
        
            
                
            
        

    

	 

                 PRESENTAZIONE 

 

Mi chiamo Luisa ho 63 anni sono sposata da ben 43 anni con Silvano e abbiamo avuto 3 meravigliosi figlioli e siamo pure nonni. Viviamo in un paesino in mezzo al verde situato nell'appennino al confine tra Emilia e Toscana che si chiama Grizzana Morandi in onore al pittore Giorgio  Morandi che ha vissuto qui.  

Questa passione per la cucina me l'ha trasmessa mio marito, ha partecipato a tante gare gastronomiche tra cui la finalissima europea di MARATONA A TAVOLA di febbraio '98 che si è tenuta a Pietralcina (paese di Padre Pio) con la diretta anche su canale5. E' arrivato primo classificato e ha vinto il Leone d'oro.   Naturalmente condividiamo insieme questa passione tuttora. Ho pensato di fare ricette al farro per riscoprire di nuovo questi sapori antichi.    

Le ricette presenti sono alcune di mia invenzione altre sono ricette bolognesi che ho adattato al farro naturalmente tutte provate e assaggiate da me e vi posso garantire che sono ottime. PROVATELE! 

 

 

              Luisa e Silvano presentano: 

 

                       Il  FARRO 

                      E non solo 

Questo ricettario nasce dall’idea di tornare alle antiche tradizioni : si mangiava in modo sano ed equilibrato, si viveva più a lungo e ci si accontentava di un piatto semplice ma nutriente, ma anche molto buono: il farro! 

 Questo cereale possiede alcuni componenti essenziali per una corretta alimentazione. 

Gli oli contenuti nel suo germe lo rendono un emolliente intestinale e rinfrescante. 

Ha un alto potere antiossidante che si oppone all’invecchiamento e alla degenerazione cellulare e quindi anche a ogni forma tumorale. Contiene ferro ed è dietetico. 

Era il pane quotidiano degli etruschi e dei romani e ora si sta riscoprendo sulle nostre tavole.  

                   

                    

  

 

 

 

 

 

 

 

LA COTTURA DEL FARRO IN CHICCHI: 

Lasciare in ammollo in acqua fresca per almeno due ore fino a levargli tutte le impurità. Portare ad ebollizione e salare l'acqua che deve essere il doppio del volume dei chicchi  e cuocere circa 40g di chicchi di farro per persona. Abbassare la fiamma schiumare eventuali impurità. Cuocere per circa 30 minuti.  Scolarlo e condirlo in base alla ricetta che si vuole realizzare. 
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          TAGLIATELLE DI FARRO 

 

  Ingredienti per 6 persone: 

	500g di farina di farro macinata a pietra 



	100g di farina di grano tenero 00 



	6 uova 





 

Preparazione: 

Formare una fontana con la farina di farro aggiungere l’altra farina e le uova intere . Amalgamare gli ingredienti quindi avvolgere l’impasto in un sacchetto per alimenti e lasciare riposare per un’ora in frigorifero. Lavorare la sfoglia e stenderla un po’ robusta. Lasciarla asciugare dopodichè tagliare le tagliatelle un po’ larghe. Cuocerle in acqua bollente e salata, scolarle appena vengono a galla. Condirle con un buon ragù bolognese .Con la stessa ricetta possiamo fare anche le tagliatelle gialle usando solo farina bianca e le tagliatelle verdi aggiungendo un trito cotto di ortiche. 
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            GNOCCHI AL FARRO 

 

    Ingredienti per 5/6 persone: 

	400g di farina di farro  



	100g di farina bianca 00 



	500g circa di patate lessate 



	1 bustina di lievito in polvere per pane 





 

Preparazione: 

