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A cura dell’associazione culturale “Tor Tre Ponti”

Questo ricettario nasce per recuperare le stradizioni culinarie del
nostro territorio, noi dell’associazione culturale “Tor Tre Ponti”
vogliamo far dono a tutti voi di queste ricette.
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Primi Pratts

Tagliatelle agli asparagi di Latina

Ingredienti per 4 persone: nidi di tagliatelle g 350 — asparagi di Latina g 400 — una cipollina — 2 pomodori
— parmigiano grattugiato — olio extravergine d’oliva — sale.

Procedimento: Pulire e tagliare a rondelle gli asparagi, lasciando le
punte intere; metterli in una padella e aggiungere la cipollina fresca, i
pomodori maturi, olio, sale e iniziare a cuocere. Nel frattempo, mettere a
bollire I'acqua per la pasta. Dopo circa 20 minuti il sughetto & pronto.
Trasferirvi le tagliatelle al dente, saltarle e versarle nei piatti. Servire con
parmigiano grattugiato.

Pappardelle al ragu’ di lepre

Ingredienti per 6 persone: 600 gr pappardelle

Per la marinata: Chianti, 1 cipolla, 1 costa di sedano, 1 carota, 2 spicchi d'aglio, 1 cucc.no semi di senape, 1
cucc.no bacche di ginepro, 1/2 cucc.no pepe in grani, 12 foglie di salvia, 2 rametti di rosmarino, 3 foglie di
alloro, prezzemolo.

Per il ragu: 500 gr polpa di lepre, 50 gr lardo di Colonnata, 200 gr salsa di pomodoro, 1 bicchiere di vino
locale, 400 ml latte intero, 400 ml brodo (o acqua calda), sale e pepe g.b. parmigiano e 140 gr olio

Procedimento: Tagliare la carne di lepre a spezzatino,
riporla in una ciotola capiente e coprirla con il vino.
Mondare ed affettare a tocchetti le verdure per la
marinata, aggiungerle alla carne assieme alle erbe
aromatiche e le spezie infine coprire la ciotola con della
pellicola trasparente e riporla in frigo per 24 ore.

Trascorso il tempo di macerazione, scolare il tutto dal
vino (che andra buttato e non riutilizzato per la cottura)
e separare la carne dalle verdure. Tritare le verdure e gli
odori della marinata avendo I'accortezza di mettere da
parte le foglie di alloro poiché troppo dure passare a
sminuzzare grossolanamente la polpa di lepre con un tritacarne, con un coltello o con pochi colpi di mixer.

Fare un battuto di lardo e, in un tegame, farlo sciogliere a fuoco lento assieme all'olio, aggiungere il trito di
verdure, le foglie di alloro e soffriggere il tutto per 5 minuti a fuoco moderato poi alzare la flamma ed unire
la lepre, rosolare per 2-3 minuti fino a quando la carne non avra cambiato colore.
Bagnare il tutto col vino e farlo sfumare sempre a fiamma alta poi unire la salsa di pomodoro e meta brodo,
abbassare la fiamma e lasciar cuocere per 5 minuti, cominciare a versare il latte, precedentemente
scaldato, e far cuocere per 3 ore col coperchio semi chiuso; aggiungere eventualmente del brodo man
mano che il ragl si asciuga, aggiustare di sale e di pepe.

Cuocere le pappardelle in abbondante acqua salata bollente, scolarle al dente e saltarle all'ultimo nel ragu
precedentemente preparato.

Servire guarnendo con un po' di prezzemolo tritato e, se piace, una spolverata di parmigiano.



Vermicelli con ragu di crostacei

Ingredienti per 6 persone: Vermicelli g 500 — 6 grossi scampi — odori per il brodo (sedano, cipolla, aglio
fresco, timo).

Per il ragi: mazzancolle g 500 — gamberoni g 500- burro — 4 pomodori S. Marzano molto maturi —
peperoncini interi — aglio — Cognac — olio extravergine — sale.

Per le polpette: pecorino dolce g 50 — Parmigiano Reggiano g 50 — 2 grosse melanzane — 2 uova intere —
peperoncino in polvere — aglio — pangrattato — prezzemolo — olio extravergine — sale. Prima di tutto
preparare le polpette (si possonofare anche il giorno prima). Tagliare le melanzane a meta per il senso della
lunghezza, togliere con un cucchiaio la parte interna con i semi e lessarle in acqua leggermente salata per
circa 15 minuti; quando si sono completamente raffreddate tritarle con il coltello fino a ottenere una poltiglia
(meglio non usare il mixer); aggiungere quindi le uova, 1 spicchio d‘aglio tritato, prezzemolo tritato, il
peperoncino, il sale e tutto il formaggio grattugiato. A questo punto aggiungere il pangrattato fino a
raggiungere una consistenza tale da poter formare delle polpettine non pit grandi di 2,5 cm di diametro.
Friggerle in olio extravergine d'oliva finché risulteranno ben dorate.

Procedimento: sgusciare le mazzancolle e i
gamberoni, tenendo da parte teste e gusci.
Scaldare in padella g 50 di burro e due cucchiai
d’olio, aggiungere 1 spicchio d'aglio schiacciato e 1
peperoncino intero e subito dopo le mazzancolle, il
tutto a fiamma vivace; fiammeggiare con due dita
di Cognac e salare, togliere tutto dal fuoco.
Ripetere |'operazione con i gamberoni. Tenere i
crostacei da parte con il loro sughetto e nella
stessa pentola soffriggere 1 spicchio d'aglio, 1
peperoncino intero e far saltare per 5 minuti i
pomodori spellati e tagliati a tocchetti; salare e
unire ai crostacei. Lessare i vermicelli nel brodo preparato con le teste e i gusci dei crostacei, messi da parte,
con l'aggiunta degli odori e di un rametto di timo aromatico; nel frattempo preparare gli scampi interi,
tagliati nella parte superiore con una forbice e saltarli per circa 10 minuti con una noce di burro e due
cucchiai d'olio. Scolare i vermicelli bene al dente e saltarli in una padella capace con il ragu. Servire
direttamente con la padella, disponendo le polpette, leggermente scaldate in forno, su tutta la circonferenza
e gli scampi a raggiera. Se il ragu dovesse essere troppo denso, allungarlo con un poco di brodo dei
crostacei.

Commenti: per la buona riuscita del piatto € indispensabile che le polpettine siano molto piccole.
Con lo stesso impasto si possono fare anche delle polpettine pit grandi che, aggiunte a una salsa di
pomodoro, diventano un ottimo antipasto.



Torta di zucca e cannella

Ingredienti per 6 persone: 450 g di pasta frolla, 700 g di zucca, 1 mela renetta, 80 g di uvetta, 1 arancia
non trattata, 120 g di zucchero, 20 cl di panna, 3 uova, 40 g di burro, 1 cucchiaio di farina, 1 bustina di
vanillina, 1 pizzico di cannella.

Procedimento: Monda la zucca e la mela e tagliale a cubetti.
Gratta la scorza d'arancia. Fai bollire l'acqua in una piccola
casseruola, poi tuffa l'uvetta per 30 secondi circa. Sgocciola
l'uvetta. Spremi I'arancia e versala sull'uvetta. Lascia marinare.

Fai fondere il burro in una casseruola, aggiungi la zucca e la mela
e lascia cuocere finché saranno spappolate. Aggiungi l'uvetta, lo
zucchero, la vanilling, le uova e la cannella. Mescola bene il tutto e
metti da parte.

Scalda il forno a 210°. Stendi la pasta frolla su uno stampo da
dolci e copri con carta da forno. Adagia qualche fagiolo sulla pasta
frolla e metti in forno per 10 minuti.

Quando la pasta sara cotta guarniscila con la preparazione. Metti
in forno ancora per 30 minuti e servi.

Torta rustica Norma

Ingredienti: 3 uova, 250 g di farina, 1 bicchiere di latte, 1 olio, 100g di provolone, 100 g di prosciutto cotto
a dadini, 100 g olive nere, 100 g di wuster, 1 bustina di lievito, rosmarino e sale q.b.

Procedimento: sbattere le uova con:
latte ed olio, aggiungere la farina il sale
ed il lievito.

Aggiungiamo tutti gli ingredienti e nello
stesso tempo giriamo l'impasto con un
cucchiaio.

Nel frattempo accendiamo il forno,
facendo riposare limpasto qualche
minuto, a forno caldo inforniamo per
30-40 minuti a 180°.

Ottimo come antipasto tagliato a
quadratini.

Pappardelle al crudo e menta

Ingredienti per 4 persone: pappardelle g 250 — prosciutto crudo tagliato a listarelle g 100 — ricotta
affumicata — olio extravergine d'oliva — menta — sale — pepe in grani.

Procedimento: Cuocere le pappardelle in abbondante acqua bollente salata. Far saltare il prosciutto, in
padella, in 6-8 cucchiai di olio. Insaporire con una macinata di pepe e aggiungervi la pasta scolata al dente
ed eventualmente bagnarla con un mestolino della sua acqua di cottura. Condire con abbondanti scaglie di
ricotta affumicata e foglioline di menta. Far saltare le pappardelle in padella poi portarle immediatamente in
tavola.



Pappardelle al cinghiale

Ingredienti per 6 persone: pappardelle g 500 — polpa di cinghiale a bocconcini g 500 — sedano — carota —
cipolla — aglio — bacche di ginepro — salvia — rosmarino — timo — vino rosso robusto — passata di pomodoro —
olio extravergine — sale — pepe in grani.

Procedimento: Marinare per una notte la polpa di cinghiale
nel vino rosso, aggiungendo tutti gli odori (sedano, carota,
cipolla, aglio), bacche di ginepro e grani di pepe. Sgocciolare
dalla marinatura e far andare

in pentola, senza condimenti, scolando man mano l'acqua che
si forma. Preparare un battutino

con gli odori, salvia, timo e rosmarino, quindi soffriggere il tutto
con un po’ d’olio, poi rosolarvi la polpa di cinghiale che ha fatto
l'acqua; sfumare con vino rosso, aggiungere qualche
cucchiaiata di passata di pomodoro, salare e far cuocere
lentamente allungando con acqua fino a che la carne non sara
morbida. Con questo sugo condire le pappardelle cotte al dente.

