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  Questo ebook è scaricabile gratuitamente presso:

  http://www.mascal.it


  Condizioni di utilizzo


  Il testo originale di questo ebook è © 2011 by Carlo Mascellani.


  Questo ebook è distribuito alle seguenti condizioni, basate sulla licenza Creative Commons Attribuzione - Non commerciale - Non opere derivate 2.5 Italia. I dettagli legali di questa licenza di distribuzione sono disponibili in italiano presso http://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/2.5/it/legalcode. In sintesi, chiunque è libero di riprodurre, distribuire, tradurre, comunicare al pubblico, esporre in pubblico, rappresentare, eseguire e recitare, purché senza lucro o profitto, quest'opera alle seguenti condizioni:


  
    	Attribuzione. La paternità dell'opera va attribuita a Carlo Mascellani e si deve indicare il sito http://www.mascal.it come fonte. Non si deve fare nulla che suggerisca che l'autore avalli il modo in cui viene usata l'opera o chi la usa.


    	Senza lucro o profitto. Non è permesso usare quest'opera per fini commerciali. Senza l'autorizzazione scritta esplicita dell'autore, non è permesso vendere quest'opera o farsi pagare per la sua stampa, duplicazione o distribuzione, ma si è liberi di stamparla, duplicarla o distribuirla a titolo gratuito.


    	Non opere derivate. Non è permesso alterare o trasformare quest'opera, né usarla per crearne un'altra. Ne è però permessa la traduzione fedele e integrale.

  


  Ogni volta che si usa o distribuisce quest'opera, questo va fatto secondo i termini di questa licenza, che va comunicata con chiarezza. In ogni caso, è possibile concordare con il titolare dei diritti anche utilizzi di quest'opera non previsti da questa licenza.


  Questa licenza lascia impregiudicati i diritti morali. Gli usi consentiti dalla legge sul diritto d'autore e gli altri diritti non sono in alcun modo limitati da quanto sopra. È specificamente consentita la libera citazione, anche di ampi brani, purché siano indicati fonte e autore.
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    Acciughe all'abruzzese


    
      
        	Categoria:Secondo

        	Genere:Pesce
      


      
        	Persone:4

        	Tempo:02:40
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Acciughe fresche

        	800 g
      


      
        	Acciughette sotto sale

        	4
      


      
        	Olio d'oliva

        	4 cucchiai
      


      
        	Prezzemolo

        	3-4 rametti
      


      
        	Uova

        	2
      


      
        	Limone

        	1
      


      
        	Farina bianca

        	q.b.
      


      
        	Pane grattato

        	q.b.
      


      
        	Sale

        	q.b.
      


      
        	Pepe

        	q.b.
      

    


    Procedimento

    Dopo aver pulito con cura le acciughe fresche, apritele a libro, diliscatele ed eliminate la testa e le interiora; lavatele sotto l'acqua corrente, scolatele e disponetele su un tagliere con la pelle rivolta verso il basso.

    Lavate e togliete le lische alle acciughe salate e ricavate, dai filetti ottenuti, tanti pezzetti; mettetene uno in ogni acciuga e richiudetele.

    Rompete le uova in una ciotola e, dopo averle salate e pepate, sbattetele con una forchetta.

    Passate le acciughe ripiene nella farina, nelle uova e nel pan grattato, facendo in modo che aderisca bene; friggetele in una padella in cui avrete scaldato l'olio, rigirandole in entrambi i lati in modo che si dorino uniformemente.

    Una volta cotte, sgocciolatele e passatele su fogli di carta assorbente, quindi disponetele su un piatto da portata guarnendole con il prezzemolo e il limone tagliato a fettine e servitele subito, in modo che i vostri commensali le gustino calde e croccanti.
  


  
    Acciughe al gratin


    
      
        	Categoria:Secondo

        	Genere:Pesce
      


      
        	Persone:4

        	Tempo:00:50
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Acciughe fresche

        	800 g
      


      
        	Olio extra vergine d'oliva

        	4 cucchiai
      


      
        	Pane grattato

        	3-4 cucchiai
      


      
        	Prezzemolo tritato

        	2-3 cucchiai
      


      
        	Origano

        	2-3 cucchiai
      


      
        	Aglio

        	2 spicchi
      


      
        	Limone

        	2
      


      
        	Sale

        	q.b.
      


      
        	Pepe

        	q.b.
      

    


    Procedimento

    Dopo averle aperte, diliscate, lavate e asciugate, disponete le acciughe in una teglia da forno cosparsa con parte del pangrattato.

    Condite con poco olio, prezzemolo, origano, pangrattato, sale, pepe e aglio tritato.

    Sovrapponete un altro strato di acciughe, conditelo come il precedente e proseguite in questo modo fino ad esaurimento degli ingredienti.

    Inumidite infine con il succo dei limoni e fate cuocere le acciughe in forno a 160°C per 30 minuti.

    Servitele tiepide.
  


  
    Acciughe fritte farcite


    
      
        	Categoria:Secondo

        	Genere:Pesce
      


      
        	Persone:4

        	Tempo:01:10
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Acciughe fresce

        	20
      


      
        	Polpa di pomodoro

        	300 g
      


      
        	Latte

        	½ bicchiere
      


      
        	Olio d'oliva

        	5 cucchiai
      


      
        	Pecorino dolce grattugiato

        	3 cucchiai
      


      
        	Basilico fresco

        	3 foglie
      


      
        	Uova

        	2
      


      
        	Mollica di pane

        	2 panini
      


      
        	Farina bianca

        	2 cucchiai
      


      
        	Cipolla

        	1 piccola
      


      
        	Capperi sotto sale

        	1 cucchiaio
      


      
        	Origano

        	q.b.
      


      
        	Sale

        	q.b.
      


      
        	Pepe

        	q.b.
      

    


    Procedimento

    Ammorbidite la mollica dei panini nel latte.

    Affettate sottilmente la cipolla e fatela soffriggere in un tegame con 3 cucchiai d'olio a fiamma media per 3-4 minuti.

    Unite la polpa di pomodoro e il basilico sminuzzato, salate, pepate e lasciate cuocere per 30 minuti; aggiungete i capperi lavati e strizzati, mescolate e togliete dal fuoco.

    Pulite le acciughe, apritele a libro, diliscatele, eliminate le teste e lavatele.

    Rosolatene 4 in una casseruola con il restante olio per 3-4 minuti a fiamma media; sgocciolatele, tritatele e amalgamatele con la mollica strizzata, una presa d'origano, 1 uovo, il pecorino; salate, pepate, farcite le acciughe restanti con il composto ottenuto e friggetele, dopo averle passate prima nella farina, nell'altro uovo sbattuto, quindi nel pan grattato.

    Una volta dorate in entrambi i lati, sgocciolatele e conditele con il succo di pomodoro preparato.
  


  
    Acciughe in tortiera


    
      
        	Categoria:Secondo

        	Genere:Pesce
      


      
        	Persone:4

        	Tempo:
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Acciughe

        	400 g
      


      
        	Pane grattato

        	100 g
      


      
        	Farina

        	2 cucchiai
      


      
        	Origano

        	1 cucchiaio
      


      
        	Olio

        	½ bicchiere
      


      
        	Aceto

        	1 cucchiaio
      


      
        	Sale

        	q.b.
      


      
        	Pepe

        	q.b.
      

    


    Procedimento

    Aprire a metà le acciughe e togliere la lisca; lavatele e asciugatele.

    Ungete una tortiera e spolverizzatela con la farina, fate uno strato di acciughe, una spruzzata di pan grattato, sale pepe, cospargete con l'origano.

    Proseguite con uno strato successivo di acciughe ripetendo la successione degli ingredienti.

    Sullo strato finale di pan grattato versate l'oilo e l'aceto mescolati, mettete in forno fino a quando la superficie sarà ben dorata.
  


  
    Acciughe marinate


    
      
        	Categoria:Secondo

        	Genere:Pesce
      


      
        	Persone:4

        	Tempo:00:15
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Acciughe fresche

        	800 g
      


      
        	Vino bianco

        	1 bicchiere
      


      
        	Aceto di vino bianco

        	1 bicchiere
      


      
        	Olio d'oliva

        	6 cucchiai
      


      
        	Aglio

        	1 spicchio
      


      
        	Cipolla

        	½
      


      
        	Prezzemolo tritato

        	1 cucchiaio
      


      
        	Salvia

        	3 foglie
      


      
        	Garofano

        	2 chiodi
      


      
        	Alloro

        	2 foglie
      


      
        	Sale

        	q.b.
      


      
        	Pepe

        	q.b.
      

    


    Procedimento

    In un capace tegame raccogliete il vino, l'aceto, la cipolla tritata, i chiodi di garofano, l'alloro, la salvia, sale e pepe.

