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MACCHERON] OEL PAESE 01
BENGOD]




“(...) Maso rispose che le piu si trovavano in Berlinzone,
terra de’ Baschi, in una contrada che si chiamava
Bengodi, nella quale si [egano le vigne con [e salsicce, e
avevasi un’oca a denaio e un papero giunta, ed eravi
una montagna tutta di formaggio parmigiano
grattugiato, sopra [a quale stavan genti che niuna
altra cosa facevan che far maccheroni e raviuoli, e
cuocergli in brodo di capponi, e poi gli gittavan quindi
giu, e chi piu ne pigliava piu se n’aveva; e ivi presso
Correva un giumicel di vernaccia, della migliore che mai

si bevve, senza avervi entro gocciol d’acqua. (...

)

dal libro Decameron, Giovanni Boccaccio

Ingredienti

200 g di farina bianca

100 g di semolino macinato
sottile

5 uova

sale

1 I di brodo di pollo e manzo
(indispensabile)

100 g di formaggio grana
grattugiato

50 g di burro

Preparazione

Setacciare insieme la farina e il semolino. Metterli “a
fontana”, aggiungere le uova, il sale e ottenere un impasto
non troppo duro. Nel caso, aggiungere o altra farina o
acqua (tutto dipende dalla grossezza delle uova e dalla
‘forza’ della farina).

Ridurre I'impasto in cordoni, tagliare dei pezzi “quanto una
castagna” e modellarli “sul rovescio del grattacasio” (la
grattugia) ottenendo degli gnocchi a forma di conchiglia.
Se piacciono, ricorrere agli gnocchi freschi venduti in
buste: questi prodotti industriali, che si valgono piu di
semola e farina che di patate, sono i piu “vicini” alla ricetta
di quattrocento anni fa.

Mettere al fuoco, in una pentola larga, il brodo: deve essere
quanto piu ricco e possibile e persino grasso, in quanto
spetterebbe ad esso insaporire gli gnocchi. Quando il
brodo bolle, calarvi, un po’ alla volta, gli gnocchi. Toglierli
con il mestolo bucato, appena salgono a galla e disporli in
un piatto da portata ben caldo, cospargendoli di volta in
volta con il formaggio grattugiato, e nient’altro. Farli
rotolare lungo un piano inclinato cosparso di formaggio
sarebbe prova di rispetto per Boccaccio, ma anche
operazione poco agevole.

Solo al momento di servire, cospargere il piatto con il burro
fuso.

Servire caldissimi. Osserviamo, incidentalmente, che tutte
le paste al burro sono migliori se si condiscono prima con
il solo formaggio, poi con il burro, sciolto o anche in
pezzetti.
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TORTA AL CARAMELLO IN
PARADISO




Elner si sedette davanti alla fetta di torta e a una tazza dicaffe,
incantata dalla vista di cui si godeva dal portico. Mentre era dentro a
parlare con Ernest, il cielo era diventato di uno squisito color verde
acqua che lei non aveva wai visto prima, e il giardino era pieno di
splendidi fenicotteri rosa. Nello stagno che girava intorno alla casa
nuotavano grandi cigni azzurri con gli occhi giallo canarino, e sopra di
loro volteggiavano centinaia di piccoli uccelli multicolori. (...)

- Dorothy - riprese dopo aver dato il primo morso - da quando sei morta
tu, non avevo piu mangiato niente di cosibuono. A me nou riesce mai

cost [eggera.

- Hai ancora [a ricetta che avevo dato alla radio?
- Si. €' nel tuo libro di cucina e la seguo alla lettera, eppure non mi

viene mai come (a tua.

- La prossima volta Freriscalda il forno a centottanta gradi. Puo essere

che quando a in

orni uon sia abbastanza caldo. Succede, a volte.

dal libro Torta al caramello in Paradiso, Fannie Flagg

Ingredienti

e 1tazzae 3/4 difarina per torte
setacciata

e 100 g di semolino macinato sottile

e 1/2 tazza di burro ammorbidito

e 2U0vVa

e 1/2tazza dilatte

e 1/2 cucchiaino di sale

e 1 cucchiaino e 3/4 di lievito per dolci

e 1 cucchiaino di vaniglina

Per la copertura al caramello:

e 2 cucchiai di farina per dolci

e 1/2tazza dilatte

e 1/2tazza di zucchero di canna

e 1/2tazza di zucchero a velo

e 1 cucchiaino di vaniglina

e 1/4 ditazza di burro ammorbidito
e 1/4 ditazza di strutto

e 1/4 di cucchiaino di sale

Preparazione

Setacciare la farina con la tazza di
zucchero. Poi aggiungere gli altri
ingredienti e mescolare tutto per tre
minuti.