Torta salata alle cipolle

Ingredienti per 6 persone: Pasta sfoglia surgelata, 12 cipolle, 5 uova, 250gr di panna da cucina, 200gr di
Emmental grattugiato, olio d'oliva, sale, pepe.

™ Procedimento: Scalda il forno con il termostato a 7, e stendi la sfoglia in
uno stampo.

Sbuccia le cipolle e tagliale a fettine sottili. Scalda due cucchiai d'olio
d'oliva in una padella a fuoco medio.

Aggiungi le cipolle e falle soffriggere per una decina di minuti fino a che
non si spappolino.

Shatti le uova in una terrina. Aggiungi sale, pepe, la panna e I'Emmental
) grattugiato.

Mescola il composto con le cipolle. Versa il composto sulla pasta e cuoci a forno molto caldo, termostato a 8
per 25 min., poi a termostato 6 per 15min.

Servi la torta tiepida o fredda.

Nastrini ai fiori di zucca

Ingredienti per 4 persone: nastrini g 250 — pomodorini ciliegia g 150 — 12 zucchine — 12 fiori di zucca -
basilico — parmigiano grattugiato — olio extravergine d’oliva — sale pepe in grani.

Procedimento: Cuocere in olio extravergine d'oliva i pomodorini ciliegia maturi, tagliati a meta
(eventualmente aggiungere anche un po’ di passata a pezzettoni), le piccole zucchine tagliate a dadini e i
fiori di zucca ridotti a listerelle, privati del pistillo amaro. Salare e, a fine cottura, aggiungere alla
preparazione qualche fogliolina di basilico fresco. Scolare la pasta al dente, quindi versarla nel sughetto,
bagnarla con un poco della sua acqua di cottura e saltarla in padella con aggiunta di parmigiano e pepe
macinato. Servirla subito.


http://www.alfemminile.com/w/ricette-cucina-ingrediente-158/emmental.html

Linguine fantasia

Ingredienti per 4 persone: Linguine g 250 — 15 noci — pinoli — 2 pomodori maturi— un mazzetto di rucola
— Parmigiano Reggiano grattugiato — olio extravergine d’oliva — sale.

Procedimento: Spellare i gherigli di noce e pestarli nel mortaio insieme a una manciata di pinoli, alla rucola
e ai pomodori tagliati a pezzetti fino a ottenere una crema. Salare e aggiungere circa g 80 di olio
extravergine d'oliva e un pizzico di sale. Cuocere le linguine, scolarle, tenendo da parte un po’ d’acqua di
cottura per stemperare la crema, quindi condirli, amalgamando bene il tutto e aggiungere del Parmigiano
Reggiano grattugiato.

Tagliatelle salsa rosa e gamberi

Ingredienti per 4 persone: 350 g. di Tagliatelline, 400 g. di gamberi, 1 tazzina di passata di pomodoro,
250 g. di panna da cucina, 50 g. di burro, 1 cucchiaio di olio, Cognac e Pepe q.b.

Procedimento: Cuocere i gamberi in un tegame con il burro e l'olio,
dopo averli fatti rosolare per 5 minuti spruzzarli con il cognac, salarli
e peparli. Togliere quindi i gamberi dal tegame e versare nella salsa
rimasta la passata di pomodoro e la panna da cucina. Aggiustare di
sale e pepe. Unire quindi alla salsa la pasta scolata a dente e i
gamberi e servire.

Fregnacce panna e salsiccia

Ingredienti per 4 persone: 400 g. di Fregnacce, 3 salsicce fresche, 50 g. di prosciutto cotto, 250 g. di
panna da cucina, 4 cucchiai di latte, Parmigiano grattugiato, Olio extravergine di oliva.

Procedimento: Far rosolare in una padella capiente le 3 salsicce ed il prosciutto cotto tagliato a dadini.
Versare in un piatto la panna e stemperarla con il latte aggiungendo anche il parmigiano grattugiato,
cuocere la pasta, scolarla e versarla nella padella insieme alle salsicce, versarvi quindi la panna ed un paio di
cucciai dell'acqua di cottura della pasta.

Saltare e servire calda.



Linguine al radicchio di Latina

Ingredienti per 4 persone: Linguine g 250 — radicchio di Latina tagliato fine g 100 — uno scalogno — una
piccola provola affumicata — burro — vino bianco secco — sale.

Procedimento:Sciogliere una grossa noce di burro in una
pentolina, aggiungere lo scalogno tagliato a julienne.
Quando sara imbiondito unire il radicchio e lasciar morire a
fuoco basso, poi versare un dito di vino bianco, salare e
far cuocere adagio, senza asciugare troppo. Tagliare la
provola a dadini. Lessare la pasta in abbondante acqua
bollente salata, scolarla e trasferirla nella padella con il
radicchio, bagnarla eventualmente con un mestolino della
sua acqua di cottura e aggiungere in ultimo la provola.
Servire caldo.

Linguine con mozzarella di bufala

Ingredienti: Linguine gr. 500, pomodori freschi gr. 120, Mozzarella di Bufala gr. 120, prezzemolo gr.
20, 5 spicchi d'aglio, 20 foglie di basilico, dl. 1 olio extravergine d'oliva, sale e pepe g. b

Procedimento: Pestate nel mortaio il basilico, il prezzemolo, I'aglio, aggiungendo man mano un filo d'olio
extravergine, sale e un'po di pepe nero.

Quando si forma una salsa densa al punto giusto, unite anche la polpa dei pomodori, mondati e tagliati a
dadini. A parte lessate la pasta. Scolatela al dente e conditela con la salsa preparata.

Cospargete di Mozzarella di Bufala tagliata a listarelle sottilissime e mescolate in tavola.

Bigoli grossi con I'oca e porcini

Ingredienti: 500 gr di bigoli di pasta fresca, un petto d'oca disossato, mezzo etto di burro, 700 gr di funghi
porcini freschi, una cipolla, uno spicchio di aglio, prezzemolo, olio, sale

Procedimento: pulire i funghi, lavarli e tagliarli a fettine piuttosto grandi, porli a bollire in un piccolo
recipiente, e quando inizia la bollitura, toglierli e scolarli. a parte tritare finissimamente I'aglio e la cipolla,
rosolare il battuto con poco olio e quindi aggiungere i porcini, lasciando cuocere a fuoco moderato ed
aggiungendo un poco di acqua, secondo quantita . prendere il petto d'oca, togliere tutta la pelle e tagliarlo
prima a strisce sottili longitudinalmente, poi facendo dei tagli trasversali, ottenendo dei piccoli dadetti, da
porre a rosolare nel burro spumeggiante, sino a quando non abbiano consumato tutta la loro acqua,
raggiungendo un colore dorato. unire sul fuoco una pentola con abbondante acqua salata, e al bollore,
versare i bigoli, ultimare la cottura e - dopo averli scolati - versarli sopra il sugo di oca e porcini. spadellare
per pochi secondi, aggiungere parmigiano e quindi servire ben caldi.



Risotto di scampi agli asparagi

Ingredienti: 600 gr di riso, 400 gr di asparagi bianchi, 200 gr di scampi (peso con guscio 600 gr), 10 gr di
prezzemolo tritato, 50 gr di cipolla, 5 gr di aglio tritato, 10 cl di vino bianco, 4 cl di cognac, 150 gr di burro, 8
cl di olio extravergine d'oliva, 100 gr di parmigiano grattugiato, pepe, sal. per il fumet: una foglia di alloro,
una carota media, mezza cipolla, un gambo di sedano

Procedimento:levare agli asparagi la scorza con un
pelapatate. tagliare le punte a circa 2 cm e
conservarle. lessare i gambi d'asparago in poca acqua
salata. filtrare il brodo di cottura. recuperare le punte,
da conservare intere. passare al passaverdura i gambi
d'asparago e mettere la polpa nel brodo. sgusciare gli
scampi. con teste e gusci fare un fumet (brodo) con
acqua, carota, mezza cipolla, sedano e alloro. filtrare il
brodo e unirlo a quello degli asparagi. saltare per
qualche minuto in 40 gr di burro le punte d'asparago.
rosolare nella pentola da risotto in olio il resto della
cipolla e l'aglio tritati. dorare le code di scampo.
aggiungere vino, prezzemolo e cognac. far evaporare.
unire le punte d'asparago e il riso. portare a cottura col brodo di pesce e d'asparago. aggiustare di sale e
pepe. verso fine cottura mantecare col burro e il parmigiano.

Pasta e ricotta
Ingredienti per 4 persone: rigatoni g 350 - ricotta romana g 250 - sale - pepe nero in grani

Procedimento:Lessare la pasta in abbondante acqua salata e, mentre cuoce,
stemperare la ricotta direttamente nel piatto di servizio, con alcuni cucchiai
dell'acqua della pasta (essendo questa gia salata, non € necessario salare
ulteriormente la ricotta). Unire alla ricotta abbondante pepe appena macinato e
amalgamare bene. Scolare la pasta (non troppo) e mescolarla subito alla
ricotta, servendo immediatamente.

Varianti: In alcuni casi si aggiunge un poco di olio in cui si € soffritto I'aglio e
un poco di pancetta.
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Penne Cacio e Pepe

Ingredienti per 4 persone: penne medie g 350 - pecorino romano g 150 - aglio — burro- olio extravergine
d’oliva - sale - pepe in grani

Procedimento: Pestare in un mortaio,
grossolanamente, un cucchiaio di pepe in grani con uno
spicchio di aglio. Mettere il composto in una padella con
due cucchiai di olio, far soffriggere per pochi minuti,
togliere dal fuoco e unire meta del formaggio
grattugiato. Lessare le penne in abbondante acqua
salata e, a meta cottura, unirle al composto nella
padella, rimettere sul fuoco e aggiungere poco alla volta
I'acqua di cottura finché sono cotte. Spegnere la fiamma
e unire una noce di burro, il rimanente formaggio e del
pepe macinato fresco. Si possono anche aggiungere
delle fave fresche, sgusciate, o dei fiori di zucchina fritti
in olio di oliva.

