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Romamia

Chiftele de vinete (polpette di melanzane)
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Ingredienti per 4 persone
Per le polpette:

6 melanzane, 2 Uova, un mazzetto di prezzemolo, un pizzico di origano, una fetta di p
cucchiai di farina, un cucchiaio di pinoli, un cucchiaio di uva sultanina, 4 cucchiai di olio (
extravergine

Per la salsa: 500 gr di pomodori, una cipolla, un mazzetto di prezzemolo, qualche foglia di t
olio di oliva extravergine, sale
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Procedimento

o - Lavate le melanzane, arrostitele sul fuoco e togliete la buccia. Mettete la
polpa ben cotta in un piatto e schiacciatela con una forchetta. Versate poi le
1 melanzane in una terrina e aggiungete una fetta di pane casereccio bagnata
} _ nel latte, le uova sbattw, i pinoli, 'uva sultanina, una parte della farina, il
\J:' LINBT T SY2t2 GNRAGEFG2T ftU2NRILY2 Ay LRt

ottenuto ricavate delle polpette, passatele nella farina rimanente e friggetele
ySttQ2tA2d t NB LlehChifile delvinete pdssando neS NJ O 2 y

f \ mixer i pomodori sbucciati, la cipolla e il prezzemolo. Regolate di sale e unite
— un filo d'olio di oliva extravergine e alcune foglie di basilico. Disponete infine
1 | le polpette di melanzane in un tegame, versatevi laaal lasciate cuocere
il per alcuni minuti a fuoco moderato e servitele ben calde.
Curiosita del Paese

Lf aSO2yR2 3IKAFOOAIFAZ2 &a20GG2303SNNY LAG
sotto le Montagne di Bihor, in Romania. Presenta un volume di 75.000 metri
cubici e si e formato oltre 3.500 anni fa.

-Il Palazzo Rumeno del Parlamento, a Bucarest, € il secondo centro amministrativo piu grande del
mondo, secondo solo al Pentagono negli Stati Uniti.

Lf tfdz@3dzZ & dzy FyiuAaoO2 OFyid2 RIFEA GSYA NUzNI £ A C
del nuovo anno. Il Plugul accompagna un simbolico aratro del giardino di casa in segno di buon
augurio.

Abitudini a tavola

-In Romania esiste un vero e proprio culto del pangaihe cu maia de must preparato da

R2yyS Iyl AlLySs 02y Af tASOAG2 OKS FFFA2NI &dz
farina di mais e a una piccola quantita di farina di frumento. Inoltre si prepara un pane cotto a

legna, dettopaine pe vatrache rimane in forno per due ore e mezza, finché si forma una crosta
carbonizzata rimossa dai fornai che lo battono con una pesante mazza di legno.

S5 aS02tA ySt t1SasS & Ay @AI2NB fQdzalyll RA R
cena.

-

1 QAyalft il aNdzZa&dl ¢ NHzYSyl aA LINBLI NI} O2y I C
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Forma di GovernoRepubblica

Superficie 238 397 kmq

Popolazione 19 414 458 ab. (stima 2019)
Capitale Bucarest 1 829 897 ab. (2019)
Lingua rumeno

Unita monetaria leu romeno
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Fiippine

Kaldereta (stufato tipico delle Filippine)

Ingredienti per 4 persone

200 g di fegatini di coniglip500 g di carne di maialg200 g di salsa di
pomodorgH & LJA O Q fiezza BipllaAckrate2 150 g di pisellj un
peperone 2 patate olio di olivg sale.
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Procedimento

¥ A Tagliate la carne di maiale a cubi e scottatela in padella con uno spicchio
RQIF3ItA2 S dzy FAE2 RQ2fA2 RA 2ftAQFod vd
regolate di sale. Aggiungete la salsa di pomodoro. Fate sobbollire lentamente

per almeno 2 ore. Ndtattempo, tagliate le verdure a tocchetti e saltatele in

dzy I LI RStfF AyaASYS FttQlFr3tAaz2 S | dzy
rosolate, aggiungetele allo stufato di carne. Nella stessa padella di cottura

delle verdure, scaldate i fegatini ddmiglio e lasciateli rosolare; bagnateli col

brodo dello stufato e portateli a cottura. Quando i fegatini saranno morbidi,

[ ¥ -y frullateli fino ad ottenere una salsa densa e saporita. Servite lo stufato di

carne con la salsa di fegatini.

Curiosita del Paese

-Le Filippine sono un paesdstiano, con I'80% della popolazione
appartenente alla Chiesa Cattolica Romana.

-La figura assistenziale della doula ha origini nelle Filippine come forma di
aiuto alle neo mamme da parte di donne che gia avevano figli.

-Nel Paese, a tavola, non viene utilizzato il coltello. Essendo stati colonizzati dagli europei hanno
ereditato le posate, ma durante i pasti usano solo forchetta e cucchiaio che utilizzano anche per
tagliare le pietanze.

Abitudini a tavola

1A FAELALWMAYA LALFOS YIFYIALINB Ay aGAfS aodzZFFSié
un ordine preciso, lasciando gustare diversi piatti e sapori insieme.

Forma di GovernoRepubblica

Superficie 300 000kmq

Popolazione107 288 150 ab. (stima 2019)
Capitale Manila 1 780 148 ab. (2015)

Lingua filippino

Unita monetaria peso filippino (100 centesimi)
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Cina

Bocconcini di pollo agli agrumi

Ingredienti per 4 persone
320 gr di pollg 20 gr di limoni, 20 gr di arance, 20 gr di olio evo, sale fino

3%
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Procedimento

¥ - Lavare e ridurre arance e limoni a fette, poi tagliare il pollo in bocconcini.
Disporre la carne in teglia con olio evo e sale coprendo con gli agrumi.

Posizionare la carne in teglia oleata e cuocere in forno p&S2@inuti
Curiosita del Paese

-La Cina produce ogni anno oltre 80 miliardi di bacchette usa e getta con
cui mangiare le pietanze.

-Il panda € il simbolo del Paese. Nella cultura cinese e una figura ricca di
simbologie: racchiude in sé la forza di un orso e la dolcezza di un gatto; i
suoi colori bianco e nero esprimono alla perfezione il concetto dello Yin e
by 3s OAaA28 fHIOAYILBNTGA yNH 2 RESt £ S Sy SNH

Lf YSGOKdzZL) 8 Ay NBIFflt dzy QAy @Syl Azy.
chiamata ketsiap.

Abitudini a tavola

-Di norma i cinesi mangiano dallo stesso piatto al centro della tavola, tenendo per sé solo una
scodella o un piattino.

-In Cina si usa brindare con gli ospiti, servire loro da mangiare e ordinare in quantita tale che ne
FSFYyT AT 8 AYFILGGA O2yaARSNI G2 dzy AyadzZ G2 ySA
piatto.

-A tavola non bisogna mai starnutire o soffiarsi il naso, perché e considerato un gesto maleducato,
mentre il digerire a fine pasto € inteso come un complimento al cuoco.

