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Gli alunni delle classi V sez. A - B - C - D - E
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Ricette della cucina tradizionale  napoletana 
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              PIZZA DI SCAROLE





INGREDIENTI:





Pasta per pizza :


2 bicchieri acqua 


3/4 farina 


3 cucchiai olio 


1 cucchiaio di sale 


1 cucchiaio di zucchero 


1 panetto lievito di birra 





RIPIENO:


2 fasci di scarole 


1 spicchio di aglio 


olio q.b.


sale q.b. 


oliva nere (sgusciate) a piacere 


capperi a piacere 


pinoli a piacere 


uva passa a piacere 





PREPARAZIONE





Separa un panetto di pane con 3/4  di farina  ,3 o 4 cucchiai d’olio,2 cucchiaini di sale,1 cucchiaio di zucchero bicchiere d’’acqua e un lievito di birra. Lascia crescere un’ora. Pulire le scarole,lavarle e lessarle. In una padella far friggere l’aglio nell’olio,aggiungere le scarole e le olive nere sgusciate,capperi,uva,pane,pinoli e il sale.


Ungere una teglia e stendere una metà del panetto,aggiungere scarole e ricoprire con l’altra metà del panetto.


Lascia cuocere nel forno ben caldo per 3/4  d’ora.


Per avere una pizza più morbida coprirla,con un panno,appena sfornata dal forno.





UNA RICETTA INDIANA


Baingan Parkora


(frittelle di melanzane)


INGREDIENTI(PER 4 PERSONE):


1 grossa melanzana


mezzo limone


1 pezzetto di zenzero come una nocciola


4 spicchi d’ aglio 


1 cucchiaino di peperoncino rosso in polvere


olio di arachidi


sale.


PER LA PASTELLA:


300 g di farina di ceci


1 cucchiaino di semi di cumino


PREPARAZIONE:30 minuti


COTTURA:30 minuti


Tagliare le melanzane a rondelle di circa 3-5 mm e metterle a bagno in acqua salata


Nel frattempo, raschiare e lavare lo zenzero,tagliarlo a pezzetti e metterlo nel frullatore con l’ aglio spezzettato,mezza tazza d’ acqua tiepida, il succo del limone,un cucchiaino di sale,il peperoncino.


Frullare fino ad ottenere un composto omogeneo.


Versare in una terrina tre tazze di acqua tiepida,i semi del cumino,tre cucchiaini di sale,la farina di ceci.


Impastare bene fino ad ottenere una pastella omogenea e di media densità.


Lasciar riposare per 10 minuti circa.


Sgocciolare le melanzane e asciugarle bene. Passare su entrambi i lati di ogni fetta il composto di spezie frullato,accatastando a mano le fette una sull’ altra.


Lasciar riposare circa 10 minuti.


Riempire il Kahdahi per circa ¾ con l’ olio di arachidi,quando l’ olio inizia a fumare,abbassare la fiamma: la temperatura dell’ olio dovrà restare costante.


Passare singolarmente le fette di melanzana nella pastella e friggerle.


Quando emergeranno in superficie,con un grosso cucchiaio o con la schiumarola,ricoprirle più volte con un po’ di olio bollente,subito le frittelle cominceranno a gonfiarsi.


Quando risulteranno ben dorate,toglierle dall’ olio.


Servirle calde e accompagnarle a piacere con del chutrej o salsa di pomodoro.   





SPAGHETTI AGLIO E OLIO








INGREDIENTI:





•Spaghetti


•olio


•aglio


•peperoncino 


•prezzemolo 


                                  

















                                              PROCEDIMENTO:





In una teglia mettere abbondante olio e abbondante aglio tagliato a pezzetti molto piccoli ,aggiungere il peperoncino e il prezzemolo. Spegnere quando l’aglio è  ben rosolato. Scaldare gli spaghetti in acqua salata e aggiungere all’olio ancora caldo senza colarli                                   


                                         


                                            VARIANTI:





Si può aggiungere nell’olio ancora sul fuoco un mestolino d’acqua della pasta,in questo caso gli spaghetti verranno colati. All’olio caldo si possono aggiungere un pomodorino ed un’acciuga. Se si aggiunge solo il pomodorino (del piennolo)il piatto si dice alla “PULCINELLA” perché è un piatto velocissimo. Il piatto diventa delizioso con gli spaghetti integrali.





