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Introduzione

Nen chiamiamolo "libro”, ma "breve raccolta di ricette’, alcune
pensate e sperimentate da me, altre tramandate dalla tradizione di
famiglia. Di una sola cosa sona certa: all'interno di queste pagine
"virtuali" ci sono passione, esperimenti, prove, ricerca degli ingredienti
ma, soprattutto, amore per la cucina e per tutte quelle persone che,
COme me, amano cucinare e anche.. mangare!

Non sono una chef di professione, per cui mi perdonerete eventuali
"errori”; per me, creare piatti di grande impatto visivo e pieni di colon
non ha prezzo e mi fa sentire mentalmente e moralmente serena.
Un'idea nata cosj, per caso, forse dovuta al maggior tempo libero che
in questo particolare periodo si ha a disposizione e che ho voluto a
tutti | costi realizzare, con l'aiuto prezioso di un'amica, anche
sacrificando qualche ora di sonno,

I mio obiettivo, ma soprattutto la mia speranza e quella di poter
alleggerire un po una fase difficile della nostra wvita, In cul pensiert,
tensiani e preoccupazioni sono tanti... per tutti. Diciamo cosi... la mia
raccolta di ricette e foto vuole rappresentare un piccolo regalo per
le festivita Pasquali, con |'auspicio che possa contribuire a rendere pid
piacevoli € serene le giornate di festa da trascorrere a casa.

Buona ricetta a tutt!

#iorestoacasa e ... cucinolll



Chi sono?

Mi chiamo Carla De luliis, in cucina sono "Carla La Contessina”,
Nel quotidiano mi occupo di "comunicazione” e, da circa un anno,
grazie alla mia passione per la cucina, sono un "amministratore”
dell'Accademia della Cucina Teramana. Una parte del mio tempo
libero la trascorro ai fornelli, condividendo sui miel canali social,
'amore per il cibo e per i prodotti del territorio, nempendo di
colori le mie preparazioni. E grazie alla forza e al potere di tutto
questo, cerco d cogliere e riproporre | sapori, | ricordi e Il lato
estetico della tradizione.

Volete sapere chi sono le mie caviel

La rmia farmigha!ll



(Cosa cuciniamo?

ANTIPASTI:

* Uovo con verdure in vasocottura

* Mini Cheesecake salate

* Cubotti di rise nero agli agrumi

* Insalate "fuori porta"

« Caponata di melanzane (alla siciliana)

PRIMI:

* Fusilloni di farro alla crema di taccole e alic

* Orecchiette alla crema di peperoni rossi e pistacchio di Bronte
* Stracciatella con bietole e pallattine

« Tortino di "chitarra alla teramana con le pallottine”

M R A
MEREMUA:

« Cuori di piadine (senza strutto e lievito)
* Mini pancakes farciti con Pdrea

=CONDI;
« Pallottine "cace e ove” (Fallotte cacio e uova)
* Uova in Purgatorio "rivisitate"
* Costine agh aromi e riduzione di vino rosso
* Mini torre di bresaola e calde di Parmigiano

DOLCI

* Golosi pancake al cacao e pistacchio

* |a mia torta di acqua al profumo di mandoria
» Cookies al doppie cioccolato

* Pizza Colombata







Antipasti




Uovo con verdure in vasocottura

La "vasoccttura”.. che deliza & Fnalmerte sono riuscta a sperimentaria., un barattolo ' vetro della
Bormioli, qualche pezzetto di peperone giallo ¢ rosso qualche dmetta di rapa, un uove intero aperto,
formaggio flante, olio. evo, sale, pepe, basilico ¥z ., ho awnato & messo in acqua syl gas per 10/12 minuti
e.. SORPRESALS) Ecco qui il Asukatoll!! La vasocottura € un tipo particolare di cottura (2 nostre nonne
la spenmentavanc gia con |2 cottura a bagnomaria delle salss di pomodore).. ma cgg puo essere fatta
anche nel microonde o nel forne normale (mi & stato suggerito anche in lavastovigle durants il ciclo di
lavagmo). "Devono pend essere ulilzzat vasetll in vetro resistent al calore, = 5= 51 usa il microonde, che
quests sia di ultima generazione”. Ho provato cosi. ed & andata piuttasto bene., Ma seno intenzionata a
spenmentare anche e altre modalita di cottural

Ingredient (per 2 persane):

2 vasetti Bormioli {da 200 gr)

T uova

2 falde di peperone rosso

2 falde di peperone gialic

Clualche cimetta di rapa

2 fette sattili di formaggio che si scioglie (tipo sottiletta)
Olio BVO

Sale e pepe gb

Procedimento:

Riempire | vasetti con pepercni a guadrett piccoli. ommette di rapa, poi aggiungere ['uovo prive del guscie,
il formaggio, sale, pepe e oo EVOL In due pentoline con acqua (in moeda che copra per i 34 | vasetti)
poggiare | vaseth stessi coperchiati. Lasciare ballire a fuoco medio basso per circa |5 minuti, Una volta
trascorso il tempo, togliers | vasetti dall'acqua, & dopo aver svitato Il coperchio, mangiare. (23)




