Bruschetta

Ingredienti per 12 persone:

· 6 fette di pane toscano tagliate a metà

· 3 etti di pomodori

· 10 foglie di basilico

· olio extravergine d’oliva

· sale , pepe

Preparare il condimento della bruschetta tagliando in piccoli pezzettini i pomodori , sminuzzando le foglie di basilico e condendo il tutto generosamente con sale, pepe ed  olio extravergine d’oliva.

Tostare alcune fette di pane toscano, strofinarvi sopra quando sono ancora calde uno spicchio d’aglio e condire con i pomodori. Servire immediatamente irrorando con un filo d’olio(possibilmente “novello”   ) le fette di pane.

Note per Sint-Niklaas: al centro commerciale di si trovano dei pomodorini piccolissimi che sono abbastanza saporiti nonostante la stagione 

Insalata fredda di farro con verdure 

Ingredienti per 12 persone:

· 300 gr. di farro

· 1 finocchio

· 1 gambo di sedano

· 3 carote

· 2 porri

· una cipolla

· 3 peperoni di 3 diversi colori

· 1 zucchino

· sale, pepe

· erba cipollina,origano,basilico,timo, dragoncello, maggiorana, salvia , rosmarino

· olio extravergine d’oliva

· aceto balsamico

Bollire il farro in abbondante acqua salata per circa 20 minuti.

Nel frattempo fare appassire la cipolla in una padella con l’ olio ( un bicchiere abbondante). Aggiungere il porro e man mano tutte le verdure tagliate in piccolissimi pezzetti in quest’ordine: peperoni, sedano, carote,finocchio, zucchino. Lasciare cuocere a fuoco veloce in modo che rimangano comunque croccanti, aggiungere tutte le erbe aromatiche, il sale e il pepe, sfumare con l’aceto balsamico. Aggiungere il farro, togliere dal fuoco e lasciare raffreddare.

Al momento di servire aggiungere olio crudo.

Le panzanelle coi salumi 

Ingredienti per 12 persone:

· 300 gr di farina 00

· 300 gr. farina di semola

· 1 cubetto di lievito di birra fresco dissolto in un bicchiere di acqua tiepida e un cucchiaino di zucchero

· Mezzo bicchiere d’olio extravergine d’oliva

· Sale

· Acqua q. b.

· Salvia e rosmarino

· Olio per friggere

Versare la farina su una spianatoia a fontana e aggiungere al centro il sale, l’olio , il lievito dissolto e acqua quanto basta ad ottenere una pasta piuttosto morbida ed elastica. Impastare vigorosamente per almeno 10 minuti. Dividere la pasta in 2 e , ad una parte, aggiungervi il trito di salvia e rosmarino. 

Lasciare lievitare in due bacinelle separate coprendole con un panno asciutto in un posto tiepido. Dopo circa un’ora e mezza rimpastare e rimettere a lievitare per un’altra ora o piu’.

Riscaldare abbondante olio in una padella larga e profonda. Tirare i due tipi di pasta ,senza maneggiarli troppo, in sfoglie alte circa mezzo centimetro e quadrati irregolari di circa 5 centimetri per lato con l’apposita rotellina o con il coltello. Friggere a fuoco abbastanza sostenuto. Asciugare bene e salare.

Servirle calde con salumi e formaggi. 

Note per Sint-Niklaas: ho usato la farina bianca normale (la busta gialla del centro commerciale) e la farina di semola che si trova nello scaffale in alto della De Cecco.

Pasta tordellata

Ingredienti per 12 persone:

per la pasta

· 8 uova

· 300 gr. farina  bianca

· 500 gr. farina di semola

· un pizzico di sale

· 4 cucchiai d’olio

per il sugo di carne

- 
500 gr. macinato di manzo

· 500 gr. macinato di maiale

· una bottiglia di 1 litro di passata di pomodoro

· olio extravergine d’oliva

· sale , pepe

· alloro

· 2 carote, una cipolla, un gambo di sedano

· 2 bicchieri di vino rosso

· timo in abbondanza 

…in aggiunta

· 700 gr. di ricotta fresca di pecora

· una pallina di bietola cotta e ripassata in aglio e burro

· 200 gr. di parmigiano reggiano grattugiato

Preparare la pasta con le due farine, le uova, il sale e l’olio, impastando molto vigorosamente e a lungo sino ad ottenere una pasta liscia, elastica , ma nche parecchio ferma ( la pasta da modellare dei bimbi ha circa la stessa consistenza). Avvolgere nella pellicola o in un panno di cotone pulito , bagnato e ben strizzato e lasciare riposare per almeno mezz’ora.

