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  PER TUTTE LE

  OCCASIONI


  


  Dalla colazione di lavoro al brunch, dai barbecue in giardino

  alle feste di gala, tutte le ricette indispensabili per stupire
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    A Marco, caro amico e grande fotografo.

  


  INTRODUZIONE


  
    Anche se la fantasia di chi invita gioca un ruolo fondamentale nella composizione di un menu, per la buona riuscita di una colazione o di un pranzo vanno seguiti dei semplici accorgimenti per evitare di commettere errori grossolani.


    Ci sono infatti alcune regole fondamentali che vanno rispettate nella composizione di un menu indipendentemente dall’evento che si sta preparando. I menu devono infatti assolutamente basarsi sulla stagionalità dei prodotti e, soprattutto, occorre ricordare che ogni pranzo ha una sua particolarità: fra il menu di un pranzo di gala e quello di un pranzo d’affari esistono, come è ovvio, infinite differenze.


    Occorre altresì porre attenzione a elementi quali la condizione sociale degli invitati, le loro abitudini, la loro età e la loro religione. Quando si costruisce un menu è indispensabile considerare se i nostri ospiti sono donne o uomini: nel primo caso infatti si dovranno evitare pietanze troppo robuste o speziate per fare posto a piatti leggeri, dolci e gelati mentre nell’altro caso il menu potrà essere più sostanzioso, le pietanze più piccanti mentre i dolci risulteranno di poca importanza. Menu per tutte le occasioni si presenta dunque come qualcosa di diverso da un semplice ricettario perché permette a chiunque lo desideri di costruire una serie pressoché infinita di menu scegliendo tra tutte le ricette proposte. I menu suggeriti sono stati differenziati a seconda degli eventi: colazioni di lavoro, colazioni di famiglia, colazioni tra amici, buffet semplici, buffet renforcé, cocktail semplici o rinforzati, brunch, griglia, merende, compleanni, feste di laurea, feste per bambini ed eventi gioiosi. Per molte tipologie di menu sono stati proposti quattro sottomenu ripartiti a loro volta in menu di carne, di pesce, vegetariano e vegano e ciascuno composto da 3 o 4 ricette diverse. Il lettore è così indirizzato, una volta scelto il menu secondo l’occasione, a scegliere quello già predisposto o a sostituirlo integralmente. Sperando possa essere utile per i vostri inviti… buona festa!


    


    SANDRO MASCI

  


  COLAZIONI


  Quando si invita qualcuno a casa bisogna specificare se lo si fa per la colazione o per il pranzo.


  La suddivisione e la nomenclatura dei pasti risale agli inizi dell’Ottocento, quando la lingua della borghesia era il francese e quando nacquero i primi ristoranti. Molte delle parole che si usano in cucina, grazie al primo codificatore di quest’arte, il grande Auguste Escoffier, sono il risultato di traduzioni dal francese all’italiano: ecco quindi che la prima colazione della mattina è la traduzione di petit déjeuner, la colazione di mezzogiorno – il nostro pranzo – di déjeuner e il pranzo serale diner. Al di là di questa snobistica, e forse inutile, suddivisione, che però manterremo valida per necessità in questa trattazione, è bene stabilire altre regole più utili per poter comporre un menu adatto a colazioni di lavoro, in famiglia o tra amici.


  La regola più importante è quella di servire in queste occasioni non più di tre portate, scegliendo, ad esempio, come prima portata antipasti caldi o freddi o una pasta asciutta semplice o elaborata come un timballo, pasta al forno, oppure un risotto o una torta salata. Sono da evitare le minestre e le zuppe a meno che non siano assolutamente eccezionali. È permesso un consommé guarnito se l’antipasto è stato particolarmente abbondante. La seconda portata diventerà il piatto principale e cioè carne o pollo o pesce o caccia con almeno due contorni e può anche essere sostituita da verdure presentate in forma elegante quali ad esempio asparagi con salsa olandese. L’insalata è utile per arrosti e per piatti non salsati. I formaggi vanno sempre a chiusura della colazione e, anche se è stata abbondante, si può servire un assortimento di formaggi prima di passare al dessert o alla frutta, che può essere servita, anche se non è d’obbligo, a meno che il dessert non ne contenga già. Bisogna però scegliere frutta maneggevole come uva tagliata in grappoli minuti o ciliegie o macedonia. Naturalmente mele e pere dovranno essere spruzzate col limone per evitare che anneriscano. Ricordate: il dolce si serve prima della frutta. A parità di dolci – nel caso se ne servano due – quello meno dolce precederà il più dolce. L’apparecchiata della tavola deve essere semplice e meglio ancora se all’americana.


  


  COCKTAIL & BUFFET


  Le regole per un invito a un cocktail o a un buffet sono molto semplici. La scelta degli ospiti può essere variegata e consente di invitare amici di amici che non si conoscono poiché il potersi muovere liberamente non costringe gli ospiti a dover conversare per forza con gli altri. L’orario ideale va dalle 18:00 alle 21:00. Le regole di servizio si basano sul servirsi da solo e per questo verranno predisposti più punti di appoggio per il cibo, per l’acqua e i vini e per i dolci. Devono essere poggiate su ogni tavolo del cibo tovaglioli, piatti e forchette, mai i coltelli. Da qualche anno il cocktail e il buffet si è trasformato in cocktail o buffet renforcé. Inizierà alle 21:00 e, in una casa normale, non dovrà superare più di 30 invitati. Si servirà un aperitivo e poi in sequenza da antipasti misti, due o tre piatti caldi – mai una zuppa o un consommé – un secondo di carne – che non richieda l’uso del coltello – uno di pesce, dei contorni e una tavola dedicata esclusivamente ai dolci. Le pietanze fredde si servono con salse fredde, le pietanze calde con salse calde. Il cibo sarà predisposto su un tavolo insieme a soli piatti piani e posate mentre su un altro tavolo ci saranno i bicchieri e le bottiglie di vino, di acqua e di spumante o champagne. Al termine del pranzo si lasceranno sul tavolo solo le bottiglie, i bicchieri e il caffè per consentire a chi voglia di servirsene.