Mini cheesecake salate

Le ho preparate per prima volta gqualche morne fa & non mi hanno deluse. Cosi, ho pensato di
riproperle nella mia raccolta di ricette per Pasqua: sembrano dei piceoli giardini in fiore e fanne venire
in merte k& Pimavera, B stata una vera impresa. ma alla fing il rsultato nen mi & sembrate proprio
malvagic. Potrebbero essere considerate |2 gemelle delle mie tartine preparate in un recente video. In
rezita, una volta realizzata |z base...s decoranc in diec minutl solo con un pizzice di organizzazione €.,
di ingredient (¥ E'fondamentale avere a disposizione, perd, una decina di stampini in silicone per Muffin!

ngredient (per 12 chessecake);

Per |a base: base croceart= o taralli allalic

Rinieno:

300 gr di ricotta

150 gr di yogurt greco

[ 80 mil i panna fresca

8 gr di gelatina (4 fogh di gelatina Paneangel)
40 mil di latte

Sale

Procedimenta:

Tritare | taralli e, in una cotola. aggiungere, amalgamanda, il burro e sciolto in un penteline o al
FrC Foxricie, ertl':“pu't: glu starnpirg con un cuecchiao di Impasto, premendo Dene con un cucchiaing per
livellare. In una cotola con latte tiepido, sciogliers | due fogli di gelatina e amalgamarli alla ricottz & al
formaggio marbido aggungendo un pizzico di sale & di pepe Mersame un cucchiaio abbondante
sopra ogni base. Mettere in freezer per arca 40 minuti. Togliere dal freezer & da ogni singola slampa.

Procedere, quind, con le decorazion, lasciando lbera la fantasia




Cubotti di riso nero agli agrumi

Parliamo un po’ di rniso.. “Ura leggenda cnese racconta che in un tempo molto lortano una grave
carestra colpi il paese e che il zenio Buono, vedendo le sofferenze del cortadini, sacrifica tuth | suor derti,
disperdendoll in una palude. Lacqua trasformao 1 denti in sermi da cul germoghareno pol mighaia i
piantine di rise”. Da quel momento, 5 dice che “dove c'é nso c'e abbondanza”, tanto che il lancio dello
stesso nso sugh spos simbolegepa amore e fertilita, Per realizzare quest cuboth ho ubhzzato 1| nso nero
integrale Penelope IDEARISC e i ho farcti con una marnatura di totanetti agh agrumi (si possono
utilzzare anche 1 calamarett). Certo, indisperzabile [‘attrezono per creare | cubott g

o

ngrede@nis
|50 gr di riso nero integrale Penslope IDEARISO
|50 gr di totanety pulth

| arancia

| limene g

Sale =

Pepe

Peperancine J

Prezzemolo

Cipolla rossa di Tropea

Qlio EVO

:'.II acedimenro:

Lessare il nso ) (la cottura prevede un tempo di circa 30 rminuti), Taghare a piccoli pezzi | totaneth
{lasciare da parte qualche ciuffetto & lessarlo a parte) e wversarli in una ciotola, Agaiungere il succo
dell'arancia e del imone, la cpolla affettata e sminuzzata, sale, pepe, olio e prezemolo triato (lasciando
da parte | gambi che serviranno per guamire), Far marinare per circa 4/5 ore in frigorifera, Inare a
realizzare | cubotti autandos: con il “cuba”, Guarnire con il auffetto d totano lessato, pepercnono a
pezzett, gambio di prezzemola e olio evo,

i/ IDEARISO:
|£f 0

RIS

PENELOPE

rCE CuUbOe

£l

P
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Insalate fuori porta

Corme tradizione, ogni lunedi dell Angelo.. Pasguetta. € prevista la gita fuor porta, Quest'anno, per owie
ragicni, & andata diversamente.., Ma nulla vieta di “smularla” in casa, preparando qualcosa che ci ricord la
scampagnata del luned| dell' Angelo, E nonostante tutto (sarel dovuta stare pid nlassatal, mi seno posta la
solita e classica domanda:“cosa si mangia? Facdamo un pranzo al sacco!? Ho cosi liberato |a fantasia e
pensato & guest “vasetd gourmet”, (in temel di pace trasportabili senza grandi fatiche), piend di insalata di
riso nero o di cereali con pomadorini datterin cedl bio. crema di carote 'u'[ﬂla;_ mozzarella, un po' di olio
EYiD & maonese! Da aprire & mangiare!]

