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Editoriale

Con questo libro mi sono proposta di affrontare un tema difficile per farlo diventare facile.
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E’noto infatti che molti rifuggono anche la sola idea di organizzare una festa in casa, diversi la considerano una fatica ciclopica e assai pochi invece ne sono gratificati. Ora, per aumentare il numero di quest’ultima categoria di persone, mi sono impegnata ad offrirvi uno strumento di facile consultazione, ricco di consigli e di suggerimenti, nonché di ricette molto appropriate per diventare esperti ospiti e fugare ogni assalto di panico.

Vi accorgerete che L’ARTE DEL RICEVERE VI GRATIFICHERÀ e vi ripagherà della fatica, poiché potrete espandere il calore della vostra casa e del vostro affetto alle persone che amate, molto di più che nell’ambiente sempre un po’ asettico e impersonale di un ristorante.

Tante e diverse sono le feste, le ricorrenze e le età dei convitati e di conseguenza devono mutare le caratteristiche dell’organizzazione complessiva: insomma, l’allestimento dell’ambiente, del tavolo e del menù sarà, di volta in volta, frutto di una sapiente coordinazione. Vi presento perciò PIÙ DI 200 RICETTE DI UNA GRANDE VARIETÀ, decisamente sfiziose da combinare tra loro, per scegliere IL MENÙ PERFETTO PER OGNI OCCASIONE. Ricorrendo alla fantasia e con semplici ingredienti, potrete davvero stupire i vostri ospiti, deliziare i piccoli e coccolare i nonni e, alla fine di ogni festa, assaporare nel vostro intimo la gioia di esservi ben spesi per gli altri.
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L’organizzazione della festa


Una festa in casa non è difficile da organizzare, ma certamente porterà all’interno della famiglia un certo “sconvolgimento”. Perciò, se siete molto “attaccate” alla vostra casa e l’idea di spostare tavoli, divani e di creare aree di gioco apposite vi manda in “depressione”, affittate una delle tante sale disponibili in ogni città e paese e occupatevi solo del menù. Ma se l’idea di avere ospiti “anche se un tantino rumorosi” vi rallegra, leggete attentamente i nostri consigli: e la festa sarà un successo!
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Per i nostri cari e per gli amici ci faremmo in quattro.

E’per questo intimo motivo che la cultura e la forma mentis di noi italiani ci predispone particolarmente ad apprezzare le feste in casa e a mettere in atto ogni sforzo affinchè il ricevere si trasformi in arte. Siamo consapevoli che c’è ricevimento e ricevimento ma, anche quando si tratta dei famigliari più intimi, vogliamo essere in grado di offrire il meglio di noi stessi come ospiti. Senza sviscerare tutte le sfumature della complessa filosofia connessa all’intrattenimento come relazione sociale, è tuttavia palese che il relazionarci con gli altri si irrobustisce sicuramente intorno ad un tavolo da pranzo. E’ come se il cibo in comune ci spogliasse dell’armatura che ci tiene celati, come se il nostro io, non più difeso dietro le convenzioni sociali, si palesasse piacevolmente aperto e perciò più vulnerabile e cedevole verso gli altri. Ma tornando all’argomentazione che qui ci interessa esporre, come accennavamo il ricevere è un’arte e le feste in casa costituiscono sicuramente l’apoteosi di quest’arte.

Nessuno di noi si sognerebbe di andare a lezione in un Grand Hotel a 5 stelle per impararla, tuttavia una buona guida e dei preziosi consigli possono sicuramente dare una mano per sbagliare il meno possibile e possono rendere il lavoro meno oneroso e più gratificante.

Organizzare,dunque, è l’imperativo categorico a cui dobbiamo tendere per mettere al bando gli inevitabili dubbi che ci assalgono, relativi in primo luogo alla nostra capacità di cuochi, poi di maître de salle, poi di camerieri, poi di sommelier, poi di razionalizzatori degli spazi disponibili e quant’altro, tante sono le sfaccettature che comporta il ricevere non approssimativo, ma il ricevere dignitoso che ci gratifica e ci ripaga della fatica.

