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  Premessa


  IL PIATTO UNICO... una gran comodità


  Molti di questi piatti risalgono a un'antica tradizione di cucina povera: il poco a disposizione viene unito in modo di ottenere un piatto sufficiente per tutti. Il risultato è così saporito, così dietiticamente equilibrato che alcuni di questi piatti non sono mai stati abbandonati ed altri sono diventati una raffinata "scoperta".


  Ha proprio questa origine il più celebre piatto unico, la pizza, che ha fatto il giro del mondo, ma quasi altrettanto celebri sono altri suoi confratelli, come la paella, o il cous cous, o le zuppe di pesce, tipici piatti mediterranei. Nei paesi nordici invece il piatto deve non solo nutrire, ma anche riscaldare. Nascono così le zuppe. Come concezione si assomigliano un po' tutte: si riuniscono tutti gli ingredienti, cioè quello che c'è in casa, e si fa cuocere tutto insieme. Hanno questa origine il bortsch in Russia, la iota in Friuli, la Casoéula in Lombardia, la tofeja in Piemonte, il cassoulet in Francia, il cocido in Spagna.


  Emblema di tutti è forse il minestrone "le virtù", tipico dell'Italia centrale e che per tradizione veniva consumato nella primavera avanzata (il 1° maggio). E poetico pensare che le virtù che si esaltano sono quelle della massaia economa e previdente, che arrivava giusto alla fine dell'inverno con gli ultimi legumi secchi, così ben dosati da doverli riunire tutti insieme per fare una minestra. E proprio perché bisogna fare di necessità virtù, il minestrone si è rivestito di un alone quasi magico, canonizzando il numero degli ingredienti in "7": 7 legumi, 7 verdure fresche, 7 odori e, perfino, 7 tipi di pasta. Fa pensare a quelle donne, sempre in pena per quello che si mangerà domani, che, dopo aver fatto la razione di legumi, pasta o riso, ne toglievano un pugnetto. Nessuno se ne accorgeva, ma alla fine dell'inverno le provviste duravano qualche giorno di più.


  Al termine troverete una serie di ricette base: sono le preparazioni complementari alle altre e di cui non viene ripetuta ogni volta la spiegazione. Tra queste vi sono anche alcune ricette di insalate o di altre verdure che si prestano ad accompagnare quasi tutti i piatti. Le dosi date sono per 4 persone, quando non vi sono diverse indicazioni.

a base di carne





PIATTI

a BASE di CARNE
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Ananas e maiale



Ingredienti:

1 scatola di ananas al naturale g
500, lonza di maiale affettata, mezzo bicchiere vino bianco, una
cipolla, sale, pepe o peperoncino rosso, olio



Affettate molto finemente la cipolla e rosolatela
nell'olio. Rosolate poi le fettine di lonza, quindi aggiungete il
vino e il succo contenuto nella scatola di ananas (un bicchiere
circa). Salate e aggiungete il pepe o il peperoncino. Mettete il
coperchio e lasciate cuocere a fuoco basso per circa 3/4 d'ora. Al
termine la carne dovrà essere cotta e il sugo ristretto: se fosse
troppo liquido lasciate evaporare per qualche minuto a pentola
scoperta.

Ammucchiate le fettine di carne in un angolo del
tegame e fate rapidamente scaldare e insaporire le fette di ananas
nel sugo. Mettete in un piatto da portata caldo, alternando una
fetta di ananas e una di carne. Versate sulla carne il sugo
rimasto.







Anitra e fettuccine

Ingredienti:

(per 6 persone) un'anitra g 200,
carne di manzo g 200, carne di coniglio g 200, salsiccia g 200,
pancetta g 200, la mollica di un panino raffermo, poco latte,
burro, g 500 salsa di pomodoro, sale, pepe, aglio, noce
moscata, g 80, parmigiano grattugiato, un bicchiere vino rosso
secco, 2 uova, per la pasta: g 500 farina, 5 uova, sale.



Pulite l'anitra, sventratela, fiammeggiatela e
lavatela bene.