Commenti: La scelta del formato della pasta é a piacere. Si possono usare anche spaghetti, tonnarelli o
altro ;io preferisco le penne perché si amalgamano meglio con il formaggio.

Riso e piselli

Ingredienti: 400 gr di riso, un chilo e mezzo di piselli freschi, prezzemolo, due cipolle, uno spicchio di aglio,
una carota, una costa di sedano, olio, burro, formaggio parmigiano grattugiato, sale.

T Procedimento: sbucciare i piselli mantenendo a parte i
bacelli. tritare I'aglio e la cipolla, rosolarli con olio e burro.
aggiungere i piselli con un poco di acqua, spolverare con il
prezzemolo e cuocere a fuoco moderato. pulire bene i
bacelli, privandoli dell'attaccatura, lavarli e metterli a bollire
coperti d'acqua, aggiungere una cipolla, la carota e |l
sedano, salare. cuocere per un'ora, badando che il livello
dell'acqua non cali troppo. filtrare il brodo ottenuto, e
assaggiarlo per controllare che sia salato il giusto. quando i
piselli sono quasi cotti, aggiungere il riso, lasciarlo tostare
per qualche minuto e aggiungere, poco alla volta, il brodo
vegetale caldo. a cottura ultimata, aggiungere il formaggio
parmigiano grattugiato e una noce di burro. servire il riso
all'onda. variante all'uso del Ilumignano: piselli di
lumignano, a giusta maturazione, soffritto di pancetta dolce, prezzemolo e cipolla, burro ed olio. a giusta
cottura, inserire i piselli, in lenta progressione fino a sentirli teneri, riso, brodo magro nella giusta misura. a
densita media, aggiungere formaggio parmigiano. variante 2: parte del brodo usato, viene sostituita con
I'acqua di bollitura dei bacelli freschi, che danno maggior aroma e delicatezza alla minestra.

11



Rigatoni alla gricia

Ingredienti per 4 persone: rigatoni g 350 - pancetta g 200 - pecorino romano — peperoncino - aglio
aceto - olio extravergine - sale - pepe

Procedimento: Mettere in padella olio, aglio e peperoncino. Quando I'aglio prende colore, aggiungere la
pancetta e farla rosolare. Unire uno schizzo di aceto, meglio se balsamico, e sfumare, per rendere i ciccioli di
pancetta pit croccanti. Cuocere i rigatoni al dente, senza salarli troppo, scolarli, metterli nella padella con il
condimento e mantecarli con pecorino e un mestolo dell'acqua di cottura.

Fusilli e Broccoletti

Ingredienti per 4 persone: fusilli g 350 — broccoletti lessi g 350 — aglio — filetti di acciuga (sott'olio o sotto
sale) — peperoncino piccante — parmigiano grattugiato — olio extravergine — sale.

Procedimento: In una padella ampia mettere qualche cucchiaio di olio d’oliva, 2 spicchi di aglio schiacciato
con lo spremiaglio e alcuni filetti di acciuga e lasciare soffriggere per qualche istante. Versare i broccoletti
lessi, spezzettati, e farli insaporire. Aggiustare di sale, versare la pasta cotta al dente, bagnarla con un
mestolo della sua acqua, aggiungere del peperoncino e abbondante parmigiano.

Gnocchi di patate alla Amatriciana

Ingredienti per 6 persone: Gnocchi: patate di pasta gialla kg 1 - farina g 300 — un uovo - noce moscata -
parmigiano grattugiato — sale Sugo all'amatriciana: polpa pronta di pomodoro g 500 - guanciale magro g 100
- bacon g 50 - pancetta arrotolata g 50 - peperoncino - pecorino e parmigiano grattugiati - vino bianco -
aceto bianco - olio d'oliva — sale.

‘ Gnocchi: lessare le patate con la buccia in acqua salata,
: fredda. Appena cotte, passarle nello schiacciapatate e
~ lasciarle raffreddare, poi impastarle con l'uovo, un cucchiaio
di parmigiano, la noce moscata, la farina, un pizzico di sale
e confezionare gli gnocchi.

Sugo: tagliare a striscioline le tre pancette e farle ben
rosolare in poco olio, finché diventano croccanti. Solo a
quel punto, unire mezzo bicchiere di vino e uno spruzzo di
aceto. Far evaporare, aggiungere la polpa di pomodoro,
aggiustare di sale e di peperoncino e far cuocere per 10
minuti. Lessare gli gnocchi in acqua salata; appena salgono
in superficie, toglierli con una schiumarola e unirli nella
padella con la salsa e un mestolo della loro acqua di cottura, mantecare e completare con i formaggi.
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Gnocchi di semolino alla Pontina

Ingredienti per 6 persone: latte g 700 - semolino g 200 - burro - 2 tuorli d'uovo - parmigiano
- farina - noce moscata — sale.

Procedimento: Portare a ebollizione il latte con una noce di burro, un pizzico di sale e il profumo della noce
moscata e gettarvi a pioggia il semolino, mescolando energicamente per evitare che si formino grumi.
Cuocere per 15 minuti, quindi amalgamare g 30 di burro, i tuorli e un cucchiaio di parmigiano. Versare il
composto su carta da forno o d‘alluminio, livellare a 2 cm, lasciare raffreddare bene e ritagliare dei dischi
con un bicchiere dal bordo infarinato. Imburrare una pirofila e fare un primo strato con i ritagli, proseguire
con i dischi di semolino disposti in bell’ordine, cospargendo ogni strato con abbondante parmigiano
grattugiato e pezzetti di burro. Infornare a 200° per circa 15 minuti a gratinare.

Commenti: Aggiungendo al composto di semolino g 100 di purea di spinaci o di carciofi si ottengono degli
gnocchi molto gustosi.

Farina con spuntature di Maiale

Ingredienti: 2 litri acqua, 500g. di farina di mais, un pugnetto di sale. Per il sugo: 2 cucchiai d’olio, 400g. di
spuntature di maiale, 2 salsicce sbriciolate, 1 barattolo di pelati da mezzo chilo, 1 bottiglia di passata, mezza
cipolla, una costa di sedano.

Procedimento: Mettere I'olio in una casseruola con la salsicce sbriciolate, le spuntature e la cipolla. Far
soffriggere un po’ girando sempre la carne, quindi aggiungere i pomodori pelati e la passata, aggiustare di
sale, aggiungere circa due bicchieri d'acqua e far cuocere lentamente il sugo. Intanto mettere i due litri
d'acqua a bollire e prima che essa prenda il bollore, iniziare a gettare lentamente la farina, girando sempre
con una frusta o con il mattarello. Accertarsi che non ci siano grumi e girare sempre per circa tre quarti
d'ora. Se dovesse seccarsi troppo, aggiungere allimpasto qualche bicchiere di acqua calda e continuare a
girare finché la farina non si stacca dalle pareti: allora I'impasto & cotto

Polenta Con Lardo E Pomodoro

Ingredienti: dosi per 4 persone: 100 G Polenta, 100 G Lardo Di Maiale, 5 Pomodori, 1/2 Scalogno, 1
Spicchio Peperoncino, 2 Foglie Basilico, 1 Cipolla, Burro, Prezzemolo, Olio D'oliva Extra-vergine, Sale

Procedimento: Sbucciare i pomodori e passare al setaccio.
Tritare lo scalogno e rosolarlo con peperoncino, pomodori e
basilico. Cuocere a fuoco lento per 10 minuti. Dorare la cipolla a
rondelle, aggiungere il lardo e cuocere per poco. Cuocere la
polenta in acqua bollente con sale e burro. Unire il tutto e
servire guarnendo col prezzemolo.
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Zuppa con carciofi

Ingredienti: (6 persone): 1 pagnotta di pane raffermo setino, 10 carciofi, 2 cipolle, un cespo di insalata,
200g. di pisellini novelli, 200 g. di fave, qualche foglia di bieta, 1 dl di olio extravergine d'oliva, 100 g. di
pecorino romano, 2 uova.

Preparazione: Soffriggere in una casseruola I'olio con le cipolle affettate, aggiungere i carciofi tagliati a
fette sottili, le verdure affettate, i piselli, le fave, acqua sufficiente per bagnare il pane, lasciar cuocere per
mezz'ora. In seguito aggiungere le uova, versare poi sul pane e cospargere di pecorino grattugiato.

Zuppa di lenticchie

Ingredienti: 150g di pomodori pelati, 1dl di olioextra vergine di oliva, 1 cipolla, 400g di lenticchie, sale e
pepe

Procedimento:Cuocete le lenticchie con olio, cipolla tritata, sale e pepe, ricopritele con molta acqua. Fate
attenzione che non attacchino e allungate con acqua bollente, in caso il brodo tenda a rapprendersi
eccessivamente. Mezz'ora prima di togliere dal fuoco, aggiungete i pomodori spezzettati

Zuppa di fagioli

Ingredienti: 1dl di olio extra vergine di oliva, 1 cipolla, 2 spicchi d'aglio, 500g di fagioli, cotica di maiale,
lardelli di maiale,rosmarino, sale e pepe

Procedimento:In una pentola di terracotta mettere qualche cucchiaio di
olio e acqua, la cipolla, I'aglio e lasciar imbiondire. Quando la cipolla sara
trasparente buttare i fagioli,la cotica di maiale tagliata a listarelle, i lardelli
ed un rametto di rosmarino, coprire con acqua e abbassare la fiamma al
minimo; mescolare ogni tanto usando un cucchiaio di legno. Cuocere per
circa un'ora. Verso fine cottura togliere dalla pentola due cucchiaiate di
fagioli e passarli nel passaverdure. Incorporare il passato al brodo affinché si
addensi. Salare e pepare. Servire la zuppa caldissima aggiungendo olio
crudo e, a piacere, pepe nero macinato fresco.

