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Cipolla bianca 300g
Carote 250gr

Sedano 100gr
Tritato di bov
Salsiccia senza budells
Vino rosso 1/2 bicchi
Concentrato di p
Salsa di pomodor
Sale gb

Pepe nero qb
Zucchero gqb

Cannella gb

Noce moscat

PROCEDIMENTO

In un tegame mettiamo un giro
tritati finemente e facciamo cu
doratura. Poi condiamo. con sal
carni € mescolo. Sfumiamo c
riduciamo il fuoco al minimo
con dell'acqua e la salsa di
di cannella, un pizzico di noce
sentimento” per corregger

Cottura dolce e lenta per no
quindi di tanto in tanto. Non af
suo volume iniziale e si sard add
Nel frattempo, tagliamo le me
e lasciando scolare per circa
e aceto di vino bianco;, faccial
volta cotte, sard pit semplice :

Tagliamo poi le uova, il prosci
troppo grossi. Per la besciamel
nero e noce moscata. Aggiung
mentre mescoliamo ininterrot

Come ultimo passaggio,
fuoco fino a bollore e lasc
minuti: questa ricetta preve
se al termine dei 10 minuti vi s
completerd la cottura A qu
In una bella ciotola

E viri che manci!






SCACCIA RAG

Impasto

Semola rimacinata 500gr
Acqua 360gr

Olio EVO 20gr

Sale 12gr

Lievito di birra fresco 5gr
Zucchero 20gr

PROCEDIMENTO

Iniziamo dall'impasto
planetaria e in una

birra. Versiamo I'ac

attiva: una volta for

EVO a filo e il sale. Ir

una bella maglia g

e formiamo una pagno
pagnotta all'interno di

unte d’'olio, copriamo ¢

al raddoppio. Preparia
scaldare I'olio EVO e
facilmente rimovibil
aggiungiamo la polp:

pepe nero, zucchero

un po’ di origano e I'i

sugo stretto e concent

di metterlo sopra I'impa

con della semola e stendia
a formare una sfoglia il pi
Spalmiamo il pomodoro,
grattugiato e qualche fettina d
A questo punto bisogna fare
larga del rettangolo, la por
la stessa cosa anche con |
superficie, di nuovo, pomodit
Questa volta facciamo una ¢
I'estremita di destra e portan:
altra salsa di pomodoro, ca
chiudiamo portando l'estre
Ottenuto il fagottino, | isc
raggiunta la tempera

per una ventina di min
leggermente intiepidire
scaccia. Leggenda narrc

il giorno dopo ma, lascia
consumata ancora caldc

E viri che manci!
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- Pepe nero gb
Zucchero qb

Basilico qualche foglia
Origano qb
Caciocavallo 300gr
Mozzarella 150gr

Salsa al caciocavallo

- Panna fresca 350gr
aciocavallo 130gr
alsa di Pomodoro datterino 500gr

g“eaciocavallo. In una pentola non
nna fresca e la porto intorno agli
iato a pezzetti e mescolo fino a
mpletamente e avro ottenuto una
juida e vellutata.

 della scaccia, solo che dopo
assa, lo staglio in pezzi da

e pirlatura e li lascio lievitare

ola. Dopo circa 30min inserisco

i caciocavallo tagliato a pezzetti e
scio riposare altri 30min e poi metto
semi di arachide per friggere le

0° di temperatura, metto le mie
bi i lati (come farei per delle

do della salsa di pomodoro

e trasformo in conserve per
bomba fritta e faccio goccialare
ocavallo.

il



. Caltaniss

A’ MUFFULETTAY

Impasto x 6 muffulette Anice in semi gb

Semola di rimacino 450gr Farcia
Farina Manitoba 200gr
Acqua 350gr Ricotta 500

“ gr
<S>Illo ﬁ\éo 30gr Acciughe 120gr

ale 1-gr Pepe nero qb
Miele 20gr Ori

rigano qb

Zucchero 20gr - s
Lievito di birra 10gr / Lievito madre - 9

150gr (sciolti in 150gr di acqua)
Cannella gb

PROCEDIMENTO

Nella ciotola della planetaria vado a mettere tutti gli ingredienti secch
fatta eccezione per il sale. Per quanto riguarda le spezie, vado a
sentimento: essendo un pane “cunzato”, non abbondo troppo con la
cannella e i semi di anice - nonostante io li ami entrambi follemente
ma ne metto la quantita necessaria per impreziosire il mio impasto
non coprire troppo poi gli altri sapori. Sciolgo il lievito di birra all'intern
delllacqua e I ogglungo poco per volta nella ciotola della planetaria,
impastando in un primo momento a bassa velocitd arrivando, r
mano che I'impasto prende forza, ad una velocitd piu sostenuta. GI|
ultimi ingredienti che aggiungo sono I'olio EVO ed il sale.