Cuocere per mezz'ora in uno stampo
imburrato e infarinato.

Preparare intanto la copertura al
caramello: mescolare assieme latte e
farina, quindi scaldarli su flamma
bassissima fino a ottenere una pasta
densa. Lasciar raffreddare.
Amalgamare i due tipi di zucchero con
la vaniglina, il burro e lo strutto e
sbattere fino a ottenere un composto
SpuUMoso.

Unire il sale e |la pastella fredda.
Sbattere fino a ottenere nuovamente un
composto spumoso. La copertura
dovrebbe avere la consistenza della
panna montata.
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Stavo silenziosamente preparando la pizza, versando
[a salsa sulla pasta e coprendola con salsiccia,
verdura e parmigiano. In cima wmisi [a mozzarella a
pezzi, poi infilai il tutto nel forno. Di [i a poco un
intenso profumo di aglio si diffuse per la cucina
mentre io mi davo da fare a fa?liare insalata e a

preparare la tavola. Lucy e Bil
ridevano

chiacchieravano e

dal libro Postmortem, Patricia Cornwell

Ingredienti

500 gr. di farina

1 cubetto di lievito di birra
acqua tiepida

sale

1 Peperone Verde

1 Salsiccia Fresca

1 Mozzarella Fresca

250 gr. funghi champignons
olio extravergine d'oliva
salsa di pomodoro

aglio

basilico

cipolla

parmigiano grattugiato

Preparazione

In una ciotola sciogliete il lievito di birra in poca
acqua tiepida e 1 cucchiaino di zucchero.
Impastate la farina con quest'acqua
(eventualmente aggiungendone dell'altra, sempre
tiepida, se necessario) con due pizzichi di sale
fino.

Continuate fino a formare una palla, infarinatela e
mettetela in una ciotola coperta con un tovagliolo.
Lasciate lievitare per circa un'ora.

Nel frattempo si preparano gli altri ingredienti. La
salsa andra cotta per 15 minuti circa insieme ad
aglio, basilico e un pizzico di sale. Lavare i funghi e
tagliarli a fette. Mondare, lavare e tagliare a
listarelle il peperone. Togliere la pelle dalla
salsiccia e sgranarla. Poi farla soffriggere
brevemente in padella con un goccio d'acqua.
Quando la pasta per la pizza e pronta, ungere una
teglia e spianarci sopra la pizza.

Aggiungere, quindi, la salsa di pomodoro, la
mozzarella a pezzi, la cipolla a fettine, il peperone,
la salsiccia e i funghi.

Si completa I'opera spolverizzando con parmigiano
grattuggiato e olio extravergine d'oliva.

Si fa cuocere in forno caldissimo per circa 15
minuti.
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[a Rambla si stava riempiendo del trambusto
consumistico della sera e Carvalho oltrepasso lo scudo
appeso all'ingresso del Mercato della Boqueria. Voleva

cenare bene. Aveva bisogno di starsene un po’ a cucinare
mentre rifletteva sulla vicenda nella solitudine della
propria casa e decise di concludere [a giornata con (a
promessa di una buona cena. Compro de?la coda di rospo
e del merluzzo freschi, un pugno di vongole e peoci,
alcuni gamberoni. Dalle sue graccia pendevano re borse

di plastica bianca piene ditesori e s mise a camminare

nel placido risveglio serale del mercato.

dal libro Tatuaggio, Manuel Vazquez Montalban

o o o
Ingredienti Preparazione
e 1,2 kg di pesce fresco da brodo misto e |'esecuzione della ricetta e piuttosto
(coda di rospo e merluzzo nella ricetta semplice, ve |a facciamo raccontare

originale di Pepe) direttamente Manuel Vazquez Montalban

e 600 g vongole veraci
e 500 g cozze
e 4 gamberoni

e Puliil pesce dalle spine e squscio i
gamberoni. Bolli le spine e le corazze rosse
insieme a una cipolla, un pomodoro, aglio, un

e Tcipolla peperoncino rosso piccante, un rametto di
o 300 g di pomodori maturi sedano e un po’ di porro. Il brodo ristretto di
e 1 gambo di sedano pesce era indispensabile per la particolare
e peperoncino rosso piccante caldeirada di Pepe Carvalho. Mentre il brodo
e 1 poIro bolliva a fuoco lento, Carvalho preparo un

soffritto di pomodoro, cipolla e peperoncino.
Quando il soffritto ebbe raggiunto la
consistenza necessaria, vi stufo delle patate.
Poi mise i gamberoni nella pentola, la coda di
rospo e infine il merluzzo. I pesci si
indorarono, buttarono acqua che si mescolo
al soffritto. Fu allora che Carvalho aggiunse
un mestolo di brodo ristretto di pesce. In dieci
minuti la caldeirada fu pronta.