 CHEESE CAKE  (Gran Bretagna)





INGREDIENTI (PER 8 PERSONE


200 g biscotti secchi


100 g burro morbido


2 cucchiai di zucchero





FARCITURA:


200 g robiola


1 cucchiaino di succo di limone


500 g di panna liquida


200 g di zucchero


3 uova


40 g di farina


1 bustina vainillina





DECORAZIONE :


150 g gherigli di noci


Zucchero vainigliato q. b.





PREPARAZIONE:


 Tritare le noci e mettere da parte. Tritare biscotti e zucchero ed unire il burro ammorbidito.


Con il composto foderare una tortiera a cerniera ( diam. 26 cm ) e metterla in frigorifero per 30 minuti.


Montare a neve 3 albumi e mettere da parte.


Mettere in una ciotola tuorli e zucchero e montare con un frullino. Aggiungere tutti gli altri ingredienti della farcitura, per ultimo gli albumi, amalgamandoli delicatamente. 


Versare il composto in una tortiera e cuocere in forno preriscaldato a 160° per 1 ora e ½  circa.


Quando la torta è fredda, decorarla con le noci tritate ed una spolverata di zucchero a velo.





SUSHI (Giappone)











INGREDIENTI PER 


4 PERSONE





120 gr.di filetto fresco di tonno (o gamberi,o altro pesce a piacimento)


1 cetriolo piccolo(o avocado)


4 foglie di alga nori


640 gr. di riso sushi


20 gr. di wasabi(1 cucchiaio raso)


100 gr. di zenzero(conservato in agrodolce e affettato)


salsa di soia





PREPARAZIONE


Tagliare il tonno a strisce lunghe circa 5 cm e larghe circa 1,5 cm. Lavare e sbucciare il cetriolo. Dividerlo a metà e procedere come già fatto per il tonno. Spianare le foglie di alga e dimezzarle per la larghezza con un paio di forbici da cucina. Su una stuoina di bambù disporre la mezza foglia di alga su cui cospargere uno strato di riso sushi spesso 1\2 cm, lasciando libero un bordo di 1 cm. Stendere il wasabi in uno strato sottile e mettere in mezzo una striscia di tonno oppure 3 di cetrioli. Avvolgere l’ alga aiutandosi con la stuoia, premendola leggermente in modo da ottenere una forma tonda. Tagliare i rotoli così ottenuti in larghe fette di uguali dimensioni. Ornare il piatto con qualche fettina di zenzero. I rotoli possono essere anche guarniti con uova di pesce ,tonno per esempio. Portare in tavola anche una ciotola di salsa di soia per intingere i sushi, a cui si può mescolare un po’ di wasabi per un piatto ancora più gustoso. 





LA “ZUPPA D’OVO”





INGREDIENTI   (una persona)





•due cucchiai di olio extravergine


•una cipolla piccola


•pomodoro (passata o polpa) Q.B.


•sale


•due uova intere 


•pane duro spezzettato





                                    PROCEDIMENTO:


Prendere una padellina,mettere due cucchiai  di olio extravergine,una cipolla affettata e farla rosolare;poi mettere il pomodoro,un po’ di sale e far cuocere per una decina di minuti ,poi aprire due uova e versarle. Far cuocere per altri 5 minuti. Mettere un  pò di pane duro in un piatto e scodellare tutto sopra. Questa ricetta ci è stata offerta dalla nonna di Giuliana Grezzi 





FAGIOLI E SCAROLE





INGREDIENTI





• 1 scatola di fagioli


• 4 scarole


• olio (q.b.)


• 1 spicchio di aglio


• sale (q.b.)





PROCEDIMENTO:


Lessare i fagioli e le scarole pulite e lavate. Soffriggere l’aglio e nell’aglio aggiungere poi le scarole e infine i fagioli. Lasciare cuocere per mezz’ora.





LA  PASTA “ CASO E OVE”





INGREDIENTI:





• pasta - ditalini


• uova


• olio extravergine d’oliva


• parmigiano reggiano


• sale


• prezzemolo





PROCEDIMENTO:


Cuocere la pasta in acqua salata. Togliere l’acqua dalla pentola, senza usare il colapasta, per evitare che la pasta si secchi troppo. Aggiungere le uova e girare, aggiungere ancora l’olio, il prezzemolo e infine il formaggio. Continuare a girare ancora un po’. ♠








PATATE E PISELLI





INGREDIENTI





• 1 barattolo di piselli


• 5 o 6 patate


• 100 g di pancetta


• cipolla


• olio


• sale (q.b.)





