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	Timballo di riso
	di Domenica - 95 anni
	INGREDIENTI:
	1 kg di riso
	500 g di Ragù (macinato a piacere)
	Formaggio Pecorino
	Formaggio Primo Sale
	Mollica di pane
	Uovo

	PREPARAZIONE:
	A strati:
	Base con mollica di pane, a seguire
	Riso con il ragù
	Formaggio Primo Sale
	Uovo precedentemente sbattuto
	Formaggio pecorino

	COTTURA:
	Forno statico-ventilato
	10-15 min 120°C
	N.B. La cottura è utile
	per la doratura esterna

	TIPS DI DOMENICA
	Se vuoi rendere più gradevole la presentazione, poni dei pezzi di formaggio a cerchio sul timballo, tante quante
	sono le persone a cui devi servirlo


	Baccalà alla Vicentina
	di Paolina - 87 anni
	INGREDIENTI:
	Baccalà
	Soffritto di cipolla
	Vino bianco
	Cipolla
	Carote
	Sedano

	PREPARAZIONE:
	Lasciare a bagno il baccalà per 4 giorni
	Togliere la pelle
	Tagliare a pezzi il pesce
	Fare il soffritto di cipolla, facendo diventare la cipolla dorata
	Aggiungere il baccalà con un filo di vino bianco
	Far marinare il baccalà, girandolo ogni tanto
	Preparare carote, sedano, prezzemolo, pomodoro
	Successivamente unire il tutto con aggiunta di sale,
	pepe e aglio
	Aggiungere il latte (il latte va aggiunto in base alla grandezza del baccalà)
	Coprire il tutto con il coperchio
	Lasciar cuocere per 2 ore
	Prezzemolo
	Pomodoro
	Sale
	Pepe
	Poco aglio
	1l di latte

	COTTURA:
	Fuoco basso
	2 ore con coperchio

	TIPS DI PAOLINA
	Paolina ci dice che per fare un baccalà alla vicentina come si deve, bisogna lasciare
	il baccalà a bagno per 4 giorni


	Risi e bisi
	in memoria di  Maria V.
	INGREDIENTI:
	Brodo, meglio se vegetale
	500 g Riso carnaroli
	100 g Pisellini
	1 Cipolla
	Prezzemolo
	Grana Padano
	Burro (una noce)
	Sale
	Pepe

	PREPARAZIONE:
	Preparare il brodo quindi, acqua e aggiungere il dado vegetale (lasciarlo da parte per bagnare il riso)
	Preparare i piselli e lasciarli da parte
	Riso sulla padella insieme al soffritto di cipolle, tostarlo a fuoco lento, aggiungere il brodo precedentemente preparato
	Aggiungere i piselli e per evitare che si attacchi ai bordi della pentola aggiungere il brodo
	A fine cottura aggiungere prezzemolo, e mantecarlo con Grana Padano e una noce di burro

	COTTURA:
	Cottura lenta, 45 min c.a. a fuoco lento

	TIPS DI MARIA
	Per un risotto più saporito Maria consiglia di aggiungere un pizzico di sale nei piselli e per mantenere il verde brillante che li caratterizzano appena finita la cottura immergerli immediatamente in una bacinella di acqua fredda con ghiaccio (shock termico).


	Lingua al verde di Carla - 86 anni
	INGREDIENTI
	2 etti di lingua, tagliata a fettine sottili
	1 mazzetto di prezzemolo
	1 spicchio d’aglio, senza anima
	1 pezzetto di peperoncino
	Succo di limone q.b.
	Aceto di vino bianco q.b.
	Olio extravergine d’oliva
	Sale q.b.

	PROCEDIMENTO
	Mettere il prezzemolo nel frullatore a immersione.
	Aggiungere l’aglio senza anima, il peperoncino a pezzetti, l’olio, il succo di limone, l’aceto di vino bianco e il sale.  Frullare fino a ottenere una crema morbida.
	Su un piatto di portata, adagiare le fettine di lingua.  Coprire con la salsina verde.