Varianti
Potete usare fagioli secchi lasciandoli a bagno una notte. In questo caso il tempo di cottura dovra essere
quasi raddoppiato. Questa zuppa puo essere aromatizzata con prezzemolo fresco oppure con rosmarino e
semi di finocchio e servita sopra dei crostini di pane caldo.

Minestra di fagioli

Ingredienti: pane di Sezze tagliato a fette sottili, cannellini del campo setino, finocchio maschio di collina,
sedano, aglio, rosmarino e cipolla, il tutto finemente tritato e versato durante la cottura.
L'olio extra vergine va aggiunto anche a crudo. Si accompagna con olive, ravanelli e cipolla crudo.

Vignaiuola

Ingredienti per 4 persone:piselli sgranati g 150 - fave sgranate g 150 - 6 carciofi -una piccola cipolla -
crostini di pane - olio extravergine -sale grosso - pepe in grani.

Procedimento: Tagliare a fettine la cipolla, farla dorare con un poco d'olio, unire i legumi e i carciofi tagliati
a spicchi non troppo grossi; coprire il tutto con circa un litro d’acqua, salare, pepare e portare a cottura
(meglio se le verdure restano abbastanza intere). Servire con crostini di pane raffermo, rosolati

nell’olio o tostati in forno.
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Minestra con fagioli e cavolo nero

Ingredienti per 4 persone: borlotti freschi g 500 - pasta fresca all'uovo (maltagliati) g 200 - un cavolo
nero - 4 patate - 2 carote - sedano - peperoncino - cipolla - aglio - lardo - pomodori — vino bianco - olio
extravergine d'oliva - sale

Procedimento: Lessare i fagioli in abbondante acqua e salare. In una pentola, fare il soffritto con g 100 di
lardo battuto, carote, cipolla, aglio, peperoncino, 4 pomodori e sfumare con un po’ di vino bianco. A parte,
sbollentare il cavolo nero, scolarlo, tagliuzzarlo e aggiungerlo al soffritto con le patate a tocchetti. Quando il
tutto & rosolato, aggiungere i fagioli con la loro acqua e aggiustare di sale. Far bollire lentamente per 30
minuti, poi unire i maltagliati e farli cuocere. Servire la minestra con un filo d'olio.

Minestra di broccoli e arzilla (o razza)

Ingredienti per 6 persone:arzilla molto fresca kg 1 - broccolo romano, solo lecimette, g 800 - spaghetti g
300 - 2 o 3 pomodorini maturi- aglio - peperoncino - olio d'oliva — sale

Procedimento: Lessare insieme arzilla e broccoli, con circa un litro e un
quarto di acqua; salare, filtrare il brodo, togliendo I'arzilla e i broccoli.
Pulire bene il pesce. Ripassare in padella con olio, aglio e peperoncino le
cimette di broccolo e aggiungere l'arzilla sfilettata, i pomodorini e il brodo
filtrato. Cuocere a parte gli spaghetti spezzati e unirli alla minestra,
aggiustando di sale.

Pasta e fagioli

Ingredienti: 1/2dl di olio extra vergine di oliva, 1 bicchiere di salsa di pomodoro, 1/2 bicchiere di vino
rosso secco, 50g di grasso di maiale,1 cipolla, 1 spicchio d'aglio, 400g di fagioli, cotica di maiale,300g di
pasta corta, sedano, sale e pepe

Procedimento:Dopo aver ammorbidito i fagioli la notte precedente, fate cuocere
a fuoco moderato in una pentola di coccio, insieme a sedano, carota, e la mezza
cipollae l'aglio, dopo aver salato. La restante cipolla andra per il soffritto,
composto anche dal grasso di maiale Appena la cipolla sara dorata, aggiungete il
vino rosso e fatelo evaporare, quindi aggiungete la passata di pomodoro.
Continuate a cuocere per circa 10-15 minuti, e prima che il sugo si rapprenda
eccessivamente, aggiungete i fagioli lessati e salate. Volendo una parte dei fagioli
potete tritarli per rendere pil cremoso l'impasto, Aggiungete dell'acqua se necessario, e mettete la pasta,
preferibilmente quella pil grossa. Per evitare che attacchi, mescolate con un cucchiaio di legno. Servire in
piatti di coccio ed aggiungere a piacere olio extra vergine d'oliva e pepe nero fresco macinato. Per rendere
piu esaltante il piatto ci si pud aggiungere un rametto di rosmarino e una foglia di alloro.
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Abbacchio alla cacciatora

Tagliare a pezzi I'abbacchio, metterlo in una padella con olio abbondante, aglio e rosmarino
pestati insieme, far rosolare, quindi aggiungere un bicchiere di vino bianco ed uno di aceto,
far cuocere lentamente a fuoco basso

Spezzatino di bufala e funghi

Ingredienti: 1Kg di polpa di bufala tagliata a cubetti, 1 bicchiere di olio, 1 cipolla finemente tritata, sale e
pepe, 2 cucchiai di farina, 1 bicchiere di vino rosso, "2 litro di brodo di dado, 500 ml di passata di,
pomodoro, alloro, 12 cipolline sbucciate, burro, 4 carote pulite e tagliate a rondelle, 3 gambi di sedano puliti
e tagliati a pezzetti, 4 patate sbucciate e tagliate a cubetti, 12 teste di champignons pulite

Procedimento: Fate scaldare in una pentola capiente il vino e l'olio e quando &
ben caldo aggiungete la carne.

Fate scolare bene il mescolando sempre con un cucchiaio di legno, salate e
pepate e spolverizzate con la farina mescolando in continuazione.
Quando il brodo bolle, versate la passata di pomodoro con alloro, le carote ed il
sedano e abbassate la fiamma.

Fate cuocere a pentola coperta per 45 minuti circa, dopodiché aggiungere le
cipolline, le patate ed i funghi e finite la cottura in circa 30 minuti.
Prima di servire aggiungere il sale necessario.

Bufalotto con polenta

Ingredienti: 1Kg di polpa di bufalo macinata grossa, 100 gr. di passata di pomodoro, 100 gr. di cipolla, 50
gr. di burro, 100 gr. di olio di oliva extravergine, 3 spicchi d’aglio,100 gr. di finocchietto (chiusi in un telo di
garza), 10 grani di pepe, 3 foglie di alloro, 1 litro di vino rosso corposo, sale, 500 gr. di farina di polenta

Procedimento: Tritate finemente la cipolla e schiacciate I'aglio, soffriggete con olio e burro, quando appare
trasparente unite la carne macinata ed appena sara rosolata aggiungete la passata continuando la cottura
per 15 minuti.

Quindi, aggiungete i semi di finocchio, il vino rosso, pepe e salare.

Cuocete su fuoco lento per un paio d’ore.

Se il sugo si dovesse restringere troppo, aggiungere qualche mestolo di brodo vegetale -caldo.
Cuocete a parte la farina di polenta, quando sara ben cotta e soda, mettetela in uno stampo.
Lasciatela riposare per 15 minuti e rovesciatela su un piatto da portata guarnendola con il sugo della carne.
Servite caldissima.
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Arrosto di bufalotto

Ingredienti: 1Kg (filetto, noce, culaccio, polpa di spalla), 1 grossa cipolla, 3 spicchi d’aglio, 4 foglie d'alloro,
1 rametto di rosmarino, 2 cucchiaini di coriandolo, 2 noce moscata, 4 chiodi di garofano, 10 grani di pepe,
150 gr. di lardo o pancetta, 50 gr. di burro, 5 cucchiai d'olio d'oliva extravergine d'oliva, 1 bicchiere di
grappa, 1 bicchiere di vino rosso, 3 carote

Procedimento: Fare un battuto di lardo, cipolla, aglio, rosmarino, alloro e miscelarlo con coriandolo, pepe,
chiodi di garofano, noce moscata e sale.

Praticate piccoli fori ma profondi nella carne e versate la grappa nei fori, introducendo il battuto in modo che
penetri all'interno.

Legate bene la carne per mantenerne la forma.

Mettete la carne cosi preparata in una casseruola con il burro, I'clio e le carote tagliate alla Julienne, fatela
rosolare a fuoco vivo, girandola continuamente.

Se vi € rimasto un poco di battuto spalmate il pezzo prima di rosolare.

Aggiungete vino bianco e continuate la cottura per un’ora e mezza, se si asciuga troppo, aggiungete acqua.
Mettete il recipiente nel forno preriscaldato a 250° e finite la cottura, salando prima di spegnere.
La cottura deve essere sorvegliata continuamente sial sul fornello sia sul forno per impedire che la carne
bruci e per controllare il fondo del recipiente che deve restare sempre umido.

Insalata con mozzarella di bufala

Ingredienti: 1 mozzarella di bufala da 125 gr,1/2 melanzana, 1 carota, 8-10 pomodorini, 4-5 foglie di
lattuga, 2 foglie di radicchio, prezzemolo, olio extravergine di oliva , sale, pepe, 1 mozzarella di bufala, da
125 gr, 1/2 melanzana, 1 carota, 8-10 pomodorini, 4-5 foglie di lattuga, 2 foglie di radicchio, prezzemolo,
olio extravergine di oliva, sale, pepe.

Procedimento: Pulite radicchio, lattuga e pomodorini e tagliateli a pezzi. Tagliate la melanzana a fette e
arrostitele in una padella antiaderente. Tagliate la carota a julienn. Mettete tutta questa verdura in una
ciotola, aggiungete la mozzarella intera, olio, sale e pepe e terminate decorando con un trito di prezzemolo.