Forma di GovernoRepubblicgopolare
Superficie 9 572 900 kmq
Popolazione 1 395 380 000 ab. (stima
2018)

Capitale Pechino 19 433 000 ab. (2019)
Lingua yuan renminbi

3%
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Ucraina

Holubtsi (involtini di cavolo)

k

Ingredienti per 4 persone

Un @volo da circa Rg, unacipolla, 2 cucchiai dvlio di oliva extravergine500 gr
di polpa di manzp 200 gr dicarne di maiale 400 gr diiso, 300 gr di pssata di
pomodorg sale
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Procedimento

¥ = Prendete il cavolo e sbollentatelo in una pentola contenente abbondante
acqua salata, cuocendolo per 3 minuti. Sfogliate poi il cavolo mettendo da
parte circa venti foglie. Tritate il cavolo rimasto. Far rosolare una cipolla in
una padella con 2 cucchiai@lio. Aggiungete la carne macinata, il riso e
regolate di sale. Mescolate e fate cuocere per una 10 minuti. Posate una
cucchiaiata di preparato di carne su ciascuna foglia di cavolo, poi
arrotolatela, ripiegate i bordi e fermate con uno stuzzicadenturla teglia
riempite il fondo con meta del cavolo tritato, poi deponete gli involtini e
ricopriteli con il cavolo tritato rimanente, poi miscelate la passata di
pomodoro con acqua. Versate sugli involtini di cavolo, poi coprite con un
coperchio e portate d ebollizione. Lasciate sobbollire per un'ora e un
guarto, poi servite.

Curiosita del Paese

d map YSONR a2G020SNNI x> fF adqriAz2ysS
considerata la piu profonda del mondo.

-1 panini ucraini sono un alimento tipico della cultura ucraina. Spesso ci si spalma la maionese e
non mancano in nessun pasto.

Ly 'ONYAYLF 8 Y2t G2 T2 NI Sdeftopysankddécarhtdazmar®d cdrSt £ Qd
dzy’ I LI NI AO2tF NB YAaOStlF RA OSNI RQIFILIA S O2f 2N

Abitudini a tavola

-Nel Paese un pranzo o una cena non possono essere definiti tali se la tavola intera non e
totalmente ricoperta di pietanze tutte rigorosamente diverse tra loro.

-Quando si fa cadere un pezzo di pane, dopo averlo raccolto, si deve baciarlo e sollevarlo innanzi
alla fronte prima di rimetterlo nel piatto come segno di rispetto per il cibo e per il lavoro speso per
prepararlo.

Forma di GovernoRepubblica

Superficie 576 500 kmq

Popolazione41 830 619 ab. (stima 2020)
Capitale Kiev 2 966 320 ab. (2020)
Lingua ucraino

Unita monetaria hryvnia
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Peru

Empanadas di carne al forno

Ingredienti per 4 persone (dosi per 16 fagottini)
Per la pasta:

3 tazze di farina, un uovo, un cucchiaio di sale, 110 gr di burro, una tazza di latte intero, u
cucchiaio di lievito di lievito in polvere

Per il ripieno:

Pyl OALREEFET onnaNI RA OFNYF YFEOAYLFGF RA
OdzOOKALF A2 RA O2yOSYGNI G2 RA LRY2R2NRB>Z 2N
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Procedimento

¥ b Versate la farina a fontana sul piano di lavoro, aggiungete il sale, il lievito
in polvere e il burro. Poi formate nuovamente il buco nel centro della
farina, aggiungete I'uovo sbattuto e impastate. Procedete allo stesso
modo anche con il latte. Quandanipasto sara formato coprirlo con la
pellicola e riporlo in frigo per 30 minuti. Preparate poi la farcia
soffriggendo una cipolla affettata, inserire uno spicchio d'aglio.
Aggiungete la carne macinata e fatela rosolare insieme al peperone a
pezzetti. Unitel concentrato di pomodoro, I'origano, il cumino e il sale.
Lasciate cuocere per 15 minuti. Riprendete la pasta, stendetela ad uno
spessore di 2 mm e ricavate dei dischi di pasta stesa di 11 cm di diametro.
Riprendete il ripieno, distribuitelo su ciascuisab, poi sigillate la pasta.
Trasferite le empanadas in una teglia, spennellatele con un misto di
tuorlo e latte ed infornatele a 200°C per 10 minuti. Servitele tiepide.

Curiosita del Paese

-Le orchidee, uno dei fiori piu amati in tutto il Mondo, sono presenti in
Peru in ben 3500 varieta diverse.

-Il chifaé uno stile di cucina tipico delle citta orientali del Peru, nel quale la cucina tipica ispano
peruviana si mescola ad arte con quella cinese degli immigrati asiatici, prevalentemente cantonesi
della meta del XIX secolo.

-In Peru il cumino viene utilizzato per condire praticamente ogni pietanza.

Abitudini a tavola

-Un pranzo peruviano che si rispetti si apre con un sorso di Pisco Sour, la bevanda nazionale le cui
origini risalgono al 1553.

-In Peru gli uomini usano bere la birra (cerveza) da un solo bicchiere (vaso) facendo una sorta di
passatella.

9Q dzy tIFSasS 02y GlyidS GNIXYRATAZ2YyA OdzZ Ayl NAS NE
mancano mai le patate: ne hanno oltre 200 varieta diverse!

Forma di GovernoRepubblica

Superficie 1285 216 kmq
Popolazione32 131 400 ab. (stima 2019)
Capitale 9 822 514 ab. (2017)

Lingua peruviano

Unitd monetaria sol peruviano
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Ingredienti per 4 persone

320 gr di riso bomba (che potete sostituire con un ottimo carna0ld) gr di calamari kg di
cozze500 gr di vongole (facoltative&)00 gr di gamberi (meta gamberoni e meta piccalip gr
di scampil/2 cipollam & LJA O O & &ugchidk @ passhta d@ pomodpotio extraverging?
bustine di zafferandl cucchiaino di paprika dolcgalel dose diumetto di crostacei
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https://www.tavolartegusto.it/ricetta/bisque-di-gamberi/

Procedimento

Prima di tutto preparate il fumetto di crostacei con gamberi e scampi (link
negli ingredienti) ; ponete da parte insieme ai gamberi sgusciati e gli scampi
che dovrete lasciare con guscio.

Spurgate le vongole poi Pulite le cozze

Infine in una pentola capiente aggiungete cozze e vongole. coprite con
coperchio e fate cuocered5 minuti il tempo che i frutti di mare si aprano.

Fate raffreddare. Sgusciate la meta delle vongole e delle cozze. il resto

lasciate con conchiglieperdétd T A2y Sd CAt GNI GS f QF O
vongole e cozze con un fazzoletto

Curiosita del Paese

La lingua ufficiale della Spagna@astigliano, riconosciuto nella

Costituzione e comunemente conosciuto come spagnolo. Esistono

peroaltre lingue ufficialnelle comunita autonome:CatalaBasco
GaliziandAranese! f G NE f Ay 3dzS y2y dF F2O0QI 4 A ENRIYWYWEDOSS 4

Abitudini a tavola

Nelle abitudini alimentari in Spagna la cena non e fatta per riempirsi di cibo. Le porzioni sono
decisamente piu piccole che a pranzo ed i piatti sono piu semplici. Mangia pesce o crostacei freschi,
pollo con patate fritte o riso, spesso accompagnati sal@a verde e/o pomodori. Ma anche le

zuppe sono ben apprezzate.

