CREMA DI ZUCCA AL TALEGGIO
CASTAGNE E CHORIZO

La crema di zucca al taleggio castagne e chorizo € una
pietanza particolare molto saporita, gustosa e confortevole,
perfetta per le fredde serate invernali. Io ho utilizzato 1la
zucca violina ma potete utilizzare la mantovana o la delicia.
Se non trovate il chorizo potete usare del salame piccante.
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CREMA DI ZUCCA AL TALEGGIO CASTAGNE
E CHORIZO
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= 300 g di zucca violina al netto
=1 piccola cipolla

= 12 castagne o marroni

=30 g di chorizo o salame piccante
=60 g di Taleggio

= paprika saporita

» 2 fette di pane tagliate a dadini
=1 foglia di alloro

= olio extravergine d'oliva

 brodo vegetale

. Incidete le castagne e mettetele in un tegame con
abbondante acqua e una foglia di salvia, portate a
bollore e cuocete 30-40 minuti a seconda delle
dimensioni, provate con un forchetta a forarle per
verificare la cottura.

. Scolate le castagne e sbucciatele mantenendole in grossi
pezzi.

. Nel frattempo che le castagne cuociono, sbucciate la
zucca e tagliatela in piccoli dadini, pesate la quantita
necessaria.

. In un tegame fate rosolare la cipolla tritata
grossolanamente con un filo d’olio, unite la zucca ed
aggiungete del brodo vegetale fino a coprire (se non
avete 1l brodo potete usare acqua e sale o dado vegetale
bio)

. Cuocete per circa 30 minuti e frullate con un mixer ad
immersione fino a formare una crema liscia.

. Se fosse troppo liquida proseguite la cottura fino alla



10.

consistenza desiderata, se fosse troppo soda aggiungete
brodo a sufficienza per portarla alla giusta
consistenza.

. Aggiungete alla crema di zucca il taleggio a dadini e

mescolate fino a farlo sciogliere.

. In una padella fate leggermente tostare dei dadini di

pane, toglieteli dalla padella e tenete da parte.

. Aggiungete un filo d’olio in padella e rosolate il

chorizo tagliato a striscioline, unite le castagne e
completate con della paprika forte.

Servite la crema con un il mix di castagne e chorizo e
crostini di pane.
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LASAGNE ALLO SPECK CASTAGNE E
GORGONZOLA

I giorni appena passati son stati impegnativi per la mia
mente, giorni in cui la cronaca e spietata in cui vediamo
citta allagate, ragazzini seviziati.. tutte cose che mi
toccano e mi fanno anche stare male. Eppure si va avanti, si
cerca un rifugio sereno da tutto, si cerca di distrarsi con
quell’angolino di paradiso, il Mio blog, quello spazio dove
posso scrivere di me, dove posso rifugiarmi.. e poi apro
facebook e tra i commenti commossi per gli eventi di cronaca
trovo una guerra.. una serie di insulti completamente
gratuiti, un battibecco a mio parere sopra le righe che non ha
risolto nulla ed ha aumentato la rabbia e il nervosismo, mi
chiedo perché si debbano cercare gli scontri con il
lanternino, mi chiedo perché questo con tutto quello che di
serio ci accade attorno. Capisco che dietro si nascondano
dinaniche provocatorie con mille secondi fini ma non ci
bastano i problemi che gia abbiamo? Forse dobbiamo cercarne
altri per dimenticarci di quelli, forse dobbiamo proprio
attaccarci alle cazzate, ci piace cosi tanto fare del male
agli altri, offenderli, criticarli.. non voglio fare 1la
moralista né l’'ipocrita, non sono una santa e so benissimo che
e normale che non tutti ci possano essere simpatici ma un po’
di sana indifferenza non basta? La scrittura privata non usa
piu? Bisogna per forza sputtanare in pubblico altrimenti non
si ottiene visibilita, perché

oramai in questo mondo si cerca solo questo! La mia indole e
quella di essere indipendente e per questo non ho mai amato
chi mi dice quello che devo fare, o meglio chi mi impone
quello che devo fare, odio 1 ricatti anche psicologici e
subdoli. Altra cosa sono i consigli che quanto meno ascolto
sempre! Sono sempre stata per il confronto costruttivo e cerco
sempre di spiegarmi ma adesso mi sembra assurdo avere la
sensazione di doverlo fare, altrimenti da qualche parte mi
sento inadeguata, questa cosa mi fa una rabbia pazzesca,
giustificarmi per cosa mi chiedo?!? Non amo le persone che non
mi dicono le cose che pensano di me, a volte ammetto di non
essere molto delicata ma ho il vizio di dire quello che penso.
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Son sempre stata una ragazzina troppo seria, troppo grande
dentro, e anche troppo seriosa, ad un certo

