carta forno bagnata e poi strizzata.
Attendere finché non sono ben dorati. Servire tiepidi o comunque
lasciarli stiepidire in forno prima di portarli in tavola.
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Ingredienti


Per
8 persone: 1 scatola di corn flakes, 250 gr. di farina, 2 uova, un
pizzico di sale, 150 gr. di zucchero, 150 gr. di burro morbidissimo a
temperatura ambiente, 60 gr. di pinoli, 50 gr. di uvetta ammorbidita
in acqua calda per 20 minuti, zucchero a velo.


Preparazione


Lavorare,
con le mani o con le fruste le uova, lo zucchero, un pizzico di sale
e il burro aggiungendo gradualmente la farina. Se diventa troppo dura
per le fruste, proseguire a mano. L’impasto è tipo frolla ma più
morbido,tanto che bisogna lasciarlo in frigo o in freezer il tempo
necessario perché diventi più consistente per la lavorazione.
Preparare tante palline di pasta e passarle in un misto di corn
flakes, uvetta e pinoli, facendone aderire il più possibile.
Schiacciarle leggermente e formare tanti biscottini. Sistemarli su
una placca foderata con carta da forno bagnata e strizzata e
infornare a 170° per 20 minuti coperti con carta stagnola che poi
leverete per farli ben dorare. Una volta sfornati, farli raffreddare,
spolverizzare con zucchero a velo e sistemarli a piramide su un
piatto da portata.
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Ingredienti


Per
4 persone: 600 gr. di petto di pollo spezzato piccolo o per chi
preferisce 600 gr. di pollo spezzato piccolo (bocconcini), un pizzico
di cannella, un pizzico di chiodi di garofano in polvere, 4 cucchiai
di olio extravergine, 1/2 cipolla, 1 spicchio d’aglio, 1/2
bicchiere di succo d’arancia, 2 cucchiai di uvetta precedentemente
messa in ammollo nell’acqua bollente, 3 cucchiai di capperi
sottaceto appena strizzati, un pizzico di farina, pepe e sale q.b.


Preparazione


Passare
i bocconcini in un misto di sale, pepe, cannella e chiodi di
garofano. Rosolarli nell’olio, farli ben dorare e colarli. Nello
stesso condimento fare appassire l’aglio e la cipolla tritati,
unire il succo d’arancia, sale, pepe, capperi e uvetta e lasciare
insaporire il tutto. Rimettere dentro i bocconcini e farli cuocere
ancora 15 minuti a fuoco moderato. Aggiungere, se necessario, un po’
di acqua bollente per rendere morbido il sughetto. Poi
spolverare leggermente con farina per amalgamarlo bene.
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Ingredienti


Per
6 persone: 900 gr. di filetto di manzo o vitella o tacchino o pollo o
un misto di carni, olio extravergine, salvia, rosmarino, sale q.b.


Preparazione


Ridurre
la carne in piccoli bocconcini profumandoli con salvia e rosmarino e
cuocerla con brevi immersioni nell'olio tenuto bollente dall'apposito
fornelletto corredato di forchettine e gustarla intingendola nelle
salsine descritte di seguito: Salsa piccantina all’arancia: 8-10
cucchiai di polpa pronta corretta con qualche goccia di tabasco, la
scorza grattugiata di 1 arancia e un pò di panna. Salsa ai
sottaceti: 8 cucchiai di maionese pronta o fatta in casa, secondo la
ricetta (meglio), 5-6 cetriolini sottaceto più’ 5-6 cipolline in
agrodolce passati al tritatutto. Completare con prezzemolo tritato e
mescolare bene. Salsa rosa al brandy: 8 cucchiai di maionese con 2
cucchiai di ketchup, un goccio di worcester e un cucchiaio di brandy.
Salsa alle acciughe: frullare 3 tuorli di uova sode con 1 dl.di olio
extravergine, 2 filetti di acciughe, un pugnetto di capperi sottaceto
sciacquati e strizzati, prezzemolo e sale. Salsa alle erbe: mettere
nel tritatutto uno scalogno, 3 rametti di timo, 3 di dragoncello, 3
di prezzemolo e qualche foglia di menta. Aggiungere 6 cucchiai di
maionese e mescolare bene. Se gli odori non si trovano freschi, usare
quelli secchi nei barattolini. Salsa alla senape: Lavorare insieme 3
cucchiai di senape dolce, 3 cucchiai di yogurt greco, 10 olive nere
tritate grossolanamente e un spolverata di timo.
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Ingredienti