Non va dormire se non &€ mezzanotte come minimo durante la settimana, le 3 di notte in estate, nei
weekend e nei giorni di festa. Dopocena si reca nei bar e nei pub per consumare vino e alcolici,
oppure per terminare la giornata con qualcosa di dolce, domeli A LJA OA G 6 dz3dzSt 2a ¥
bomboloni fritti cosparsi di zucchero.

Forma di GovernoMonarchiacostituzionale
Superficie 505.990kmq
Popolazione47.432.805stima 2019)
Capitale Madrid

Lingua spagnolo

Unita monetaria euro

3%
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https://www.tavolartegusto.it/ricetta/come-pulire-le-vongole/
https://www.tavolartegusto.it/ricetta/come-pulire-le-cozze/

Germamia

Kartoffelsalat (Insalata di patate)

Ingredienti

800g patate, 5cucchia f A 2 S E i NJ @GgNBukdfiidacdo@idiel§oZteto di ving,
1 cucchiainsenape, g.berba cipollina, g.lsale, q.bpepe bianco, Mezzdrodo di carne

Curiosita del Paese

La lingua ufficiale della Spagna@astigliano, riconosciuto nella Costituzione e comunementse
Ogni Land tedesco segue leggi proprie che poi sottostanno pero tutte al Grundgesetz, che
Costituzione tedesca. In Hessen, ad esempio, € ancora presenkegge che preveda pena di

morteYl f QF NIIAO2ft 2 oH RSt DNMzyR3IS&SGT 1 NX
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Procedimento

Volete preparare unperfetta Kartoffelsal& Ecco i trucchi per avere
dzy QLy al £ I G daeccadiiibaffi) ®n titts detasiithe la
contraddistingue.

1){ OSAEASNBE I LI aGralr 3IAdzAGlI & 9Q A YL
patata adatta alle insalate. Sono perfette le patafgasta gialla o le patate

rosseo comunque quelle sode alla cottura. Assolutamewte quelle

farinose.

2) Utilizzare il brodo dicarnelS NI O2 Yy RANB f QAyal Il 4F R
molto importante. Serve a mantenere le fette di patate lesse perfette senza
abbondare troppo di olio. Insieme agli altri ingredienti dara origine al
sughetto in cui le patatsono immerse. In questo modo si potra avere
unacremosissima Insalata di patate tedeseaza maionese. Lavate e
sbucciate le patate fatele cuocere interi acqua bollente salata. Una volta

preso il bollore, coprite la pentola con un coperchio (lasciando uno sfiato) e continuate laaottura
flamma moderata per 30 minuti. Cercate sempre di scegiatiate della stessa dimensione, di
grandezza media. Se preferite lessarle con la buccia eiatdecdopo la cottura, serviranno 35

minuti. Preparate ibrodo di carndo vegetale) e tenetelal caldo. Una volta che le patate sono
pronte,A 02t I St S RFEtfQF Oljdzr S FI GSérhetad poia fete lditaR A NS
mezzo centhetro. Adagiate man mano le fette in una scodella o in contenitore ermetico piuttosto
capiente. Le fette di patate vanno condite finché sancora tiepide. Mescolate con cura, in modo

da otteneredzy QS Ydzf AA 2y S 2 Y2 3Sy Ssodra le fetedi patate, insidma @2 y RA
cucchiai di brodo caldo. Mescolate la vostra Insalata di patate tedesca, per amalgamare il tutto.

Abitudini a tavola

| tedeschi dividono, infatti, in due categorie il cibo: caldo o freddo. Caldo, di solito, si mangia solo a
pranzo, mentre a colazione si mangia pane con formaggio/salumi/marmellata o muesli e a cena il
piu delle volte pane con formaggio/salumi. La cepa&ianche fare calda, ma in questo caso di

solito di salta il pranzo e si mangia prima delle 19.

Ma soprattutto trovano importantissimo che almeno un pasto al giorno sia caldo.

Forma di GovernoRepubblicgarlamentarefederale
Superficie 357.588kmq

Popolazione 84 404 137 (stima 2019)

Capitale Berlino

Linguatedesco

Unita monetaria euro

3k
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https://it.wikipedia.org/wiki/Repubblica_parlamentare
https://it.wikipedia.org/wiki/Stato_federale

Francia

Quiche Lorraine

Ingredienti

Burro125 g Farina 0@®50 g Uova(circa 1 medio) 52, §ale grossb g

PER LA FARCITURENa fresca liquidéb0 g Pancetta (tesajolce 200 gGroviera(formaggio
Gruyeére) 150 dJova(circa 3 medie) 165, guorli(circa 1 medio) 18, ale fina.b., Pepe
neroqg.b.,, Noce moscatag.b.

3%
sodexo

It all starts with the everyday



https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-il-Burro/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-la-Farina-00/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-le-Uova-di-gallina/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Sale-grosso/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Panna-fresca/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Pancetta-tesa/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-il-Groviera/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-le-Uova-di-gallina/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Tuorli/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Sale-fino/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Pepe-nero/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Pepe-nero/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-la-Noce-moscata/

Procedimento

Per preparare la quiche Lorraine cominciate dal afisase, vale a dire la
pasta frolla salata. Nel mixer versate la farina, il burro freddo a pezketti
al £ S 3 NPeadichae |d ldndzBngn2 non otterrete delle briciole.

Trasferite sul piano da lavoro, impastate velocemente e ottenete un
panetto. Avvolgetelo nella pellicola trasparente e lasciatelo rassodare in
frigorifero per almeno ord\el frattempo occupatevi della pancetta.
Togliete la cotenna tagliatela a fette, poi a strisce e infine a pezzi di 1 cm
di spessore. Shollentateli per 50 secondi in acqua bokeolate e lasciate
raffreddare. Poi eliminate la crosta dal formagggrattugiatelo con una
grattugia a maglie largh¢ersate la panna in una ciotola, unite le uova, il
tuorlo, il sale, il pepe e grattugiate un pizzico di noce moscata. Sbattete
brevemente con una forchetta e mettete da paitaburrate una pirofila di
ceramica smerlata da 26 cm e a questo punto preriscaldate il forno. Avete
tutto quello che vi serve: su una spianatoia leggermente infarinata battete
gualche istante la frolla salata con il matterdip dopodiché tiratela fino a
3-4 mm di spessore. Spolverizzatela con un pizzico di farina ancora e poi arrotolatela intorno al
matterello, infine srotolatela nello stamp®igiate per far aderire benepasta e poi eliminate gli
eccessi con un coltellino. Bucherellate la base coi rebbi di una forehedtaate % del formaggio
grattugiat. Poi la pancetta, la creneaspolverizzate con la restante parte di formaggio. Cuocete la
qguiche Lorraine in forno statico a 180° per circ&80ninuti. Non vi resta che attendere qualche
minuto prima di servirlal

Curiosita del Paese
Con 87 milioni di turisti accolti ogni anno, detiene il primato per esqese piu visitato al

mondod ! f aSO2yR2 S If (GSNI2 LkRadz2 FAIdNIy2 €I
quinta, con 58 milioni di turisti QI yy 2 @

Abitudini a tavola

Vietati i gomiti a tavola. Viene considerato rude e poco igienico. Per questo laatiai
devonoessere sempre ben in vista.