A

ngredient (per 4 persone e 4 vasett! Bormicli da 400 gr)
o0 grdi nso neno

60 gr di mix di cereali

Qualche pomedoring dattering

|00 gradi ced bio lessati

1 Carote viola

| mozzaralla piceola

Cliio EVO gb

Maicnese

Basilico vicla

Procedimento

Lessare separatamente il nso nero, | cerali € le carote wola. Metters in pid ciotole separate | ceci, |
poemodorin datterin taghat a metd, e la mozzarella tagliata a cubettinn, Frullare | carote lessate con olio,
sale & pepe. Creare una base di carcte nei vasett, aggiungere riso nero o ceresll e pei, a strati, gl altri
ingredienti. Condire con alio VO & decorare con il basilico, Chiuders | vasetti,

PS. Per chi vucle, of posto dell'alic, un po’ di maioness




Caponata di melanzane % (alla siciliana)

Yoplia d fare un salto in Solia. a mangare la caponata di melanzane! Ha der ricerd: lontanissim su guesto
piatto, Aveva sale cnque anni guando con i miel geniton andai a Catania (San Giovanni la Punta) a trovars
un amico di papa conosauto durantes il penodao in cul lu era arbitro di calcie. Sua moglie ammava preparare
& farci assaggiare | piatti tipici siclian & questo, assisme al latte di mandorla & al profumea del limoni e delle
arance del loro gardine ancora I ho vivi nella memara Questa sera ho voluto ncordare un po’ ques glormi
& -cos, dopo tantissimi ann, riassaggerd la capanatal

Ingredienti:

800 gr di melanzane N

300 gr di sedanc

| cipolla bianca grande

3/4 porodert ross @)

|30 gr di Qlive verdi denccciolate
30 grdl Capperi in salarmsia

30 gr di pineli sgusciat)

40 gr di zucchero semolato

2 cucchiai di aceto bianco

30 gr d| concentrato di pomodoro
Basilico fresco

Clhe EVO

Sale gb

Procedimento:

Affettare finemente la cpolla = mettere da parte. Fare lo stesso con || sedano Taglare a cubotli le
melanzane e friggerle in olio di oliva {o di semi). lo le ho soffritte con poco olio EVO per renderde pid
leggere. Metterle a scolare su carta assorbente. Taghare 2 cubetti il pomodore e metters da parts. In
una pentola aggiungere olio EVO e soffriggere |a cipolla, aggiungere |l sedanc e soffriggere per un paio
di minuti, mescolande, Aggiungers le olive denccciclate, | cappert scolati, i pinoll leggerments tostati ¢
il pomodoro a cubetti. Lasciare cuccere mescolando per circa 15 minuti coperchiando. Preparare una
salsa con aceto. zucchero e concentraio di pomodero. Trascorsi | 15 minutl di cottura, aggiungere la
salsina, mascolare e lasciare evaporare [aceto. Aggiungere le melanzane fritte, mescolare bene, salare a
placimente e aggiungere abbondante basilice fresco,

PS5, Lo caponate & bupna fredda (anche Il glomo dopo) o a temperatura ambiente,







Primi




Fusilloni di farro alla erema di taccole e alici

Certo, trovare un condimente differente gent giome sta dventando veramente diffiale, & par, in guesto
particolare momente, lo & ancora di piul Ma io non mollo.. MAIL Aveve i congelatore le taccole, ho
aggunta le alio sott'olio, la mozzarella a dadini, la scorza di limone i .. e il basilico fresco e.. trovato il
candimento &3 Laktro giorno, tra altro. avevo comperato una plantina di basilico &, de
in un vaso pil grande sul balcane della sala da pranzo. sembra rinata (nel suo vasette d'orgine he notato
che soffrva un pa’)lVa a frire che inizio ad avere anche il pallice verde 7 @9 izl avuto! Va beb il risultate
e stato guesto., che ve ne pare!! )

sor averia ravasata’

ngredient (per 2 parsone)
| 80 gr di fusitlon al farro
200 gr di taccole lessate
4/5 alici sot'olie

100 gr di mozzarella
Basilice freseo

Cilio BVO

| spicchio di aglio

Sake

Fepe

Scorza b | imone grattugata

Procedimento

I un recipierte nsenre 160 gr di taccole, 2 cucdhial di olio BVO, un paic di alic, sale e pepe. la bucoa d

[#2 imone grattugiata @iy . Frullare e versare in una padella larga con un cucchiaio di alio e Faglio. Far
-
lla fine della cottura, scolarla

padella con la crema di taccole. Mantecare. Servire decorando con le alio mmaste, ke taccole a pezzetti e

a nella

soffriggere | minuto, Cuocere la pasta e, un minuto prima

la bucca d imene grattugia




Orecchiette alla crema di peperoni rossi
e pistacchio di Bronte

Questo piatio & nato grazie ad un amica, Avevo una promessa da marteners: un pranzo ' pistacchiosa’ &
veloce durante una pausa di lavoroe. B mess insieme pochi ingrediert, & andata a finice cosi., Orecchiette
fresche, Una semplice crema di peperoni rossi carnosi, pistacchio in granella & un pizico di pecorine
abruzzrese, Grande soddefazmone da parte della mia amica/collega Simona e, soprattutto, grande felicta
per me @3 Vi confessorero un po’ precccupata (@3 e orecchiette o sono piaciute cosi tanto, che ho
deciso di condividerle anche con woi, BS, La planting in foto € un regalo gradito della mia amica @