punto mi sono stancata di tenere il muso e ho iniziato a
ridere.. amo alla follia ridere e amo le persone che mi fanno
ridere anche per niente, anche per delle minchiate pazzesche.
Sono estremamente seria e professionale ma non voglio piu
essere seriosa, anche sul lavoro amo dire cazzate amo
prendermi in giro e amo essere leggera quando posso, non
voglio quindi appesantirmi per delle cose che non sono nulla!!
Mi chiedo perché non si possa essere tante cose
contemporaneamente senza che nessuno abbia niente da dire!! Mi
chiedo perché ci sia chi non concepisce che si possano
prendere le cose seriamente mantenendo comunque l’ironia ed il
sorriso sulle labbra. Ho 4 amiche da vent’anni, quattro
bellissime persone, molto serie, molto educate, molto
responsabili, una commercialista, wuna ceramista, wuna
vicedirettrice di banca, una e ispettore presso un gruppo
bancario, e il nostro gruppo si chiama casualmente “le polle”
coniato dalla mamma di una perché quando ci troviamo a
chiacchierare facciamo un gran baccano.. io non mi sono mai
sentita offesa da questo nome, forse perché e ironico?? forse
perché non devo nascondermi dietro aggettivi importanti per
sapere come sono?! Tutto quello che ho scritto sono solo
riflessioni assolutamente personali che non vogliono creare
ulteriori polemiche ma anzi placarle e far capire che a mio
parere le cose importanti sono ben altre e che qui dovremmo
trovare solo serenita!!

Ma adesso parliamo di cibo, parliamo di MTC e questo mese
parliamo di lasagna, non potrebbe starci meglio in questo post
perché & un piatto generoso ricco e che di sicuro mette un bel
sorriso sul viso di chi la mangia!! Io lo so benissimo, questa
portata mi ricorda tanto la mia amatissima mamma e proprio
come ci ha raccontato Sabrina nel suo bellissimo e
coinvolgente post, in passato l'ho preparata con lei tante
volte, io ero l’'addetta all’assemblaggio, e all’assaggio con
il dito della besciamella [J] Quindi la lasagna per me &
tradizione, ricordo, famiglia, festa, in una parola.. una

meraviglia!!! Mi e sempre piaciuto 1’angolo, dove si trova la
pasta che nei bordi e croccantina, e poi taaanta
besciamella!! Subito ho pensato di fare quella classica ma

poi mi son fatta prendere dalla fantasia e ho pensato, come
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faccio spesso, di usare ingredienti che si compensano tra
loro, il salato dello speck e del gorgonzola che viene
addolcito dalle castagne e dal miele al tartufo, il risultato
e davvero buono e goloso come si conviene ad una lasagna che
si rispetti!!!! Scusate la carrellata di foto ma la vecchia
cucina della nonna mi ha ispirato!
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LASAGNE ALLO SPECK
CASTAGNE E GORGONZOLA
per 4 persone
200 g di farina 00
2 uova
per la farcitura
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200 g di duetto (meta gorgonzola meta mascarpone)
120 g di speck
30 castagne
30 g di burro
3/4 cucchiai di Parmigiano Reggiano
per la besciamella
700 g di latte fresco intero
58 g di burro
52 g di farina**
noce moscata
6-7 foglie di salvia
sale
3 cucchiaini di miele al tartufo*(facoltativo)

*puo essere sostituito da miele d’acacia e scaglie di tartufo
**3a noi la besciamella piace liquidina ma si pu0 aumentare la
quantita di farina di 10/12 grammi se si vuole ottenere piu
soda.
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Per prima cosa cuocete le castagne, praticate su ognuna un
taglio e disponetele su di una teglia, cuocete in forno caldo
per circa 30 minuti, il tempo dipende dalla loro grandezza. Le
castagne possono anche essere lessate ma a mio parere
arrostite hanno piu sapore. Toglietele dal forno e avvolgetele
in un panno di lana, fate intiepidire e sbucciatele.

