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Le salse si suddividono principalmente in salse cotte (spesso calde), e salse
crude (spesso fredde).
Fra le salse cotte una delle basi pit importanti & la besciamella: da questa
preparazione derivano molte altre salse che, insieme alle loro derivate, ser-
vono generalmente per legare e gratinare alcune pietanze. A questo propo-
sito fondamentale & il corretto dosaggio del calore, e la corretta esecuzione
della tecnica per amalgamare a caldo gli ingredienti. Non & certo buona co-
sa, ad esempio, lasciare un sentore di bruciato nella salsa.
Oltre alla besciamella ci sono altre tre salse “madri”: la spagnola, la velluta-
ta e la salsa di pomodoro. Dalla spagnola derivano le cosidette salse brune;
dalle altre, inclusa la besciamella, le salse bianche.
Gli elementi base delle salse calde sono i fondi e i roux. | fondi, sostituibili
anche con del brodo ristretto, sono di carne, verdura o pesce; i roux invece
permettono di legare la salsa, e sono costituiti da burro e fari-
na. A seconda dei tempi di cottura esistono tre tipi di roux:
bianco, biondo (dal colore giallo paglia,
che serve per legare salse bian-
che, vellutate e besciamella), e
bruno (lasciato cuocere piti a
lungo, serve per salse tipo spa-
gnola e demi-glace).
Madre delle salse crude, prepa-
rate a freddo e servite per lo pil
a temperatura ambiente o fred-
de, & invece la maionese. Per
realizzarla & molto importante I'e-
mulsione, passaggio essenziale che comporta I'uso di due o pit ingredienti
liquidi con uno che fa da legante (I'uovo nel caso della maionese). Smetten-
do di mescolare, i liquidi non devono ovviamente separarsi; viceversa si di-
ce che la salsa & “impazzita”.

(B

Si chiamano sughi invece sia i fondi di cottura di preparazioni in umido di
carne, pesce e di verdura; sia salse piti o meno leggere, volte a insaporire vi-
vande, e particolarmente utilizzate per condire la pasta.




M{)Itissime salse cotte e sughi possono essere
conservati sottovetro, in barattoli con chiusura er-
metica, sia in frigorifero (per un tempo medio-bre-
ve), sia in luoghi freschi, asciutti e al riparo dalla lu-
ce. In questo secondo caso € perd opportuno pro-
cedere con una cottura a bagnomaria per circa
trenta minuti — esattamente come si fa per le con-
serve — cosi da aumentare la resistenza del prodotto
e la sua durata nel tempo (anche alcuni mesi). Nel ca-
so riponiate i vasetti in frigorifero, & utile coprire la salsa con un sottilissimo
strato di olio o con un dischetto di carta oleata. Le salse crude hanno inve-
ce un tempo di conservazione molto minore, e si consiglia quindi di prepa-
rarle il giorno stesso, o al massimo uno, due giorni prima.

Qui di seguito troverete le ricette base delle salse madri, essenziali per rea-
lizzare molte delle proposte del volume, che vanno dalle salse dense e cre-
mose per stuzzichini, verdure e crudita, ai sughi caldi per primi importanti o
secondi di carne.
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@ 15 minuti

W 30-40 minufi

INGREDIENTI: 125 g di burro, 150 g di farina.

Si usa per legare tutte le salse madri.

Scaldate il burro incorporando man mano la farina e lavorando il tutto con
una spatola. Tenendo sul fuoco il tempo necessario a far perdere alla farina
il sapore di crudo e a far si che il composto assuma colore giallo, si ottiene
il roux biondo (base per salse bianche quali vellutata e besciamella). Cuo-
cendo per un tempo superiore si otterra il roux bruno, che & la base della sal-
sa spagnola.



@ 15 minuti
W 30 minuti

INGREDIENTI: 500 g di pomedori, 2 dl di clic extravergine d'cliva, sale, pepe bianco,
2 pizzichi di coriandolo in polvere, 2 spicchi d’aglio, 20 g di prezzemolo, 20 g di cerfoglio, 10
g di dragoncello.

Di salse di pomodoro ne esistono molte versioni, alcune ovviamente usate
per condire la pasta, altre usate come accompagnamento. Shollentate e pe-
late i pomodori da salsa, tagliateli a meta e strizzateli per togliere i semi e
acqua. Tagliateli a dadini e mettete i pomodori in un tegame con l'olio e gli
altri ingredienti dopo averli tritati fini. Fate quindi cuocere a bagnomaria, a
fuoco dolce, almeno per mezzora. Servite questa salsa calda o fredda.

Sa&a/sdaagm?a/

@ 20 minuti + 24 ore

G 2 ore e 40 minuti

INGREDIENTI: 1,25 | di fondo, 50 g di roux, 15 g di prosciutto crude, 30 g di carote, 20 g di
cipolla, 1 cucchiaino di concentrato di pomodoro.

Portate a ebollizione 1 | di fondo, unitevi 50 g di roux, mescolate con una
frusta e lasciate sobbollire. Tritate 15 g di prosciutto crudo, 30 g di carote e
20 g di cipolla; fate soffriggere in modo che il grasso si sciolga e la verdura
si appassisca. Unite il tutto al fondo e fate cuocere lentamente. Passate al se-
taccio e rimettete al fuoco con altri 2 dI di fondo e fate sobbollire 1 ora. La-
sciate riposare per 24 ore. Rimettete ancora sul fuoco per un’altra ora con
0,5 dl di fondo e 1 cucchiaino di concentrato di pomodoro.




@ 20 minuti + 24 ore

W 5060 minuti

INGREDIENTI: 1,25 | di fondo, 50 g di roux, 15 g di prosciutto crudo, 30 g di carote, 20 g di
cipolla, 1 cucchiaino di concentrato di pomodoro, roux bruno q.b., vino Madera q.b.

Si tratta della salsa spagnola che pero viene fatta ridurre alla meta, grazie a
una cottura piu lunga, a calore moderato e poi completata con roux bruno
e con vino Madera (nella quantita di 1 dI per ogni | di salsa).

Salso, sellutata,

Q
@ 15 minuti
a 20 minuti

INGREDIENTI: 40 g di farina, 40 g di burro, 50 cl di brodo, sale, pepe.

In un pentolino fate fondere il burro a fuoco basso, versatevi a pioggia la fa-
rina (cosi non si formano grumi) e mescolate. Appena la crema diventa do-
rata e liscia, diluitela versando a poco a poco il brodo freddo (pud essere ve-
getale, di carne o di pesce). Mescolando portate lentamente a bollore e cuo-
cete per circa un quarto d'ora. Regolate di sale e pepe.




Blesciamells,

(34

H
® 20 minuti

INGREDIENTI: 1 I di latte, 100 g di burro, 80 g farina, sale a piacere.

oS

E una salsa madre, dalla quale se ne possono ricavare tante altre. La dose di
farina (che ne determina la morbidezza o meno) varia da 60 a 100 g per | di
latte a seconda dell’uso che se ne vuole fare.

Sciogliete il burro a pezzetti in un pentolino su fuoco dolce. Quindi aggiun-
gete lentamente la farina frustando bene in modo che non si formino grumi.
Lasciate cuocere un paio di minuti frustando e lasciare raffreddare. Portate il
latte a ebollizione su fuoco medio e versatevi dentro la crema appena otte-
nuta (roux chiaro) frustando bene. La salsa pian piano si addensera: bisogna
farla bollire piano senza che attacchi sul fondo, quindi usate la frusta con
molta cura. Toglietela dal fuoco dopo pochi minuti e scioglietevi il sale (ma-
gari anche del pepe o noce moscata o un’altra spezia a vostro gusto).

Adlemande

L
@ 1 ora

INGREDIENTI: 5 dl di salsa vellutata (vedi p. 9), 50 cl di brodo di carne, 1 cucchiaio di succo di
limone, 50 g di burro, 2 tuorli d’vovo.

S

E una salsa di base, che si ottiene aggiungendo a una vellutata tuorli e bur-
ro. Nonostante il nome, non & di origine tedesca, ma & una salsa francese,
tanto che & nota anche con il nome di parigina. Ne esistono due versioni, una
grassa a base di brodo di carne e una pil leggera a base di brodo di pesce.
Versate in una casseruola il brodo tiepido, unitevi la salsa vellutata calda, i
tuorli d’uovo e, con una frusta, mescolate con cura il tutto. Ponete a cuocere
su fiamma vivace, mescolando continuamente con un cucchiaio di legno, fin-
ché la salsa non si sara addensata e non velera il cucchiaio. A questo punto
aggiungete poche gocce di succo di limone e quindi il burro tagliato a pez-
zettini. Continuate a mescolare finché il burro non sara completamente sciol-
to. Togliete la salsa dal fuoco, passatela attraverso un colino a trama fine e
mantenetela calda a bagnomaria fino al momento di impiegarla.
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Waionese
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@ 30 minuti

INGREDIENTI: 2 uova, 1/2 limone, olio extravergine d'oliva leggero (o olio extravergine d'oliva
misto a un buon olio di semi), sale, pepe.

| trucchi per la buona riuscita della maionese sono: utilizzare uova, ingre-
dienti e utensili a temperatura ambiente, mescolare senza interruzione e
sempre con lo stesso ritmo, unire i liquidi (olio e limone) goccia a goccia.
Riguardo l'olio vi sconsigliamo I'utilizzo di solo olio extravergine d’oliva
perché di sapore troppo pesante; utilizzate piuttosto un misto tra olio extra-
vergine d’oliva, che da sapore, e olio di semi, che conferira alla salsa la giu-
sta consistenza e leggerezza.

Separate i tuorli dagli albumi e ponete i primi in una scodella, unite un piz-
zico di sale e iniziate a mescolare con un cucchiaio di legno o una frusta.
Versate l'olio a filo sottile e continuate a mescolare ritmicamente cosi da
emulsionarlo ai tuorli. Continuate a mescolare fino a ottenere un composto
omogeneo e sodo. Sempre poco alla volta unite il succo filtrato del limone
(rendera la maionese pil morbida e chiara), un pizzico di sale e una maci-
nata di pepe. Pud accadere — nel caso le uova siano troppo fredde o abbia-
te aggiunto troppo olio tutto di un colpo o, ancora, non mescoliate con rit-
mo regolare — che la maionese “impazzisca”, cioé I'olio e il tuorlo non si
emulsionino tra loro. In questo caso interrompete le operazioni e in un‘altra
scodella iniziate a lavorare un altro tuorlo unendo goccia a goccia il com-
posto impazzito; riprendete poi la normale esecuzione. Nel caso che per fa-
re la maionese venga impiegato uno sbattitore elettrico, potete usare anche
I'albume e la maionese risultera pil leggera.
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@ 40 minu;_ i

200 g d'acciughe sottosale,

200 g d'aglio,
250 g di olio extravergine
d'oliva,

40 g di burro.

E la pid famosa salsa fro-
dizionale del Piemonte.
Viene servita bollente e vi
si immergono verdure cru-
de e, pit raramente, les-
sate. Tra le verdure crude
che meglio si accompa-
gnano a questa salsa cal-
da vi sono: cardi, pepero-
ni, ravanelli, verza, sedo-
no, indivia, radicchio. Tra
le verdure da ufilizzare
cofte consigliamo cipolle,
barbabietole e peperoni

abbrustolif.

BW caidas

Con uno straccio umido togliete il sale dalle acciughe e dili-
scatele, tagliatele a pezzettini e mettetele in un tegame di coc-
cio insieme con |'aglio affettato molto sottilmente. Versate |'o-
lio e lasciate cuocere, a flamma moderata, mantenendo me-
scolato in modo che le acciughe si disfino. Dopo circa 30 mi-
nuti sciogliete nel condimento il burro e portate in tavola sul-
Iapposito fornellino per mantenere la salsa calda.

Una versione piu leggera di questa salsa prevede che I'aglio
venga lasciato a bagno in un po’ di latte per qualche ora prima
di essere affettato e utilizzato per aromatizzare |'olio. Lo si to-
glie quindi prima di mettere a cottura le acciughe. Se scegliete
questa soluzione provate a unire alla salsa, prima di portarla in
tavola, un tartufo bianco tagliato a lamelle sottilissime.

O Nella bagna cadda vanno immerse verdure crude e/o cotte
tagliate a pezzi.




e

Innanzitutto scottate appena il peperone in acqua bollente, -
quindi scolatelo e pulitelo internamente togliendo semi e coste.

Infine spellatelo. Mettete i pezzi di peperone nel frullatore in- ( 15 minut + 30 minwt
sieme alle cipolle, che avrete precedentemente pulito e taglia- =

to a fettine. Quando il composto sara sufficientemente omoge-

neo ponetelo in un recipiente e unitevi la robiola, un paio di 1 peperone,

cucchiai d'olio e il succo del limone. Mettete la salsa a raffred- 150 8 di robicla,

d i } : 2 cipolle fresche,
are In frigo per poco tempo e servite. 1 limone;

ool ¥ i olio extravergine d'oliva.
% Salsa indicata per crostini di pane. g

Sbucciat@ le cipolle, tritatele e versate il trito in un mortaio. ‘7
Aggiungetevi le foglie di menta spezzettate e lavorate il tutto si-
no a ottenere un composto ben amalgamato. Unitevi il pepe- @ 15 minuti
roncino, i semi di cumino, il sale e il succo di limone, mesco-

2 cipolle,
late con molta cura e portate in tavola. alcune foglie di menta,
: ST il succo di 1 limone,
Salsa ottima per crostini di pane. Vescchising di peperondin

rosso in polvere,

1 cucchiaino di semi
di cumino,

1 cucchiaino di sale.

Acciagata

Lavate le acciughe accuratamente e pulitele, togliete loro la 3

spina e dividetele in filetti. Mettetele da parte. Quindi sbuccia- @

te gli spicchi d’aglio e tritateli finemente. Schiacciate le acciy- ~=_ 13 minvf

ghe fino a ridurle in poltiglia e unitevi I'aglio tritaflu, UN PizZiCO 14 geciughe,

di pepe, uno di sale e il bicchiere di olio. Tritate finemente an- 4 spicchi d'aglio,

che il prezzemolo e aggiungetelo al tutto; mescolate bene e in- un mozzefto di prezzemolo,
H P oy : : pepe in grani,

saporite con qualche goccia di aceto.  biichice di i

extravergine d’cliva,

aceto (facoliativo).

Salsa indicata per verdure crude.
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é 20 minufi

100 g di mandorle sgusciate,
2 spicchi d'aglio,

2 cucchiai di mallica di pane,
il succo di 2 limoni,

2 cucchiai di brodo,

sale.

s

O tommi

350 g di tofu fresco,

1/4 di cucchiaino di sale,

2 cucchiai di succo di limone
o di aceto di mele.

et

@ 20 + 12 ore

300 g di fontina valdostana,
4 vova,

latte,

50 g di burro,

sale, pepe in grani.

Salsa tarator

Spellate le mandorle e poi pestatele in un mortaio assieme al
pane e all’aglio mondato. Ricavate un composto omogeneo e
unitevi il succo di limone, quindi, senza smettere di pestare, al-
lungatelo con il brodo cosi da ottenere una salsa sufficiente-
mente liquida. Salatela e versatela in una ciotola.

Servitela per accompagnare carne d’agnello arrostita, ma an-
che come condimento per verdura cruda o cotta.

> '
“emau a)sdom,

|mmergete il tofu in acqua bollente salata e lasciatevelo per un
paio di minuti, poi sgocciolatelo e frullatelo a bassa velocita
con il succo di limone o "aceto di mele sino a che risulti cre-
moso. Eventualmente sbizzarritevi in alcune appetitose varian-
ti, aggiungendo 1 cucchiaino di vaniglia in polvere o 1/2 mela

a pezzetti o 1/2 cucchiaino di cannella in polvere. Il procedi-
mento non varia.

Salsa indicata per tartine.

Fonduts,

Tagiiate a cubetti la fontina e disponetela in un recipiente ri-
coprendola di latte e lasciatela riposare circa 12 ore. Quindi
sciogliete in una casseruola, a bagnomaria, il burro, il latte e la
fontina, mescolando continuamente finché il formaggio si sara
perfettamente sciolto. Levate dal fuoco, incorporate uno alla
volta i tuorli d'uovo, aggiustate di sale e insaporite con pepe
macinato all’istante. Rimettete a cuocere a bagnomaria, me-
scolando e senza mai raggiungere |’ebollizione. Quando il
composto sara diventato una crema uniforme e densa, spegne-
te e servite.

