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Gemellaggio  elettronico

Napoli- Quartu Sant’elena
Menù Sardo




Antipasti : 
salsiccia sarda , formaggio ( Casu cottu) ,, bottarga , olive, cardi sott’olio, carciofini selvatici sott’olio (cuguzzula) 
Primi 
Fregola in brodo di gallina 
 Secondi :  a scelta
Gallina bollita( imbottita di carne macinata ed erbe aromatiche).
Treccia e coratella arrosto (Trattalia arrustia)

Grive 
Verdure :

Cardi (cotti o crudi)

Ravanelli, finocchi, sedani….

Frutta fresca:

Arance e mandarini

Frutta secca:

Noci, noccioline e mandorle tostate

 Dolci sardi misti : 
Pan’e saba, pirichittus, amarettus, guefus, candelaus, meringas, ossu de motu, pastissus, mustazzolus, pabassinas, gatò, mindula zucherada 



SA FREGULA  


La fregola è un  tipo di pasta tipica della Sardegna: è una specialità che viene lavorata a mano in minuscole palline di semola di grano duro, poi tostate al forno. La si può cucinare in brodo di carne e nelle zuppe di pesce; tra le preparazioni più usuali, troviamo la fregola con le arselle (vongole) tipica della gastronomia cagliaritana.



 

SA TRATTALIA E  SA CORDULA
Trattalia:

Ingredienti: Interiora varie di Capretto o agnello: 
Fegato, polmone, cuore, peritoneo, intestino, lardo. 
Serve uno spiedo e un girarrosto  e , naturalmente il fuoco nel caminetto

Preparazione: Tagliare le interiora a pezzettini, infilarle nello spiedo intervallandole con il lardo a fettine. 

Cottura
Far girare il tutto lentamente al fuoco. Cuocere per 45 minuti  ed aggiungere il sale. Passato questo tempo togliere dal fuoco, prendere il peritoneo e avvolgerci lo spiedo, fare lo stesso con  l'intestino che avvolgerete pazientemente. Rimettere a cuocere un altra mezzora , a cottura ultimata aggiungere altro sale, è buona mangiata calda, con una spruzzata di limone.

Cordula : simile alla ricetta precedente , solo che non compaiono fegato, cuore , polmone e lardo; per comporre la treccia occorre una certa manualità perchè da uno o due lati deve risultare un cordone  ( serve a  legare gli intestini ) ; la treccia, inoltre ,  è composta dall' intestino  di più bestie  e la cottura si svolge in un'unica lunga fase : prima si fa asciugare lentamente a poca distanza dal fuoco e poi si  procedere alla cottura vera e propria, aggiungendo sotto lo spiedo la brace ardente.

Casu cottu   
Ingredienti per 4 persone: 

pecorino sardo fresco, 500 g. pane casereccio, q. b.

Preparazione o procedimento:

Tagliare il pecorino a fette non troppo sottili e tagliare la crosta. Metterlo su una griglia e farla dorare sulle parti oppure infilarlo in uno spiedino e far scaldare alla brace . Disporlo sulle fette di pane non troppo sottili, e servire.
Grive


( preferibilmente tordi )

Prendiamo una pentola  alta dove mettiamo a bollire acqua con sale e foglie di  mirto. 

Immergiamo le grive, le lasciamo bollire per un quarto d’ora , dopo le  scoliamo dall’acqua, le lasciamo raffreddare  per un po’. 

Successivamente  aggiungiamo il sale e le copriamo  con le foglie  del  mirto.

Gallina ripiena

Ingredienti per 4 persone:

Una gallina di circa 1,5 kg,4 cucchiai di mollica di pane,150 g di guanciale,due uova,tre foglie di salvia,un rametto di rosmarino,olio extravergine di oliva, sale e pepe.

Procedimento:

1.Spennate e strinate la gallina,eliminate le zampe,la testa e il collo;sventratela, lavatela e asciugatela.

2.Sbattete le uva in una terrina, quindi unitevi le rigaglie,il guanciale e la mollica di pane,il tutto tritato molto finemente.

3.Aggiungete un pesto di salvia e rosmarino; salate,pepate e mescolate con cura il tutto.

4.Riempite la gallina con il composto appena preparato,aiutandovi con la lama di un coltello per pareggiare il tutto in corrispondenza dell'apertura.

5.Ricucite la gallina con dello spago da cucina;disponetela in una teglia unta con qualche cucchiaio di olio e mettetela in forno ben caldo(220°).

6.Lasciatela dorare per circa venti minuti,poi portate la temperatura a 170°;salate e fate cuocere per un'ora e mezzo circa.

7.Togliete dal forno la gallina e fatela riposare per 10 minuti prima di portarla in tavola. 





