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t ed zione

westa pubblicazione nasce da un'idea semplice: che sia possibile ragfonare sui propri stilf di vita.

stullamibrienie e sul wastro futiero anche gustandest un b plarto o cucinaido con passione
‘s-nm:- le piccole azioni quotidiane il carburante della sostenfbilita.
Differenziare {rifiutt, vichodf queanedo si dicide casa acquistare o cosa geftare, rintilizarli, wcgi‘u’r{*
queale lampadina montare, riparare la pecchia perdita del rubinetto, shegnere una luce in una
stanza vuold @, ﬁerrbé nochicingre con gif avanzi " 3
Le ricette che trovafe in quesio lfbro testimoniano come sia possibile comportarsi diversamente.
Rispettare il possihile valare di quello che o apprestiamo a buttare, smettere di pensarlo wnicamente
come i gualcosa df cui [iberarsi seriza toppd pensierd. Ripensare fe nostre cattive abitudin
Le ricette sona frutto della cultura culinaria del nosiro Paese, della sua fantasia e di un mondo in
cui lo spreco non esistera. Un patrimonio che vale la pena di recuperare.

~ §i tratta df una prima scelia e siamo centi che molte e molti di vor potranno aiwtarci nefla ricerca,

perche il nostra fuvigetto non fonlsce qued.
Se avete nella vecehia agenda di casa, rigorosdmente recuperata, qualche ricetta cbe qui matica
patete trascriverla ed inviarcela a ricetiéaranzicigruppoiren. il . -
Le ricette ci serviranio per una nyova edizione di questo libro,
LTmpm'-mme ¢ smettere di pensare che gl avanzi siano sempre da getlare.
Ricordatei che lame cose aspettans solo un st Besio rer iornare a nioba v,
Se poi non amate la cucina e set fornefli non sono la vostra passione, ricordateri che glf avanzi
Jossono sempre essere getlati tra § rifiuti orpanici o nella compostiera df casa.
Fare la differenza. Mangiando ¢ cucinando.,




)LL)
(00 ) F m((m

! |I|5I'£'d|lmt| 50 grammi di kUCCE di Iﬁa. 100 grammi di ;ariNg di Semi
integrae [s0 grammi di ;aring e 0 grammi di carina 4 qvenal, 100 grammi

d avena, 0 ﬁlli di uvesta. 30 grammi di pilldg, 50 gammi di
di I0CChi gt 8 pilogi. S0 g
2UCChETo di Canna, 1 Uovo, nun. 1 CUCCHiaing o (ievito peF dogCi, (atte.
sae.

a buiccia di mela deve essere piuttosto marbida e aromatica e tagifata con un poco di polpa
ditaccata. In wuna terrina mescolate la farina con i fiocehi, lo zucchero, luvetta ammollata in
acqua tiepida per 20 minuti e strizzaia, i pinoli, i lievito, 1 pizzico di sale e le bucce delle mele tritate. -
Apgiungete lnovo shattuto e amalgamate. Condite limpasto con qualche cuccbiaio di olfo e unite d
latte sufficiente per re;rdeﬁn};reu_mm..,‘iu una teglia foderata con carta da forno sformate delle piccole
cucchialate di impasto. Mettete la teglia in forno a 180° e cuocete per 15 minuti,
Attenti a nion brucidre { biscotti. Levate la teglia e lasciateli raffreddare.
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Ungredienti: LUCCE di patata, 0,i0 per (Tiggere,
150 grammi di Farinma, 3 abumi, 1 CUCChaINO di
Li@Vito in povere, sa.€.

Lﬂmk’ bene le peatate, grattandole con wro spazzx]a’:‘m;. ascingatele
e togliete la buccia, lasciando un po' di patata sotto la buccia
Per la preparazione defla pastella, passate al selaccio la farina, i
lievite-e raccoglieteli in una terrina. Ageiungete poco per volta pli
albumi, poi lacqua necessaria per ollenere un composto cremoso

e scorrevole, mescolando bene edasciatelo riposare per mezz'ora,
fjuindi regolate di sale, Scaldate in wia padella abbondante olio
per friggere, e passate le bucce di patata nella pastella; sgocciolatele
e, poche per volta, friggetele per 3 minuii circa o sino a quando