Iniziate preparando la pasta, disponete la farina su un
tagliere, con la mano create un buco al centro. Rompete le
uova intere all’interno di una ciotola per verificare che
siano buone. Versatele poi al centro della farina e iniziate a
lavorarle con una forchetta prendendo sempre piu farina.
Quando non sara piu possibile lavorare con le mani ed
impastate con i palmi.
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Dovrete eseguire dei movimenti alternati facendo forza sulla
pasta ottenendo un panetto allungato. Ripiegate la pasta
portando i due lati verso il centro riprendete a lavorarlo e
proseguite cosli fino a raggiungere un impasto liscio, servono
circa 15 minuti. Mettete la pasta sotto ad un piatto e
lasciare riposare 15 minuti. Riprendete la pasta e iniziate a
lavorarla con 1l mattarello, inizialmente stendetela facendo
semplicemente pressione e girandola spesso in modo da
mantenere la forma rotonda. Quando sara poco piu sottile
iniziate ad avvolgerla sul mattarello e fate pressione con le
mani spostandovi piu volte dall’esterno verso l’interno della
pasta. Continuate con lo stesso procedimento girando spesso la
pasta di 90° per volta finché avrete raggiunto uno spessore di
pochi millimetri. I bordi solitamente rimangono piu grossi,
dovrete quindi stesi ulteriormente. Lasciate asciugare la
pasta per circa 30 minuti. Nel frattempo preparate la
besciamella, mettete a scaldare il latte. In un tegamino fate
sciogliere il burro, versatevi dentro 1la farina e
incorporatela al burro, versate ora il latte e mescolate per
evitare la formazione dei grumi. Unite 3 foglie di salvia, la
noce moscata a piacere e salate. Mescolate continuamente,
appena la besciamella inizia a sobbollire toglietela dal
fuoco, eliminate la salvia e unite il miele al tartufo.
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Mettete a bolllre abbondante acqua salata con la restante
salvia all’interno. Tagliate la pasta in rettangoli della
medesima misura della teglia. Fate cuocere due minuti un paio
di parti di pasta per volta, scolatele con 1l’aiuto di una
schiumarola e disponetele stese su di un canovaccio pulito.
Quando tutte saranno cotte ungete la teglia con poco burro e
disponete il primo rettangolo di pasta, tagliate quella in
eccesso. Fate uno strato con le castagne a piccoli pezzi,
unite una parte di gorgonzola sempre a pezzetti, distribuitevi
sopra della besciamella, coprite con un altro strato di pasta
e coprite con lo speck, distribuite la besciamella e
proseguite con i restanti strati. L’ultimo strato sara di sola
pasta, ungetela con del burro e cospargete con il parmigiano.
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Cuocete a 180°C per 40 minuti. Togliete la teglia dal forno e
attendete 10 minuti prima di tagliarla.
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ZUPPA DI CASTAGNE PATATE E
CIPOLLE

Conoscendo i miei polli..

io: "“oggi faccio una zuppa con le castagne, tu la mangi o ti
preparo qualcos’altro?”

lui: “no, mangio il prosciutto..” immaginavo

E fu cosi che cucinai solo una porzione di zuppa!!!

io: “e& quasi pronto, se vuoi mangiare con me preparati il
prosciutto” perche io se non mi ustiono il palato mangiando la
zuppa.. beh.. che zuppa €?

lui: “ma io dicevo per farti arrabbiare, la zuppa la mangio”
0.0

ti meriteresti di rimanere senza cibo, io ho dovuto rinunciare
a meta del mio pranzo per un simpaticissimo scherzo.. tanto
che la sera dopo ho “dovuto” rifarla per tanto mi era
piaciuta!!!

io: “ti piace?”

lui: “mmmhhh, GRAZIE MTC!!!”

e qui non si capiva proprio bene se fosse una cosl detta presa
per i fondelli o se dicesse sul serio, ma alla fine ha preso
in mano il piatto e lo ha letteralmente leccato, direi che un
grazie MTC ci sta davvero!!!

Ora, qui lo so che faccio un pochino breccia nel cuore della
mia signorina, appassionata di zuppe, ma ho pronta la
giustificazione, gia 1o scorso anno avevo preparato un
minestrone con le castagne e mi e rimasto un po’ nel cuore,
quindi ho voluto bissare, piu o meno, questa volta pero le
castagne sono piu protagoniste.