Noce Di Vitello Al Sugo

Ingredienti: dosi per 8 persone: 1000 G Noce Di Vitello, 100 G Lardo, 50 G Pancetta, 1 Cipolla, 1 Carota,
Erbe, 500 G Sugo, 2500 G Spinaci, Crostoni Di Pane Fritti, Per Il Sugo:, 1000 G Garretto, 1 Piedino Di Vitello,
500 G Girello, 150 G Lardo, Rigaglie Di Pollo, 2 Cipolle, 1 Carota, Erbe Aromatiche, Sale, Pepe

Procedimento: Tagliate il lardo a dadini e facendo dei buchi nella carne, mettetelo al suo interno.
Mescolate in una teglia la carota tritata, la cipolla tritata, le erbe, sale e pepe, aggiungendoci sopra I'arrosto.
™ ¥y, Innaffiate con il sugo e con il lardo rimasto formate delle
< s striscioline da mettere sopra l'arrosto. Lasciate cuocere per 2
ore e al momento di servire aggiungete gli spinaci che avrete
precedentemente cotto per 15 minuti in acqua salata, e
guarnite con i crostoni fritti. Per il sugo: fate bollire in acqua il
garretto, il piedino di vitello, il girello, il lardo, le rigaglie di
pollo, le cipolle, la carota, un po' di erbe aromatiche, sale e
pepe. Quando avra inizio l'ebollizione togliete la schiuma e
lasciate cuocere lentamente. Alla fine della cottura togliete il grasso.
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Costolette Al Prosciutto

Ingredienti: dosi per 4 persone: 400 G Fesa Di Vitello, 50 G Burro, 100 G Prosciutto Cotto Affumicato, 1/2
Bicchiere Vino Bianco Secco, Farina, Sale

Procedimento: Tagliare e battere le fette di fesa, stendere sopra ognuna di esse 1 fetta sottile di
prosciutto e ricoprirle con un'altra fetta di carne. Infarinare le costolette e metterle a rosolare nel burro, a
calore moderato. Rivoltarle una sola volta, salarle, aggiungere il vino bianco e portare a termine la cottura.

Fegatelli

I fegatelli si possono preparare sia con pezzi di fegato, sia con i rognoni; il procedimento € lo stesso. Salare
oY il pezzo di fegato, avvolgerlo nel velo del maiale con una foglia di alloro, un po
~ di peperoncino e metterlo sulla brace a cuocere lentamente

Anguille incarpinate

ISi spellano le anguille e si tagliano a pezzetti, si salano, si infarinano e si friggono un po per volta in
abbondante olio; intanto si prepara una salsa con mezzo bicchiere di aceto, uno spicchio d'aglio schiacciato
con un rametto di rosmarino che si fa bollire per circa 5 minuti, quindi si versa sulle anguille,
precedentemente cotte. Si consumano dopo qualche ora

Baccala in umido

Si taglia a pezzi il baccala e si mette in ammollo per 12 ore circa, cambiando spesso l'acqua.

Si prepara il sugo con olio, 5 - 6 pomodori pelati e si fa insaporire
per circa 10 minuti, si aggiunge mezzo litro d'acqua e quando ha

ripreso il bollore vi si immergono i pezzi di baccala; a meta cottura
si aggiungono dei cipollotti e si lascia finire di cuocere

Arrotolato di tacchino con salsa al formaggio

Ingredienti per 2 persone: fesa di tacchino, 240 gr. sale e pepe,
g.b. prosciutto crudo, 80 gr. olio extravergine, g.b. foglia di salvia, q.b. parmigiano fatto a scaglie, 50 gr.
burro, 30 gr. farina, 30 gr. latte, 250 ml. emmental, 30 gr.

Preparazione: Riducete I'emmental a cubetti. Usando il batticarne picchiate sulla carne. Insaporite con sale
e pepe. Stendeteci il prosciutto crudo tagliato fine. Adagiateci delle foglie di salvia. Spolverate con scaglie di
parmigiano. Avvolgete la carne e legatela con lo spago da cucina. Rosolatelo e cucinatelo per 50 min. circa
in padella con olio. Prendete il burro e con la farina e il latte ottenete una besciamella. Sistematela con sale.
Unite I'emmental e fate fondere. Levate il tacchino e tagliatelo a fette. Nappate con salsa besciamella e
emmental. Servite caldo.
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Arrosto di maiale all'arancia

Ingredienti per 2 persone: lonza di maiale, 250 gr. cipolla, 50 gr. arance di Sicilia, 1 e 1/2 vino bianco, 1
goccio brandy, 1 cucchiaio margarina, g.b. farina, 1 cucchiaio circa aglio, 1 spicchio rosmarino, 1 rametto di
rosmarino, olio extravergine d'oliva, g.b. sale, g.b. pepe nero, q.b.

Tl Procedimento: Spremete il succo di 1
arancia. Pulite l'aglio e Ila cipolla.
Sminuzzateli finemente. Pulite la lonza
da eventuali pezzi di grasso. Inseriteci
al centro il rametto di rosmarino.
Passatela nella farina. Scaldate I'olio e
la margarina in una casseruola da
forno. Rosolate la cipolla e I'aglio. Unite
l'arrosto e doratelo su tutti i Iati.
Bagnatelo con il brandy ed il vino.
Lasciate sfumare a fuoco vivo. Irrorate
poi con il succo d'arancia. Regolate di sale e pepe. Abbassate la fiamma. Fate cuocere per 30 min. Voltate il
pezzo di tanto in tanto. Affettate una volta cotto. Nappate con il sugo di cottura. Guarnite con fettine
dell’arancia rimasta. Servite.

Bocconcini di tacchino

Ingredienti: fesa di tacchino, 2 fette (220 gr. in totale) carciofini sott'olio, 130 gr. pancetta affumicata, 80
gr. rosmarino, g.b. zucchine, 2 germogli di ravanello, 1/2 cucchiaio olio per friggere, q.b. sale e pepe, g.b.

Preparazione: Riducete la carne a listarelle lunghe 8 cm. circa. Adagiateci sopra ciscuna una fettina di
pancetta. Ponete al centro un carciofino e del rosmarino. Insaporite con pepe macinato fresco. Avvolgete il
tutto intorno al carciofino. Legate i bocconcini. Foderate una teglia con carta oleata. Sistemateci i bocconcini.
Infornate per 10 min. in forno gia caldo a 200°C. Sminuzzate nel frattempo le zucchine a listarelle. Fate
friggere le listarelle in olio bollente. Levate una volta pronte. Passate su carta da cucina. Sistematele nei
piatti. Regolatele di sale. Adagiateci sopra i bocconcini. Velate con germogli di ravanelli. Servite.

Polpettone con vino rosso

Ingredienti: polpa di vitello, 200 gr. salsiccia fresca, 50 gr. mortadella, 50 gr. 1 bicchiere di vino rosso,
uova, 1 burro, 10 gr. circa sale e pepe, g.b.

Preparazione: Levate la pelle dalla salsiccia. Sminuzzatela. Amalgamatela con la carne. Sistemate in una
bacinella. Unite uovo e allungate con un goccio di vino rosso. Sistemate di sale e pepe. Passate del burro in
una forma. Foderate con fette di mortadella. Farcite con il composto ottenuto. Piegate la mortadella in modo
da chiudere il tutto.

Infornate per 50 min. circa bagnando di tanto in tanto con un goccio di vino rosso. Servite tiepido e a fette.
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Polpettone di maiale

Ingredienti: polpa di maiale tritata, 300 gr. uova, 1 spicchi d'aglio, 2 prezzemolo tritato, g.b. pangrattato,
g.b. farina, 10 gr. spinaci, 160 gr. gamberi sgusciati, 14 uvetta, 1 cucchiaio pinoli, 1 cucchiaio burro, 30 gr.
sale e pepe, g.b.

Procedimento: Sminuzzate I'aglio con il prezzemolo. Riunite in una ciotola la polpa
di manzo con il trito d'aglio e prezzemolo. Incorporate I'uovo e due cucchiai di pan
grattato. Lavorate il composto e dategli forma rettangolare ma arrotondata.
Infarinatelo. Ricoprite il polpettone con un foglio di carta bianca. Usate uno spago da
cucina e legatelo. Immergetelo in pentola con acqua bollente per 60 min. circa.
Portate a cottura gli spinaci. Scolateli e strizzateli. Levate il guscio dai gamberi.
Cucinateli al vapore. Trasferite gli spinaci in un tegame con del burro. Unite I'uvetta e
i pinoli. Saltate il tutto e sistemate di sale e pepe. Stendete sul piatto di servizio un letto di spinaci.
Disponeteci il polpettone a fette. Decorate con gamberetti.

Coniglio ripieno

Ingredienti: coniglio disossato, 1 (di medie dimensioni) fegato del coniglio, pancarre, 3 fette aceto, 1 tazza
prezzemolo, q.b. sale e pepe, rosmarino, q.b. olive verdi snocciolate, 10 capperi sotto sale, 3 cucchiai uovo,
1 olio extravergine di oliva, q.b. vino, 1 bicchiere

Procedimento: Stendete sul tagliere il coniglio disossato. Cospargete di
‘ sale e pepe. Passate al mixer il fegato del coniglio. Mettete ammollo le
fette di pancarré prive di crosta in 1 tazza di aceto. Sminuzzate
finemente abbondante prezzemolo.
Ttritate le olive verdi snocciolate e i capperi sotto sale precedentemente

sciacquati. Aggiungeteci il pane strizzato e sbriciolato, il prezzemolo.
Incorporateci il fegato e I'uovo. Unite bene gli ingredienti. Insaporite con
‘ sale e pepe. Stendete il composto sul coniglio. Arrotolate la carne.

Legatela con spago da cucina. Sistemate in un tegame un filo d’olio.
Metteteci il coniglio. Fate cuocere per 50 min. circa con 1 bicchiere di vino, sale, pepe e rosmarino.