Nel frattempo preparare il sugo di carne soffriggendo lentamente carota, sedano e cipolla in abbondante olio d’oliva. Dopo che l’olio comincia a separarsi nuovamente dagli odori che hanno cambiato colore (ci vorranno circa 15 minuti) aggiungere la carne, il sale , il pepe, l’alloro e il timo, alzare il fuoco un po’ e lasciare rosolare bene (circa 10 minuti). Alzare al massimo il fuoco e quando e’ caldissima versare il vino e lasciare evaporare velocemente facendo attenzione che non attacchi.

Abbassare il fuoco , aggiungere il pomodoro, un po’ d’acqua o brodo se necessari e cuocere molto molto lentamente per 2 o 3 ore.

Tirare la pasta col mattarello in sfoglie non troppo sottili (con la dose data dovrebbero venire 8 sfoglie tonde di circa 70 cm di diametro), lasciare asciugare un po’ e sreappare con le mani in “maccheroni”, quadrati di sfoglia irregolari di circa 5 cm per lato.

Cuocerli in abbondante acqua salata e un po’ d’olio (probabilmente occorreranno due pentoloni per questa quantita’).

Aggiungere al sugo di carne la ricotta, altro timo fresco, la bietola saltata e il parmigiano.

Condire la pasta con il sugo che deve risultare molto abbondane. Servire calda spolverando, a piacere , con altro parmigiano.

Note per Sint-Niklaas: ho usato la farina bianca normale (la busta gialla del centro commerciale) e la farina di semola che si trova nello scaffale in alto della De Cecco.

Il macinato misto che si trova al centro commerciale era perfettamente equilibrato.

Purtroppo non si trova la bietola, si puo’ sostituire con gli spinaci 

Pollo con erbe aromatiche e olive

Ingredienti per 12 persone:

· una ventina di pezzi di pollo (possibilmente sovraccosce, ma per Hanne e Joren abbiamo preso anche il petto! )spellati

· salvia e rosmarino in grandissima quantità

· 8 spicchi d’aglio grossi

· olio extra vergine d’oliva

· sale, pepe

· 2 limoni

· 1 bicchiere abbondante di vino bianco

· brodo

· olive in salamoia

Tritare (possibilmente con la mezzaluna) le foglie di salvia e di rosmarino e soffriggerle lentamente in una padella con un bicchiere abbondante d’olio. Aggiungere l’aglio tritato in un secondo momento, poi il pollo in parti (lasciato marinare nel frattempo in sale e pepe).Alzare leggermente la fiamma e lasciare rosolare bene, aggiungere il vino, fare evaporare a fiamma alta e poi i limoni (ai quali deve essere tolta la buccia e la parte bianca) tagliati a fette piuttosto  grosse.

Abbassare, aggiungere brodo (sino ad un terzo del volume del pollo) e cuocere per circa 40 minuti.

A meta’ cottura aggiungere le olive.

Servire caldo irrorandolo col suo stesso sugo.
Note per Sint-Niklaas: ho trovato delle olive che possono assomigliare alle nostre in un barattolo con su scritto, se non sbaglio, “olive da cocktail” che sono in semplice salamoia con aggiunta di origano, mi sembra siano nello scaffale centrale in fondo dobve si trovano tutti i barattoli dellle olive
Sformato di fagiolini

Ingredienti per 12 persone:

· 600 gr. di fagiolini verdi

· 600 gr latte

· 50 gr. burro 3 cucchai di farina

· noce moscata, sale pepe

· parmigiano reggiano

· 3 uova

· pan grattato

Lessare i fagiolini spuntati e lavati in acqua salata, saltarli in una padella con poco burro e uno spicchio d’aglio e tagliuzzarli finemente con la mezzaluna.

Preparare una besciamella con il burro, la farina e il latte. Lasciare intiepidire e aggiungervi i fagiolini, le uova, il parmigiano,la noce moscata e il pepe.

Imburrare una teglia e spoverarla con il pan grattato.

Versarvi il composto e spoverare il tutto con altro pangrattato. Irrorare la superficie con un filo d’olio.

Infornare in forno ventilato a 180° per circa 30 minuti.

Servire a piacere caldoo a temperatura ambiente.

