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Obiettivi

Presentare ai lettori la ricchezza delle tradizioni locali, comprese ricette uniche e
usanze culinarie

Requisiti

¢ Comprendere limportanza della gastronomia nel patrimonio culturale europeo
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Ricetta di Natale:
Postni sarmi

Ingredienti

e 1/2 cucchiaino di riso

2 teste di ci!oolla

* 1 porro; foglie di crauti

1/2 cucchiaino di olio

1 cucchiaino di succo di crauti

U pe[oeroncino
e sale

° santoreggia secca

Procedimento

o Tritare le due cipolle e il porro a pezzettini molto piccoli e poi mescolarli con
un pizzico o due di sale. Soffriggerli nell'olio finché non diventano dorati.

* Aggiungere quindi il riso, che avrete precedentemente pulito e lavato.
Aggiungere le spezie e un po' di dcqua calda. Lasciare sobbollire - finché il
riso non sara quasi pronto.

o Nel frattempo, preparare le foglie di crauti: & necessario rimuovere i torsoli
duri che si trovano al centro. In questo modo, gli involtini di crauti saranno
molto piu delicati e piacevoli da mangiare.

e Quando il riso & pronto, lasciarlo raffreddare un po'. Quindi, mettere un
cucchiaio di ripieno di riso in ogni foglia di crauti e avvolgerla. Prendere una
pentola, sul fondo della quale sono disposte foglie di crauti o rami di vite.

e | sarmi avvolti vengono posizionati soyt\ e coperti con un piatto in modo che
non galleggino. Aggiungere il succo di_crauti e 2 cucchiaini di dcqua calda.
Questa prelibdtezza deve essere bollita a fuoco basso per circa un'ora OPPURE
é possibile melere la pentola con i sarmi in uniforno preriscaldato per un'ora

a180°C. Controllare il riso prima di togliere la pentola dal forno.
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Ricetta di Pasqua:
L'agnello pasquale al forno

Ingredienti

Procedimento

spalla di agnello - 1 pezzo
cipolla fresca - 1 mazzo
Jojen - 5 gambi
peperoncino

1 cucchiaino

pepe nero

1/2 cucchiaino

Il primo passo nella ricetta dell'dgnello arrosto al forno é preparare I'agnello.
Lavate bene la spot“o\ d'o\gne”o, qaino{i cospo\rge’celo\ di sale e strofinatelo
nella carne con le mani.

Cospargete con peperone rosso e pepe nero, che anch'esso viene strofinato
bene nella spalla d'agnello. Lasciate la cdrne per circa 15 minuti affinché
assorba le spezie.

Nel frattempo, tritate finemente la cipolla e I'dglio. Disponete I'agnello in una
‘teglio\ 9vo\r\de, ddatta alle dimensioni della sloallo\/cowr\e, versate 1 tazza da té
di dcqua tiepida a cui aggiungete le cipolle e l'aglio tritati.

Mettete la feglia in un forno preriscaldato a 200 gradi per circa 15 minuti
affinché l'agnello formi una leggerd crostd, quindi togliete la teglia, copritela
ermeticamente con un foglio di alfuminio e cuocete per circa 3-ore a 180
9?(10“.

Sebbene questo sia di solito il tempo necessario per arrostire I'agnello, dopo

circa 2 oke passate in forno potete controllare se la carne ha finito I'acqua o

se e gid loron‘to\.
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Ricetta di Natale

Tacchino con castagne

Ingredienti (per 8 persone)

* 1tacchino ruspante da 3.5kq
* 400 g di castagne in vasetto
* 80 g di burro
* 25 cl di brodo di pollo
Ripieno:
* 1509 di pangrattato + 15 cl di latte
* 2 scalogni tritati
* 20 g di burro
* Fegato di tacchino a dadini
* 3509 di ripieno per tacchino
* 1 uovo
* 100 g di castagne in vasetto sbriciolate
* 1 cucchiaio di cognac

* Sale e pepe nero macinato al momento

Procedimento

* Preparazione del ripieno: ammollare il pangrattato nel latte. Soffriggere gli scalogni
con 20 g di burro, dggiungere il Fego\’to e cuocere per 1 minuto. In una ciotola,
mescolare il pane scolato, il composto di sco\logni e Fego\fo, il ripieno, |'wovo, le
castagne (100 g ciascuno) e il cognac. Condire con sale e pepe. Farcire il tacchino.