Ho usato il lardo come grasso perche dona un magnifico sapore,
in particolare il mio era condito quindi nella zuppa ha
sprigionato tutti i sapori delle varie spezie e del pepe,
consiglio vivamente di non sostituirlo con altri grassi perché
il sapore del piatto perderebbe di intensita!

n
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ZUPPA DI CASTAGNE PATATE E CIPOLLE
ingredienti per 2 persone300 g di castagne
300 g di patate
200 cipolla bianca
80 g di lardo condito
brodo di gallina*
salvia
per il brodo di gallina**

*600 g di gallina
1 carota
1 gambo di sedano
1 cipolla piccola
1 crosta di Parmigiano
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4 1t di acqua
sale

** la quantita di brodo che otterrete sara superiore rispetto
a quella che utilizzerete per la ricetta.
In una pentola da circa 6 litri mettete i pezzi di gallina, la
carota pelata e lavata, il gambo di sedano lavato, la cipolla
pelata e tagliata a meta e la crosta di Parmigiano, coprite
con 4 litri di acqua, salate e fate cuocere a fuoco basso per
circa 3 ore, il liquido si dovra dimezzare. Scolate il liquido
filtrandolo attraverso un colino. Per sgrassarlo mettetelo in
una ciotola, quando sara freddo mettetelo in frigorifero e
tutto il grasso venuto in superficie si rapprendera rendendo
facile la sua rimozione.
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Pelate accuratamente le castagne crude eliminando tutta la
pellicina, alcune tagliatele in quattro altre a meta altre
lasciatele intere, io faccio in questo modo perche i pezzi
piccoli possano disfarsi e quindi donare un sapore omogeneo e
cremoso, mentre gli altri pezzi rimarranno interi. Tritate il
lardo e mettetelo in una casseruola, accendete il fuoco e
fatelo sciogliere, nel frattempo sbucciate 1le cipolle,
tagliatele a meta e poi in fette spesse, unitele al lardo e
fate rosolare. Sbucciate le papate, lavatele e tagliatele a
cubetti non troppo piccoli, unitele alle cipolle e fate
rosolare qualche minuto. Infine aggiungete le castagne e le
foglie di salvia, coprite con il brodo caldo fino 3-4
centimetri sopra le verdure e fate cuocete 35/40 minuti.

La quantita di brodo dipende da quanto volete densa la zuppa e
potete aggiungerlo durante la preparazione, l'importante e che
sia caldo per non fermare la cottura.

A piacere condite con un filo d’olio e del Parmigiano
reggiano.
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CIAMBELLA ROMAGNOLA ALLE
CASTAGNE

La prima volta che sono approdata sul blog della signorina piu
famosa del web e stato proprio grazie ad una ricetta dell’ MTC
e pure alla mia prima partecipazione.. ebbene si, galeotta fu
la crostata frangipane!! Guardando quel magnifico cestino e
leggendo i suoi post mi resi conto subito con chi avevo a che
fare dal momento che aveva postato con ben due giorni di
anticipo.. buffa, divertente, ironica, intelligente,
brillante, geniale.. la mia cara Serena ormai diventata
signora, mi fece subito invaghire di 1lei. Un feeling
immediato, un feeling a tre in realta perché una serie di
coincidenze culinarie ci porto ad autonominarci “il trangolo
delle Bermuda”, il terzo angolino non e altri che Elisa..
ebbene si, sono circondata da vincitrici... io le amicizie le
so scegliere!!!!

Detto questo, sono felicissima che finalmente abbia
meritatamente vinto come lo ero per Elisa, e sono molto felice
del tipo di proposta fatta, amo le castagne in particolare
arrosto le adoro. Voglio farle onore e voglio iniziare subito,
e la prima volta che faccio una ricetta per 1'MTC in anticipo
rispetto all’inizio della pubblicazione delle proposte.

Ho voluto aprire la carrellata di ricette con le castagne, con
un dolce, una crostata o una Brazadela come si chiama nel
dialetto romagnolo!! Questa ciambella e fatta con prodotti
semplici e una volta era il classico dolce da “pucciare” nel
vino, da piccola non 1’ho mai amata ma, come ormai mi succede
spesso, adesso la sto rivalutando anzi, mi piace proprio. La
consistenza dell’impasto e piuttosto morbida e si mette sulla
teglia cercando di dargli una forma ovale ma si pu0 anche
trovare farcita con confettura o cioccolato, il procedimento
per farcirla e piu complicato vista la sua consistenza ma
fattibile e il risultato senza dubbio ripaga. In realta
troverete anche ricette che prevedono l’'uso di meno latte,
donanado all’impasto una consistenza piu soda, ma 1io
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preferisco cosi perche il risultato finale e di maggior
morbidezza. Ho inoltre usato lo strutto come si faceva una
volta, sostituito adesso dal burro, il risultato e piu
rustico.