  


  BRUNCH


  Il brunch è una espressione che nasce dall’unione di breakfast e lunch ed è appunto un pasto che consiste in una commistione tra la prima colazione e la colazione. Si svolge in genere tra le 11:00 e le 15:00 ed è composto da tutti gli elementi tipici di una colazione dolce, con l’aggiunta di carne, pesce, paste, salumi, formaggi, latticini, torte dolci o salate e frutta. Gli ospiti si servono da un buffet dove sono sparse tutte le preparazioni. Il brunch è tipico della domenica, quando ci si alza più tardi del solito e non si ha voglia di aspettare fino all’ora di pranzo per mettere qualcosa sotto i denti, e il cibo viene accompagnato da succhi di frutta, acqua, caffè, latte e tè.


  


  GRIGLIATE


  Invitare gli amici a una grigliata o, per dirla alla texana, a un barbecue o all’italiana brace può essere anche molto divertente oltre che gustoso. Un giardino o una terrazza sono i luoghi migliori per una grigliata durante la bella stagione. Naturalmente si tratterà di un pasto informale: piatti e tovaglioli rustici, vino rosso e carne, verdure o pesce a volontà!


  Ogni invitato prenderà da un tavolo il cibo crudo che preferisce e lo cuocerà personalmente sulla griglia secondo il proprio gusto. Trattandosi di alimenti che prevedono l’uso del coltello si dovranno prevedere posti a sedere per tutti gli invitati.


  


  FESTE & EVENTI


  Se si organizza una merenda o una festa per bambini si suggerisce di trattare i piccoli ospiti come invitati di riguardo, riservando loro le stesse attenzioni culinarie che si avrebbero per una comitiva di adulti. Panini, stuzzichini, torte salate, biscotti e poi l’immancabile pizza con pomodoro e mozzarella.


  Quanto alle bevande, meglio eliminare quelle eccessivamente gassate. Per tutte le altre occasioni non c’è alcun obbligo o suggerimento. Ciò che più piace ai nostri ospiti sarà il diktat per l’evento ma non dimentichiamo di preparare tanti fritti succulenti.


  COLAZIONI

  di

  LAVORO


  MENU DI CARNE #1


  CARPACCIO DI BRESAOLA CON BOCCONCINI DI BURRATA E DADINI DI COTOGNATA


  
    PER 4 PERSONE


    


    250 gr di bresaola


    1 burrata


    4 fette di cotognata


    olio evo


    sale e pepe


    qualche foglia di basilico

  


  


  Alternate gli strati di bresaola con le fette di cotognata e le fettine di burrata. Preparate una emulsione con olio, sale, pepe. Condite il tutto e decorate con il basilico.


  BOCCONCINI DI CONIGLIO AL MARTINI E SPINACI AI PINOLI


  
    PER 4 PERSONE


    


    ½ coniglio


    250 gr di spinaci


    10 gr di uvetta bagnata


    10 gr di pinoli


    ½ l di brodo


    1 spicchio di aglio


    1 bicchiere di Martini


    olio


    sale e pepe in grani


    una noce di burro


    salvia


    rosmarino

  


  


  In una casseruola ampia e pesante mettete aglio e olio e soffriggete il coniglio a pezzi. Non appena è dorato aggiungete i pinoli e fate tostare per pochi minuti. Sfumate con il Martini e fate evaporare per pochi minuti l’alcool. Versate il brodo, un mestolo alla volta, e proseguite la cottura coprendo la pentola. Aggiungete dopo 10 minuti l’uvetta messa a bagno e strizzata. Proseguite la cottura per circa un’ora e fate cuocere fino a riduzione di un terzo del liquido a pentola scoperta. Pochi minuti prima della fine della cottura aggiungete la salvia e il rosmarino. Impiattate il coniglio e filtrate la salsa versandola sulla carne. Accompagnate il piatto con gli spinaci saltati in padella con il burro.


  TORTINO CALDO AL CIOCCOLATO BIANCO


  
    PER 4 PERSONE


    200 gr di cioccolato bianco


    250 gr di latte condensato


    85 gr di farina


    90 gr di burro


    1 uovo

  


  


  Sciogliete il cioccolato bianco a bagnomaria. Quando si sarà sciolto aggiungete il burro a pezzetti e mescolate per sciogliere bene. Montate l’uovo con le fruste e poi aggiungete il latte condensato, quindi versate il cioccolato sciolto e aggiungete la farina. Imburrate 4 pirottini di alluminio e riempiteli lasciando ½ cm libero dello stampino. Cuocete in forno a 180° per circa 20 minuti.


  MENU DI CARNE #2


  CROSTINI DEI BUTTERI


  
    PER 4 PERSONE


    300 gr di fegatini di pollo


    1 fegatino di coniglio


    110 gr di carne di polpa di maiale


    fette di pane casereccio


    2 cucchiai di olio evo


    1 cipolla bianca


    1 carota


    1 costa di sedano


    1 rametto di rosmarino


    2 foglie di salvia


    2 spicchi di aglio


    sale e pepe

  


  


  Tritate finemente la cipolla, la carota, la costa di sedano, il rametto di rosmarino, le foglie di salvia e gli spicchi di aglio. Scaldate in un tegame l’olio e fate rosolare il trito di verdure rigirando spesso. Nel frattempo, pulite i fegatini dai filamenti facendo attenzione a togliere la sacca con il fiele, tagliate la polpa di maiale a pezzi piccoli e aggiungete il tutto al trito di verdure. Fate rosolare, salate e pepate, coprite e cuocete per circa 20 minuti, aggiungendo se necessario un mestolo di brodo bollente o di acqua. Passate tutto al passaverdure o nel mixer e spalmate sulle fette di pane abbrustolito.