Forma di Geerna Repubblica semipresidenziale
Superfige : 551.695kmq

Popolazione 65554051 (stima 2019)

Capitale Parigi

Lingua francese

Unita monetaria euro

3%
sodexo
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https://it.wikipedia.org/wiki/Repubblica_semipresidenziale

Grecia

Moussaka

Ingredienti

Manzomacinato 500 gMaialemacinato 500 gPassata di pomodort00 g Concentrato di
pomodoro25 g Cipollel, Sedandl costaAglio2 spicchiZuccherd/ cucchiain®ino rossd
bicchiere Alloro2 foglie Cannella in stecchk Anice stellatay.b., Prezzemola.b., Noce
moscatag.b., Olio extravergine d'olivg.b.,Sale finay.b.,Pepe neray.b.

PER LE MELANZAWEtanzanel kg Farina OQper infarinare) g.pOlio di semi di arachidger
friggere) q.b.PER LA BESCIAMELLA ALLO Y@tJRiEro500 g Yogurt grec@50 g Farina
0050 g Burro50 g Noce moscatg.b.Pepe neral.b.PER COMPORRIEMIgiano Reggiano
DOPda grattugiare g.bPangrattatag.b. Origanosecco g.bOlio extravergine d'olivg.b.

3%
sodexo
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https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Manzo/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Maiale/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-la-Passata-di-pomodoro/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Il-Concentrato-di-pomodoro/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Il-Concentrato-di-pomodoro/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-le-Cipolle/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-il-Sedano/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-l-Aglio/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-lo-Zucchero/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Vino-rosso/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-l-Alloro/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-la-Cannella/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-l-Anice-stellato/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-il-Prezzemolo/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-la-Noce-moscata/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-la-Noce-moscata/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Olio-extravergine-d-oliva/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Sale-fino/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Pepe-nero/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-le-Melanzane/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-la-Farina-00/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Olio-di-arachidi/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Latte-intero/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Yogurt-greco/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-la-Farina-00/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-la-Farina-00/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-il-Burro/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-la-Noce-moscata/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Pepe-nero/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-il-Parmigiano-Reggiano/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-il-Parmigiano-Reggiano/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-il-Pangrattato/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-l-Origano/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Olio-extravergine-d-oliva/

Procedimento

Iniziate preparando il ragu: tritate la cipolla e fatela soffriggere in un

tegame con un filo di olio e i semi di cumino. Aggiungete il macinato, fatelo
rosolare e sfumate con il vino biantiite infine la passata di pomodoro,
NEI2t LGS RA alrtsS S LSS S tFLaoArds
finché il ragu non sara ben ristretto. Verso la fine, aggiungete anche un
pizzico di origandMentre il ragu cuoce, lavate le melanzane e tagliatele a

fette spesse circa mezzo centimetro. Disponetele su una teglia da forno,
ricoperta di carta e unta con poco olio. Salatele, versate sulla superficie un
altro filo di olio, e mettetele in forno cal@ol706180°.Fate cuocere per

circa 15 minuti, finché le melanzane non saranno morbide, poi sfornate.
Pelate le patate e tagliatele a fettine sottili. Rosolatele in padella con olio
extravergine, sale, pepe e origano. Portatele a cottura finché saranno

tenere, ma senza farle sfaldaRrendete ora una pirofila di pyrex o di

OSNY YAOlIZT S RAALRYSGS &dzZ F2yR2 S |

Distribuiteci sopra circa meta delle melanzane, formando uno strato omogeneo. Ricoprite con il

ragu di carne, e cospargete con parmigiano a piabesponete le restanti melanzane sopra al

ragu, e ricoprite il tutto con abbondante besciamella. Spolverizzate con altro parmigiano

grattugiato, e mettete in forno ventilato a 18@ate cuocere la moussaka per circa 30 minuti,

finché la besciamella in superficie avra assunto un bel colore dSfatoate e lasciate riposare per

5¢ YAYydziAX LRA GFIEALIGS €S LRNIA2YyA S aASNBAGS

Curiosita del Paese
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Abitudini a tavola

A causa del caldo tipico di questo periodo, in Grecia, la giornata lavorativa inizia molto presto.
Nessun greco a colazione, puo rinunciare a un buon caffé, solitamente freddo, da accompagnare
asfiziose specialita salate.

Forma di Geerno: Repubblica Parlamentare
Superfige : 131 940 kmq

Popolazione 10 320 227 (stima 2019)
Capitale Atene

Lingua greco

Unita monetaria euro

3%
sodexo

It all starts with the everyday




Svezia

Kottbullar (polpette svedesi)

» pnadh TR

Ingredienti

PER LEPOLPEBHBgCarne bovinémacinata)350gCarne di suinfmacinata)LCipolle
15gBurrq 3 fettePancarrgo pane del giorno prima$0 mIPanna fresca liquida
1 cucchiainoZenzero in polvetBJovq Sale Pepe ner¢B0 g Farina

PER IL SUGHETTO ELA COTHMRABrodo di carnéo brodo vegetalel00 mIPanna
fresca liquidal cucchiaioSenapé cucchiaiozucchero di canrfsale Pepe nerp20 gBurram,
20dzO0KAFAhft A2 SEGNI OSNHAYS RQ2ft A QDI

t9w[ Q! / / hat! Db! a9 b80GgPuet di[pdtateZD0gMardéellatal di mirtil)i
Prezzemolo

¥k
sodexo
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https://blog.giallozafferano.it/mastercheffa/brodo-di-carne/
https://blog.giallozafferano.it/mastercheffa/come-si-prepara-il-pure-di-patate/

Procedimento

Iniziate preparando il ragu: tritate la cipolla e fatela soffriggere in un

tegame con un filo di olio e i semi di cumino. Aggiungete il macinato, fatelo
rosolare e sfumate con il vino biantiite infine la passata di pomodoro,
NEI2t LGS RA alrtsS S LSS S tFLaoArds
finché il ragu non sara ben ristretto. Verso la fine, aggiungete anche un
pizzico di origandMentre il ragu cuoce, lavate le melanzane e tagliatele a

fette spesse circa mezzo centimetro. Disponetele su una teglia da forno,
ricoperta di carta e unta con poco olio. Salatele, versate sulla superficie un
altro filo di olio, e mettetele in forno cal@ol706180°.Fate cuocere per

circa 15 minuti, finché le melanzane non saranno morbide, poi sfornate.
Pelate le patate e tagliatele a fettine sottili. Rosolatele in padella con olio
extravergine, sale, pepe e origano. Portatele a cottura finché saranno

tenere, ma senza farle sfaldaRrendete ora una pirofila di pyrex o di

OSNY YAOlIZT S RAALRYSGS &dzZ F2yR2 S |

Distribuiteci sopra circa meta delle melanzane, formando uno strato omogeneo. Ricoprite con il

ragu di carne, e cospargete con parmigiano a piabesponete le restanti melanzane sopra al

ragu, e ricoprite il tutto con abbondante besciamella. Spolverizzate con altro parmigiano

grattugiato, e mettete in forno ventilato a 18@ate cuocere la moussaka per circa 30 minuti,

finché la besciamella in superficie avra assunto un bel colore dSfatoate e lasciate riposare per

5¢ YAYydziAX LRA GFIEALIGS €S LRNIA2YyA S aASNBAGS

Curiosita del Paese
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Abitudini a tavola

A causa del caldo tipico di questo periodo, in Grecia, la giornata lavorativa inizia molto presto.
Nessun greco a colazione, puo rinunciare a un buon caffé, solitamente freddo, da accompagnare
asfiziose specialita salate.