¢ Cottura del tacchino: preriscaldare il forno a 180°C. Spalmare il tdacchino con 30 g
di burro morbido. Condire con sdle e pepe. Posiziondare una griglia sulla leccarda e
adagiarvi il tacehino. Infornare. Cuocere per 18 minuti ogni 500 g di tacchino
ripieno, ovvero 2vore e 20 minuti, irrorando vegolo\vmen‘te il tacchino (ogni 30
minuti) con il fondo di cottura.

* Awolgere iltacghino in un foglio di alluminio e.lasciarlo riposare in forno per 15
minuti. Nel Fvat’cempo, vosolare le castagne nel burro rimdnente, quindi versare il
brodo di pollo™Cuocere a fuoco basso fino ad quando il brodo non sard quasi

evaporato. Tdglidre il tacchino a fette e servire caldo con le castagne.
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Ricetta di Pasqua:
The berrichon paté

Ingredienti (per 6 persone)

* 2 rotoli di pasta sfoglia (oppure pasta
brisée se preferisci)

® 6 uova

* 300gq di carne di maiale macinata

* 200g di carne di vitello macinata

* 1scalogno

* 50g di pangrattato

* 1 cucchiaio di Cognac

e 1/2 cucchidino di noce moscata

* 1/2 mazzetto di prezzemolo

e Sale

o Peloe

Procedimento

Scaldare 4 uova sode (10 minuti di cottura). Tritare uno scalogno. Lavare e tritare il
prezzemolo.

In una ciotola, mescolare le due carni, 1 uovo sbattuto a frittata, il pvezzemolo, lo
scalogno, il loomgro\ttol‘to, il Cognadc e la noce moscata. Condire con sale e pepe.
Srotolare 1 dei rotoli di pasta sfoglia. Disporlo in uno stampo per "paté en croate"
(foderato con carta forno). Stendere metd della carne macinata sulla pasta.
Praticare delle fossette a intervalli regolari. Disporvre le 4 wova sode nel ripieno,
premendole feggermente. Coprire con la carne macinata rimanente.

Separare il bianco dal tuorlo dell'ultimo uovo. Spennellare il bordo della pasta con il
tuorlo diluito \in_pocd dcqua. Sigillare [con il 'secondo rotolo di pasta sfoglia,
sigillando i bordi e dorando con I'wovo.

Con la punta di un coltello, praticare 3 fori nella pasta sfoglia per far fuoriuscire il

vapore durantella cottura. Cuocere per 20 minuti @:180°C e 30 minuti a 150°C.
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Ricetta di Natale: S

Melomakarona — Biscotti greci di

Natale al miele

Ingredienti

Per lo sciroppo 2°composto
* 250 g di acqua o b iy di Rl
* 400 g di zucchero semolato multiuso
* 70 g di miele * 700 g di semolino
e 2 stecche di cannella fine

. i i 5
2 chio di garofano P e

o Miele
e Noci

* 1aranchia tagliata a meta
1° composto

* 200gdisuccod'arancia

* 200gdioliodisemi

* 90gdioliodoliva

* 309dizucchero a velo

* i di cucchiaino di chiodi di
garofano macinati

* 2cucchiaini di cannella

* " di cucchiaino di noce
moscata macinata

o cucchiaino di

bicarbonato di sodio

* scorza  d'drancia di 2

drance

Procedimento

e Preriscalda il forno a 190°C (370°F) con la ventola. Per preparare i biscotti, devi preparare 2
composti separati. Per il primo composto, dggiungi tutti 5Ii ingveo(ienfi in una ciotola
grande. Mescold, usando una frusta a mano.

