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Salve, sono la Jena Sabauda.


Non sono una grande scrittrice
e nemmeno mi illudo di essere una gran cuoca; sono una a cui piace
mangiare bene e sano, seguendo l'estro del momento e ciò che offrono
le stagioni e il territorio in cui ciascuno vive, senza andare a
cercare di complicarsi la vita con preparazioni e sapori che poco e
nulla hanno a che fare con la vita quotidiana.


Le ricette che leggerete sono
frutto della mia passione per i pasticci tra pentole, forno e
fornelli, con l'aiuto del frigorifero, dell'orto e del supermercato
più vicino; mangiare è un bisogno primario della specie umana, ma
alla parte femminile spesso tocca anche il compito di provvedere a
che esso sia soddisfatto con fantasia.


Anche io ci provo, tutti i
giorni, e pare che i miei esperimenti, i miei pasticci, i miei
paciughi appunto (in piemontese), siano commestibili e riscuotano
successo anche presso amiche e colleghe cui li suggerisco; grazie
all'energumeno che russa nell'altra metà del letto, che come il cane
Leone apprezza e ingurgita qualunque cosa tranne il fegato di
qualsiasi animale e i sofficini Findus (chi si somiglia, si
piglia...sarà per questo che vanno così d'accordo? Quasi quasi
sarei gelosa...!), mi sono decisa a trascrivere le ricette e a
pubblicarle anche sul blog www.digitociochepenso.blogspot.com;
da lì sono arrivate a Radio Patela Magazine...


Quindi questo libro non è un
ricettario come tutti gli altri, non troverete la descrizione
fotografica del procedimento di confezionamento o cottura o il piatto
finito: no,no,no! Ognuno il piatto se lo deve accomodare come gli
pare e piace e mangiarselo senza patemi d'animo, se non è venuto
alto o colorato come nella fotografia: basta che sia buono e appaghi
il palato.


In genere, sono contraria alle
foto alla roba da mangiare e non mi piace neanche tanto farmi
ritrarre, cioè lo faccio se sono obbligata dalle circostanze, tipo
comunioni o cresime o matrimoni...


Se sai già come devi
impastare, sbattere le uova, tagliare a fette un salame, fare bollire
il brodo (perchè l'avrai visto fare centinaia di volte dalla
televisione, o dalla mamma o dalla nonna o dalla zia...beh, a che
serve fotografare tutto ciò? Mica ho a che fare con delle scimmie
del Bengala... e se la pietanza la disponi in un altro modo o di ti
vien un po' più cotta o più salata o più cruda o sciapa...beh
pazienza: sbagliando s'imapara!


Pertanto, mio caro lettore,
qui non troverai immagini dei piatti ma suggerimenti per realizzare
pietanze diverse dalla solita routine, come se stessi chiacchierando
con me o ti avessi dato un ricettario della nonna, di quelli che
erano scritti con la matita e tra le pagine magari trattenevano
qualche macchia o polvere di farina, oltre a ritagli di giornale con
una ricetta particolare ma che, in ogni caso, aveva già subito delle
modifiche ancora prima di arrivare alla pentola perchè mancava
qualcosa in dispensa.


Non è un manuale e non è
un'enciclopedia: è un passatempo che finirà per fare bene alla
pancia, alla testa e anche al cuore....a tutta la vita, insomma!


Buona lettura e buon appetito
da La Jena Sabauda.
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CON L' AGRO DEL PEPERONE VIENE UN
BARBECUE DA CAMPIONE!


















La
moda di cucinare e pranzare o cenare in compagnia all'aria aperta è
antica quanto il mondo, almeno quanto la scoperta che il fuoco o
una brace viva trasformano le sostanze commestibili in cibo
succulento, appetitoso e profumato; pertanto gli americani, una
volta tanto, non avrebbero inventato nulla di nuovo ma hanno avuto
il merito di averlo schematizzato secondo canoni consolidati, ma
anche piuttosto elastici: quindi se non siete quelli che si
occupano di griglia, carne, bevande o carbonella ma volete fare
bella figura, proponete, anzi meglio, portate il risultato di
questa ricetta e qualcuno vi chiederà se ne avete da parte qualche
vasetto per l'inverno...

Intanto, procuratevi:


	
3 kg di peperoni misti (rossi,
gialli, verdi, arancione: come più vi garbano purchè ben sodi)



	
mezzo litro di aceto di vino
bianco



	
1 bicchiere da tavola di olio di
oliva



	
1 cucchiaio da tavola di sale marino
fino



	
1 bicchiere di zucchero semolato
(quello bianco)



	
3 chiodi di garofano ( un chiodo di
garofano per ogni chilo di peperoni)



	
opzionale (nonna non ce le metteva:
ma se vi piacciono...) due cipolle (rosse) dolci








Ora che avete tutto, vi spiego come
fare: lavate i peperoni e apriteli per togliere loro tutte le parti
bianche e i picciuoli; dopo, li tagliate in falde e quindi in
pezzettoni grossolani.

In una padella, mettete a bagno
nell'olio i chiodi di garofano (anche se non si arrugginirebbero) e
i pezzettoni di peperoni che dovranno rosolare, allegramente
insieme, per 2 minuti circa; trascorso questo tempo, unite sale e
zucchero e aceto di vino bianco rimestando per bene; mettete un
coperchio adatto e cuocete il tutto a fiamma alta (per chi ha il
fornello a gas, ovvio; chi ha l'induzione elettrica, alta
temperatura...che ve lo dico a fà?) per 8 o 10 minuti al massimo:
devono restare al dente, non devono perdere di consistenza, non è
una peperonata (tanto per intenderci).

Una volta cotti, lasciateli
raffreddare e sistemateli in un contenitore per alimenti con
coperchio ermetico, affinchè riposino in frigorifero almeno un
giorno.

Vanno gustati a temperatura ambiente
o, al limite, appena tiepidi: così l'agro del peperone la carne
grigliata celebrando un barbecue da campione!

[...]
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