10.1) Purea di patate

INGREDIENTI:

- 500 gr. di patate, mezz0 bicchiere di latte tiepido, 30 gr. di burro, due cucchiai di parmigiano grattugiato, un vago sentore di noce moscata, sale
e pepe q.b.

ESECUZIONE:

Pelare le patate, tagliarle a pezzetti piuttosto grossi, lessarle al dente e passatle nello schiacciapatate. Mettere in una
terrina, aggiungere il burro, lavorare con un cucchiaio di legno in modo da incorporarlo nella purea, aggiungere il latte
tiepido, il sale ed il pepe e la noce moscata. rimettere sul fuoco, far alzare il bollore, cuocere per qualche minuto, togliere dal
fuoco, amalgamare il parmigiano grattugiato e setvire ben caldo.

Accompagna perfettamente umidi, cotechino, zampone, ecc.

10.2) Spinaci al parmigiano

INGREDIENTTI:

- 500 gr. di spinaci (peso dopo cottura), 20 gr. di burro, 4 nova, guattro cucchiai di parmigiano grattugiato, sale q.b.
ESECUZIONE:

Pulire bene una quantita di spinaci da risultare, dopo cotta, del peso di mezzo chilogrammo. Lavarli parecchie
volte e lessarli in poca acqua. Non appena si saranno cotti lavarli ancora in acqua fredda e quindi, dopo averli
strizzati, tritarli grossolanamente.

Farli insaporire qualche minuto in una padella con del burro, conditi di solo sale, quindi togliere la padella dal
fuoco ed aggiungere tre o quattro uova sbattute come per una normale frittata. Dare subito una buona
mescolata, poi aggiungere quattro o cinque cucchiai di parmigiano grattugiato; mescolare ancora e fare cuocere
pochi minuti a fuoco lentissimo, quindi servire.

10.3) Patate fritte

INGREDIENTI:

- Patate, sale fino, rosmarino, aglio, strutto per friggere
ESECUZIONE:

Sbucciare le patate, lavarle in acqua fredda, tagliatle a spicchi, scottatle per qualche minuto in acqua bollente salata.
Toglierle dall'acqua, metterle su uno strofinaccio pulito ad asciugare.

In una padella mettere abbondante strutto; quando sara caldo fumante buttarvi le patate con qualche rametto di
rosmarino e due spicchi d'aglio schiacciato: togliere dal fuoco quando saranno ben dorate e mettere in una zuppiera foderata
con carta assorbente. Spolverizzare con sale fino, girarle e servire.

Con questo sistema le patatine saranno croccanti fuori e morbide al loro interno.

10.4) Funghi trifolati alla contadina

INGREDIENTI:

- 600 gr. di funghi freschi, preferibilmente porcini, un cucchiaio di scalogno tritato, mezgzo limone, una manciatina di prezzemolo, olio, sale e pepe
ESECUZIONE:

Tagliare a fette i funghi e tritare alcuni gambi. Scaldare in un tegame mezzo bicchiere di olio, unirvi i funghi tagliati a
fette, farli prima rosolare a fuoco vivace, salare, pepate e portare a termine la cottura a fuoco moderato. Scolarli su un piatto
e tenetli in caldo.

Aggiungere al fondo di cottura ancora qualche cucchiaio di olio, farlo scaldare bene, unire i funghi tritati e lo scalogno,
cuocere per alcuni minuti e completare con il prezzemolo tritato e con il succo del limone.

Versare la salsetta sui funghi, mescolate bene e servire.

10.5) Cipolle al basilico
INGREDIENTI:
- quattro cipolle rosse, sale, aceto, olio q.b., abbondante basilico fresco tritato
ESECUZIONE:
Pelare, lavare e tagliare a meta le cipolle, quindi affettarle sottilmente nel senso della larghezza, disponendole in tanti
piattini quanti sono i commensali da servire (nel nostro caso quattro).
Condire con sale, olio ed aceto e lasciare riposare per alcune ore. Appena prima di servire, cospargerle di basilico tritato.
Servire come accompagnamento ad un arrosto freddo, preferibilmente di maiale.




