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elle cucina

Pili che m a  regime È armai un maro 
mette s e m p l i c i e y sap S peri prof

S
i mmùjchesano.

I '■ k Í J ïcï -, At: i; !

e sciacquarlo con acquo fredda.
; Tagliai© u cobetti il pecorino 
ir pcavoi,« Ict ¿còrrò . </ ypi 
del limone'senza Inlaccaro la parto 
bianca è Tagliarla a strìsclolintì, 
lavare la maggiorana. Mescolare 
tutti gli ingredienti al farro 
© condire con l'olio extravergine 
di olivo, il sale e il pepe.

IL VINO PIÙ ADATTO 
Bianco come Pinot Grigio,
A*. $9Hta Margherita (Veneto), 
rio servire n 8-10 gradi 
ditortiperutuiu.

I l CONTIGUO IN PIO 
Si può fare anche con l'orzo o con 
un rnix dei due cereali, che hanno 
la stessa cottura e preparazione.

¡¿£  Per 4  persone
OjCr rùj&'à'i'X'.‘a 

fe> 300 g di terni d#lte
ÉK  Our (ugnanti*
1  ISOgdlpòcariHo frese* 
j&S di Pienza
H  1 maxietto di maggiorana 

fresca 
"y 1 limone 

¡Hi 6  cucchiai di olii»
P  extravergine di oliva 

sale e pepe

P reparartene* HO  minuti 
E ;  catturai J ù  minuti I

I  Srtrfrqunr© hene il farro 
n cori acqua corrente e cuocerlo 
I  in abbondante acqua salata 

por circa mezz'ora. Scalarlo
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400 g di p«m« toscano cotto 
a legna di 3-4 giorni 
3 cipolla rosso twscune
2  c e tr io li
una  tassa  d i o r in i 
p o rce lla n a  {d e tta  p o rtu la c a ) 
on m asse tto  d i b a s ilico  
un m asco tte  d i ru ch e tta  
se lva tica
3 r v 'f k t f i l  «li «*e«tn d i v in o
rocco ■
5 cucchiai di olio
♦ Klt^tfei-glho «ti
saie ■■ ■ ■ ■ ■

P reparo  S iene : 2 0  m in u ti

|B | | I  F chiamata "del Sronzino" perche 
' 1 1 piaceva moltissimo uk'elwb!e 

pittore ri'nasaroenlale. «tempite 
una ciotola gicinde di acqua 
S .«ddf e n etit te a n »g io t! id 0 
ragliato a fette per 10 minuti.

:< eh,lindi prènderne.y/id manciata 
ì ' alia volta, slrizzaiio con fai za per

tri , rlit.f! |l itti l l'ctC* ¡tifi 0
rnrmglirrfe In mnlliCn ift
i.tn'invilrttmrn rnpiente Affettare

■  io cipolle sottili?sime, sbucciare 
[r;, ì retriqli e affettarli fervore l'erba 

pou-diana, la ruchetta c il baailico 
e tagliarli Aggiungere le verdure 
a! pane strizzato condire con 
il saie, l'aceto e l'olio e infine 

■ S IIa g g i1 >• 1» » m heSt fagli*
: ■  dì basilico, di ruchetta e di erba 

■ n  porcellana, mescolare bene e 
H S j  lasciare riposare prima di mangiare.

PANZANELLA 
AL POMODORO
Per 4 persone

Procedere esattamente come nella 
versione "del Bronzino", però 
aggiungere alle verdure t pomodori 
privati del semi e tagliati a pezzi. 
Non usare la ruchetta e la 
porcellana

IL VINO PIÙ ADATTO 
Bianco come vernar* io di Son 
Gimignano. Az. Casale Falchi«» 
¡Toscana), da servire a 940  gradi 
di tempuruiuiu 1 ' ’
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Orni ingredi 
ha ìa nid verità 
culinaria. E in 
Toscana s  cucina 
cm quello che sì 
ha e che si ama

■' V,. ;
% .

:

« 1

abtKJSsars ¡1 fuoco,
aggiungere gli altri pesci e coprire con 
qualche mestolo dì brodo c di acqua 
calda. Cuocere o fiamma bassa per

S circa 40 minuti, aggiustore di'scile e 
pepe .s servire la zuppa con fette di 

PuiifeJ.pesci.maJenemie.teste. ' pawQbbrcsfoiite&#ofiric,tecon^
Pulire anche fe seppie e i polpi c l oglio.
tagiiaHra pezffl gfossi. Spellare il
palombetto e tagliarlo in tranci. IL Vi NO'PIO ADATTO
Preparare un battuto aitando insieme Bianca come Trebbiano. Àz. Coscìe
la cipolla» la caroto, il sedano, il ■ dento Corvi {Lazio}, da servir© e 10-12
peperoncino e ¡1 prezzemolo e farlo gradi dì temperatura. '
rps tìa ^  ppl^àtìo extrovergine di oliva. , , , |
Appena lo cipòlla sarà dorata, versare i l  CONSIGLIO IN PIO : :
} molluschi ® coprirà con il vino, Alzare Cercare di avere una gronde varietà , . 
la fiamma, for evaporare, quindi unire i di pesce rispettando lo freschezza.