0 salsa indicata per crostini di pane tostati al forno.




Shattete sul fuoco, a bagnomaria, i tuorli d'uovo con lo zuc-
chero e il vino. Mescolando aggiungete sale e succo di limone.
Infine incorporatevi il burro fatto a pezzetti. Continuate a me-
scolare finché non si sia completamente sciolto e servite.

0O Saisa indicata per accompagnare asparagi lessi.

Q 20 minuti

3 tuorli d'uovo,

1/4 di | di vino bianco,
1 cucchiaio di succo

di limone,

1 pizzico di sale,

1 pizzico di zucchero,

80 g di burro.




@ 15 minuti
& 20

500 g di carote,

2 spicchi d'aglio schiacciati,
4 cucchiai di olio
extravergine d'oliva,

3 cucchiai d'aceto di mele,
2 cucchiaini di semi

di cumino in polvere,

1 cucchiaino di peperoncino
rosso in polvere,

1 cucchiaino di cannellg,
1/2 cucchiaino di zenzero
in polvere,

olive nere a piacere,
fette di pane integrale,
sale.

®£ minuti + 15 minuti

300 g di ricotta,

50 g di roquefort,

un ciuffo di cerfoglio,
erba cipollina,

un ciuffo di prezzemolo,
1 spicchio d'aglio,
paprica,

sale, pepe.

ewdbcw@ﬁe

Pulite le carote, spazzolatele sotto acqua corrente e fatele cuo-
cere nell’acqua bollente e salata finché risultano molto tenere.
Sgocciolatele, schiacciatele con una forchetta in una scodella e
incorporate gli altri ingredienti poco alla volta, mescolando
con un cucchiaio di legno. Se invece preferite, versate tutto nel
mixer e azionatelo a bassa velocita cosi da ottenere una crema
liscia e omogenea. Servite fredda su un piatto da portata adat-
to, guarnendo con delle olive nere.

% Salsa indicata per accompagnare fette di pane abbrustolito.

Hemay

Tritate le erbe aromatiche e I"aglio quindi unitele al roquefort,
che avrete precedentemente lavorato con una forchetta. Insa-
porite con sale e pepe e amalgamate al composto anche la ri-
cotta sbriciolata. Quando avrete ottenuto una crema morbida e
omogenea mettetela in una ciotolina e cospargete con un piz-
zico di paprica. Lasciate raffreddare per qualche tempo in fri-
gorifero prima di servirla.

* Salsa indicata con crostini o verdure crude.




Lavate i ceci, eliminate le impurita che dovessero salire a gal- L
la e lasciateli in ammollo in acqua fredda per 24 ore. Poi ver- ~
sate 'olio in una casseruola, unitevi I'aglio sbucciato e fine- @ 20 minuti + 24 ore
mente tritato e fatelo dorare a fiamma moderata. Scolate i ceci, - 2o

aggiungeteli nella casseruola, unite tanta acqua quanta ne ba- —

sta per coprirli e quindi fateli cuocere a pentola coperta e a fuo- 300 g di ceci secchi,

co moderato per almeno un paio d'ore, in modo che possano j,;ﬁszhm' Slonesraverging
adeguatamente ammorbidirsi. Quando i ceci sono cotti al pun- | icchio d'aglio,

to giusto e teneri, scolateli e schiacciateli accuratamente con 1 cucchigino di semi

una spatola di legno, lavorandoli in modo da ridurli in una cre- di cumino fritati,

ma soffice. Unitevi il cumino tritato e il succo di limone, sala- !:l:cm i i

te e trasferite tutto su un piatto da portata, completando con il p;pe,.oncmo rosso,

peperoncino rosso tritato e il prezzemolo. Servite tiepido. 2 cucchiai di prezzemolo
fritato.

O salsa indicata per crostini di pane o per verdure crude.

e




9 B

ate |
di, wicotta, e wiinstel |

4 Frullate tutti gli ingredienti in un mixer, fino a ottenere una cre- |
@ o ma omogenea. Trasferite il paté in una ciotola e ponetelo a ri-

O 10mindti+lora  posare in frigorifero per almeno un’ora prima di servirlo. |
125 g di ricotta, ¥ Salsa indicata per crostini. |

75 g di wirstel,
2 cuechiai di maionese,
1 cetriolo a pezzefti,

1/2 cipolla a pezzetti, . y
1 cucchiaine di senape. wna/ &‘[ 6

-,

= = — Tritate finemente scalogno, olive ed erba cipollina. Mescolate
@ 15 minuti il trito al tofu e condite con sale, aceto e olio d’oliva. Spalmate

i crostini caldi con la crema ottenuta e guarnite con i semi di
sesamo. Portate subito in tavola.

150 g di tofu fresco,

1 cucchigio di aceto di mele,
QICchchiai di olio extravergine ¢ /e indicata per crostini.
d’oliva,

1 scalogno,

una manciata di olive nere
snocciolate,

2-3 steli di erba cipolling,
semi di sesamo,

sale.




?MW

Prvparalv la salsa con il brodo, la salsa di soia, lo zucchero e (-
il sake. In un recipiente per fonduta fate scaldare l'olio e versa- ®— e
tevi meta della salsa ottenuta. A questo punto ogni commensa- 20 minut
le potra immergere la verdura nella fonduta e cuocerla a pia- :
= : : = 1 dl scarso di brodo vegetale
cere. Quando necessario aggiungete altra salsa nel recipiente. & cycchiai di salsa di soia,

6 - ol 2 cucchiai di zucchero,
Salsa indicata per verdure crude. 2 ciicchial di'saki

4 cucchiai di olio
extravergine d'eliva

Wlaionese alle exbe

Pruparare una maionese secondo le indicazioni della ricetta 'y 43

base (vedi p.11). Incorporate il succo di limone e lo yogurt un : . N
po’ alla volta. Versate la maionese in un recipiente, incorpora- ®_30 minuli ==
tevi il trito d’erbe e mescolate delicatamente. s
1/2 bicchiere di olio di mais,
60 g di yogurt magro,

1 cucchiaio di erbe
aromatiche frifate,

1 cucchiaino di succo

@ i
di torno e Lokl

| essate i carciofi, lavati e mondati, al vapore finché non sono '

teneri, quindi scolateli e fateli asciugare; poi tritateli con il pas-

saverdura. Al passato amalgamate la crema che avrete ottenuto @ 10 ki
passando al mixer il tonno e il timo; sempre mescolando insa- W 30 minuti
porite con una spruzzata d'aceto, sale e pepe bianco macinato

Salsa indicata per verdure.

al momento. 500 g di carciofi,
200 g di fonno sottolio,
Salsa adatta per farcire crostini e crostoni. foglie di fimo,
aceto di vino bianco,
sale, pepe bianco.




allin

ey

_@ 25 minuti + 2 ore

200 g di sedano tenero,
2 carote medie,

300 g di ricotta fresca,
25 olive nere,
peperoncino rosso in polvere,
noce moscata,

2 cucchiai di olio
extravergine d'oliva,
alcune rondelle di carota,
fette di pane intergrale,
sale.

@ 10 minuti

20 g di ricofta fresca

di capra,

50 g di amareggiola,

6 bacche di ginepro,

6 ravanelli con la foglia,
20 g di germogli

di soia verde,
peperoncino rosso in polvere,
1 bicchiere di olio
extravergine d'oliva,
sale.

‘Ptz segetaions

Pulite il sedano, lavatelo, asciugatelo e tritatelo finemente.
Spazzolate le carote sotto I'acqua corrente, asciugatele, grattu-
giatele e unitele al sedano in una terrina. Amalgamate la ricot-
ta con un po" d'acqua bollente e aggiungetela alle verdure.
Snocciolate le olive, tritatele assai finemente, aggiungetele al
composto; condite con sale, peperoncino, una spolverata di
noce moscata e l'olio; amalgamate il tutto con molta cura e
versatelo in uno stampo da budino scannellato, pareggiando la
superficie. Mettete in frigorifero per qualche ora e servite ac-
compagnadolo con fette di pane calde.

¥ Salsa adatta per crostoni e crostini.

Frullate insieme tutti gli ingredienti, avendo cura di versare I'o-
lio a filo. L'amareggiola (Chrysantemum partenium, detto an-
che erba amara o erba madre) ha un sapore decisamente ama-
ro, ma gradevole e aromatico, pertanto la dose sj pud aumen-
tare o diminuire a piacere.

Salsa adatta per crostoni e crostini.
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Wlaionese §uancese

Pr'n'pamm la maionese secondo la ricetta base (vedi p.11), ag- (- (

giungetevi la mostarda, la salsa Worcester, il cognac, il whisky — e
e la panna. Amalgamate delicatamente e riponete in frigo a ri- @ 15-20 minuti + 2 ore
posare.

cucchiaio di mostarda
i Digione
cucchiai di salsa Worcester

$ Salsa adatta per verdure crude.

Wlowsse dis sedano

olio extravergine d'oliva,

cucchiaino di cognac
cucchiaino di whisky,

— - ;) L

cucchiai di panna ’!qL::dO,

“J

vova, 1/2 limone

sale, pepe
Lavate il sedano e le patate, poi tagliateli a dadini. Fateli cuo-
cere in poca acqua salata e acidulata con poco succo di limo-
ne. Una volta bolliti, passate al setaccio i dadini di sedano e di @ 18 mingt
. minuti
patata; amalgamate al passato la panna e condite con sale e

pepe. Guarnite con erba cipollina tritata e servite. W 30-40 minuti
Salsa adatta per verdure. 1 sedano rapa,
4 patate,
1 cucchiaine di succo
di limone,

1/4 di | di panna fresca,
pepe bianco,

3 cucchiaini di erba
cipollina fritata,

sale.




® 20 minuti + 2 ore

2 avocado,

1 pomodoro,

1/2 cipollofio,

1 cuechiaie di olio

di semi di arachidi,

1 limone,

1/4 di peperoncino piccante,
2 cucchiai di prezzemolo
tritato,

olive nere,

sale.

Salsa, all avocado

Lavate il pomodoro, tagliatelo a meta, eliminate i semi e |'ac-
qua di vegetazione, poi tagliatelo a dadini. Mondate il cipol-
lotto e affettatelo finemente (anche la parte verde). Affettate il
peperoncino. Aprite gli avocado, privateli del nocciolo, prele-
vatene la polpa, schiacciatela con la forchetta e conditela con
olio e succo di limone. Amalgamate all’avocado prezzemolo e
peperoncino, il cipollotto e il pomodoro. Aggiustate di sale e
mescolate bene. Coprite e mettete la salsa in frigo. Al momen-
to di servire guarnite con ciuffetti di prezzemolo e olive.

¥ Servite accompagnando con tacos.

SN
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Fate sciogliere il burro in un pentolino e lasciatevi appassire
un cipollotto tritato per un minuto. Stemperatevi 1 cucchiaio di
farina e, senza smettere di mescolare, versate poco alla volta il
latte caldo. Insaporite con un pizzico di noce moscata, sale e
pepe. Portate a ebollizione e fate cuocere per 5 minuti circa.
Togliete dal fuoco e aggiungete 3 cucchiai di erba cipollina tri-
tata e 2 cucchiai di yogurt.

O salsa adatta per accompagnare verdure crude.

Sa&wﬁuﬂgam

Im'nr'porate all’aglio, dopo averlo pestato, le noci tritate, 2 cuc-
chiai di menta fresca tritata e 2 cucchiai di succo di limone fil-
trato in 1 tazza di yogurt, rispettando quest’ordine e mescolan-
do sempre nello stesso senso. Salate, pepate e fate riposare in
frigo per un paio d’ore prima di servire.

% Ottima salsa per verdure e insalate.

®__20 minuL

15 g di burro,

1 cipollotto,

faring,

1/2 tazza di latte,
erba cipollina tritata,
2 cucchiai di yogurt,
noce moscata q.b.,
sale, pepe

@ 15 minuti + 2 ore

1 tazza di yogurt,
2 spicchi d'aglio,

2 noci fritate,
succo di 1 limone,
menta fresca tritata,
sale, pepe.




ewaﬂebnom

Y Lasciate per qualche tempo il burro a temperatura ambiente in

___ modo che si ammorbidisca e poi montatelo a spuma. Unite i
_@%“‘_”'ﬁ_ — formaggini schiacciati con una forchetta, 2 cucchiai di succo di
| limone, 1 cucchiaino di buccia grattugiata del limone stesso e
50 g di burro,
50 g di formaggini, salate.
1 limone, ] Farei ki i di sed Sy
cala: Servite per farcire gambi teneri di sedano o per accompagnare
crudita.
e

R

Passate al mixer tutti gli ingredienti, fino a ottenere una crema
omogenea. Trasferite la taramasalata in una ciotola e lasciatela

ore

=
@ 20 minuti + 3

- = "% — riposare in frigorifero per almeno 3 ore prima di servirla. Even-

200 g di yogurt naturale, tualmente potrete sostituire la tarama con della bottarga, ossia

30 g di tarama con uova di muggine.

[uova di merluzzo), ] -

1 fefta di pane integrale % Servite per accompagnare verdure fresche o con crostini

senza crosta e sbriciolafa, croccanti.

1 spicchio d’aglio

schiacchiato,

1 cucchiaino di succo

di limone,

pepe. ‘Z! 0 ; ? ‘Zn

ey V T : ~

ey ersate nel frullatore la ricotta, il prezzemolo e il porro puliti,

= ~ igermogli, la frutta secca, la santoreggia, il peperoncino, del

_@ 15 minuti __ sale. Frullate a bassa velocity aggiungendo nel contempo l'olio
a filo.

200 g di ricotta fresca

di capra,

50 g di prezzemolo,

1 porro,

20 g di germogli di soia,
20 g di mandorle sgusciate,
20 g di nocciole sgusciate,
1 pizzico di santoreggia,
peperoncino rosso in polvere,
1 bicchiere di olio
extravergine d'cliva,

sale.

Usate la salsa spalmata su fette dj pane integrale.




Shucciate Ia cipolla piccola e tritatela molto finemente. Trita-
te anche 2 filetti d’acciuga, 1 cucchiaio di capperi, 1/2 maz-
zetto di cerfoglio e 1/2 di prezzemolo. Lavorate 2 tuorli d’uo-
vo con 1 cucchiaino di senape e 5 cucchiai d'olio d’oliva e di-
luite la salsa con 1 cucchiaio d’aceto e 1 di succo di mela. In-

saporite con sale, pepe e peperoncino e incorporate gli ingre-
dienti tritati.

Salsa adatta per verdure crude o cotte.

27

O 2_0 minuti

1 cipolla piccolg,

2 filetti d'acciuga,

1 cucchiaio di capperi,

1/2 mazzetto di cerfoglio,
1/2 mazzetto di prezzemolo,
2 tuorli d’vovo,

1 cucchiaio di senape,

5 cucchiai di olio

extravergine d'oliva,

1 cuechigio di aceto,

1 cucchigio di succo di mela,
peperoncino,

sale, pepe.

zemolo, ostacola la. pro-
duzione di latte, percié &
gravidanza. Va usato cru-
do nelle insalate miste op-
pure come ingrediente in-
molte deliziose salse.

pE—
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@ 20-25 minuti

1 tazza di brodo,

1 cucchiaio di farina,
90 g di mandorle,
zucchero,

1 cuechiaio di rafano
graffugiato,

2 tazze di yogurt.

Versate in una casseruola 1 tazza di brodo caldo e stempera-
tevi un cucchiaio di farina. Spellate e tritate le mandorle fine-
mente. Versate il trito di mandorle nella casseruola unitamente
a 1 cucchiaino di zucchero e fate cuocere qualche minuto fino
ad addensare la salsa. Togliete dal fuoco e aggiungete il cuc-
chiaio di rafano grattugiato e 2 tazze di yogurt.

0 ottima salsa per accompagnare le verdure.

28
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Toatate nel burro la farina, unite il latte e fate sobbollire. In-
corporate il formaggio e la noce moscata, salate.

0 Accompagnate con verdure lesse o crude (particolarmente
adatti i broccoletti).

Safba/durr\szw

Sbucciate le melanzane, tagliatele a fette e quindi fatele sof-
friggere, per 5 minuti circa, in olio d’oliva. Prima di ultimare la
cottura unite gli spicchi d’aglio pestati e la conserva di pomo-
doro. Quindi aggiungete le cipolle tagliate a spicchi e
consumate le melanzane fino a ridurle a purea.