  SCALOPPINE AL CALVADOS CON MELE AL BURRO


  
    PER 4 PERSONE


    


    400 gr di scaloppine di vitella


    2 mele verdi Granny Smith tagliate a tocchetti


    4 cucchiai di Calvados


    5 cucchiai di panna


    qualche goccia di limone


    sale e pepe


    burro q.b.

  


  


  Scaldate il burro e rosolatevi i tocchetti di mela finché non si ammorbidiscono, quindi metteteli da parte e aggiungete le scaloppine non infarinate bagnandole solo con qualche goccia di limone da un solo lato. Aggiungete sale e pepe. Fiammeggiate con il Calvados, aggiungete la panna e fate bollire per 2 minuti. Spegnete, fate riposare e servite con le mele.


  CROSTATA DI FRAGOLE


  
    PER 8 PERSONE


    


    PER LA FROLLA


    350 gr di farina


    125 gr di burro a pezzetti


    125 gr di zucchero


    2 tuorli


    1 uovo


    poca buccia di limone grattugiata


    


    PER LA CREMA


    400 ml di latte


    100 gr di zucchero


    2 tuorli


    60 gr di fecola di patate


    


    PER LA FRUTTA


    150 gr di fragole


    gelatina in polvere

  


  


  Lavorate il burro e la farina e poi aggiungete lo zucchero, le uova e la buccia di limone. Impastate bene e fate riposare il composto in frigo per 30 minuti. Preparate la crema bollendo il latte. Lavorate i tuorli e lo zucchero in una ciotola e aggiungete prima la fecola e poi il latte scaldato. Battete bene e rimettete il composto sul fuoco a fiamma bassa fin quando non sarà addensato. Lasciate freddare. Stendete la pasta frolla e rivestite una tortiera di 28 cm di diametro. Bucherellate la base con una forchetta e cuocete a 180° per 20 minuti. Fate raffreddare bene e coprite la base con la crema. Adagiatevi le frutta ben affettata e spennellate con la gelatina, preparata come suggerisce la confezione, affinché le fettine non si ossidino a contatto con l’aria.
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  MENU DI CARNE #3


  TAGLIATELLE CON RAGÙ BIANCO


  
    PER 4 PERSONE


    


    400 gr di tagliatelle


    80 gr di parmigiano


    grattugiato


    400 gr di carni bianche miste


    (vitella, pollo e maiale)


    1 cipolla


    1 costa di sedano


    1 carota


    1 foglia di alloro


    salvia e rosmarino


    ½ l di brodo di carne


    1 bicchiere di vino bianco


    olio evo


    sale e pepe

  


  


  Tritate al coltello le carni. Tritate la cipolla, la carota e il sedano. Soffriggete la cipolla in poco olio e poi aggiungete il sedano e la carota. Dopo 5 minuti aggiungete la carne e fate cambiare il colore. Aggiungete il vino, sfumate e poi cuocete con il brodo versandolo poco alla volta. Pochi minuti prima della cottura aggiungete le erbe aromatiche. Salate e pepate. Cuocete le tagliatelle e conditele con il ragù e il parmigiano.


  COTOLETTA ALLA MILANESE CON PATATE DUCHESSA


  
    PER 4 PERSONE


    


    4 cotolette di vitello


    con l’osso


    2 uova


    pangrattato


    sale


    150 gr di burro chiarificato


    poca farina


    patate duchessa

  


  


  Togliete la pelle esterna della cotoletta e battetela leggermente. Passate la carne nella farina, battetela tra le mani e poi passatela nell’uovo e nel pangrattato. Impanate bene. Friggetele in burro ben caldo e appena cotte salatele. Servite insieme a un contorno di patate duchessa.
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  PATATE DUCHESSA


  
    PER 4 PERSONE


    


    1 kg di patate


    4 tuorli d’uovo


    1 uovo intero


    50 gr di burro


    sale e pepe


    un pizzico di noce moscata


    poco latte

  


  


  Bollite in acqua e poco latte le patate sbucciate. Scolatele molto accuratamente e schiacciatele mentre sono ancora bollenti. Lavorando con un cucchiaio di legno la purea ottenuta, aggiungete prima il burro a pezzetti, poi sale, pepe, noce moscata e infine i tuorli uno per volta e l’uovo intero. Servendovi di una sac à poche, formate delle piccole nuvole di patata direttamente su una piastra imburrata. Spennellatele con uovo battuto e passatele in forno leggero finché non sono dorate.


  TORTA DI CAROTE CON ZABAIONE CALDO


  
    PER 8 PERSONE


    


    600 gr di carote


    20 gr di burro


    100 gr di pangrattato


    30 gr di fecola


    2 cucchiai di mandorle


    macinate


    2 uova


    1 dl di latte


    2 cucchiai di brandy


    100 gr di zucchero


    1 cucchiaio di uvetta


    un pizzico di cannella


    zucchero a velo q.b.