Tritate la mollica del pane bagnata nel latte, la
carne di manzo e di coniglio, la salsiccia, metà della pancetta e
impastate bene con le uova, il sale, il pepe, 2 cucchiai di
parmigiano e un po' di noce moscata. Condite l'interno dell'anitra
con un po' di sale e strofinatela con lo spicchio d'aglio tagliato
a metà. Riempite con il ripieno preparato, pressatelo bene e cucite
l'apertura. Fate rosolare la pancetta rimasta a dadini piccolissimi
Con 2 cucchiai di burro, unite l'anitra e fate rosolare bene in.
n'essa, rigirandola da tutte le parti. Bagnate col vino rosso e
fatelo ridurre a fuoco vivo. Unite la salsa di pomodoro all'anitra:
il tegame non deve essere troppo grande, in modo che la salsa la
copra completamente. Incoperchiate bene e fate cuocere per circa
un'ora e mezza.

Preparate intanto con gli ingredienti indicati la
pasta, lavoratela a lungo, quindi tiratela in una sfoglia sottile,
arrotolatela morbidamente su se stessa e tagliate delle tagliatelle
larghe circa 1/2 centimetro. Quando l'anitra è cotta, lessatele in
abbondante acqua bollente salata e conditele con il sugo al
pomodoro dell'anitra e con il parmigiano. In un largo piatto da
portata disponete le fettuccine e, al centro, l'anitra divisa a
pezzi e il ripieno affettato.





Cannelloni alla romana



Ingredienti:

per la pasta: g 200, farina 2
uova,

per la besciamella:

g 50 farina, g 50 burro, 1/2 l
latte

per il ripieno:

g 400 manzo brasato, g 150 petto
di vitello cotto al burro,

un uovo, g 50 parmigiano,
sale, noce moscata, salsa di pomodoro, olio





Preparata la pasta, tirate la sfoglia e dividetela
in rettangoli di circa cm 10 x 15. Scottateli, pochi per volta, in
acqua bollente leggermente salata in cui avrete messo un cucchiaio
di olio. Passateli in acqua fredda e poi metteteli ad asciugare su
un canovaccio. Preparate la salsa besciamella. Preparate il
ripieno: tritate le carni ed impastatele con l'uovo, metà
parmigiano, la noce moscata e 3 cucchiaiate della besciamella
preparata. Ungete una pirofila, possibilmente rettangolare. Mettete
su ogni rettangolo di pasta 2 cucchiaiate di impasto e arrotolate
la pasta. Disponete i cannelloni affiancati nella pirofila.
Irrorateli con la salsa di pomodoro (piuttosto liquida) e su questa
versate la salsa besciamella che avrete mescolato col parmigiano
rimasto.

Cuocete in forno a 180° per circa 40 minuti



Casoéula

Ingredienti:

(per 8 persone)

kg 2 puntine (costine) di
maiale, 2 piedini di maiale, g 300 cotenne con il lardo, un
po' di tempia con l'orecchio, 8 "salamini de verz" cioè salsicce
una cipolla grossa, un codino di maiale, 4 gambi di sedano,
concentrato dì pomodoro, sale, pepe, olio, kg 3 verze, g 100
pancetta tesa, 1 l brodo



Fiammeggiate tutte le cotenne del maiale, quindi
raschiatele, lavatele e bollitele in acqua senza sale per circa 3/4
d'ora. Affettate la cipolla, i gambi di sedano e la carota;
tagliate a dadini la pancetta e fate soffriggere tutto con poco
olio. Lavate bene le costine per essere certe che non vi siano
schegge d'osso. Fate quindi rosolare tutte le carni, coprite di
brodo (che può anche essere di dado), salate, pepate e lasciate
cuocere a fuoco basso per circa due ore.

Dato che il piatto può essere pesante se è troppo
grasso, vi conviene compiere queste operazioni il giorno
precedente, aggiungendo anche, dopo mezz'ora dall'inizio della
cottura col brodo, le salsicce ben punzecchiate. Chiudete quindi la
pentola col suo coperchio e mettetela in luogo fresco, anche sul
balcone, visto che questo piatto si fa solo d'inverno. Il giorno
seguente togliete con cura il grasso che si sarà rappreso in
superficie.