* In una ciotola separata, aggiungi tutti 9li ingreo{ienti per il secondo composto. Combina il
primo e il secondo composto. Mescola a mano, molto delicatamente e per un tempo molto
breve (10 secondi al massimo). Modella l'impasto dei biscotti a forma ovale, di 3-4 cm di
lunghezza, 30 g/ciascuno.

* Cuoci in forno per circa 20-25 minuti, fino a quando non saranno croccanti e dorati. Non
dppend li togli dal forno, immergi i biscotti caldi nello sciroppo per 10 secondi. Lasciali

scolare'su una griglia. Irrora con miele e noci tritate.
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Ricetta di Pasqua:
Magiritsa

Ingredienti (per 6-8 persone)

¢ 1kgq di coratella di agnello

o 2 fette di limone

* 2 foglie di alloro

e Sale

® 4-5 cucchiai di olio d'oliva

* 2 cipolle medie secche

* 2 lattughe, tagliate grossolanamente
* 50 g di vino bianco

* 1.5 litri di acqua

* 5-6 cipollotti freschi

e 1 mazzetto di aneto

* 100 g di riso a chicco tondo (opzionale) : J,‘ ~ = {v{“ Il
Per la salsa all'wovo e al limone VA, 1% f]l

e Succo di 2 limoni

* 1 uovo

e Sale

° Pepe

Procedimento =

Metti una pentola con dcqua sul fuoco alto fino a quando non bolle. Aggiungi la coratella
d'agnello, le fette di limone, le foglie di alloro, il sale e fai bollire per 10-15 minuti. Schiuma
regolarmente. Scold e getta via l'acqua.

Rimetti la pentola sul fuoco alto e aggiungi I'olio d'oliva. Trita finemente la cipolla e
dggiungila alla peg'tola Taglia la coratella d'dgnello a pezzetti, aggiungili alla pentola e fai
soffriggere per 8-10 minuti. \ iw

Sfuma con il vino,aggiungi I'acqua e le lattughe e fai bollive a fuoco medio per 30-40

minuti.

- WA

E
Quindi, tagho\ u‘ollot‘ti a rondelle e I'aneto a pezzi 9n_zndi e aggiungili alla per\’colo\.
Conserva la parte verde dei cipollotti e 1 cucchiaio di aneto. Aggiungi il riso, sigilla con il

_coperchio e fai bollive a fuoco medio per 15-20 minuti.
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Ricetta di Natale: ‘\\
:.

Panettone // =4

Ingredienti

e Farina

e Zucchero

e Uova

e Burro

e Lievito

e Canditi

e Uvetta

* Estratto di vaniglia
e Scorza di limone

e Scorzd d'arancia

Procedimento
—

o 1. Preloo\mre un imloo\sto con Fo\rino\, zucchero,

uova e burro, quindi lasciarlo lievitare.

2. Incorporate il lievito e lasciate lievitare
P

nuovamente |' |m|oo|s‘to

3. Aggiungi i canditi e lmve‘t‘tol all'impasto.

4. ,?EJormowe una Cupolo\ con llmpasto e cuocere

fino a doratura e cottura completa.
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Ricetta di Natale
Torrone

Ingredienti

Miele

Zucchero

Albumi

Mandorle o nocciole tostate

Estratto di vaniglio\

Carta wafer

Procedimento

1. Cuocere insieme miele e zucchero fino a raggiungere

la consistenza del caramello.

2. Sbattere gli albumi a neve ben ferma e incorporarli

lentamente al comloosto di miele e zucchero.

3. Incorporate le noci tostate.

4. Distribuire il composto su ostia, coprire con un altro
strato di ostia e lasciare raffreddare prima di

" tagliare a pezzetti. B :
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Ricetta di Natale:
Cappelletti in Brodo

Ingredienti

e Farina

e Uova

e Cdrne madcinata (maiale,
manzo o un misto)

* Parmigiano

e Noce moscata

* Brodo (pollo 0 manzo)

e Sale

° Pepe

Procedimento
—

* 1. Preparare la sfoglia con farina e wova, quindi stenderla
sottilmente.

o w7 Pvepo\mre un ripieno con carne madcinata, loo\rmigiano,
noce moscata, sale e pepe.