e 300 g di patate

HTTPS://ZEBUK.IT/2012/04/RICETTE-LETTERARIE-LA-CALDEIRADA-DI- w
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Era incantevole trovarsi nella catcaper strada e
andare da una bancarella all'altra netla-piazza a
guardare tutte [e cose esposte sui banchi. Pippr—
regalo ad Annikauna sciarpa di seta rossa, mentre
Tommy ebbe il berretto con visiera che aveva sempre
desiderato, ma che [a mamma non gli aveva mai
volute-comprare. In un'altra bancare?la Pippi compro

due campane di vetro piene fino all'orlo di piccole
gelatine di frutta rosa e bianche.

dal libro Pippi Calzelunghe, Astrid Lindgren

o o o
Ingredienti Preparazione
e 1 vasetto da 300 g di marmellata senza e Inun pentolino di acciaio scaldare la
pezzi marmellata. Sciogliere la polvere gelificante
e 100 ml di succo di mela (I'agar-agar) nel succo di mela, unire questa

miscela alla marmellata mescolando molto
bene, affinché non si formino grumi.

» Far bollire per tre minuti, poi versare in uno
stampo quadrato unto con olio di mandorle e
far raffreddare bene.

o Tagliare a cubetti e rotolare nello zucchero
semolato.

» Conservare in frigorifero.

e 15gdi agar-agar (o due cucchiaini
colmi)
e olio di mandorle

Due consigli:

» Verificate che lo spessore del vostro
preparato, versato nello stampo, sia almeno
di un centimetro, per avere gelatine
abbastanza alte, degne di questo nome!

o Usate la vostra marmellata fatta in casa per
preparare le gelatine.
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POLPETTE 01 PESCE




Il commissario si mise in bocca mezza polpetta e con
[a lingua e con il palato principio un'analisi
scientifica che Jacomuzzi poteva andare ad

ammucciarsi. Dunque: pesce, e non c'era dubbio,
cipolla; peperoncino, uovo shattuto, sale, pepe,
pangrattato. Ma all'appello mancavano ancora due
sapori da cercare sotto il gusto del burro ch'era
servito per friggere. Al secondo boccone individuo
quello che non aveva scoperto prima: cumino e
coriandolo.

dal libro Il ladro di merendine, Andrea Camilleri

Ingredienti Preparazione
o Pesce g.b. (noi abbiamo « Stavolta la ricetta nel suo
usato merluzzo e nasello) formato usuale non la
o Cipolla mettiamo, che tanto sta tutta
e Peperoncino nella citazione
e 1uovo e Per le quantita: andate a
o Sale occhio, usando a vostro
e Pepe piacere quel “g.b.” tanto
o Pangrattato amato/odiato...
o Cumino o Per il resto: tanto tanto tanto
o Coriandolo amore nel dosare gli

ingredienti, nell'impastare, nel
condire, nel preparare una a
una le polpettine...
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Mi interrogo e mi tormento; cosa so fare, io? per portarlo,
condurlo a me, come ¢ scritto sul vocabolario alla voce
"sedurre".

So cucinare. La sera dopo é a cena. Via Botticelli. Politecnico.
To architetto. Una casa tutta in polistirolo. Ricordo di un
amico rivoluzionario, sara yoi testimone di nozze, che
spegneva [e cicche sui "mobili" in espanso. Il colore dominante
in quegli anni € ['arancione. Il vecchio armadio ¢ stato
pitturato in arancione, e cosi ¢ il copriletto, e questo e quello,
e pure la sveglia di Rodolfo Bonetto. Rosso all'anilina il tavolo
di Magistretti, e rosse le lampade di Scarpa. Il menu deve
essere esemplare. No, non sara delicato. Sara "tanto" e
"forte": che wmi restituisca un'identita subito.

dal libro Zucchero a velo, Stefania Giannotti

Ingredienti

600 gr. di bucatini di buona
qualita

300 gr. di pancetta: 150
affumicata, 150 coppata o
normale, non troppo grassa,
tagliata a fette né sottili né spesse
(2 mm.) La regola & comunque
mezzo etto di pancetta per ogni
etto di pasta.