Rimettete la Casoéula sul fuoco e aggiungete il
concentrato di pomodoro e la verza. Tagliatela a listarelle e
aggiungetela un po' alla volta, in modo che quella messa per prima
si sia ammorbidita e i ridotta di volume. Cuocete per altri 3/4
d'ora, giusto il tempo per preparare la immancabile polenta. A fine
cottura hi Casoéula (a proposito, si pronuncia "casseula con
l eu alla francese) non deve essere brodosa, ma ben
amalgamata, saporita, la carne tenera e le verze quasi sfatte.













Coda di manzo stufata

(Russia)

Ingredienti:

una coda di manzo, g 300
cipolle, 4 patate, 1/2
cavolo
bianco (crauti), 2 foglie alloro, prezzemolo,
brodo,
anche di dado, da servire insieme: panna acida e cren



Dividete in 4 spicchi il mezzo cavolo e scottatelo
facendolo cuocere 6 minuti in acqua bollente; toglietelo dalla
pentola con una schiumarola. Nella stessa acqua fate bollire per
una quindicina di minuti la coda che avrete acquistato già tagliata
a pezzi. Tagliate a fette le cipolle e le patate. Mettete in una
casseruola pesante (di ghisa smaltata o di terracotta) le cipolle,
su queste le patate, poi la coda e infine il cavolo. Aggiungete le
foglie di alloro e il brodo fino a metà pentola.

Mettete il coperchio e fate bollire una ventina di
minuti a fuoco piuttosto basso. Rimboccate il brodo in modo che
arrivi a filo con la preparazione, rimettete il coperchio e cuocete
in forno a 160 per 3 ore. Togliete infine l'eccesso di grasso che
si sarà formato in superficie e cospargete di prezzemolo tritato.
Servite caldissimo con, a parte, cren e panna acida.



Coda
alla vaccinara

Ingredienti:

kg 1,500 tra coda e guance di bue,
g 100 pancetta, un cucchiaio di strutto, carote, cipolle, aglio,
timo, un bicchiere di vino rosso secco, 3 cucchiai
conserva di pomodoro, sale, pepe, kg 1 sedano bianco



Fate bollire per mezz'ora la coda e le guance di bue
(a Roma sono dette "gaffi") tagliate a pezzi, in tanta acqua
bollente che basti appena a coprirle. Fate intanto rosolare in un
tegame di terracotta gli odori tritati, con lo strutto e la
pancetta anch'essa tritata.

Scolate bene la coda e le guance e fatele rosolare
Insieme agli odori e ai grassi. Quando anche le carni avranno preso
un po' di i olore, bagnate con il vino e lasciatelo consumare.
Quando è evaporato, coprite la carne con parte del brodo,
debitamente sgrassato, in cui l'avevate fatta bollire.

Aggiungete anche la conserva, il sale e il pepe.
Coprite con un coperchio di terracotta, o comunque con un coperchio
pesante, e fate sobbollire per 4 ore. Pulite intanto il sedano,
dividete i gambi a pezzi di 6 0 7 centimetri e sfilateli
accuratamente. Mettete anche il sedano nel tegame e fate cuocere
per un'altra mezz'ora. Servite caldissimo.



Coniglio alla cacciatora

con il riso

Ingredienti: (per 6 persone)

un coniglio, sale, pepe, g 50
pancetta di maiale, salvia, rosmarino, alloro, aglio, una cipolla
grossa, prezzemolo, un bicchiere vino rosso, poca farina, un
cucchiaio di concentrato di
pomodoro,
g 500 riso, g 30 burro

Tagliate a pezzi il coniglio tenendo da parte le
interiora (reni e fegato) e lavatelo accuratamente sotto l'acqua
corrente. Asciugate i pezzi di coniglio, poi salateli, pepateli e
infarinateli. Mettete in un largo tegame, possibilmente di
terracotta, 5 cucchiai d'olio e la pancetta affettata e poi
tagliata a pezzetti. Quando la pancetta sarà rosolata aggiungete i
pezzi di coniglio e fate rosolare anch'essi. Unite poi le erbe
aromatiche (ad eccezione del prezzemolo), l'aglio, la cipolla
affettata e il bicchiere di vino. Lasciate bollire a fuoco basso e,
quando il sugo si sarà ristretto, aggiungete il concentrato di
pomodoro sciolto in una tazza di acqua. Unite anche le interiora
tagliate grossolanamente a pezzi (ricordatevi di togliere al fegato
la vescichetta della bile). Continuate la cottura a fuoco lento per
almeno un'ora e mezza.