Crostini filanti alle alici

Ingredienti per 4 persone: mozzarella gr. 320, burro gr. 160, alcune fette di pane casereccio, 3 alici
dissalate, mezzo bicchiere di latte, poco sale,

Procedimento: Ritagliate a fettine uniformi sia la mozzarella che il pane, spolverizzate leggermente con una
presa scarsa di sale (tenendo conto delle acciughe salate) e di pepe macinato al momento, poi infilzatele,
alternandole su quattro spiedini di ferro badando che ciascuna fettina di mozzarella risulti bene aderente al
pezzetto di pane e terminando con quest'ultimo ogni spiedino. Appoggiate le estremita degli spiedini sui bordi di
una teglia rotonda, in modo che rimangano sollevati dal fondo del recipiente. Fateli cuocere poi in forno ben
caldo per 20 minuti, pennellandoli o irrorandoli con burro fuso. Quando i crostini incominceranno ad essere
dorati in modo uniforme, fate fondere dolcemente in un tegamino il burro rimasto con tre filetti di acciuga
dissalati e sminuzzati. Lasciate sciogliere bene, a calore basso, rigirando con il cucchiaio di legno, poi diluite il
composto con mezzo bicchiere di latte caldo. Date un'ultima mescolata alla saletta, quindi versatela sui crostini,

che avrete gia disposto in un piatto di portata riscaldato.
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Scampi alla Busara

Ingredienti:16 scampi (circa kg 1.2) , 2 cipolle, 2 spicchi d'aglio, 5 cucchiai di olio extravergine d'oliva, 30 gr
di prezzemolo, 2 peperoncini piccanti secchi,2 bicchieri di vino bianco secco, 200 gr di pomodori tipo
sammarzano (o ciliegini), sale, pepe.

Preparazione:Sotto il getto dell'acqua corrente lavate accuratamente gli scampi, con l'aiuto delle forbici
tagliate il carapace da ambo i lati, dalla coda verso la testa, in modo che venga scoperta la polpa e si abbia cosi
una cottura facilitata. Se volete potete anche incidere il dorso degli scampi in modo da facilitare i commensali
nel mangiarli. A questo punto, in un tegame fate soffriggere a fuoco medio nell'olio extravergine d'oliva, gli
spicchi d’aglio interi, quando avranno assunto un bel colore dorato, levateli e gettateli. Aggiungete ora un trito
di cipolla finissimo, i due peperoncini precedentemente privati dei semi, e la polpa dei pomodori privati della
buccia. Fate cuocere a fuoco lento, passati cinque minuti, unite il vino bianco e gli scampi, Abbassate
ulteriormente la fiamma, coprite con un coperchio e continuate la cottura fino a quando la carne dei crostacei
non sara bianca e compatta. Controllate se va bene di sale e spruzzate il tutto un trito di prezzemolo. Si
consiglia di servire in piatti fondi accompagnando con il sugo di cottura.
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I Tritti

Fiori di zucca fritti

Ingredienti: 8 fiori di zucca freschissimi , 100 gr. di mozzarella , 50 gr. di acciughe , farina , olio per
friggere , lievito di birra , sale

‘ Procedimento: Togliete ai fiori di zucca il pistillo, lavateli e riempiteli con un
pezzetto di mozzarella e uno di acciuga, immergeteli in una ciotola larga in cui si
sara preparata una pastella elastica (farina, acqua, sale e lievito di birra), con un
cucchiaio sollevateli delicatamente e friggeteli in olio bollente, fateli asciugare su
carta assorbente e portateli subito a tavola o teneteli in caldo nel forno.

Frittata con cipolle
Ingredienti: 75g di burro, 2 cipolle grandi, 8 uova, sale e pepe

Procedimento:Imburrate con circa 50 gr. di burro una padella, in cui
metterete a cuocere a fuoco moderato le cipolle affettate, che avrete
gia sbollentato e sgocciolato. Non appena si saranno quasi
completamente sciolte, unite le uova sbattute, salate, pepate e fate
indorare bene da entrambi i lati. Non dimenticate, prima di rigirare la
frittata, di aggiungere il burro rimasto.

Tortino di patate con guanciale

Ingredienti: 60g di margarina o burro, 100g di guanciale, 200g di sfrizzoli (grasso di maiale), 1kg di patate,
sale e pepe

Procedimento:In una padella unta di margarina, fate rosolare il guanciale tagliato a dadini, e non appena
si sia dorato toglietelo e aggiungete I'impasto di patate (lessate e affettate in precedenza) e di sfrizzoli.
Salate, pepate e fate dorare da entrambi le parti, cosi come con una normale frittata.
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Voordure

Piselli al guanciale

Ingredienti per 4 persone: piselli romaneschi freschi Kg. 1, guanciale gr. 200, cipolla, olio d'oliva, sale,

pepe, brodo 1 bicchiere

Procedimento: Versare i piselli sgranati in un tegame in cui sara stata fatta appassire nell'olio la cipolla,
condire con sale e pepe e qualche cucchiaio di brodo. Far cuocere per 15 minuti, aggiungere il guanciale
tagliato a dadini e lasciar cuocere ancora per altri 5 minuti con il coperchio e il cucchiaio di legno infilato nel

tegame.

Pomodori di riso

Ingredienti per 4 persone: pomodori maturi tondi n. 8, riso 4 cucchiai, aglio, prezzemolo, basilico,
origano, sale, pepe, olio d'oliva, qualche patata

Zucchine ripiene

Ingredienti per 4 persone: zucchine 8,

Procedimento: Lavare e tagliare i pomodori in senso orizzontale
lasciando la parte inferiore pit grande in modo che la parte
superiore faccia da coperchio. Svuotarli e mettere la polpa tritata
in una insalatiera. Alla polpa unire aglio e erbe aromatiche tritate,
sale, pepe, olio d'oliva, frullare il tutto, e mescolarvi il riso
precedentemente lessato in acqua e sale.

Riempire con questo composto i pomodori che si saranno
sistemati in una teglia da forno unta d'olio. Coprire i pomodori
con la loro stessa parte superiore (la calotta) e mettere degli
spicchi di patata cruda tra un pomodoro e [altro.
Aggiungere sopra dell'olio e infornare a forno caldo per 45 minuti
a 170e.

Sono buoni sia caldi che freddi.

polpa di manzo gr. 200, 2 uova, mollica di pane, salsa di
pomodoro, olio d'oliva, noce moscata, sale, pepe,
parmigiano grattugiato

Procedimento: Mescolare la carne con il parmigiano, le
uova gli aromi, la mollica di pane bagnata e strizzata,
regolare di sale.

Farcire con il composto le zucchine svuotate e farle rosolare
in un tegame con olio d'oliva a flamma bassa. Aggiungere
qualche cucchiaio di salsa di pomodoro diluita con un po di
acqua tiepida salare e cuocere a fiamma bassa a tegame
coperto. Servire le zucchine sia calde che fredde.

Se le zucchine sono grandi possono essere tagliate a pezzi
prima di svuotarle.
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Peperoni ripieni

Ingredienti per 4 persone: 8 peperoni polposi, 3 panini raffermi, tonno sott'olio
gr. 200, olive nere n. 16, sale, pepe, olio d'oliva

Procedimento: Riempire i peperoni tagliati a meta con un preparato formato di pane
~J 1 bagnato e strizzato tonno sbriciolato, olive snocciolate e tritate, sale e pepe. Sistemare
| peperoni in una teglia da forno unta d'olio e cuocerli per 40 minuti a 170°. Si servono
sia caldi che freddi.

Funghi arrosto

Ingredienti per 4 persone: 4 cappelle grandi di porcini, aglio, prezzemolo, olio di oliva, sale , pepe

Procedimento: Sistemare uno strato di funghi in una teglia da forno, cospargere di sale, pepe e un trito di
aglio e prezzemolo,aggiungere un filo di olio. Mettere la teglia in forno caldo a 170° per circa 20 minuti. I funghi
cosi preparati si possono cuocere anche alla griglia.

Carciofi alla giudia

Togliere le foglie pil dure ai carciofi € man mano che si puliscono, immergerle in
acqua acidulata con succo di limone. In una pentola mettere abbondante olio,
aglio, mentuccia e i carciofi scolati; poi salare, coprire e lasciar cuocere
lentamente per circa 20 minuti.

Pomodori e cipolle al forno

Si tagliano a meta 4 o 5 pomodori e 4 0 5 cipolle grosse, si mettono in una teglia con un filo d'acqua, si
condiscono con sale, olio e pezzetti d'aglio; cosi conditi, si mettono nel forno a 250° per circa mezz'ora.
Accanto a queste verdure, nella stessa teglia, si possono mettere patate tagliate lunghe o zucchini, sempre
tagliati fini, conditi con olio, sale, pezzetti d'aglio e di pomodoro.

Questo € una pietanza che nei tempi passati veniva preparata in estate, non veniva cotta in casa, perche
ancora non c'erano i forni elettrici o a gas, ma era portata al forno pubblico dentro le teglie e si approffitava
di questa occasione per cucinare una maggiore quantita di verdure

Zucchine trifolate

Ingredienti per 4 persone: 5 zucchine medie, 1 spicchio d’aglio, 1 cucchiaio d'olio, 100 g di pan grattato,
1 ciuffo di prezzemolo, sale q. b.

Procedimento: Pulisci e trita il prezzemolo, lava e taglia a rondelle le zucchine, mettile in una padella
antiaderente con aglio e olio e lasciale cuocere per almeno 10 minuti a fuoco vivace.

Abbassa la fiamma e lasciale cuocere ancora qualche minuto, a fine cottura prima di servire aggiungere il
pan grattato e far dorare il tutto.

Aggiungi il prezzemolo precedentemente tritato alle zucchine, mescola e spegni il fuoco.