- risulteranno uniformemente dorate. Sgocciolatele, passatele su

di un foglio di carta assorbente ¢ servitele caldé su di un piatto di

portata.
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Lngredienti: 3 porzioni di maiae 9
£0TNO, 6-7 ;ette d ANANGS iN SCALOA,
4 Cip0y|0tti, ZUCCHETO, 2CEL0 biaNCo,
0,i0 di 5emi di 50i9, 3.

wite i cipollotti ¢ tagliateli a

rondelle sottili, lasciando anche
wn po' la parte verde. Scaldate 5-6
cucchiai d'olio in una larga padella

antiaderente o in ot wok ¢ fatev!

soffriggere i cipollotti a fuoco hasso
con ! pizzicodi sale e 2 cucchial
del liquido di conservazione
dellamanas. Intanto sgocciolate le
[ettine d'ananas dal loro liquido,
tagliatele a pezzetti e unitele ai
eipallontt, Spoleerizzate con |
cucchiaio-abbondante di zucchero

e quando comincera a caramellare,

spruzzate con un cuccliaio df
aceto ¢ lasciate evaporare a fuoco
vive. Ageiungele la carne di maiale
tagliata a listarella o a dadin,
mescolate, regolate di sale e lasciate
insaporire per qualche stantesA
piacere profumate con prezzenolo
fritete o con erba cipolling. Servite
accompagnando con riso bollito
condito con poco burro, '



CA:Ne ALLA GIIGLIA
con pel ANZANE
ALLA MentA

[Ingredienti: 2 porzioni avanzate di carne mista 2,9 gligia. I meanzane,
2 pEperoni. MEZZO (IMONE, qUACHE (0gi0yiNa di Menta. AACHE (0512 &
L3SiiCO, 0,i0, SAE € pepe.

avalte le melanzane e fatele abbrustolire sulla fiamma del fornello, girandole spesso. Dovranno

Lidiventare belle abbrustolite fuori e cotte, ma ancora consistenti all interno. Appoggiatele sul piana
di lavero ed eliminate con cura ogni traccia di bruciato, strofinandole leggermente con caria da
cucing. Eliminate anche Ia parte nera della buccia eviducete la polpa a dading, che apranno un
gusto gradevolmente affumicato. Pulite § peperont ed eliminate a crudo la sottile buccia che i riveste
con un pelapatale a lame rotanti (cosi savarmo pin digeribili). Tagliateli prima a listarelle e poi a=
quadretti ¢ riuniteli in wna ciotola con i dadini delle melanzane: condite con 45 cucchiai di olio, il
sticeo di limone filrato, un pizzico di sale e una manciata di pepe. Mescolate e profumate con foglioline
di basilico e menta spezzettate. Mettele la carne tagliata a cubetéi o a listarelle al centro det piatto da

portata. Disponete fritorno | peperow e le melanzane e servite.




rllI&rE:liEﬂti 250 grammi di p€5CEe AVANZato |£55at0 0 arrostito, 2 uovs,
Mezza CipOya. UN AMbO di SEdaNO, U3 MANCiata di prezzemoo, un
CUCChiQi0 di SUg0 di pOMOLOro. S0 grammi di paMigiano oratilsiaeo, 1
(tro di brodo di poy0. CrOStiMi di pane, 3 CUCChiGi di 00 d 02, LUFTO,

SHe, plpe.

ReMA del
CorARdANTe

T:‘rme la cipolla, il sedano e il prezzemolo e fateli soffriegere con Folio in una casseruola;
aggiungete il pesce e i sugo di pomodoro, bagnate con un po” di brodo, mescolate e fare cuocere
versando, a mano a mano, il rimanente brodo, fino a quando il pesce si disfa. Passate il tutto
attraverso un colfno, schiacciando bene if pesce e le verdure, rimettete la crema sul fuoco e fatelas
addensare. Battete in una zuppiera le uova con il parmigiano reggiano e un pizzico di sale e di pepe.
Versale adng."d la crema nella zuppiera e mescolale delicatamente. Friggele | crostini con un poco df
hurvo ¢ serviteli con la créma.

o




|ingredienti: avanzi di srutta [pesche, prugne. akicocche o cijiese). avanzi

di kiSCOtti 0 di tOrte, Una scode|a 4i Crema pasticcera.

714{&5{.‘& a dadi o spicchi tutta la frutta troppo matura. In una terrina aggiungete alla frutta gli
avanzi di torta o biscotti e coprite di crema. Mettete in frigorifero a raffreddare
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Ungredienti: 2 poFzioni di (rutta COtta avanzata,

ZUCCHETO SEMOAtO, ZUCCKEro di Canna, Cognac o
Erandy, 100 grammi di paNNa, 2 UoVa, 1 tUoro.

possibile utilizzare tutta la frutta cotta (mele, pere, pesche ecc).