Lessate il riso in abbondante acqua bollente salata.
Mentre il riso cuoce, togliete dal tegame i pezzi di coniglio,
passate il sugo al setaccio (interiora comprese), rimettete il
coniglio e il sugo nel tegame, aggiustate di sale e servite molto
caldo insieme al riso bollito che avrete condito con il burro. Per
una presentazione più elegante, ungete leggermente d'olio uno
stampo ad anello a pareti lisce. Metteteci il riso condito col
burro, pressatelo battendo le pareti dello stampo e versatelo sul
piatto da portata. Mettete nel foro centrale i pezzi di coniglio e,
quelli che non c'entrano, intorno alla corona di riso e versate il
sugo sul coniglio e sul riso.





Coniglio con i peperoni



Ingredienti:

un coniglio, g 100 burro, una
foglia di alloro, g 800 peperoni gialli

rosmarino, aglio, 3 acciughe sotto
sale, mezzo bicchiere aceto, olio, sale, pepe, poco brodo (anche di
dado)



Fate rosolare nel burro il coniglio tagliato a
pezzi, poi aggiungete il rametto di rosmarino e la foglia di
alloro. Portate a cottura bagnando con poco brodo.
Contemporaneamente fate sciogliere in un'altra teglia, a fuoco
moderato, le acciughe, lavate e spinate, in 4 cucchiai d'olio.
Aggiungete quindi i peperoni tagliati a listarelle e uno spicchio
d'aglio tritato (o tagliato a metà per poterlo poi eliminare). Fate
appassire i peperoni, quindi versate l'aceto, alzate il fuoco e
lasciatelo evaporare. Il coniglio sarà intanto giunto a metà
cottura. Unite i peperoni e portate a cottura. Servite ben
caldo.





[image: img4.jpg]





Coniglio alle prugne
(Belgio)



Ingredienti:

un coniglio, g 100 pancetta
affumicata, g 50, burro, g 300
cipolline, g 250 prugne
secche, g 100 uvetta sultanina, poca
farina,
brodo (anche di dado), alloro, prezzemolo



Mettete in ammollo separatamente le prugne e
l'uvetta in acqua tiepida. Fate a pezzi il coniglio, lavatelo bene,
asciugatelo, quindi fatelo rosolare velocemente con il burro e la
pancetta a dadini. Aggiungete il brodo, la foglia di alloro, le
cipolline pelate e fate cuocere per circa un'ora, aggiungendo di
tanto in tanto un' altro po' di brodo, se fosse necessario.

Scolate l'uvetta e aggiungetela al coniglio; scolate
anche le prugne, asciugatele con della carta da cucina e
infarinatele leggermente: aggiungete anche queste al coniglio. La
farina vi servirà per legare il sugo, quindi se fosse necessario
aggiungete altro brodo. Aggiustate di sale. Mescolate di tanto in
tanto e portate a cottura in un altro quarto d'ora.



Cotechino in pasta
sfoglia

Ingredienti:

g 250 pasta sfoglia surgelata, un
cotechino kg 1, spinaci burro,- parmigiano, sale, pepe, un uovo,
poca farina, un cucchiaio di latte



Lasciate scongelare la pasta sfoglia a temperatura
ambiente.

Fate lessare il cotechino quasi fino a cottura
completa.

Fate lessare gli spinaci nella loro acqua, scolateli
e strizzateli bene. Metteteli a insaporire in una teglia con g 40
di burro. Fateli insaporire bene, ma non risecchire. Fuori del
fuoco, conditeli con il parmigiano e l'uovo battuto (tenetene da
parte un cucchiaino).