Unite il tahin, il succo di limone e la scorza grat-
tugiata di meta limone; condite con sale, spezie
e olio di sesamo, e incorporate quindi il prez-

zemolo tritato.

0O Salsa indicata per

crostini e crostoni.

@ 15 minuti

40 g di faring,

60 g di burro,

1/4 di | di latte,

100 g di parmigiano
gratugiato,

noce moscata in polvere,
sale,

® 25 minuti

2 melanzane,

3 cucchiai di olio
exiravergine d’oliva,
2 spicchi d'aglio,

1 cucchigio di conserva
di pomodoro,

1 cipolla,

1 cucchiaine di tahin
(crema di sesamo),

1 limone,

un pizzico di cumino,
una punta di pepe,

1 cucchiaine di olic
di sesamo,

un ciuffetto di prezzemolo,

sale.

%



® 25 minuti

400 g di pomodori,

40 g di burro,

1 cipolla media,

1/2 | di bredo di carne,
30 g di farina,

1-2 cuechiai di paprica dolce,

1 pizzico di zucchero.

Salsas wossa

Lavate i pomodori, tagliateli in 4 parti. Fate sciogliere il burro
in un tegame, mettete la cipolla a rosolare, aggiungete i pomo-
dori e fate cuocere 5 minuti. Aggiungete il brodo e lasciate sul
fuoco ancora 5 minuti. Filtrate la salsa e passatela in un altro te-
game. Mescolate la farina con un po’ d’acqua e aggiungete al-
la salsa girando continuamente. Fate cuocere a fuoco lento per
5 minuti e infine insaporite con sale, pepe, paprica e zucchero.

6 Servite con verdure lesse o crude (finocchi).

30
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Salsa verde

ok formaggio

Lavate e mondate prezzemolo ed erba cipollina, quindi trita-
teli finemente. Togliete la crosta ai formaggi e tagliateli a toc-
chetti. Metteteli quindi in un pentolino, a fuoco basso, e unite-
vi la panna. Mescolando continuamente fate sciogliere i for-
maggi finché non otterrete una crema omogenea. Togliete dal
fuoco e amalgamate alla crema il succo di limone e le erbe pre-
cedentemente tritate. Aggiustate di sale e pepe.

0 servite per accompagnare crudita.

Safbazmibofeb%ww

Preparate la salsa mescolando prima bene il miso e lo zuc-
chero, e unendo poi I'olio di sesamo e Iaceto. Guarnite con il
sesamo bianco tostato. Servite a temperatura ambiente.

Salsa indicata per verdure crude o cotte.

Sa&waﬂw

In una ciotola ponete il gorgonzola a pezzetti con sale, pepe e
succo di limone; con i rebbi di una forchetta schiacciate e
amalgamate il composto fino a ottenere una crema. Aggiunge-
te olio per diluire e versate la salsa ottenuta sulle verdure. Ser-
vite subito.

Salsa adatta per insalate e verdure crude.

31
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1 ciuffo di prezzemolo,
erba cipolling,

200 g di gorgonzola,
200 g di taleggio,

2 dl di panna da cucina,
succo di 1 limone,

sale, pepe.

i’
(7
® 10 minuti

3 cucchiai di miso biance,

2 cucchiai di olio di sesamo,
2 cucchiai di zucchero,

1 cucchiaio di aceto,

Pt

{

T

@ 10 minuti

2 cucchiai di gorgonzola,
olio extravergine d'oliva,
1 cucchiaio di succo di
limone,

sale e pepe.

Ny




)
@ 10 minuti

700 g di yogurt,

1 cetriolo,

1/2 cipolla,

2 spicchi d'aglio,
prezzemolo,

qualche foglia di basilico,
qualche foglia di menta.

i

o
Q 10 minuti + 1 ora

una manciata di fiori freschi
di meliloto,

succo di 1 limone,

1 vovo,

sale.

_|

/‘\
|,

|
@ 15 minuti

2 cucchiai di yogurt,

1/2 bicchiere di olio
extravergine d'oliva,

il succo di 2 limoni,

un mazzetto di erba cipolling,
2 cucchiai di prezzemolo
fritato,

poche foglie di menta,

1 cucchiaio di senape,

1 tuorlo d'vovo sodo.

Tritate finemente aglio, cipolla, prezzemolo, menta e basilico;
mondate e tagliate a dadi il cetriolo. Mescolate le verdure con
gli aromi e unite il tutto allo yogurt amalgamando con cura.
Servite fredda.

¥ Salsa adatta per condire insalate.

Salsa, of melilots

Shattete I'uovo intero con il succo di limone e il sale. Aggiun-
gere il meliloto e lasciate riposare un’oretta.

Salsa adatta per verdure lessate.

ity

Tritate finemente I'erba cipollina e la menta, quindi mescola-
tele in una scodella con il prezzemolo, il tuorlo d’uovo sbri-
ciolato, la senape, il succo di limone e lo yogurt. Amalgamate
il tutto con cura all’olio e, se la salsa risulta troppo densa, di-
luitela con un po’ d’acqua.

Ottimo condimento per verdure.




Salsa, thowsand, island.

Tritate molto finemente il 1/2 peperone che avrete lavato e a cui |
avrete tolto i semi e le coste interne. Mescolate accuratamente 2~
cucchiai di formaggio granuloso (tipo Jocca), 2 cucchiai di pan- @ 20 minufi
na e 2 cucchiai di ketchup; quindi unite al composto il pepero-

ne tritato e insaporite con sale, pepe, paprica, ta-

1/2 peperone,

2 cucchiai di formaggio

basco. granuloso (tipo Joceal,
2 cucchiai di panna

Salsa adatta per pomodori, peperoni, da cucina,

cetrioli. 2 cucchiai di ketchup,

paprica,

tabasco,

sale, pepe.




@ 5-10 mi_n_u’ri :

2 dl di olio

extravergine d'oliva,

4 cucchiai d'aceto di mele,

1 cucchiaino di miele
(preferibilmente di acacial,

1 spicchio d'aglio,

2 cucchiai di erbe aromatiche
tritate (prezzemolo, menta,
erba cipollina, fimo ecc.),
sale.

Mesco!ate le erbe aromatiche, schiacciate |'aglio e mettete
tutti gli ingredienti, compresi l'olio, 'aceto e il sale, in un va-
setto di vetro con coperchio a vite. Agitate bene per emulsio-
nare e conservate al fresco o impiegate subito.

Se volete sperimentare semplici varianti, potete sostituire |"ace-
to con succo di limone e di cedro fresco, o arricchire il tutto
con un trito di capperi e cetriolini.

2k Salsa indicata per condire 3y
insalate di tutti i tipi.




albsa

prima di utilizzare.

0 saisa indicata per crostini e verdure.

M acinate le arachidi e tostatele leggermente, mescolando di
continuo. Tritate finissima la cipolla e pestate gli agli. Amalga-
mate questi ingredienti con un poco di brodo vegetale e ag-
giungete poi tutti gli altri. Portate a ebollizione e per 10 minuti

addensate a calore moderato.

0 Salsa indicata per verdure.

e mento

Meondate le verdure e lavatele; preparate un battuto di cipol-
la, aglio, carote e prezzemolo e rosolatelo con I'olio in un te-
game su fiamma moderata. Non appena la cipolla diviene tra-
sparente unite i pomodori tritati e 1/2 cucchiaio di zucchero
per eliminare I'acidita del pomodoro. Portate la salsa a cottura
unendo, prima di spegnere, sale e pepe macinato fresco. Leva-
te il tegame dal fuoco e unite le foglie di menta lavate, asciu-
gate e finemente tritate. Lasciate insaporire per qualche istante

r""\"

@ 20 minuh:

500 g di pomodori pelati,
un pugno di foglie di menta,
prezzemolo,

aglio,

2 carote,

1 cipolla,

zuechero,

olio extravergine d'oliva,
sale, pepe.

r’rh\l
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® 10 minuti
S 15 minuti

130 g di arachidi,

1 cipolla,

2 spicchi di aglio,

1 cucchiaino di cumino,
1 cucchiaine di coriandole,
2 cucchiaini di curcuma,
2 pizzichi di pepe,

50 g di coceo in scaglie,
1 cucchiaino di tamari,

1 cucchiaino di miele,

1 cucchiaino di farina

di granc saraceno,

1/2 | di brodo vegetale,

sale.
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@ 20 minuti

una manciata di foglie

di acetosella,

3 bulbi di aglio selvatico,

un ciuffetto di erba cipolling,
1 cucchiaio di capperi,

1 cucchiaio di concentrato
di pomodoro,

75 g di burro,

sale.

F
[
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@ 10 minuti

1 testa d’aglio,

succo di 1 limone,

olio extravergine d'oliva,
sale, pepe.

_/“\I
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@ 30 minuti

200 g di gamberetti,
1 tazza di yogurt,

1 limone,

finocchio selvatico,
sale, pepe.

LT ﬁ

Salsa, ol acetosella,

Tritate finemente acetosella, aglio, erba cipollina e capperi.
Fate sciogliere il burro a bagnomaria e unitevi il trito di erbe
aromatiche e il concentrato di pomodoro; salate e mescolate fi-

no a ottenere una crema omogenea.

Salsa indicata per accompagnare

alici sottolio.

Salsa occitana,

=

Pestate Iaglio sbucciato in un mortaio finché non sia ridotto in
poltiglia. Aggiungete poco per volta I'olio e il succo del limo-
ne, mescolando continuamente. Aggiustate di sale e pepe e
continuate a mescolare per amalgamare il tutto.

Ottima salsa per verdure crude o cotte.

Scottate i gamberetti in acqua salata, poi sgusciateli e frullate-
li nel mixer. Incorporate al composto cosi ottenuto lo yogurt,
dopo averlo fatto sgocciolare in una mussolina. Scaldate appe-
na il composto a bagnomaria. Salate, pepate e aggiungete il
succo di limone e un trito di foglie di finocchio selvatico.

Ottima salsa per tartine.
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Salisa. di peck

-
=

4 Scaldate una padella e rosolatevi lo speck tagliato a dadini. (s
Aggiungete poi le cipolle finemente tritate e rosolate anche ®—

. queste, ma senza che prendano colore. Bagnate con |'aceto, 20 minufi

unite la panna, la noce moscata, salate e pepate. Servite con un

: ; : - 100 g di speck
trito di erba cipollina.

non froppe magro,

2 cipolle,

2 cucchiai d'aceto,

150 g di panna da cucing,
un civffetto di erba cipolling,
una presa di noce moscata,
4 cucchiai di olio
extravergine d'oliva,

sale, pepe.

O salsa indicata per verdure cotte (cavolini di Bruxelles).




AT

Q- 20 m&

2 vova sode,
4 cucchiai di maionese,
200 g di yogurt,

100 g di panna da cucing,

1 cucchiaio di aceto,
succo di 1 limone,

2 cucchiai di senape
semiforte,

1 cucchiaino di vov,

1 presa di zucchero,

un ciuffetto di prezzemolo,
sale, pepe.

Safba,s@u?m

TCIL,'IJT(-_‘ a meta le uova sode: tritate finemente gli albumi (che
terrete poi da parte), passate i tuorli al setaccio e amalgamate-
li, in una ciotola, con maionese, yogurt, panna, aceto, succo di
limone, senape e vov. Insaporite questa salsa con sale, pepe e
zucchero. Servite con un trito di prezzemolo.

Salsa che si accompagna con verdure crude e pane tostato im-
burrato.
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Salsa, ol cetriolo

Disponete su un piatto inclinato il cetriolo sbucciato e taglia-
to a fette sottilissime cosparse di sale, in modo che possa espel-
lere il liquido amarognolo. Poi mettete in un frullatore il prez-
zemolo tritato, il succo dell’aglio spremuto con I'apposito ap-
parecchietto (o tritato), la cipolla a pezzetti, I'olio, I'aceto, il sa-
le e un pizzico di pepe, e frullate per qualche secondo. Lavate
il cetriolo, asciugatelo e unitelo alla salsa.

Salsa che potrete utilizzare per condire insalate.

alsas
(ﬂLCaHOW'/eanﬂto

Mettete i tuorli in un mixer e incominciate a frullarli; versate
nel contempo a filo, dal foro del coperchio del mixer, I'olio. Ap-
pena la salsa si sara addensata, aggiungetevi, sempre, a filo, il

succo di arancia. Sciacquate bene i capperi e tritateli finemente
mescolandoli all’aneto, aromatizzate quindi la salsa con il trito.

Salsa ottima per crudita.

Salsa. giolle

Preparate la salsa mescolando bene i tuorli in un pentolino e
aggiungendo poi i condimenti. Mettete sul fuoco una pentola
con acqua e cuocete la salsa a bagnomaria per circa 3 minuti,
mescolando di continuo con un cucchiaio di legno finché non
diventa densa.

O salsa indicata per verdure cotte.
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@ 15 minufi

1 cetriolo grosso,

1 cipolla di media grossezza,
1 spicchio d'aglic,

4 cucchiai di olio
extravergine d'oliva,

2 cucchiai di aceto di mele,
2 cucchiai di prezzemolo
tritato,

sale, pepe bianco.

ST

© 10rins

2 tuorli d'vovo,

2 cucchiai di olio extravergine
d’oliva,

2 cuechiai di succo

di arancia,

1 cucchiaio di aneto
spezzeftato,

1 cucchiaio di capperi
softosale.

)

@ 10 minuti

3 tuorli d'vovo,

2 cucchiai di aceto,

1 cucchiaio di zucchero,
un pizzico di sale.




= B

Shucciate e schiacciate lo spicchio d’aglio, quindi mettetelo in
\ un vasetto di vetro con un coperchio a vite assieme a tutti gli

@ 5 minuti paee i . . . o :
altri ingredienti. Agitate bene per emulsionare il condimento,

2 dl di olio poi conservatelo al fresco o utilizzatelo subito.

extravergine d'oliva,

4 cucchiai di aceto di mele,
1 cucchiaino di senape,

1 spicchio d'aglio,

1 cucchiaino di miele,
peperoncino rosso,

¥ salsa adatta per condire insalate e verdure lessate.

sale.
ino ¢ weolo
=
Tritate finemente la rucola e mischiatela all’'uovo sodo sbri-
@ e ciolato, a una punta di cucchiaino di paprica e a un pizzico di
minut i . i e i i
— sale. Amalgamate gli ingredienti ai caprini aiutandovi con i reb-
4 caprini freschi, bi di una forchetta. Quando il composto sara omogeneo, dilui-
1/2 mazzetto di rucola, telo con I'olio mescolando con un cucchiaio di legno.
paprica dolce,
1 tuorlo d'vovo sodo, Ideale per condire verdure crude e, mantenuta un po’ soda, per
1 bicchiere scarso di olio crostini.
exfravergine d'oliva,
sale.
8 Iy K kimiz
St Mescolate bene i tuorli in un pentolino, poi aggiungete i con-
dimenti e cuocete a bagnomaria per 3 minuti circa.
@ 10 minuti \ -
6 Salsa adatta a verdure, molluschi e gamberi.
3 tuorli,
2 cucchiai di aceto di riso
o di mele,

1 cucchiaio e 1/2
di zucchero,
1/2 cucchiaino di sale.
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Scottate in acqua bollente le foglie di dragoncello, quindi sco-
latele e asciugatele con un canovaccio e poi pestatele in un
mortaio. Lavorando con il pestello unite il burro fatto ammor-
bidire e tagliato a pezzettini e la ricotta; analgamate il tutto con
cura e insaporite con un po’ di sale. Passate il composto al se-
taccio e mettetelo in frigo a rassodare.

% Servite la salsa con crostini di pane.

Solsa, ollo shewy

Almlg_,amate tutti gli ingredienti fino a ottenere una salsa omo-
genea, salate e pepate. Fate riposare prima di servire.

Salsa che si accompagna con verdure crude di stagione.
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@ 15 minuti + 1 ora

200 g di foglie

di dragoncello,

50 g di burro,

50 g di ricoftg,

olio extravergine d'oliva,
sale.