10.6) Crauti

INGREDIENTT:

- un cavolo cappuccio pinttosto grosso, mezg'etto di pancetta, me3'etto di strutto o di burro, un osso di prosciutto, una cipolla, un bicchiere d'aceto,
poco brodo, sale q.b.

ESECUZIONE:

Lavare bene il cavolo, eliminare le foglie piu dure ed il torsolo e tagliatlo a listarelle. Affettare la cipolla e fatla soffriggere
con lo strutto (se si preferisce usare il burro) e la pancetta tagliata a pezzetti, usando una capiente casseruola.; unire il cavolo
e l'osso di prosciutto, salare, bagnare con l'aceto e cuocere per un'oretta a fuoco moderato. Di tanto in tanto mescolate e
bagnare con un poco di brodo caldo.

10.7) Insalata russa
INGREDIENTI:
- otto etti di patate, un piccola barbabietola cotta in forno, una cucchiaiata di caviale nero, una tagza di salsa maionese, il succo di mezz0 limone,
sale
ESECUZIONE:

Lessare le patate con la buccia, scolarle e sbucciatle. Lasciarle raffreddare un poco, affettatle, tagliatle a dadini e metterle
in una insalatiera.

Sbucciare la barbabietola, tagliarla a dadini piccolissimi, mescolarla alla maionese, unirvi il succo di limone ed il caviale e
mescolare delicatamente.

Versare il tutto sulle patate, aggiustare di sale, mescolare e servire.

NB. Questa ¢ la ricetta tipica. Come variante si puo eliminare il caviale ed aggiungere pisellini, fagiolini, carote lessate a
dadini, zucchine lessate a dadini.

10.8) Sformato di zucca
INGREDIENTT:
- 1 kg di gucca (peso netto 700 gr.), mezzo bicchiere di latte, 50 gr. di farina, 50 gr. di burro, 50 gr. di parmigiano grattugiato, 3 nova intere,
pangrattato q.b., sale, pepe, noce moscata
ESECUZIONE:

Fare cuocere la zucca al forno, dopo avetla tagliata a pezzi ed avvolta in carta stagnola. Passare la polpa della zucca al
passaverdura, quindi mettere la poltiglia ricavata in una casseruola.

Unire la farina, il latte, 30 grammi di burro e fare cuocere il composto a fuoco moderato per una diecina di minuti,
mescolando di tanto in tanto. Togliere il composto dal fuoco quando sia bene addensato, aggiustarlo di sale, pepe e noce
moscata, quindi aggiungervi il parmigiano grattugiato.

Quando si sara intiepidito aggiungere le uova una alla volta, incorporandole perfettamente. Versare il composto in uno
stampo a forma di ciambella, imburrato e cosparso di pangrattato, oppure in una pirofila. Fare cuocere in forno moderato
(180°) per circa 45 minuti, finche si sara rassodato ed avra una crosticina dorata in superficie.

Servire lo sformato cosi semplicemente, oppure con fegatini di pollo e cipolle.

10.9) Broccoletti in padella
INGREDIENTT:
- 1 kg. di broceoletti, olio, aglio, peperoncino rosso, sale e pepe.
ESECUZIONE:
Pulire un chilo di broccoletti, risciacquarli bene in acqua corrente e farli lessare in acqua gia portata ad ebollizione.
Quando saranno cotti, spremerli, dopo averli scolati, per togliere I'acqua in eccesso e mettetli a scolare ancora qualche
minuto nel colapasta.
In una padella mettere a soffriggere uno spicchio d'aglio con qualche cucchiaio d'olio e, non appena l'aglio comincera a
colorirsi, aggiungere anche i broccoletti, un peperoncino rosso, sale ¢ pepe. Lasciare cuocere per qualche minuto e servire
ben caldi.

10.10) Broccoli all'agro

INGREDIENTIL

- 800 gr. di broccoli, un limone, uno spicchio d'aglio, olio, sale e pepe
ESECUZIONE:

Lavare accuratamente i broccoli e lessarli in acqua salata. A parte amalgamare in una terrina mezzo bicchiere d'olio con il
succo di mezzo limone ed aggiungere sale e pepe. Quando la salsa sara bene omogenea si unira ad essa uno spicchio d'aglio
ben schiacciato, tenendovelo in infusione.