* 3. Tagliate la pasta in piccoli quadratini, mettete al centro
di ognuno una [oiccolot quantita 9(i ripieno e ripiego\’teli a
forma di‘calotta. 3 :

o 4. (E_’z).o&ere i cappelletti nel brodo bollente finché non

so\lgono

90\“0\.
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Ricetta di Pasqua:

Colomba Pasquale
Ingredienti

e Farina

e Zucchero

e Uova

e Burro

e Lievito

e Scorza d'arancia candita,
madndorle

* Zucchero perlato

e Estratto di vo\niglio\

Procedimento

1. Preparare un impasto con farina, zucchero, uova,

burro e lievito e lasciarlo lievitare.

2. Incorporate all'impasto la scorza d'arancia candita.

°

3. Dare all'impasto la forma di una colomba e lasciarlo
P

lievitare nuovamente.

4. Ricoprire con 9lassa di mandorle e zucchero

semolato, quindi cuocere fino a doratura.
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Ricetta di Pasqua:
Torta Pasqualina

Ingredienti

* Pasta sfoglia

¢ Ricotta

* Spinaci o bietole
e Uova

* Parmigiano

e Noce moscdta

* Sale

° Pepe

Procedimento

—

1. Stendete la pasta sfoglia e foderate una tortiera.

2. Preparare il ripieno con ricotta, spinaci o bietole cotte,
loo\rmigiano, noce moscata, sale e pepe.

* 3. Versare il ripieno nella pasta frolla e fare delle

rientranze per rompere le uova intere.
4. Coprike con un altro strato di pasta sfoglia, sigillare i

ety
bordi-e cuocere fino a doratura.
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Ricetta di Pasqua

Agnello al Forno
Ingredienti

* Agnello (coscia o spalllo\)
o Aglio, rosmarino

e Olio d’oliva

e Vino bianco

e Sdle

° Pepe

Procedimento

¢ 1. Marinare I'agnello con aglio, rosmarino, olio d'oliva,
sale e pepe.

e 2. Arrostire in forno, bo\gnano(o di tanto in tanto
con vino bianco, finché la,carne sara tenera e cotta.

* 3. Servire con patate arrosto o verdure di stagione.
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Ricetta di Natale:
Bacalhau de Consoada

(Merluzzo della vigilia di

Natale)
Ingredienti

o 4 pezzi di baccala

8 [oo\’co\‘te

4 ciloolle
e 4 carote
4 uwova sode

e Olio d'oliva

o Aglio
o Foglie d'alloro

e Olive nere (per guarnire)

Procedimento
Mettere a bagno il baccalda per 24-48 ore, cambiando pia volte l'acqua
per eliminare il sale.

* 1. Fate bollire separatamente il baccala, le patate, le cipolle e le
cdrote fino a cottura ultimata. Tagliare le pol'to\te, le ciloolle e le
cdrote.

* 2. Disporre il baccala, le patate, le cipo”e e le carote su un piatto
da portata.

* 3. Irrokare con dbbondante olio d'oliva e quarnire con aglio, alloro

e olive nere buiyis et k. ]

* Servire con uova sode tagliate a meta o in quarti.
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&
Ricetta di Natale: -

Peru Recheado (Tacchino

ripieno)

Ingredienti

* 1tacchino (circa 5 kq)

* 2009 di carne di maiale macinata
e 1009 di chorizo, a dadini

* 2cipolle, tritate finemente

e 3 spiccki o{'olglio, tritati

* 1009 di pangrattato

e 2 uova

e Olio d'oliva

e Vino bianco

* Sale e pepe

* Erbe aromatiche (prezzemolo,

timo, alloro)

Procedimento

e 1. Preriscaldare il forno a 180°C (350°F).

e 2. In una ciotola colpien’ce, mescolare la carne di maiale macinata, il
chorizo, le cipolle, I'aglio, il pangrattato e le uova.

e 3. Condire con sale, pepe ed erbe dromatiche.