@ 10 minuhi

2 cucchiai di maionese,
2 cucchiai di yogurt,

1 dl di sherry secco,

1 cucchiaino di aceto,

1 cucchiaino di zucchero,

sale, pepe.
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con le mandole

T ritate finemente la carne, il prosciutto cotto e la cipolla, quin-
di metteteli a rosolare in una casseruola con il burro. Appena
la cipolla avra preso colore, versate il vino bianco poco alla

i |

T

Josun | sl | P | e

- 2o volta, aggiustate di sale e lasciate cuocere a coperchio chiuso
fino a che il ragli sara cotto. Infine aggiungete anche le man-
100 g di prosciutto cotfo, dorle tritate e la panna. Lasciate insaporire per qualche minuto
209 g chianne diielo, facendo attenzione che la panna non si restringa t
100 g di mandorle dolci, = ap ga-
ieehiors diviobiance) 0 Sugo indicato per fettuccine all’uovo sia fresche sia secche. ]
1 bicchiere di panna
da cucing,
75 g di burro, ]
cipolla,
sale. 1

P
(s

=
Q 15 minuti

200 g di ricotta fresca 0 Impiegate questa salsa per condire degli spaghetti o delle
di capra, tagliatelle integrali.

200 g di passato

di pomodoro,

20 g di germogli

di fieno greco,

10 olive nere snocciolate,

1 spicchio d'aglio,
peperoncino rosso in polvere,
1 bicchiere di olio
extravergine d'cliva,
sale.

Versate tuti gli ingredienti nel frullatore e frullate a bassa ve-
locita, aggiungendo l'olio a filo.




Crama btk
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ano aver tenuto in ammollo per 12 ore le lenticchie, lessa-
tele per 45 minuti insieme alla foglia d’alloro. Nel frattempo
spazzolate bene la carota sotto |'acqua corrente e pulite il se-
dano e la cipolla; tagliate le verdure a pezzetti, quindi fatele
stufare in un capiente tegame con poca acqua per 20 minuti.
Trascorso questo tempo versate nel bicchiere del frullatore le
verdure, meta delle lenticchie e qualche cucchiaio di olio e
frullate il tutto per pochi istanti, fino a ottenere una crema den-
sa. Versate la crema nel tegame, aggiungete |'altra meta delle
lenticchie, il rosmarino tritato, il vino bianco e fate cuocere per
altri 15 minuti, bagnando con un po’ di acqua calda se il sugo
tende ad asciugarsi troppo; quindi regolate di sale e insaporite
con un po’ di pepe, preferibilmente macinato al momento.

0 saisa indicata per tagliatelle.

@ 30 minuti + 12 ore
& oo

200 g di lenticchie secche,
1 cipolla,

| carota,

1 gambo di sedano,

1 foglia di alloro

un rametto di resmaring,
mezzo bicchiere

di vine bianco,

olio extravergine d'oliva,
sale, pepe in grani.

I legumi secchi contengo-
no anche purine, sostanze
pofenzialmente fossiche e
“antinutrienti” che possia-
mo eliminare cambiando
spesso l'acqua di ammol-
lo dei legumi e butlando
lo prima acqua di ebolli-
zione. Spesso i legumi
hanno un involuero duro
che nemmeno una coffura

lunga riesce ad ammorbi-
dire sufficientemente; ag-

giungere dell'alga kombu
nell'acqua bollente & un

modo per renderli pid fe-
neri e arricchirili di sali mi-

nerali.
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® 20 minuti

130 g di tofu fresco,

un mazzetto di prezzemolo
un mazzetto di menta,

2 cucchiai di tamari,
zenzero,

olio extravergine d'oliva,
sale, pepe in grani.

'

Mescolate il tofu in una terrina con qualche cucchiaio di olio, il
tamari, le erbe aromatiche finemente tritate, una presa di sale e
un po” di pepe macinato al momento. Mescolate per bene, spol-
verizzando poi la pasta con zenzero grattugiato al momento.

Salsa che si accompagna bene con pasta corta (tipo penne).
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Salsa. o, tartudo _‘

M ettete in una padella I'olio e fatevi soffriggere I'aglio, prece- ([~
dentemente sbucciato, e le alici. Quindi togliete gli spicchi d’a-
glio e aggiungete il tartufo grattugiato. Salate e pepate. Q 15 minufi

0 Salsa indicata per pasta corta. 200 g di tartufo nero
P

70 g di olio
extravergine d'oliva,
un mazzefto di prezzemolo,
2 spicchi d'aglio, 2 alici.
Tritate lo scalogno e fatelo ammorbidire in alcuni cucchiai 7
d’olio, quindi unite i funghi che avrete pulito con cura e affet- @7
tato sottilmente. Lasciateli rosolare per 5 minuti, quindi bagna- 13 i
teli con il marsala; aggiungete la panna, salate e pepate. Unite g 15 minui
anche un cucchiaio scarso di farina, mescolate bene e lasciate =
addensare la salsa su flamma moderata. Prima di spegnere uni-
te il prezzemolo tritato e i gherigli di noci anch’essi tritati.

350 g di spugnole,

1 scalogno,

10 neci,

un ciuffetto di prezzemolo,
2,5 dl di panna da cucing,
farina

1 bicchierino di marsala
secco,

N\ ga&amm olio extravergine d'oliva,
sale, pepe.

e
by
Pulite Ia cipolla e lo scalogno, tagliateli a fettine e fateli ap- —
passire in 30 g di burro fuso col lardo e la salvia. Pulite la ca- @ S0.minuh
rota, il sedano e il prezzemolo; tritateli fini e fateli appassire in =B
un’altra pentola con 20 g di burro e un paio di cucchiai d’olio. B S
Unite i pomodori e cuocete a pentola coperta per 25 minuti, 50 di lardo,
mescolando di tanto in tanto. Unite alla salsa il trito di cipolla, 250 g di pomodori pelafi,
scalogno e lardo, togliendo la salvia. Fate insaporire il tutto per 1 carotq,
circa 10 minuti a fuoco basso e senza coperchio. Una volta ag- /2 cliF’“’”C'f
giunto il ragu alla pasta, versate un cucchiaino di aceto balsa- ! seaiogne,

: : 5 i SEEts 1/2 costa di sedano,
mico per commensale e mescolate prima di servire nei piatti.  prezzemolo,

6 Salsa indicata per pasta corta.

S salvia,
0 Salsa indicata per pasta corta. aceto balsamico,

50 g burro,
parmigiano grattugiato,
olio extravergine d'oliva.
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@ 2; minuti

2 cuechiai di olio
extravergine d'oliva,
100 g di nocciole,

1 spicchio di aglio,

1 accivga,
parmigiano reggiano.

@ 25 minuti

I

1 cipolla,

8 funghi champignon,
5 cucchiai di olio
extravergine di oliva,

4-6 cucchiai di vino bianco,

1 pomodoro piccolo,

1 spicchio d'aglio,

6 foglie di mentq,

1 ciuffetto di prezzemolo,
sale, pepe bianco.

Salsa alle nocciole

Schiacciate lo spicchio d'aglio e fatelo soffriggere in un po’
d’olio; quando ha preso colore toglietelo e aggiungete I'acciu-
ga pulita e tagliata a pezzetti. Quindi aiutandovi con una for-
chetta fate sciogliere I'acciuga; grattugiate le nocciole e il par-
migiano e mescolateli mettendoli direttamente nella zuppiera.
Scolate la pasta e conditela con l'olio caldo; mettetela nella
zuppiera e mescolate bene.

0O salsa indicata per spaghetti.

@%@W

Tritate la cipolla e tagliate a fettine i funghi. Scaldate 2 cuc-
chiai di olio, fatevi insaporire gli champignon per qualche mi-
nuto, bagnateli quindi con vino bianco. Scottate in acqua bol-
lente i pomodori e pelateli; amalgamateli poi agli altri ingre-
dienti e riducete il tutto a un impasto omogeneo. Condite con
sale e pepe e aggiungete 'olio rimasto.

0 Salsa indicata per spaghetti.
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Alffettate sottilmente le cipolle e fatele rosolare in mezzo bic-
chiere d’olio; prima che prendano colore bagnatele con il bro-
do, coprite e lasciatele stufare per 10 minuti. Unite le acciughe
pulite dal sale (senza lavarle con acqua!) e dalle lische e stem-
peratele nel condimento. Al momento di mescolare il sugo al-
la pasta cospargete di prezzemolo tritato.

0O salsa indicata per spaghetti.

N7
=

@ 20 minuti

5 filetti di acciughe sottosale,
300 g di cipolle bianche,
prezzemolo,

1/2 bicchiere di brodo
vegetale,

olio extravergine d'cliva.
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@ ___25 minuﬁ-

100 g di gamberetti sgusciali,
100 g di punte di asparagi,

3 cuechiai di salsa

di pomedoro,
prezzemolo,

1 dl di panna liquida,
1/2 bicchiere di vino
bianco secco,

olio extravergine d'oliva,
sale, pepe.

Gli asparagi sono delizio-
si germogli che si consu-
mano in primavero, e che
svolgono un'efficace azio-
ne di drenaggio renale.
Sono inclire molto ricchi
di vitamine A, C e gruppo
B. Hanno anche un buon
effetio lassativo. Per man-
tenerne la digeribilita oc-
corre fare attenzione
non condirli contempora-
neamente con burro, for-
maggio e uova, ma con
uno solo dei re.

(7

Mondate gli asparagi e lessateli al dente; fateli intiepidire e ta-
gliate la parte verde a rondelle. In un tegame fate rosolare i
gamberetti in qualche cucchiaio d’olio, bagnateli con il vino e
quando questo sara quasi del tutto evaporato unite gli asparagi
e mescolate con delicatezza. In una scodella amalgamate la
panna con la salsa di pomodoro, poi versate il tutto sui gam-
beretti, salate, pepate e fate insaporire a fiamma bassa per al-
cuni minuti. Amalgamate la pasta al sugo sul fuoco con un gi-
ro d'olio e cospargete di prezzemolo tritato.

O/ sugo si adatta particolarmente ad accompagnare pasta
corta (maccheroncini, sedani, conchiglie...).
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Scottate le noci in acqua bollente per poterle shucciare facil- by
mente, quindi lavoratele in un mortaio con I'aglio sbucciato, il —

formaggio e le foglioline di maggiorana. Sempre pestando, ver- @ 30 minuti

sate 4 cucchiai di olio goccia a goccia, poi incorporate lo YO~ 300y i ahseigli dinsss,
gurt e salate. Mescolate energicamente utilizzando il pestelloa 1/, spicchio d'aglio,
mo” di cucchiaio e, se la salsa risultasse troppo densa, aggiun- 2 cucchiai di pecorino

gete un goccio d'acqua. Scaldatela a bagnomaria prima di con- grattugiato, ‘ .

dite 15 B ' un mazzefto di maggiorana,
dire la pasta. olio extravergine d'oliva,
1/2 tazza di yogurt,

sale.

0 La salsa di noci, condimento ideale per i pansotti, la tipica

pasta ligure, risultera ottima anche per tortelli con ripieno di
verdura.
pg !t E » 3 o ‘Zo
assate un ciuffo di basilico, un ciuffo di prezzemolo, i pino- Yy

li, I"aglio, il sedano e i pomodori (che avrete precedentemente @
lavato, privato dei semi e tagliato a pezzetti) nel mixer. Quan- S 20 minufi
do avrete ottenuto un passato omogeneo mettetelo in una terri-

3 pomodori,
na e unitevi, mescolando, 1 bicchiere d’olio. 30 g di pinoli,
Moo ) 2 teste d'aglio,
Salsa indicata per spaghetti. sedano in foglie,

1 bicchiere di olio
extravergine d’oliva,
basilico,
prezzemolo.

JSI
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@ _1_5 minuti

250 g di alici freschissime,

2 spicchi d'aglio,

una manciata di prezzemolo,
1/2 limone,

40 g di pangrattato,

olio extravergine d'oliva,
peperoncino rosso,

sale.

b

@ 10-15 minuti

200 g di guanciale magro
(o pancetta fesa

a fette spesse),

3 vova,

20 g di parmigiano
grattugiato,

20 g di pecorino grattugiato,
1 spicchio d’aglio,

olio extravergine d'oliva,
sale, pepe in grani.

Sugo di velocissima preparazione, che richiede un po’ di im-
pegno solo nella fase di pulizia del pesce. Pulite le alici elimi-
nando la testa, la coda e la spina centrale; lavate accuratamen-
te i filetti sotto acqua corrente, poi metteteli in una casseruola
con un trito d'aglio e prezzemolo, il pangrattato e |'olio. La-
sciate su fuoco piuttosto vivace per qualche minuto, mescolan-
do fino a quando le alici siano tenere e il pangrattato risulti ben
dorato; condite con sale e peperoncino. Scolate la pasta al den-
te e spadellatela con la salsa prima di servire, irrorando il tutto
con il succo di limone.

0 Salsa indicata per spaghettini.

Taghate il guanciale (o la pancetta) a dadini e rosolatelo in un
tegame insieme con alcuni cucchiai di olio e lo spicchio d’a-
glio (che toglierete non appena prende colore). In una zuppie-
ra amalgamate 2 uova intere e 2 tuorli con una parte dei for-
maggi grattugiati, condendo con sale e abbondante pepe maci-
nato al momento: dovete ottenere una crema omogenea. Nel
frattempo fate cuocere la pasta in abbondante acqua salata.
Scolatela al dente, versatela nella zuppiera e ricopritela con il
guanciale croccante e caldo. Portate in tavola la carbonara fu-

mante, accompagnando con parmigiano o, a seconda dei gu-
, pecorino.

0 salsa indicata per spaghetti-alla chitarra.



A seconda dei funghi utilizzati pulite i soli cappelli o anche i
gambi, eventualmente tagliando quelli grossi a fette sottili,
quindi passateli in un tegame con un po’ di olio e I'aglio trita-
to. Lasciateli rosolare, bagnate con il vino e, non appena que-
sto sara evaporato, aggiungete il pomodoro e condite con sale
e pepe. Abbassate la fiamma e proseguite la cottura a tegame
coperto per circa 15 minuti. Tagliate lo speck a dadini e fatelo
rosolare con i pinoli in un po’ di olio, quindi aggiungetelo al
sugo quasi pronto insieme al prezzemolo tritato. Lasciate insa-
porire qualche istante, poi utilizzate il sugo per condire la pa-
sta che nel frattempo avrete lessato in abbondante acqua sala-
ta e scolato al dente.

0 Salsa indicata per tagliatelle.
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@ 45 n-'l-inuti

W 25 minuti

500 g di funghi,

300 g di polpa di pomodoro,
70 g di speck a fefte spesse,
1 spicchio d'aglie,

1 cucchiaio di pinoli,

un mazzetto di prezzemolo,
1/2 bicchiere di vino

bianco secco,

olio extravergine d'oliva,
sale, pepe.
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@ 40 minuti

W 0 minuti

250 g di funghi porcini
freschi,

B0 g di tonno softolio,
60 g di pancetta

a fette spesse,

2 spicchi d'aglio,

3 dl di sugo di carne,
100 g di parmigiano
grattugiato,

1/2 bicchiere di olio
extravergine d'cliva,
sale, pepe.

Lorigine di questa ricetta
& alquanto incerto: il no-
me fa pensare @ un piatio
consumato dai conducenti
dei carri nei vari posti di
ristoro in cui si fermavano.
Quesio spiegherebbe il
motivo per cui alcuni lo ri-
fengono ﬁpmmema la-
ziale, alti siciliano, aliri
ancora campano, & il fat
to che se ne conoscono
molte versioni, anche piut-
fosto differenti I'vna dak
Ialira.

Sbucciate I"aglio, tritatelo e rosolatelo nell’olio caldo. Appena
prende colore toglietelo, mettete nel tegame la pancetta taglia-
ta a dadini e i funghi porcini precedentemente puliti dal terric-
cio, passati con un canovaccio pulito e umido e affettati. Ag-
giustate di sale e di pepe, proseguite la cottura per qualche mi-
nuto, mescolate, quindi unite anche il tonno sgocciolato e
spezzettato e proseguite la cottura a flamma moderata, fino a
quando il tutto risulta ben legato. Fate cuocere gli spaghetti in
abbondante acqua salata, scolateli al dente e versateli in una
zuppiera. Poi conditeli con l'intingolo preparato precedente-
mente e aggiungete anche il sugo di carne, servendo il parmi-
giano a parte. Per quanto riguarda il sugo di carne, potete uti-
lizzarne uno gia pronto se lo avete a disposizione, oppure po-
tete prepararlo appositamente con un pezzo di manzo cotto a
lungo in un soffritto di aglio, cipolla e altri odori.

0 salsa indicata per spaghetti.