Scolare i broccoli, mettetli in una insalatiera, e conditli con la salsina.

10.11) Fagioli all'uccelletto

INGREDIENTT:

- Fagioli cannellini q.b., olio, salvia, pepe e sale, salsa di pomodoro, pomodori pelati
ESECUZIONE:

Fare rinvenire i fagioli secchi durante la notte, quindi cuocetli in acqua salata. In un tegame mettere qualche cucchiaio
d'olio e qualche foglia di salvia e cuocere brevemente ed a fuoco basso; dopodiché amalgamarvi un cucchiaio di salsa di
pomodoro diluita in un po d'acqua.

Aggiustare di pepe, aggiungere qualche pomodoro pelato e, quando la cottura sara al punto giusto, aggiungere i fagioli.
Mescolare bene e, dopo qualche minuto, setrvire. 5
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10.12) Flan

INGREDIENTI:

- 500 gr.. di patate, latte q.b., sale q.b., besciamella q.b., 3 uova, 50 gr. di parmigiano, 30 gr. di burro, pangrattato
ESECUZIONE:

Pelare e lavare le patate, quindi mettetle in una casseruola, coprirle a filo con il latte, salare e farle bollire per 20 minut,
quindi passatle allo schiacciapatate e metterle in una tetrina: quando saranno fredde incorporare ad esse le uova e la
besciamella, aggiungere il parmigiano, salare ed amalgamare bene il tutto.

Ungere uno stampo con il butro, riempitlo con l'impasto, cospatgere la superficie con pangrattato e distribuirvi qualche
fiocchetto di burro, quindi cuocere per un'ora in forno preriscaldato a 170°.

10.13) Patatine novelle al rosmarino

INGREDIENTT:

- 600 gr. di patatine novelle lessate; due cucchiai d'olio d'oliva; la scorza tritata di un limone; 3 cucchiai di aghi di rosmarino; sale e pepe q.b.

ESECUZIONE:

Preriscaldare il forno a 200°.Versate le patate in una teglia da forno; irrorarle con 'olio d'oliva, quindi insaporitle con gli
aghi di rosmarino, un pizzico di sale ed uno di pepe.

Mescolare le patate con un cucchiaio di legno, infornatle e farle cuocere per 20 minuti; a cottura ultimata sfornare le
patate e servitle subito in tavola-

10.14) Zucchine al limone

INGREDIENTT:

- 500 gr. di zucchine tagliate a fette; due cucchiai d'olio d’olivay la scorga tritata di un limone; sale e pepe 4.b.

ESECUZIONE:

Fare soffriggere nell’olio d’oliva bollente le zucchine, mescolatle con un cucchiaio di legno e proseguire la cottura finche
si saranno intenerite.

A questo punto aggiungere la scorza di limone tritata, un pizzico di sale ed uno di pepe. Mescolate ancora una volta e
servire le zucchine in tavola.

10.15) Purea di melanzane

INGREDIENTT:

- 500 gr. di melanzane; uno scalogno; un cipollotto; uno spicchio d'aglio; quattro cucchiai d'olio extravergine d'oliva; un ciuffo di prezzemolo;
due limoni; mezzo0 cncchiaino di peperoncino; sale fino e grosso.

ESECUZIONE:

Lavare le melanzane, asciugatle, spennellarle con un goccio d’olio e cuocetle in forno a 200° per circa 15 minuti, finche
la polpa si potra staccare con facilita.

Tritare finemente lo scalogno, il cipollotto, I'aglio ed il prezzemolo e spremere il succo dei limoni.

Scavare la polpa delle melanzane con un cucchiaino, senza asportare pezzi di buccia; mettetla in una terrina grande e
schiacciatla con una forchetta fino a ridurla ad una crema abbastanza densa ed omogenea.

Adagiare sulla crema di melanzane gli aromi tritati, il sale ed il peperoncino ed amalgamare bene il tutto.

Condire con I’olio rimasto, unire il succo di limone, ed amalgamare bene il tutto. Servire la purea di melanzane a
temperatura ambiente, come contorno a piatti di carne, o spalmata su crostini di pane.