Forma di @verna Monarchia parlamentare
Superfige : 450295 kmq

Popolazione 10468482 (stima 2019)
Capitale Stoccolma

Lingua svedese

Unita monetaria euro

3%
sodexo

It all starts with the everyday



Itaha

Farinata di ceci

Ingredienti per 4 persone

300g farina di cegiolio extravergine d'olivasale

3%
sodexo

It all starts with the everyday




Procedimento

Per la ricetta della farinata di ceci, stemperate la farina di ceci con 900 g di
acqua versandola a poco a poco e mescolando con una frusta.

Aggiungete 1 cucchiaino di sale e 30 g di olio.

Coprite il composto con la pellicola e lasciatelo riposare a temperatura
ambiente per 5 ore.

Eliminate infine la schiuma e versate in 2 tegl@r@a28 cm) ben unte di
olio.

Infornate a 250 °C per 42 minutibuon appetito!

La ricetta e alcune curiosita

La farinata di ceci € una preparazione tradizionale ligure e toscana che viene declinata in tanti nomi
(faine, cecina, torta di ceci) e ricette

La farinata di ceci & una di quelle preparazionia SO2 y Rl RSt f I wS3aA2yS RQL
la sua preparazione. Ad esempid.iguria la farinata tipicaa laforma diunatorta, si trova spesso

nelle panetterie ed é preparata con una pastella che poi si cuoce nei forni in grandi teglie. In forma
simile, con il nome di cecina o torta, si trova anche in Toscana, mentre in Sardegna si chiama faine. A
Livorno, siconsumaancReSy G N2 | dzy LI yAy2>S Af GOAyljdz2S S OhA
pane e panelle: qui la farinata étt.

3%
sodexo
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Itaha
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Ingredienti per 4 persone

400g pomodori San Marzano

350gbucatini

100g guanciale

80g pecorino di Amatrice (in alternativa, 50 g di pecorino romano, piu saporito)
1 peperoncino rosso fresco

olio extravergine

sale

3%
sodexo

It all starts with the everyday




Procedimento

Per la ricetta dei bucatini all'amatriciana, tagliate il guanciale a bastoncini.
Soffriggetelo in una casseruola con un filo di olio, quindi toglietelo dalla
casseruola e tenetelo da parte.

Incidete i pomodori con due piccoli taglietti a croce, scottateli in acqua
bollente salata per 1 minuto, trasferiteli in acqua e ghiaccio, pelatel,
privateli dei semi e tagliateli a pezzetti.

Mondate il peperoncino eliminando i semi e tagliatelo a fettine; unitelo
nella casseruola dove avete fatto rosolare il guanciale insieme con i
pomodori e cuocete la salsa per-80 minuti; alla fine aggiungete il
guanciale.

Cuocete i bucatini in acqua bollente salata, scolateli al dente e conditeli con
la salsa e il pecorino grattugiato.

La ricetta e alcune curiosita

[ Q2 NRSATYIS LI & G I, comé dpedso ddcaddferpiepasbtioni cosi antiche, non & facile
da rintracciare con certezza. Quel che € sicuro e che la ricetta nasce ad Amatrice, localita da cui il
piatto prende il nome.

Secondo una leggenda nel 1870, in questo piccolo paese della provincia di Rieti, una signora di
nome Anna De Angelis, preparo, per le persone di passaggio nella zona della stazione, una
LINAYAAaaAYlF GSNBRAZ2YS RSt f Q! Yicheskew@ i digidsiZionelzth A £ AT 1
piatto conquisto subito il palato degli abitanti del paese, al punto da arrivare fino a Roma

3%
sodexo
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Itaha

Minestra di lenticchie

Ingredienti per 4 persone

300g lenticchie Castelluccio di Norcia Igp

1509 passata di pomodoro o 1 cucchiaio di concentrato

ond dzy LIST T2 RA LINRPaAOAdziiz2z ONMXzR2 dzy LI2Q
1 cipolla

1 carota

1 gambo di sedano

1 spicchio di aglio

1 foglia di alloro

Salvig olio extravergine di olivesale pepe

¥k
sodexo
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Procedimento

Per la ricetta della minestra di lenticchie, lessate le lenticchie in acqua
bollente, aromatizzata con la foglia di alloro, per 20 minuti.

Scaldate un paio di cucchiai di olio in una casseruola e soffriggete per un

LI A2 RA YAydziAa 1 OALREEFX 1 OF NRGI
sbucciato e schiacciato e il prosciutto; unite le lenticchie con una parte

RSt f QI Olj dzZ <4 il coredntiatizNilpdinodoro e3Zoblie di

salvia e proseguite la cottura per-18 minuti a fuoco basso, insaporendo

O2y &alfsS S LSS S F3IIFAdzydaSyR2 € Ql Ol «
la minestra si asciuga troppo.

Eliminate lo spicchio di aglio e servite la minestra di lenticchie con un filo di
olio, accompagnandola a piacere con una fetta di pane abbrustolito.

La ricetta e alcune curiosita

Le lenticchie facevano parte della dieta degli uomini primitivi, come confermano i ritrovamenti di
tali semi negli strati paleolitici e mesolitici

Fioriscono tra maggio e luglio colorandpiana di Castelluccio, in Umbr@ui, grazie alle

particolari condizioni climatiche, i legumi non hanno bisogno di trattamenti per la conservazione e
si distinguono anche per le notevoli qualita nutritive. Hanno una buccia sottile e tenera che
permette la cottura immediata, senza bisogti@mmollo.

Le lenticchie di Castelluccio sono un prodotto Igp e uno dei modi piu tradizionali per gustarle € la
minestra di lenticchie.

3%
sodexo
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Itaha

Spaghetti alla carbonara

Ingredienti per 4 persone
3509 spaghetti

120g guanciale

4 tuorli

30g pecorino

20g grana grattugiato

olio extravergine di oliva

sale

pepe

3%
sodexo
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Procedimento

Per la ricetta dellaarbonare,idurre a bastoncini il guanciale.

Raccogliere i tuorli in una ciotola. Peparli, unire un mix di pecorino e grana
grattugiati, un pizzico di sale e amalgamare con la frusta. Stemperare |l
composto con g 480 di acqua fredda.

Mettere a cuocere gli spaghetti. Poi rosolare a fuoco basso il guanciale in
padella con 3 cucchiai di olio extravergine di oliva, facendo in modo che sia
pronta insieme alla pasta (per la pancetta calcoleéBeminuti).

Scolare al dente gli spaghetti senza sgocciolarli troppo e rimetterli nella
casseruola calda. Condirli con il guanciale appena rosolato e il suo grasso.
Mescolare bene.