    Lasciate bollire il tutto per tre minuti e, in attesa che la marinata ottenuta si raffreddi, pulite, diliscate ed eliminate la testa delle acciughe; lavatele bene, asciugatele e immergetele nella marinata dove dovranno rimanere per 24 ore.

    Al momento di servirle, sgocciolatele, sistematele su un piatto e conditele con l'olio, l'aglio tritato e il prezzemolo.
  


  
    Ali di pollo alla Buffalo


    
      
        	Categoria:Carne

        	Genere:
      


      
        	Persone:4

        	Tempo:00:15
      


      
        	Difficoltà:1
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Ali di pollo

        	20
      


      
        	Olio di semi

        	q.b.
      


      
        	Burro

        	40 gr
      


      
        	Tabasco

        	1 cucchiaio
      


      
        	Pepe

        	q.b.
      


      
        	Sale

        	q.b.
      

    


    Procedimento

    Preparare una padella sufficientemente ampia da contenere le ali e riempirla d'olio in modo che le ali possano essere completamente sommerse. Intanto che si preparano le ali, fare scaldare l'olio.

    Eliminare le punte delle ali e dare un leggero colpo con la lama del coltello ad ogni parte rimanente. Dividere in due le ali, tagliando all'altezza della giuntura.

    Salare leggermente ogni pezzo e, quando l'olio sarà ben caldo, mettere le ali a friggere fino a completa doratura (circa 10 minuti).

    Mentre le ali si cuociono, sciogliere in un recipiente il burro e aggiungere il tabasco e il pepe a piacere, mescolando bene.

    Quando le ali saranno ben cotte, metterle su carta assorbente per togliere l'eccesso di unto e di seguito in un recipiente per poi aggiungere la salsa in modo che tutte le ali ne siano ben ricoperte.

    Servire le ali ben calde.
  


  
    Anatra in casseruola


    
      
        	Categoria:Secondo

        	Genere:Carne
      


      
        	Persone:4

        	Tempo:02:00
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Anatra selvatica

        	1
      


      
        	Burro

        	30 g
      


      
        	Pancetta

        	20 g
      


      
        	Vino bianco

        	1 bicchiere
      


      
        	Brodo

        	q.b.
      


      
        	Cipolla

        	1
      


      
        	Sale

        	q.b.
      


      
        	Pepe

        	q.b.
      

    


    Procedimento

    Spennate, fiammeggiate e private l'anatra delle interiora, quindi lavatela e tagliatela a pezzi.

    Preparate un soffritto con il burro, la cipolla affettata e la pancetta tagliata a dadini.

    Dopo 4 minuti unite i pezzi di anatra e dopo 3 minuti bagnateli con il vino.

    Salate, pepate e, una volta evaporato il vino, proseguite la cottura a fuoco lento e a pentola coperta per 1 ora e 30 minuti, aggiungendo di tanto in tanto del brodo caldo.

    Servite la carne ben calda.
  


  
    Anguilla alla griglia


    
      
        	Categoria:Secondo

        	Genere:Pesce
      


      
        	Persone:4

        	Tempo:00:20
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Anguilla

        	1 kg
      


      
        	Prezzemolo tritato

        	10 g
      


      
        	Olio

        	3 cucchiai
      


      
        	Limone

        	2
      


      
        	Aglio

        	1 spicchio
      


      
        	Sale

        	q.b.
      


      
        	Pepe

        	q.b.
      

    


    Procedimento

    Pulite l'anguilla privandola della pelle e svuotatela; lavatela e tagliatela a tronchetti lunghi 10cm circa.

    Fatela marinare per alcune ore in un recipiente con olio, il succo di 1 limone, un trito di aglio e prezzemolo e una manciata di pepe.

    Dopo averla sgocciolata sistematela su una graticola sopra la brace e fatela cuocere per circa 10 min o sin quando non sarà morbida.

    Salatela quasi a fine cottura e servitela calda con spicchi d'aglio di limone.

    Se preferite cuocerla allo spiedo, alternate ogni pezzetto con una foglia di alloro.
  


  
    Anguilla arrosto


    
      
        	Categoria:Secondo

        	Genere:Pesce
      


      
        	Persone:4

        	Tempo:00:25
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Anguilla

        	1 kg
      


      
        	Pane raffermo

        	400 g
      


      
        	Olio d'oliva

        	1 bicchiere
      


      
        	Aceto

        	1 bicchiere
      


      
        	Alloro

        	20 foglie
      


      
        	Sale

        	q.b.
      


      
        	Pepe

        	q.b.
      

    


    Procedimento

    Lavare accuratamente l'anguilla,privatela della pelle e tagliatela a pezzi.

    A parte versate in una terrina l'olio, l'aceto, 4 foglie d'alloro, sale e pepe; quindi immergete nella marinata l'anguilla e lasciatela riposare per 4 ore.

    Trascorso questo tempo infilzate i pezzi d'anguilla su uno spiedo, alternandoli con pezzi di pane raffermo e foglie d'alloro, fateli cuocere alla brace per circa 10 minuti spennellandoli di tanto in tanto con la marinata.
  


  
    Anguilla in graticola


    
      
        	Categoria:Secondo

        	Genere:Pesce
      


      
        	Persone:4

        	Tempo:
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Anguilla

        	1
      


      
        	Sale

        	q.b.
      


      
        	Alloro

        	q.b.
      


      
        	Olio

        	q.b.
      

    


    Procedimento

    Per questo tipo di cottura è necessaria 1 anguilla piuttosto grossa.

    Per togliere la viscosità esterna strofinatela, come si faceva una volta, con cenere di legna.

    Quindi pulitela, lavatela e tagliatela a pezzi di circa 10 cm.

    Sistemate l'anguilla su una graticola posta sulla brace e lasciatela cuocere senza altra aggiunta che una presa di sale e qualche foglia di alloro.

    Girate spesso la graticola, finché la pelle dell'anguilla avrà fatto una bella crosticina croccante.

    Volendo cuocere l'anguilla allo spiedo condirla con appena un filo d'olio e sale, alternando ciascun pezzo d'anguilla con una foglia d'alloro.
  


  
    Anguilla in marinata


    
      
        	Categoria:Secondo

        	Genere:Pesce
      


      
        	Persone:4

        	Tempo:00:50
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Anguilla

        	1 kg
      


      
        	Olio d'oliva

        	q.b.
      


      
        	Cipolla

        	1
      


      
        	Aglio

        	2 spicchi
      


      
        	Aceto di vino bianco

        	2 bicchieri
      


      
        	Basilico

        	3 foglie
      


      
        	Alloro

        	2 foglie
      


      
        	Menta

        	1 rametto
      


      
        	Sale

        	q.b.
      

    


    Procedimento

    Pulite le anguille, svuotatele, lavatele e tagliatele a tronchetti lunghi 6-8 cm.

    Tritate finemente la cipolla, schiacciate gli spicchi d'aglio e fate dorare entrambi in un tegame con l'olio caldo per 4-5 minuti.

    Unite le anguille, salate e lasciate cuocere a fiamma lenta per 30 minuti bagnando, se fosse necessario, con poca acqua.

    In un'altra casseruola versate l'aceto e portatetlo in ebollizione.

    Dopo 5 minuti aromatizzate con foglie le d'alloro, il basilico, la menta e lasciate cuocere per altri 2 minuti.

    Sistemate i pezzi di anguilla in un capace recipiente e copriteli con la marinata; coprite il recipiente con un canovaccio e lasciate insaporire le anguille per 3-4 giorni.

    Le anguille così preparate vantano una lunga tradizione, non solo per la loro bontà ma per la possibilità di conservarle molto a lungo, fino a 30 giorni.
  


  
    Anguilla in padella


    
      
        	Categoria:Secondo

        	Genere:Pesce
      


      
        	Persone:4

        	Tempo:01:20
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Anguilla

        	1 kg
      


      
        	Aceto

        	4 cucchiai
      


      
        	Olio d'oliva

        	3 cucchiaio
      


      
        	Aglio

        	2 spicchi
      


      
        	Cipolla

        	1
      


      
        	Alloro

        	q.b.
      


      
        	Sale

        	q.b.
      


      
        	Pepe

        	q.b.
      

    


    Procedimento

    Svuotate e pulite l'anguilla, eliminate la testa, e lavatela accuratamente.

    Dividetela in 4 pezzi che farete rosolare in una padella con l'olio insieme con l'aglio (ricordando di toglierlo) e la cipolla tagliata a fette sottili.

    Dopo 5 minuti insaporite con l'alloro, salate pepate e, dopo circa 3-4 minuti, bagnate l'anguilla con l'aceto e lasciatela cuocere a fiamma bassa per almeno 1 ora, unendo di tanto in tanto l'acqua necessaria.