Note per Sint-Niklaas : non sono riuscita a trovare il pan grattato come quello che usiamo noi di solito, ma è venuto bene anche con l’impanatura gia’ pronta in una scatolina che avete per le polpettine di patate e che mi sembrava la piu’ semplice di tutte (all’inizio dello scaffale, partendo dal fondo del supermercato, sulla destra).

Fagioli all’uccelletto

Ingredienti per 12 persone

· 500 gr. fagioli cannellini

· 500 gr. passata di pomodoro

· olio extravergine

· sale pepe, 

· aglio, 8 spicchi

· salvia

mettere in ammollo i fagioli per almeno 8-10 ore.

Lavarli e cuocerli in abbondante acqua con salvia e alcuni spicchi d’aglio.

Abbassare il fuoco e fare in modo che cuociano molto lentamente, aggiungere il sale solo a cottura quasi ultimata.

Soffriggere in olio extravergine d’oliva  3 o 4 spicchi d’aglio e abbondante salvia (in parte tritata) , aggiungere la salsa di pomodoro, il pepe e i fagioli. Lasciare insaporire e aggiustare di sale.

Cantuccini  con vinsanto

Ingredienti per 12 persone :

· 300gr farina bianca

· 3 uova

· 200gr di zucchero bianco semolato fine

· 200gr mandorle sgusciate ,ma con la pellicina marrone

· una bustina di lievito per dolci

· scorza o essenza di arancia

· 1 uovo sbattuto o poco latte per lucidarli

Fare un impasto con le mani sulla spianatoia con tutti gli ingredienti, (aggiungendo altra farina se necessaria, al fine di avere un impasto morbido , ma che non si appiccichi troppo alle mani), le mandorle all’ultimo.

Fare dei rotolini lunghi (quasi come la placca del vostro forno) , sottili (circa 2-3cm di diametro) e leggermente schiacciati.

Adagiarli sulla placca del forno cercando di distanziarli un pochino l’uno dall’altro (infatti lieviteranno), spennellarli sopra con l’uovo o con il latte ed infornare a 180° in forno preriscaldato sino a quando saranno lievitati e avranno cambiato colore ( circa 15-20 minuti).

Tagliarli a “fette” un po’ in longitudinale cosi’ da ricavare tanti biscotti dalla tipica forma. Rinfornare per altri 15 –20 minuti a 100° per farli diventare croccanti. Servirli freddi inzuppandoli nel vin santo.

Note per Sint-Niklaas: abbiamo usato la farina per dolci con la torta rosa disegnata sopra
Panna cotta con cioccolata fondente

Ingredienti per 12 persone :

· 1 litro di panna da montare

· 250 gr di latte

· 5 fogli di gelatina (25 gr)

· 150 gr. di zucchero bianco semolato fine

· 150 gr di cioccolata da copertura

Ammollare i fogli di gelatina in acqua fredda.

Portare ad ebollizione lentamente la panna , il latte e lo zucchero. Togliere dal fuoco e aggiungere la gelatina strizzata. Mescolare molto bene e versare in coppette monoporzione ( possibilmente quelle “usa e getta” in modo da poterle successivamente sformare nel piatto).

Lasciare raffreddare in frigo per almeno 3 ore e servire coprendole con il cioccolato caldo fondente sciolto a bagnomaria.

Note per Sint-Niklaas: la panna da montare da noi è un po’ diversa da quella che ho usato li’. Ho saputo dopo che avete diversi tipi di panna liquida, io ho usato quella da un litro, credo che avesse il 40% di grassi, secondo me un po’ troppo, proverei con una panna piu’ leggera oppure modificando un po’ le proporzioni con il latte.

Il cioccolato da cucina della Cote d’Or è il miglior cioccolato da copertura che abbia mai usato!!!!! 
Crespelle di castagne ripiene di ricotta, cioccolata e noci

Ingredienti per 12 persone :

crespelle

· 300 gr farina castagne

· 4 bicchieri di latte

· 2 uova

· un pizzico di sale 

· un cucchiaio d’olio

ripieno

· 500 gr di ricotta di pecora

· 80 gr. zucchero bianco semolato fine

· cioccolata nera tagliata in pezzettini

· 12 noci tritate grossolanamente

Preparare le crespelle in una padella antiaderente. Devono risultare morbide e abbastanza sottili. 

Riempirei con una crema fatta lavorando la ricotta con lo zucchero, aggiungendo cioccolata e noci.

Ottime con un po’ di cioccolata fusa sopra.

Note per Sint-Niklaas:. la vostra cioccolata... che gemellaggio perfetto con la nostra farina di castagne... 