	TIPS DI CARLA
	Pela la lingua quando è ancora calda. La pelle esterna si rimuove
	molto più facilmente subito dopo la cottura.
	Affettala da fredda. Per ottenere fette sottili e regolari, lascia raffreddare la lingua prima di tagliarla.

	PROCEDIMENTO

	“Trota al cartoccio”
	di Gianni - 81 anni
	INGREDIENTI
	Trota
	2-3 spicchi d'aglio
	Un mazzetto di prezzemolo tritato
	1-2 rametti di rosmarino
	Sale q.b.
	Olio extravergine di oliva q.b.
	Erbe aromatiche a piacere (facoltative)
	Carta stagnola (alluminio)

	PROCEDIMENTO
	Eviscerare il pesce, eliminare le squame e lavarlo sotto acqua corrente. Asciugarlo bene con carta da cucina.
	Tritare finemente l'aglio e il prezzemolo, quindi unire il rosmarino tritato. Salare l'interno del pesce e riempire la cavità con il trito aromatico preparato.
	Massaggiare il pesce con un filo di olio extravergine di oliva e aggiungere un pizzico di sale anche all'esterno. Adagiare il pesce su un foglio di carta stagnola abbastanza grande da avvolgerlo completamente. Chiudere accuratamente il cartoccio, sigillando bene tutti i bordi.

	TIPS DI GIANNI
	Disponete il cartoccio su una teglia e cuocete in forno preriscaldato
	a 180-200 °C per circa 30 minuti. Servitelo subito, accompagnandolo con contorni a piacere, come patate arrosto o verdure di stagione!
	PREPARAZIONE
	Lavare e tagliare tutte le verdure a cubetti


	INGREDIENTI
	PREPARAZIONE
	TEMPI E COTTURA
	TEMPI E COTTURA
	TEMPI E COTTURA
	TEMPI E COTTURA
	TEMPI E COTTURA


	Pesto alla genovese
	di Teresa - 86 anni
	INGREDIENTI
	150 g basilico fresco
	40 g parmigiano grattugiato
	35 g pinoli
	4 g aglio
	80 ml olio extravergine di oliva
	sale fino q.b.

	PREPARAZIONE
	Metti nella tazza metà delle foglie di basilico, i pinoli e metà dell’olio extravergine. Frulla per altri 10-15 secondi, poi fermati. Lavora sempre a impulsi brevi: se le lame girano a lungo si scaldano, il basilico si ossida e il verde se ne va. Riavvia per una quindicina di secondi e fermati di nuovo. Tra un impulso e l’altro versa il resto dell’olio a filo, così la salsa si lega. Continua a scatti fino alla consistenza che ti convince. Io mi fermo quando il pesto è cremoso ma ancora un po’ ruvido: non una crema tutta dello stesso colore, ma una salsa dove si vedono ancora i puntini bianchi del formaggio.
	Assaggialo e regola di sale, tenendo conto che Pecorino e Parmigiano sono già saporiti. Quando lo usi per la pasta, sciogli il pesto in una ciotola con uno o due cucchiai di acqua di cottura e uniscici la pasta scolata: mai in padella sul fuoco, il calore diretto gli spegne colore e profumo.

	TIPS DI TERESA
	Lava le foglie in acqua fredda, e tamponale con un canovaccio, con delicatezza. Lasciale distese su un panno asciutto finché non hanno perso ogni traccia di umidità. Lo dico perché ci sono passata: le prime volte non le asciugavo bene, e il pesto veniva di un brutto colore scuro. L’acqua rimasta sulle foglie accelera l’ossidazione,
	e nessun trucco dopo la ripara. Per conservare il pesto in vetro, è importante
	mettere un filo d’olio prima di chiudere con il tappo.