    Servitela subito.
  


  
    Arancini di riso


    
      
        	Categoria:Secondo

        	Genere:
      


      
        	Persone:4

        	Tempo:
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Riso

        	200 g
      


      
        	Cipolla

        	½
      


      
        	Margarina o burro

        	80 g
      


      
        	Brodo

        	½ l
      


      
        	Uova

        	1 tuorlo
      


      
        	Parmigiano grattugiato

        	3 cucchiai
      


      
        	Polpa di manzo macinata

        	80 g
      


      
        	Vino bianco secco

        	2 cucchiai
      


      
        	Pane grattato

        	q.b.
      


      
        	Sale

        	q.b.
      


      
        	Pepe

        	q.b.
      

    


    Procedimento

    Fate rosolare la cipolla tritata in margarina vegetale o burro, unitevi il riso e aggiungete il brodo mescolando di tanto in tanto.

    Unite al risotto il tuorlo d'uovo e il parmigiano grattugiato.

    Fate intanto rosolare in margarina vegetale o burro, la carne macinata, spruzzatela con il vino, salatela e pepatela.

    Fatela cuocere con un po' di brodo.

    Preparate gli arancini mettendo al centro di ognuno un po' di carne, cuoceteli al vapore ponendoli sopra una pentola d'acqua bollente passate poi in forno per 10 minuti.

    Fate rosolare il pan grattato in margarina vegetale o burro e versatelo sugli arancini.
  


  
    Astice alla catalana


    
      
        	Categoria:Secondo

        	Genere:Pesce
      


      
        	Persone:4

        	Tempo:
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Astici

        	2 da 600 g
      


      
        	Cipolla

        	1
      


      
        	Pomodori

        	2
      


      
        	Limone

        	q.b.
      


      
        	Olio

        	q.b.
      


      
        	Sale

        	q.b.
      


      
        	Pepe

        	q.b.
      

    


    Procedimento

    Cuocere i 2 astici in acqua bollente e salata per circa 30 minuti, dopo di che scolare e lasciare raffreddare.

    Togliere la coda dall'astice, estrarre la parte carnosa e tagliarla a rondelle più o meno sottili, usando lo stesso modo per le chele. Disporre la polpa dell'astice in un piatto con i pomodori tagliati a spicchi e la cipolla tagliata a fettine molto fini.

    Tagliare per la parte più lunga la testa dell'astice, ricavandone all'interno la parte cremosa, mettendola in una scodella. Preparare una salsa limoncella con sale, pepe, limone e olio, aggiungendo la parte cremosa che è stata ottenuta dal capotorace dell'astice e condire il piatto con questa salsa.
  


  
    Astice gratinato


    
      
        	Categoria:Secondo

        	Genere:Pesce
      


      
        	Persone:4

        	Tempo:01:30
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Astici

        	2 da 700 g
      


      
        	Pan grattato

        	30 g
      


      
        	Aglio

        	½ spicchio
      


      
        	Prezzemolo

        	1 mazzetto piccolo
      


      
        	Burro

        	180 g
      


      
        	Alloro

        	8 foglie
      


      
        	Olio

        	q.b.
      


      
        	Sale

        	q.b.
      


      
        	Pepe

        	q.b.
      

    


    Procedimento

    Bollite l'astice in abbondante acqua salata, a cui avrete aggiunto 2 foglie d'alloro, per 5/6 minuti. Scolatelo e dividetelo in due: pulite bene la testa recuperando il 'corallo' e le parti cremose; passate il tutto attraverso un colino e unite a 150 gr di burro ammorbidito, al pan grattato, al mezzo spicchio d'aglio tagliato a piccoli pezzi, al prezzemolo tritato finemente e ad un po' di sale e pepe; amalgamate bene il tutto.

    Riempite le cavità della testa dell'astice con il composto pressandolo un po'. Condite invece la polpa con il burro rimasto e fatto fondere aggiungendo un pizzico di sale. Ricordate di eliminare dalla coda il filo intestinale.

    Adagiate così l'astice in una teglia da forno insieme all'alloro rimasto. Cuocete per circa 10 minuti a 200 °C finché la superficie non sarà gratinata.

    Servite l'astice gratinato in tavola su un vassoio da portata.
  


  
    Astice gratinato 2


    
      
        	Categoria:Secondo

        	Genere:Pesce
      


      
        	Persone:4

        	Tempo:
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Astici

        	2
      


      
        	Pancarré

        	5-6 fette
      


      
        	Aglio

        	1 spicchio
      


      
        	Prezzemolo

        	1 mazzetto piccolo
      


      
        	Cipollotto

        	1
      


      
        	Olio EVO

        	1 cucchiaio
      


      
        	Burro

        	30 g
      


      
        	Sale

        	q.b.
      


      
        	Pepe

        	q.b.
      

    


    Procedimento

    Prendete il pancarré privatelo del bordino, quindi tritatelo un po' con le mani, aggiungete un cucchiaio d'olio, il sale, il pepe, il prezzemolo e la cipolla tritati, e se ne avete della paprica dolce (1 cucchiaino).

    Prendete ora gli astici, apriteli bene a metà nel senso di lunghezza naturalmente e conditeli con il preparato, premete bene affinché il preparato aderisca bene alla polpa, quindi prendete il burro e a fiocchetti adagiatelo sopra, infornate a 200° per 10-12 minuti, sfornate e servite caldi.
  


  
    Baccalàlla vicentina


    
      
        	Categoria:Secondo

        	Genere:Pesce
      


      
        	Persone:4

        	Tempo:
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Stoccafisso

        	500 g
      


      
        	Cipolla tritata

        	200 g
      


      
        	Farina

        	50 g
      


      
        	Grana grattugiato

        	30 g
      


      
        	Olio extravergine d'oliva

        	2 bicchieri
      


      
        	Latte

        	2 bicchieri
      


      
        	Acciughe sotto sale

        	2
      


      
        	Prezzemolo tritato

        	1 cucchiaio
      


      
        	Aglio tritato

        	1 spicchio
      


      
        	Sale

        	q.b.
      


      
        	Pepe

        	q.b.
      

    


    Procedimento

    Miscelate il grana con la farina.

    Aprite lo stoccafisso nel senso della lunghezza e privatelo della lisca centrale.

    Tritate le acciughe lavate e diliscate.

    Fate soffriggere in una casseruola con 4 cucchiai d'olio la cipolla e l'aglio tritati; quando si saranno imbionditi unite il prezzemolo, le acciughe e fate sciogliere queste mescolando con un cucchiaio di legno.

    Togliete dal fuoco e con una parte del soffritto ungete i filetti di stoccafisso, poi cospargeteli con meno dela metà di farina e grana; salate, pepate e sovrapponeteli in modo da ricomporre il pesce, pressandoli leggermente.

    Tagliate lo stoccafisso a fette dello spessore di 4-5 cm., passatele nella farina e grana rimasta e disponetele una accanto all'altra in un tegame, meglio se di terracotta.

    Versatevi sopra la parte restante del soffritto, il latte e l'olio rimasto.

    Coperchiate e cuocete a fiamma molto bassa,muovendo di tanto in tanto il tegame in modo da non rompere le fette di pesce.
  


  
    Besciamella alla romagnola


    
      
        	Categoria:Salsa

        	Genere:
      


      
        	Persone:6

        	Tempo:
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Latte

        	½ l
      


      
        	Burro

        	50 g
      


      
        	Farina

        	30 g
      


      
        	Sale

        	q.b.
      


      
        	Pepe

        	q.b.
      


      
        	Noce moscata

        	q.b.
      

    


    Procedimento

    Fate bollire ½ lt. di latte.

    A parte fate sciogliere 50 gr. di burro e incorporatevi 30 gr. di farina, sale, pepe e una punta di noce moscata.

    Aggiungete il latte caldo poco alla volta e fate cuocere per circa 10 minuti, mescolando continuamente per evitare la formazione di grumi.
  


  
    Biscotti


    
      
        	Categoria:Dessert

        	Genere:
      


      
        	Persone:0

        	Tempo:01:00
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Farina

        	500 g
      


      
        	Burro

        	125 g
      


      
        	Zucchero

        	250 g
      


      
        	Uova

        	2
      


      
        	Lievito per dolci

        	1 bustina
      


      
        	Limone

        	1
      

    


    Procedimento

    Fare un impasto con gli ingredienti, aggiungendo acqua per ammorbidire se l'impasto è troppo secco. Una parte di chiaro d'uovo non dovrà essere impastata perché sarà utilizzata in seguito per essere spennellata sui biscotti.

    Aggiungere una grattata di scorza di limone. E continuare ad impastare fino ad ottenere una pasta omogenea e compatta.