Menù sardo
Antipasti: 

salsiccia secca, formaggio pecorino sardo, olive,cardi sott’olio, carciofini selvatici sott’olio ( cuguzzula) 
 Primi ( due a scelta ) 
Ravioli di ricotta ( culiscionis de arriscottu) 
Gnocchetti sardi al sugo con salsiccia (Malloreddus cun sartizu) 
Fregola al sugo di pomodoro ( freula incasada) 
 Secondi ( due a scelta ) 
Agnello o capretto o maialetto arrosto ( quest’ultimo solo nel caso  di rifiuto dei primi) 
Agnello o gallina in fricassea 
Verdure 
Cardi ( cotti o crudi ) 
Ravanelli, finocchi, sedani.. 
Frutta fresca: 
Arance e mandarini 
Frutta secca: 
noci, noccioline e mandorle tostate 
Dolci sardi misti : 
Pan’e saba, pirichittus, amarettus, guefus, candelaus, meringas, pastissus, mustazzolus, pabassinas, gatò, mindula zucherada, ossu de motu



	

	

	Malloreddus alla salsiccia  sarda



	

	

	Ingredienti

½ Kg di malloreddus; olio extravergine d’oliva  ; 300 gr di salsiccia fresca ; pomodori freschi o in barattolo; 150 gr di pecorino grattugiato; 1 cipolla; aglio; 1 bicchiere di vernaccia (vino bianco); basilico; sale.

	Procedimento

Tagliate la salsiccia a dadini e fatela rosolare nell’ olio  con la cipolla e l’aglio, aggiungete la vernaccia, fatela evaporare e aggiungete i pomodori sminuzzati,  il basilico, lo zafferano, il sale, il pepe e fate continuare la cottura fino a quando il sugo non sarà denso. 

Fate cucinare i malloreddus, scolateli, conditeli con il sugo ed insaporite con pecorino grattugiato. ( o parmigiano)


	Malloreddus


Ingredienti: 
½ Kg di malloreddus; 50 gr di strutto  ; 300 gr di polpa di cavallo; 
50 gr di conserva; 50 gr di pomodori secchi; 150 gr di pecorino grattugiato; 1 cipolla; aglio; 1 bicchiere di vernaccia (vino bianco);1 bicchiere di brodo; basilico; zafferano; sale; pepe

	Procedimento:

Tagliate la carne a dadini e fatela rosolare nello strutto con la cipolla e l’aglio, aggiungete la vernaccia, fatela evaporare e aggiungete il brodo, la conserva, i pomodori secchi tritati, il basilico, lo zafferano, il sale, il pepe e fate continuare la cottura fino a quando il sugo non sarà denso. 
Fate cucinare i malloreddus, scolateli, conditeli con il sugo ed insaporite con pecorino grattugiato.




RAVIOLI DI RICOTTA


Per la pasta artigianale e quindi dei ravioli ,  si utilizza  essenzialmente semola di grano duro, acqua e sale; lavorate a lungo la pasta fino a quando diventa morbida ed elastica . 
Il ripieno è composto dalla ricotta, qualche uovo ( 1 o 2 per 1 Kg di ricotta )  , sale, due cucchiai di farina ( scorza di limone grattugiata, prezzemolo, zafferano , sono aggiunte opzionali a seconda dei gusti ) 
Stendere la sfoglia non troppo sottile, disporre un cucchiaino di ripieno e formare i ravioli; cuocere in abbondante acqua salata ; poca cottura ; scolare e condire, a strati ,col sugo  di pomodoro al ragù o con le salsicce,  e formaggio grattugiato.
AGNELLO IN FRICASSEA
ingredienti: 1 Kg di agnello; olio d'oliva; aglio; 2 uova; ½ bicchiere di vino bianco; succo di 1 limone; sale.
procedimento: Scaldate l'olio in un tegame, aggiungete l'aglio , ponetevi a rosolare l'agnello tagliato a pezzi, bagnate a poco a poco con il vino bianco,aggiustate di sale. Quasi al termine della cottura versate nel tegame le uova sbattute a parte con il succo di limone, mescolate e togliete dal fuoco in modo che la salsa non si rapprenda troppo. Continuate a mescolare finché si sarà formata una salsa cremosa.   

AGNELLO CON I PISELLI


 Ingredienti : Agnello  in pezzi,olio,  aglio, cipolla, vino bianco, zafferano, piselli, un piccolo barattolo di polpa di pomodoro, aromi (a scelta : salvia , rosmarino, timo , basilico ), sale .
Dopo aver lavato e asciugato la carne , disporla in una larga padella e farla rosolare con aglio e cipolla e gli aromi; versare un bicchiere di vino bianco e lasciar asciugare; aggiungere il sale e la polpa di pomodoro, lo zafferano sciolto in una tazzina d'acqua, i piselli; coprire e far cuocere a fuoco lento, finché la carne e i piselli non siano ben cotti; assaggiare e aggiungere il sale quanto basta. 

                            Frittelle di piedini di agnello


                           Fritteddas de peixeddus de angioni

Ingredienti per 4 persone:

 - 12 piedini di agnello - 2 uova- un cucchiaio di latte- 1 ciuffetto di prezzemolo - 1/2 limone - farina - olio extravergine di oliva - sale

Preparazione:

1) Pulite i piedini di agnello e lessateli per circa 20 minuti in abbondante acqua salata. Quando la polpa e la cartilagine cominciano a staccarsi dall'osso scolateli e lasciateli raffreddare, poi disossateli e sminuzzate la polpa. Tempo: 55 minuti.