Per il ripieno ho abbinato 1la mela alle castagne perche
donassero umidita alla crema altrimenti troppo asciutta,
perché hanno un sapore non troppo invasivo e perche sono il
Frutto, il piu comune anche nelle case contadine.

A mio parere il risultato e buono, la ciambella mi e& piaciuta
e migliora icol passare dei giorni, ha un sapore “antico”
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CIAMBELLA ROMAGNOLA
ALLE CASTAGNE E MELE
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per una ciambella
per la ciambella
310 g di farina 00
40 g di farina di castagne
90 ml di latte
105 g di uova (2 medie)
100 g di strutto
150 g di zucchero
7 g di cremor tartaro
la punta di un cucchiaino di bicarbonato di sodio
scorza grattugiata di 1/2 arancia o limone
per la crema di castagne e mela
150 g di meline (peso gia pulite)
70 g di zucchero semolato
400 g di castagne crude (280 g cotte e pulite)
40 g di acqua
5 noci
granella di zucchero
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In una ciotola lavorate tutti gli ingredienti per 1la
ciambella, le farine setacciate assieme a cremor tartaro e
bicarbonato, fino ad amalgamare il tutto, lasciate riposare
in frigorifero mentre preparate la crema.

Lessate le castagne intere per circa 40 minuti, questo dipende
dalla grandezza del frutto, provate a forarle con una
forchetta per verificare 1’effettiva cottura.
Sbucciatele e passatele con lo schiaccia patate. Pelate le
mele e tagliatele a cubetti, mettetele in un tegame con 1o
zucchero e lasciate cuocere finché diventeranno una purea,
alla fine unite le castagne e l’acqua, mescolate bene.

In una teglia rivestita di carta forno stendete 1’impasto con
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un cucchiaio in un rettangolo di circa 25x25, al centro ma per
tutta la lunghezza, mettete la crema, schiacciate le noci e
tritatele gossolanamente e spargetele sulla crema. Alzando la
carta forno rovesciate i lati della ciambella verso il centro
sovrapponendoli.

Decorate con granella di zucchero.

Cuocete a 180°C per circa 30 minuti, fino a doratura. Lasciate
completamente raffreddare.
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TASTE&MORE

E’ con immenso piacere che vi annuncio l'uscita del numero 1
di Taste&More, ed € con tanto orgoglio che vi dico che sono
presenti anche tre mie ricette. Buona lettura!!

SFORMATO DI ZUCCA E PORRI

clicca sulla foto per vedere la ricetta

ZUPPA D’'ORZ0 CON CAVOLO NERO LARDO
E CROSTINI DI FONTINA


https://www.ombelicodivenere.com/2013/01/taste-6.html
http://issuu.com/tasteandmore/docs/rivistan1/16

clicca sulla foto per vedere la ricetta
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http://issuu.com/tasteandmore/docs/rivistan1/124
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ZUPPA DI FARRO E CASTAGNE
clicca sulla foto per vedere la ricetta
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ROTOLO DI VITELLO ALLE
CASTAGNE

Ogni anno quando si avvicina il Natale mia mamma mi chiama a
rapporto per studiare il menu, quando ero piccola era fisso,
cappelletti in brodo, arrosto, patate e come dolce solitamente
mascarpone col panettone imbevuto nel marsala, che adesso che
ci penso era davvero buono!! Lei a cucinare queste cose ¢


http://issuu.com/tasteandmore/docs/rivistan1/120
https://www.ombelicodivenere.com/2012/12/rotolo-di-vitello-alle-castagne.html
https://www.ombelicodivenere.com/2012/12/rotolo-di-vitello-alle-castagne.html

davvero brava ma il suo limite e 1la fantasia e non ha il
coraggio di fare esperimenti sopratutto in eventi come il
pranzo di Natale. Negli ultimi anni abbiamo iniziato a variare
il menu anche perchée lei i cappelletti 1i fa davvero spesso
quindi ormai non sono piu “il piatto della festa”,
generalmente scelgo io, e perche non fare qualche
esperimento.. questo arrosto che vi propongo potrebbe essere
un secondo davvero valido per queste feste!! Ho iniziato
quest’anno ad usare le castagne in piatti salati e sono
rimasta piacevolmente sorpresa dal buon sapore che danno,
adesso che ci penso le ultime ricette che ho provato hanno
tutte contrasti di sapori dolce/salato.. sara un periodo che
va cosl, o sara che questo blog mi porta a sperimentare.. e
questo e un’altro lato positivo!!