|f££r 4  Perso«» • • i l i

800 9 di pesce per* zuppa 
800 9 di polpi é seppie 
800 9 di palombetto i '  j

;v ' éfeait eé'i ól 3 MiMMrik •/•*£*-" ¡í vfVv̂
400 9 dí pel««

M í T  ^  '

1 cipolla 9 »< 
1 caro»« 4  

íl -dt costa di 64
. tuclih ti.. ClWITOBlll

'\l'< 3 spiccili dii
1/3 peperò

extravergine

ür / / r © ni G h ò 2 ö î ï  3»a

Al !■-
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elle cucina

Per 4 persoti*

ISO <f d ì «ìm i ì ib I I Ir Ì g iù  « v ii!  
173 g d i  y w g e il g .e iw  i'r (£,¡¿3 
1 cucchiaio di surra di limane 
3 cucchiai di elio 
extravergine di oliva 
qualche foglia di sedano, per 
guarnire '!% d'4
f «Ipellélfe trosce, par 
guarnire 
sale e pepe

Preparatone: 15 minuti

, | | g  p  U « m,

f ' | »  pfcfií -

Fruttare i cannellini con lofio 
exfravergine di oliva e it succo dì 
limane; quando sono ridotti in purè 
aggiungere lo yogurt greca e 
aggiustare di sale e pepe. Servire 
con qualche foglia di sedano fresco 
e un anellino dì cipoiloftc fresco, v

IL VINO PIU AdATTO 
Bianco come Cuvée Prestigi», A *. 
Ca' del Bosco (Lombardia!, da 
i'servire. d

U G O N S ! G a © i | t Ì ^ | j | g
Se non si hrcrvièf?gt reci^ '  iUtrùroV 
con un panno uno yógurt intera'

ÄSI

Pt& agbiadi - 
/erra e ili pane. 
■Me sci misurare 
l'esattezza della 
sua semplicità e 
la virtù deltiirto

.■Jì'ffOiO’ 7

Hummus di

LE RICETTE DELLA TERRA DI DANTE
Questi piotti sono trotti do un libro che in «voltò à un 
viaggio nella storia di una cucina leggendaria e dal
ie salde tradizioni. Rustica e raffinata. Segreti, 
magìe, saporì raccolti con sapienza in giro per t i  
le colline; nel forno di Mario, tra le pentole di v
Marcella, imparando o cogliere ì funghi con ^
Matteo... Maria Teresa Di Marco e Marie Cécile 
Ferrò hanno raggruppato le ricette di questa ma
gica regione organizzandole tra primi (con cuc
chiaio o forchetta), ciccia e pesce, immortalate 
da Maurizio Maurizi (Guido Tornmasi Editore). | | | |
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Preparare i! pan .di Spagna - montare te 
uova coti lo zucchero finché saranno 
spumosa, unire la forine e Sa fecola 
setacciate e !a scorzo di limone e 
amalgamare a lungo con le fruste 
elettriche; infine aggiungere gli albumi 
montati a neve fermissima 
incorporandoti da! basso verso l'alto.. 
Versare il composta in uno stampo a 
cerniera beri imburrato, passare-r. 
forno già caldo e cuocere per 40 
minuti circa a ISO "C, lasciarlo 
:affreddare quindi tagliarlo m due in 
senso orizzontale. Foderare io stampo 
da zuccotto prima cor la pellicola 
alimentare, poi con tolde di pan 
di Spagna, premendo bene per 
compattarle. Preparare le eterne : 
mescolare la ricotta con lo zucchero, 
setacciarla, unire i! liquore, quindi 
dividere il composto in due parti non 
uguali, Mescolare quella piu

abbondante con 1 conditi, Poltra con i! 
cacao e il cioccolato a pezzi Riempire 
il fondo dello zuccotto foderato di pan 
di Spagna con la crema bianca, quindi 
farò uno sfrato di ritagli di pan di 
Spagna; impregnarlo con la bagna 
oìt'atchermes, premerlo un poco e 
versarci sopra fa crema al cioccolato 
Fermino'e con altre falde di pan di 
Spagna bagnate come le precedenti 
■Premere bene io zuccotto, foderare dì 
pellicola la base e metterlo ne! 
congelatore per almeno 3-4 ore,
Sfai maria e con un pennello bagnare 
a piacere la superficie esterna con

¡Por é persane 

7  uova
2 0 0  g di zucchero a veto 
100  g di farina 
lOO g di focaia 
la  sconca g ra ttu g ia la
J»______■*_______________ 5...... L ■_ _

lalchermeB

IL VINO PIO ADATTO
Bianco dolce come Vìnsonfo del 
Chianti, Az. Rocca dì Castagnoli 
{Toscana), da servire a 12-14 gradì di 
temperatura.

/ / / r i i . u & N O v n w  325
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