Salbsuiaditonsio

[nun tegame mettete a scaldare in qualche cucchiaio di olio lo
spicchio d’aglio e la salvia, eliminandoli quando sono rosolati;
poi aggiungete le alici e schiacciatele con i rebbi di una for-
chetta finché si disfano. Unite quindi il tonno tagliato a pez-
zetti, bagnate il tutto con un po’ di vino bianco e fatelo evapo-
rare. Spolverate la salsa con il prezzemolo tritato e spegnete il
fuoco.

0 Salsa ottima con pasta corta tipo fusilli o penne rigate.

cp%ta(ﬂuma%goowm

M ettete nel bicchiere del frullatore le foglie di maggiorana, lo
spicchio d’aglio con i pinoli e il sale grosso e frullate per qual-
che istante. Aggiungete poi il parmigiano grattugiato e frullate
ancora, infine versate qualche cucchiaio di olio. Frullate anco-
ra il tutto e conservate la salsa in un vasetto di vetro chiuso er-
meticamente fino al momento dell’uso. Quando la utilizzate
per condire ricordatevi di allungarla con qualche cucchiaio di
acqua di cottura della pasta.

0 salsa indicata per pasta liscia e piatta tipo trenette.

Salsa. di parna acida,

Fate sciogliere il burro in una casseruola piuttosto capace a
fiamma moderata. Quando la pasta & cotta al dente scolatela, ver-
satela nella casseruola, rigiratela e unitevi la panna acida, la pa-
prica e una parte del parmigiano grattugiato. Mescolate bene e
portate infine in tavola, servendo a parte il parmigiano rimanente.

0 Salsa indicata per spaghetti.

B3
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@ 20 minuti
i 15 minuti

500 g di filetti di tonno,
2-3 filetti di alici sottolio,
1 spicchio d'aglio,
2-3 foglie di salvia,

un mazzetto di prezzemolo,

vino bianco secco,

olio extravergine d’oliva.

AN
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® 20 minuti

un mazzetto di maggiorana,

50 g di pinoli,

50 g di parmigiano
grattugiato,

1 spicchio d'aglio,

olio extravergine d’oliva,

1/2 cucchiaino di sale
grosso.

Pl '“'\I

H
_CL) 20 minuti
2 dI di panna acida,
100 g di fermaggio
parmigiano,

paprica dolce,

60 g di burro,

sale,
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@ 15 minuti

50 g di pinoli,
1/2 cipolla,

un mazzetto di prezzemolo,

vodka,

40 g di parmigiano
grattugiato,

olio extravergine d'oliva,
sale, pepe.

7N

@ 20 minuti

3 cucchiai di pepe verde,
1 vovo,

1 dl di panna da cucina,
30 g di ricotta stagionata
grattugiata,

40 g di burro,

sale.

Fas
|

@ 10 minuti

1 limone,

30 g di capperi sotto sale,
olio extravergine d'oliva,
pepe in grani.

Sugo&»d:mo&

Mondate il prezzemolo, lavatelo, asciugatelo e tritatelo fine-
mente, poi tritate grossolanamente i pinoli. Versate qualche
cucchiaio di olio in una casseruola, unitevi la cipolla sbuccia-
ta e tagliata a fettine sottili e fatela soffriggere per qualche mi-
nuto, quindi aggiungetevi il prezzemolo, i pinoli, sale e pepe.
Lasciate cuocere a fuoco moderato per 5 minuti, bagnate con
poca vodka e, appena quest'ultima & evaporata, spegnete il
fuoco. Quando la pasta & cotta al dente, scolatela, versatela in
una zuppiera, conditela con il sugo e cospargetela con il par-
migiano grattugiato. Portatela in tavola accompagnando, a pia-
cere, con altro parmigiano servito a parte.

0 Saisa indicata per spaghetti.

Shattete il tuorlo in una terrina con la panna, un pizzico di sa-
le e il pepe verde schiacciato con una forchetta: amalgamate
bene il tutto fino a ottenere un composto omogeneo. Quando
la pasta & cotta al dente, scolatela e versatela nella terrina nel-
la quale avete preparato il condimento, aggiungete il burro fu-
so e la ricotta grattugiata, mescolate e portate subito in tavola.

Salsa indicata per spaghetti.

alsas
i

Sciacquate i capperi sotto acqua corrente e tritateli con la
scorza del limone, quindi poneteli in una terrina e aggiungete
I'olio: mescolate il tutto per formare una crema piuttosto liqui-
da. Quando la pasta é cotta al dente, scolatela, versatela in una
zuppiera e conditela con la salsa aggiungendo poco pepe ma-
cinato al momento.

Salsa indicata per spaghetti.



albso

Pulite la zucca da buccia e semi e tagliatela a tocchettini;
mondate le cipolle e affettatele finemente. Mettete in un tega-
me entrambe le verdure con un giro di olio e lasciatele stufare
a fiamma moderata e pentola coperta. Non appena la zucca sa-
ra ben cotta, scoperchiate, condite con sale e pepe e bagnate
con il vino, quindi lasciate evaporare mescolando su fuoco vi-
vace, spappolando la zucca con un cucchiaio di legno. Condi-
te la pasta con il sugo di zucca e i formaggi grattugiati, mesco-
lando bene il tutto prima di portare in tavola.

0O salsa indicata per pasta corta tipo farfalle.
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@ 20 minuti

a 30 minuti

500 g di zucca gialla
(meglio se bernoccoluta),
500 g di cipolle,

50 g di parmigiano
graftugiato,

50 g di pecorino grattugiato,
1 bicchiere di vino

bianco secco,

olio extravergine d’oliva,
sale, pepe.




Saﬂba/aﬂcwu%

Scaldate un po’ di olio in una casseruola, versate il curry, lo
— zafferano e, dopo un paio di minuti, la panna. Mescolate con
un cucchiaio di legno e fate sobbollire a famma moderata per
08 i iy ik qualche minuto, dopo aver inserito‘una retina frangifiamma
10 g di curry in polvere, sotto la casseruola. Quando la pasta & cotta al dente, scolatela
1/2 cucchiaine di zafferano, e conditela con la salsa al curry, mescolatela con cura e infine

o||'|o extravergine d'oliva, servitela calda.
sale.

O 2o

0 salsa indicata per spaghetti.

o Sugo di cinghiake

) ate scaldare in un tegame un battuto di cipolla, carota e se-
= dano con un po’ di olio, quindi unite la polpa di cinghiale ma-
@ 20 minufi cinata e lasciatela rosolare in modo uniforme. Bagnate con il

_a : e vino e aspettate che evapori del tutto, poi unite la polpa di po-
ora e minuh 5 ol b .

= modoro e il concentrato diluito in poca acqua calda. Regolate

400 g di polpa magra di sale, insaporite con il peperoncino e con le foglie d’alloro e

di cinghiale macinata grossa,  cyocete a fiamma bassa per circa un’ora e mezza.

350 g di polpa di pomodoro,

1 cucchiaio di concentrato O salsa indicata per pappardelle.

di pomedoro,

1 cipolla, 1 carota piccola,

1 gambo di sedano,

2 foglie di alloro,

vino rosso, olio extravergine

d'oliva, peperoncino

in polvere, sale.

Su.ga ol amaotriciana.

E= Fate rosolare in un tegame |'olio insieme al guanciale che

B

® e avrete tagliato a dadini. Aggiungete anche 1/2 cipolla tritata e
25 minuti : ; ; e = : - R
~ e fatela imbiondire. Quindi unite i pomodori pelati e tagliati a
100 g di guanciale pezzetti; aggiustate di sale e pepe (oppure peperoncino). Fate
(o pancetta), ritirare la salsa a fuoco vivace. Al momento di servire condite
500 g di pomodori pelati, con pecorino grattugiato.

1/2 dl di olio

exiravergine d'oliva, 6 Salsa indicata per bucatini.

1/2 cipolla,

pecorino grattuggiato,

sale, pepe.
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Pu]lte con cura i diversi tipi di pesce. Fate aprire su fiamma vi- ]
vace cozze e vongole, scolatele con una schiumarola e filtrate — e
il liquido che rimarra sul fondo della padella. Aprite le cape- @ 35-40 minut

sante e prelevatene il mollusco; sgusciate i gamberoni. Fate in- pT— |
saporire qualche cucchiaio di olio con lo spicchio d'aglio 200 g di cozze,

schiacciato; non appena sara dorato toglietelo e unite i pomo- 200 g di gamberoni,
dori pelati, privati di semi e tritati grossolanamente e 1 pepe- 8 capesante, |

i > ttat v dei s i. D alcl . 3 pomodori maturi, !
roncino spezzettato e privato dei semi. Dopo qualche minuto i i g,

mettete a cottura capesante, cozze, vongole e gamberoni e ba- erba cipolling,

gnate con il liquido di cottura dei molluschi; salate e prosegui- prezzemolo,

olio extravergine d'oliva,
peperoncino,

sale.

te la cottura per altri 5-6 minuti. Prima di spegnere cospargete
con un trito di erba cipollina e di prezzemolo.

Se utilizzate il sugo per condire la pasta, abbiate |'accortezza
di spadellarla prima di servire, mescolando con cura in modo
da amalgamarla bene al condimento.

0O salsa indicata per spaghetti.

chette diverse con cui l'o-
lio d'oliva & commercializ-
zao £ prkoppo posts
le vendere prodotti mani-
pdﬂﬁ e M‘e pMdol
sempre chiamare “olio
d'oliva”. In realta il solo
olio degno di questo no-
me & l'clio extravergine
d'oliva, sia perché Q'*W
to con semplice sprem

ra delle olive, sia perché
non ha subito processi chi-
mici fali da alterarne 'e:
quilibrio naturale. Ha inok
fre un'acidita non superio-
reall'1%.




OLE 30 minuti

250 g di polpa
di branzino,

200 g di pomodori maturi,

15 g di aneto fresco,

1 spicchio d'aglio,

1 dl di pannag,

vino bianco secco,

olio extravergine d'oliva,
sale.

Wogi & buangino

Lasciate insaporire qualche cucchiaio di olio con I"aglio fine-
mente tritato, poi unite la polpa del pesce tritata e I'aneto ta-
gliato a dadini. Lasciate che il pesce prenda calore, poi bagna-
te con il vino bianco e fatelo evaporare. Unite al sugo i pomo-
dori che avrete pelato tuffandoli in acqua bollente, privato dei
semi e tritato. Lasciateli insaporire e asciugare, poi diluite con
la panna, salate e fate cuocere finché il sughetto non avra rag-
giunto la giusta consistenza.

O Salsa indicata per tagliatelle e pappardelle.
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Innanzi‘rutto mondate e lavate la rucola, poi snocciolate le oli-
ve e sminuzzatele, tritate i pistacchi e frullate il tutto per un
paio di minuti. Aggiungete alcuni cucchiai di olio, un pizzico
di sale e il parmigiano grattugiato e frullate ancora per alcuni
minuti in modo da ottenere una crema densa. Fate lessare la
pasta al dente in abbondante acqua salata, scolatela e versate-
la in una zuppiera calda.insieme al condimento di olive, rime-

state bene e portate in tavola accompagnando, a piacere, con
altro parmigiano grattugiato servito a parte.

0 salsa indicata per spaghetti.

albsas

o Banilic

Shollentate i pomodori, pelateli, tagliateli a pezzi e privateli
dei semi, quindi metteteli in un tegame con qualche cucchiaio
di olio e fateli asciugare a fiamma bassa per 15-20 minuti. Nel
frattempo lessate la pasta e preparate un trito con prezzemolo,
basilico, aglio, peperoncino e lo zenzero (usatene una presa
generosa, preferibilmente grattugiando la radice al momento
dell’'uso). Quando il sugo é sufficientemente addensato unitevi
il trito di odori, aggiustate di sale e subito dopo aggiungete an-
che gli spaghetti scolati al dente. Alzate la fiamma, unite alla
pasta la mozzarella tagliata a dadini e mescolate in modo che
il calore ne faciliti lo scioglimento. Togliete poi dal fuoco, ver-
sate la pasta in una zuppiera e portate in tavola cospargendo
ancora con prezzemolo tritato.

0 salsa indicata per spaghetti.

@ 20 minuti

150 g di olive nere,
100 g di pistacchi,

50 g di rucola fresca,
40 g di parmigiano
grattugiato,

olio extravergine d'oliva,
sale.

PN

G
@ 30 minuti

W 20 minut

un mazzetto di prezzemolo,
qualche foglia di basilico,
400 g di pomodori,

150 g di mozzarella,

2 spicchi d'aglio,

un pezzefto di radice

di zenzero

(o zenzero in polvere),
olio extravergine d'oliva,
1 peperoncino,

sale.
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_@ 30 minuti

250 g di piselli freschi,
2 carciofi,

passata di pomodoro,
parmigiano grattugiato,
olio extravergine d'oliva,
sale.

ot

-
@ 20 minuti

80 g di pancetta affettata,

4 cipolle bianche,

3 spicchi d'aglio,

un mazzefto di prezzemolo,
30 g di pecorino grattugiato,
30 g di parmigiano
grattugiato,

olio extravergine d'cliva,
sale.

(7
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Meondate i carciofi eliminando le parti piti dure e le foglie
esterne; tagliate la parte pil tenera a fettine e mettetela in un te-
game con qualche cucchiaio di olio, i piselli, 1/2 bicchiere di
acqua e 2 cucchiai di passata di pomodoro. Salate e fate cuo-
cere per circa 20 minuti, controllando che le verdure non si
asciughino troppo e aggiungendo, se necessario, ancora poca
acqua calda. Cuocete nel frattempo la pasta in abbondante ac-
qua salata, scolatela al dente e versatela in una zuppiera con-
dendola con le verdure. Portatela infine in tavola servendo a
parte il parmigiano grattugiato. Se usate piselli secchi invece
che freschi ricordatevi che il tempo di ammollo deve essere di
2-3 ore.

Salsa indicata per pasta corta tipo penne.

Mondate le cipolle e tritatele finemente, poi fatele rosolare in
una casseruola insieme agli spicchi di aglio interi. Appena I'a-
glio prende un bel colore dorato toglietelo e unite alla cipolla
le fette di pancetta tagliate grossolanamente, proseguendo |a
cottura a fuoco moderato per 5 minuti. Lessate la pasta in ab-
bondante acqua salata, scolatela piuttosto al dente e versatela
subito nel tegame del sugo con un po’ dell’acqua di cottura. Fa-
te saltare per un paio di minuti a flamma moderata, quindi, a
fuoco spento, aggiungete un filo di olio, il pecorino e il parmi-
giano grattugiati e il prezzemolo tritato fine; mescolate bene e
portateli in tavola.

O salsa indicata per spaghetti.
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Alffettate finemente cipolla e aglio e fateli rosolare in un largo
tegame insieme con l'olio. Dopo qualche istante unite anche il
pangrattato in modo che si rosoli.anch’esso, ma badando che
la cipolla non prenda troppo colore. Non appena il condimen-
to viene assorbito, bagnate con il vino e condite con un pizzi-
co di origano, sale e un po’ di peperoncino.

0O salsa indicata per pasta tipo zite.