Bollire le patate e pelarle. Formare sul tagliere una fontana con la farina di farro aggiungere la farina bianca e schiacciare le patate mettendole in mezzo. Aggiungere il lievito e amalgamare il tutto. Comprimere bene l’impasto dividerlo e stenderlo a forma di salsiccia se serve aggiungere la farina (anche bianca) per stenderlo meglio. Da ogni striscia tagliare gli gnocchi a tocchetti non troppo grandi lasciandoli leggermente infarinati. Cuocerli in acqua  bollente e salata q.b. mescolarli e coprirli. Quando vengono a galla tutti formando una schiuma si mescolano e si scolano bene. Condirli con il classico ragù bolognese e parmigiano, con gorgonzola fuso o a vostro piacimento. Seguendo la stessa ricetta si possono fare senza il farro usando solo farina bianca. 
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              MINESTRA DI FARRO                           

                con zucchine e piselli 

 

    Ingredienti: 

	Farro in chicchi (40g a testa) 



	4 zucchine tagliate a fettine 



	1 barattolo di piselli piccoli dolci 



	olio di oliva q.b. 



	Sale pepe e dado granulato 





 

 Preparazione: 

Cuocere il farro come nella ricetta base, scolarlo bene e lasciarlo raffreddare. Tagliare le zucchine a metà per il lungo svuotarle leggermente e tagliarle a dadini, versarle in una padella con poco olio di oliva  cuocerle aggiungendo poca acqua e un cucchiaino abbondante di dado granulato tenere il fuoco al minimo mescolare spesso fino a doratura.  Scolare i piselli e metterli assieme alle zucchine e cuocere per altri 5 minuti mescolando spesso. Deve venire asciutto. Condire il farro e servire sia caldo che freddo.  
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Se volete un piatto unico si può aggingere un po' di salsiccia sbriciolata e soffritta. E' eccezionale! 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   TORTELLONI DI RICOTTA AL FARRO 

Ingredienti: 

	500g di farina di farro macinata a pietra 



	200g di farina bianca 



	7 uova 



	600g di ricotta di mucca 



	prezzemolo tritato 



	200g di spinaci lessati e tritati (anche congelati) 



	sale pepe noce moscata q.b. 



	100g di parmigiano 





Preparazione: 

Formare una fontana con farine versare al centro le uova intere e impastare. Se l'impasto risulta troppo duro aggiungere un uovo se troppo bagnato aggiungere un po' di farina.  Mettere l'impasto in un sacchetto di plastica per almeno un'ora nel frigorifero. Dopodiche stendere la pasta e tagliare a quadretti abbastanza grandi.  Preparare il ripieno mescolando la ricotta con il prezzemolo tritato, gli spinaci lessati e strizzati, sale, pepe, noce moscata e parmiggiano mescolando bene il tutto.  Riempire i quadretti di sfoglia e chiuderli  

dandogli la caratteristica forma.  Con la stessa ricetta si possono fare anche i tortelloni gialli usando solo farina bianca, e tortelloni verdi aggiungendo alla sfoglia spinaci o ortiche. Il ripieno è uguale. Cuocerli in abbondante acqua salata e scolarli quando vengono a galla. Condirli a piacimento con burro e salvia, con ragù bolognese, con gorgonzola dolce fuso o pomodoro e olio di oliva. 
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              RAGU’ BOLOGNESE 

 

  Ingredienti per 1Kg 

	1kg di carne di manzo macinata 



	200g di pancetta macinata 



	1 cipolla bionda 



	3 carote 



	1 gambo di sedano 



	passata di pomodoro q.b. 



	1 noce di burro 



	1 bicchiere di latte abbondante 



	1 cubetto di dado per brodo 



	Mezzo pugno di sale grosso 



	Olio di semi q.b. 



	1l e mezzo di acqua naturale 



	1 bicchiere da tavola di vino bianco (a piacimento) 





  

 Preparazione: 

Tritare cipolla sedano e carote soffriggere  con un filo di olio di semi insieme alla pancetta fare imbiondire. Aggiungere il manzo mescolarlo e farlo soffriggere bene. Aggiungere il vino (se piace) farlo sfumare dopodichè, sempre mescolando, aggiungere la passata di pomodoro continuando a mescolare a fuoco lento. Appena la passata si asciuga aggiungere il burro e il latte mescolando ancora e lasciarlo assorbire. Aggiungere l’acqua, il dado e il sale grosso. Tenere il fuoco molto basso, l’acqua deve coprire la carne ed essere assorbita lentamente. Mescolare ogni tanto e lasciare cuocere per circa 3 ore. Quando è diventato freddo si può conservare in freezer nelle apposite vaschette. 
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            MINESTRA DI FAGIOLI 

         con chicchi di farro 

Ingredienti per 6 persone: 