Tante sono le feste codificate che incontriamo nel corso dell’anno, come compleanni, carnevale, Natale ecc. e diverse le feste che, una tantum, si possono verificare nell’entourage in cui viviamo. Pensiamo, ad esempio, ad una festa di laurea, ad un anniversario di matrimonio, o ad un sospirato pensionamento. Sono occasioni rare e perciò preziose per testimoniare il nostro affetto e la nostra partecipazione verso il festeggiato, con un impegno che costerà fatica, sì, ma che rimarrà indelebile nella memoria dei convitati.
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L’invito è da spedire in anticipo

E’certamente necessario, ma praticamente impossibile, sapere effettivamente quanti saranno gli invitati, perciò mandate gli inviti con un certo anticipo, almeno 15 giorni prima. Questa prassi tuttavia non vi cautelerà mai a sufficienza, dovendo inevitabilmente prevedere eventuali defezioni ed eventuali aggiunte. I tradizionali cartoncini sono ancora molto eleganti e signorili per inviti di deferenza, tuttavia i moderni mezzi di comunicazione telematici consentono un approccio diretto, da preferire specialmente con i giovani. Tenete dunque presente che, nonostante i vostri sforzi di alta ragioneria, i conti non tornano quasi mai e ciò vi obbliga a prevedere aggiustamenti per difetto o per eccesso del numero dei vostri commensali.
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S.O.S. Spazio


Innanzitutto dobbiamo valutare quante persone possono stare comodamente in salone: la casa deve offrire agli ospiti una permanenza agevole e rilassante e questo requisito deve suggerirci come distribuire gli inviti sia d’inverno che durante la stagione buona. Troveremo uno spazio per cappotti e giacconi d’inverno, per le borsette delle signore e studieremo bene una valvola di sfogo per l’incontenibile vivacità di bambini e ragazzi che, com’è noto, si stancano presto di stare a tavola. A questo proposito può essere necessario spostare i divani, riporre piante e vasi e proteggere le suppellettili più fragili e preziose del nostro arredo, onde evitare spiacevoli incidenti che ci obbligherebbero a “raccogliere malinconicamente i cocci” a fine festa.



Ogni festa ha il suo tavolo

Anche il tavolo va vestito. Nulla quanto un certo tipo di tovaglia connota il tipo di festa che ci apprestiamo ad allestire.

Battesimi, Cresime, prime Comunioni sono ricorrenze uniche: la loro solennità deve essere sottolineata dalla tovaglia importante, di lino, di fiandra o, nei casi più fortunati, da quella antica e ricamata di famiglia, sempre, ma sempre, corredate da tovaglioli di stoffa.

Per le feste di compleanno dipende dal tipo di festa e dall’età del festeggiato: c’è chi ama il country, chi le tovaglie tirolesi, chi va pazzo per le fantasie floreali, chi per i tenui ricami di fiorellini o chi esagera per i colori. Ovviamente in questi casi la solennità diminuisce, pertanto il galateo con la G maiuscola che suggerisce quasi sempre il colore bianco e tovaglioli di stoffa, viene severamente ferito, ma se il tempo è tiranno e vogliamo stirare di meno, cediamo ai tovaglioli di carta senza troppi rimorsi di coscienza. Di pari passo si può ripetere il discorso per piatti, bicchieri e posate: argenteria e fini porcellane per le feste importanti e più allegre terraglie per le feste meno impegnative, fino a tovaglie, tovaglioli e bicchieri coordinati di carta per le feste dei ragazzi e dei bambini. Se sfruttiamo la nostra fantasia ci possiamo occupare anche di qualche dettaglio relativo all’ambiente. È raffinato disporre qualche ciotola o vaso con fiori freschi, preferibilmente in colori tenui o tono su tono, per cerimonie importanti; oppure fiori vivaci e piante verdi in estate, festoni colorati o i classici palloncini per i bambini, per non parlare delle infinite opportunità offerte dagli ormai tradizionali addobbi natalizi e dall’interminabile gamma di segnaposto e centrotavola suggerite dalle vetrine e dai testi specializzati. Se i padroni di casa, infine, amano deliziare gli ospiti con la musica durante l’intrattenimento, ricordino di mantenerla su basse frequenze per non turbare il dialogo dei commensali: non a tutti, infatti, è gradito un eccessivo volume audio.
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S.O.S Tavolo