.y
Lined
=

® 15 minuti

2 cipolle grosse,

40 g di pangrattato,

2 spicchi d'aglio,
origano,

2 bicchieri di vino biance,
1/2 bicchiere di olio
extravergine d'oliva,
peperoncino in polvere,
sale.
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Sepmnte le infiorescenze del cavolfiore, lavatele e scottatele in =

acqua salata bollente. Tritate la cipolla e fatela ammorbidire )

i e . . ] =

@ 20-30 minuti nell’olio, quindi unite eventualmente le acciughe pulite dal sa- =
_ le stemperandole nel condimento. Aggiungete il cavolo e por-

1 cavolfiore (o uguale 2 i : : :

dose di cime di rapal, tate a cottura aiutandovi con acqua calda salata. Poco prima di =

1 cipolla, spegnere controllate il sale, insaporite con peperoncino e uni- =
1 cucchiaio di uva passa, te i pinoli e 'uva passa lasciata precedentemente ammorbidire

1 cucchiaio di pinoli, : : onid Aizata) Shaterata s v ) oo -

2 acoiuahe iotiascle in acqua tiepida e asciugata. Spolverate la pasta con pecorino &
(facoltative), grattugiato o, se fresco, tagliato a dadini. Il risultato sara ottimo

formaggio pecorino, anche sostituendo al cavolfiore le cime di rapa. s

olio extravergine d'oliva,

peperoncino rosso, 6 Il sugo si sposa bene con le orecchiette e con le penne. =

sale =

-

-

B
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I cavo%ﬁ'ere & un vero e
proprio  alimento-medici-
na: le indicazioni per il
gio sono cosi vaste da co-
prire tutfe le patologie. L'v-
tilita maggiore I'abbiamo
impiegandola in caso di
infiammazione delle vie
respiratorie, nell‘arirosi,

nelle gastriti e ulcere, in
caso di colifi, nelle sindro-
mi da stanchezza eccessi-
vo, contro le dermatosi e
in caso di insufficienza
epafica e renale. Perché
sia piv efficace, il cavolo
va mangiato crudo.
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Pulite le lumache e scottatele per una decina di minuti in ac-
qua bollente salata o aromatizzata a piacere. Fatele quindi raf-
freddare tuffandole in acqua fredda, poi scolatele e sgusciatele.
In una pentola (possibilmente di terracotta) fate rosolare un bat-
tuto di cipolla, lo spicchio d’aglio schiacciato e la foglia dal-
loro. Aggiungete le lumache e lasciatele insaporire; dopo aver
rimescolato, unite sedano e prezzemolo tritati finissimi. Copri-
te la pentola e proseguite la cottura ancora per alcuni minuti a
fiamma bassa; unite il vino e fatelo evaporare alzando la fiam-
ma. A questo punto aggiungete i pomodori pelati (aiutatevi tuf-
fandoli per un attimo in acqua bollente), privati dei semi e tri-
tati e fateli cuocere a fiamma bassa per circa 15 minuti, ag-
giungendo a meta cottura sale, pepe e un trito finissimo di er-
be aromatiche. Completate con una spolverata abbondante di
parmigiano grattugiato.

) Sugo che si sposa bene con le reginette.

Sugo ol anrabbiata.
ugo- allomall
Fate rosolare in un tegame gli spicchi d'aglio con alcune cuc-
chiaiate di olio; toglieteli appena diventano dorati, poi aggiun-
gete i pomodori precedentemente pelati (per aiutarvi tuffateli
per un attimo in acqua bollente), privati dei semi e tagliati a
pezzetti. Lasciate restringere lentamente il sugo a fiamma dol-
ce, quindi condite con una presa di sale e il peperoncino spez-
zettato e portate a giusta cottura a fiamma moderata per circa
20 minuti, mescolando di tanto in tanto. Lessate nel frattempo
la pasta in abbondante acqua bollente salata e scolatela al den-
te. Spadellatela a fiamma vivace con il sugo piccante, aggiun-
gete una generosa spolverata di pecorino, rimestate con cura e
portate in tavola in una zuppiera calda.

0O Salsa indicata per pasta corta tipo penne.
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@ 45 minuti

1 kg di lumache,

500 g di pomodori

maturi e sodi,

1 cipolla,

1 gambo di sedano,

1 spicchio d'aglio,

1 foglia di alloro,

un mazzetto di erbe
aromatiche (rosmarino,
timo, basilico),

un mazzetto di prezzemolo,
1 bicchiere di vino bianco,
parmigiano grattugiato,
olie extravergine d'oliva,
sale, pepe.

Tl

Ly

=
@ 45 minuti

500 g di pomodori
maturi e sodi,

2 spicchi d’aglio,
pecorino grattugiato,
olio extravergine d'oliva,
1 peperoncino,

sale.
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2 finocchi,

150 g di passata

di pomodoro,

1 cipolla,

un mazzetto di prezzemolo,
parmigiano graftugiato,
olio extravergine d'oliva,
sale.

B)

@ 30 minuti
-

2oree '|§L1'1inu_ii

1 anatra picecola,

300 g di polpa

di pomodoro,

1 carotq,

1 cipolla,

1 gambo di sedano,

2 spicchi di aglio,

un mazzetto di erbe
aromatiche [alloro, rosmarino,
prezzemolo, basilico),
un bicchiere di vino
bianco secco,

bredo (facoltativo),

olio extravergine d'oliva,

sale, pepe.

Salsar ai §incachi

M ondate e lavate i finocchi, tagliateli in quarti e scottateli in
acqua salata. Tritate la cipolla assieme al prezzemolo e fateli
soffriggere a fuoco basso con un filo di olio in un tegame. Ap-
pena la cipolla appassisce, unite al soffritto i finocchi tritati e la-
sciateli cuocere per 10 minuti. Aggiungete poi la passata di po-
modoro e una presa di sale e fate proseguire la cottura a tega-
me coperto fino a quando i finocchi risultano teneri e ben
amalgamati al sugo. A questo punto lessate la pasta in abbon-
dante acqua salata, scolatela al dente e riversatela in una zup-
piera. Condite con il sugo bollente, una spolverata di parmi-
giano e, a piacere, un filo di ottimo extravergine d’oliva, quin-
di servite.

0O salsa indicata per bigoli.

d anatra,
Pulite I'anatra, flammeggiatela, poi fatela rosolare in un trito di
carota, cipolla, sedano e aglio con il mazzetto di odori e qual-
che cucchiaio di olio. Bagnate con il vino e, non appena sara
evaporato, unite la polpa di pomodoro e insaporite con sale e
pepe. Proseguite la cottura per circa 2 ore, mantenendo la fiam-
ma moderata e la pentola coperta; se necessario, bagnate di
tanto in tanto con un po’ di brodo o acqua leggermente salata
caldi. A cottura ultimata prelevate |'anatra dalla pentola, disos-
satela e tagliate la polpa a filetti. Passate al setaccio il sugo di
cottura e poi rimettetelo sul fuoco. Fatelo cuocere per circa 15

minuti, quindi rimettete sul fuoco anche la carne il tempo ne-
cessario affinché si scaldi.

O salsa indicata per bigoli, tagliatelle e pappardelle.
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Pulite Ia lepre conservando per il sugo la parte anteriore, il
cuore e il fegato; lavatela, asciugatela e tagliatela a pezzi sen-
za rompere le ossa. Rosolate nell’olio la pancetta tritata e un
battuto di cipolla, carota e sedano; non appena le verdure si sa-
ranno ammorbidite unite la lepre comprese le interiora. Lascia-
te rosolare su fiamma vivace per alcuni minuti, quindi bagnate
con il vino, fate evaporare e condite con sale, pepe e gli aghi
di rosmarino tritati. Dopo qualche minuto unite il concentrato
sciolto in poca acqua calda; abbassate la fiamma, coprite e
proseguite la cottura per mezzora. Prelevate la lepre dal tega-
me e disossatela; passate il sugo, quindi rimettete nuovamente
la salsa al fuoco unendo la carne e le interiora a pezzetti. La-
sciate scaldare prima di utilizzare per condire la pasta.

0 salsa particolarmente indicata per pappardelle.

® 30 minut
W 40 minui

1 lepre piccola,

1/2 cipolla,

| carota piccola,

1/2 gambo di sedano,
50 g di pancetta,
rosmarino,

1 cuechiaio di concentrato
di pomodoro,

1 bicchiere di vino rosso,
brodo g.b.,

olio extravergine d'cliva,
sale, pepe.




@ 30 minuti
a_l ora

500 g di spalla di agnello,
400 g di pomedori maturi,
80 g di funghi secchi,
mezza cipolla,

un mazzetto di prezzemolo,
1 cucchiaio di faring,

1/2 bicchiere di vino
bianco secco,

50 g di pecorino grattugiato,
20 g di burro,

olio extravergine d'oliva,
peperoncino in polvere,
sale.

Fate sciogliere in una casseruola il burro, unitevi Iagnello ta-
gliato a pezzetti, conditelo con sale e peperoncino e rosolatelo
a fuoco lento e a pentola coperta per mezzora. Fate rinvenire i
funghi secchi in acqua tiepida per 10 minuti, poi tritateli. To-
gliete I'agnello dalla casseruola e tenetelo in caldo; aggiungete
al fondo di cottura qualche cucchiaio di olio e i funghi, fateli
insaporire per alcuni minuti a fuoco vivace e poi uniteli all’a-
gnello. Sempre nel fondo di cottura fate imbiondire la cipolla
tritata finemente, bagnate con il vino e lasciatelo evaporare
completamente. Togliete il tegame dal fuoco, incorporate la fa-
rina alla cipolla e rimettete sul fornello mescolando; appena la
farina sara tostata aggiungete i pomodori lavati, pelati e passa-
ti al passaverdura, regolate di sale e continuate la cottura per 20
minuti. Unite al sugo i pezzi di agnello e i funghi, coprite la
casseruola e continuate la cottura per 10 minuti, aggiungendo
infine il prezzemolo tritato.

O salsa indicata per tagliatelle e penne.
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Sugo di contonell

Scaldate I'olio d’oliva, unitevi la cipollina tritata, gli spicchi
d’aglio e il sedano tritato. Quando il battuto sara ben appassi-
to aggiungete anche i pomodorini pelati e spezzettati prece-
dentemente e Iaceto. Fate cuocere per circa 10 minuti, quindi
unite i funghi cantarelli e un pizzico di mentuccia tritata (op-
pure di prezzemolo). Aggiustate di sale e pepe e continuate a

cuocere per 20 minuti, se necessario aggiungendo un po’ d’ac-
qua. Il sugo & pronto quando i funghi risultano teneri,

O salsa indicata per pasta corta.

Sugoa%pmm

Fate scaldare I olio e unitevi lo spicchio d'aglio e i 2 pezzetti
di peperoncino; fate soffriggere finché I'aglio non imbiondisce.
Unite 500 g di pomodori spellati e tritati. Unite anche i filetti di
3 acciughe dissalate e scioglieteli schiacciandoli con una for-
chetta. Quindi aggiungete 100 g di olive e 1 manciata di cap-
peri. Continuate a cuocere per circa mezzora.

0O Salsa indicata per spaghetti sottili.

Private la salsiccia del budello e fatela rosolare a fiamma bas-
sissima senza alcun condimento; il suo grasso sciogliendosi for-
mera un sughetto. Lavorate a lungo la ricotta in una zuppiera
condendola con una presa di sale e un’abbondante macinata di
pepe; unitevi la salsiccia tagliata a pezzetti e il liquido di cot-
tura che si sara formato. Rimestate con cura allungando con un
paio di cucchiai dell’acqua di cottura della pasta che nel frat-
tempo avrete messo sul fuoco. Scolatela al dente e passatela
nella zuppiera con la ricotta, mescolate bene condendo con
pecorino grattugiato e un filo di olio crudo e portate in tavola.

0O Salsa indicata per maccheroni.
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@ 40 minuti

300 g di pomodori pelati,
500 g di funghi cantarelli,
1 cipolling,

2 spicchi d'aglio,

1/2 gambo di sedano,

un pizzico di mentuccia,

1 cucchiaio di aceto,

1 dl di olio

extravergine d'oliva,

sale, pepe.

ey

@_30 minuti

500 g di pomodori,

3 filetti di acciughe,

100 g di olive,

una manciata di capperi,
7.5 cl di olio
extravergine d'oliva,

1 spicchio d'aglio,

2 pezzefti di peperoncino,
sale, pepe.

e
| ]
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@ 30 minuti

400 g di ricotta,

150 g di salsiccia,
pecorino grattugiato,
olio exiravergine d'oliva,
sale, pepe in grani.




@ 15 minuti
i 40 minuti

200 g di anguilla pulita,
200 g di pisellini freschi,
1 cipolla,

1 tazza di salsa

di pomedoro,

1 spicchio d’aglio,

1 foglia d'alloro,

olio exiravergine d'oliva,
sale.

@_ 50 minuti

250 g di acciughe,

150 g di coda di rospo,
150 g di fonno fresco,
20 g di olive nere,

3 cucchiai di salsa

di pomodoro,

1 cucchiaio di capperi,
prezzemolo,

1/2 bicchiere di vino bianco,

olio exiravergine d’oliva,
aglio,

peperoncino,

sale.

di o ¢ puselli

T‘]gliatu I'anguilla a tocchetti e rosolatela con la cipolla tritata
in qualche cucchiaio d'olio. Non appena avra preso uniforme-
mente colore aggiungete il pomodoro e |'alloro; poco dopo
unite i piselli sgranati, I'aglio e il sale. Portate il sugo a cottura
e servitelo.

6 Ottimo accompagnamento di pasta e polenta.

Suga&bdow@m

Puiite il pesce; tagliate il tonno e la coda di rospo a pezzetti e
dividete le acciughe a meta dopo averle diliscate privandole
della testa. In abbondante olio fate soffriggere due spicchi d'a-
glio tritati, prezzemolo e qualche pezzo di peperoncino, quin-
di unite il pesce e, dopo 5 minuti, le acciughe. Bagnate con il
vino bianco e, non appena sara quasi del tutto evaporato, uni-
te la salsa di pomodoro diluita in un mestolo d’acqua calda, le
olive, i capperi. Aggiustate di sale, abbassate la fiamma e co-
prite il tegame, quindi lasciate cuocere per circa 15 minuti pri-
ma di spegnere.

0O salsa indicata per spaghettini.
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ugo- di cowo ¢ 1
Tagliate la polpa di cervo a dadini e metteteli a marinare per
12 ore nel vino rosso (tenetene da parte un bicchiere) con le
verdure e gli aromi mondati e tagliati grossolanamente. Tra-
scorso il tempo della marinatura sgocciolate la carne, gli aromi
e le verdure; con queste ultime preparate un trito e fatelo im-
biondire nel burro. Affettate sottilmente i funghi porcini prece-
dentemente spazzolati e privati dei residui di terriccio con un
canovaccio pulito, poi fateli appassire in un tegame a parte con
un po’ di burro. Unite i dadini di carne e lasciate rosolare a
fiamma viva per alcuni minuti, bagnando con il bicchiere di vi-
no rosso tenuto da parte, quindi salate e pepate. Abbassate la
fiamma, mettete un coperchio e cuocete per mezzora. A fine
cottura unite i funghi al sugo di carne.

0 Salsa indicata per pappardelle.

@ 30 minuti + 12 ore
a 40 minuti

350 g di coscia di cervo,
150 g di funghi porcini,
1/2 | di vino rosso,

1 cipollotto,

1 carota,

2 foglie di alloro,

un rametto di rosmarino,
parmigiane grattugiato,
40 g di burro,

sale, pepe.
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@ 20 minuti

vova di trofa (o di tinca),

1 acciuga salata,

200 g di pomodori maturi,
1 spicchio d'aglio,

olio extravergine d’oliva,
peperoncino,

sale.

Ly~

=
@ 15 minuti

olio extravergine d'oliva,

1 cipollina fresca,
peperoncino rosso in polvere,
aleuni rametti di prezzemolo,
succo di 1 limone,

sale.

W 30 minuti

30 ricci di mare,

400 g di pomodori maturi,
1 cipolla,

2 spicchi d'aglio,
prezzemolo,

zafferano,

olio extravergine d'oliva,
sale, pepe.

di wovaw di tuota,

Fate scaldare I'olio con lo spicchio d’aglio e un po’ di pepe-
roncino; non appena l'aglio sara dorato toglietelo e stemperate
nel condimento I'acciuga pulita dal sale e dalle lische. Unite le
uova di pesce e, dopo qualche minuto, i pomodori che avrete

pelato tuffandoli in acqua bollente, privato dei semi e tritato.
Aggiustate di sale e portate il sugo a cottura.

O Utilizzate il sugo per condire a vostro piacimento spaghet-
ti, linguine o maccheroncini.

Preparate una miscela di olio, cipollina tagliata finemente, sa-
le e peperoncino. Unite poi, quando la pasta & cotta, un trito di
prezzemolo e il succo di limone.

E una preparazione estiva e insolita che si abbina bene con spa-
ghetti molto sottili.

Pulite i ricci levandone la parte interna con un cucchiaino. Fa-
te rosolare in olio la cipolla tritata, poi unite i pomodori (pela-
ti e privati dei semi) tritati; bagnate con un mestolo d’acqua
calda (o brodo di pesce) in cui avrete sciolto un po’ di zaffera-
no, salate e pepate. Proseguite la cottura per 15 minuti a fiam-
ma bassa, quindi aggiungete la polpa dei ricci e un trito di prez-
zemolo e aglio. Spegnete quando il pomodoro sara giunto a
cottura; se necessario unite un po” d’acqua o brodo caldi per-
ché non risulti troppo asciutto.