ARROSTO DI VITELLO RIPIENO
CON CASTAGNE PATATE E SALSICCIA
per 4 persone

250 gr di fettine di vitello (in due fette)
12-13 castagne
2 patate medie
100 gr di salsiccia
100 gr di scamorza affumicata
5-6 fette di lardo di colonnata sottile
2 spicchi d’'aglio
rosmarino
1 foglia di alloro
1/2 bicchiere di marsala secco
sale, pepe



Lessate le castagne con una foglia di alloro per circa 30
minuti. Scolatele e pelatele a vivo. Lessate le patate e
sbucciatele.

Disponete le fette di vitello su un tagliere copritele con la
pellicola e battetele con il batticarne, sovrapponetele per un
paio di centimetri. Salate appena e pepate. Tagliate le
castagne e pezzi e disponetele sulla carne, ora mettete la
salsiccia, schiacciate 1le patate e distribuitele
uniformemente, mettete le fette di scamorza e schiacciate il
tutto con le mani.

Arrotolate la carne avvolgetela con le fette di lardo e legate


http://4.bp.blogspot.com/-FGXgNBPb1FI/UTu9Zr5MS1I/AAAAAAAAEus/OzJLEOcdrQg/s1600/IMG_7530.JPG

l’arrosto con lo spago.

In una padella antiaderente fate scaldare molto dell’olio
extravergine d’oliva, mettete a rosolare la carne su tutti i
lati assieme a due spicchi d’aglio interi. Sfumate con il
marsala e fate evaporare. Allungate con 1/2 bicchiere d’acqua,
salate e trasferite tutto in una teglia da forno con un
rametto di rosmarino.

Fate cuocere circa 25 minuti a 180°

Tagliate a grosse fette l’'arrosto, irrorate con un po di fondo
di cottura e servite con chips di patate.
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con questa ricetta partecipo al contest di L’ENNESIMO BLOG DI
CUCINA

MINESTRONE D’AUTUNNO

Si lo so, siamo praticamente in inverno ma siccome in questa
zuppa ho usato tutte verdure tra le prime che ci regala l’
autunno ho deciso di chiamarla cosi.. ma naturalmente troviamo
ancora tutto sui banchi del supermercato quindi
scaldiamoci!!!!! Si perché qui da me fa davvero freddo, 1lo
scorso weekend ha nevicato quindi servono piatti caldi!! Ma
che bella e 1la neve!??! ha sempre un aspetto magico e
osservare i fiocchi che cadono lenti e leggeri mi piace
molto.. certo se non sono imbottigliata per strada con gente
presa dal panico e qualche macchina di traverso 0.0

Un sereno weekend a tutti e da oggi il mio blog entra
ufficialmente in tema natalizio!!!! Vi piace?!


http://1.bp.blogspot.com/-hXyEFBabBp0/UTu93riYBOI/AAAAAAAAEvM/BUAql-cvbr0/s1600/IMG_7563.JPG
http://www.lennesimoblogdicucina.com/2012/12/cre-azioni-in-cucina-dicembre.html
http://www.lennesimoblogdicucina.com/2012/12/cre-azioni-in-cucina-dicembre.html
https://www.ombelicodivenere.com/2012/12/minestrone-dautunno.html

MINESTRONE D’AUTUNNO
per 2 persone

300 gr di cavolfiore
300 gr di zucca
15 castagne
100 gr di fagioli borlotti freschi
1 cipolla piccola
1 patata piccola
1 pezzo di crosta di parmigiano Reggiano
1/2 rametto di rosmarino
500 ml di brodo vegetale
peperoncino
olio evo
2 cucchiai di parmigiano Reggiano