    


    PER LO ZABAIONE


    4 cucchiai rasi di zucchero


    2 cucchiai di marsala


    4 tuorli d’uovo

  


  


  Bollite le carote, scolatele e passatele al setaccio. Incorporatevi la fecola stemperata nel latte, il pangrattato, le mandorle, le uova, la cannella, il brandy, lo zucchero e l’uvetta. Mettete in uno stampo imburrato e cuocete a 170° per 30 minuti. Nel frattempo preparate lo zabaione mettendo tutti gli ingredienti insieme in un bagnomaria già tiepido e batteteli con la frusta per 20 minuti. Tenete presente che il composto deve diventare 4 volte il suo volume, e che l’acqua del bagnomaria non dovrà mai bollire. Se deve essere servito freddo, dopo averlo raffreddato, aggiungete 1 cucchiaio di chantilly per uovo e mescolate.
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  MENU DI CARNE #4


  RAVIOLI DI GUANCIALE CACIO E PEPE


  
    PER 4 PERSONE


    


    PER LA PASTA


    400 gr di farina


    2 uova intere


    2 tuorli


    poca acqua


    sale e pepe


    


    PER IL RIPIENO


    200 gr di ricotta


    1 uovo


    20 fettine di guanciale reso croccante in padella


    la punta di un cucchiaino di zenzero fresco grattugiato

  


  


  Per il ripieno, lavorate la ricotta con l’uovo e lo zenzero e aggiungete il guanciale. Impastate la farina con le uova e il resto. Tirate una sfoglia molto sottile e distribuite il ripieno a piccoli mucchietti. Coprite, pigiate e tagliate. Preparate i ravioli con questo ripieno. Per la salsa, mescolate il pecorino con poca acqua calda dove è stato fatto bollire il pepe. Cuocete i ravioli e serviteli con la salsa di pecorino e pepe.
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  SPEZZATINO DI POLLO ALLA CURCUMA CON VERDURE AL VAPORE


  
    PER 4 PERSONE


    


    1 pollo tagliato in 4 pezzi


    4 cucchiai di olio evo


    1 cucchiaino di scalogno tritato


    1 cucchiaino di polvere


    di curcuma


    300 gr di pomodori freschi


    tagliati a dadini


    4 cucchiai di yogurt


    ½ cucchiaino di curry


    sale


    un punta di un peperoncino


    rosso


    


    PER LE VERDURE


    350 gr di carote cotte al vapore


    350 gr di patate cotte al vapore

  


  


  Friggete nell’olio lo scalogno e tostatevi la curcuma e il curry. Aggiungete il pollo e soffriggetelo, salate e aggiungete il peperoncino. Dopo un paio di minuti aggiungete i pomodori. Dopo 10 minuti aggiungete lo yogurt e portate il pollo a cottura. Servite con le verdure cotte al vapore.


  TULIPANI AI FRUTTI DI BOSCO


  
    PER 8 PERSONE


    


    300 gr di gelato alla vaniglia


    500 gr di frutti di bosco


    100 gr di salsa di lamponi


    1 tazzina di panna liquida


    


    PER I TULIPANI


    100 gr di albumi


    100 gr di farina


    100 gr di zucchero a velo

  


  


  Amalgamate gli ingredienti per i tulipani fino a ottenere un composto liscio e omogeneo. Preparate delle crespelle in una padella antiaderente. Una volta cotte su entrambi i lati, poggiatele su dei bicchieri capovolti e mettetevi sopra una tazza. Lasciate raffreddare i tulipani in un luogo asciutto. Farciteli con i frutti di bosco e il gelato di vaniglia. Un attimo prima di servire, versatevi la salsa di lamponi preparata frullando i lamponi con poca panna liquida. Decorate con poco zucchero a velo.


  MENU DI PESCE #1


  INSALATINA DI GRANCEOLA E SEDANO ALL’OLIO E LIMONE


  
    PER 4 PERSONE


    


    4 granceole


    olio evo


    1 limone


    1 costa di sedano


    timo


    alloro


    sale e pepe


    gambi di prezzemolo

  


  


  Lessate le granceole in acqua ben salata e aromatizzata con timo, alloro, grani di pepe e gambi di prezzemolo. Sgocciolate dopo circa mezz’ora di cottura e lasciatele raffreddare. Apritele nella parte inferiore, all’attaccatura del tegumento, e svuotatele della carne con un cucchiaio. Fate raffreddare la polpa, tagliatela a dadini e conditela con olio, succo di limone, sale, pepe e il sedano tagliato a dadini sbollentato precedentemente in acqua salata.


  STOCCAFISSO ALLA VICENTINA CON PUREA DI PATATE


  
    PER 4 PERSONE


    


    500 gr di stoccafisso


    50 gr di alici pulite


    50 gr di capperi


    100 gr di cipolle


    5 dl di olio


    50 gr di burro


    250 gr di patate


    100 cc di latte


    fumetto di stoccafisso q.b.


    un cucchiaino di conserva di pomodoro


    sale e pepe


    una manciata di prezzemolo

  


  


  Battete con un martello di legno lo stoccafisso e tenetelo a bagno in acqua fresca per 48 ore. Diliscatelo accuratamente e tagliatelo a tocchi di 5-6 centimetri. Infarinateli e disponeteli a strati nel tegame alternandoli con le alici sminuzzate, i capperi, il prezzemolo e la cipolla tritata. Con le lische e le cartilagini preparate un fumetto di stoccafisso. Salate, pepate e unite il burro e l’olio d’oliva, quindi coprite il tutto con il fumetto arricchito con la conserva di pomodoro. Fate cuocere a fuoco lento e a tegame coperto per almeno 5 ore. Lo stoccafisso non va mescolato né toccato e non deve bollire. Per la purea, sbucciate le patate e tagliatele a pezzettini. Bollitele in poco latte e salate. Frullatele e passatele al setaccio. Aggiustate di sale e pepe e servite.