2) Preparate una pastella battendo le uova con un po’ di sale e un cucchiaio di latte, il prezzemolo tritato e un cucchiaio e mezzo di farina. Unitevi la polpa dei piedini e mescolate. Tempo: 8 minuti.

3) Versate a cucchiaiate la polpa impastellata in abbondante olio ben caldo, e cuocete finché le frittelline non saranno dorate. Scolatele nella carta assorbente, spruzzatele con qualche goccia di limone e portatele in tavola. Tempo: 17 minuti.

Sa Burrida

La burrida è uno squisito antipasto preparato con gattucci di mare ( che sono piccoli squaletti) , noci, aglio, olio, aceto e spezie . E’ una pietanza della tradizione popolare dei Cagliaritani.
Ingredienti per circa 4 persone: 

1,5 kg di gattuccio di mare; 300  g. di noci; aceto bianco di vino; olio di  semi; 2 spicchi d' aglio,sale.

Pulire il pesce eliminando testa e interiora (tranne i fegatini) 
Tagliare il pesce in piccoli tranci e lessarlo in acqua salata per 8 minuti. 
A parte, lessate i fegatini per 4 minuti. 
Una volta cotti lasciate raffreddare il tutto.

 A questo punto tostate le noci (tritate) per qualche minuto nel forno. 

In una padella fate rosolare l'aglio tritato dopo di  che vanno messi i fegatini (spappolati con una forchetta)  e infine le noci. 
Il tutto va amalgamato sino a formare una salsa omogenea. A questo punto va aggiunto l'aceto. 
Creata questa salsa disponete i tranci di pesce e la salsa in un contenitore. 
Si mangia freddo ed è buono , se ben conservato, anche dopo qualche giorno.




DOLCI  SARDI
Pan’e saba 
È il pane di Natale. 

 La sua presenza sulla tavola indica la solennità dell'occasione.
La sua ricetta base (farina lievito e sapa) viene arricchita secondo i gusti personali.
Ogni massaia conserva gelosamente la sua ricetta, convinta che sia la migliore.
Nei primi decenni del secolo scorso la ricchezza e varietà degli ingredienti rivelava lo status economico di chi preparava il dolce. Negli anni bui della guerra, il dolce era costituito da fette di pane raffermo imbevuto nella sapa.

Ingredienti:  1 Kg e mezzo di farina,  1 litro di sapa, 2 etti di miele, 1 uovo,    la buccia abbrustolita d 2 arance,  400 gr. di mandorle sbucciate, 200 gr. di pinoli, 200 gr. di noci sbucciate,  400 gr. di uva passa,  mezzo cucchiaino di cannella polverizzata, un pizzico di sale, confettini colorati e stagnola per guarnire, acqua.

Preparazione : Per ottenere il pane di sapa “ classico”, bisogna innanzi tutto procurarsi un etto di lievito di riporto:cioè quel lievito che le massaie ottengono conservando da una settimana all’altra un pezzo di impasto,ogni volta che preparano il pane,oppure 150 gr. di pasta da pane o di pizza.(In assenza di questo si può usare 30 gr. di lievito di birra).

   Si mette dunque il panetto lievitato in una terrina riscaldata con poca acqua calda,lo si ricopre di una cucchiaiata di acqua tiepida e si attende fino a che diventa umido. A questo punto  si impasta con qualche cucchiaiata di farina fino ad ottenere una massa morbida. La si raccoglie a palla e con il dorso del coltello si segna con una croce e la si cosparge di un velo di farina. Si copre la terrina con un panno caldo e si lascia in un luogo tiepido per almeno due giorni,ben protetta da spifferi e correnti d’aria.

   Trascorso il tempo indicato si prende il pane di pasta che sarà notevolmente aumentato di volume, lo si sgonfia premendolo tra le mani, lo si porta al centro di un catino di coccio, lo si incorona di un chilo di farina e si comincia la vera lavorazione del pan’e saba.

 Bisogna tenere a portata di mano: il litro di sapa, i due etti di miele liquido, l’uovo intero sbattuto come per frittata, la scorza secca delle due arance tagliate in listelli corti e sottilissimi, i quattro etti di mandorle spellate e tagliate in filetti, i due etti di pinoli,i due etti di gherigli di noce spezzettati, i quattro etti di uva passa senza semi, un pizzico di sale e due di cannella.

 

   Tutti  questi ingredienti dovranno entrare nell’impasto, ma per farlo bisogna prima intridere la farina degli ingredienti liquidi aggiunti poco alla volta, per non correre il rischio di ritrovarsi alla fine tra le mani un impasto eccessivamente molle. Se infatti la farina usata avesse scarso potere di assorbimento è necessario diminuire la quantità di miele e di sapa indicata in precedenza,oppure, volendo utilizzarla tutta,bisogna aumentare la dose di farina.

 Una volta ottenuto un impasto compatto si incorporano gli altri ingredienti aggiungendo man mano: la buccia di arancia,le noci,le mandorle,i pinoli,il sale,l'uovo e la cannella. Quindi si divide la massa in pezzi grandi quanto una pagnotta. Questi si infarinano,si depongono su un vassoio coperto da un telo infarinato,si coprono bene con panni lanosi e si mettono a riposo per quattro o cinque giorni in un luogo tiepido  riparato dalle correnti d’aria.