  	150g di chicchi di farro 



	400g di fagioli borlotti secchi 



	400g di patate 



	3 carote medie 



	1 pugno di prezzemolo  



	2 spicchi d'aglio 



	1 pugno di sale grosso 



	1 cubetto di dado 



	passata di pomodoro  



	parmigiano  





 Preparazione: 

mettere i fagioli a bagno in acqua fresca per una notte e cambiare l'acqua almeno 2 volte. Seguire la stessa procedura per i chicchi di farro. Al mattino scolare i fagioli e il farro. Prendere i fagioli metterli in una pentola con almeno 2 l di acqua, aggiungere le patate  e le carote pelate e lavate. Cuocere fino a bollore aggingere il sale grosso e il dado e continuare a cuocere mescolando ogni tanto per almeno 1 ora e mezza. Nel frattempo preparare un trito con l'aglio e il prezzemolo soffriggerlo con poco olio e aggiungere la passata per avere una salsina rossa. Quando i fagioli sono pronti passarli, volendo potete tenere da parte dei fagioli interi da aggiungere alla minestra quando è pronta. Aggiungere al brodo di fagioli la salsina 
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 preparata in precedenza e mescolare bene. A questo punto cuocete i chicchi di farro come indicato, quando è cotto aggiungetelo al brodo, dategli una piccola scaldata e servite con parmiggiano. Se volete al posto dei chicchi di farro potete usare altri tipi di pasta che però va cotta nel brodo di fagioli. Prima di servire potete aggiungere i fagioli interi cotti tenuti da parte prima. 


                

 

 

                BRODO DI CARNE 

 

    Ingredienti: 

	500g di carne di manzo 



	200g di doppione 



	¼  di ali di gallina 



	sale grosso, pepe se gradito  



	1 cubetto di dado  



	1 gambo di sedano con foglia 



	1 cipolla bionda 



	2 carote 



	1 osso con il midollo 





 Preparazione: 

Prendere una pentola alta con circa 2,5l di acqua versarvi  la carne il doppione l'osso il gambo di sedano la cipolla e le carote tutte intere, un bel pugno di sale grosso, q.b. Cuocere a fiamma alta, al momento dell'ebbollizione abbassare il fuoco, con la ramina schiumarlo delicatamente e mettere dentro la gallina e il dado. Lasciare cuocere lentamente per circa 2 ore ½  a fuoco lento. Ogni tanto schiumare con la ramina. Il manzo si può servire con una salsina fatta con un trito di prezzemolo e aglio leggermente soffritto in poco olio, salato q.b., e con l'aggiunta di passata di pomodoro. Lasciare sul fuoco lento per circa 20 minuti e servirla fredda.Chi non gradisce la carne la può macinare e preparare delle squisite polpettine. 
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    CRESPELLE AL FARRO IN BRODO  Ingredienti: 

	300g di farina di farro macinata a pietra 





	50g di farina bianca 



	2 rossi d’uovo 



	Latte q.b. 



	Sale pepe e noce moscata q.b. 



	Alla fine parmigiano 





 

Preparazione: 

Preparare il brodo di carne anche il giorno prima (si può utilizzare anche il brodo di dado). In una ciotola versare tutti gli ingredienti tranne il latte e il parmigiano, amalgamare bene tutti gli ingredienti e  versare a filo il latte per formare una crema abbastanza densa. Prendere una padellina antiaderente ungerla appena, farla scaldare a fuoco lento e versare un po’ di pastella in modo da formare una crespella di circa mezzo centimetro di grossezza. Cuocerla da ambo le parti a fuoco lento. Mettere da parte le crespelle cotte in un piatto con carta assorbente fino a che non avete finito la pastella. 
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Prendete una ad una le crespelle cospargetele con un pugno di parmigiano e quindi arrotolatele come un involtino senza usare stuzzicadenti. Nel frattempo scaldare il brodo comporre il piatto con tre crespelle immerse nel brodo. Piatto ottimo per l’inverno con poca spesa (ma squisito). 