  CREMA AL CARAMELLO CON SCORZE D’ARANCIA GLASSATE


  
    PER 4 PERSONE


    


    12 tuorli


    12 cucchiai di zucchero


    12 cucchiai di latte


    3 cucchiai di zucchero da caramellare


    2 amaretti


    2 scorze d’arancia glassate

  


  


  Montate i tuorli con lo zucchero fino a ottenere una crema ben soda. Incorporatevi il latte tiepido. Fondete lo zucchero da caramellare in un tegame. Quando avrà assunto una tinta dorata versatevi la crema e mescolate velocemente. Continuate la cottura a fiamma dolce e mescolate finché lo zucchero caramellato sarà completamente amalgamato. Fate raffreddare la crema. Servitela con gli amaretti e le scorze d’arancia glassate.


  MENU DI PESCE #2


  INSALATA DI COZZE


  
    PER 4 PERSONE


    


    1 kg di cozze


    500 gr di patate lessate


    ½ scalogno tritato


    1 costa di sedano


    qualche gambo di prezzemolo


    


    PER IL CONDIMENTO


    8 cucchiai di olio evo


    2 cucchiai di aceto


    sale e pepe


    1 cucchiaino di senape bianca

  


  


  Aprite le cozze in padella con pochissimo olio e i gambi di prezzemolo. Tagliate le patate bollite a cubetti e così anche il sedano. Mettete in un’insalatiera le patate, il sedano, lo scalogno e le cozze. Emulsionate tutti gli ingredienti del condimento e versate sull’insalata.


  TRANCIO DI SALMONE CON FAGIOLINI AL BURRO


  
    PER 4 PERSONE


    


    4 tranci di salmone


    100 gr di burro


    


    PER IL COURT BOUILLON


    ½ carota


    ½ sedano


    ¼ di scalogno


    qualche granello di pepe


    1 chiodo di garofano


    ¼ di bicchiere di vino bianco


    sale


    


    PER I FAGIOLINI


    300 gr di fagiolini cotti al vapore


    il succo di ½ limone

  


  


  Preparate il court bouillon con tutti gli ingredienti, fate ridurre di un terzo e bollitevi i tranci di salmone per 5 minuti. Scolateli e serviteli con il burro fuso e una spuzzata di limone. Accompagnateli con i fagiolini bolliti al dente in acqua e sale.


  VARIAZIONE DI CROSTATA DI RICOTTA


  
    PER 8 PERSONE


    


    PER LA PASTA FROLLA


    300 gr di farina setacciata


    150 gr di burro e di strutto (metà e metà)


    150 gr di zucchero


    2 tuorli d’uovo e 1 uovo intero


    la scorza grattugiata di ½ limone


    un pizzico di sale


    


    PER IL RIPIENO


    600 gr di ricotta freschissima passata al setaccio


    300 gr di zucchero


    3 tuorli d’uovo e 1 uovo intero


    la scorza grattugiata di ½ arancia e di ¼ di limone


    50 gr di uva sultanina


    40 gr di pinoli


    50 gr di frutti canditi a pezzetti


    strutto q.b.


    1 uovo per spennellare


    un pizzico di cannella in polvere

  


  


  Impastate con cura e il meno possibile gli ingredienti descritti per la pasta frolla. Se l’impasto tende a sgretolarsi aggiungete pochissima acqua fredda. Fate riposare la pasta per mezz’ora avvolta in un panno pulito. Riunite in una terrina la ricotta, lo zucchero, l’uovo intero e i tuorli, la scorza grattugiata di arancia e di limone, l’uvetta, i pinoli, i frutti canditi e la cannella e mescolate bene in modo da ottenere un composto omogeneo. Dividete la pasta in due, col matterello tiratela in due sfoglie e spolverizzatele con poca farina. Con una sfoglia ricoprite una teglia rotonda grande, leggermente cosparsa di strutto, e stendetevi uno strato uniforme di crema di ricotta; tagliate la seconda sfoglia in striscioline e disponetele incrociate sul ripieno. Fate un bordo attorno alla crostata coi ritagli di pasta, spennellatelo leggermente, così come le striscioline, con un uovo battuto e infornate la teglia a temperatura media. Sfornatela e spolverizzatela con zucchero vanigliato.


  MENU DI PESCE #3


  CANNOCCHIE LESSATE AL LIMONE


  
    PER 4 PERSONE


    


    8 cannocchie (il peso di ognuna si aggira sui 50-60 gr)


    8 cucchiai di olio evo


    il succo di ½ limone


    un ciuffo di prezzemolo tritato


    qualche foglia di menta tritata


    qualche rametto di timo limonato


    sale e pepe


    ¼ di scalogno tritato


    4 fette di pane tostato tagliato a bocconcini

  


  


  Lessate le cannocchie in poca acqua e un pizzico di sale. Toglietele dal fuoco dopo un quarto d’ora, lasciatele raffreddare nel loro liquido di cottura, sgocciolatele e sgusciate le code. Servitele ricoperte con la salsa preparata battendo con una forchetta tutti gli ingredienti rimasti e con bocconcini di pane tostato.


  RISOTTO NERO CON FILETTO DI SCORFANO


  
    PER 4 PERSONE


    


    400 gr filetto di scorfano


    240 gr di riso Carnaroli


    5 ml di nero di seppia


    olio d’oliva


    500 ml di fumetto di pesce


    200 gr di pomodori


    30 gr di parmigiano


    poco vino bianco

  


  


  Tostate il riso in olio d’oliva affinché diventi trasparente, sfumatelo con il vino bianco, aggiungete il nero di seppia e poi poco a poco il fumetto caldo. Portate il riso a cottura. Mantecate con il parmigiano. Tagliate lo scorfano in pezzettini e cuocete a vapore. Fate bollire velocemente il pomodoro. Impiattate il risotto sopra alla salsa di pomodoro messa a specchio nel piatto e completate con lo scorfano.
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  GATEAU MILLEFOGLIE CON FRAGOLINE E PANNA MONTATA


  
    PER 4 PERSONE


    


    2 fogli di pasta sfoglia


    400 gr di fragoline di bosco


    400 gr di panna montata vanigliata


    4 cucchiai di Framboise


    2 o 3 cucchiai di zucchero

  


  


  Mettete a marinare le fragoline di bosco con il Framboise e un cucchiaio di zucchero. Stendete della pasta sfoglia con il matterello a 1 cm di spessore. Inumidite una placca, stendetevi le sfoglie, pungetele con una forchetta, passatele nel forno spolverizzate di zucchero e sfornatele cotte al bruno, cioè ben dorate. Preparate una panna montata leggermente dolcificata e vanigliata. Mettete una sfoglia in un piatto di servizio rotondo, spalmatevi con cura le fragoline mescolate con la panna montata e ricoprite con la seconda sfoglia; cospargete di zucchero vanigliato e servite.