Ingradienti (par 2/3 parsone):

| peperone rosso camoso

| spicchio di aglia

2 peperoni chips di Attno de La Tavola dei Briganti
50 mil di panna liquida

Ciio EVO

Rosmaring fresco

Pepe & sale

| cucchiaie di peconne grattugiato

250 gr di orecchistte fresche

| cucchiaie di granella di pistacchio di Bronte

Procedimento:

Prepariamo la oema di peperoni, lavando = taghando a pezzeth il peperone & facendolo appassire
dolcements in una padella con clio EVO e uno spicchio di aglio "vestito”, Ancora al dente, vérsiamo i
peperoni in un mirpiner (togliendo lagho) & frulliamol assiems ad acqua (50 ml}. sale, pepe & rosmanno
fresco a pezzettiVersiamo la salsa nuovamente nella padella, Mettiame l'acqua 2 bollire, aggiungiamo sale
& buttiama g le orecchiette, Soolarle appena cotte, versarle nefla crema, aggiungere Il pecoring e la panna
liquida & nescalare. Impiattars, aggiungends |z granella di pistacchio di Bronte e il peperone chips di Altine
de La Tavola dei Briganti, Servire,

= 4 ¢
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Stracciatella con bietole e pallottine

Cigni tarto riaffiorano i ricordi.. E, il momento particolare che stiamo atiraversando, rappresenta (almeno
per me) un periodo in cul raffiorane ricordi e nostalgie, ler, lessando un pentslone di bietole, ho fatto un
safto allindietro negl anni, quande, durante il periodo delle scuole medie. andave 2 pranzo, con |a sousa di
fare | comprt assieme, a casa di una mia compagna di casse. C'erz Iz sua nonna che il mercoled preparava
“La stracciatella con le bistole & |2 pallotting’.. diceva bei"un piatto di quando era bambina (& E cost mi
dico! quanti anni deve avere gueste piattolll Certo, ora non posso conoscere la ricetta originale (2ro una
ragazzing e pensavo sclo a mangare). perd ho creato, spuldando qua e la una mia ricetta, E voglio
condividerla cen voil

Ingredienti (per 4 persane):

| Iitro di brodo di gallina 'y (aggiungere un pezzetts di cannella)
300 gr di bietola lessata

4 uowa

4 cucchal di parmigiano gratiugiato

Moce moscata

Una trentina di poipettine di carne

Sale, pepe & prezemolo

Procedimento:

Con il brode gid pronto, n una cctola taghuzzare finemente le bistole lessate, In un'altra cotola shattere
le uova con parmigane, sale. pepe, prezzemcio & noce moscata, Versare dentro le bietole & mescelare,
Appena belle il brodo, aggiungere le pallottine e mescolare per un minuto carca, Aggiungere le bietole &
le uova mescolando per un aktro minuto: Spegnere |l funco e servine calde.




Tortino di “chitarra alla teramana
con le pallottine”

Chi di vai non conasce “la chitarra con le pallottine™ Per chi non lo sapesse: sono spagnett di pasta
allueve che "hanne la tipica sezione guadrata che || contraddistingue, realizzati con un telaio di legno sul
quale sono fizsati dei fili metallic che ricorda proprio una chitarra” || condiments di questi spaghetti & un
supo d pemodoro con “le palottine” [piccole polpette di came macingta, uova, parmigiane & noce
mioscata), A casa mia, per Pasqua, oltre al timballo in biarco e alla zuppa di Pasqua {di cui vi parlerd
prossimamente), sono presenti a tavola anche gli spaghetti con le paliottine (per quell che non mangiaro
nierte u] A volte avanzano (e qui sarebbe |ideale) oppure.., per realizzars questo tortino, & necessario
cuocerl “freschi”, Una chitarra deversa e anche ant spreco,

Ingredient (per 2 personel:

2 pircttini maonoporzicne

60 gr di spaghetti alla chitarra all'uovo

200 gr di polpa di pomodero

Trenta polpettine di came fritte (e pallottine)
30 grdi parmigiane grattugiato

| uavo intero

Tlio EVO

144 di cipalla

Carota g

Prezzemalo

Procedimenta:
Mettere 'acgua 2 bollire inuna pentola con un po' di sale per cuocere gh spaghetti. Preparare il sughetio
“veloce™ soffriggendo |2 cpolla e pol aggungendo le polpettine fritte, la carom e il prezzemolo,
Lasciars il sugo qualche minuto in cotiura aggiustando di sale. Cuccere la pasta € versare pol in una
clotola con il sughetto (terendone un po’ da parte), aggiungendo luova soatite con il parmigiano.
Distribuire net pirotuni, infornando per circa |0V S minuti 2 200 grad), Sfornare e sistermare su un piatto
piano aggiungendo il sughetto messo da parte e cospargendo ancora un po’ di parmigiano, Servire
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Cuori ¥ di piadine (senza strutto e lievito)