Togliete il cotechino dall'acqua e spellatelo.
Seguendo le istruzioni della ditta produttrice, stendete la pasta
sfoglia sulla spianatoia infarinata. Copritela con gli spinaci,
lasciando tutto intorno un bordo di circa 2 dita. Sugli spinaci
appoggiate il cotechino e chiudete il «pacchetto» facendo
leggermente sovrapporre la pasta.

Appoggiate il rotolo in una teglia imburrata,
badando che la «giunta» poggi sul fondo. Diluite l'uovo tenuto da
parte con il latte e spennellate la pasta. Mettete in forno a 180°
e fate cuocere per circa 40 minuti. Lasciate riposare qualche
minuto prima di affettare il cotechino con tutto il suo
involucro.



Cotolette d'agnello
fritte

con carciofi e zucchine



Ingredienti:

g 400 costine d'agnello, 3
carciofi, 3 zucchine, un uovo, farina bianca, pane grattugiato, un
limone, olio o strutto per friggere

Con un coltellino affilato staccate la carne
dall'osso lungo delle costine e fatela ripiegare su se stessa in
modo di ottenere delle cotolettine di forma regolare e
raccolta.

Passate ogni cotoletta nella farina, poi nell'uovo
battuto, infine nel pangrattato. Premetele tra le mani in modo che
il rivestimento rimanga bene attaccato.

Togliete ai carciofi tutte le foglie dure e
dividetele in otto spicchi. Lavateli, asciugateli e passateli nella
farina. Tagliate le zucchine in quattro per il lungo e togliete un
po' di semi. Dividete quindi ogni spicchio in fettine di circa
mezzo centimetro. Mettete le zucchine per una mezz'ora in uno
scolapasta, cosparse di sale. Sciacquatele, asciugatele e passatele
nella farina.

Friggete le cotolette, poche alla volta in olio o in
strutto caldo. Man mano che sono pronte, appoggiatele su della
carta da cucina, in modo che perdano lunto in eccesso,
salatele e tenetele in caldo sulla bocca del forno aperto.

Friggete anche le verdure, nello stesso strutto (o
olio) un po' più caldo. Friggetele rapidamente e, appena hanno
preso colore, toglietele dal fuoco e mettetele in caldo con le
cotolette. Portate a tavola molto caldo contornato di spicchi di
limone.





Couscous di primavera



Ingredienti:

g 700 carne di vitello a pezzetti,
una cipolla, uno spicchio d'aglio, g 200 ceci lessati o in scatola,
g 250 fave fresche sgusciate, g 250 piselli sgusciati, g 250
pomodoro, 4 carciofi, olio, sale, pepe, peperoncino piccante, semi
di coriandolo e
cumino,
g 250 couscous precotto harissa



Rosolate nell'olio la
cipolla, e l'aglio tritati, aggiungete i pomodori e fate
restringere questo sugo. Rosolateci la carne, unite le fave,
coprite appena dacqua e fate cuocere per un'ora coperto.
Unite quindi i piselli, i carciofi puliti e divisi in spicchi e
tutte le spezie. Salate e pepate. Rimettete sul fuoco basso, sempre
ben coperto, e fate cuocere per 30 minuti. Preparate il couscous
precotto e disponetelo su un piatto di servizio: al centro
disponete la carne con i legumi e con tutto il suo sugo. Servite
con i ceci lessati serviti a parte e pan harissa (salsa marocchina
molto piccante a base di peperoncino e olio).





Fegato alla veneziana

Ingredienti:

g 500 fegato di vitello, kg 1
cipolle bianche, 2 cucchiai
olio,
un cucchiaio burro, sale, pepe, prezzemolo

da servire insieme:
polenta



Tagliate a fettine molto sottili le cipolle.
Aggiungete 1/2 litro d'acqua e fate cuocere col coperchio a fuoco
basso per 40 minuti. Alzate quindi il fuoco e fate evaporare
l'acqua rimasta, aggiungendo contemporaneamente l'olio e il burro.
Quando la cipolla apparirà leggermente rosolata (basteranno pochi
minuti) mettete nel tegame il fegato, anch'esso tagliato a fette
sottili.

Cuocetelo molto rapidamente su un lato e sull'altro,
condite con sale e pepe, aggiungete un pizzico di prezzemolo
tritato.
Servite subito con la polenta.
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