  

          

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

          TAGLIATELLINE  DI FARRO 

              IN BRODO DI CARNE 

Ingredienti: 

	Preparare le tagliatelline come nella ricetta delle tagliatelle ma tagliarle più sottili da brodo 



	brodo di carne 



	parmiggiano q.b. 





 Preparazione: 

[image: ]


Scaldare il brodo , quando bolle versare le tagliatelline e cuocerle fino a cottura desiderata. Preparare il piatto con una bella manciata di parmiggiano. Naturalmente anche queste si possono preparare utilizzando solo farina di tipo “00”  

 

      ZUPPA DA BRODO AL FARRO 

 

  Ingredienti: 

	1 cucchiaio da tavola di semolino per persona1 uovo per persona 



	1 cucchiaio da tavola di farina di farro macinata a pietra per persona 



	1 cucchiaio da tavola di parmiggiano per persona 



	sale, noce moscata q.b., un pizzico di pepe 



	130g di margarina  





 Preparazione: 

Rompere le uova in una ciotola, versare il semolino mescolando e aggiungere la farina di farro e il parmiggiano. A parte prendere la margarina e scioglierla a fuoco bassissimo. Quando è sciolta, aspettare qualche minuto e versarla nel resto dell'impasto. Continuando a mescolare versare il resto degli ingredienti e formare una pastella abbastanza densa. Utilizzando la padella usata per sciogliere la margarina versare un po' di impasto a formare una frittatina e cuocerla da ambo le parti a fuoco moderato. Adagiarle su carta assorbente e cuocere il resto dell'impasto allo stesso modo. Quando sono raffreddate tagliarle a quadrettini piccoli di circa 1cm. Cuocerle nel brodo di carne bollente per circa 5 minuti. E' un piatto adatto alle fredde sere invernali. Se al posto della  farina di farro utilizzate la farina bianca di tipo “00” otterrete la Zuppa Imperiale piatto tipico bolognese. 
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             POLPETTE VEGETARIANE 

               CON FARRO E PATATE 

 

  Ingredienti: 

	2 patate grosse 



	200g di chicchi di farro 



	1 uovo 



	sale, noce moscata, pepe q.b. 



	80g di parmigiano grattuggiato 



	½ bicchiere di latte 



	pane grattuggiato per l'impanatura 





 

 Preparazione: 

la sera prima mettere i chicchi di farro a bagno nell'acqua fresca e ogni tanto cambiarla per togliere tutte le impurità. Quando il farro è pronto cuocerlo come indicato, scolarlo bene. Nel frattempo bollire le patate scolarle e pelarle. Schiacciare le patate e metterle in una ciotola aggiungere l'uovo,il sale,il pepe e la noce moscata. Frullare il farro nel mixer assieme al latte fino a formare una crema. Versarlo nel composto già preparato e mescolare molto bene. Aggiungere il parmigiano e se c'è bisogno anche un po' di pane grattuggiato. Procedere formando le polpette e impanarle con il pane grattuggiato. Friggerle in una padella con olio caldo e cuocerle fino a doratura. Metterle in un piatto con carta assorbente per asciugarle dall'olio e servirle. Come contorno sono adatte le patate lesse, i piselli o il  purè. 
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                      FRIGIONE 

 

  Ingredienti: 

	3 cipolle tropea 



	3 peperoni giallo rosso e verde 



	4 zucchine 



	3 carote 



	passata di pomodoro  



	sale pepe e olio di oliva q.b. 