    Stendere la pasta ottenuta fino ad ottenere uno spessore di qualche millimetro e preparare i biscotti con le formine.

    Prima di infornare dare una spennellata sulla parte superiore del biscotto ed eventualmente aggiungere granella di zucchero, gocce di cioccolato o altre guarnizioni a piacere.

    I biscotti sono cotti dopo circa 10-15 minuti nel forno a 180° (utilizzare il penultimo ripiano in basso per evitare di bruciarli).
  


  
    Bistecche alla pizzaiola


    
      
        	Categoria:Secondo

        	Genere:Carne
      


      
        	Persone:4

        	Tempo:
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Bistecche da 120 g

        	4
      


      
        	Olio

        	1 cucchiaio
      


      
        	Pomodori maturi sbucciati e spezzettati

        	300 g
      


      
        	Sale

        	2 prese
      


      
        	Pepe

        	2 prese
      


      
        	Aglio in polvere

        	1 cucchiaino
      


      
        	Origano

        	½ cucchiaino
      

    


    Procedimento

    In una padella, scaldate l'olio a fuoco vivace, spolverate le bistecche di sale e pepe e fatele cuocere per 30 secondi su ciascun lato.

    Trasferitele su un piatto di portata riscaldato e tenetelo al caldo.

    Nella stessa padella mettete i pomodori (senza semi), origano e cuocete mescolando per 4 minuti finché si addensa.

    Versate il sugo sulle bistecche e servite.
  


  
    Bocconcini di pollo fritti


    
      
        	Categoria:Secondo

        	Genere:Carne
      


      
        	Persone:4

        	Tempo:
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Petto di pollo

        	300 g
      


      
        	Uova

        	1
      


      
        	Limone

        	1
      


      
        	Pane grattuggiato

        	q.b.
      


      
        	Sale

        	q.b.
      


      
        	Olio per friggere

        	q.b.
      

    


    Procedimento

    Tagliate a dadini piuttosto piccoli il petto di pollo, passatelo nell'uovo sbattuto con il succo di 1/2 limone e il sale.

    Passate i bocconcini nel pane grattugiato, poi friggeteli in olio bollente, scolateli su carta assorbente, e servite.
  


  
    Bollito


    
      
        	Categoria:Secondo

        	Genere:Carne
      


      
        	Persone:4

        	Tempo:02:00
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Carne di manzo

        	800 g
      


      
        	Gallina

        	½
      


      
        	Ossa spugnose

        	
      


      
        	Gambo di sedano

        	1
      


      
        	Carota

        	1
      


      
        	Cipolla

        	1
      


      
        	Dado da brodo o estratto di carne

        	1
      

    


    Procedimento

    Se si vuol ottenere un buon bollito, bisogna mettere a cuocere le diverse qualità di carne nell'acqua bollente.

    Infatti, il contatto con il calore inizia subito la cottura della superficie del pezzo di carne, sigillandone all'interno sapori e liquidi.

    Occorre perciò porre sul fuoco la pentola con abbondante acqua, unendo da subito gli odori e l'osso (eventualmente il dado), mentre la carne andrà aggiunta quando l'acqua bolle.

    Quasi subito, sulla superficie del brodo affiorerà uno strato di sostanza semisolida, che andrà eliminata con la schiumarola.

    Per la cottura occorrono circa due ore; per accertarla basta pungere la carne con una forchetta: se non incontra resistenza vuol dire che è il momento di spegnere il fuoco.

    Il brodo serve per preparare minestre o risotti.
  


  
    Braciole di castrato


    
      
        	Categoria:Secondo

        	Genere:Carne
      


      
        	Persone:6

        	Tempo:
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Bistecche di castrato

        	6
      


      
        	Aglio

        	q.b.
      


      
        	Rosmarino

        	q.b.
      


      
        	Sale grosso

        	q.b.
      


      
        	Pepe

        	q.b.
      


      
        	Olio

        	q.b.
      

    


    Procedimento

    Innanzitutto tritare assieme l'aglio, il rosmarino e il sale grosso.

    Sui carboni di legna mettete la griglia.

    Arrostitevi le braciole di castrato; rigiratele spesso e cuocetele bene.

    Un attimo prima di servirle, conditele con abbondante trito odoroso, macinatevi sopra il pepe, versate un filo d'olio e portate il tavola.

    

    Varianti:

    A fianco delle braciole, sulla griglia si posizionano alcuni pomodori maturi, tagliati a metà, spolverati con il medesimo trito impiegato per la carne e serviti assieme.

    Alcuni cucinieri preferiscono umettare le griglia o la piastra di cottura con pochissimo aceto buono, per attutire il sapore selvatico, tipico della carne.
  


  
    Canocchie al forno


    
      
        	Categoria:Secondo

        	Genere:Pesce
      


      
        	Persone:4

        	Tempo:00:30
      


      
        	Difficoltà:1
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Canocchie

        	1 Kg
      


      
        	Pangrattato

        	2 cucchiai
      


      
        	Aglio

        	1 spicchio
      


      
        	Prezzemolo tritato

        	1 cucchiaio
      


      
        	Limone

        	1
      


      
        	Olio d'oliva

        	3 cucchiai
      


      
        	Vino bianco

        	½ bicchiere
      

    


    Procedimento

    Lavare le canocchie e con le forbici tagliare la testa e le zampe. Fare poi un incisione lungo tutto il dorso.

    In una terrina mescolare il pangrattato, l'aglio e il prezzemolo, condendo poi con 3 cucchiai di olio d'oliva e il succo del limone. Amalgamare bene e mettere un po' della farcitura nell'incisione delle canocchie.
  


  
    Allinearle a pancia in giù in una pirofila e condire con il rimanente olio e il vino.
  


  
    Cuocere in forno a 200° per 20 minuti e servirle appena sfornate.

  


  
    Canederli allo speck in brodo


    
      
        	Categoria:Primo

        	Genere:
      


      
        	Persone:4

        	Tempo:01:00
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Pane bianco raffermo

        	300 g
      


      
        	Speck

        	100 g
      


      
        	Uova

        	2
      


      
        	Latte

        	¼ l
      


      
        	Farina

        	2 cucchiai
      


      
        	Prezzemolo tritato

        	2 cucchiai
      


      
        	Burro

        	1 noce
      


      
        	Cipolla piccola

        	1
      


      
        	Acqua

        	q.b.
      


      
        	Sale

        	q.b.
      


      
        	Brodo di carne

        	q.b.
      


      
        	Erba cipollina

        	q.b.
      

    


    Procedimento

    Mettere in una terrina il pane e lo speck tagliati a dadini molto piccoli.

    Frullare le uova con un po' di latte, unire il prezzemolo e versare il tutto nella terrina con il pane e lo speck.

    Lasciare riposare per almeno mezz'ora quindi aggiungere nella terrina anche la cipolla tritata finemente e fritta nel burro e 2 cucchiai di farina.

    Salare e amalgamare il tutto. Se necessario, aggiungere all'impasto altro latte.

    A questo punto, aiutandosi con le mani bagnate, formare i canederli avendo cura di prendere ogni volta una quantità che permetta di ottenere in tutto 8 palline.

    Mettere i canederli nell'acqua bollente salata e farli cuocere a fuoco moderato per circa 15 minuti.

    Se i canederli tendono a rompersi durante la cottura, è necessario aggiungere un po' di farina all'impasto. Per questo è consigliabile fare la prova cuocendo prima un solo canederlo.

    Quando i canederli sono pronti, toglierli dall'acqua di cottura, disporli nei piatti fondi, coprirli con il brodo di carne eservirli con l'aggiunta di erba cipollina.
  


  
    Fonduta di cioccolato 1


    
      
        	Categoria:Dessert

        	Genere:
      


      
        	Persone:2

        	Tempo:00:30
      


      
        	Difficoltà:1
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Cioccolata fondente (min.70%)

        	50 gr
      


      
        	Zucchero a velo vanigliato

        	2 bustine
      


      
        	Burro

        	40 gr
      


      
        	Panna fresca

        	2 cucchiai
      


      
        	Mango

        	1
      


      
        	Kiwi

        	1
      


      
        	Lamponi

        	1 confezione
      


      
        	Banana

        	1
      


      
        	Clementino

        	1
      


      
        	Fragole

        	1 confezione
      


      
        	Ananas

        	1 fetta
      

    


    Procedimento

    Rompere il cioccolato e metterlo a fondere con il burro a bagno maria (mettere una pentola di acqua in ebollizione all'interno della quale metterete la pentola con la cioccolata. E' meglio che la cioccolata non venga mai scaldata sul fuoco diretto: rischierebbe di bruciare ed alterarsi nel sapore), quando è sciolto aggiungere lo zucchero e la panna.