   Arrivato finalmente il momento di cuocerli, si infornano a calore moderato ( 170-180 gradi) per circa un’ora e appena sfornati si lucidano con poca sapa e si guarniscono di confettini colorati e filettini ricavati da una sottilissima stagnola argentata o dorata che in sardo si chiama spum’e prata (schiuma d’argento) o spum’e oru ( schiuma d’oro) 
Pabassini  


Tipici biscotti preparati in autunno e a Natale

Ingredienti per 8 persone: 

1kg di farina 00 e 2 kg di semola fine mescolati, kg 1,200 di strutto, gr 400 di zucchero, 1/ 2 l di liquore all’ anice , la buccia grattugiata di 3 limoni , kg 1,5 di uvetta rinvenuta nell’acqua e kg 2,500 ( o più a piacere)  di noci pulite e spezzate. 

Procedimento: 

Prendere circa ¼ di litro d’acqua tiepida e far sciogliere lo zucchero, impastare la farina con l’acqua e l’anice. 

Lavorare con lo strutto finché la pasta è morbida poi aggiungere l’uvetta e le noci. 

Infine formare delle strisce di pasta alta circa 1 cm e tagliarla a rombi poi infornare a 180° finché i biscotti non assumono una doratura uniforme. Una volta sfornati, se piace, si possono glassare sulla superficie superiore e decorare con diavolini colorati. 




Amaretti       
Ingredienti : 
500 gr di mandorle , 400 gr di zucchero , 2 limoni , 7 albumi 

Procedimento :
 Mescolare mandorle zucchero e scorze di limone. 

Aggiungere gli albumi fino ad avere un impasto morbido.

 Formare delle palline, zuccherarle in superficie ed infornare. 
Gueffus
Is gueffus, sono dei dolcetti a forma di pallina fatti con lo zucchero, le mandorle dolci, la scorza del limone e un po’ d’acqua ai fiori d’arancio. 

Ingredienti per 30 Gueffus

250 grammi di mandorle macinate,  250 grammi di zucchero,
1 limone grattugiato, 1/2 bicchiere di acqua ai fiori d'arancio. 
Preparare uno sciroppo con lo zucchero e  l’acqua ai fiori d'arancio. Far sciogliere completamente lo zucchero, aggiungere la scorza grattugiata del limone e le mandorle. Girare bene per un paio di minuti, poi togliere dal fuoco e fare raffreddare bene il composto. Quando il miscuglio si sarà indurito fare delle palline, metterle in un vassoio contenente sul fondo dello zucchero, farle rotolare nello zucchero. Lasciarle riposare per almeno mezza giornata. Poi avvolgere le palline come delle caramelle nella carta velina sfrangiata( solitamente celeste, rosa e bianca).


Se poi volete potete preparare i "gaeffus" invece dei "gueffus"...Sono i cioccolatini sardi. Stessa procedura, con acqua normale invece che acqua ai fiori d'arancio.

Quando lo sciroppo è pronto, versare le mandorle e 100 grammi di cacao amaro in tavoletta ogni 200 grammi di mandorle. Quando il composto è freddo fare le solite palline, però prima di avvolgerle nella carta velina, rivestirle di carta stagnola. 
Is Pardulas   


Ingredienti: 

Si prende una ciotola,  300 grammi di Pecorino fresco senza sale, 3 tuorli d’uovo, 3 cucchiai di farina tipo 00, 3 cucchiai di zucchero, si grattugia una scorza d ’arancia, si mischia il tutto per bene . 

Ora si prepara la pasta sfoglia : si prende un’altra ciotola, mezzo chilo farina tipo 00, si mischia con del semolino e si aggiunge 1 uovo, un po’ di sale e un po’ di acqua, s’impasta il tutto per bene. 

Occorre procurarsi un mattarello  per distendere la pasta sfoglia, poi si prende un bicchiere largo per  appoggiarlo  sulla pasta sfoglia e creare così dei dischetti. 

In ogni dischetto va messo l’impasto preparato nella prima ciotola e si chiude a forma di stellina. 

Questi ultimi vanno messi in forno a 180 gradi per 15 minuti. 

Una volta raffreddati, si mettono in un vassoio  e si guarniscono mettendoci sopra lo zucchero a velo. 

Provatele sono veramente buone. 
Alcune Ricette Natalizie della Romania 

Di Stefan Caldarus

MINESTRA  DA RADAUTI 


 (“CIORBA RADAUTEANA”) 

(Radauti e’ una localita’ dal nord della Romania, a 30 km di Suceava, la mia citta’ di nascita)

 

Ingredienti per circa 10 persone: 1kg ossa di manzo, 1 cipolla grande, 1 carota, sedano (un pezzo di radice ma anche un mazzetto di foglie),  prezzemolo (radice e foglie), 2/3 pomodori oppure 1 cucchiaio di concentrato di pomodoro, 1 kg petto di pollo, sale, 2 cubetti di brodo, panna, 4 uova (preferibilmente solo il giallo), 1 testa di aglio, aceto, peperoncini

 

Procedimento: si mettono a bollire in pentola gli ossi  di manzo con circa 5 litri di acqua; si controlla ogni tanto togliendo con un settaccio la schiuma di sopra; dopo circa un ora si aggiungono le verdure ben lavate e intere (anche le foglie si mettono legate in mazzetti). 