  MENU DI PESCE #4


  RAVIOLI DI BACCALÀ


  
    PER 4 PERSONE


    


    500 gr di farina setacciata


    5 uova


    2 cucchiai d’olio


    


    PER IL RIPIENO


    500 gr di baccalà ammollato


    2 cucchiai d’olio


    1 cucchiaio di prezzemolo tritato


    2 patate bollite


    la buccia grattugiata di ½ limone


    


    PER IL CONDIMENTO


    50 gr di code di gamberetti


    50 gr di vongole


    6 filetti d’acciughe dissalate


    1 dl di olio


    1 cucchiaio di cipolla con una punta d’aglio tritati insieme


    500 gr di polpa di pomodoro bene asciutta

  


  


  Tagliate il baccalà a piccoli pezzi, mettetelo in un tegame con l’olio, due cucchiaiate d’acqua, il prezzemolo tritato, poco sale, pepe e la buccia di limone. Cuocete a calore molto moderato, sgocciolatelo bene e tagliatelo finemente. Nel fondo di cottura aggiungete la fecola di patate impastata con due cucchiaiate d’acqua, cuocete a calore dolcissimo sino a che il fondo diventa denso, incorporatelo nel baccalà e fate raffreddare in una terrina. Lavorate la pasta, fatela riposare e poi tiratela col matterello in due sfoglie molto sottili. Con un pennellino bagnato in acqua fredda inumidite leggermente la superficie di una sfoglia e con un cucchiaino da caffè distribuite il composto di pesce a mucchietti distanti 3 cm circa. Ricoprite con la seconda sfoglia, anch’essa inumidita d’acqua. Premete leggermente con la punta delle dita negli spazi intorno al ripieno e, con un tagliapasta adatto, tagliate dei pezzi quadrati. Mettete in un tegame il trito di cipolla e aglio con l’olio, appena imbiondisce aggiungete le code di gamberetti e le vongole e date una bella mescolata; dopo un paio di minuti, aggiungete il prezzemolo tritato e i filetti d’acciuga pestati a poltiglia nel mortaio e, subito dopo, il pomodoro passato al setaccio. Condite con una presa di pepe e continuate la cottura per un quarto d’ora a calore moderato. Gettate i ravioli in acqua bollente, abbondante e leggermente salata, sgocciolateli dopo qualche minuto e conditeli con il sugo ben caldo.


  CODA DI ROSPO SU SALSA AI PORRI


  
    PER 4 PERSONE


    


    8 medaglioni di coda di rospo di circa 80 gr l’uno


    6 porri


    4 bicchieri di Sauvignon


    200 gr di punte di asparagi


    20 bacche di ginepro


    una noce di burro


    fumetto di pesce


    sale e pepe

  


  


  Lessate nel fumetto i medaglioni di coda di rospo. Per la salsa, bollite i porri e quando saranno teneri frullateli e passateli al setaccio fine. Scaldate la purea di porro in un tegame, bagnate con il vino e fate ridurre fino alla consistenza desiderata. Insaporite e prima di servire unitevi i fiocchetti di burro freddo. Cuocete brevemente le punte degli asparagi, mantenendole croccanti, insieme alle bacche di ginepro. Disponete la salsa su piatti caldi e adagiatevi sopra i medaglioni di coda di rospo e gli asparagi.


  TIRAMISÙ


  
    PER 4 PERSONE


    


    5 tuorli d’uovo


    200 gr di mascarpone


    3 albumi


    100 gr di zucchero semolato


    100 gr di zucchero a velo


    100 gr di panna montata


    un pizzico di vaniglina in polvere


    1 cucchiaio da tavola di rum


    1 cucchiaio da tavola di succo di limone


    una base di pandispagna


    cacao in polvere


    caffè

  


  


  Montate bene lo zucchero, il mascarpone e i tuorli con la frusta per ottenere un impasto cremoso. Montate gli albumi a neve ben ferma con lo zucchero a velo, unitevi la panna montata, la vaniglia, il rum e il succo di limone. Mescolate insieme i due composti. Tagliate il pandispagna a fette sottili. Nappatele di caffè, spalmatele di crema e appoggiatele, le une sopra le altre, in un piatto fondo. L’ultimo strato sarà di crema spolverizzata di cacao in polvere. Mettete il tiramisù in frigorifero e lasciatelo raffreddare bene.


  MENU VEGETARIANO #1


  TORTINO DI ASPARAGI CON COULIS DI POMODORO AL TIMO


  
    PER 4 PERSONE


    


    4 uova


    8 asparagi


    farina per infarinare


    burro per imburrare


    sale e pepe


    4 pomodori rossi da sugo


    un rametto di timo


    olio di semi di arachidi

  


  


  Affettate finemente gli asparagi per la lunghezza, passateli nella farina e friggeteli. Ungete 4 pirottini di alluminio con il burro, adagiatevi gli asparagi, unite l’uovo battuto con il sale e il pepe e passate in forno a 180° per 15 minuti.


