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Ricette













La guida facile di

http://www.travelnelmondo.blogspot.it/

su come

cucinare barese



















La guida che ho creato riguarda ricette culinarie
prettamente ruvesi, quelle preparate dalla mia mamma quando tutto
girava intorno alla famiglia.

Dire “cucina ruvese” significa riferirsi nel
gioco di una ricca tradizione e per certi aspetti per tutto il sud
Italia, un unione gastronomica con aspetto tipico diverso. Da
secoli un tono particolare la caratterizza: l'olio quello
extravergine di oliva.



Il piccolo inventario che segue da qualche
indicazione di gusto, curiosità al turista o all'ospite,
qualcosa che solletichi attenzione e rispetto per una tradizione
gastronomica affascinante e amabile.



Il cibo è natura, il cibo è cultura.......
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Arecchiette con cima di rapa



Le orecchiette sono una pasta
prettamente locale prima la si lavorava in casa adesso si possono
acquistare tranquillamente nei pastifici o supermercati, se
sei vegano ometti l'acciuga.
Un primo piatto delizioso.

La cima di rapa ha un basso valore
calorico e contiene il 92% di acqua, è un alimento molto
apprezzato.

Ingredienti per 4 persone:


	

	350 g di orecchiette

	1 kg di cime di rapa da pulire

	sale grosso quanto basta

	1 spicchio d'aglio

	8 filetti di acciughe (alici) sott' olio

	peperoncino o pepe in polvere quanto basta

	olio rigorosamente di extravergine di oliva quanto basta

	









Preparazione (primo passo):



Pulire e lavare le cime di rapa selezionando le
foglie più tenere, in una pentola capiente fare bollire l'acqua
ed immergere le cime con le orecchiette salare con sale grosso.
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