Il tavolo allungabile della nostra sala da pranzo può rivelarsi insufficiente: se non abbiamo tavoli di riserva, tuttavia sempre pesanti e ingombranti, possiamo ricorre ai cavalletti con pannelli in compensato e, soprattutto, anche se si tratta di un buffet in piedi è buona norma offrire una sedia a tutti i commensali, affinchè la loro permanenza sia piacevole e non si trasformi, per la stanchezza, in una sbrigativa toccata e fuga!
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Il menù
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La scelta del menù deve tener conto, come regola d’oro, in primo luogo della quantità di cibo che la nostra cucina è in grado di sfornare e del tempo che avete a disposizione. Molte cose si possono surgelare e agevolmente potete ritagliarvi più tempo per prepararle.

E’ importante scegliere cosa servire a buffet, e cosa al tavolo: se tutto è al buffet, i piatti dovranno essere pronti praticamente tutti insieme (possono fare eccezioni le paste calde). Oppure se scegliete di servire solo l’antipasto a buffet, poi proseguire seduti a tavola, le pietanze dovranno seguire l’ordine classico: primo, secondo con contorno e dolci. Una terza opzione consiste nel proporre antipasto e dessert a buffet, il resto al tavolo. Ricordate di dividere le vivande in più vassoi se i vostri ospiti sono seduti.

Se altri amici o famigliari partecipano alla realizzazione dei piatti, non lasciateli liberi di porre tutto il loro estro creativo nelle proposte: siate buone coordinatrici e chiedete di integrare il menù scelto dando precise indicazioni “su chi fa cosa”, altrimenti correte il rischio di avere 5 torte rustiche e nessun antipasto!

E’prezioso acquisire il senso della stagionalità per la scelta degli ingredienti che compongono il menù, infatti ogni stagione ha sufficiente frutta e verdura: ne guadagnano il gusto e il portafoglio.

Ogni massaia, inoltre, sa bene che i piatti freschi e freddi sono appetibili particolarmente d’estate e, viceversa, funghi, minestre e polente sono gradevolissime d’inverno.

Scegliete sempre una parte delle ricette da realizzare “al forno”, così avrete maggior tempo da dedicare alle diverse incombenze cui dovete attendere.

In ogni festa che si rispetti sono obbligatori e graditissimi gli antipasti, facili da preparare e bellissimi da vedere: pizzette coloratissime, mousse dalle delicatissime nuances, croccanti mozzarelle in carrozza, focacce farcite, verdurine ripiene e tramezzini irresistibili.

Per il dessert scegliete una serie di dolcetti monoporzione, che siano al cucchiaio, oppure piccola pasticceria e, in genere 2 torte, la prima più classica e una decisamente dedicata al festeggiato, magari decorata con glassa fondente e ghiaccia. Il momento del dolce, anche se proposto a buffet, va esposto alla fine del pasto.

Per chi vuole completare con eleganza il buffet, può ricavare un angolo per la frutta fresca, da servire o in simpatici spiedini o già tagliata in ciotole. I piattini dovranno essere corredati da forchettine.

La festa diventa incredibilmente attraente se gli ospiti possono prendere letteralmente d’assalto i vassoi su cui troneggiano superbamente tutte queste leccornie profumate e croccanti. E certamente se le ricorderanno quando, a distanza di tempo, vi chiederanno il bis.
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Se i festeggiati sono i nonni…

Facciamoli sentire cari, preziosi e graditi: apriamo la nostra casa adorna di fiori, curando tutti i particolari: la tovaglia bella, i segnaposto e le migliori suppellettili che abbiamo a disposizione. Apprestiamo divani e poltrone comodi e, magari, eliminiamo i tappeti che potrebbero far sdrucciolare. Se abbiamo qualche album di vecchie foto, non sarà sgradito: tornare ai vecchi tempi è sempre per loro un bel ritorno. Coccoliamoli con leccornie appetitose ma non troppo pesanti e, anche questa volta, informiamoci su eventuali e inevitabili disturbi che li costringerebbero a rinunciare a prendere parte alla gioia della festa.