Quando I'impasto si attacca completamente al gancio, mi trasferisco
sul piano di lavoro e finisco di impastare a mano. Formo una pallotta
e la metto a lievitare all'interno di una ciotola oleata, coperta con
pellicolq, fino al raddoppio. Passato il tempo di riposo vado a stagliare
'impasto in pezzi da circa 60gr. Vado poi a chiudere e pirlare ogni
palling, le passo nei semi di sesamo e le metto nuovamente a lievitare,
questa volta pero in una teglia rivestita con carta da forno, per circa =
45 min. Nel frattempo inizio a preriscaldare il forno a 210° e, appena

il forno avrd raggiunto la temperatura, inforno le mie muffulette e le - ; 2 - , ¢ : :
lascio cuocere per circa 20min, passati i primi 10min pero abbasso = § ; okt s ¢ - S
la temperatura a 180°. | tempi potrebbero variare da forno a forno. Il ; i b b
profumo che sprigionano in cottura € pazzesco!!!

Non appena sfornate le vado a cunzare con ricotta fresca d'rp"'eo
qualche acciughina spezzettata, abbondante origano che non puo
assolutamente mancare, una macinata di pepe nero e un bel giro
d’olio EVO.

E viri che manci!
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Caltanissetta

OCK-0 LETTA®

Crema di ricotta

Ricotta di pecora 300gr
Panna 70gr

Olio EVO gb

Sale qb

Pepe nero qb

cracker. Metto tutti gli ingredienti in un mixer/frullatore e
z0 bene il tutto. Mettere un foglio di carta forno sul fondo
glia rovesciata (sottosopra) e vado a stendere l'impasto
ottile con 'aiuto di una spatola.

o il forno a 200° e faccio cuocere fino a quando non sarad
ente dorato in superficie, ci vorranno una decina di minuti.
fornato lo lascio riposare e, una volta freddo, lo spezzo

ite ottenendo dei pezzi dalle forme irregolari. Mi dedico
i ricotta: in un boccale metto la ricotta, la panng, il sale e
> e inizio a frullare il tutto con un frullatore ad immersione,
dell’'olio EVO a filo.

dd del piatto la crema di ricottaq, inserisco poi i cracker e
npletare con qualche goccia di mayo alle acciughe. Profumo
una spolverata di origano bio.

anci!




REGINA MAND

Pasta di Mandorle

Mandorle tostate 450gr
Zucchero a velo 300gr
Albume 50gr

Arance candite 100gr
Acqua qb

PROCEDIMENTO

Come prima cosa metto le mandorle
almeno 30min. Passato questo tempo, le
del boccale del mixer insieme a tutti gli alt
il tutto fino ad ottenere un composto che
la sac a poche, per questo motivo l'acq
aggiungo a filo poco per volta mentr
frullano insieme. Preriscaldo il forno a

una sac a poche con beccuccio a stel

di mandorla direttamente su una teglia
silicone (o un foglio di carta forno). -

Questi deliziosi biscottini cuociono i
di buono..sara perché ho utilizzato le
mia carissima amica che ha un terrer

Agrigento. Tu provali, poi mi fai sqperé

E viri che manci!




Zucchero 50gr
rancia candita 50gr
chio70gr

no infatti pochi minuti e il nostro
preparare la crema di ricotta
allo zucchero con l'aiuto di una

ad ogni boccone si sentano tutti

accompagnate da dei
ita e, ultimo tocco
to allo stesso




Ingredienti

Cipolla 200gr ,
Melanzane 300gr
Zucchine 250gr
Carote 300gr
Patate 400gr
Peperoni 300gr

Monto le uova con |
facendo attenzio

verso una parte del co
meta in altezza della ta

Questo tipo di sponge
cottura in forno a micro
prodotto sard pronto.

coralli di sponge, qt
che rendera il mio pia
tempo, un po’ di pis

E viri che manci!