Mezza cipolla

Uno spicchio d'aglio

Vino bianco

Pomodoro (pelato o salsa)

Meta pecorino e meta parmigiano
grattugiati

Preparazione

e Anche in questo caso vi lasciamo le parole direttamente

del libro:

Non é facile fare una buona amatriciana. Se non si sta
attenti a due cose é greve, pesante, grassa. La prima,
fondamentale, € usare meno olio possibile, infatti non I'ho
neanche nominato tra gli ingredienti; possono essere
sufficienti un paio di cucchiaini, tanto per ungere la padella
e per consentire che aglio e cipolla, tritati finissimi,
imbiondiscano senza attaccarsi. Certo, devo prestare
un‘attenzione particolare; controllare e rimestare
continuamente con il cucchiaio di legno. La seconda e il
punto di rosolatura della pancetta che metto appena pronti
aglio e cipolla; il grasso deve sciogliersi lentamente senza
che la pancetta rinsecchisca e diventi scura. Se queste due
operazioni sono riuscite verso parecchio vino bianco, un
paio di bicchieri. Quando sara evaporato é il momento del
pomodoro, a pezzetti se é pelato, o della salsa. Ce ne vuole
poco di pomodoro, e qui vado a occhio, forse per chi non
I'ha mai fatta, per chi non I'ha fissata tra i caratteri genetici
ci vorranno due o tre volte prima di azzeccare la giusta
quantita. Mi regolo ripetendomi ogni volta che 'amatriciana
non é pancetta nel pomodoro ma pomodoro nella pancetta.
Naturalmente non ci vuole sale, pepe si. Il sugo deve essere
ben caldo al momento di versarlo sui bucatini, perché il
grasso tende a rapprendersi subito. Spargo pecorino e
parmigiano direttamente nella zuppiera dopo aver condito
col sugo. Mescolo bene. La parte migliore resta sempre sul
fondo.
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"Quando mori mia madre che giorno era, ve [o ricordate?"
. "No, il giorno no, era di primavera, era di maggio."

Restai sospeso sulla pastepatate. C'era un posto dov'era sottoterra.
Mi figurai che ci andavo coi fiori. No. Sono un estraneo, neanche il
nome conosco, da doverlo chiedere. No, & partita pure [ei. Abitavano in
~ questo galazzo, non voglio sapere dove. Rientrai dal gixo dei pensieri.

"Don Gaetano [a vostra pastepatate non ha concorrenti."

"Fa piacere vedere che tieni appetito, pigliatene ancora, ce ne-sta.
Favorite." ™

Passo [a vedova con il vestito chiaro. Stava per rivolgersi a wme, si
accorse della faccia gonfia e passd a Don Gaetano chiedendogli di

salire.
"A servirvi" rispose. Non ci sperava.
"Pensi tu a sparecchiare? Lascia i piatti nel [avandino che [i lavo io
dopo. € resta in portineria finché non torno."

dal libro Il giorno prima della felicita, Erri De Luca

Ingredienti

Preparazione

e Tagliate le patate a cubetti e preparate un
bollitore con un litro di acqua da tenere sempre

e 500 gr di patate

1 peperoncino

olio extra vergine d'oliva, q.b.
parmigiano grattugiato, g.b.

1 kg di patate

300 gr di pasta mista

250 gr di provola affumicata

100 gr di pancetta

/0 grammi di scorza di parmigiano
1 cipolla bianca

bollente.

Fate soffriggere in una pentola la cipolla
tagliata finemente, il peperoncino, la scorza di
parmigiano e la pancetta. Quando la cipolla
sara dorata, aggiungete le patate e i pelati e
fate rosolare per qualche minuto mescolando
di tanto in tanto.

Coprite le patate con acqua bollente e fatele
cuocere lentamente per venti minuti.

Quando saranno cotte aggiungete acqua in
quantita sufficiente per cuocervi la pasta.
Pronta la pasta, spegnete il fuoco, aggiungete
la provola tagliata a dadini e mescolate
vigorosamente con un cucchiaio di legno
sempre nella stessa direzione. (per evitare che
la provola, invece di sciogliersi, diventi una
grossa palla).