Le bevande
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Ogni festa deve connotarsi di stoviglie conseguenti al tipo di persone invitate e alla ricorrenza festeggiata. Per feste di compleanno di bambini o adolescenti mettete sul tavolo solo bottiglie da 500 ml, preferibilmente di plastica, più leggere e maneggevoli e bicchieri di carta, allegri e colorati. Per i più piccini, non ancora in grado di leggere, connotate e personalizzate il bicchiere con una figurina adesiva, per evitare un eccessivo consumo o rimescolamento di bicchieri.

Acqua naturale, bibite e succhi di frutta la faranno da padrone, corredate naturalmente dalle immancabili cannucce colorate. Nelle feste dedicate agli adulti la presentazione e il coordinamento delle bevande con i cibi presentati si complica leggermente. Teniamo presente, senza pretendere di raggiungere le sofisticate raffinatezze di un sommelier di annosa esperienza, la regola d’oro di presentare vini bianchi e leggeri in accompagnamento con antipasti e vivande a base di pesce. I vini rossi e corposi siano riservati a carni, arrosto, brasati e stracotti, mentre il capitolo dei dolci si deve concludere o con bollicine dolcissime o con vini fermi da dessert.


La sicurezza dei bambini
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Dobbiamo riservare ai bambini un’attenzione particolare per quel che riguarda il menu: raccogliamo informazioni sulle eventuali intolleranze alimentari che, secondo studi statistici, sono in aumento, e allestiamo un tavolo specifico per loro. Aboliremo gli ostacoli a terra: vasi, piante, suppellettili frangibili, spigoli vivi e tappeti; disporremo festoni, palloncini, addobbi e sul tavolo solo posate di plastica e bicchieri di carta.

Poniamo a disposizione anche grossi cestini raccogli-rifiuti, magari personalizzandoli con simpatici personaggi dei cartoons ingranditi e ritagliati. Solo così possiamo sperare di non trovare a terra, a festa finita, bicchieri, tovaglioli e quant’altro. Per loro saranno cucinati pizzette, panini dolci, piccoli tramezzini, bignè farciti, bruschette e torte già porzionate. Concedete qualche piccola trasgressione come le adorabili patatine fritte e tutti si innamoreranno di voi.


Bruschette

Bruschette di pane toscano, pomodoro ed erbette
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• Per 6 bruschette: rosolate in olio 100 g di pomodoro a cubetti, unite 50 g di erbette tritate (erba cipollina, maggiorana, alloro e timo) e un pizzico di sale. Aromatizzate 1 cucchiaio abbondante di pangrattato con altri 5 g di erbette e tostatelo in padella con pochissimo olio. Distribuite sul pane i pomodori e il pangrattato e tostate in forno a 200° per 5/8 minuti.

Bruschetta toscana cipolla, peperoncino e uvetta
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• Per 6 bruschette: rosolate in olio 1 cipolla a rondelle, salate e pepate, poi insaporite con rosmarino e peperoncino.

Distribuite le verdure sulle fette di pane tostate e completatele con 10 g di uvetta ammollata e 10 g di pinoli tostati.

Pomodoro bruscato con pane toscano
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• Per 6 bruschette: tostate il pane e, ancora caldissimo, sfregatelo con 1 spicchio d’aglio. Ungetelo con un filo d’olio extravergine e salatelo. Sovrapponete delle fettine di pomodoro, poi arricchitele con olio, origano e foglioline di basilico.

Bruschetta con pane toscano, capperi e olive
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• Per 6 bruschette: rosolate per 1 minuto in olio 120 g di pomodori cubettati, salate e aggiungete 6 olive snocciolate a fettine, 1 cucchiaino di pesto alla genovese e 10 g di capperi. Distribuite sul pane caldo e completate con capperi.