Serve un’altra mezzoretta per finire il brodo (anche un’ora se il fuoco non è molto forte) che si passa nel setaccio e si rimette al fuoco ( gli ossi e le verdure non servono più). Si aggiunge il petto di pollo tagliato  a cubetti o pezzi non più grandi di un cucchiaino, il sale, i cubetti di brodo. 

Le uova si sbattono aggiungendo poco alla volta il brodo caldo (50 g), si aggiungono 2 cucchiai di farina (o amido), e 100 g panna, in tale modo di risultare una crema che si versa nella minestra ancora sul fuoco (evidentemente quando la carne di pollo è veramente cotta), mescolando bene. Dopo  una quindicina di minuti, la minestra è  pronta (e si può mangiare anche cosi, per chi non sopporta l’aglio). 

L’aglio si pulisce e si schiaccia con un po’ di sale fino a quando si ottiene  una salsa d’aglio,  dove si aggiungono un po’ d’olio oppure panna (a preferenza).

A tavola si porta il piatto con la minestra decorata con un po’ di prezzemolo e ognuno si aggiunge salsa di aglio (un quarto di cucchiaino o di più), aceto (mezzo cucchiaio o di più), e panna. 

Si mangia anche con peperoncini (freschi o sottoaceto) portati  su  un piattino separato. 




INVOLTINI DI CARNE IN NIDO
(“SARMALUTE  IN CUIB”)

 
Ingredienti per circa 10 porzioni: 250g carne di manzo + 250g carne di maiale (macinata), 200g pancetta affumicata, 150g riso, 2 cipolle grandi, 2_3 cavoli cappuccio, 4 cucchiai concentrato di pomodoro, olio, sale, spezie varie (pepe, alloro, basilico, prezzemolo, coriandolo), 2 uova, panna.

 Procedimento: si tagliano le cipolle, si mettono a rosolare con olio di girasole; si aggiunge il riso (prima si lava e si scola nel setaccio); si mescolano anche il concentrato di pomodoro e le varie spezie a piacimento. 

Si fa il ripieno mischiando questo contenuto con la carne macinata, le uova e il sale.

Per fare gli involtini servono foglie di cavolo cappuccio adeguate. 

Di solito per Natale si usano quelli conservati da settembre in una salamoia particolare, ma vanno bene anche quelle fresche dopo che sono immerse in acqua bollente. Le foglie vengono tagliate secondo la misura che si vuole dare all’involtino desiderato.

 Nella mia zona si fanno piccoli (entra solo un cucchiaino di carne dentro) anche perche sono  presentati  in un modo particolare: “in nido”. 

Si sceglie una foglia grande e si mettono dentro 4 o 5 involtini piccoli e una fetta di pancetta o prosciutto affumicato risultando cosi un involtino grande.

Per la preparazione serve circa un’ora ma serviranno altre circa 2 ore per bollire gli involtini.

 Nella pentola si mette per prima un piattino, si copre con un strato di cavolo cappuccio tagliato (i resti dagli involtini) e su questo letto si mettono gli involtini alternando con fette di pancetta affumicata. Alla fine si chiude con un altro strato di cavolo e si copre con acqua. Per la tradizione si sistemano in pentole di ceramica e si cucinano al forno, ma escono buone anche bollite nelle solite pentole sui fornelli.

A tavola si aggiunge  panna sopra il nido con sorprese.

 
FORMAGELLE (“BRANZOAICE”)

 Ingredienti (per circa 25 pezzi) 

*per impasto: 1 kg farina (si passa al settaccio per prendere aria), 3 uova, 100 g zucchero, sale, 50 g lievito fresco, 200 ml latte intero, 100 ml olio di girasole, zucchero a velo.

*per ripieno: 1kg formaggio fresco di mucca (in Italia si trova difficilmente, ma vanno bene anche 500g formaggio fresco di pecora con 500g ricotta vaccina), 6 uova, 100g zucchero, buccia grattugiata di limone. 

 Procedimento: Si scioglie il lievito nel latte caldo, si aggiungono sale, zucchero. Separatamente si sbattono le uova intere, si aggiunge lentamente il latte e poi la farina. Quando l’impasto diventa troppo duro per mescolarlo con il frullatore si continua con le mani, aggiungendo piano piano l’olio un po’ riscaldato. L’impasto  è pronto quando si stacca dalle mani.

Si lascia a lievitare circa un’ora. 

Nel frattempo si prepara il ripieno: si mettono insieme gli ingredienti mescolando fino a quando risulta una crema. 

Si fanno le formagelle mettendo circa 2 cucchiai di ripieno per ognuna. Si spalma sopra l’uovo sbattuto prima di metterle nel forno. Sono pronte dopo circa 20 minuti se il forno è stato riscaldato bene prima. Quando si tolgono dal forno si mette sopra zucchero a velo. 