0 Salsa adatta per spaghettini.
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avate con cura il radicchio e tagliatelo a listarelle, quindi pas-  (~ '
satelo in un tegame in cui avrete gia fatto appassire la cipolla @

tritata con alcuni cucchiai di olio. Portate a cottura la verdura 19 minuf
lasciandola stufare a tegame coperto e fiamma bassa per circa & 20 minuti

20 minuti; prima di spegnere insaporite con sale e un’abbon-
dante macinata di pepe fresco. Nel frattempo lessate la pasta al 4 cespi di radicchio

dente, scolatela e passatela nel tegame con il radicchio. Spa- '{‘;‘;gc'i‘”‘;lfu
dellatela amalgamandola con la panna e insaporite con un po’ 5 g dippon;.a iy o,
di noce moscata gra’rrugiata. noce moscata,

olio extravergine d'oliva,
6 Salsa indicata per penne rigate. sale, pepe in grani.
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@ 20 minuti
& 0mini

10 carote di media
grandezza,

2 gambi di sedano,

2 spicchi di aglio,

2 cipolle,

un rametto di rosmarino,
10 g di semi di sesamo,
tamari (facoltativo),

olio extravergine d’cliva,
sale.

e corole

Pulite le carote sotto I'acqua e asciugatele; pulite il sedano. Af-
fettate sottilmente le cipolle e I’aglio, quindi fateli saltare a fuo-
co vivace in un tegame con un po’ di olio e il rosmarino. Ta-
gliate le carote a listarelle nel senso della lunghezza e a pezzi
piuttosto piccoli i gambi di sedano. Mettete anche queste ver-
dure nel tegame, unitevi i semi di sesamo e, dopo qualche mi-
nuto, abbassate la flamma; continuate la cottura per circa 20
minuti a tegame coperto, mescolando spesso.

Tenete presente che la buona riuscita di questa ricetta dipende
in gran parte dalla cottura delle carote: devono risultare cotte
ma ancora piuttosto al dente. Quando la pasta & pronta unitela
al sugo, lasciate sul fuoco per qualche istante e insaporite infi-
ne con il tamari. Portate in tavola in una zuppiera calda.

0 salsa indicata per pasta corta tipo penne.
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Monda’re pulite, lavate e asciugate le verdure. Affettate la ci-
polla e il cavolo e tagliate a pezzetti le zucchine e il peperone.
Versate 5 cucchiai d’olio in un tegame e fatevi saltare le verdu-
re, cominciando dalla cipolla e aggiungendo quindi il pepero-
ne, la foglia di cavolo e, infine, le zucchine. Salate e fate stufa-
re per 15-20 minuti a fuoco moderato e a tegame coperto.
Quando la pasta da voi scelta & cotta, mettela nel tegame, ag-
giungete |'olio rimanente e le uova shattute e insaporite con no-
ce moscata. Lasciate sul fuoco per 2 minuti, mescolando con un
cucchiaio di legno. Aggiungete infine parmigiano grattugiato.

0 salsa indicata per spaghetti.

wgo di guechine

Pulite le zucchine e tagliatele a rondelle, quindi saltatele in
padella con alcuni cucchiai di olio gia fatto scaldare con I'aglio
affettato. Portatele a cottura mescolando con delicatezza per
non spappolarle e, prima di spegnere il fuoco, salate, pepate e
condite con prezzemolo tritato. Quando la pasta da voi scelta
é cotta passatela nella padella con le zucchine. Amalgamate
bene la pasta al condimento, eventualmente legando con qual-
che cucchiaio di panna da cucina, poi portate in tavola ac-
compagnando con parmigiano grattugiato servito a parte.

0 Salsa particolarmente indicata per pasta corta tipo sedanini.

v—r

® -20 minuti

W 30 minuti

& zucchine,

1 cipolla,

1/2 peperone giallo,

1 foglia di cavolo,

7 cucchiai di olio
exiravergine d'oliva,

2 vova,

noce moscata,
parmigiano grattugiato,
sale.

Vi
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@ 15 minuti

W 15 minuti

500 g di zucchine,
1 spicchio d'aglio,
un mazzetto di prezzemolo,

panna da cucina (facoltativa),

olio extravergine d’oliva,
parmigiano grattugiato,
sale, pepe.
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@ 10 minuti

330 g di mascarpone,

70 g di noci,

2 cucchiai di olio extravergine
d'oliva,

sale, pepe.

Fala
M7

@ 20 minuti

100 g di aringhe sottolio,
3 spicchi d'aglio,
peperoncino rosso,

1/2 bicchiere di olio
exiravergine d'oliva,

sale, pepe.

@
g

@ 20 minufi

200 g fave sgranate,
20 g pinoli,

50 g parmigiano,
aglio,

olio extravergine oliva.

Suﬁoaﬂmw‘pom

Scaldate I'olio in una padella e unitevi le noci tritate facendo-
le dorare a fuoco vivo per qualche minuto. Abbassate la fiam-
ma e aggiungete il mascarpone; mescolate con cura con un
cucchiaio di legno. Dopo circa 2 minuti togliete dal fuoco.

0O salsa indicata per pasta corta tipo penne.

Sugo all smmiraglia

Scaldate I'olio in tegame, aggiungete gli spicchi d’aglio tritati
e, appena imbiondiscono, unite il peperoncino a pezzettini e la
polpa delle aringhe sbriciolata. Date qualche rigirata con un
cucchiaio di legno, allungate il fondo con un paio di cucchiai
d’acqua calda, in modo che resti fluido e non arrivi a friggere,
e aggiungete anche un pizzico di pepe.

O Salsa indicata per pasta corta tipo penne e sedanini.

Plosto di Lave

Togliete la pellicina esterna delle fave e pestatele nel mortaio
insieme ai pinoli e all’aglio fino a ottenere una crema. Unite il
formaggio grattugiato e olio quanto basta. Per condire la pasta,
unite qualche cucchiaio di acqua di cottura.

Per un gusto piti accentuato sostituire il parmigiano con il pe-
corino stagionato.

0O salsa indicata per pasta corta tipo penne e farfalle.




8u30 weellos e pinoli

Questa rlcetta? € molto semplice e veloce, e vi consente di pre-
parare in poco tempo un piatto di pasta da sapore inusuale, ma
certamente stuzzicante. Fate rinvenire |'uvetta in poca acqua
tiepida e nel frattempo lessate la pasta da voi scelta in abbon-

dante acqua salata. Scolatela al dente e conditela con un po’ di
olio, I'uvetta scolata e strizzata e i pinoli.

Salsa indicata per spaghetti.

)
o

@ 15 minuti

100 g di uvetta,

100 g di pinoli,

olio extravergine d'cliva,
sale.










Salsa andalusa

- Unite alla maionese 2 cucchiai di salsa di pomodoro mesco-
—— lando, fino al momento in cui la salsa avra raggiunto una colo-
@ 20minui  razione leggermente rosa. Aggiungete quindi il peperoncino,
: mescolando ancora finché si sara distribuito bene. Aggiungete
1 tazza di maionese . 3 = .
S anche il peperone tagliato a dadini e mescolate accuratamen-
(vedi ricetta p. 11), = =k y i
B inaltatodt calen te, quindi aggiustate di sale.

di pomodoro,

un pizzico di peperoncino
rosso in polvere,

1/2 peperone,

sale.

Servire con pesce bollito e alla griglia, specialmente le sarde.

Sa&wa%wmdoe

Diluite 1a senape con il vino bianco, mescolate e lasciate ri-
posare per 20 minuti. In una pirofila, sbattete i tuorli d’uovo,
aggiungete il succo di limone, aggiustate di sale e pepe e infi-
ne unite la senape con il vino, 70 g di burro a pezzetti e una
| cucchicio e 1/2 di senape, puntina di farina 0 maizena. Mettete sul fuoco dell’acqua in

§ Bicchiors scars una pentola capiente, sopra ponetevi una pirofila con il com-
di vino bianco,

i

L

@ I

20 minuti + 20 minuti

1/2 limone posto e fate cuocere a bagnomaria, lavorando con la frusta.
3 tuorli d'vovo, Quando il burro sara completamente sciolto, aggiungetene al-
200 g di b;ff:- tri 70 g, mescolate ancora facendo attenzione che la salsa non

a punta di farina s . ; : ‘ e
i e raggiunga il bollore. Una volta sciolto il burro, aggiungete il ri-
o maizena, ¥ )
sale, pepe. manente sempre mescolando fino a quando otterrete la consi-

stenza di una maionese. Con il sistema di cottura a bagnoma-
ria la salsa non corre il rischio di “impazzire”, se perd succe-
desse, allontanatela dal fuoco e continuate a mescolare con la

frusta dopo aver aggiunto 1 cucchiaio di acqua ghiacciata.

E ideale per pesci lessati e uova.




£
.
|
i
v

@ 20 minuti
3 cuechiai di olio extravergine
1/2 cucchigio di farina 00,

1/2 cucchiaio di curry,
1 dl di bredo di pesce.

._u;‘:
@ 15 minuti

120 g di gherigli di noce,

peperoncino in polvere.

—,
¢
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@ 30 minuti

100 g di burro,
50 g di faring,
brodo di pesce,
150 g di capperi sottosale,

Sa&wa!@mﬁ

Scaldate I'olio e fatevi appassire lo scalogno tritato, quindi
unite la farina e il curry e fateli tostare. Diluite il composto con
1.dl di brodo di pesce e fate sobbollire per 10 minuti circa. Ser-
vite la salsa calda.

6 Si accompagna ottimamente con trance e filetti di pesce.

Safbweb’mowamcb

Pestate molto fini le noci e amalgamatele bene al succo di li-
mone e a un pizzico di peperoncino fino a ottenere una salsa
omogenea.

Salsa indicata per pesce cucinato al cartoccio.

SafbwaLcadodoeuL

In una casseruola fate sciogliere il burro e amalgamatevi la fa-
rina, poi diluite il tutto con il brodo di pesce caldo e portate a
bollore continuando a mescolare. Spegnete e amalgamate alla
salsa i capperi che avrete sciacquato in acqua e aceto e tritato
finemente. Regolate di sale e pepe e, volendo, rendete il sapo-
re pil agro con mezzo cucchiaio d’aceto.

0 rer accompagnare pesce bollito e al vapore.
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Solsa. salmoriglio 1

[nnanzitutto sciacquate i capperi sotto I'acqua per togliere il (
sale in eccesso, strizzateli e tritateli finemente insieme alle oli- ————
ve e all’aglio sbucciato. In un recipiente versate |'olio, 2 cuc- @ 20 minuti
chiai di acqua bollente, sale, pepe e succo di limone; quindi et sl
| el ._ ] 5-6 cucchiai di olio
by - o - » ] 1 al .} > - are = ¥ A
montate 1l tutto con una forchetta fino a ottenere una salsa gon extravergine d'oliva,
fia. Unitevi il trito e le foglie d’origano sminuzzate e amalga- 1 cucchiaio di succo

mate bene il tutto. di limone,
1 spicchio d'aglio,

Salsa indicata per pesce arrosto e alla griglia. 3 ramefti di origano fresco,
una manciata di capperi
softosale,

una manciata di olive
verdi snocciolate,
sale, pepe.

E la tipica salsa regionale
siciliona che viene usata
per condire e insaporire
piatii di pesce alla griglia
o arrosfo. Probabilmente
la parola deriva da salo-
moria cioe salamoia. Vie-
ne usato anche in alfre re-
gioni del Sud d'lfalia, spe-
cialemente in Calabria.
Esiste una varianfe del
classico salmoriglio in cui
si usano pomodori maturi,
coffi e spellafi, ol posto
dell’acqua. Il salmoriglio
“rosso” si addice parfico-
larmente a pesci azzurri

fatti alla brace.




Salsa, ai, pepenoni

Frullate i peperoni insieme a un po’ di succo di limone. Passa-
—~ teil frullato al setaccio e mescolatelo alla panna, insaporendo

® 15 minufi con sale e pepe.

3 peperoni di uguale colore,  La salsa e ottima come accompagnamento di antipasti freddi di
1 ]imone, pes(‘e‘

3 cucchiai di panna

da cucina,

sale, pepe.
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o £
' Spremete il succo dall’arancia e del limone e filtratelo. '~

. Emulsionate il succo degli agrumi con l'olio e unite un po’ di @ .
 erba cipollina tagliata a pezzettini, sale e una macinata di pe- 15 minut

| pe fresco. 1 arancia,

1 limone,

1/2 bicchiere di clio
exiravergine d'cliva,
erba cipolling,

sale, pepe.

Ideale per condire carpacci e pesce affumicato.

alsa,

Tritate le noci e il coriandolo (oppure il prezzemolo), sbuc-  {
ciate e schiacciate gli spicchi d’aglio. Mescolate noci e aglio,
quindi aggiungetevi |'olio, il succo dei limoni, sale, pepe e @ 15 minuti

amalgamate |I.tuj[to. Potete an?htﬂf passare il composto al mixer oo gl
dopo averlo diluito con un po’ d’acqua. 1 masseiic di eondndole

o di prezzemolo,

9 spicchi d'aglio,
succo di 2 limonj,

7 cucchiai di olio
extravergine d'oliva,
1 cuechiaino di pepe,
sale.

Salsa indicata per pesce delicato.

5,

Salso, alla. giudea .

Pulite e tritate le cipolline e il mazzetto di erbe aromatiche. (-

. Quindi aggiungete la tazza di succo d’uva, il succo del limone ———
e lo yogurt naturale. Infine aggiustate di sale e pepe. @ 15 minuti

Salsa adatta per accompagnare ogni tipo di pesce. 5 cipolline,
erbe aromatiche [fimo,
cerfoglio, prezzemolo),
1 tazza di succo d'uva,
1 limone,
1 tazza di yogurt,
sale, pepe.
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@ A5 minuti

250 g di peperoni maturi,
250 g di pomodori maturi
e sodi,

120 g di cipolle,

50 g di uva passa,

2 peperoncini rossi,
zenzero,

50 g di zucchero,

1 bicchiere d'aceto,

1 bicchiere d'clio,

sale, pepe.

Salsa chiara vellutata
(vedi ricefta p. 9,
prezzemolo fritato,

2 cucchiai di succo di limone.

@ 30 mi;wi'i

Salsa. dolee-piccante

Mondate la verdura; tritate finemente le cipolle e ponetele a
rosolare con I'olio e I'aceto. Dopo qualche istante unite anche
i peperoni freschi e i pomodori (né sbucciati né privati dei se-
mi) anch’essi tritati e insaporite con il peperoncino sminuzza-
to. Fate appassire le verdure, mescolando spesso; a fine cottura
frullate il tutto. Rimettete la salsa sul fuoco e unite 'uvetta, fat-
ta precedentemente ammorbidire in acqua tiepida e asciugata,
lo zucchero, una presa di sale, una macinata di pepe e una
punta di zenzero. Lasciate asciugare e insaporire per 10 minu-
ti, quindi servite calda.

Potete anche conservare la salsa nella dispensa per ovviare a
quei periodi dell’anno in cui non si trovano pomodori e pepe-
roni freschi. Allo scopo bastera aumentare le dosi in modo che
ve ne avanzi una parte che verra poi versata ancora calda in va-
setti di vetro debitamente puliti e poi sterilizzati prima di esse-
re riposti in luogo fresco e buio. Si conserva per un anno.

O salsa ottima per accompagnare filetti di pesce al naturale,
carpacci o grigliate.

Salsa vellutata

ok, preggemolo

Prepar'lte la salsa vellutata secondo la ricetta base, usando
brodo di carne, brodo di dado o diluendo un paio di cucchiai
di estratto di carne nell’acqua bollente. Quando la salsa sara
addensata, toglietela dal fuoco e aggiungete un paio di cuc-
chiaiate di prezzemolo tritato e il succo di mezzo limone.

O ¢ indicata come accompagnamento di carni e pesci lessi.




Salse; 'Wlomwﬁ«

Preparate una besciamella seguendo le indicazioni della ricet-
ta base ma utilizzando del brodo di pesce al posto del latte. To-
gliete la salsa dal fuoco e amalgamate, poco per volta e me-
scolando con cura, il burro fatto prima ammorbidire e tagliato
a pezzetti, I'emmental, la panna e aggiustate di sale.

0 La salsa viene utilizzata in particolare per legare pietanze
a base di pesce che vanno poi fatte gratinare in forno.

Q
@ 30 minuti

besciamella
(vedi ricetta p. 10,

50 g di burro,

60 g di emmental grattugiato,
1 bicchiere di panna liquida,
sale.