  Per il coulis, sbucciate i pomodori, togliete i semi e passateli in padella con il timo e un filo di olio. Frullate e passate al setaccio. Servite i tortini con la salsa versata sopra.


  QUICHE AL FORMAGGIO


  
    PER 6 PERSONE


    


    100 gr di farina setacciata


    50 gr di burro ammorbidito


    un pizzico di sale


    3 cucchiai di acqua gelata


    150 gr di Emmenthal


    3 uova


    3 dl di panna


    25 gr di burro


    un pizzico di sale

  


  


  Per la pasta, mischiate il burro e la farina lavorandoli solo con l’indice e il pollice delle mani, aggiungete l’acqua e fatene una massa morbida, quindi avvolgetela in un panno di lino infarinato e lasciatela riposare in un luogo fresco per 2 ore. Stendete la sfoglia e foderateci uno stampo imburrato bene (20 cm di diametro e 4 cm di altezza), bucherellatela e adagiatevi sopra dei fagioli secchi posti su un foglio di carta d’alluminio. Spennellate il bordo con del latte e cuocete in forno a temperatura media per circa 15 minuti. La pasta deve essere asciutta e non dorata. Mettete le fettine di Emmenthal sul fondo della crosta e poi aggiungete le uova leggermente battute con la panna e il sale, quindi distribuite sulla superficie qualche fiocchetto di burro. Infornate a 180° per 15-20 minuti, poi abbassate la temperatura a 160° per gli ultimi 5 minuti. Lasciate intiepidire e servite già tagliata in triangoli.


  TORTA DI MELE


  
    PER 6 PERSONE


    


    1 kg di mele


    120 gr di zucchero


    150 gr di farina


    100 gr di latte


    15 gr di lievito


    50 gr di burro


    3 uova


    1 limone


    un pizzico di sale

  


  


  Lavorate le uova con lo zucchero e la buccia di un limone grattugiato, aggiungete il latte e la farina setacciata assieme al lievito e infine le mele tagliate sottili. Mettete il composto in una teglia spolverizzata di zucchero e fiocchetti di burro e passate in forno a 180° circa per quasi 1 ora. Servite a temperatura ambiente.


  MENU VEGETARIANO #2


  CAPONATA PALERMITANA


  
    PER 4 PERSONE


    


    500 gr di melanzane


    1 ½ dl di olio


    100 gr di cipolla affettata


    500 gr di polpa di pomodoro lavorata con una forchetta


    150 gr di olive verdi snocciolate


    200 gr di cuori di sedano


    tagliati in pezzetti,


    sbollentati per 4 minuti


    e ben sgocciolati


    2 cucchiai di capperi sotto sale, ben lavati e asciugati


    1 dl di aceto nel quale sono stati sciolti 25 gr di zucchero


    1 cucchiaio raso di pinoli


    sale e pepe

  


  


  Tagliate a dadi piuttosto piccoli le melanzane e friggetele in olio. Toglietele dalla padella, salatele e pepatele. Fate sudare la cipolla in un tegame e dopo qualche minuto aggiungete il sedano e le olive e subito dopo versate la polpa di pomodoro. Condite con il sale e bollite per circa 10 minuti. Aggiungete quindi i capperi, i pinoli e l’aceto mescolato con lo zucchero e continuate la cottura a pentola coperta per altri 10 minuti. Versate in una terrina e fate raffreddare completamente.
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  STRUDEL DI VERDURE CON SALSA MORNAY


  
    PER 6 PERSONE


    


    1 confezione di pasta fillo


    1 carciofo


    1 melanzana


    1 zucchina


    1 carota


    1 costa di sedano


    1 scalogno


    olio evo


    sale e pepe


    


    PER LA SALSA


    1 dl di crema di latte


    2 dl di besciamella


    50 gr di parmigiano grattato


    50 gr di burro

  


  


  Preparate una besciamella e appena è pronta mescolatela con la crema di latte. A calore piuttosto forte fatela ridurre di un terzo. Mescolatevi il formaggio e completate con il burro. Cuocete in poco olio tutte le verdure separatamente. Preparate tre fogli di pasta fillo e posizionate al centro le verdure e la salsa. Avvolgete lo strudel e cuocete in forno a 180° fin quando non sarà dorato.


  GELATO DI FRUTTA SECCA CON SALSA DI LAMPONI


  
    PER 4 PERSONE


    


    70 gr di frutta candita assortita tagliata a dadini


    50 gr di nocciole tostate


    30 gr di pistacchi bolliti e sgusciati


    50 gr di albumi d’uovo


    100 gr di zucchero


    300 gr di panna montata non zuccherata


    500 gr di lamponi freschi

  


  


  Montate la panna e mettetela in frigorifero, cuocete lo zucchero con l’acqua fin quando immergendovi un dito precedentemente bagnato in acqua fredda non si formi attorno a esso un velo dalla consistenza gommosa. Montate gli albumi d’uovo e aggiungeteli allo sciroppo mescolando velocemente fino a quando il tutto non sarà ben freddo. Versate la frutta candita e i pistacchi, aggiungete la panna, mettete in uno stampo e poi nel congelatore per almeno 3 ore. Servite in piatti individuali con il fondo ricoperto con un velo di salsa ai lamponi ottenuta passando i lamponi nel mixer e filtrando poi con un setaccio molto fine.


  MENU VEGETARIANO #3


  RISOTTO CON ZUCCA E MOSTARDA DI CREMONA


  
    PER 4 PERSONE


    


    320 gr di riso Carnaroli


    400 gr di zucca


    1 noce di burro


    ¼ di cipolla


    brodo vegetale q.b.