Le formagelle possono avere diverse misure e forme. Nella mia zona hanno le forme di rose o di bustine non più grandi del cerchio della tazza di tè. 

TORTA “PUPAZZO DI NEVE”

 Ingredienti: 500 g biscotti semplici; 500 ml latte. 250g zucchero, 250 g noci macinate, 50 g cacao, 1 fiala aroma di rum, 250 g panna montata, caramelle gommose rosse e gialle per decorare.

 Procedimento: Si mette al fuoco il latte con lo zucchero fino a quando si scioglie (si riscalda, si toglie prima di bollire). Si lascia il liquido a raffreddare e si aggiungono i biscotti rotti e poi la noce macinata, il cacao e l’aroma di rum, mescolando fino quando si ottiene un impasto duro, da modellare.

L’impasto si divide in tre parti per i componenti del pupazzo di neve, modellando le palline necessarie, insistendo di più  con quella più piccola  che sarà  la testa coperta da un cappello. 

Si sistema il pupazzo di neve sul piatto decorando con fantasia. Si copre con panna montata e si aggiungono i dettagli necessari: bottoni, occhi e cappello neri di cioccolato, bocca e sciarpa rosse  e naso  giallo di caramelle. Per la scopa si presta un piccolo ramo dal albero di Natale e la torta e pronta! 

Non pensateci troppo a farla! E’ buonissima e sapete anche perchè? E’ un dolce che possono fare i bambini da soli,  lasciando le mamme a cucinare altre cose.

 La mia nonna, quando era piccola, faceva con lo stesso impasto palline e “salame” e preferiva fare pupazzi di neve piccolini, non uno grande.

  PANETTONE (COZONA C) 


 Ingredienti: 1kg farina, 500 ml latte intero, 50 g lievito, 4 uova, 150 ml olio di girasole, 300g zucchero, sale, uvette, noce macinata, buccia grattugiata di limone, vaniglia, 2 cucchiai cacao, 2 cucchiai zucchero a velo. Tutto dovrebbe avere la temperatura della stanza  (20~23gradi C).

Procedimento: Si scioglie il lievito in poco latte caldo, si aggiungono 2 cucchiai farina e si lascia a lievitare per circa mezzora. Si scioglie lo zucchero in latte caldo, si sbattono i tuorli delle uova con sale; si sbattono i bianchi delle uova fino quando diventano schiuma. Nella farina, versata nel contenitore adatto, si aggiunge piano- piano il latte con lo  zucchero, le uova sbattute, il lievito sciolto , vaniglia, buccia di limone.  Si impasta bene fino quando non si vede più  la farina.  Si aggiunge l’olio lentamente e si lascia poi a lievitare. 

Nel frattempo si prepara il ripieno, mischiando le noci macinate  con cacao, aroma e sciroppo di zucchero (2 cucchiai zucchero coperti di acqua e sciolte sul fuoco). Si possono aggiungere anche le uvette.

Dopo circa un’ ora si può di nuovo lavorare l’impasto,  dividendolo in quattro . Ogni pezzo si riempie e poi si intrecciano per due  prima di metterli nelle teglie preparate (unte con olio e farina), risultando cosi due panettoni. 

Prima di cuocerli , si lasciano un’ altra mezzora a lievitare e si ungono con uovo sbattuto con un po’ di zucchero (cosi ,dopo la cottura avrà un bellissimo colore). Dopo che si tolgono dal forno (dopo circa 40 minuti) si ungono con uno sciroppo fatto di zucchero, acqua e aroma di rum. 

I panettoni possono avere 2 forme, secondo le teglie utilizzate: rettangolari o tonde.  Il panettone tondo ha un buco nel centro, è nominato ”babà”e si fa solo a Natale.

 Quello rettangolare si fa anche a Pasqua, alle feste di nozze e per qualche festa religiosa.




Menù Campano





Antipasti
Pizza di scarole
Primi piatti (2 a scelta)
spaghetti a vongole,
spaghetti con le noci
Secondi piatti
baccalà fritto,

capitone ,

zeppoline con morzelle di baccala',
zeppoline con cavolo

zeppoline con finocchi

Verdure
insalata di rinforzo, 

broccoli all'insalata,

saute' di frutti di mare
Frutta secca
ciociole (noccioline,noci,castagne,mandorle,fichi secchi ecc....ecc...)



Pizza con le scarole
Ingredienti:

½ kg di farina

Lievito di birra 

Acqua q.b.

Sale q.b.

1 kg di scarole

1 spicchio d’aglio

Olive nere

Capperi

Procedimento:
Lessare le scarole. Soffriggere in una padella olio e aglio, con una manciata di capperi e 10 olive nere sgusciate, aggiungere le scarole, salare e far soffriggerle un po’.