Aggiungente il parmigiano e fatela riposare per
cinque minuti con coperchio prima di servirla.
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La wia amica Linguabianca di mangiarmon & mai stanca:
shocconcellaza tutteLore per fermare il suo [anguore
torteppizze & biscottini cioceolato e pasticcinil
Quondo viene qui & giocare vuole sempre cucinare,

ma per wme & una tortura: non ha proprio la misurat®
Se volto solo [a schiena ... mette il dito nella cremat
Se poi sono assai occupata ruba miele’e marmellatao.
Perd oggié.un po' piu quieta, ha deciso: fa [a dieta!
Vuol percio da me imparare un bel dolce da mangiare
anche in questa contingenza, perché lei non ha pazienza.
La ricetta ¢ bell'e pronta: sissignori,é la crescionda!

dal libro Cucinare in famiglia - Ricette tra rime e fornelli, Antonietta &
Maddalena Curti

Ingredienti Preparazione

o Sciogliere nel latte caldo il

» 80 g di cioccolato fondente cioccolato fondente.

« 80 g di pangrattato e Frullare le uova conlo
1/2 | di latte zucchero e unire mano a

mano tutti gli ingredienti.

e Imburrare uno stampo a bordi
non troppo alti e cuocere in
forno a 170° per 30 minuti.

e 250 g dizucchero

e 4 uUova
e 1 cucchiaio di cacao amaro
e scorza grattugiata di 1 limone

e il pangrattato puo essere
sostituito con biscotti secchi
macinati e amaretti sbriciolati
Per un sapore piu ricco.
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1 B1SCOTTI CRIMINOS] 07 LUCY




Lucy aveva voglia di qualcosa di dolce e piu lei e [e sue amiche'se
ne stavano i davanti al fuoco a raccontarsi truci esperienze di
lavoro e di patimenti amorosi, piu le sembrava opportuno che si

concedessero un'altra gozzoviglia prima di andare a dormire.

"Latte e biscotti come buonanotte" annuncio alzandosi dal
pavimento, dove era rimasta pigramente addossata al bel divano
a righe azzurre e bordeaux della zia.
"Lascia perdere il latte."
"Si, per favore.”
"Troveremo un'alternativa” assicuro Lucy. "Non fate niente di

divertente finché sono in cucina. € parlate a voce alta in modo
che possa sentire".

dal libro La cena di Natale. A tavola con Kay Scarpetta, Patricia
Cornwell

Ingredienti Preparazione

e Anche in questo caso vi lasciamo le parole direttamente

e 2 etti di burro selbre

o 7U CChe ro b | anco e Miseuna c?pace pirofila sul .tavolo e comil.vcic‘) ? t{'rar fuori
zucchero bianco e bruno, farina, estratto di vaniglia, uova,

e ZUCC h ero b runo sale e lievito in polvere. [...] Lucy faceva sempre le dosi a
occhio, e non usava il contaminuti. [..] Anzitutto occorreva

PY f a ri Na far fondere nella pirofila un po’ pit di due etti di burro: ma
che restasse ancora torbido. Poi vi aggiunse zucchero bruno

e @estratto dl van | g | | d e zucchero bianco, ottenendo un miscuglio denso. Quindi le
uova e, seguendo i dettami dell’esperienza, ne impiego due

| 2 uova da unire a tanta farina sufficiente a ottenere un composto
morbido e e granuloso, né troppo umido né troppo asciutto.

e Sd I e Non bisognava dimenticare il lievito: un cucchiaino

. . S o . . accuratamente cosparso sulla superficie prima di unire sale
¢ 1 Cu CCh 1aIN0 d | | |eV|tO In e vaniglia a piacere. A quel punto I'impasto era freddo e

Lucy vi incorporo, a mano, noci spezzettate e scaglie di
cioccolato fondente. Sebbene la zia non fosse d’accordo,
Lucy riteneva opportuno abbondare con questi ultimi
ingredienti.

e Accese il forno regolando il termostato sui centottanta gradi
e unse leggermente la placca da pasticceria con olio di semi
[..] Poi ne fece delle palline, le schiaccio un poco e le
allineo, distanziate, sulla placca. [...] | biscotti richiedevano
una decina di minuti di cottura, ma Lucy li sfornava sempre
con un filo di anticipo perché le piacevano ancora un poco
umidi e morbidi al centro. [...]

e “Dio!” ansimo. “Impazzirete!” grido alle amiche. “Sono buoni
da morire.”

polve
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