        

Preparazione: 

 Tagliare le cipolle a fettine sottili ,farle  

soffriggere con poco olio in una padella antiaderente, nel frattempo pulire e svuotare i peperoni tagliarli a listerelle sottili e aggiungerli alla cipolla imbiondita. Mescolare e lasciarli cuocere per almeno 10 minuti mescolando ogni tanto. Tagliare e svuotare le zucchine a fettine sottili e aggiungere ai peperoni lasciando cuocere per altri 10 minuti. Infine lavare e tagliare le carote molto sottili e aggiungerle agli altri ingredienti. Mescolare spesso e aggiungere olio se serve. Regolare di sale e di pepe q.b. Aggiungere la passata di pomodoro q. b. e mettere 2 o 3 bicchieri di acqua. Cuocere per almeno 2 ore a fuoco basso mescolando spesso. 
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Si può servire come contorno caldo o freddo e si può anche congelare nelle apposite ciotoline 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FIORI DI ZUCCA CON FARINA DI FARRO FIORI DI ZUCCA CON FARINA BIANCA                 

 

  Ingredienti: 

	6 Fiori di zucca 



	1 uovo 



	5 cucchiai di farina di farro 



	1 tazzina di acqua gasata 



	2 cucchiai colmi di parmigiano 



	1 cucchiaio di olio per friggere 



	sale pepe e noce moscata q.b 





 

Preparazione: 

Pulire delicatamente i fiori eliminando il pistillo dentro. Mettere tutti gli ingredienti in una ciotolina e mescolare fino ad ottenere una crema. Scaldare l'olio in una padella passare velocemente i fiori nella crema e metterli subito a friggere. Girarli da entrambi le parti e levarli quando prendono colore. Adagiarli nella carta assorbente e servirli sia caldi che freddi. (si può sostituire la farina di farro con quella bianca e farli inentrambi i modi) 
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          POMODORI GRATE' CON CREMA  

                         DI  FARRO 

 

 

  Ingredienti: 

	6 pomodori tondi  



	100g di chicchi di farro  



	sale pepe e noce moscata q.b. 



	5/6 cucchiai di parmigiano 



	4 cucchiai di pane grattuggiato 



	burro 



	1 spicchio di aglio tritato 



	1 ciuffo di prezzemolo tritato 





 

Preparazione: 

Cuocere il farro scolarlo e lasciarlo raffreddare. Col  mixer frullarlo per formare una crema. Nel frattempo lavare e tagliare a metà i pomodori, svuotarli e mettere il sugo e i semi in una ciotola. Aggiungere la crema di farro il prezzemolo e lo spicchio di aglio il parmigiano il sale il pepe e la noce moscata e mescolarli bene con il sugo dei pomodori.  Se troppo liquida mettere un po' di pane grattuggiato. Riempire i pomodori con il composto preparato e disporli in una teglia imburrata. Mettere sopra ogni pomodoro un ricciolino di burro. 
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Preriscaldare il forno a 150° e infornare per 40 minuti circa. Si deve formare una crosticina scura sopra. Si possono mangiare subito ma anche freddi. Se non volete il farro si possono fare senza aggiungerlo usando gli altri ingredienti. 

 

 

                     

 

 

 

 

 

 

 

 

              

 

 

 

 

                 POLENTA GIALLA 

 

  Ingredienti: 

	300g di farina di mais 



	700g di farina di mais fine 



	½ bicchiere di olio d'oliva 



	1 pugno di sale grosso 



	parmigiano reggiano 





   

 Preparazione: 

Prendere una pentola alta con almeno 3l ½ di acqua, quando bolle salare e versare l'olio, togliere dalla pentola un litro di acqua e metterla da parte. Versare a pioggia i 300g di farina mescolando a fuoco lento, lasciare cuocere per trenta minuti mescolando ogni tanto. Dopo i trenta minuti versare l'altra farina a pioggia tenendo mescolato, se risulta molto densa aggiungere un po' di acqua di quella messa da parte, continuare a mescolare spesso per circa un'ora a fiamma bassa. Quando è pronta versarla su un tagliere o su un piano. Sistemarla dandogli la forma tondeggiante, lasciarla raffreddare un po' per farla rassodare dopodichè tagliarla con un coltello o con un filo di cotone bianco grosso. Si può condire con un sugo di cipolle e pomodoro e parmigiano,con ragù bolognese e parmigiano, con un sugo di porcini e anche con formaggi teneri e stracchino. In tutti i casi è deliziosa e risulta un piatto unico e economico. 
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                 PANE DI FARRO 

 

 Ingredienti per una pagnotta: 

	500g di farina di farro macinata a pietra 



	 lievito madre 



	sale fino q.b. 