    Pulite e tagliate la frutta grossa a pezzetti ed a spicchi i clementini o arance (piccole) mettere poi il tutto in una ciotola larga e bassa.

    Servire portando la fondue nell'apposita pentola con il fornellino o la candela, con la ciotola di frutta.
  


  
    Fonduta di cioccolato 2


    
      
        	Categoria:Dessert

        	Genere:
      


      
        	Persone:2

        	Tempo:00:30
      


      
        	Difficoltà:1
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Cioccolato fondente (min 70%)

        	100 gr
      


      
        	Fragole

        	200 gr
      


      
        	Miele d'acacia

        	1 cucchiaio
      


      
        	Acqua

        	2 cucchiai
      

    


    Procedimento

    Mettere il cioccolato a pezzetti, l'acqua e il miele in una pentola di terracotta o di ceramica resistente al fuoco, far fondere il cioccolato a fuoco dolcissimo, mescolando. Lavare e sgocciolare le fragole senza togliere le foglie. Servire la fonduta di cioccolato appoggiata su uno scaldavivande: i commensali si serviranno intingendo le fragole nella fonduta prima di portarle alla bocca.
  


  
    Fonduta di cioccolato 3


    
      
        	Categoria:Dessert

        	Genere:
      


      
        	Persone:2

        	Tempo:00:30
      


      
        	Difficoltà:1
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Cioccolato fondente (min 70%)

        	200 gr
      


      
        	Panna

        	150 ml
      


      
        	Fragole

        	14
      


      
        	Brandy (opzionale)

        	2 cucchiai
      

    


    Procedimento

    Tagliare il cioccolato a pezzetti e metterlo in un pentolino con la panna.

    Scaldare il composto a fuoco moderato e mescolare il tutto fino ad ottenere un composto ben fuso ed omogeneo.

    Ora, togliere il pentolino dal fuoco ed incorporare il brandy mescolando per bene.

    Trasferire il cioccolato in un pentolino da fonduta e portarlo in tavola con l'apposito fornelletto, per tenere il tutto in caldo, le fragole e dei lunghi stuzzicadenti per infilzare le fragole.

    

    La stessa tecnica può essere utilizzata per preparare la fonduta con altri tipi di frutta come kiwi, banane, pesche, mele, pere, oppure con biscottini o marshmallow.

    La frutta che tende a scurirsi, come banane, mele e pere, va immersa nel succo di limone appena viene tagliata.

    

    Un modo alternativo per presentare questo "piatto" è quello di trasformare le fragole in piccole coccinelle.

    Farlo è semplicissimo: immergere la parte superiore delle fragole (quella con il picciolo, tanto per intenderci) nel cioccolato fuso preparato come nella ricetta.

    Preparare un cono di carta forno riempito con il cioccolato fuso e fermato con uno spillo o un po' di scotch; quindi realizzare una riga verticale ed i classici puntini delle coccinelle, sulle fragole.

    Lasciare asciugare il cioccolato per qualche minuto e fare due puntini, con un po' di panna, sulla "testa" delle coccinelle per gli occhi, sempre con un cono di carta forno.

    Lasciare asciugare per 15 minuti e servire.
  


  
    Gamberoni al sale di Cervia


    
      
        	Categoria:Secondo

        	Genere:Pesce
      


      
        	Persone:2

        	Tempo:00:30
      


      
        	Difficoltà:1
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Gamberoni

        	6
      


      
        	Sale di Cervia

        	1 Kg
      


      
        	Pepe

        	q.b.
      


      
        	Olio d'oliva

        	q.b.
      

    


    Procedimento

    Portare il forno ad una temperatura di 230°.

    Nello stesso tempo fare uno strato di sale (leggermente umido) sulla teglia, poggiarvi i gamberoni (lavati e non sgusciati) e coprire col resto del sale; pareggiarlo con le mani e mettere in forno per 15-20 minuti.

    Levare dal forno e spaccando il sale con l'aiuto di un cucchiaio levare i gamberoni posandoli direttamente sul piatto di portata.

    Volendo si possono condire con un po' di pepe o un filo di olio d'oliva.
  


  
    Glassata all'arancia


    
      
        	Categoria:Dessert

        	Genere:
      


      
        	Persone:14

        	Tempo:03:30
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Farina

        	35 g
      


      
        	Lievito in polvere

        	2½ cucchiaini
      


      
        	Margarina polinsatura

        	125 g
      


      
        	Zucchero di canna grezzo

        	90 g
      


      
        	Buccia d'arancia grattugiata

        	2½
      


      
        	Uova

        	2
      


      
        	Succo d'arancia

        	3 cucchiai
      

    


    Procedimento

    Portare il forno a 170°C. Disporre, in una teglia di circa 18-20 cm di diametro, della carta da forno. Prendere una ciotola e mescolare farina, lievito e margarina (per la margarina usare le dita). Devono formarsi dei granuli. Unire la scorza di due arance e lo zucchero. Prendere un'altra ciotola e mescolarci il succo d'arancia (2 cucchiai) e le uova sbattendo con una forchetta fino a che non siano amalgamate. A questo punto aggiungerli agli altri ingredienti.

    In una teglia abbastanza capiente versare il tutto, livellare con un cucchiaio e infornare per circa 1 ora finché non sia ben lievitato.

    Dopo la cottura smuovere la torta e, dopo averla fatta raffreddare, togliere la carta.

    Realizzare una crema utilizzando il succo d'arancia spolverato di zucchero a velo.

    Mescolare fino all'ottenimento della crema abbastanza solida.

    Cospargere la torta con la glassa e aiutare le gocce a scendere anche sui lati. Dopo aver aggiunto la scorza d'arancia, riporre fino a che la glassa non sarà asciutta.
  


  
    Gräddsås


    
      
        	Categoria:Salsa

        	Genere:
      


      
        	Persone:6

        	Tempo:
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Fondo cottura polpettine

        	1
      


      
        	Burro

        	1 cucchiaio
      


      
        	Farina

        	2/3 cucchiai
      


      
        	Brodo

        	1 tazza
      

    


    Procedimento

    Per fare la salsina si utilizza la stessa padella in cui avete cotto le polpettine, usando come fondo di cottura il sughetto stesso (resistete alla tentazione di tirarlo su col pane!).

    Aver cura di eliminare eventuali pezzetti di carne rimasti.

    Se il sughetto vi sembra troppo poco, aggiungete un po' di burro e fatelo fondere dolcemente.

    Aggiungete a poco, a poco, tanta farina da formare una pastella piuttosto densa, continuando a mescolare con un cucchiaio di legno per non formare grumi.

    Cuocere a fuoco dolce, fino a che non prenderà un bel color biscotto (non deve scurirsi troppo però).

    Aggiungere del brodo per stemperare e portare a bollore mescolando.

    Continuare fino a che si addenserà fino alla consistenza voluta.
  


  
    Köttbullar


    
      
        	Categoria:Carne

        	Genere:
      


      
        	Persone:6

        	Tempo:
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Carne trita mista: manzo e maiale

        	500 g
      


      
        	Cipolla piccola

        	1
      


      
        	Aglio

        	1
      


      
        	Pangrattato

        	100 g
      


      
        	Uovo

        	1
      


      
        	Latte

        	0.2 l
      


      
        	Parmigiano grattugiato

        	100 g
      


      
        	Sale

        	q.b.
      


      
        	Farina

        	q.b.
      


      
        	Olio

        	q.b.
      


      
        	Burro

        	q.b.
      


      
        	Vino bianco

        	q.b.
      


      
        	Zafferano

        	1 bustina
      


      
        	Cannella

        	1 pizzico
      


      
        	Noce moscata

        	1 grattata
      


      
        	Pepe bianco

        	1 pizzico
      

    


    Procedimento

    In un contenitore capiente unire tutti gli ingredienti: la carne, la cipolla finissima (la si può grattugiare), lo spicchietto d'aglio schiacciato, il formaggio, l'uovo intero, il pangrattato, e le spezie.

    Unire tanto latte quanto basta a farne una massa lavorabile e appallottolabile facilmente. Eventualmente aiutarsi tenendo le mani bagnate di acqua fredda, per evitare di appiccicarsi troppo.

    Se avete esagerato con il latte, invece, aggiungete un po' di pangrattato in più.

    Fare delle palline piuttosto piccole (taglia pomodoro ciliegino per capirsi) e poi passarle nella farina.

    Scaldare in una padella capace un bel po' di olio e burro, che serviranno anche come base per la salsina di accompagnamento (dunque non bisogna essere troppo parchi!).

    Quando i grassi sono ben caldi, cuocere le polpettine rigirandole perché non attacchino. Si devono cuocere bene, facendo la crostina, a fuoco medio-alto.