Preparare la pasta per la pizza con la farina disposta a fontana, acqua, sale e lievito di birra. Far lievitare e dopo disporre uno strato di pasta in una teglia da forno, versare sulla pasta le scarole, (raffreddate) e coprire con un altro strato di pasta, cospargere con olio e infornare a 200 gradi per mezz’ora
Zeppoline con morzelle di baccalà   


Ingredienti:

farina

acqua

1 lievito di birra

Ritagli di  baccalà

Procedimento:
Mettere la farina in una zuppiera e aggiungere acqua q. b. il lievito e il sale. Lavorare un impasto molto morbido e far lievitare. Aggiungere i ritagli  di baccalà , amalgamare bene il pesce all’impasto. Preparare una padella lata con abbondante olio e quando è bollente versarvi una cucchiaiata alla volta di impasto. Nell’olio le zeppoline  frittella si gonfieranno, appena dorate toglierle dall’olio e servire ben calde  
 Zeppoline con cavolo   


Seguire il procedimento delle zeppole di baccalà, ma al posto del pesce unire il cavolo a pezzettini già lessato

Zeppoline con finocchi   


Seguire il procedimento delle zeppole di baccalà, ma al posto del pesce unire finocchi crudi tagliati a fettine 

Spaghetti a vongole  


Ingredienti (per 4 persone)

½Kg. di vongole veraci

Uno spicchio di aglio 

½ 1/2Kg di spaghetti

Olio di oliva abbondante

Un bicchiere di vino bianco

Prezzemolo abbondante

Procedimento

Mettere in tegame olio abbondante con uno spicchio d’aglio, farlo rosolare e toglierlo. Versare nell’olio bollente le vongole, appena aperte, toglierle e metterle da parte. Versare il vino e farlo evaporare. Lessare gli spaghetti in abbondante acqua salata,scolarli molto al dente e versarli nel tegame  con l’olio dove è rimasta l’acqua di cottura dei frutti di mare,mantecarli finché non si asciuga  tutta l’acqua . Impiattare, aggiungere le vongole, abbondante prezzemolo e servire.

A piacere si possono aggiungere 3-4 pomodorini nell’olio bollente e la salsa viene un po’ rosata.

Spaghetti con le noci  


Ingredienti

10 gherigli di noci
1 spicchio d’aglio

Olio abbondante

Olive nere

10 capperi

½ kg di pomodoro

½ bicchiere di vino bianco

Procedimento:
Nell’olio far soffriggere l’aglio,versare  le olive e i capperi,  bagnarli con il vino, far evaporare. Aggiungere i pomodori pelati  ei gherigli di noci e far cuocere per circa mezz’ora. Lessare gli spaghetti e condirli con questo sugo
(E’ un piatto povero in alternativa ai frutti di mare) 
    Capitone e baccalà   


                                                           (x 4 persone)

1 /2  kg    capitone

1 /2  kg   baccalà

Olio  per   friggere

Pepe

Sale

Farina

Procedimento

Tagliare   a    pezzi    il    baccalà   e  il    capitone . 
 Infarinare, friggere, salare   e    servire   ben   caldo
Insalata di Rinforzo      


Ingredienti:
Sottaceti (cipolline, peperoni, carote, sedano, finocchio)

Olive verdi

Olive nere

Cavolfiore

Acciughe

Olio  extravergine d'oliva

Sale q.b.

Procedimento:

Lessare il cavolfiore e farlo raffreddare 

Unire al cavolo, in una zuppiera, tutti gli altri ingredienti, avendo cura di salare a piacere con olio extravergine di oliva

Puo’ essere utilizzata come antipasto o come contorno nel cenone della Vigilia di Natale ’
                                    

            

Gli struffoli    


                                         (E' strufful ) 

Ingredienti
1/2 kg di farina 

30 g di zucchero

30 g di burro 

5 g di sale 

1 bicchierino di  anice

5 uova

Procedimento                                 
Disporre  a  fontana  la   farina   e   lavorare   insieme  tutti gli   
ingredienti.
Lasciar    riposare    qualche ora.

Tagliare   dall'   impasto   piccoli  pezzi e  con   le   mani   formare  dei  

cordoncini  di  1  centimetro    diametro  tagliandoli   successivamente  in 

pezzi  di 1  centimetro  di  lunghezza.

Friggerli in   abbondante  olio.
Guarnizione

Ingredienti 
400  g  di  miele 
1  confezione  di  confettini   piccolissimi   (diavolilli)
1 arancia   da grattugiare.
Frutta   candita   intere e a pezzetti.

Procedimento per la guarnizione

Procedimento per la guarnizione

Sciogliere  in   un   tegame    grande   il   miele,con   la   buccia  d'   
arancia   grattugiata,  farlo  cuocere  solo  5  minuti  e  versare  gli  
struffoli  precedentemente  fritti, amalgamandoli  fino  ad  assorbimento  completo  del  miele.
Versarli  ancora  caldi  su  un  vassoio  e  dar  loro   una  forma  a  piacere.

Cospargere  di  confettini  colorati e  canditi     
      



Menù Campano
Minestra maritata

Gallina in brodo

Insalata di rinforzo

Broccoli con il limone

Dolci :

Struffoli
Pastiera

Roccocò
ciociole (noccioline,noci,castagne,mandorle,fichi secchi ecc....ecc...)