	Baci di dama Piemontesi
	Wilma - 89 anni
	INGREDIENTI
	Mandorle tostate
	Zucchero semolato
	Burro
	Una piccola quantità di mandorle amare (facoltativa)
	Cioccolato fondente per farcire

	PREPARAZIONE
	Tostare le mandorle, lasciarle raffreddare e strofinarle in un canovaccio per eliminare la pellicina.
	Tritarle finemente e unirle allo zucchero e al burro.
	Lavorare l’impasto a mano fino a ottenere un composto morbido e uniforme.
	Formare tante piccole palline e disporle su una teglia.
	Cuocere fino a quando i biscotti saranno leggermente dorati, quindi lasciarli raffreddare.
	Sciogliere il cioccolato e utilizzarlo per unire a due a due i biscotti, formando i tradizionali Baci di dama.

	TIPS DI WILMA
	Dopo aver formato le palline, si lasciava riposare l'impasto in un luogo fresco.
	Le donne sapevano che la fretta non aiutava: il riposo rendeva i biscotti più fragranti e facili da cuocere. I biscotti venivano disposti ordinatamente
	sulle teglie, tutti della stessa dimensione.
	Era quasi un piccolo rito che richiedeva precisione e cura.


	Torta Pasqualina
	di Maria Luisa - 91 anni
	INGREDIENTI
	1 kg di bietole o carciofi
	500 g di ricotta
	6 uova
	Parmigiano grattugiato
	olio extravergine
	sale e pepe
	PREPARAZIONE
	Cuocere e strizzare bene le verdure.
	Mescolarle con ricotta e parmigiano.
	Stendere la pasta, versare il ripieno, creare delle cavità e rompere un uovo in ciascuna.
	Coprire con altra pasta e cuocere fino a doratura.
	La tradizione ligure per la vera torta pasqualina si usa la pasta matta, un impasto semplice senza lievito una sfoglia sottilissima fatta in casa con farina, acqua, olio e sale. In alternativa, per fare più in fretta, puoi usare la pasta brisée o la pasta sfoglia pronte.
	La torta pasqualina deve cuocere in forno statico a 180°C per circa 45-60 minuti se si usa la pasta sfoglia o brisée pronta, oppure per 80-90 minuti se prepari la versione originale tradizionale con molti strati di sfoglia sottile.

	TIPS DI MARIA LUISA
	Il segreto della tradizione ligure per un sapore inimitabile è l’utilizzo della Prescinsêua (un formaggio tipico ligure dal gusto leggermente acidulo) al posto della comune ricotta.
	Pan bagnau (o pan bagnat)



	di Gianna - 81 anni
	INGREDIENTI
	300 g di pane raffermo
	acqua q.b.
	olio extravergine d’oliva ligure
	sale
	cipolla affettata finemente
	pomodori maturi (quando di stagione)
	olive taggiasche
	origano o basilico fresco

	PREPARAZIONE
	Spezzettare il pane raffermo e bagnarlo leggermente con acqua,
	Strizzarlo delicatamente e trasferirlo in una ciotola,
	Aggiungere i pomodori a pezzi, la cipolla, le olive e le foglie di basilico,
	Condire con abbondante olio extravergine d’oliva ligure e sale,
	Mescolare e lasciare riposare una decina di minuti prima di servire, così il pane assorbirà tutti i profumi.

	TIPS DI GIANNA
	“Il Pan Pagna non deve essere né asciutto né molle:
	il pane deve restare consistente, capace di raccogliere il sapore dell’olio e delle verdure senza disfarsi.”