    Verso la fine della cottura bagnarle con un po' di vino bianco. Lasciar evaporare e terminare la cottura.

    Togliere le polpettine dalla padella e metterle da parte.

    In padella, col sughetto rimanente, preparare la salsina.
  


  
    Mousse di peperoncino


    
      
        	Categoria:Condimento

        	Genere:Salsa
      


      
        	Persone:

        	Tempo:
      


      
        	Difficoltà:1
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Peperoncino

        	
      


      
        	Olio e.v.o.

        	q.b.
      

    


    Procedimento

    Questo metodo è ottimo per conservare a lungo i peperoncini "carnosi", evitando l'insorgere di muffa.

    La preparazione è davvero semplicissima. Si devono semplicemente frullare i peperoncini con una leggera aggiunta di olio extra vergine di oliva fino ad ottenere una mousse compatta e amalgamata.

    Questa mousse potrà essere conservata in congelatore per molto tempo e la si potrà utilizzare così com'è per preparare crostini, tartine o come condimento per la pasta.
  


  
    Pancarré


    
      
        	Categoria:Pane

        	Genere:MDP
      


      
        	Persone:0

        	Tempo:01:00
      


      
        	Difficoltà:1
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Latte

        	125 g
      


      
        	Acqua

        	70 g
      


      
        	Burro

        	40 g
      


      
        	Zucchero

        	1 Cucchiaio
      


      
        	Sale

        	1 Cucchiaino
      


      
        	Farina per pane

        	330 g
      


      
        	Lievito di birra fresco

        	8 g
      

    


    Procedimento

    Inserire gli ingredienti nel cestello della macchina secondo le istruzioni del produttore.

    

    Programma: toast o base

    Crosta: media

    

    Per affettarlo bene, aspettare che sia completamente freddo.
  


  
    Pane alle olive


    
      
        	Categoria:MDP

        	Genere:
      


      
        	Persone:2

        	Tempo:03:15
      


      
        	Difficoltà:1
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Farina tipo 00

        	300 g
      


      
        	Farina di grano duro

        	300 g
      


      
        	Acqua

        	350 g
      


      
        	Olio extravergine di oliva

        	2 cucchiai
      


      
        	Sale

        	2 cucchiaini
      


      
        	Zucchero

        	1 cucchiaino
      


      
        	Lievito di birra fresco

        	10 g
      


      
        	Olive verdi

        	20
      

    


    Procedimento

    Con queste quantità si ottiene circa 1 kg di pane.

    

    Mettere tutti gli ingredienti nella macchina del pane secondo le istruzioni relative al modello.

    Utilizzare programma di base (1) con crosta media e aggiungere le olive tagliate al beep.

    Per il sale sono due cucchiaini scarsi. Anche il lievito può essere a 8-9 g a seconda dei gusti.

    

    Le olive possono anche essere sostituite con speck tagliato a cubetti.
  


  
    Pane con poolish


    
      
        	Categoria:MDP

        	Genere:
      


      
        	Persone:4

        	Tempo:11:15
      


      
        	Difficoltà:1
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Farina tipo 0

        	300 g
      


      
        	Farina tipo 00

        	200 g
      


      
        	Acqua

        	300 g
      


      
        	Olio extravergine di oliva

        	2 cucchiai
      


      
        	Sale

        	1 cucchiaino
      


      
        	Zucchero

        	2 cucchiaini
      


      
        	Lievito di birra secco

        	½ g
      

    


    Procedimento

    Con queste quantità si ottiene circa 750 g di pane. Per ottenere una pagnotta di circa 350 g è sufficiente dimezzare tutte le quantità, tranne il lievito.

    Con questo metodo si ottiene un ottimo pane profumato e con una crosta croccante e una mollica soffice e ben alveolata. Per dosare il mezzo grammo di lievito, se non si dispone di una bilancia di precisione è possibile approssimare con mezzo cucchiaino.

    

    Mettere nella macchina del pane la farina tipo 0, l'acqua e il lievito. Avviare la macchia e fare impastare il tutto per 5 minuti.

    A questo punto il poolish deve fermentare per circa 8 ore (utilizzando 1 grammo di lievito si può ridurre il tempo a 5 ore), ma è possibile preparare il resto degli ingredienti e la macchina per arrivare alla fine senza altri interventi.

    Aggiungere il resto della farina, facendo attenzione a coprire tutta l'amalgama già preparata, il sale, lo zucchero e l'olio (in alternativa all'olio si possono utilizzare 2 cucchiaini di strutto suino).

    Programmare il timer aggiungendo 8 ore al tempo visualizzato con il programma classico (se il programma prevede un tempo di 3 ore, portarlo a 11, in modo da fare iniziare la preparazione dopo la fermentazione del poolish) e avviare. Si consiglia di utilizzare una crosta scura, per avere una cottura migliore.

    Alla fine della cottura è bene tirare subito fuori il pane e tagliarlo a metà, facendolo raffreddare con le due parti tagliate rivolte verso l'alto. In questo modo l'umidità che evapora non passerà attraverso alla crosta che resterà croccante.

    Se il coltello che si utilizza per questo primo taglio ha la lama fredda, si formeranno delle zone scure sulla mollica. Per evitare questo effetto è possibile scaldare la lama del coltello prima di eseguire il taglio, in modo da evitare una forte differenza termica tra la lama e il pane appena sfornato.

    

    Un'ultima considerazione. Per come sono costruite le macchine del pane, la cottura avviene di più nella parte bassa del cestello che in quella alta. Per avere una buona crosta sulla sommità della pagnotta, si può procedere ad un ribaltamento a circa 30 minuti dalla fine della cottura. È sufficiente estrarre il cestello (senza fermare la macchina), estrarre la forma di pane ed infilzarla nella parte inferiore con uno spiedo in metallo di lunghezza appropriata. Fatto questo reinserire la forma dentro al cestello con la parte superiore verso il basso. Lo spiedo impedirà alla parte superiore ancora delicata di andare a toccare il perno della paletta di impastamento.
  


  
    Pane integrale


    
      
        	Categoria:MDP

        	Genere:
      


      
        	Persone:2

        	Tempo:11:15
      


      
        	Difficoltà:1
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Farina tipo 0

        	150 g
      


      
        	Farina integrale

        	100 g
      


      
        	Acqua

        	150 g
      


      
        	Strutto

        	1 cucchiaino
      


      
        	Sale

        	1 cucchiaino
      


      
        	Zucchero

        	1 cucchiaini
      


      
        	Lievito di birra secco

        	½ g
      

    


    Procedimento

    Con queste quantità si ottiene circa 350 g di pane.

    Mettere nella macchina del pane la farina tipo 0, l'acqua e il lievito. Avviare la macchia e fare impastare il tutto per 5 minuti.

    A questo punto il poolish deve fermentare per circa 8 ore (utilizzando 1 grammo di lievito si può ridurre il tempo a 5 ore), ma è possibile preparare il resto degli ingredienti e la macchina per arrivare alla fine senza altri interventi.

    Aggiungere il resto della farina, facendo attenzione a coprire tutta l'amalgama già preparata, il sale, lo zucchero e lo strutto (in alternativa allo strutto si può utilizzare 1 cucchiaio di olio d'oliva).

    Programmare il timer aggiungendo 8 ore al tempo visualizzato con il programma classico (se il programma prevede un tempo di 3 ore, portarlo a 11, in modo da fare iniziare la preparazione dopo la fermentazione del poolish) e avviare. Si consiglia di utilizzare una crosta scura, per avere una cottura migliore.

    Alla fine della cottura è bene tirare subito fuori il pane e tagliarlo a metà, facendolo raffreddare con le due parti tagliate rivolte verso l'alto. In questo modo l'umidità che evapora non passerà attraverso alla crosta che resterà croccante.

    Se il coltello che si utilizza per questo primo taglio ha la lama fredda, si formeranno delle zone scure sulla mollica. Per evitare questo effetto è possibile scaldare la lama del coltello prima di eseguire il taglio, in modo da evitare una forte differenza termica tra la lama e il pane appena sfornato.

    

    Un'ultima considerazione. Per come sono costruite le macchine del pane, la cottura avviene di più nella parte bassa del cestello che in quella alta. Per avere una buona crosta sulla sommità della pagnotta, si può procedere ad un ribaltamento a circa 30 minuti dalla fine della cottura. È sufficiente estrarre il cestello (senza fermare la macchina), estrarre la forma di pane ed infilzarla nella parte inferiore con uno spiedo in metallo di lunghezza appropriata. Fatto questo reinserire la forma dentro al cestello con la parte superiore verso il basso. Lo spiedo impedirà alla parte superiore ancora delicata di andare a toccare il perno della paletta di impastamento.
  