* 4. Farcire il tacchino con il composto e chiudere 'apertura con spago da
cucina.

e 5. Strofina il tacchino con olio d'oliva, sale'e pepe.

e 6. Mettere il tacchino in una tegliaiaggiungere una spruzzata di-vino
bianco efar cuocere per circa 3-4 ore, bagno\ndolo di tanto in tanto con il
fondo della"padella.

Lascia riposare il'tacchino per 15-20 minuti prima di tagliarlo.
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Dolce:

Rabanadas (French Toast ~‘
portoghese)

Ingredienti

1 filone di pane raffermo
(preferibilmente baguette)
e 1 litro di latte

* 200g di zucchero

e 1 bastoncino di cannella

e Scorzd di 1 limone

e 4 uova

* Olio d'oliva (per friggere)
* Cannella in polvere (da

cospargere)

Procedimento

—
o 1. Affettare il pane o fette spesse.

e 2. ln un Pen‘l:olino, scaldare il latte con lo zucchero, la stecca di cannella e
la scorza di limone finché non inizia a bollire.
¢ 3. Togliere dal fuoco e lasciare raffreddare leggermente.

* 4. Immergere le fette di pane nel composto di latte fino a quando saranno
| I

ben in : |
i ZIAPPdh .\ l;
e 5. Sbattere lewova in una ciotola. <@

e 6. Scaldare ﬁlio d'oliva in una padellaeapiente.
o 7. lmm@gej le fette di pane ammollate nelle uova sbattute, quindi
friggerle fir i

e 8. Scolare s carta assorbente e cospargere con cannella in polvere e

a doratura su entrambi i lati. '

zucchero.
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Dolce:

Filhés (pasta fritta)

Ingredienti

5009 di farina

* 109 di lievito

e 1dl di succo d'arancia

* 509 di zucchero

e 3 uova

e 1 cucchiaino di sale

* Olio d'oliva (per Friggere)
o Zucchero e cannella (da

cospolrgere)

Procedimento

—

¢ 1. Sciogliere il lievito in poca acqua tiepida.

e 2. In una ciotola co\piente, mescolare la farina, il compos’co di lievito, il
succo d'drdncia, lo zucchero, le uova e il sale. Impastare fino ad ottenere
un composto liscio ed elastico.

* 3. Lasciare lievitare I'impasto in un luogo tiepido fino al raddoppio del suo
volume. I 4

* 4. stendere limpasto su una supevfizf(ié infarinata e tagliare nelle forme
desiderate.

* 5. Scaldare K)Iio d'oliva in una friggitrice o in una padella larga.

* 6. Friggere i pezzi di pasta fino a doratura.

e 7.Scolare swearta assorbente e cospargere con zucchero e cannella.
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Ricetta di pasqua:

Borrego Assado (agnello
arrosto)

Ingredienti

* 1 coscia d'agnello (circa 2 kg)

o 4 spicclqi o('aglio, tritati

* 2 limoni spremuti

e 100 ml di olio d'oliva

e 2 rametti di rosmarino fresco

* 2 rametti di timo fresco

* Sale e pepe

e 200 ml di vino bianco

* 1kg di patate, sbucciate e
tagliate a spicchi

Procedimento

e 1. Preriscaldare il forno a 180°C (350°F).

e 2. In una ciotola, mescolare I'dglio tritato, il succo di limone, ['olio d'oliva, il
sale e il pepe per creare una marinatura.

* 3. strofindre la coscia d'dgnello con la marinatura, assicurandosi che sia ben
ricoperta. Mettete sopra i rametti di rosmarino e timo.

* 4. Disporre 'dgnello in una teglia e bagnarlo con il vino bianco.