Scolate la frutta cotla da possibili lquidi ed eliminate eventuali-
piccioli e semi, anche spappolandola.
Frudlatela con 4 cucchiai di zucchero semolato e { cucchialo di cognac
o brandy. In un pentolino fate scaldare il.composto, senza farlo bollire
e mescolatelo alla panma. Unite 2uova e 1 luorlo e continuale a
mescolare, senza farlo bollire, per 3 minuti. Versate il composto in 4
stamping, chiudetelf con lalluminio, mettetelf in una teglia coperta con
due dita di acqua hollente e passate la teglia in forno a 1607, Cuocete A
per 50 minti stacdo bene attenti che acqua non evapori del futto,
Togliete gli stampini dal forno e lasciateli raffreddare per almeno 3
ore: Al momento di servire, spolverizzateli con zucchero di canna e
passateli per 30 secondi al grill




Ungredienti: 150
grammi di Spaghetti

2, LUFTPO aVanzati,
100 grammi di carne di
pouo [0 aitra carne]
cotta e avanzata, <0
girammi di parmigiano

- -Peggiano, 20 grammi di
FUNgki SECChi, 3 UOVA,
pangrattato di pane
PRppEFmo, 2 dECiitri
di [@tee, 40 grammi di
LUFTO, AbLONdANte 0;i0
da yriggre, paring,

un pizzico di hoce
MOSCAta, SOE € pepe.

C occHer!
dl PA A

Amumﬂm& i fungbi in acqua tiepida. Preparate intanto
una besciamella: fate fondere 25 gra mnf i di burro in
una casseruoling, incorporandovi la stessa quantita di
Jarina, mescolanda con tn crcehiaio di legho, perclyé non
st ﬁ?rmr'm:- griimd, fare fostare per qualche secondo, quindi
diluire con latte caldo, versandolo poco per volta. Fate
cuncere la besciamella per qualche mittulo, senza mei
tralasciare di mescolare, conditela con la noce moscata,
saile e pepe ¢ toglietela dal fioco (dovra risultare pluttosto

. densa). Sgocciolate i funghi e metteteli sul fuoco in un

tesene con il rimanente burro e un pizzico di sale. Unite .
{a carne tritata, fate insaporire, quindimescolate il tutto
con la besciamella. Agefungete il parmigiano reggiano,

gli spaghetti tritati e un tworlo e amalgamate bene tuili glf
ingredienti. Stendete il compaosto su di un tavolo di masano
o su di un tagliere e lasciatelo raffreddare. Tagliatelo a
queadrali, passateli nella farving, nelle rimanenti uova
shattute con un pizzieo di sale ¢ infine nel pangrattato e
Jriggeteli in abbondante olio caldo. Sgocciolate le crocchette
ben dorale e servitele con una salsa df pomodoro.




'nare-d.m. 200 grammi di IS0 |€55at0 AVanzato. 150 grammi Circa di
pﬂ'm |essato umnzm [SE Crudo ne Lastq 2 meta |, 1 CUCChiRiO di
£3TiNG, 1 UOVD, pangrattato, Un pezzetto di SCOrza di imone grattugiata,
ALLONJANLE 0,i0 d3 ;Figgere.’

i
7

Speﬂme il pesce, diliscatelo

- q - ]
Q j/ e shriciolatelo. A parte shaltete

,,
leggermente {uovo. Mettete il pesce in

una terring e amalgamatelo con il riso, luopo
_ shattuto, la farina e la scorza di limone grattugiata.
Farmate con il compasto del piccoli rofolf; afipiattiteli,

passateli nel pangrattato e frigeteli in abbondante ofio bollente
Sgocclalare le crocchelte ben a’orme @ servitele con wn conttortio df
insalating fresca.




C occHer e
d POLL O

Ptmu f cipollotti e tapliateli a pezzetti. Disossaie i pollo ¢
passate la carne nel mixer con i cipollotti e il prosciutto
cotto; trasferite il composto in una ciotola ¢ amalgamatevi

/ ’.',.rcit_-a, il parmigiano reggiano grattugialo, un pizzico df
sale e unodi peperoncino: formale tante crocchelle grosse
quanto una noce e appiattitele leggermente. Passatele prima
negli albumi shattuti e poi nel pangrattaio mescolato alla
stessa quantita di semi di sesamo, premendole leggermente
perfare aderire bene limpanatura. Friggetele in una padella
con abbondante olio di semi di arachide ben caldo finché
risulleranno dorate in modo uniforme. Sgocciolatele con un
mestolo forata ¢ meltetele su un vassofo rivestito con caria
assorbente a perdere lunio in eccesso, Spolverizzatele con un
Dizzico di sale e servitele.