  
    Pasta al pesce spada e pomodorini


    
      
        	Categoria:Primo

        	Genere:Pesce
      


      
        	Persone:2

        	Tempo:00:30
      


      
        	Difficoltà:1
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Pesce spada

        	100 g
      


      
        	Pomodorini sott'olio

        	150 g
      


      
        	Olio d'oliva

        	1 cucchiaio
      


      
        	Aglio

        	2 spicchi
      


      
        	Sale

        	q.b.
      


      
        	Vino bianco secco

        	100 ml
      


      
        	Olive taggiasce snocciolate

        	1 manciata
      


      
        	Pasta

        	160 g
      


      
        	Pepe

        	q.b.
      


      
        	Origano

        	q.b.
      

    


    Procedimento

    Sciacquare il trancio di pesce spada sotto acqua fresca corrente, eliminare la pelle, la lisca e tagliarlo a cubettini.

    
      Tagliare i pomodorini a filetti.
    


    
      Mettere in una padella l'olio, l'aglio spellato e portare sul fuoco.
    


    
      Far dorare l'aglio su fiamma vivace, quindi unire i cubetti di pesce spada, un pizzico di sale e farli uniformemente colorire.
    


    
      Unire il vino bianco e farlo evaporare su fiamma vivace.
    


    
      Unire i pomodori, le olive, una manciata di origano e mescolare.
    


    
      Lasciare sul fuoco mescolando ancora per qualche minuto, quindi spegnere e coprire.
    


    
      Lessare la pasta in abbondante acqua salata e, poco prima di scolarla, aggiungere mezzo mestolo di acqua di cottura nella padella del condimento, quindi accendere il fuoco.
    


    
      Saltare la pasta scolata a fiamma vivace nella padella del condimento per qualche minuto, girando di frequente.
    
Servire immediatamente con una grattugiata di pepe.
  


  
    Peperoncello


    
      
        	Categoria:Digestivo

        	Genere:Liquore
      


      
        	Persone:

        	Tempo:
      


      
        	Difficoltà:1
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Limone

        	1
      


      
        	Peperoncini

        	
      


      
        	Alcool

        	1 l
      


      
        	Acqua

        	1 l
      


      
        	Zucchero

        	300 g
      

    


    Procedimento

    La ricetta può essere variata nelle quantità di zucchero, per rendere il liquore più o meno dolce, e di peperoncini per variare il grado di piccantezza del risultato.

    Il peperoncino deve essere fresco e di dimensioni medie. Vanno molto bene i peperoncini tondi di un paio di centimetri di diametro, ma la scelta non è assolutamente critica.

    Se non si trovano bottiglie da 1l di alcool si possono utilizzare anche quelle da 0,75. Vanno bene comunque e la sola differenza sarà nella gradazione finale del liquore.

    

    Dal limone prendere la scorza. Recuperare, per quanto possibile, solo la parte più superficiale, evitando la parte bianca che renderebbe più amaro il liquore. Mettere la scorza in un recipiente con metà alcool.

    In un secondo recipente mettere l'altra metà dell'alcool e il peperoncino, dopo avergli praticato uno o due tagli per consentire all'alcool di penetrare all'interno.

    

    Lasciare in infusione gli ingredienti per due giorni, agitando i recipienti la mattina e la sera. Trascorso questo tempo unire il contenuto in un unico recipiente, lasciando sempre in infusione la scorza di limone e il peperoncino, per altri due giorni, ricordandosi di agitare sempre la mattina e la sera.

    

    Terminati anche questa attesa mettere a bollire l'acqua in una pentola sufficientemente ampia da contenere almeno 2 litri e mezzo. Appena raggiunge il bollore aggiungere lo zucchero, mescolando fino a scioglierlo completamente. A questo punto togliere la pentola dal fuoco e lasciare raffreddare. È importante lasciare che l'acqua si raffreddi poiché quando aggiungeremo l'alcool, se la temperatura è troppo alta rischiamo di farne evaporare troppo.

    

    Quando l'acqua ha raggiunto la temperatura ambiente possiamo versarci l'alcool, togliendo la scorza e il peperoncino. Dopo avere mescolato bene si può passare ad imbottigliare il liquore così ottenuto e a metterlo al fresco per qualche giorno prima di assaggiarlo.
  


  
    

  


  
    L'etichetta per le bottiglie può essere scaricata dalla pagina http://www.mascal.it/art10.html
  


  
    Pizza


    
      
        	Categoria:Pizza

        	Genere:
      


      
        	Persone:4

        	Tempo:02:15
      


      
        	Difficoltà:1
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Acqua

        	600 ml
      


      
        	Farina 00

        	1 Kg
      


      
        	Olio EVO

        	6 cucchiai
      


      
        	Sale

        	30 g
      


      
        	Zucchero

        	2 cucchiaini rasi
      


      
        	Lievito di birra

        	25 g
      

    


    Procedimento

    Disponete la farina a fontana su di una spianatoia (o in una capiente bacinella) e formate un buco al centro. Prendete una ciotolina di vetro, versateci un bicchiere di acqua tiepida, lo zucchero e quindi il lievito di birra (se si utilizza il lievito secco, ne servirà circa 1/3 di quello fresco) e mescolate fino a fare sciogliere bene il tutto.

    Mettete al centro della farina il composto di acqua e lievito, poi, a parte, sciogliete 30 gr di sale in un altro bicchiere di acqua tiepida; aggiungete anche quello alla farina, assieme all'olio e poi iniziate ad impastare.

    Tenete vicino a voi un po' di farina e la restante acqua tiepida, che integrerete nell'impasto mano a mano, fino a raggiungere la consistenza desiderata, che deve essere morbida ed elastica (a seconda della farina usata, potrebbe servirvi un po' di acqua in più o in meno).

    Continuate ad impastare fino ad ottenere un impasto liscio e morbido ma consistente, con il quale formerete una palla che andrete ad adagiare in una capiente ciotola (ricordatevi che l'impasto raddoppierà il suo volume), adeguatamente spolverizzata di farina sul fondo.

    Coprite la ciotola con un canovaccio pulito e riponetela in un luogo tiepido e lontano da correnti d'aria, come il forno spento di casa vostra.

    Attendete che l'impasto abbia raddoppiato il proprio volume (ci vorrà 1 ora e 1/2 circa) e poi procedete alla stesura della pasta per pizza.

    Una volta impastata la pasta per la pizza, invece di formare un'unica massa, potete dividerla in tante pagnottelle quante saranno le pizze che vorrete ottenere (a seconda della dimensione che avete scelto); adagiate le pagnottelle su di un vassoio, distanziandole di qualche cm una dall'altra e lasciatele poi lievitare, in un luogo tiepido e privo di correnti d'aria, coperte da un canovaccio pulito.

    A questo punto bisogna scaldare il forno a circa 250°. Intanto che il forno arriva in temperatura distendete con le mani la pasta sulla teglia, che avrete leggermente oliata, fino ad ottenere uno strato omogeneo che arrivi ai lati del recipiente.

    Spalmarci sopra il pomodoro (o solo l'olio se la pizza la si vuole bianca) e infornare.

    Dopo 8-10 minuti si può tirare fuori per aggiungere la farcitura desiderata per poi infornare nuovamente per terminare la cottura degli ingredienti aggiunti (generalmente altri 4-5 minuti).
  


  
    Spaghetti al salmone


    
      
        	Categoria:Primo

        	Genere:Pesce
      


      
        	Persone:4

        	Tempo:00:15
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Spaghetti

        	250 g
      


      
        	Olio d'oliva

        	½ cucchiaino
      


      
        	Aglio tritato

        	1 spicchio
      


      
        	Salmone affumicato a striscie sottili

        	80 g
      


      
        	Crescione senza gambi

        	1 mazzetto
      


      
        	Sale

        	½ cucchiaino
      


      
        	Pepe

        	q.b.
      

    


    Procedimento

    Mettere gli spaghetti in 3 litri di acqua in ebollizione con aggiunta di ½ cucchiaino di sale.

    Cuocere gli spaghetti al dente cioè almeno 8-9 minuti. Prima che la pasta sia al dente, a fuoco medio metteremo a scaldare l'uovo in una padella abbastanza capiente. Nella padella metteremo anche l'aglio e faremo rosolare il tutto, mescolando per circa 30 secondi. A questo punto possiamo aggiungere il crescione, il salmone ed il pepe.

    La cottura continuerà per altri 30-40 secondi.

    Scolare in una padella la pasta, mescolare per amalgamarla alla salsa.

    Servire caldo.
  


  
    Sugo ai wurstel


    
      
        	Categoria:Salsa

        	Genere:
      


      
        	Persone:1

        	Tempo:00:10
      


      
        	Difficoltà:1
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Wurstel grandi

        	1
      


      
        	Sugo di pomodoro

        	q.b.
      