PREPARAZIONE:


Rosolare la pancetta tagliata a pezzetti, aggiungere le cipolle ,lasciarle imbiondire, aggiungere i piselli,le patate tagliate a tocchetti e infine il sale. Lasciare  cuocere. Servire con crostini di pane. ♠





GOULASCH (Ungheria)





DOSI PER 4 PERSONE





INGREDIENTI


 500 gr manzo


60 gr strutto


250 gr cipolle


2 spicchi aglio


1 cucchiaio farina


150 cl brodo di dado


sale


pepe


maggiorana


cumino


zucchero


paprica dolce


250 gr patate


2 peperoni verdi


5 pomodori


1 bicchiere vino rosso 





PREPARAZIONE


 Tagliate la carne di manzo a pezzetti regolari, scaldate bene in una casseruola lo strutto, unitevi la carne e fatela rosolare, mescolando ogni tanto. Sbucciate le cipolle e gli spicchi di aglio, affettateli finemente e fateli rosolare con la carne. Spolverizzate quindi con la farina, mescolate bene e coprite con il brodo di dadi. Condite con sale, pepe, maggiorana, cumino, zucchero e paprica dolce e fate cuocere il tutto per 40 minuti. Intanto sbucciate e tagliate le patate, i peperoni e i pomodori a pezzetti. Aggiungeteli alla carne e fate cuocere ancora tutto per 25 minuti. Poco prima di togliere dal fuoco, versate il vino rosso, mescolate tutto bene e servite .





COUSCOUS (Algeria)














INGREDIENTI:��500g. semola


1 bicchiere d’’ acqua


sale q.b.


brodo q.b.





PREPARAZIONE:





Versare il couscous in un piatto largo, per cuocerlo a vapore.


Preparare il brodo a cui si aggiungono secondo il proprio gusto, verdure o del pesce crudo tagliato a pezzi piccolissimi.


Quindi cuocete  per 15 minuti , bagnate con un bicchiere d ‘ acqua e mescolate con 2 forchette in modo da sgranare la semola. Lasciate riposare per una decina di minuti. Ripetete l ‘ operazione : cuocete  ancora a vapore allo stesso modo di prima e versate ancora nel piatto e lasciate riposare ancora. Ripetete l ‘ operazione un ‘ ultima volta sempre con gli stessi tempi;quindi condite il couscous secondo una ricetta a vostro piacere. Buon appetito!





“BRODO PUVERIELLO”








INGREDIENTI:





•Ossa da brodo 


• scarti della carne


• sedano


• cipolla


• patate


• carote


• sale Q.B


•pomodori


                                            





   PROCEDIMENTO:





Si mettono a bollire le ossa,gli scarti e le verdure tutte insieme. Quando bolle si aggiunge il sale.








In genere si usava preparare questa pietanza di lunedì, perché quando si comprava la carne per la domenica ci si faceva regalare le ossa e gli scarti. Nel brodo di cottura filtrato si cuoceva la pasta e si potevano soffriggere in padella patate,carote e sedano spezzettati  col pangrattato, le olive nere ,uno spruzzo di aceto e completare con le uova sbattute insieme al parmigiano. Le parti gradevoli degli scarti o delle ossa venivano mangiate.♥





GAZPACHOS (Spagna)








DOSI PER 4 PERSONE





INGREDIENTI


1000 gr pomodori maturi sbucciati e senza semi


1/2 cetriolo sbucciato


1 spicchio aglio


1/2 peperone verde


100 gr pane raffermo messo a bagno nell'acqua


5 cucchiai olio d'oliva extra-vergine


1 cucchiaio aceto di vino rosso


acqua


sale


pepe


per accompagnare:


1 pomodoro tagliato a cubetti


1 peperone verde tagliato a cubetti


1/2 cipolla tagliata a cubetti


2 uova sode tagliate a cubetti


1 cetriolo tagliato a cubetti 





 


PREPARAZIONE


 E' una tipica minestra spagnola che va servita molto fredda Frullare il pane, ben strizzato, con le verdure, l'olio, l'aceto, il sale ed un po' d'acqua fino a ottenere una crema non tanto densa. Versare il gazpacho in una zuppiera e lasciarlo raffreddare in frigorifero per almeno un'ora. Servirlo con cubetti di ghiaccio e le verdure di accompagnamento. 