1 pllo puc essere sostituilo con altre carne lessata o arrosto.

-

Ungredienti: 2 0

3 pOrzioni di poy0
(€580, 100 grammi di
prOSCIULLO COLLO, 40
srammi di parmigiano
réggiand grattugiato,
2 Cip0y 0tti, 1 UOVD, 2
2 EUMi, paNgrattato di
pane rimasto. Semi di
SE5am0, peperoncing
in poVere, 0,0 di sem
di arachide, sa.e.




‘Sﬁaﬂe‘m le- uova in una terring, aggiungete e olive
Jsnocciolate e laghate a pezzett, il prezzemolo e la cipolla
tritata finemente.

Tagliuzzate gli spagbetti, aggiungeteli al Composto, mescolare

bere il tutto e cospetrgere con il parmigiano reggiano.
Scaldate bene la meta dellolio in una padella, versate il
compasto e fate frigere fino-a quanda si forma una crosticing
-nella parte inferiore: Voltate la fritiata e rimettetela nefla
padella dove avrete versato {f rimanente olio. Togliele la
[rittata dal fuoco quando si sara formata la crosticing anche
dallalira parie e servitela com un contorno di rapanelli
tagliali da fettine e conditi con olio, sale e pepe.

F D M/—\L/%\:

' nared;ent- 3 etti

di Spaghetti cotti, 4
uova, 16 ojive.nere
piCCOe, MEZZQ CipOya.
una manciata di
plPEZZEMO0 tritato. 40
oFammi di parmigiano
reggiano grattugiato,
6 CUCCHigi di 0,0
dojva. :



INCALALA o

hﬁtﬂﬂmaﬂ

N e N - cotte, 1 mazzetto
dh A = e S — di ravaney;, 1

MAzZeLto di

[oFUMe =
o e L miste rﬁriHQCi

noveyi. radicChid,

Y S % attughino ecc 1
i) Lyrene  =:
: F , 1 (imone, 1 SpiCChio
- d9gii0, 4 UOVa, 0;i0,

S9i€ € pepe.

ssodate le uova: mettetele in una piccola casseruola, copritele con acqua fredda salata, portate .
a ebollizione e fatele cuocere per 8 mimiti da momento dellebollizione. Poi raffreddatele in acqua

[redda. Lavate le insalatine e la rucola, asciupatele e mettetele in una insalatiera. Pulite { ravanelli e

il cetrivlo, affettateli a rondelle e uniteli alle insalatine insieme alla carne tagliata a cubetti. lavate
il limone, asciugatelo e grattugiatene la scorza (solo la parte gialla). Spremetene if succo, filtratelos
fitettetelo in una piccola ciotola Shucciate laglio e schiacciatelo nello spremiaglio, facendo cadere

il succo nella ciotola. Agpiungete un pizzico di sale, una manciata di pepe, la scorza del lfmone
grattugiata e mezzo bicchiere di ofio e shattete con un cucehiaino fino ad ottenere una salsina ben
enlsionata, Versatela sull insalata; 'me:mfme de!.fmfmjlieme e mmp!erme con le wova sode sgusciate e

tagliate a spicchi.




Lngredienti: 150 grammi di pane ragermo, 1 itho Circa d acqua, 1 Spicthio
d 9410, 2 CUCCHDi di 0,0, parfigiano reggiane.

Y'hgﬁare il pane a fete sottili, portate lacqua ad ebollizione, quindi unite il pane, lo spicchio
daplio ¢ salate. Cocete dolcemente fino a quando il pane si trasformera in poliiglia e lacquas
sara totalmente assorbita. Aggiungete folio, togliete laglio ¢ lasciate insaporire sul fuoco per alcuni
momenti. Servite con una abbondante formaggiata df parmigidano reggiano.