Subito dopo versare il composto di tuorli sulla pasta, mescolare
velocemente e servire all'istante.

La ricetia e alcune curiosita

Le origini del nome sono incerte: l'ipotesi piu diffusa e che si debba ai carbonai che, nell'Ottocento,
lavoravano sugli Appennini per trasformare la legna in carbone, e durante le pause consumavano
un pasto a base di cacio, uova, guanciale e grassa¢). lar

Secondo un'altra ipotesi, invece, il nome del celebre sugo si dovrebbe a un oste romano che negli
Anni '40 del secolo scorso l'avrebbe cosi battezzato in onore del suo vecchio lavoro da "carbonaro”,
oppure perché l'ispirazione gli venne mentre si trova€aronia, in Sardegna, prima di trasferirsi

a Roma.

Il 6 aprile si celebra dal 2017 il Carbonara Day, giornata istituita da Unione Italiana Food e
International Pasta Organisation (IPO) in onore di un piatto famoso in tutto il mondo e spesso frutto
di discussioni culinarie.

>

3%
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Itaha

Cozze gratinate

Ingredienti per 4 persone

1Kg cozze

100g pangrattato

100g formaggio pecorino grattugiato
2 spicchi di aglio

origano secco

prezzemolo tritato

sale

olio extravergine di oliva

3%
sodexo
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y % Procedimento

' Per la ricetta delle cozze gratinate, pulite le cozze e fatele aprire in una
} casseruola con 1 spicchio di aglio; eliminate i gusci vuoti e filtrate il liquido
i e di cottura attraverso un colino foderato con carta da cucina.
o Amalgamate il pangrattato, il formaggio pecorino, 1 spicchio di aglio tritato,
una manciatina di origano secco e un bel cucchiaio di prezzemolo tritato,
' ottenendo il ripieno. Regolate di sale, se serve.

, Adagiate le cozze su una teglia, cospargetele con il ripieno, conditele con un
R filo di olio e qualche cucchiaio del loro liquido di cottura e infornatele a 200
°C in modalita grill per8 minuti.

La ricetia e alcune curiosila

Le cozze gratinate sono un gustoso antipasto di mare, ideale per inaugurare un pranzo o una cena a
base di pesce. La preparazione richiede un po' di tempo per la pulizia e la cottura delle cozze, le cui
valve vanno poi divise con l'aiuto di un coltellieo poter essere farcite piu facilmente e gratinate

in modo uniforme.

Per pulirle occorre avergo spazzolindisogna strofinarldelicatamente per eliminare le

impurita sul guscio sciacquarleon curaOccorre poi eliminark barbetta che dall'interno del

frutto viene fuori dal guscio. Basta afferrarla con decisione e lasciarla ondeggiare avanti e indietro
finché non si stacchera.

3%
sodexo
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Ricette di Natale
nel Mondo

COLONMBI2ABUNUELOS

- - el

-

"y “-‘ ! ‘f_- ' ’."\’.I‘#s ""‘

v : | t', 4
Ingredienti per 2 persone
120 ml di latte

65 gr di farina di mais
1 uovo

100 gr di Parmigiano Reggiadd | NA OS G G 2 NA 3 fugdo toStefibINd @ S
formaggio tipico colombiano a pasta semidura

60gr di maizena
1 cucchiaino di lievito per torte salate
1 cucchiaino di zucchero

Olio vegetale qg.b.

3%
sodexo
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Procedimento

In una ciotola mescalafarina e amido di mais, parmigiano, zucchero e
lievito, poi aggiungre uovo e latte e inizi@ a impastare fino a ottenere un
composto morbido e omogeneo

Prenderepiccole quantita di impastda modellardra le mani per formare
delle palline Figgerle poi per qualche minuto in olio bollente finché non
saranno dorate

Posizionee i bufiuelos su carta assorbente per eliminare I'olio in eccesso e
poi servili ancora caild

La ricetta e alcune curiosita
I buifiuelossono soffici frittelle di origine colombignamai popolarin tutta I'America del Sud.

Sono solitament@reparati in occasione del Nataitea ottimi da gustare tutto I'anno, da soli

condit con losciroppo di piloncillaun preparato ricavato dal succo dello zucchero di Gapmpare
insiemea una tazza di cioccolata calda o daldilla, una sorta di budino a base di latte, zucchero e
cannella tipico della Colombia.

Per apprezzarne al meglio il sapore, andrebbero consumati subito dopo la cottura, ancora caldi

3%
sodexo
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Ricette di Natale
nel Mondo

AUSTRALI/PAVLOVA

lngred'\enﬁ Per guarnzione:

Per la meringa: 1 Kiwi

100 g di abumi (circa 3 medi) Fragole q.b.

200grZucchero Lamponi g.b.

20gr di anido di mais (maizena) More g.b.
Mirtilli g.b.

10gr di sicco di limone

Estratto di vaniglia g.b. Ribes rosso q.b.

Per la panna montata Menta g.b.

200gr di @nna fresca liquida Zucchero a velo g.b.

20gr di micchero a velo

3%
sodexo
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Procedimento

Preriscaldae il forno in modalita statica a 130°, separgatuorli dagli
albumi delle uova a temperatura ambientrsae gli albumin unaciotola
e mescolate con una frustQuando gli albumi diventano bianchi,
aggiungere lo zucchero, poco per volta.

Dopo aver incorporato tutto lo zuccherersae il succo di limone unite
LINR Y £ QS & G NI Qi 2y ARRZMédtaificidalitaiah®nteLJ2 A
trasferre su unategliafoderata con carta forne darela forma di una
montagnetta livellando pola superficieScavate leggermente il centro per
creare una conca aiocee in fornoper 10 minuti, poi abbassate la
temperatura a 100° e proseguite la cottura per altri 50 minuti.

Lasciae raffreddaren fornoper almeno 2 orelavare e tagliare la frutta e
preparare la pannmontando panna fresca e zuccheRiempie la cavita
con la panna montata e decoeacon la frutta fresca

La ricetta e alcune curiosita
Lapaviovad dzy QSft S3FyadS G2NIF RA Y &uNafyitéfrescala peyh G 1 O?2
l dzZAGNF Al S bd2 @l %StlyRI aix O02y(iSyR2y2 RI as

Il dolce prendeilnome ddzy’ I FIF Y2&l ol tf SNAYIl NHza &ilegbiih yy Il t |

guesti due Paesiiscuotendo un grande succesdiqoubblico La formaipica e la leggerezza di

guesta tortasi pensa sianon omaggio alla sueeschezza eeggiadria
] J

3%
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Ricette di Natale
nel Mondo

OLANDAKIPPERRAGUT

Ingredienti per 4 persone

150grdi petto di pollo

80gr di @arne di vitello

50gr di &rina

5gr di lurro

100ml di mnna

150gr di tinghi champignon
1 tuorlo d'uovo

Y bicchierdi vino bianco

1 ramettodi timo, 1 ciuffo di prezzemolo, noce moscata g.b.

3%
sodexo
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Procedimento

Lessee il pollo in mezzo litro d'acqua, con pepe e noce moscata, per
almenomezz'oraPreparae delle palline di vitell@ggiungendpepe e
noce moscatarogliere il pollo dall'acqua e lessanella stessa acqua, le
palline di vitello per circaminuti.