    50 gr di burro + 30 gr per mantecare


    1 pera in mostarda

  


  


  Pulite la zucca, tagliate la polpa a cubetti e rosolatela in una noce di burro con la cipolla affettata precedentemente appassita. Cuocete a fuoco moderato per una ventina di minuti girando spesso con un cucchiaio di legno. Cuocete in un’altra pentola il riso con poco burro e lasciatelo insaporire per qualche minuto, quindi aggiungete il brodo caldo, poco alla volta, e portate a 10 minuti di cottura. Aggiungete la zucca precedentemente frullata e passata al setaccio. Terminate la cottura e mantecate con burro e parmigiano. Servite con la pera tagliata a cubetti sopra.


  MELANZANE ALLA PARMIGIANA


  
    PER 4 PERSONE


    


    1 kg di melanzane


    1 kg di pomodori


    olio evo


    100 gr di parmigiano


    1 mozzarella


    qualche foglia di basilico

  


  


  Lavate e affettate le melanzane. Preparate una salsa con i pomodori e passatela al setaccio, quindi aromatizzatela con qualche foglia di basilico. Infarinate le melanzane e friggetele in olio d’oliva bollente. Versate un paio di mestoli di salsa di pomodoro sul fondo di una pirofila, spolverizzate con una macinata di parmigiano grattugiato e formate uno strato di melanzane e uno di mozzarella. Bagnate con un poco di salsa, cospargete ancora con il parmigiano e continuare a formare i vari strati fino a esaurire le melanzane, terminando con uno strato di salsa. Passate in forno già caldo a 200° e cuocete per 20 minuti.


  TORTA VIENNESE DI PESCHE


  
    PER 6 PERSONE


    


    220 gr di farina


    220 gr di burro


    220 gr di zucchero


    850 gr di pesche fresche


    4 uova


    la scorza grattugiata di ½ limone

  


  


  Montate il burro con lo zucchero, aggiungete le uova una alla volta, il limone e la farina. Foderate uno stampo con carta da forno, versatevi metà dell’impasto e sistematevi sopra le pesche tagliate a fettine sottili. Coprite con il rimanente impasto e infornate a 190° per 45 minuti circa.
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  MENU VEGETARIANO #4


  GNOCCHI AL GORGONZOLA


  
    PER 4 PERSONE


    


    1 kg di patate grandi e farinose


    200 gr di farina


    150 gr di gorgonzola


    una noce di burro


    80 cl di latte


    60 gr di parmigiano


    sale

  


  


  Per la salsa, sciogliete il gorgonzola con il latte e il burro. Bollite le patate con la buccia. Sbucciatele, passatele allo schiacciapatate e lasciatele stiepidire. Setacciate la farina, disponetela sul piano di lavoro e mischiatela molto velocemente con le patate. Lavorate la pasta il più brevemente possibile. Dividetela subito in pezzi e, rotolandoli sulla tavola con le mani infarinate, formate dei cannelli di circa 2 cm di diametro. Tagliateli in tocchetti da 2 cm e con un dito schiacciateli al centro facendoli rotolare sulla tavola, su una forchetta o sul bordo di una grattugia grande per dar loro la forma classica. Cuoceteli poco alla volta in abbondante acqua salata raccogliendoli man mano che vengono a galla. Disponeteli a strati in una zuppiera, alternando gli strati con la salsa di gorgonzola e il parmigiano.


  OMELETTE ALLA RICOTTA


  
    PER 4 PERSONE


    


    6 uova


    250 gr di ricotta


    una noce di burro


    sale e pepe

  


  


  Battete i tuorli con il sale e il pepe. Montate gli albumi. Sciogliete il burro e cuocete l’omelette. Prima di servirla, farcitela con la ricotta e richiudetela.


  TORTA PARADISO CON FRAGOLE DI BOSCO ALLO ZABAIONE


  
    PER 6 PERSONE


    


    1 pandispagna rotondo molto soffice di circa 400 gr


    300 gr di fragoline di bosco fresche


    5 uova


    200 gr di zucchero


    1 bicchiere di Marsala secco


    il succo di 1/2 limone per la meringa

  


  


  In una casseruola possibilmente di rame stagnato, montate lo zabaione a bagnomaria con i 5 tuorli, 100 gr di zucchero e il bicchiere di Marsala. Fate raffreddare. Montate a neve ben ferma i 5 albumi, quindi aggiungete il succo di limone, il restante zucchero e da ultimo 50 gr di fragoline. Tagliate il pandispagna in tre parti uguali. Adagiate il primo disco su una tortiera, bagnate con il Marsala, cospargete di fragoline e zabaione, e procedete così con i due restanti dischi di pandispagna. Ricoprite tutto intorno con la meringa, spolverare con abbondante zucchero e passare al forno a 250° per alcuni minuti. Servire tiepida accompagnando con alcune cucchiaiate di zabaione.

MENU VEGANO #1

CECINA CON SALSA DI CIPOLLOTTI


PER 4 PERSONE



100 gr di farina di ceci

400 ml di acqua

4 cipollotti freschi

brodo vegetale

sale e pepe

olio evo





Versate l’acqua in una ciotola abbastanza capiente e setacciate
la farina di ceci unendola all’acqua. Salate. Mescolate bene il
composto e fatelo riposare in frigorifero come per le normali
crepês. Mettete il composto in una teglia e cuocete in forno a 180°
per 30 minuti. Nel frattempo pulite i cipollotti e tritateli bene
anche con la parte verde. Cuocete in poco olio e bagnate spesso con
il brodo. Portateli a cottura, salateli, pepateli e frullateli.
Servite la cecina tagliata a strisce con la salsa.

TOFU AL GARAM MASALA


PER 4 PERSONE



100 gr di tofu al naturale

olio di semi di soia

50 gr di mandorle pelate e tritate finemente

1 cucchiaino di Garam Masala

sale e pepe





Frullate il tofu e poi aggiungete il Garam, un pizzico di sale,
il pepe e metà d [...]