	Cannelloni fritti ripieni di mozzarella e prosciutto cotto al ragù di Carla - 94 anni
	INGREDIENTI:
	da calibrare  in base al numero di persone: 
	Pasta fresca per lasagne  
	Besciamella, prosciutto cotto, mozzarella 
	Ragù: carne trita, soffritto, passata di pomodoro, gusti vari, parmigiano grattugiato,
	Olio di semi per la frittura 
	 

	ESECUZIONE: 
	Preparate una besciamella classica con burro, farina, latte, sale, pepe e noce moscata q.b. 
	Quando la consistenza risulta abbastanza solida aggiungete la mozzarella ben scolata e tagliata a pezzettini e fate sciogliere a fuoco lento. 
	Fate intiepidire, aggiungete il prosciutto cotto tagliato a listarelle piccole e lasciate raffreddare il tutto. 
	Preparare un ragù classico ristretto,
	Scottare in acqua bollente salata la pasta per lasagne (tagliata a quadrotti di 15cm x 15cm circa), scolarla su un canovaccio e procedere con il ripieno di besciamella; chiudere poi la pasta su sé stessa formando dei rettangolini. 
	Quando saranno pronti, portare a temperatura l’olio in una pentola bassa e larga e friggete i cannelloni da ambo i lati (dovranno risultare dorati). 
	Nel mentre scaldate il ragù.  
	 

	TIPS DI CARLA
	Certe ricette non si misurano solo in ingredienti e dosi: si misurano
	nei ricordi che lasciano. Questa lo sa bene anche la figlia Monica,
	che  porta nel cuore il profumo e il calore di quei fine settimana in famiglia.  Serviteli cosparsi di ragù e parmigiano grattugiato.


	Cicchetti del recupero e
	del mare, Eleonora - 80 anni
	Le tradizioni della tavola veneziana tra ricordi e sapori. Nelle case veneziane non si buttava via nulla, e il pane duro diventava la base per capolavori della cucina.
	INGREDIENTI:
	Pane duro e acciuga: Fettine di pane
	raffermo, leggermente tostate, guarnite
	con un filo di burro d'affioramento e
	un'acciuga salata sott'olio.
	Pane duro e Sarde in Saor:
	Pane raffermo arricchito con le classiche sarde
	fritte e lasciate marinare nel "saor" (cipolle
	stufate con aceto, pinoli e uvetta).
	I Bovoletti:
	Le tipiche lumachine di terra, bollite con aromi e poi condite generosamente con olio, tanto aglio e prezzemolo tritato fresco.
	I Folpetti:
	I moscardini, puliti e lessati in acqua bollente (tradizionalmente lasciando i tentacoli arricciati), serviti tiepidi con una spruzzata di limone, olio buono e prezzemolo.

	TIPS DI ELEONORA
	Per un vero veneziano, il momento più importante della giornata non si consuma seduti a tavola, ma in piedi, tra le chiacchiere
	e il bancone di un bacaro.  È il momento dell'aperitivo,
	un connubio perfetto tra un cicchetto (un piccolo stuzzichino)
	e un'"ombra" (un bicchiere di vino).


	Fegato alla veneziana
	Tatiana G. -  93 anni
	INGREDIENTI:
	Fegato di vitello o vitellone: 500 g
	(tagliato a straccetti sottili)
	Cipolle bianche (preferibilmente di Chioggia): 2 grandi (circa 400 g)
	Burro: 30 g
	Olio extravergine d'oliva: 3 cucchiai
	Aceto di vino  (o vino bianco): 2 cucchiai
	Prezzemolo fresco: 1 ciuffo (tritato)
	Sale e pepe: q.b.

	PREPARAZIONE
	Affetta finemente le cipolle.
	In una padella, scalda l'olio e il burro
	Aggiungi le cipolle e cuocile a fuoco bassissimo per circa 15-20 minuti che diventino morbide e trasparenti.
	Alza leggermente la fiamma, bagna le cipolle con l'aceto (o il vino bianco) e lascia sfumare per un minuto
	Aggiungi i pezzi di fegato in padella
	Cuoci a fuoco vivo per pochissimi minuti (circa 3-5 minuti in totale), girando gli straccetti a metà cottura.

	TIPS DI TATIANA
	Il fegato deve rimanere morbido e leggermente rosato all'interno;
	se cuoce troppo diventa duro. Spegni il fuoco, regola di sale e pepe e spolverizza con il prezzemolo tritato. Servilo subito, preferibilmente accompagnato da una polenta morbida o grigliata.