Ina ricetta tramandata da unamica (2i tempi dell Unpersta’) e lasciata nel cassetto per molto. troppo
tempa. In guesti giorni si ha pil tempo per mettere in ording. andare a scovare in quegl angoli di easa pid
nascosh. tra quademni e vecchi ibri %= | Ed & propric allintérno di un mio diarig | (quelll'che =i Usavano
da ragaza per appuntare i vissuto giornaliero) che ho-ritrovato la ncetta defle pladine romagnaote. E cosl,
ho approfittato subio del “tesoro” mrovato 8 £, quesia sera: padine per it Maturalmente |a forma
a vg.--:nz:-& alla mia mnata vera “romandica” (2

Ingredianti:

200 mi-di Acqua

400 gr o Fanna 00 (o mix d| farme)
4 cucchia di alio EVO

| cucchiaing di Sake

| przzico i ecarbonato

Procedimento:

Mescolare tutti gli ingredient: (lo ho utilizzato il BambyTMe) e lascare nposare limpasto in frige (dopo
averle nimpastato un paedi minut con e mani) in una aotola coperta da pellicola trasparente. Dividere
i| panetta in pid part & con il matterelle formare dei dischi di crca /3 m di spessore, Mettere a
riscaldare sul fuoco una padefla antiaderente e, Una volta calda poggiare (uno alla volta) | dischi di pasta
“purzecchiandn” con una forchetta. Girare |a pladina e far cuocere da entrambi | latt Servire calda.
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Mini Pancakes farciti con Pireo

Ha pensato alla merenda per | bambini (o anche: allz colazione) e volevs proparre qualcosa df goloso,
un po diverse dal solite, ma senza troppe calare. In casa ho sempre un barattola di crema alla-frutta €
ciogcolato Pareo (guesta utilizzata nella ricetta é alla giandiia) e cosl una mattina. invece di preparare |
solitl pancakes con la colfata dv ooccolata, ho dedso di poggare (a metd cotiura) su un pancalkes un
cucchiano-abbondante di crema e.pol, sopra he poggiato un altro pancake \n cotiura, coperchiando la
padella con gl stampinl sono @2 venuti perfentil! Che ve ne paref!

Ingredienti per 4 pancakes farciti:

| wova

90 il di latle

B gr di farna

4 gr di lievito, in polvere

10 gr di zucchero a velo

45 cucchiaini Pumeo Gianduia

Zucchero a velo per guarnire

Qe EVC parungers leggerments gl stampuni per man pancakes

Frocedimento:

Ho fruflate insiems ittt gh ngredient:. cosi da ottepere una pastella omopenea e fisca Ho messo lo
stampa-sul fuoco e, dopo aver unto leggermente e 4 forme con carta assarbente e olio EVO, ho versato
dertro un pa’di pastella A metd cottura ho adagato un cucchiaing o Pdreo ganduia su un pancakes e ho
coperts con gl altn due (tipe @ndwich), Ho coperchiats la pertola per 40 secondi cod da scogliers |l
cmccolate, Ho tolto deicatamente | pancakes e ho cosparso di zucchers a velo, Mangiare caldo, g5
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Pallottine caceeove (Pallotte cacio e uova)

piatto tipico della tradizione abruzzese

Con questo patto voglio cortinuare a rivivers la tradizione culinaria def mie territorio. Le pallotte "cace
ove' rappresentano l'emblema di una cucina povera, basata su pochi e samplicl ingrediert. Un piatto dove
non ¢ carne nelle polpette, ma guesta viere sostituita dal pane rafferme e dal pecorne, Ho scaperte,
leggendo qua e I3, che alcuni le consideraro “progenitrici” della carbonara, “ricetta nata sui monti Abruzzes),
quande, durante la seconda guerra mondiale, gii amencani = seconde afcune versioni = unirong il lero
bacon al pecorine e alle usva per condire |ftalianissinna pasta’. Per realzzare queste "pallotting” (sono
veramente oi piccole dimension) ho seguite una ricetta "antica’, di amici di famiglia e la presentazione
“rubata’ da un ristorante abruzzese: [impiattamenta, in un piccalo cesting della ceramica di Castelii é frutte
di una mia idea, propnio per voler seguire "2 tutto tondo la tradeione abruzzese, Gli ingredienti sone pochi
& facilmente reperibili,

wredient per e pallotta (Cirea unn yencinay;
[75 gr di peconna (se molo forte & sufficents dmezzare la dose
agmungendo il parmigianc grattugiato)
4 uowa intere grand:
80 gr di mollica di pane del giorna prima
[¥2 bacchvere olio EVO
noce moscata, PI"E':ZZEI"!'ID;D\. sale & pepe.
400 gr di polpa di pomedoro D :
cipoliz g aglio g olio EVO, peperoncing il e sale.
O per friggare.