24


http://members.xoom.it/cucinaderoma/page43.htm
http://members.xoom.it/cucinaderoma/page43.htm
http://members.xoom.it/cucinaderoma/page45.htm
http://www.alfemminile.com/w/ricette-cucina-ingrediente-203/aglio.html

T‘rutta

Bavarese ai kiwi di Latina

Ingredienti: 5 kiwi di latina maturi , 2 uova , 100 gr. di zucchero, 1 cucchiaio di
farina, 1/4 di litro di latte, 1 bustina di vanillina, 5 fogli di colla di pesce, 1 bicchierino
di rhum, 250 gr. di panna fresca, gelatina di frutta, sale

Procedimento: Sbucciare i 4 kiwi, frullarne la polpa e passare il composto al
setaccio.

In una terrina lavorare i tuorli d'uovo con lo zucchero fino ad ottenere una crema
spumosa. Incorporarvi la farina, un pizzico di sale, le chiare battute a neve, la polpa di
kiwi e pofumare <con Ila vanilina. Accorparvi lentamente il Iatte.
Versare il composto in una casseruola, e metterla al fuoco; mescolare con cura fino a
portarlo lentamente a ebollizione e lasciare sobbollire per 2 minuti.
Ammollare in acqua fredda i fogli di colla di pesce, scolarli, strizzarli e aggiungerli al
composto assieme al rhum. Lasciare raffreddare. Montare a neve ben ferma la panna
e aggiungerla al composto raffreddato.
Versare in uno stampo da budino e porre in frigo, a consolidarsi, per mezza giornata.
Capovolgere la bavarese su un piatto di portata, decorare con fettine di kiwi tagliate sottili e lucidare con
gelatina di frutta.

Macedonia al kiwi di Latina

Macedonia preparata con rondelle di banana, fettine di kiwi di Latina, gherigli di noce e pezzettini di ananas.
Il tutto irrorato e macerato con succo di limone e maraschino, guarnito con fiocchi di morbida panna
montata e zucchero a velo. Piatto tipico della cucina laziale, si presta come dessert 0 come pietanza a base
di frutta ideale come merenda o come conclusione di un pasto pil 0 meno importante.

Ingredienti: 4 Kiwi di Latina, 2 Banane, Mezzo Limone (succo), 2 fette Ananas, Zucchero, Noci 100g,
Panna, Zucchero a velo, Maraschino, mezzo bicchiere

Preparazione: Pelate i kiwi, tagliateli a fettine e raccoglieteli in una ciotola. Sbucciate le banane, tagliatele
a rondelle, spruzzatele con il succo di limone ed aggiungetele ai kiwi. Spolverizzate il tutto con lo zucchero,
unitevi i gherigli di noce, precedentemente frantumati grossolanamente, e I'ananas a pezzetti. Irrorate con il
maraschino e lasciate macerare per circa un'ora. Spruzzare con il maraschino e lasciar macerare per 1 ora.
Servire la macedonia in coppe con la panna, precedentemente montata con lo zucchero a velo, a parte.

Presentazione:Servite la macedonia in coppe individuali, guarnita con fiocchi di panna montata e
spolverata con lo zucchero a velo.
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Millefoglie alle fragole

Ingredienti 6/8 Persone: vanillina 2 bustina, pasta sfoglia 300g, zucchero 80 g, tuorli 4, latte 300 ml,
panna 200 ml, farina 30 g, zucchero a velo 1 cucchiaio, limone V>, fragole 350 g

Procedimento: Stendete la pasta sfoglia con un
mattarello e ricavatene 3 rettangoli delle dimensioni
di circa 40x12 cm. Adagiateli su una placca da
forno, leggermente inumidita, bucherellateli con una
forchetta, quindi ponete in forno preriscaldato a
220° e lasciate cuocere per circa 15-20 minuti,
finché non saranno leggermente dorati.
Lavate il mezzo limone e grattatene la buccia.
Montate la panna con una frusta.
Ponete in un tegamino il latte con la scorza
grattugiata del limone e portatelo ad ebollizione.
Mettete i tuorli in una terrina insieme allo zucchero
e lavorateli a formare una crema omogenea.
Aggiungete la farina e la vanillina, sempre
L % mescolando, quindi versatevi il latte bollente,
L A filtrandolo attraverso un passino. Mescolate, ponete
il composto in un tegame, portatelo ad ebollizione, mescolando, e lasciate cuocere la crema per circa 5
minuti, sempre mescolando. Toglietela dal fuoco, fatela raffreddare completamente, quindi incorporatevi la
panna montata.
Pulite le fragole, lavatele rapidamente in acqua ghiacciata, asciugatele delicatamente con un canovaccio,
quindi tagliatele a fettine.
Prendete un rettangolo di pasta sfoglia, distribuitevi sopra meta della crema in uno strato uniforme,
adagiatevi meta delle fettine di fragole, coprite con un rettangolo di pasta sfoglia, su cui distribuirete prima
la crema rimanente e poi le fragole rimaste, coprite con l'ultimo rettangolo di pasta sfoglia, quindi
cospargete uniformemente con lo zucchero a velo.

Torta alla crema di limone

Ingredienti per 6 persone: panna 500 ml, farina 320 g, tuorlo 2, uova 6, burro 140 g, zucchero 280 g,
limone 4, zucchero a velo 1 cucchiaio

Procedimento: Lavate i limoni, asciugateli
con un canovaccio, grattugiate la buccia di 2
limoni e spremeteli tutti e 4.

Versate in un tegamino la panna e fatela
ridurre leggermente.

Fate ammorbidire in una terrina 120 g di burro
a temperatura ambiente, aggiungete 120 g di
zucchero, lavorateli insieme fino ad ottenere
una crema omogenea e gonfia. Unitevi un
tuorlo, un cucchiaio di panna, mescolate,
quindi incorporate poco alla volta 300 g di
farina. Lavorate fino ad ottenere un impasto
omogeneo, copritelo con un canovaccio e

fatelo riposare per circa 30 minuti.
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Fondete in un tegamino il burro rimasto, imburrate una teglia del diametro di circa 30 cm, quindi infarinatela
con la farina rimasta.

Stendete la pasta in una sfoglia sottile, con cui foderate la tortiera. Bucherellate il fondo con le punte di una
forchetta, foderate con un foglio di carta vegetale, quindi riempite con legumi secchi. Ponete la tortiera in
forno preriscaldato a 180° circa e lasciate cuocere per circa 15 minuti.

Battete un tuorlo con una forchetta.

Toglietela la tortiera dal forno, eliminate i legumi secchi e il foglio di carta vegetale, spennellate il fondo con
il tuorlo battuto e ponetela nuovamente in forno e lasciate cuocere per circa altri 5 minuti.

Versate in un tegamino il succo di limone, aggiungete lo zucchero rimasto, ponete sul fuoco, portate ad
ebollizione, quindi lasciate cuocere per un paio di minuti, mescolando di tanto in tanto, finché lo zucchero
sara completamente sciolto.

Mette in una terrina le 6 uova, lavoratele leggermente con la frusta elettrica, unitevi a filo lo sciroppo di
limone, lavorando sempre con la frusta elettrica, aggiungete la panna ridotta rimasta, quindi passatela al
colino e incorporate la buccia grattugiata del limone.

Versate il composto nella tortiera, quindi ponete in forno preriscaldato a 150° e lasciate cuocere per circa
30-40 minuti. Trascorso tale tempo togliere la torta dal forno, cospargerla con lo zucchero a velo, quindi
fatelo caramellare leggermente sotto il grill.

Ubriachelle

Ingredienti: 80 gr. di zucchero, 1/2 dl. di olio extra-vergine d'oliva , 1 bicchiere di vino bianco secco, 35 gr.
di semi di anice, 500 gr. di farina , sale
un pizzico di sale

Procedimento: Disponete sulla spianatoia la farina a fontana, tenendone un po' da
parte. Unite lo zucchero, i semi di anice e una presa di sale; aggiungete l'olio e tanto
vino necessario per ottenere un impasto liscio e sodo, ma anche elastico. Coprite con
un recipiente e lasciatelo riposare per almeno un'ora. Riprendete la pasta, infarinate il
piano di lavoro, dividetela in pezzetti, che assottigliate con il palmo della mano in modo
da formare dei cilindretti spessi quando un dito e lunghi circa 20-25 cm., da ripiegare
per saldarne le estremita e formare anelli. Adagiateli sopra la placca unta di olio e passate in forno caldo a
200°C, facendo cuocere e dorare. Servite le ubriachelle fredde.

Tiramisu alle fragole

Ingredienti per 6/8 persone: 250 g ricotta - 250 g mascarpone - 1 scorza di arancia non trattata - 2
cucchiai di succo d'arancia - 1 stecca di vaniglia - 2 cucchiai di zucchero - 1,8 dl panna montata

Coulis di fragole: 250 g fragole - 1 dl succo d’arancia - 1cucchiaio di zucchero - 2 cucchiai di Cognac o di
Cointreau - 150 g savoiardi — cacao

Procedimento: Lavorare tutti gli ingredienti
(ricotta, mascarpone,succo e bucce d‘arancia)
compreso lo zucchero;rompere la stecca di vaniglia
in grani e usarnemeta. Incorporare delicatamente la
panna montata.

Per il coulis di fragole: tagliare le fragole e passarle
al mixer con il succo d'arancia, zucchero e Cognac,
o, se si preferisce, con del Cointreau. Utilizzare un
contenitore da 2 litri. Disporre la meta dei biscotti
sul fondo, versando la meta del coulis poi meta
della crema di ricotta e mascarpone. Lisciare la
superficie e procedere allo stesso modo per tutti gli altri strati. Lasciare per 4 ore in frigo e, prima di servire,
tenere per un‘ora nel congelatore. Spolverare con il cacao e aggiungere qualche fragola intera. La
preparazione richiede complessivamente 25 minuti.
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Torta alle albicocche

Ingredienti per 6 persone: 600 g albicocche mature, ma ben sode - 230 g farina - 150 g zucchero - 100 g
burro pili un poco per la tortiera - 2 uova intere - 1/2 bustina di lievito in polvere - 1 cucchiaino di cannella in
polvere.