..F’A; Ae
- FAGIQL)
RISCALJALA -

- Ungredienti: 4 pOrzioni di pasta e ;2gi0y
CUCINALA iy giOPNO priMa, 60 Srammi di srasso
di pPOSCIUtE0 CIUJO, UNY SCO4E, A di bP0do, Un

] " LB
pOCO di Maggi0lraNa € SaNtoreggid. 4 CUCChiTi
di 9;i0.

eilete le due erbe aromatiche in un piccolo sacchetto di tela
' chitdendolo con wn filo. Rimettete al fioco la pasia e fagioli,
immergete il sacchettino ¢ fate scaldare a fiamma bassissima. Scaldate
Lolio fn un tegamino, unite il grasso del prosciutto e fatelo sciogliere,
quindi versate il tutto nella minestra, aggiungendo anche, a poco a
poco, il brodo. Eliminate il sacchettodelle erbe, distribuire la pasta ¢
Jagioli nelle fondine.e servite. Questa minestra é oltima anche fredda.




'nare-d.m. 500 grammi di pANgrattate. 500 grammi di ;Aring, ACqUa
tiepida.

Ffe una fontanella sulla spianatoia. Inumidive bene il pane e metterlo al centro della fontanella.
Impastare e aggiungere altva acqua, se necessario, per ottenere un impasto ben amalgamalto e
merhido.

Fatelo a tocchetti e lavorare ciascun pezzo fino a farlo diventare una lunga matita. Dividelela in
segmientidi circa un centimetro. Con Uindice fare una pressione al centro di ogni gnm}wm i modo
sli-assottigliarlo un po’ e favorire cosi la cottura, Lessateli per quindici minuti e, verificata la cottura,
scolateli con un mestolo forato e condite a piacere. Tradizionalmente si usa un sugo di fagioli lessati ¢
messt i wnmido con una cipolla tritata, aglio, frezzemalo, salsa di pomodoro e fuaghi,




|ngredienti: 2 pOrzioni di po;eNta aVanzata, 100 grammi 4i mozzareys, 4
CUCChiTi di SUg0 di rﬂﬂdﬂfﬁ.‘ﬁ O(iVé Nere sSnNoCCio|ate. pasta d AClilght,
LASIICO. Origano, 0,0, 59,

W‘*’ tt
“d) boLentA

71(;&(1'5.’9 la mozzarella a dadini, trasferiteli in un colino e lasciateli seocciolare. Mettete la polenta .
avanzara su un tagliere ¢ con un coltello a lama liscia e larga tagliatela a fetié spesse [ o 2 cm.
Ricavate 4 dischi da 8-10 cmn di diametro con un tagliapasta (o una tazza con il bordo unto d'olio).
Foderate una placca con un foglio di carta da forno, disponetevt i dischetti di polenta ¢ spalmateli con -
un velo di pasta dmuugi:u Distribuite al centro di ciascun dischetto un cucchiaio { sugo di pomodoro
¢ cospargete con le olive tagliate @ meta, i dadini di mozzarella ¢ un pizzico di sale. Profumate con un
Dpizzico abbondante di origano, frrorate con un filo d'olio e passate in forno a 220° per circa 10 minuti,

Completate con fogfioline di bastlico spezzettate e servite.




Ungredienti: 3 pOrzion: di poenta
avanzata, 200 grammi 4i carne

‘ e tritata, 200 grammi di S9,5iCCia, 50
< grammi di (UNghi S€CCHI, 250 g ammi

di-pOypQ di pOMOdOro, 100 grammi
di Verdure miste per S0p.,1itto.
1 deCijitiro di Uillﬂ_l'ﬂﬁﬂ. £00

TR grammi di besciameya, <0
ammorbidie i B SFammi di paFMigiano
Sunghi secchi in una S it L AT
clolola plena di acqua : e 9 s :
liepida. Fate imbiondire il misto : A T in bttty s 2k L AL
per soffritto in una casseruola con 4 ,—-‘\ i

2.3 cucchiai di ofio e tma noce di burro,

Unite la salsiccia spellata e shriciolata -

e la carne tritata ¢ fate rosolare. Bagnate /

con il vino rosso e fate evaporare a fuoca vivo,

Aggiungete la polpa di pomodoro e § fungbi strizzali

e tritati grossolanamente, Salate, pepate e proseguite la /

cottura a fuoco basso per circa 30 minwti, mescolando di tanto

in tanto con un cucchiaio di legno, Tagliate a fette la polenta e : .
disponetene la meta sul fondo di una pivofila imbworrata. Condfre con

la meta del ragu, della besciamella e del parmigiano reggiano, coprite 4
con le altre fette di polenta e completate con | condimenti rimasti. Cospargete

la preparazione con qualche fiocchetto di burro e cuocetela in forno a 180° per

circa mezz ora, accendendo il grill gli wltimi cingue .-mmmf per jare gratinare la
superficie. Servite la polenta pa.mcc.fa-'a ben calda,