Filtrare il brodoe conservarl@ parte.Scaldee il burro e mescolatelo con la
farina, facendo un rougun composto che funge da base legaate
addensantg Aggiungerd brodo e lasci@ cuocergpochi minutifino a
guandola salsai addensaUnireanche il tuorlo, il vino e la pannersate

la carne di pollo trito e di vitello, le lamelle di champigreitprezzemolo.

Il compostaottenuto potra essere utilizzato pdarcire i volauvent da
servirsi tiepidi.

La ricetta e alcune curiosita

Il Kipperragut(tradotto comeragu di pollp)8  dzy 2 RSA LA GOGA LIAG FlLY2aAl
limitrofe. Si tratta dun antipasto sfizioso e saporito che arriva dai Paesi Bdmsse di carne di
pollo e vitello insaporita con una vellutata simile alla besciamella.

E solitamenteitilizzatocomefarcituradi vol au vened & un piattache viene preparato
solitamente per le feste natalizigper qualsiasi pranzo importante.

3%
sodexo
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Ricette di Natale
nel Mondo

Ingredienti Per la galette

Per la crema di mandorle frangipane 2 rotolidi pastasioglia tonda

125 gdi farina di mandorle 1 uovo + 2 cucchiai di lattgoer spennellare)

100 g di aucchero Per lucidare
100 g di burro 40 g di aucchero
40 mldi acqua

2 uova medie
gualche goccidi aoma alla mandorla
1 pizzicadi sale

rum o liquore all'amarettqopzionale)

3%
sodexo
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Procedimento

Lavorae a cremal burro morbido a pezzi con lo zucchero, utilizzamu

frusta. Aggiungee un uovo alla voltaynire lafarina dimandorlz  t QF NR Y I
mandorle, il pizzico di sale e sha#@ncora corelfrusta. Srotolae il primo

rotolo e ricavee undisco da 24 cpennellaS W OY RA 02 NR2 C
sbattuto con il latteMettete lacrema frangipaneé £ £ QA Yy G SN}y 2 RA
poche e create unspiraleR I f f QSA G SNy 2 GSNER2 Af OS)y
libero. Posizionate la vostnaandorla portafortunaDalla seconda pasta
sfoglia, ricavate ualtro disco di 24 cra appoggiatelo sopr&on la lama di

un coltello fate depiccoli taglobliquisul bordo Spennellateutta la

superficie con uovo e latte e mettete frigorifero per 30 minutiCon uno
stuzzicadenti, crea dei forie infornatein forno statico preriscaldato a

200°C per 30 minutUna volta chk il dolce del re e prontestraetelo dal

forno e spennellatelo bene condoiroppo di zucchero preparato portando

I 02t t2NB fQFOljdzr S t2 1 dzZOOKSNER o

La ricetta e alcune curiosita

Lagalette des roisovverola torta deiRe o Torta dei R&lagi € un dolcenatalizio tipico della
Franciaa base di pasta sfoglia e ripieno di crema alle mandorle

Conosciuta in FranciacoieD f SGGS RS& NRAa t fleldFtoday IALI yS
frangipane originale, urtarta tipica franceseliffusa in tutto il periodo natalizio, ma che si serve
d2LINY Glhddzi G2 Af IFA2NYy2 RSEf Q9LATFI yAbenalJSNJI |j dzS a

Nel dolce viene nascosto pitcolo oggetto preziosgppureuna mandorlachi la trova nella
propria fetta,vieneproclamato re per un giorno e puo portarectarona dorata. Per questo motivo
in Francia, lgalette desrois viene venduta insieme ad una corona dorata di cartone.

R~ | » » ¢ ) - s o
ey s r.; .

.
I‘ o , 'q;é .

3%
sodexo
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Ricette di Natale
nel Mondo

GERMANIAMARTINSGANS

-

Ingredienti
t SNJ fl 6xa deirda 5 k@ cipolle 2 mele Per i marroni: 200 g di zuccherd. bicchiere di
sale e pepe vino biancoun po' di brodo di ocar fette di

sedano sottilissimgd0 castagne (tipo marroni)

Perle mele al forno: 6 piccole mele (Cox 3 stecche di cannella

Orange) 200 g di marzapane (natural&0 g di
uvetta sultanina Per i gnocchi di pane400 g di pane bianco del

. . i ) giorno prima 100 g di burrg0,7 L di latte caldo
Per il @avolo: 90 g di grasso di oca00 g di

cipolla tagliata a fettine sottilissimé kg di
cavolo rosso tagliato a fettine sottilissintd g

di gelatina di mirtilli rossR piccole mele tagliate
a fettine sottilissimearomi,1 dl di aceto di vino
rossq sale zuccherg1/2 | di vino rosso

3%
sodexo
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Procedimento

Mettere I'oca in una pentola a fuoco basso con un bicchiere di acqua.
Eliminare il collo e le ali (serviranno nella preparazione del condimento).
Tagliare a tocchetti cipolamelee ¥ | N A Ndbcefe (d 2r@ kegha da
forno, con un po' di acqua nel forno preriscaldato a 180°C per 90 minuti.
Ogni 15 minuti irrorare lI'oca con il grasso di cottura.

Eliminare il torso delle mekeriempire la parte centraleonuvetta
sultaninae marzapaneinfornare a 160°C sino a quando non si
ammorbidisconoRosolarecavoloe cipollacon ilgrasso d'ocgaggiungere
I'acetq, il vino rossogli aromi, le mele a fettine e stufgwer venti minuti.
Poco prima di terminare la cottura aggiungere la gelatina di mirtilli rossi.

Shucciare i maroni dopo averli messi in fotnana padella fare
caramellare lo zuccheraggiungere vino bianco e il fondo di cottura d'oca
per sciogliere il caramello, versa marroni. Appoggiare le sottili fette di
sedano sui marroni, aggiungere le stecche di cannétlargnarela cottura

In unaciotolametterei pezzetti di pangcoprire con latte tiepido. Sbattere le uova e aggiungerle,
assiemea cipolla rosolataprezzemolo tritatpmollica di pane. Salangeparee lasciare riposare per
circa 45 minutiFormarepoi delle piccole pallékrodel)del diametro di circa 5 cm. Per la cottura:
riempire una capiente pentola con accgadata A ebollizione, buttare gli gnocchi @mappena
vengono in superficie, sono pronti per essere serviti.

Tagliare il fegato e il cuore dell'oca a pezzetti. Rosolarli in un po' di grasso d'oca assieme alla cipolla.
Aggiungee quindi le patate, le erbe aromatiche e il pane. Lasciare insaporire il tutto per circa dieci
minuti. Lasciare raffreddare e aggiungere le due uova, la buccia grattugiata dell'arancia e del limone
e amalgamare bene il tutto. Prender della carta argentaigerla con del grasso d'oca e porvi

I'impasto dando una forma allungatgppoggiarlo sulla teglia dove cuoce I'oca lasciandolo cuocere

per 20 minuti. Quando l'oca secotta, porzionarla

Per servireriscaldare i piatti. Assicurarsi che tutte le componenti (marroni, mele, verza, oca,
ripieno, salsa) siano caldi, quindi, su ogni piatto porre: 1 pezzo d'‘8datt2 di ripieno; al centro
la verza; la mela; i marroni; irrorare con abbondante salsa paisadlino.