Procedimento: Lavate le albicocche, asciugatele e
dividetele in quattro spicchi (a meta se sono piccole),
eliminando i noccioli. Mettetele in una ciotola e
spolveratele con la cannella e con una cucchiaiata di
zucchero preso dai 150 g. Mescolate e lasciatele
insaporire per una ventina di minuti. Imburrate una
tortiera (@ 22 cm) e infarinatela. In una ciotola
setacciate la farina con il lievito. Unite il burro fuso, lo
zucchero e mescolate fino a che tutto si sia
amalgamato. Continuando a mescolare, unite le uova
uno alla volta, abbiate cura di amalgamarle bene.
Versate Iimpasto nella tortiera infarinata, livellatelo e appoggiatevi gli spicchi di albicocca, disponendoli a
raggiera in due cerchi concentrici. Mettete la tortiera nel forno precedentemente scaldato a 180° C e
lasciatela cuocere per circa 50 minuti fino a che la superficie del dolce sara dorata. Servite la torta tiepida o
fredda (meglio tiepida), completando a piacere con una spolverata di zucchero a velo.

Torta al cioccolato

Ingredienti per 6 persone: 4 uova - 5 cucchiai di zucchero - 5 cucchiai di, farina — 1 bustina di lievito -
200 g cioccolato fondente - 200 g burro - burro e farina per lo stampo

Procedimento: Montare
molto bene le uova con lo
zucchero; aggiungere la farina
e la bustina di lievito
setacciati. Far fondere a
bagnomaria il cioccolato e
aggiungervi il burro. Versare |l
composto all'impasto  della
torta, mescolando con |l
frullatore. Imburrare e
infarinare una tortiera.
Versarvi I'impasto e mettere in
forno a 180° C per 30 minuti.
Poi abbassare la temperatura
a 150° C fino a cottura
ultimata (altri 30 o 40").
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Torta mimosa

Ingredienti per 6/8 persone: Per il
Pan di Spagna: 5 uova,125 gr di
zucchero,100 gr di farina tipo 00,25 gr
di fecola ed una busta di vanillina

Per la crema pasticciera:4 tuorli, 150 gr
di zucchero,50 gr di farina,’ litro di
latte,un baccello di vaniglia.

Per guarnire la torta mimosa: 200 ml
di panna da montare, Ananas
sciroppato con il suo succo

Preparazione Pan di Spagna:

Sbattere i tuorli con lo zucchero a parte montare gli albumi e unirli ai tuorli, aggiungere, con I'uso di un
colino, la farina e una busta di vanillina, mescolare bene il tutto dal basso verso l'alto e versare in una
tortiera foderata di carta forno. Cuocere a 180° per circa 20 minuti

Preparazione crema pasticciera:

Bollire il latte assieme al bacello di vaniglia aperto a meta per insaporirlo, sbattere i tuorli con lo zucchero,
aggiungere, con l'uso di un colino, la farina e, poco alla volta, anche il latte bollente (senza vaniglia);
mettere sul fuoco e far bollire pochi minuti mescolando in modo costante fino ad ottenere una crema ben
raddensata infine lasciare raffreddare.

Preparazione Torta Mimosa:

Montare 200 ml di panna fresca, (tagliare la parte superiore della torta e tenerla a parte) svuotare l'interno
della base, scavando un piatto di briciole che riutilizzeremo per guarnire infine bagnare base e parte

superiore con il succo d'ananas.

Unire circa meta della crema pasticcera con la panna e utilizzarla per riempire la base della torta
(suggerimento divino: aggiungere alla crema anche qualche goccia di cioccolato fondente)

Aggiungere sopra qualche pezzetto di ananas sciroppato e chiudere con il coperchio di pan di Spagna,
spalmare su tutta la torta la crema rimasta, in modo omogeneo, ricoprire la torta con le "briciole" di pan di
Spagna ricavate dallo svuotamento dell'interno.

Conservare la torta in frigo

Per una ricetta pill veloce: potete utilizzare il preparato in bustine per fare la crema pasticcera in pochi
minuti e acquistare dischi di Pan di Spagna gia pronti per realizzare pil velocemente la Torta Mimosa.
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CIAMBELLONE FRANCA

Ingredienti: 1 YOGURT GUSTO A SCELTA, con
il vasetto ben pulito dello stesso, preparare 3
misurini di farina, 2 di zucchero, 1 con olio
extra-vergine d'oliva, 3 uova, 1 bustina di
lievito, 1 di vanillina ed un pizzico di sale.

Procedimento: molto semplice e veloce:
sbattere le uova con lo zucchero, dopo
qualche minuto aggiungere olio e yogurt
continuando a sbattere, per finire tutti gli
ingredienti rimasti.

A forno caldo cucinare per 35-40 minuti a
180°.

Astuzia: questo dolce facile e veloce puo’ essere arricchito con qualsiasi ingrediente: cacao, pezzi di
cioccolato, mele, pere, banane, uvetta, farina di cocco e tutto quello che vi passa per la testa.

BOMBE FRITTE

Ingredienti per I'impasto: 100gr di Burro, 500gr di Farina, 250ml di Latte, 25gr di Lievito di birra, 1 Limone
(scorza grattugiata), 10gr di Sale, 1 busta di Vanillina, 50gr di Zucchero, Olio per friggere, Zucchero
semolato per cospargere.

Procedimento:

Togliete il burro dal frigorifero e
lasciatelo ammorbidire a
temperatura ambiente.
Fate sciogliere il lievito di birra nel
latte leggermente tiepido, e
attendete che in superficie si formi
un po’ di schiuma.
Nel frattempo mettete in un
recipiente capiente (o in una
. impastatrice) la farina, lo zucchero,
il sale, la buccia grattugiata di un

.

grosso limone e unite il latte con il lievito disciolto in esso; impastate bene per qualche minuto e poi
aggiungete il burro a pezzetti, quindi continuate a impastare qualche minuto fino ad ottenere un composto
morbido ed elastico.

Ungete di olio di semi (meglio se di arachide) i palmi delle mani e una ciotola abbastanza grande, dove
metterete a lievitare I'impasto ottenuto per circa 1 ora e % in un luogo privo di correnti d’aria e fonti di
calore, poiché il burro contenuto in esso potrebbe ammorbidirsi troppo: tenete presente che I'impasto
dovra raddoppiare il suo volume.

Inumidite uno strofinaccio da cucina pulito e coprite I'impasto delle bombe: questo servira a prevenire il
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formarsi di una crosticina dura in superficie.

Trascorso il tempo necessario, prendete I'impasto delle bombe e tiratelo delicatamente con un matterello
su di una spianatoia infarinata fino a dargli lo spessore di circa 1 cm e %.

Con un tagliapasta circolare (o un bicchiere) del diametro di circa 8 cm, ricavate tanti dischetti dalla sfoglia,
cercando di fruttarne al massimo la superficie, considerando che non potrete impastare tra loro i ritagli
avanzati, ma per non buttarli, potrete comunque friggerli cosi come sono.

Ponete i dischetti ricavati, su di un canovaccio pulito e asciutto, distanziandoli tra di loro di almeno 2-3 cm,
e ricopriteli con un panno, attendendo circa 20 minuti per la seconda lievitazione.

Il segreto per una buona riuscita delle bombe fritte & la temperatura dell’olio, che deve essere caldo ma
non bollente (circa 160°-170°);potreste fare una prova friggendo un ritaglio di impasto: se il pezzetto di
pasta diventa dorato lentamente I'olio € pronto.

Se invece il pezzetto di pasta si scurisce troppo in fretta , I'olio & troppo caldo e c’¢ il rischio che I'interno
delle bombe rimanga crudo bruciandosi invece la parte esterna.

Preparate un contenitore con abbondante zucchero semolato e non appena le prime bombe avranno
terminato la loro frittura, rotolatele (senza sgocciolarle su carta da cucina) nello zucchero semolato,
facendolo aderire su tutta la superficie.

Adagiate le bombe gia pronte su un vassoio.

Se volete, prima di rotolarle nello zucchero, potete farcire le bombe fritte (aiutandovi con una siringa da
pasticcere) con marmellata, crema pasticcera, crema al cioccolato, Nutella, ecc...

TORTA MAROCCHINA

Ingredienti: 500 g di farina, 300 g di zucchero, 175 g di burro, 5 uova, 1 confezione cacao amaro, 1
bicchiere di latte, 1 bustina di lievito, 250ml di panna da montare, 1 vasetto di nutella.

Procedimento: sbattere le uova con lo zucchero per qualche minuto, aggiungere il latte con il burro ed il
cacao amaro, per finire una bustina di lievito in polvere e la farina.

A forno caldo infornare per 40 minuti circa a 180°.

Per farcire 250 ml di panna montata e nutella .

Far raffredare aprire e stendere sul primo disco meta della panna sopra la panna stendere la nutella e sopra
il resto della panna, coprire con il secondo disco, spolverare con zucchero a velo tenere in frigo.

RISO SOFFIATO Al MARS

Ingredienti: 200 gr di burro, 12 barrette di mars (non meno! Anzi, piuttosto aggiungentene una), 300 gr di
riso soffiato.

Procedimento: In una capiente pentola sciogliere il burro e le
barrette di Mars a pezzetti, mescolando continuamente con un
cucchiaio di legno o con la frusta a mano fino a che sia tutto
sciolto omogeneamente. Aggiungere il riso soffiato, amalgamare
e versare il composto in una grande teglia rettangolare — non
serve rivestirla o ungerla perché si stacchera senza problemi
(tenete conto che io ho fatto una teglia in alluminio di medie
dimensioni ed na piu piccola... I'ideale sarebbe fare il dolce alto
non piu di un paio di centimetri, il mio era un po’ troppo alto).
Lasciare raffreddare completamente e solidificare al fresco per
un paio d’ore. Togliere la mattonella dalla teglia e tagliarla a quadretti.
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