	½ bicchiere di Olio di oliva 



	1 punta di cucchiaino di bicarbonato 



	acqua tiepida q.b. 

 





Preparazione: 

Sciogliere il lievito nell' acqua tiepida, formare una fontana con la farina versarvi al centro il lievito sciolto, il sale, l'olio di oliva e il bicarbonato impastare fino  a formare una palla morbida. Deve lievitare molte ore, si consiglia di preparare l'impasto la sera prima. Va coperto con un insalatiera e un telo. Quando è lievitato reimpastare tutto e dare la forma desiderata alla pagnotta, adagiarla sulla teglia e lasciare riposare altre 2 ore. Riscaldare il forno a 170° infornare e cuocere per circa 35-40 minuti, e comunque controllando la cottura. Se volete fare più pane vi consiglio di non fare delle pagnotte molto grosse altrimenti non lievitano bene. 

 

 

 

Il lievito madre si può trovare dal vostro  panettiere di fiducia. Naturalmente dovete seguire le istruzioni che vi darà il fornaio per la conservazione. 
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              TIGELLE AL FARRO  

 

 Ingredienti: 

	1kg di farina di farro macinata a pietra 



	sale, olio q.b. 



	1 cubetto di lievito di birra 



	2 bicchieri circa di latte tiepido 





 

 Preparazione: 

Formare una fontana con la farina versarvi dentro il lievito sciolto nel latte, aggiungere il sale e l'olio e lavorarlo molto bene fino a formare una palla morbida. E' consigliabile prepararlo la sera prima, per farlo lievitare bene. Va messo in un recipiente grande coperto con uno strofinaccio e un telo di nylon, non deve prendere aria. Il farro lievita molto lentamente. Il mattino dopo si rilavora bene l'impasto e si formano delle palline grandi come un krapfen.  Metterle su un piano distanti una dall'altra, coprirle con una tovaglia e un telo di nylon per altre 2 o 3 ore. Ungere leggermente lo stampo e scaldarlo da ambo le parti. Prendere le palline e cuocerle girando lo stampo, devono essere dorate. Se desiderate farle con farina bianca “00” il procedimento non cambia ma il tempo di prima lievitazione scende a 2 ore circa.  
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Le tigelle si possono mangiare subito (calde) si possono riscaldare nel tostapane e anche congelarle. Si mangiano farcite con affettati, formaggi e anche con la nutella e la marmellata. Sono squisite e i bambini le adoreranno! 
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Stampo per le tigelle 

 

 

 

 

 

 

 

          PIADINE CON FARINA DI  

                           FARRO 

 

    Ingredienti: 

	500g di farina di farro macinata a pietra 



	50g di strutto  



	1 dose di lievito chimico 



	olio d'oliva q.b. 



	Sale q.b. 



	1 punta di cucchiaino di bicarbonato 



	latte q.b. 



	Acqua tiepida q.b. 





 

  Preparazione: 

formare una fontana con la farina aggiungere lo strutto precedentemente sciolto a bagnomaria, l'olio, il lievito chimico, il bicarbonato, il sale e il latte con l'acqua tiepida. Impastare fino ad ottenere un impasto molto morbido. Formare delle palline e coprirle per farle lievitare. Dopo due ore prendere le palline e stenderle una ad una con il mattarello fino ad ottenere uno spessore di circa un centimetro. Cuocerle nello stampo, se l'avete, ma si possono cuocere anche in una padella antiaderente a fuoco moderato girandole a metà cottura. Se non volete il farro potete usare la stessa ricetta usando la farina bianca “00” e lasciandole lievitare solo un'ora.  
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       CROSTINI CON PANE DI FARRO 

 

  Ingredienti: 

	fette di pane di farro 



	formaggio tenero  



	pomodorini 



	olio di oliva 



	sale q.b. 