Olio di semi di girasole qb
Olio EVO gb

Acqua di Prezzemolo

Prezzemolo 150gr
Olio Evo qb
Acqua qb
Ghiaccio qb

la crema di patate: facciamo bollire le patate
buccmte - in acqua salata, poi le sposto in un

i e, con l'aiuto di un frullatore ad immersioneg, le
ggiungendo la loro acqua di cottura e dell’olio
ntre frulliamo. Alla fine aggiustiomo di sale e

roni: una volta puliti, li tagliamo in modo tale da
joli senza troppe curvature. Condiamo con olio,

rza di arancia e scorza di limone; li riponiamo poi
chetto adatto alle cotture sottovuoto insieme a
one eliminando tutta I'aria dal sacchetto. Facciamo
COn il roner a bassa temperatura: 82° per 20 min.

oariamo l'acqua di prezzemolo: Mettiamo a bollire
lell'acqua, prepariamo una ciotola con acqua e

a I'acqua arriva a bollore, sbollentiamo velocemente
lo le foglie). Dopo circa 30 secondi, con I'aiuto di

, mettiamo il prezzemolo nella ciotola con acqua e
amo quindi con un po’ di acqua e |'olio EVO a filo.
desso la zucchina marinata: Dopo averla lavata ed

o le estremitd, con una mandolina o un pelapatate, la
zzontalmente ottenendo delle fettine molto sottili.

o la marinatura con un’emulsione a base di olio, sale, pepe
di mele e succo di limone. Le zucchine marineranno in
aigrette per circa 10 min. A questo punto riprendiamo i

mai cotti e li tagliamo a striscioline sottili.

lienti sono pronti adesso per la composizione del piatto:

0" il piatto con un po’ di crema di patate, aggiungiamo
peronl le zucchine marinate arrotolate, delle olive tritate cotte
e concludiamo in bellezza con I'acqua di prezzemolo per

tare un tocco di colore e freschezza al piatto.

iri che manci!
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o Trapani <

PIU GNOCCO DI Cos‘lh“

Cous-cous Pepe nero gb

Cous cous 300gr Altri ingredienti
Cipolla 1

Sedano 1

Gambero Rosso 1kg
Triglie kg

Merluzzo 500gr
Vongole 500gr

Cozze 5009gr

Carota 1

Pomodoro datterino 200gr
Testa e lisca del pesce scelto
Zafferano 2 bustine

Acqua qb

Olio EVO gqb

Sale qb

PROCEDIMENTO

o deciso di frullare una parte del cous cous che avevo cotto con
n po’ di brodo di pesce (occhio a non mettere troppo liquido): il
io obiettivo & quello di ottenere un composto che sia abbastanza
alleabile, non appiccicoso e soprattutto facile da lavorare.

Procedo impastando bene il tutto e, lavorandolo con le mani, vado a

- dividere I'impasto formando delle palline con le mani, degli gnocchetti
insomma. Una volta formati tutti i miei giochetti li faccio saltare in
padella con un filo d’olio. In un piatto abbastanza copputo vado a
mettere i miei gnocchetti, dei bocconcini del pesce marinato che ho
scottato con il cannello, il gambero rosso crudo leggermente battuto e
qualche germoglio.

Come ultimo tocco vado a mettere qualche goccia di bisque di
gambero rosso concentrata e acqua di cozze e vongole per dare quel
tocco di freschezza.

E viri che manci!
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PLEBIS(

Impasto

Semola rimacinata 500
Acqua 275gr

Lievito di birra 6g
Miele 1 cucchiai
Sale 12gr
Olio EVO 35gr

@

PROCEDIME|

Inizio ovviam
e quindi i tem
planetaria e in
liscia e omoge

Metto I'impasto
coperta con pellico
lievitazione divido
in un primo mome
invece vado a dare
questo caso ho fatt
intrecciata. Faccio
frattempo prerisca

Inforno e vaporizz
per una decina di
soggettive e potrek
sempre alla cotture
carne di cavallo. Hc
sale e pepe.

Metto a scaldare sul
antiaderente e sco

alla farcitura del
e metto alla base
freschezza che st
scottato e sopra
siciliana (per la pre
Siracusa) e ho ch

Fidatevi di me, p 'q,
dimentica.