'O OB e
ersare in una ciotola Wty gl ingredienti per le “paliotte’, amalgamare fino ad ottenere un impasto della
consistenza delle polpetie e lasciare riposare per circa |5 minuti. In una casseruola, preparare il sugnetto di
pomodorg, prima soffriggende olio BV, cipolla e aglio e pol aggiungendo qualche pezzetto di peperoncing
fresco, In una pentola a sponde alte versare l'olio per friggere; mettere sul funceo e, raggiunta la temperatura,
frigoere le polpette nel frattempo preparate & messe da parte, Scolarle e versarle nel sugo, Lascarle
sobbailire per circa |0 minuti, Spegnere & coperchiare, Lasciare riposare per |0 minuti e servire.
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Uova in Purgatorio “rivisitate

Una sera ero indeciza su cosa cuginare. Avevio del peperoni rossi e delle uova, & cosi mi € venuta in mente
urz ricetta molto semplice & veloce, proveniente dalla tradizione abruzzese (e diffusa nel Meridione in
generale, soprattutio nella cucina napoletanz, dove il piatto € chiamato "ova ‘'mpriatono ). da nol "uova
in purgatario”. Mon sone altro che uova al tegaming con peperani & pornodare @ @ £ qualcunc,
invece di friggerle, per renderle pu light le cuoce in forme. low., le ho stufate € ho cercato di renderls piu
"presentabili” impiattandole e persanalizzandole codl. Ma perché le uova cucinate cosl sl chiamano
“in purgatorio'®! 30 Ho trowato guesto: “secondo una credenza popolare, quests sarebbero state
considerate, in passato, anime del purgatorio che, nel temativo di scappare per nan finire alllnferme, si

sarebbeno infilate tra il rosso del pomoedore™ &% Simpatica, verolill

Ingrediend (dosi per 2 persone):
2 usva

| peperone rosso

200 gr di pomedore a perzett

3 cucchiai di olio EVO
Prezremolo

| spicchio di aglio

Pane raffermo tritato

| cucchiaine di nero di seppia

Procedimento:
In un pertaling a sponde alte ho inserita 2 cucchial di olio EVO e 'agho. Ho poi versato la palpa di pomodore
e | peperon a perzeth | sale e ho fatbo cuccere a fuoto moderato, In un pentoling ho versato un cucchao
di olio BV, il pane raffermo tritato e il nero di seppia, facendolo poi resciare sul fuoco per un paio di minut,
Ho messo =ul fuoco a ballire iIn un pentolino acqua e poco sale. Appena raggiunto | bollore, ho insento uno
alla volta | uova, private del guscic. Appena rappreso il biance |'ho scolsto e adagiato su una piatto, in cul
precedentemente avevo versato una meta dei peperon con il pomedoro, He ageiunte 4 prezzemalo triato
& i pane croccarme “nero’, Ha servita cos!!




Costine agli aromi e riduzione di vino rosso

A volte si pud avers "una Musa ispiratrice’., 0oé una persona che riesce a ispirare emozicni e idee,
generando arte. lo non ho una Musa, ma un “Musa™ ispiratore... e s trova allinterno della strutiura incu
lavoro e che, ditanto intanto m) "abbocea’ gualche idea o suggenmento per [ creazione dei piath, Questa o
ricetta € mernita suo... anche se lho un po’ rivisitata.. aggilingendo | pistacchi {5 Non potevo non inserire ’ ~alf
nella mia raccolta [agnello, una dei simbali indiscutbili della Pasgua +* (sempre per chi mangia cama), -
Lagnello, per la religione ¢nstiana (e prima per guella ebraica) & (| simbola di sacrificic per eccellenza, & 1
come tale, compare pid volte nell'Antico Testarnento, Fassizme alla neetta £

Ingredient per 4 persone (considerando due costne di agnelio a testaj: F ﬁ."'
8 costine dagrello -
150 gr di larde di Colonnata -

40 gr Prezzemolo

2 cucchaal di pistacchionin granella

7 cucehia di composta di mirtll ner
Riduzione al vino rozsso W

Per la riduzione al vino rosso:

400 ml i vina rosso,

250 mi di brodo vegatale

Spezie ed erbe (alloro, gnepro, pepe in grani.. )
1/3 di cipolia g

20 gr di burra,,

2 cucchiaini di 2ucchero

| cucchiaio di amideo o mais h;'*

Procedimento:

Grgiate le costine, Ne! frattermon, preparars un battuto di Lardo di Colonnata, prezzemolo & pistacchio,
che poi, prima di servire, ho adagiato con un cucchiaino nella parte tonda & carnesa della costing, & fianco,
per accompagnare, la composta d mirtilli nen & una nduzione al vino rossol

Per la riduzione al vino rosso:
Tevtare la apolia e soffriggera nel burro, unire il vino e farlo ndurre a [/3. Aggiungere bBrado e aromi &
cpezie vane e o zucchero, Mescolare fino ad ottenere una salsa densa {crca 5 minut). Fitrare con un
olires,




Mini torre di bresaola e cialde di Parmigiano

Dogo aver girato per man e per montl, he finslmente trovato la Bresacla Panzeri E come s dical! Chi la
dura la wincell! Per esordire, ho woluto preparare un piatts gustosa (che pol & stato npreso anche nel sito
dellz Fanzen): delle mini torn composte da calde di parmigiano, brasaola, pesto di rucela e pinali e petal
di bucea ol imene. MNaturalmente le cizlde e il pesto sono di mia personale produzione (535 Una spassa..
sopratiutio se aboinata a un bel bicchiere di vine W cosi In poco tempe, sone Nusota a realizzare una cena
favolosa

ngredient {dosi per 2 persane)

& cucchia abbondant d parmigano grattugiato
4 grandi fette di bresacla Panzen

& porrodein gall

30 grdi pinol|

| 0D gr di olio EVO

150 gr di ruccla

Bucca grattugiata di | limane

Sale e pepe gb

Procedimento
In urt piccolo pertoling antiaderente versare un cucchiaio di parmigiane cercande di creare una forma
tonda Mettere sul fucco e, dopo un mnuto, capovolgere dallaltro fato cosi da oreare una caida
croccante, Lasciare raffreddare, ripetendo per altre cingue volte | procedimerto, In un recplente a
sponde alte metters la rucola lavata e taglata, | pinoli (tenendone da parte una decina), ['olio EVO, un
pizzica di sale & di pepe & frullare con il minipiner fino ad ottenere una salsa omogenes. Adagiare s un
piatto la prima calda. sopra una fetta di bresaola, un cucchiaino d pesto di rucola e procedere con e
altre: due calde. Guarnire con rucola, pomedarini gialll a pezzetti, pinoli tostati, pesto di ruccla e bucda
di imonef grattugiata, Servire,
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(Golosi pancakes al cacao e pistacchio

“Vorrei sapere her esempio parché mi hai sposata” “Per via della colazione™ spiegai,
“Cercave qualcuny con cul poter fare colozione per tutta a vita, e la mia scelto — cost s dice, no? — cadde su di te.
Sej stata uno magnifica compagna di colazioni E con te non mi sono mai annoiate. Neanche tu con me, spera”
{Heinrich Boll)

Caon il pistacchio. morires.. se poi € abbinato al coccelato . preparato cosl., farel lmposabile pur di
assaggario @ Erano giorni che promettevo a mio figho di preparare | pancakes al cacao, ma molto hight
{tanto che nellimpasto nen ho messa re' le Uova,ne' l'elio & ne'il burre}, .con zucchero di canna integrale,
cacac o di Alce MNero e farna integrale. Lo yogurt magro (o alla vanigha) asseme e fragole o starebbe
benissimio,. ma per re ho voluto azzardare qualcosa di pid la Golosa di Bacco al Pistacchio e i ribes rossi
.. per quel tocco di acidita che dicono tuthi.ci deve stare” &2 Ora veniamo a noi... sono sempliossimi da
preparare (se avete un minipiner).. seguitemi @9

ngrediend {per & pancakos)

&0 gr dl farina integrale

30 gr di zucchero di canna

6 gr di liewto per dole

150 gr di latte

|0 grdi cacas in pohvere

| pizaco d sale

445 cucehial la Golesa di Baceo al Pistacehio
Ribes roco

Procedimento:

Inserire farina, levito, zucchero e cacac nel boccale del minipiner e mescolare con wn cucchiae,
Agsiurgere il latte ,_." & |l sale & frullare fino ad ottenere un composto liscio e omogeneo. Versare
guattro delle se1 part del composto nella padella per pancakes posizionata sul gas da un paio d minut,
Capovolgere pian plano i pancakes facendoli cuocere da entrambi i lati & adagiarli su un piatto,
Decorare a pacere.