   

  Preparazione: 

Lavare e tagliare i pomodorini a pezzettini piccoli, spalmare le fette di pane con il formaggio metterci sopra i pezzettini di pomodoro, un pizzico di sale, un filo di olio e infornare a 150° per circa 15 minuti, se li desiderate più morbidi lasciateli meno, se li volete più croccanti laciateli di più.  Potete usare il gorgonzola, lo stracchino, il philadelphia e tutto quello che vi suggerisce la vostra fantasia. Saranno sempre un successo.   
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               PASTA FROLLA CON  

               FARINA DI FARRO 

 

  Ingredienti: 

	500g di farina di farro macinata a pietra  



	3 tuorli d'uovo 



	1 uovo intero 



	250g di burro 



	200g di zucchero 



	scorza grattuggiata di un limone 



	1 pizzico di lievito per dolci 





 

 Preparazione: 

Sciogliere il burro a bagnomaria senza scurirlo. Amalgamare la farina con il burro, i tuorli, l'uovo intero, lo zucchero, la scorza grattuggiata e il lievito. Formare una palla avvolgerla nella pellicola trasparente e metterla in frigo dentro un recipiente lasciandola per almeno una notte. Riprendere la palla, lavorarla delicatamente e procedere come nella ricetta che volete preparare. Può essere usata per svariati dolcial posto della pasta frolla normale. 

 

               

 

 

               RAVIOLE CON FARRO 

 

    Ingredienti: 

	Pasta frolla  



	marmellata a vostro piacimento 





 

  Preparazione: 
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Preparare la pasta frolla come indicato nella ricetta. Stenderla circa a 1 cm tagliare dei dischetti con uno stampino, mettere un po' di marmellata al centro e chiuderli a meta formando delle mezzelune. Rifinire il bordo con una forchetta per evitare la fuoriuscita della marmellata. Scaldare il forno a 150-160° adagiare le raviole in una teglia rivestita con  carta forno e cuocerle per circa 20-25 minuti 

 

              

 

              BISCOTTI DI FARRO  

 Ingredienti: 

	Pasta frolla 



	uva sultanina o gocce di cioccolato o zucchero semolato 





  

 Preparazione: 
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Preparare la pasta frolla come indicato. Formare con la pasta un salame e tagliare dei tronchetti di circa 2,5 cm di spessore. Scaldare il forno a 150-160° e adagiare i biscotti in una teglia foderata con carta forno. Mettere sopra ogni biscotto l'uva sultanina o le gocce di cioccolata o lo zucchero semolato, volendo potete fare 3 tipi di biscotti diversi. Infornare per circa 20-25 minuti. 

 

                  DESSERT DI CREMA 

  Ingredienti: 

	700ml di latte 



	5 tuorli d'uovo 



	200g di zucchero semolato 



	70g di farina 



	scorza grattuggiata di un limone 



	gocce di cioccolato amaro 





 

 Preparazione: 

Prendere un tegame antiaderente versare la farina i 5 tuorli cominciare a mescolare con un cucchiaio versare lo zucchero continuando a mescolare. Grattuggiare dentro la scorza del limone e versare il latte freddo a filo mescolando continuamente. Quando gli ingredienti si sono amalgamati bene mettere sul fuoco a fiamma bassa mescolando sempre dallo stesso verso. Deve arrivare a bollore lentamente lentamente. Appena bolle aspettare qualche secondo e poi specnere il fuoco. Nel frattempo preparare gli stampini bagnandoli internamente con acqua fredda e lasciarli sgocciolare. Versare infine il budino negli stampini. Lasciare riposare fino a che non si raffredda il tutto. 

Quando si sono raffreddati si possono mettere in frigorifero per almeno un'ora. Prima di servirli versare sopra le gocce di cioccolato. 

Se preferite potete prepararli il giorno prima  

[image: ]


 va servito freddo. E' il dolce giusto si fa bella figura con poca spesa. 
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un antico mulino a pietra di circa 250 anni ma ancora efficiente, che si trova nel nostro appennino. 

 

 

 

 

 

 

     

 

    

Se le nostre ricette piaceranno ne abbiamo  già in serbo altre che pubblicheremo in un altro ricettario e dove metteremo anche la ricetta dei burlenghi o zampanelle, il piatto con cui Silvano ha vinto il leone d'oro. 
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