Baguette noci e gorgonzola
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• Per 6 bruschette: miscelate insieme 100 g di gorgonzola con 20 g di parmigiano grattugiato e 30 g di panna da cucina. Pepate i formaggi e aggiungete 4 gherigli di noci tritati grossolanamente. Spalmate sul pane i formaggi e passateli in forno a 190° per 10 minuti. Completate le bruschette con un gheriglio di noce.

Baguette formaggio e olive
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• Per 6 bruschette: tritate finemente 3 acciughe con 5/6 olive taggiasche snocciolate. Unite il trito a 100 g di formaggio spalmabile e distribuitelo sul pane. Infornate a 180° per 5/8 minuti, poi sfornate e completate con del timo e delle olive.

Baguette salmone e burro aromatico

[image: image]


• Per 6 bruschette: lavorate il burro a temperatura ambiente con un poco di sale e pepe, poi incorporate 4 fili di erba cipollina tritati. Tostate il pane, spalmatelo ancora caldo con il burro e completate con 4 fettine di salmone affumicato.

Decorate con aneto, fili di erba cipollina e alcune gocce di succo di limone.

Baguette caprino e zucchine
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• Per 6 bruschette: lavorate a crema 80 g di caprino con 2 cucchiai di panna fresca, un pizzico di pepe e le foglioline di 4 rametti di maggiorana. Rosolate in olio 120 g di zucchine cubettate, poi salatele. Tostate il pane e spalmatelo con il formaggio, poi completate con le zucchine. Ripassate 2/3 minuti in forno a 180°, poi decorate con foglie di maggiorana.

Bruschette con pane di semola di grano duro e peperoni
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• Per 6 bruschette: rosolate nell’olio 4 falde di peperone e 4 cipolline borrettane a spicchi, salate e insaporite con 1 cucchiaio di capperi dissalati. Tostate il pane, distribuite le verdure caldissime e impreziosite con 6 roselline di prosciutto crudo.

Bruschette con caponatina e formaggio
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• Per 6 bruschette: rosolate nell’olio 1 spicchio d’aglio e 250 g di melanzane cubettate, poi salate e unite 1 peperoncino e 4 cucchiai di pomodoro. Portate a cottura. Distribuite sul pane le melanzane e ricoprite con 60 g di provola affumicata a cubetti. Passate le bruschette in forno a 180° fino a fondere il formaggio. Guarnite con foglie di basilico e servite.

Bruschette di semola di grano duro con spinaci
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• Per 6 bruschette: con una noce di burro insaporite 120 g di spinaci lessati e strizzati. Salate e aggiungete 30 g di parmigiano grattugiato. Distribuite sul pane gli spinaci e arricchiteli con 70 g di mozzarella a cubetti. Infornate a 190° per 15 minuti.

Bruschette di semola di grano duro con le acciughe
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• Per 6 bruschette: insaporite in olio 100 g di pomodoro cubettato, poi salate appena e aggiungete del basilico. Distribuite il sugo sul pane e completate con 70 g di mozzarella tritata. Infornate a 190° per 15 minuti, poi sfornate e completate le bruschette con pezzetti di acciughe e basilico.

Tartine

Tartine con il
salame

Per 12 tartine

•
Ritagliate 12 tartine
triangolari da 100 g di fette
di pane da tramezzino.Velatele con la senape dolce, poi
adagiate due fette di salame su ogni tartina e completate
con maionese e 1
fogliolina di prezzemolo.
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Tartine con fiocchi di
latte

Per 12 tartine

• Con
un tagliapasta di Ø 7 cm incidete 12 tartine quadrate in 100 g di fette di pane da tramezzino.
Arricchite le tartine con 240 g
di melanzane grigliate e salate. Completate con
240 g di fiocchi di latte e
listarelle di pomodoro secco. Profumate con foglioline di
basilico.
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Tartine con zucchine t
[...]
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