* 5. Aggiungere gli spiccki di patate nella Po\dello\, circondando l'agnello.

e 6. Cuocere in forno per circa 15 - 2 ove, ungendo di tanto in tanto con il
fondo di cottura, finché I'agnello sara tenero e le patate saranno dorate.

s 7. Lascia riposare l'agnello per 10-15 minuti prima di tagliarlo e servirlo con le

Po\’ca‘te drrosto.
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Dolce pasquale:

Pao-de-Lé6 (pan di spagna
portoghese)

Ingredienti

® 6 uova

* 250 g di zucchero
* 150 g di farina

e Scorzd di 1 limone

e 1 cucchiaino di lievito in polvere

Procedimento

* 1.Preriscaldare il forno a 180°C (350°F). Ungere una tortiera rotonda e
foderarla con carta da forno.

* 2.Sbattere le wova con lo zucchero fino ad ottenere un composto chidro e
spumoso.

* 3.Aggiungere la scorza di limone e incorporare gradudlmente la farina e il
lievito, mescolando delicatamente fino dadi ottenere un composto ben
amalgamato, ‘

* 4.Versare I'impasto nella tortiera lorelom"atal.

. 5.Cuoceve5-")f>er‘_= 25-30 minuti, o finché uno stuzzicadenti inserito al centro non

esce pulito. Lasciare raffreddare la torta nello stdampo prima di trasferirla su

und griglia d¥affreddare completamente.
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Ricetta di Natale:

Cardi alle mandorle

Ingredienti

* 1kgq di cardi puliti e tritati
* 100gr di mandorle crude pelate
* 50gr di pinoli

* 2 spicchi d'aglio

e 4 cucchiai di olio d'oliva
e 2 cucchiai di farina

* 500ml di brodo vegetale
e 100ml| di latte

* Sale e pepe a piacere

* Un pizzico di noce moscata

Procedimento

o Lessare il cardo tritato in dcqua salata per circa 15 minuti finché sara
tenero. Scolare, raffreddare e mettere da parte.

* Tritare le mandorle e i pinoli in un mortaio e mettere da parte.
Contempordnedmente, in una padella, scaldare I'olio d'oliva e far rosolare
l'dglio finché non inizia a dorare. Aggiungere la farina e mescolare fino a
formare an roux.

e Aggiungete “gradualmente il brodo vegetale e il latte, mescolando
continuamente per evitare la formazione di grumi. Aggiungete le

mandovlele i pinoli e lasciate addensare la salsa.

 Aggiungete il cardo sgocciolato alla salsa dimandorle e lasciate cuocere
per altri 10 minuti. Condire con sale, pepe e un pizzico di noce moscata.

Servire caldo.
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Ricetta di pasqua:
Torrijas (French Toast alla/
spagnola)

Ingredienti

¢ 1 filone di pane raffermo
(preferibilmente brioche o pane
arricchito con burro)

e 1 litro di latte

* 200g di zucchero

e 1 bastoncino di cannella

e Scorza di 1 limone e 1 drdncia

e Tcl di rhum

* 4 uova

* Olio d'oliva per friggere

e Cannella in polvere da cospargere

* Miele o sciroppo di zucchero

(facoltativo)

Procedimento

* Scaldate in un pentolino il latte con 100 g di zucchero, la stecca di cannella, il rhum
e la scorza di limone e arancia. Portare a leggera ebollizione, quindi togliere dal
fuoco, coprire e lasciare in infusione e raffreddare.

* Tagliate il pane raffermo a fette spesse. Immergere ogni fetta nella miscela di latte
‘tiepio{o, ldsciando che il pane dssorba il liquido ma non si sfaldi. Lasciare scolare
I'eventuale liquido in eccesso.

e Shattere le uova e scaldare una generosa \quantita di olio d'oliva in una padella.
Immergere le fette di pane imbevute nelle wova sbattute e friggerle fino a doratura
su ciascun-ato.

¢ Scolare le torrijas fritte su cartd @ssorbente 'per ielimindare ['olio in eccesso.

= Cospargere con una miscetadi zucchero e canmefta in polvere. Servive caldo o freddo.
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