Pelate le castagne e riducetele a pezzetti, non troppo
piccoli, tagliate a cubetti anche la zucca e la patata,
tagliate a rondelle la cipolla e dividete il cavolfiore 1in
piccoli pezzi. Mettete tutto in una casseruola dove avrete
fatto scaldare un filo d’olio. Unite anche 1 fagioli e il
rosmarino tritato fine. Lasciate insaporire qualche minuto
sempre mescolando. Allungate con il brodo, aggiungete la
crosta di parmigiano e lasciate cuocere circa 20-30 minuti.
Eliminate la crosta di parmigiano, salate se necessario,
regolate col peperoncino, unite due cucchiai di parmigiano
Reggiano grattugiato, mescolate bene e servite con un filo
d’'olio extravergine d’oliva.
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con questa ricetta partecipo al contest di Sale e Coccole

CAPPELLACCI DI CASTAGNE

Stavo li ad aspettare il mio turno al banco dei salumi e come
al solito guardavo incuriosita 1 vari piatti pronti, il mio
sguardo si ferma su un vassoio di pasta fresca ripiena, ha una


http://2.bp.blogspot.com/-iGe69BVevZo/UUD69UUWkSI/AAAAAAAAEzQ/hpfIDQg9bmI/s1600/IMG_7376.JPG
http://saleecoccole.blogspot.it/2012/12/ci-siam-rifatte-il-look-e-2-contest.html
https://www.ombelicodivenere.com/2012/10/cappellacci-di-castagne.html

forma “strana” o comunque mai vista.

Mi succede di iniziare ad immaginare questo tortello gigante
mentre si apre, ovvero l’'azione opposta a quando viene
realizzato, per capire con quale forma va tagliata la pasta,
una “cosa” strana.. Davanti a me per fortuna avevo alcune
persone, almeno ho avuto il tempo di studiare un po!!
Addirittura per sicurezza, ho pensato di comprarne uno.. Eh si
uno.. !! Credo mi avrebbero guardata strano!! Comunque avevo
capito, non era poi cosli difficile, doveva solo arrivare il
momento per prepararli, poi nella mente arriva un ricordo di
una pasta fatta con farina di castagne condita con i porri e
penso sia perfetto.. c’e solo un piccolo problema.. come dirlo
a lui che la dovra mangiare.. potrei dire che sono al cacao..
ma forse e peggio.. vada per la sincerita!! E’ andata bene!!
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CAPPELLACCI DI CASTAGNE CON PORRI E SPEK
per 4 persone (circa 24 pezzi)
per la pasta
3 uova
200 gr di farina 00
100 gr di farina di castagne
per il ripieno
200 gr di ricotta di mucca
150 gr di formaggio campagnolo
80 gr di pecorino
per il condimento
3 porri piccoli
100 gr di speck
1 tazzina di panna fresca
10-15 gr di pecorino
olio evo
sale
Per la pasta, sul tagliere mettete le due farine e formate un
buco al centro nel quale metterete le uova, iniziate a
lavorare 1’'impasto finche non diventa 1lisco e omogeneo.
Avvolgetelo nella pellicola e lasciate riposare almeno 15
minuti.
Nel frattempo preparate il ripieno lavorando assieme 1 due
formaggi con il pecorino frattugiato e tenete da parte.
Stendete la pasta sottile e ricavate dei quadrati di rirca 9x9
mettete un cucchiaino molto abbondante in una meta del
quandrato di pasta e girategli sopra l'altra meta, chiudete
bene tutto attorno, avrete ottenuto un rettangolo, prendete le
due estremita del rettangolo dalla parte dove il cappellaccio
e chiuso e sovrapponetele.
Mettete a bollire l’acqua salata. Lavate i porri e togliete la
prima pelle, tagliate a rondelle sottili tutta la parte
bianca, in uan padella fate scaldare un po di olio evo e
mettete a cuocere 1 porri. Se necessario allungate con
dell’'acqua e salate. A cottura terminata metteteli in una
ciotola, aggiungete il pecorino e la panna e con il frullatore
ad immersione formate una crema (potete tenere da parte alcune
rondelle di porri per decorare il piatto)
Tagliate lo speck a striscioline sottili e rosolatelo in
padella con poco olio evo.
Cuocete la pasta, conditela con un filo d’'olio, sul fondo del




piatto disponete due cucchiai di crema di porri, posizionate
cappellacci e terminate con lo speck.
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con questa ricetta partecipo al contest di ESSENZA IN CUCINA e
MY TASTE FOR FOOD
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