Per
4 persone: 700 gr. di pesce spada affettato sottile, uno spicchio di
aglio, 5 cucchiai di parmigiano, olio extravergine. Per la panure: 6
fette di pancarrè tritate al tritatutto eliminando la crosta, olio
q.b. per amalgamare, 1/2 spicchio di aglio, 1 cucchiaio di prezzemolo
tritato, spiedini di legno, pepe e sale q.b.


Preparazione


Stendere
le fettine di pesce spada sul tavolo da lavoro, inciderle appena
tutt’intorno e ritagliare delle fascette larghe circa 2 cm. e
lunghe 5 cm. Grattugiare parte dell'aglio, tritare il prezzemolo e
spalmarli sulle fette di pesce, salare e pepare e condire con poco
olio. Aggiungere una spolveratina di pangrattato bruschettato in un
padellino antiaderente e un pò di parmigiano. Arrotolarli stretti su
se stessi. Risulteranno tanti bocconcini. Passare i bocconcini
nell'olio e nel trito di pancarrè, aglio, prezzemolo e olio q.b. per
amalgamare, sale e pepe. Infilzare i bocconcini negli spiedini e
metterli in un padellino antiaderente senza condimento a fiamma bassa
e coperti. Ottenuta una crosticina da un lato, togliere il coperchio
e fare rosolare dall’altra parte, in tutto una quindicina di
minuti. Servirli quando sono belli croccanti. Si possono preparare in
anticipo e surgelarli separati con la pellicola. Una volta
scongelati, ripassarli rapidamente nell'olio e nella panure e
procedere alla cottura. Se si preferisce, invece di preparare la
panure, gli spiedini si possono bagnare nell'olio e ripassare in
abbondante pangrattato. Poi si possono eventualmente passare in forno
per farli cuocere, dorare e diventare croccanti.
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Ingredienti


Per
4 persone: 800 gr. di fettine di vitella molto sottili.


Preparazione


Ripetere
con gli stessi ingredienti il procedimento della ricetta “bracioline
di spada”.
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Ingredienti


Per
10 persone: 500 gr. di farina, 150 gr. di burro a temperatura
ambiente, 1 dado di lievito di birra, latte q.b., 150 gr. di fontina
tagliata a dadini, 150 gr. di mortadella a cubetti, 150 gr. di
svizzero anche a dadini, 5 uova. Occorre una teglia a bordi alti
perché con la lievitazione il composto cresce parecchio.


Preparazione


Con
le fruste, a lungo e alla massima velocità, lavorare
contemporaneamente la farina, il burro, il dado sciolto in poco latte
caldo e le uova e aggiungere latte q.b. per ottenere un impasto
liscio, morbido e soprattutto elastico. Lavorare finché il composto
non comincia a staccarsi dalle pareti della ciotola. A questo punto,
aggiungere i formaggi e la mortadella. Distribuirli bene lavorando
l’impasto con le mani e versarlo in una teglia a bordi alti e col
buco imburrata e infarinata. Lasciare lievitare per circa 3 ore in
luogo caldo. Il tempo di lievitazione può variare secondo la
temperatura esterna. Quindi controllare fino a quando raggiunge quasi
il livello della teglia. Appena pronto infornare a 170° per 25
minuti, finché non e’ dorato. Controllare la cottura con lo
stuzzicadenti. Deve uscire perfettamente asciutto. Spegnere il forno
e lasciarla dentro finché non è completamente fredda. Si può
servire calda accompagnata da abbondanti piselli in umido, (5 scatole
di piselli novelli surgelati preparati seguendo le istruzioni della
ricetta “risi e bisi”).
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Ingredienti


Per
6 persone: 300 gr. di farina, 175 gr. di burro, 80 gr. di zucchero,
20 gr. di lievito di birra, 4 uova, 150 gr. di zucchero in granella,
un pizzico di sale.