E viri che manci!
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¢ Catania <

PURPETT’ DI CAVALLON‘

ngﬁ Pinoli 50gr

Prezzemolo gb

Olio EVO qb

Olio di semi di arachide gb

Macinato di cavallo 400gr
Uoval

Pangrattato 100gr

Cipolla 1

Uva passa 80gr

PROCEDIMENTO

Parto pulendo e tritando finemente la cipolla che vado poi a mettere

a padella insieme all’'olio EVO. Accendo il fuoco e faccio cuocere
a inizialmente a fiamma bassa, aggiungo poi l'uvetta e faccio
alche minutino a fiamma vivace.

jgiungo anche il pan grattato e il prezzemolo,

ene e lascio intiepidire. Vado a mettere il

1a bowl, aggiungo poi le uova, il pangrattato

to con sale e una bella macinata di pepe
o.

pangrattato. Scaldo una padella

pena l'olio raggiunge i 170°, friggo
per avere una cottura omogenea.
 piatto con della carta assorbente

accompagnarle con
in pit, ho deciso di
picy.
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PITONI

Impasto

Farina 0 5600gr
Zucchero semolato bianco 10
Sale 10gr

Strutto 35gr

Vino bianco 35gr
Acqua 125gr

PROCEDIMENTO

Impasto tutti gli ingredienti
una pallotta dalla superficie
con pellicola e lascio riposa
giorno dopo divido I'impasto ir
e lascio riposare per almeno
di un matterello stendo le pall
dischi abbastanza sottili (in
direttamente I'impasto sempr:
a formare delle sfoglie che po
coppapasta dal diametro di ci

Mi dedico alla farcia dei miei calz
disporre al centro del disco la
essere rigorosamente nccua =
grossolanamente , agglun [¢}

dei pezzettini di acciuga. Opzionali, |
impasto io non li conS|gI|o dei ]
che ci sono due tipi di impast
lievito di birra e quello a vento

di fare attenzione a S|g|IIq
si aprano durante la cottur

hanno mai il tempo di freddarsu. chcmmo sub}to plczzq
pulita. Tu provali.

E viri che manci!
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. Messina

MILLEFOGLIE PITONESE%

Impasto Farcia

Farina 0 500gr Scarola (indivia) riccia 500gr
Zucchero semolato bianco 10gr Tuma 200gr

Sale 10gr Acciughe 80gr

Strutto 35gr Sale qb

~Vino bianco 35gr Pepe nero qb
jua 125gr
- Salsa alla tuma

Panna Fresca 300gr
Tuma 250gr

che ho preparato per il pitone

o di friggere i dischi che avevo

pato, con l'accortezza di bucarli su

he in cottura non si gonfiassero. Ho

d una temperatura di circa 170° e, una
, li ho messi a scolare su un panno

ta alla scarola: I'ho prima lavata e poi
la in eccesso.

n dell'olio EVO e uno spicchio di

i aggiunto qualche acciughina che
nte sciolte nell'olio, quindi ho unito
e pepe nero e ho I'ho spadellata
are croccantina ma deve comunque
elle acciughe e dell'aglio - che poi ho
poi dedicata alla salsa alla Tuma.

panna fresca che ho portato a 80° circa,
gliata a pezzetti e ho mescolato sul fuoco
0 a quando la Tuma non si & sciolta

ti tutti gli ingredienti sono passata
fondo del piatto ho messo circa mezzo
- che mi & servita per fare un po’ da colla
oglie in giro per il piatto, ho messo il primo
agiato sopra la scarola spadellata e per
salsa alla Tuma: ho ripetuto questi passaggi per
anno mille strati ma, per quanto mi riguarda, questo
Uramente degno di essere chiamato millefoglie.

“Ps: potete tranquillamente scegliere voi quanti strati fare, fate solo
attenzione a non replicare la torre di Pisa. A chiudere ho fatto una
colata di salsa alla Tuma.

E viri che manci!
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Carola Maria Chiara Sciarrino detta Carolas.

b o D u
Zoul — ANO SVILUPPO 1
% PSC ) BEBRRN K:I IA SlEclliLY TEMPORFALE

Unione Europea Repubblica Italiana Regione Siciliana