 





SPAGHETTI ALLE VONGOLE FUJUTE





INGREDIENTI:


• spaghetti


• aglio


• prezzemolo


• pepe


• acqua di mare


• olio e sale (pochissimo)





PROCEDIMENTO:


Far soffriggere l’aglio, aggiungergli l’acqua di mare col prezzemolo e il sale. Lessare a parte la pasta e unirla all’olio con l’acqua di mare, facendola saltare in padella. Aggiungere eventualmente un po’ di sale.








ZUPPA  DI  CASTAGNE  SECCHE





INGRDEIENTI: (per sei persone)


• mezzo kg di castagne


• 3 fichi secchi bianchi


•1 cucchiaio di uva passa


• 1 cucchiaio di pinoli


• 250 g di fagioli lessi


• olio e sale (q.b.)


PROCEDIMENTO:


Mettere le castagne a bagno nell’acqua per tutta la notte. Cambiare l’acqua e aggiungere gli altri ingredienti (i fichi vanno tagliati a pezzettini). Mettere a cuocere a fuoco lento e, quando sono


cotte, servirle calde con il pane tostato.  Per un sapore più ricco utilizzare anche l’acqua di cottura dei fagioli.


Questo piatto è molto energetico ed era molto usato anticamente, anche perché in Italia si producevano molte castagne. ♠














PANE   COTTO








Ingredienti:





•  pane duro (paesano)


• olio extravergine d’oliva


• sale e acqua calda





PROCEDIMENTO:





Fare dei quadratini (tocchetti) di pane duro. Versargli sopra l’acqua bollente (q.b.)per inzuppare il pane), condire con un filo d’olio extravergine d’oliva e un pizzico di sale.





Questa ricetta ci è stata gentilmente offerta dalla mamma di Lorenzo Ceccaroli.





Giovanna ricorda:” Il pane usato era ricavato da una pagnotta di 3 kg, le fette erano belle grandi e d’estate la nostra merenda era mangiare queste fette con il pomodoro strofinato sopra, olio extravergine d’oliva, sale e origano.


Il pane cotto era più invernale e autunnale e mia madre ha continuato a darlo anche ai nipoti come merenda mattutina e pomeridiana, soprattutto quando erano piccoli, perché facilmente masticabile e molto sana e nutriente in alternativa a biscotti e merendine”





ACQUA-SALE (Estivo)





Stesso procedimento del pane cotto,:l’acqua calda è sostituita dall’acqua fredda e si aggiunge un filo di aceto. ♠





BUDINO BRASILIANO


INGREDIENTI


 60 gr burro


30 gr farina


60 gr zucchero


250 gr panna fresca


1/2 bicchiere latte


1 terrina di caffè ristretto


2 cucchiai liquore al caffè 


PREPARAZIONE


  Fate fondere il burro in una casseruola, unite lo zucchero e lasciatelo caramellare leggermente, togliete dal fuoco diluite con il caffè bollente e il liquore. A parte sciogliete la farina con il latte, unite questo composto al primo macinando bene, poi aggiungete piano piano la panna. Riportate il recipiente su fuoco basso e sempre mescolando fate addensare la crema. Togliete dal fuoco, mescolate ancora per 3-4 minuti, e dopo averla suddivisa in coppe mettete in frigo per due ore. 








DOLCETTI EGIZIANI


INGREDIENTI


500 gr farina


250 gr burro non salato


3 bustine vaniglina


2 cucchiai zucchero a velo


150 gr zucchero  


 PREPARAZIONE


 Far ammorbidire il burro a temperatura ambiente, poi lavorarlo con la vaniglina per una decina di minuti, in una terrina. In un altro recipiente mischiare la farina allo zucchero, poi unire a poco a poco al burro, mescolando dapprima, ed impastando verso la fine. Impastare finché non viene un composto compatto ed asciutto, con il quale formare delle palline tipo baci Perugina, da disporre sulla teglia imburrata. Far cuocere un quarto d'ora a 150 gradi per circa 15 minuti, poi far raffreddare e spolverare con lo zucchero a velo. Attenzione: anche al termine della cottura è assolutamente normale che siano mollicci: il burro si solidifica raffreddandosi. Li si consiglia con il vin santo, ed si afferma che possano durare anche 3-4 giorni. 
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