18




- PelLbetk
— deL
o ﬁhe ﬂ°

di pahe. grattlgiate, <0

grammi di parmigiano
réggiano, 2-3 uova, s9e. e e
noce moscata. ;

il sono le ricette delle polpette. Trale tante ne abbiamo scelta una “made in Parma’”-Tritate
VA finemente la carne, raccoglielela in una lerrina e mettetela da parte. In unaltra terrina metiete
il pane grattugiato ¢ un poco di noce moscata, mischiate, quindi bagnate con acquia tighida. Impastate
com un cucchiaio di legno, unendo la carne tritata e le uova, aggiungendo il parmigiano reggiano
gratiugiato ¢ regolando di sale, L'impasto deve ristitare compatio ¢ morbido. Can le mani prendete
un po’ d'impasto ¢ formate una polpetta, che passercte nel pane grattugiato. Continuale cosi 5ino =
all'esaurimento dell ‘impasto. Friggete le polpette in olio bollente. Si possono gustare come sono oppure
passandole in un sughetto di verdure e pomodoro, oppure in wumido con fagioli o piselli




POLPettone

n&m.m 350 grrammi di .-an,rﬂtmu rapermo, 500 grammi di carne
'm,rg, iLata, 100 grammi di parMigiano réggiano, S0 grammi di prosciutto
Crudo, UNQa SCat0(a di piSeyi, MEZZ0 tULELtD di CONCENtrato di pOModoro.
UN MAZZEtL0 di plrEZZEMD,0, UND SpiCChi0 d 2g(i0, 1 biCChiETE di jatte, 3
UOV3, 0,0 OLUTS. S3E € pere.

mmollare il pangrattalo nel latle, strizzarlo ¢ unirlo al formaggio graltugiato, alla carne tritata,
A&!ﬁe uova shattute e all‘aglio pestato finemente insieme con il prosciutio tritato ¢ il prezzemolo.
Amalgamare gli ingredienti, impastarli con le mani formando un cilindro, impanario nel pane
tenuto da parte e rosolarlo nella casseruola con il burvo. Togliere il polpettone ¢ preparare nella
stessa easseruola un semplice sughetto conuno spicchio daglio, poco olio, if concefurato di pomodoro.
Diluire con tre bicchieri dacqua. Porre nuovamente il polpettone nella casseruola, coprivlo dacqua,
aggiungere { piselli, coprire ¢ fare addensare il sugo fino a cottura dei piselli, avendo cura ogni tanto df
rivaltare a’m’.-f.mm.'r:en.rc il polpetione. Posarlo su di un piatio di mm'ma tagliarlo a fette non troppe alte,
frrorare con la salsa ¢ serbire




fbh_a,réd-iemi: 400 grammi di ;0gi€ ESTETNe de| HINOCCHIO, 0,i0, 59,6 € pept.

avale e fate cuocere al vapore per 20 minuti le foplie esterne del

finocchio. Dopo averle lasciate intiepidire, spezzatele per levare
eventuali fifi e frullatele nel miver con sale, pepe a placere e olio
extra verging. S oltiene una salsa tipo maionese, molto adatta per
il pesce in bianco, ] a




Ungredienti: scorze i agrumi, ZUCCHEro semo,ato.

P’r candire le scorze é necessario utilizzare agrumi con la buccia pitttosto spessa e omegenead, :
Lavateli, asciugateli e puliteli con atténzione con laiuto di uno spazzolino con robuste setole, ma
senza graffiarli (potete whilizzare uno spazzoling da denti che non usate pit). Shucelatell lasciando
anche un poco di bianco. Gettateli in abbondante acqua bollente e cuoceteli per 3 minwi. Poi pesate
le bucce e mettetele fn un pentolino caperte a fifo con acgua fredda ¢ con wna quantita di zucchero
pari al loro peso. Cuocetele a fuoco dolcissimo, rimestando, fino al completo assorbimento dell acqua