Preparazione


Lavorare
80 gr. di farina con il lievito sciolto in poca acqua tiepida, tanto
quanto basta per ottenere un impasto morbido ed elastico. Lasciarlo
lievitare in luogo tiepido (anche nelle vicinanze di un termosifone)
per 20 minuti. Lavorare la rimanente farina, con un pizzico di sale,
lo zucchero, le uova e impastare a lungo (comodo avere
un’impastatrice). Unire il burro morbidissimo a temperatura
ambiente e il panetto lievitato e fare in modo di ottenere un impasto
sodo, elastico ma che non si attacchi alle mani. Farlo lievitare
ancora circa un paio d’ore ma controllare frequentemente perché i
tempi variano a seconda della temperatura esterna. Tener presente che
il volume deve raddoppiare. Stendere delle strisce di pasta di circa
1/2 cm. di altezza. Ritagliare poi dei quadrati di circa 10 cm.
Prendere una punta del quadrato e avvolgere la pasta su se stessa
verso il centro. Oppure formare delle brioscine schiacciate, con al
centro un vuoto, sul quale disporre una pallina di pasta per la
classica forma da brioscina. Adagiare i lieviti su una placca da
forno foderata con carta da forno bagnata e strizzata. Spennellarli
con l’uovo sbattuto e cospargere di zucchero granellato. Infornare
a 180° in forno preriscaldato per 25-30 minuti. Controllare la
cottura con lo stuzzicadenti e fare colorire. Accompagnare a
colazione con caffè o cappuccino o il pomeriggio con un bel
cioccolato caldo seguendo la relativa ricetta.
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Ingredienti


Per
4 persone: 8 patate di media grandezza, 1/2 peperone rosso tagliato a
listarelle, 1 spicchio e 1/2 di aglio tagliato a meta’, 8 cucchiai
di olio, passata di pomodoro, peperoncino e sale q.b.


Preparazione


Lavare,
sbucciare e tagliare a tocchetti le patate. Unirle a tutti gli altri
ingredienti, colorire appena con il pomodoro, salare, coprire a filo
con acqua e lasciare cuocere a fiamma bassa finché le patate non
sono cotte. Durante la cottura aggiungere continuamente acqua
bollente per non fare asciugare troppo il condimento. Deve risultare
una minestra morbida e leggermente brodosa. Aggiungere peperoncino
q.b. Gradevole e leggero per un primo piatto casalingo.
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Ingredienti


Per
6 persone: 2 kg. di pesce assortito, ben pulito e ben lavato
(scorfano, coda di rospo, pesce san Pietro, trigliette, merluzzetti,
scampetti, gamberetti, seppie tagliate a listarelle, vongole,
panocchie), 10 cucchiai di olio extravergine, 3 spicchi d’aglio, 2
cucchiai di prezzemolo tritato, 700 gr. di pomodorini puliti, lavati,
sbollentati, pelati e tagliati oppure un barattolo di polpa pronta
con l’aggiunta di 1/2 cucchiaino di zucchero, sale e, se gradito,
poco peperoncino.


Preparazione


Fare
dorare nell’olio l’aglio e toglierlo. A parte fare aprire le
vongole seguendo la ricetta “sugo alle vongole o alle cozze" e
conservare l’acqua filtrata attraverso un telo. Unire lo scorfano,
i calamari, le panocchie, le seppie e comunque i pesci che richiedono
una cottura più lunga. Saltare leggermente il pesce, bagnarlo con
pochissimo vino bianco e portarlo quasi a cottura aggiungendo l’
acqua calda delle vongole. Poi unire gamberetti, scampetti e vongole
sgusciate. Quando è completamente cotto, aggiungere poca salsa in
modo che risulti rosato. Insaporire, lasciare il sugo morbido e unire
il prezzemolo.
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Ingredienti


Per 12
persone: 300 gr. di macinato, 1 pollo e 1/2 spellato, 500 gr. di
carne magra da brodo, 2 costine di sedano, 2 patate pelate e
tagliate a metà, 3 carote pulite e tagliate a tocchi, 3/4 di
cipolla, poco pomodoro (1/2 bicchiere di passata), una spolverata
di noce moscata, 6 fette di pane, tolta la crosta e tagliate a
dadini, 1 kg. e 500 gr. di ind
[...]
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