      
        	Origano

        	1 cucchiaino
      


      
        	Peperoncino in polvere

        	½ cucchiaino
      


      
        	Olio d'oliva

        	1 cucchiaio
      

    


    Procedimento

    Tagliare il wurstel a fette di circa mezzo centimetro di spessore. Ogni fetta tagliarla in 4 spicchi.

    Mettere un filo d'olio, il sugo di pomodoro, un pizzico d'origano e un po' di peperoncino in un piccolo tegame, aggiungere gli spicchi di wurstel e fare cuocere a fuoco basso per circa 6-7 minuti, mescolando ogni tanto per fare cuocere i wurstel in modo uniforme.

    A termine cottura mettere il sugo ancora caldo sulla pasta e servire.
  


  
    Torta al burro e cioccolato


    
      
        	Categoria:Dessert

        	Genere:
      


      
        	Persone:20

        	Tempo:03:00
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Farina

        	350 g
      


      
        	Lievito in polvere

        	3 cucchiaini
      


      
        	Zucchero

        	175 g
      


      
        	Burro

        	150 g
      


      
        	Margarina polinsatura

        	125 g
      


      
        	Uova

        	4
      


      
        	Cacao in polvere

        	1 ¼ cucchiai
      

    


    Procedimento

    Prendere una teglia rotonda di 20 cm di diametro e foderarla con della carta da forno già unta. Prendere una ciotola e mescolare, setacciando insieme, farina e lievito. Con un cucchiaio di legno unire e mescolare, per 2-3 minuti, il burro, lo zucchero, la margarina, e le uova. Dividere la pasta che si è ottenuta in 2 parti. Far bollire 3 cucchiai di acqua e mescolarvi il cacao; versare il tutto in una delle due ciotole.

    Mescolare energicamente.

    Disporre la pasta nella teglia prendendo alternativamente un cucchiaio di pasta normale e uno di quella al cioccolato. Livellare leggermente e, con l'aiuto di uno spiedino, realizzare l'effetto marmo. Infornare e cuocere per 50-55 minuti. La torta deve diventare elastica, dorata e gonfia. Dopo la cottura, con una spatola, staccare la torta dalla teglia e togliere la carta. A questo punto far raffreddare completamente.
  


  
    Torta al cioccolato


    
      
        	Categoria:MDP

        	Genere:Dessert
      


      
        	Persone:0

        	Tempo:01:50
      


      
        	Difficoltà:1
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Uova

        	2
      


      
        	Zucchero

        	120 g
      


      
        	Burro morbido

        	120 g
      


      
        	Farina

        	250 g
      


      
        	Latte

        	100 ml
      


      
        	Lievito

        	½ bustina
      


      
        	Vaniglia

        	1 bustina
      


      
        	Cioccolato

        	120 g
      

    


    Procedimento

    Inserire gli ingredienti nel cestello della macchina secondo le istruzioni del produttore.

    

    Programma: torte (9)

    Crosta: chiara

    

    

    Aggiungere il cioccolato preventivamente ridotto in scaglie dopo circa 10 minuti dall'avvio del programma.

    Al termine del programma togliere lo stampo dalla macchina e coprirlo con un tovagliolo umido.

    Dopo 15 minuti sformare e far raffreddare su una gratella.

    

    Eventualmente è possibile, a qualche minuto dal termine della cottura, spennellare con un po' di chiaro d'uovo e zucchero la cima del panetto, per formare una leggera crosta in superficie.

    Questa operazione non la si deve effettuare troppo presto o si rischia lo sgonfiamento del dolce.
  


  
    Torta di mirtilli


    
      
        	Categoria:Dessert

        	Genere:
      


      
        	Persone:12

        	Tempo:01:00
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Biscotti secchi (Saiwa)

        	250 g
      


      
        	Burro

        	125 g
      


      
        	Uova

        	4
      


      
        	Ricotta di mucca

        	300 g
      


      
        	Mascarpone

        	250 g
      


      
        	Zucchero

        	2 cucchiai
      


      
        	Maizena

        	1 cucchiaio
      


      
        	Vanilina

        	1 bustina
      


      
        	Marmellata di mirtilli (Conad)

        	1 vasetto
      

    


    Procedimento

    Tritare i biscotti, mescolarli con il burro sciolto e con un uovo. Con questo impasto foderare uno stampo a cerniera di 28 cm dove prima è stata messa sul fondo la carta da forno.

    In un contenitore mettere la ricotta e il mascarpone e mescolare il tutto. Aggiungere poi lo zucchero, la maizena, la vanilina, 3 rossi d'uovo e mescolare ancora.

    A parte montare a neve ben ferma 3 chiare d'uovo e poi aggiungerle agli altri ingredienti.

    Versare il composto nella teglia dove si trovano i biscotti, infornare a 180° per 25-30 minuti circa.

    A fine cottura, farla raffreddare su un piatto e poi spalmare la superficie con la marmellata di mirtilli e metterla in frigorifero.
  


  
    Torta tenerina


    
      
        	Categoria:Dessert

        	Genere:
      


      
        	Persone:6

        	Tempo:00:30
      


      
        	Difficoltà:1
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Cioccolato fondente

        	200 g
      


      
        	Burro

        	200 g
      


      
        	Zucchero a velo

        	100 g
      


      
        	Uova

        	3
      


      
        	Fecola di patate

        	3 cucchiai
      

    


    Procedimento

    Montare i rossi con lo zucchero fino a quando non avrete ottenuto una crema.

    Nel frattempo fate fondere a bagnomaria la cioccolata con il burro ed incorporate il composto di cioccolata alla crema.

    Aggiungete la fecola ed amalgamate ancora.

    Infine incorporate le chiare montate a neve fermissima, avendo cura di non far uscire l'aria. Imburrate ed infarinate uno stampo tondo di diametro di 24 cm circa e cuocete in forno a 180 gradi per circa 20 minuti.

    Come si sa ogni forno è diverso per cui è fondamentale controllare questo dolce mentre si cuoce, mi raccomando appena si inizia a formare la crosticina spegnete e tirate fuori la Tenerina.

    Toglierla dallo stampo solo dopo che si sarà raffreddata ed eventualmente guarnire con zucchero a velo, riccioli di cioccolata, panna o crema pasticciera.
  


  
    

  


  
    In alternativa alla fecola di patate è possibile utilizzare la farina.
  


  
    Trota al cartoccio


    
      
        	Categoria:Secondo

        	Genere:Pesce
      


      
        	Persone:1

        	Tempo:00:50
      


      
        	Difficoltà:1
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Trota

        	1 da 200 g
      


      
        	Patate

        	100 g
      


      
        	Salvia

        	2 foglie
      


      
        	Olio EVO

        	q.b.
      


      
        	Sale

        	q.b.
      

    


    Procedimento

    Pulite la trota, togliete le interiora, lavatela ed asciugatela.

    Sbucciate e lavate le patate e tagliatele a rondelle. Versate su un pezzo di stagnola (grande a sufficienza per avvolgere la trota) un pò di olio e uno strato di fette di patate precedentemente salate.

    Mettete nella pancia della trota un pò di sale e le 2 foglie di salvia, quindi adagiate il pesce sulle patate, aggiungete un ulteriore strato di patate, salate, mettete un pò di olio e chiudete bene la trota.

    Mettete il cartoccio in forno già caldo a 250°C e toglietelo dopo circa 45 minuti di cottura.
  


  
    Zuppa di cozze alla tarantina


    
      
        	Categoria:Pesce

        	Genere:
      


      
        	Persone:4

        	Tempo:00:30
      


      
        	Difficoltà:2
      

    


    Ingredienti

    
      
        	Cozze

        	1 Kg
      


      
        	Pomodori

        	3 etti
      


      
        	Aglio

        	1 spicchio
      


      
        	Peperoncino

        	1
      


      
        	Olio d'oliva

        	q.b.
      


      
        	Prezzemolo

        	q.b.
      


      
        	Sale

        	q.b.
      


      
        	Costini di pane

        	q.b.
      

    


    Procedimento

    Lavate e pulite le cozze, poi fatele aprire in una casseruola con un filo di olio.

    In ampia padella, unta in precedenza con olio, fate soffriggere uno spicchio di aglio schiacciato e un po' di peperoncino. Appena l'aglio comincerà prendere colore, toglietelo insieme al peperoncino e versate nella padella i pomodori pelati e privati dei semi. Aggiungete un pizzico di sale e lasciate cuocere a fuoco media per circa dieci minuti; poi aggiungete le cozze, insieme al loro sugo ben filtrato.

    Spolverate la zuppa con il prezzemolo tritato e servitela nelle scodelle (meglio se di terracotta) con crostini di pane.
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