zuccherata. Lasciate ascliugare sue una superficie leggermente sprizzata di zucchero, 'u- telele _:xm*u*
ol glassarle con cioccolato bollente.
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avate larancia e prelevate la sola parte arancione della scorza con un pelapatate. Tagliatela a
slistarelle sottili e lasciatele in bagno in una ciotola piena d'acqua fredda per una decina di minuti,
in moda che perdano parte delfamaro. Shucciate gli scalogni, affettateli soitili e fateli appassire in
tna padella con I noce di burro e | pizzico di sale a fuoco basso, Aggiungere le scarzetie darancia
spocciolate e la carne tagliata a dadini e bagnate con il succo filtrato di mezza arancig: mescolate
¢ lasciate insaporive per 5 minuti, Tritate i tutto al mixer con il mascarpone ¢ il caprino fino ad
attenere un composto cremoso, ma denso e regolate di sale e pepe Trasferitelo in uno stampo da =
plumcake rivestito con un foglio di pellicola trasparente, livellate la superficie e mettete in frigo per
qualche ora o in freezer per 10-15 minuti Sformate la terrina su un piatio da portata, eliminate la
pellicola e decorate a piacere con fettine darancia. Servite con biscotti salati o crudité.




|Ingredienti: 300 grammi ——al \’:) A P@
di panettone avanzato, T v aes F\%j o= e%f,
130 grammi di mascarpone, i\ 3 ( _ :

130 grammi di ZUCChETo. 60 TN _SES— P\ ;
STammi di COCCO@to amaro \ \Fr’ ; (e ol e
SFAtGIALD, 6 LAZTINe di W n_-<k$ = oﬂ
Capp@i 4 tuOR, 4 maron ?’i :;',...- e i{ : :
9(3Ce, 1 CUCChiIO di £ariNg, Q . e P s

1.5 dECijitro di atte. S '

Tiidea per rintilizzare i vesti del cenone di Natale. In una tervina baflete 2 tuworli con 30 grammi

di zucchero sino a ottenere una crema paglierina, poi unite il mascarpone. Addolcite il caffe
con 30 grammi di zucchero e utilizzatelo.per bagnare il panetione precedentemente affeltato a fogli
Portate il latte in ebollizione. n una casseruola shattete i vestanti tuorli con lo zucchero; aggiungete .
@ poco a poco la faring, quindi versatevi a filo il latte mescolando continwamente! Fate cuocere la
[reparazione a bagnonaria a fiamma bassa, continuando a mescolare sino ad addensarla. Spegnete
la framma ¢ versate la crema ottenuta in una terring; lasciatela raffreddare mescolandola di tanto in -
tanta per evitare che si formi una pellicola in superficie, quindi unitevi { marroni spezzettati. Disponete
sttd fondo di wno stampo rettangolare uno strato di fette di panettone; spalmatevi sopra la crema al
mascarpone, quindi cospargetela con un cucchiaio di cioccolato grattugiato. Formate con le fette d
panetione rimaste un secondo strato, copritelo con la crema pasticcera e completate con it cioccolato.
Riponete la preparazione in frigorifero per circa 12 are. '

%




kStw.m‘.ar.'.s* laglio e tritatelo con il
prezzemolo, mondato e lavato. Pulite

i funp;{bz e affettateli. Aﬁeﬂafa if panee
bagnatelo con il latte. Tagliate il Jformaggio
a lamelle. In una casseruola fate appeassire
il trito con 20 grammi di burro, Unite @
Junghi e cuoceteli a fuoco medio, per circa
& minuti. Regolate di sale. Ungete una

' pirofila con il burro rimasio e disponetevi

Sl ingredienti a strati, cominciando con le

Jette di pane spoccivlale, proseguendo con

lefettine di formaggio e ferminando con
wn poco di funghi. Ripetete gli sivati con
questo ordine, lasciando in superficie le
[ettine di formaggio. Shattete in und lerrina
le wova con un pizzico di sale ¢ versatele
suilla preparazione. Cuocete la torta nel-.
Jorno gia caldo a 180° pe reirca 30 minudi
A cottura ultimata sfornate la torta di pane
¢ servitela subito in tavola.

Fo AGGIO

-

|ingredienti: 400 grammi di pane
ragsermo, 200 grammi di (0rmagsio
sondente, 300 grammi di ;Unghi
pOFCilti, 3 UOVA, 10 grammi di
plEZTEMO0, 1 SpiCChi0 d 2gi0. 2
decijitri di |atte, 40 grammi-di
bUFTO, S9€.
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|Ingredienti: 200 ghammi di ZUCCHEro, 500 grammi di pane ragermo
aratilgiato, 100 grammi di CAC20 amare, 100 grammi di UVetta, Mezzo ;itro
di [atte, 00 gramm d4i LUrro, Una 40zZzing 4i amaretti.