PS. lo ho utlizzato lg Golosg di Bocco ol Pistocchio e | nbes rossi. Per chi vuole, ung spolverato d) zucchero @ velo
o
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La mia torta di acqua al profumo di mandorla &

"Si potrebbe sostenere che c sio un elemento di divertimento in ogni torto, come € df per sé una sorpresa in
virtis della crosta che 'avvalge”
ffonet Clarkson)

In quest giomi di "clausura forzata' si tende a cucmare di pil. a spermentars nuov sapon, nuove ricette,
a sbirgare su social per trovare qualche spunto da nproporre in famigha.. ma, ahimeé, s tende a mangare
anche di pici (g

Cosl ho pensate alla torta di acqua.. con laggunta di essenza di mandorla e inserendo ['ohe al pesto del
burrn, senza uava e senza latte. || msultato & stato soddisfacente e, cosi, posso credere di "stare a posto
con la coscienza'l

Ingredienti {per uno stampo da 24 cm}):
250 mld acqua

250 gr di farina 00

40 mil diglio EVO

|30 gr di zucchero a welo

Una !ia]:l/ all'escenza di mandoria

| lirmone ﬂ; {succo e bucom grathisgata)
| basting < levito

Procedimento:

Amalgamare ko zucchers a velo alla scorza di imene grattugiata, Aggiungere olic evo, acqua e farna:
rmescalare. Aggungsres || ievito, il succo di mezzo maone, a fial alle mandorle e amalgamars bene. lo ho
utilizzato || BimbyTMe.Versare i| cormposta nelle stampo (io, per evitare di ungere ancora, ho utilizzato uno
stampo al zilicone). Infornare a 190 gradi (forno caldo) per arca 20 minut, Se = vuols, spolverizzare di
zucchero a vela

P:5. Per chi non ha problemi di finea... ottima con cremg of ceccolota (iipe Mutelia) o al pistacchio ¢ alla mandoria




“Cos'oltro puoi remmentare di un gran cioccolato, se non f desiderio esplosivo, seducente, dirempente di
assaggiarne ancard, e dncord, e anceral”
{Raymaend Hammer)

Come Inmare bene la gioinatal Una colazione con i "Cookies al doppio cioccolats': morbidi dentro &
croccanti fuori &3Vi deve, perd, svelare un segreta: lmpiattamento & mic, ma | cockies seno cpera di mia
figha @% La ricettal! Dopo innunnerevali suppliche, eccola qui

|00 gr di zucchero semoiato

[ G0 gr di burre morbido

| uewe

|50 gr di farina multigran)

30 gr di cacao amaro

| cucchiaing di estratto di vanigha
|25 gr di cioccolato fondente fuso
200 gr di cioccolate fondente tntato
80 g di gocce di docrolato fondente
| pizzico di sala

| cucchiaing di iewito in’ polvere

Amaigamare il burre morbido allo zucchere (o ho utilizzato | BimboyTHG), cosl da oftenere un composto
merbido e cemoso. Aggungere [uovo intero e la vaniglia. Agaungere la fanna e 1l cacao amare, un pizzico
di sale, il cioceolata fuso, il liewto in polvers, mescolande bere. Aggiungere il cioceolato tritato, le gocce di
cioccolate & mescelare, Metiers in frigo per 10 minut. Formare delie palline (circa 20) e disporie sulla
tagha da forno ben distanziate tra loro. Informare a 190 gradi per 10 minuti. Lasciare raffreddare e servire,
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Vioglio concludere le pagine di questa breve raccolta di ricette & di pensen con la mia "Fizza Colombata™
L3 E vi spiego anche il perché di questo nome.. Durante questo periodo non esco io a fare la spesa ma
mao martto e chiedo a lu penodicamente cosa comprare {evito cose impossibdi], Non me la sono sentita
di farlo andare m giro per supermercati della zona a trovare la forma di carta per 3 cofomba, cosi ho
versato lirmpasto dentro |3 forma dells Pizza di Pasqua (che gia possedevo). MNon w nascondo che se avessi
avirto la forma del pandoro avmel utilizzato anche quella per la colomba &) Maturalmente la ncetta & mia
ed & anche veloce perché preparata con il ligvito istantaneo per doldl, Per cui, mgredienti in mana, pud
essere realizzata anche la stessa domenica di Pasqual E cosi.. voglio augurare a tutt una serena Pasqua«™

2 uova (tuorlo e albumi separati)

| cucchiaing di succo di fmone iy
B0 gr d mandaorle pelate

150 gr d coccolato bianco

130 gr di zuechero

2 cucchial di Aurum (o liquore alfaranca)
&5 mi di latte

Clio EVO

230 gr o Farina 00

30 gr di Zenzero candito

2 bustina di lievito per dolgl
Granella di zucchero (per decorare)

Montare gli albumi a neve con il succo di limone & lasciare da parte in una ciotola capiente. Mescolare in
una ciotola faring, 2ucchers, | wiorl. lalio BV, 1 liguare Aururm, | latte. Unite | lievito & mescolare.
Incorporare gl albori deficatamente, Tritare 50 gr di mandorle, il cioccolato e o zenzero candito e
amalgarnarie al composto, Versare in uno stampo {da Pizza di Pasgua} & decorare con b2 nimanenti
mandorle & lo zucchero in granella. Mettere nel forne caldo a 170 gradi per circa 35/40 minuti, Lasciare
raffreddare, Per chi volesse, una spolverata di zucchero a velo B3
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