Minestra maritata   


Ingredienti:

1 verza

½ kg di scarole

½ kg di  broccoli
½ kg di borragine

½ kg di cicoria

1/2 kg di carne di manzo

½ kg di carne di maiale(muscolo)

½ kg di carne di polloq
pp
Un po’ di lardo, 

pancetta 

cotica di maiale

Procedimento

Lessare tutte le verdure separatamente e porle in una zuppiera (z<si può preparare anche il giorno prima)

Preparare il brodo:
mettere in una pentola alta lardo pancetta ,sedano e  aglio sminuzzati finemente tutti insieme con un coltello o con la mezza luna, aggiungere la carne di manzo , olio q.b.e 1 litro d’acqua e far cuocere lentamente, quando la carne è a metà cottura, aggiungere il muscolo di maiale, far cuocere ancora, quando la carne di maiale è a metà cottura aggiungere la carne di pollo (coscia, ali) e far cuocere ancora lentamente. Si otterrà un brodo denso . Togliere tutta la carne cotta e riporla su un vassoio. Versare nel brodo le verdure e girare lentamente a fuoco lento e far bollire per un quarto d’ora. Quando è tutto amalgamato impiattare e riporre su ogni porzione un po’ di carne , parmigiano e romano grattugiato.
Gallina in brodo  
Nel brodo della minestra maritata al posto della carne di manzo e di maiale si può mettere solo la gallina tagliata a pezzetti che viene consumata come secondo piatto
Pastiera napoletana    

       
Ingredienti per la pasta frolla 

1/2 kg farina

200 g burro

200 kg zucchero

2 tuorli

60 g di latte o acqua

        Procedimento: mettere in una terrina il burro a temperatura ambiente,i tuorli lo zucchero e il latte usare le  fruste per unire tutto,poi aggiungere lentamente la farina continuando a lavorare la pasta a mano fino  a quando si è ben amalgamato (non lavorarla troppo)

          Ingredienti per il ripieno 

500 g ricotta, 500 g zucchero, 500 g grano, 8 uova intere
1 bustina di vanillina, 1 bottiglia + 1 fialetta acqua  millefiori cedro quanto basta

      Procedimento :  mettere il grano in una pentola,  coprirlo di latte dopo aver aggiunto una noce di burro e un pizzico di sale Farlo cuocere  mescolando bene fino a che diventi una crema In una terrina frullare la ricotta e lo  zucchero aggiungere le uova  l'acqua di fiori, la vanillina il cedro a pezzetti infine il grano 500 g 

Stendere la  pasta frolla e foderare un ruota bassa.

Versare in esso il ripieno non fino all'orlo e coprire con strisce di pasta frolla come una  crostata. 

Cuocere a forno caldo a 180° per  almeno 60 minuti.

Si consiglia di preparare il giorno prima il grano e la pasta frolla conservandoli in frigo        





Roccocò                    


Ingredienti:

1/2 kg di farina

200 gr. di mandorle 

1 bustina di vanillina

3-4 cucchiai di pisto
1 busta di cannella

50 gr. di sugna o burro

1/2 bicchiere di anice

400 gr. di zucchero

125 gr. di acqua

Un pizzico di sale
5 gr. di ammoniaca

2 bucce di arancia grattugiata

1 buccia di limone grattugiata

1 buccia di mandarino grattugiata

Procedimento:
Mettere in una scodella la farina e aggiungere tutti gli ingredienti , versare un po’ alla volta l’acqua, poi le mandorle. L’impasto risulterà abbastanza duro. Formare dei taralli e appoggiarli su  una teglia da forno,spennellare con tuorlo d’uovo battuto e infornare a 160° per 30 minuti
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Questo | distanza d i alunni di classe
terza e delle loro insegnanti.

Scuola di Quartu Sant’Elena- CA Scuola di Napoli
Argiolas Alessio Annunziata Concetta
Bruno Manuele Cozzofino Clelia
Caldarus Stefano Esposito Vincenzo
Chessa Sifvia Foria Luca
Cogotti Manuel Tannelli Antonietta
G ‘PP
Durzu Nicola Labruna Luigi
Erdas Alessio Martino Teresa
Furm.r Diggo Masiello Giuseppe
Mw Nicold Pangia Vincenzo
Onnis Francesca Raiano Concetta

Rizzo Noemi

Pau Sara Safvetti Alessandra
Pinna Chiara Cannavacciuolo Irene
Pontis Alessandro Capasso Luigi
Sadidi Alice Caramiello Lucia
Scalas Sifvia Chiavarone Ciro
Secci Michele Danise Patrizia
Trogu Francesca De Lorenzo Sergio
Usai Davide Fonticelli Alessia
Zedda Simone Frezza Rosanna

Tovine Dario
Mele Vincenza Cinzia
Nappa Giovanna
Pierro Fabiana
Romano Carfotta
Romano Giacomo
Ronga Carmela.
Savarese Adriana
Sifva Brunella

Insegnanti: Insegnanti :

Maria Lidia Locci Sifvestri Concetta
Eloisa Costanza Maria. Cerotto
Stefana Atzeri Lucia ' Angelo
Gabriella Pusceddu Angelica Pastore
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