Anm:m’i’me il pangrattato nel latte per un'ora ¢ poi strizzatelo bene. Ammorbidite l'uvetia in acqua. -
tigpida. In 1na terrina unite il pane, il cacao, I efto di zucchero, gli amaretti shriciolati e il burro

ammorbidito. Imburrate wna tortiera, versate il composio ¢ spolverateto con il rimanente zucchero.
Mettete in forno a temperatura medio alta per un'ora circa.

Alcuni aggiungono mandorle, pinoli o noci. Altri castagne arvostite, altri ancora usano cioccolato
fondente : A '

a8




~ Ungredienti: 200 grammi di pane SECCO grattlgiato, 200 grammi di

amaretti, 200 grammi di CIOCCO,at0 condente [eventuamente que 0 -

FiMASto daye UoVa di pasqlia). 200 grammi di panna, 200 srammi di

ZUCCHEro, 3 UOVY iINEre. 1 LiCChere di SA550,in0. 1 40SE di (ievito, 1

LICChEre di [atte. s

T;‘mm il tutto, wnire la panna e inescolare, versare il compasto in wno stampo imburrato e mettere
in forno per 30 minuti.

Questa fu-la ricetta base dei 500 metri di Tovta riciclona” che nel 2003 “addolcirono” la 4° edizione del .
REMIBPA DAY a Reggio Emilia. B

oL




Ungredienti: 600 grammi di gamki d 35pAragd. qUACKE 0 derka
Cip0yiNa, 50 gramMi di (9IiNY, & CUCCHAi di 0;i0 0 50 grammi di LUFTO, 2
rossi d Uove, 100 grammi di parMigiahd reggiano, 100 grammi di Caciotta
S9pOrita, 400 grammi di pASta S;0gi8, AC4UA di COLLUN d€i gaMki, SHE €

facquate bene i gambi dasparago, poi pelateli col pelapatate p&-r eliminare la scorzu dura.
_Szm;r:-:*-'ﬁ’w vapore per 15 minuti. indi frullateli con erba cipollina a piacere. Con Facqua di cottura
- degli asparagi e la farina preparate un velluala vegetale, impiegando come grasso [ 'uffu o il burro,
Quindi intridete farina e grasso a fuoco dolce, cuocete 6 minuti, poi unite a filo circa mezzo liro
dacqua di cottura e cuocele per 10 minti. Quanda la vellutata é pronta spegnete il fuoco e aggiungele
la crema di asparagi, il parmigiano reggiano grattugiato e i tuorli. Shattete bene e regolate di sale ¢
pepe. Tirate molte soitile la sfoglia e con questa foderate uno stampo o una tortiera precedentemente
um'-‘_e versatevi il composto. Terminate con delle listarvelle di caciotta e di pasta sfoglia alternate disposte
a ragaiera sul composto. Cuocele i forno 1802007 per 40 minwti circa. ™




= \J/e B

L -

grammi di riso, 1 Cipoya. -
UVeLta. pinoi. 1 tuoro, 1 -
(imone, 0,i0, sae.

avate ¢ scoltale a vapore per 5 minuti le foglée di verza. Dopo la cottura levate dalle foglie la parte.
tnferiore, pin dura, della costa centrale e fatele asciugare distese su un-canovaccio. Fate bollive
il riso molto al dente e nel frattempo fate appassive la cipolla in una padella con poco olio per 1)
minuti. Mescolate in wna terrina il viso, | manciata di uvetta ammollata e strizzata, 1 manciata
di pinoli leggermente tostati ¢ tritati, la scorza del limone grattugiata, la cipolla tritata ¢ il vorlo =
per amalgamare. Regolate di sale. Riempite ognuna delle foglie di ver=a con 1 ottavo dell'impasto,
arrotolatela e chiudetela con uno o due stecchini. Disponete gli involtini in una teglia da forno unta
con olio, conditeli con altfo olio e mettetelf in forno a 200° per 25 minuii per finire la cottura. Durante
la cottura bagnateli di tanto in tanio con acqua acidulata con succo di fimone.
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Irascrivete e inviateci
la vostra ricetta fatta con gli avanzi:
potra essere inserita nella prossima edizione
di questo Ricettario!

ricetteavanzi(@gruppoiren.it
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