La ricetia e alcune curiosita

il MartinsgangOca di San Martind) dzy F NNR a2 RQ20F AYo2didAd2 RA
bisogno di diverse ore di cottura, accompagnato da cavolo rdskif3¢grossi gnocchi di patate, i
nostricaneder).

3%
sodexo
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Gyoza al pollo e

Ingredienti

Per 40 raviol00 g farina 00

200 ml acqua tiepida

1 pizzico sale

300 g petto di pollo macinato o carne a vostra scelta
1 zucchina tritata

Mezzo cipollotto tritato, sedano e una carota

Olio evo

Vino bianco

3%
sodexo
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Procedimento

In una ciotola mescolate la farina con l'acqua ed il sale. Impastate bene e fate riposare il panetto
per 1 ora

Nel frattempq preparate il soffitto con le verdure e poi aggiungete la carne fate sfumare con il vino
e fate cuocere per una ventina di minuti

Fate raffreddare.

Porzionate I' impasto, fare delle palline di circa 13 /14 g. Stendete con il mattarello, mettete il
ripieno e sigillate bene i bordi

Posizionate in una padella antiaderente con un filo d'olio e poi fateli dorare. Si dovra formare una
crosticina. Successivamente mettete dell'acqua fino a coprire i 2/3 dei ravioli e fate cuocere con |l
coperchio fino a che I'acqua non si sara ritirata,grea una decina di minuti

Conditeli con salsa di soia 0 agrodolce

La ricetta e alcune curiosita

| gyoza sono ravioli della tradizione culinaria giapponese. | gygrelihannosono fatti corpasta
di grano molto sottile e sono ripieni con diversi ingredienti che comprendono anche erbe
aromatiche, radici e spezie.

Nella cucina contemporanea i gyoza vengono serviti in porzioni da 6 o 8 pezzi e vengono
accompagnati da un intingolo realizzato con salsa di soia e aceto di riso.

Comeaccade per molteicette della tradizione, anche peravioli giapponesion si conosce con
esattezza la loro origine, ngan molta probabilitagyozasono ravioli chedgiapponeshanno preso
e adattatodalla cucina cinese

Esiston® diverse tipologie di gyoza

Yaki Gyozaono ipiu conosciute presentano ungcnica di cottura & mist@rima i ravioli
vengonaobrasatiin una padella di ghisapoi vengonaeotti al vapore.

Sui Gyoza ravioli sondessatimmergendolin acqua bollente o brodo, anche seengono
solitamenteserviti asciutti

Age Gyozasono i meno conosciuti F NA G G Ay S pef ifrBefsibrieSemi@rdndpi&ylii S
panzerotti, croccanfuoriS Y2 NDBARA | € f QAY G SNy 2

3%
sodexo
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Riso con fagiol neri
alla messicana

Ingredienti

1 cipolla

4 foglie alloro

1 peperoncino

1 cucchiaio cacao amaro

200 gr polpa di pomodoro

1 /2 cucchiaio di paprica dolce

1/2 cucchiaio paprica affumicata

1/2 cucchiaio cumino

1 ciuffo coriandolo fresco

Salegb

ht A2 SEGNI gSNBAYS

Acquaqb

¥k
sodexo
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Procedimento

Il giorno prima per il giorno dopo preparate i fagioli in ammollo in abbondante acqua fredda e 1
cucchiaino di bicarbonato almeno devono passare 8 ore.

Scolate e risciacquate i fagioli. In un tegame mettete abbondante acqua i fagioli e fate cuocere per
1 ora. Senza salare altrimenti i fagioli si romperanno tutti.

Inunlk £ GNB 0S3FYS YSGGSAS €1 OALREtlr GF3ItArdar £C
gualche rametto di maggiorana fate imbiondire per qualche minuto.

Scolare i fagioli e aggiungerli al sofftitto

Fate insaporire aggiungendo le spezie, il cacao e il sale, la salsa di pomodoro e un bicchiere di acqua
calda.

Fate insaporire aggiungendo le spezie, il cacao e il sale, la salsa di pomodoro e un bicchiere di acqua
calda.

La ricetta e alcune curiosita

Il fagiolo nero & una varieta di fagiolo comune, piccola, sdonilante, natvoRS € £ Q! YSNR O
centrale e meridionale, alimento fondamentgiaper le antiche civilta Maya e Azteche.

| fagioli neri sono ricchi groteine vegetali, fibre, vitamine B e sali minerali come ferro e magnesio
ideali perrinforzare i muscoli e a daenergia

Molto utilizzatanella cucina messicana, creolegenerale latinemericanadiffusa anche in
guella indiana.

Questo legume ben si abbina sia a piatti delicati che forti. Un accostadiéfnsmée quello coril
riso bianco, come nella ricetta sopra illustrata, ma anchdacoarne, ad esempio manzo e ppllo
per preparareburritos, tapas e chile con le verdure

3%
sodexo
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Iinsalata greca

Ingredienti

Per 2 persone:

240 gr pomodoro
260 gr cetrioli

80 gr cipolla

g.b Olive nere

20 ml olio

10 ml aceto

1 cucchiaino origano
g.b Sale

g.b Pepe

3%
sodexo
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Procedimento

Tritare grossolanamente la cipolla. Lasciare macerare per una ventina di minuti in una ciotolina con
acqua e qualche goccia di aceto.

Tagliare i pomodori a dadini, togliere i semi e metterli in un‘insalatiera.

Preparare i cetrioli: cospargere di sale e lasciare spurgare per circa 20 minuti. Affettare i cetrioli a
rondelle e tagliare ciascuna fetta a meta. Trasferire i cetrioli nell'insalatiera con la cipolla, le olive e il
formaggio feta tagliato a dadini.

In una ciotolina sbattere I'olio, I'aceto, il sale e il pepe con una forchetta fino a quando la vinaigrette
sara emulsionata. Aggiustare di condimento. Versare sull'insalata, cospargere di origano e servire.

La ricetia e alcune curiosita

[ QA y al f Imdltb fanbdaBd@$emp@recomposta dalcuniingredienticomepomodori, feta,
olive greche, cipolle e cetrioli.

In realtad non esiste una ricetta codificata dell'insalata gree@ud cambiare in base alle tradizioni
di ciascum areae in base ai prodotti locali disponibili

Lt y2YS 2NRIAYI inftti RISF NIODARYIE |3 4 TyrA TANBcOD RSt  OA f
riferimento alla specificita di preparazione delle diveeggoni storiche grecheagli unicisapori

del territorio. Esistonadnfatti centinaia di varieta di pomodori, dozzine di tipi di formaggiodeta

diverse varieta di olivén base agli ingredienti utilizzatisapore didzy QA y & I t I (ahcheLddz5 @I
molto.

[ QAyal I i moltdLemplickgeninyio elridcpidéalezanche come piatto unico. Fresca,
leggeraéuh GALIAOIF NROSGOF SadAglrs YI § Ay NBIFf Gt

3%
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