2 cucchiai di capperi
softaceto,

4 filetti d'acciuga,

5 olive nere snocciolate,
succo di limone,

0,2 dl di olio
extravergine d'oliva,
pepe.

2 vova,

1/2 limone,

olio extravergine d'oliva
leggero (o olio extravergine
d'oliva misto a un buon
olio di semi),

corallo di crostacei,

sale, pepe.

P

@ 25 minuti + 12 ore _

2 acciughe sottosale,

1 cipolla,

1 spicchio d’aglio,

2 cucchiai di capperi,

3 peperoni verdi softaceto,
| mazzetto di prezzemolo,
1 bicchiere d'aceto,

olio exiravergine d'cliva,
sale, pepe in grani.

“f’aﬂom

Thritate i capperi ben sgocciolati, le acciughe e le olive fino a
formare una pasta omogenea. Versate poco alla volta I'olio
amalgamandolo bene. Aggiungete un po’ di succo di limone e
di pepe a piacere.

Salsa indicata per pesci bolliti.

Wlaionese wossa

Preparate la maionese seguendo le indicazioni della ricetta
base (vedi p. 11). Quindi amalgamatela a 3 cucchiai di corallo
di crostacei che avrete precedentemente pestato in un mortaio.
Nel caso abbiate usato uno sbattitore elettrico per fare la maio-

nese, potete usare anche |'albume e la maionese risultera pit
leggera.

Salsa indicata per pesci lessati e crostacei.

Safwzsaf)o!ufa«

Pulite le acciughe dal sale, tritatele e stemperatele in abbon-
dante olio fatto scaldare in un tegame. Aggiungete un trito di
capperi e peperoni, la cipolla, 'aglio e una manciata di prez-
zemolo; diluite il composto con I'aceto. Scaldate la salsa e
quindi distribuitela sul pesce. Coprite con un foglio d’alluminio
e lasciate riposare per 12 ore.

Salsa indicata per pesci dalle carni delicate.

I.—L.—J-.l-—-—-i-imr-lmr'l




Salsa, Wiowsseline

Fate sciogliere in una casseruola una noce di burro, aggiunge-
te la farina e il brodo (oppure il latte) e amalgamate bene come
fareste per una comune besciamella; dopo qualche minuto
mettete la casseruola in una pentola piti grande contenente ac-
qua bollente, che riporrete sul fuoco a fiamma moderata. Uni-
te il tuorlo d’uovo e, poco alla volta, il burro rimasto, sbatten-
do in modo che tutto si amalgami bene; aggiungete un pizzico
di maggiorana. La salsa deve diventare morbida e spumosa. Al-
la fine aggiungete la panna e il succo di limone: mescolate de-
licatamente e versate nella salsiera.

0 Si serve con il pesce bollito.

Q4
(® 30 minut

100 g di burro,

1 cuechiaio di faring,
1/2 bicchiere di brodo
di carne (oppure di latte),
1/2 bicchiere di panna
da cucina,

sueco di limone,
maggiorand,

1 tuorlo d'vove.




20 minuti

2 uova,

4 spicchi d'aglio,

1 bicchiere scarso di olio
extravergine d'cliva leggero
(o d’clio exiravergine d'cliva

1 cuechiaio di succo
di limone,

sale grosso e fine,
pepe.

ey
| $50

@ 25 minuti

30 foglie di achillea,
2 cucchiai di rafano
grattugiato,

1 cucchiaio di senape,
2 vova,

1 limone,

1 cucchiaio di burro,

pepe.

misto a un buon olio di semi),

Shucciate gli spicchi d’aglio e pestateli insieme con un cuc-
chiaio di sale grosso. Passate la pasta d’aglio e sale in una sco-
della e lavorando con un cucchiaio di legno amalgamatela ai
tuorli delle uova (che dovranno essere a temperatura ambien-
te). Continuate a mescolare sempre con lo stesso ritmo ed
emulsionate al composto I'olio fatto scendere goccia a goccia.
Non appena la salsa avra preso la giusta consistenza (ben soda)
allungatela con il succo di limone e insaporitela con un pizzi-
co di sale e uno di pepe.

Per accompagnare pesce lessato e al vapore, in particolare bac-
cala, e molluschi.

(Foto a p. 78)

Emulsionate in un pentolino i tuorli d’uovo con il succo di li-
mone, il burro e pochissima acqua. Scaldate su fiamma mode-
rata mescolando continuamente fino a ottenere una pasta den-

sa. Unite il rafano, la senape e le foglie di achillea finemente
tritate; continuando a mescolare insaporite con il pepe.

0 Usate Ia salsa per accompagnare pietanze di pesce o uova.

90




Salsa verde

Tritate finemente con la mezzaluna i capperi, I'acciuga, la ci-
polla, il sedano, I"aglio e il prezzemolo. Quindi versate tutto in
una salsiera e sciogliete il battuto nell’olio, cui aggiungerete
qualche goccia di limone.

Volendo si pud sostituire al limone un po’ di mollica di pane
bagnata nell’aceto e sbriciolata nel composto.

Questa salsa é adatta per ogni tipo di pesce.

‘9|
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@ 15 minuti

1 manciata di capperi
sottaceto,

1 accivga,

1/4 di cipolla,

1 gambe di sedano,

1 spicchio daglio,

1 civffo di prezzemolo,
olio extravergine d'oliva,
1 limone.




Salsa, wssa i

e " o .

L Trltale molto finemente il peperone, la rapa rossa lessata (met-

®—"' ~ tete da parte I'acqua di cottura) e il cetriolo. Mescolate la maio-
20 minuti nese e la panna e colorate la salsa con il succo della rapa. Ag-

1/2 peperone, gigf]gete quinldi ‘Ia pap.ricia in p.olvfere e.il tabasco, incorporate
6 fette di rapa rossa, gli ingredienti tritati e infine unite il caviale.

1 cetriolo,

4 cucchiai di maionese
(vedi ricefta p.11),

4 cucchiai di panna

da cucina,

1/2 cucchiaino di paprica,
2 gocce di fabasco,

2 cucchiai di caviale.

Questa salsa é adatta per ogni tipo di pesce.




Scaldate I'aceto e quindi unitevi la cipolla tritata, le acciughe
diliscate e pulite, i capperi, il peperoncino e lo spicchio d’aglio
schiacciato. Aggiungete un po’ di succo di limone e fate rispo-
sare 30 minuti circa.

La salsa e indicata anche per pesci dalle carni delicate, come
la spigola.

.
i
Ly
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® 15 minuti + 30 minuti

2 acciughe,

1 manciata di capperi,
1 limone,

1/2 cipolla,

1 peperoncino,

1 spicchio d'aglio,

1 bicchiere aceto.

In un pentolino fate ridurre della meta I’aceto, 2 cucchiai d’ac-
qua e il vino aromatizzati con I'alloro, un cucchiaio di scalo-
gno tritato e qualche grano di pepe. In un altro pentolino, po-
sto su fiamma dolce e protetto da una retina frangifiamma,
amalgamate i tuorli d'uovo con un pizzico di sale e 1 cucchiaio
di burro (che avrete tirato fuori dal frigorifero per tempo in mo-
do da ammorbidirlo). Sempre mescolando senza interruzione e
ritmicamente, unite |'aceto aromatizzato, intiepidito e filtrato.
Passate ora a cuocere la salsa a bagnomaria, evitando il bollo-
re forte, senza mai smettere di sbatterla con una frusta. Quan-
do la salsa sara soffice e spumosa togliete il pentolino dal fuo-
co e, sempre mescolando, incorporate il burro rimasto (un cuc-
chiaio alla volta) in modo che si amalgami bene. Condite con
un pizzico di sale, uno di pepe e 1 cucchiaino di dragoncello
finemente tritato. La salsa e sensibile agli sbalzi di temperatura
e puo “impazzire”. Nel caso vi succedesse, toglietela dal fuoco
ed emulsionatela con un cucchiaio d’acqua ghiacciata, poi ri-
prendete la normale esecuzione.

Per accompagnare pesce alla griglia.
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40 minuti
150 g di burro,
3 vova,
1 piccolo scalogno,
1 foglia di alloro,
1 cucchiaine di dragoncello
fritato,
3 cucchiai d'aceto bianco,
2 cucchiai di vino bianco,
sale, pepe in grani.




Pt
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Q 30 minuti

24 ostriche,

2 scalogni,

1 mazzetto di crescione,

2 cucchiai di panna,

1 bicchiere di champagne,
80 g di burro,

pepe bianco.

f/‘\_

@ 25 minuti

besciamella

(vedi ricetta p. 10),

2 scalogni,

1 mestolo di brodo di pesce,
1 bicchiere scarso di vino
bianco secco,

1 cucchiaio di prezzemolo
fritato,

una noce di burro,

sale, pepe.

Preparate la salsa allo champagne mettendo al fuoco gli sca-
logni finemente tritati con 1 bicchiere di champagne; fate ri-
durre quasi del tutto il liquido e poi unite un cucchiaio dell’ac-
qua delle ostriche. Passate a cuocere a bagnomaria e, utiliz-
zando una frusta, unite la panna ben fredda poca alla volta, in-
tervallando ogni tanto con pezzetti di burro fatto prima am-
morbidire; continuate I'aggiunta degli ingredienti e mescolate
finché la salsa non risultera omogenea e consistente, ultiman-
do con una macinata di pepe bianco. Scottate alcune foglie di
crescione in acqua bollente e, dopo averle scolate, asciugatele
su un canovaccio; utilizzatele per foderare i gusci delle ostriche

tenuti al caldo; ricollocate poi un’ostrica per ogni guscio e ri-
copritela con un leggero velo di salsa.

Salsa indicata per ostriche.

alsa,

Preparate la besciamella secondo la ricetta base ma utilizzan-
do del brodo di pesce al posto del latte. In un tegame fate ro-
solare gli scalogni tritati con il burro e insaporite con sale e pe-
pe. Aggiungete il vino e il brodo di pesce e fate cuocere a fiam-
ma bassa per 5 minuti. A fiamma spenta, amalgamando con cu-
ra, unite la besciamella e quindi il prezzemolo tritato.

0O Salsa indicata per pesci lessati.
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Salsa, di mele

Preparate la salsa di mele stemperando la farina in un fumetto
di pesce e unendo il sidro, mescolando con cura; aggiungete
anche la mela tagliata a fettine, la cipolla precedentemente im-
biondita nel burro e I'aglio, salate, pepate e fate sobbollire per
qualche minuto.

Salsa ottima per pesci come il grongo.

® 2025 minvi__

fumetto di pesce,
1 mela,

1 cipolla piccola,
2 spicchi d'aglio,
menta,

15 g di faring,
45 cl di sidro,
burro,

sale, pepe.




Safba,gftm

Pestate il basilico, i pinoli, I'aglio, l'uvetta (fatta precedente-
mente ammorbidire in acqua tiepida e asciugata), e unite al tut-
to un pizzico di sale. Quando gli ingredienti saranno ridotti in
pasta unite il formaggio, lavorato con una forchetta, e l'olio a

® 20 mins

50 g di pinoli,

50 g di uva possa, filo facendolo assorbire bene dagli ingredienti. Amalgamate
3 spicchi daglio, quindi anche il liquore e regolate di sale e pepe.

1 manciata di basilico ) w0 2 .

freschissimo, Ideale per accompagnare il pesce alla griglia, specie i crostacei.

1 cuechiaio di feta [formaggio
greco fresco) o caprino,

1/2 bicchiere di olio
exiravergine d'oliva,

1/2 bicchierino di ouzo
(liquore greco all’anice),

sale fino e grosso,

pepe bianco in grani




Sa&wdoaﬂwmm

In una ciotola emulsionate con un cucchiaio di legno o una
frusta I'olio e il succo dei limoni filtrato. Sempre mescolando @ ==
unite il prezzemolo, la menta e I'aglio finemente tritati e un 20 minuti

pizzico di sale. o o
2 limoni,

1 spicchio d'aglio,

1 ciuffo di prezzemolo,

| cucchigino abbondante
di menia,

1 bicchiere di olio
extravergine d'oliva,

Salsa indicata per pesce alla griglia e lessato.
f 8

Mondate la verdura e tritate sia i peperoni che i pomodori.
Scaldate alcuni cucchiai d’olio con gli spicchi d’aglio tritati e ®—35 _ f__
unite poi i peperoni e i pomodori; salate, pepate e lasciate ad- ——— e
densare il sugo. Frullate la salsa e rimettetela sul fuoco per scal- 2 peperoni rossi,

darla. 2 pomodori,
2 spicchi d'aglio,

6 Salsa indicata per filetti di pesce, olio extravergine d'oliva,
sale, pepe.

!
odl anice dis Dumas
Tritate finemente lo scalogno e le erbe aromatiche e mescola-

teli a tutti gli altri ingredienti. @
N : 15 minuti

Per condire granchi e altri crostacei lessati.

1 cucchiaio di senape

di Digione,

mazzetto di prezzemolo,
mazzetto di dragoncello,
mazzetto di erba cipolling,

scalogno,

12 gocce di salsa di soiag,
1 bicchierino di Pastis

o Pernod,

0,75 dl di olio extravergine
d’oliva.




@ 20 minufi

2 vasetti di yogurt magro,

2 vova,

1/2 pompelmo,

1/2 arancia,

1 cucchiaino di senape dolce,
zafferano,

pepe.

ﬂ.

® 45-50 minuti

70 g di burro,

20 g di faring,

2 cipolline novelle,

1 cucchiaio di senape
piccante,

2 cucchiaini di pasta

di acciughe,

3 mestoli di brodo di pesce,
1 bicchiere scarso di vino
bianco secco,

zucchero,

sale, pepe.

Salsa dorata,

Stemperare lo zafferano nel succo di pompelmo filtrato e poi
emulsionatelo ai 2 tuorli d'uovo. Amalgamate il tutto allo yo-
gurt e insaporite con la senape, la buccia grattugiata dell’aran-
cia (solo la parte arancione) e una macinata di pepe fresco.

In accompagnamento a crostacei in bianco e al vapore.

Salsa buetone

Mondate e tritate le cipolle e rosolatele per pochi minuti in
20 g di burro; bagnatele con il vino, condite con un pizzico di
sale e una macinata di pepe e lasciatele ammorbidire per circa
un quarto d’ora a pentola coperta. A fine cottura frullate le ci-
polle con il sugo e nel passato che otterrete stemperate un piz-
zico di zucchero, la pasta di acciughe e la senape. In un pen-
tolino posto su fiamma dolce con retina frangifiamma prepara-
te una besciamella con la farina, uguale dose di burro e il bro-
do caldo. Fate cuocere la salsa per circa 5 minuti, quindi to-
glietela dal fuoco e incorporatevi il passato di cipolle insapori-
to. Continuate a mescolare e amalgamate anche il burro rima-
sto a sciogliere precedentemente.

0O La salsa si sposa con ogni tipo di pesce, in bianco o alla
griglia o arrosto, e in particolare con i crostacei.




also

Preparare la maionese seguendo le istruzioni della ricetta ba- [ (~
se. Scottate gli spinaci in acqua bollente, strizzateli molto ac- = -
curatamente e tritateli finemente assieme alle erbe aromatiche ® 35 minuti

pulite con uno straccio umido. Unite alla maionese prima i e ek vicae b 11

tuorli sodi schiacciati con una forchetta, poi il trito di erbe. 2 hiorhi d'uova sods,
6 5 Je G ! 1 manciata di spinaci freschi,
Per pesci alla griglia e lessati. | i o restinole)

cerfoglio, acetosella, erba
cipollina.
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Safbazaﬂd:wdoe

T'ngli.;tu le carote e la cipolla, tritate il prezzemolo e unite le

@ | frattaglie tagliate a dadini; aggiungete anche il timo e la foglia
30 minuti d'alloro, poi rosolate il tutto a fuoco vivo in olio d'oliva. Unite
G 40 minuti C]L[IHEFI aceto e vino r |.|5?:.m:_‘ hlLil_dr't.‘ u:‘f)c‘_rtn, a fiamma bassa,
e per circa mezzora. Fate imbiondire la farina nel burro caldo,
2 carote, stemperate con un po’ di brodo e poi unite il composto a base
] cinol o . ! ; Sy
SpsN di frattaglie. Mescolate il tutto e ultimate la cottura. Negli ulti-
un ciuffo di prezzemolo, x N s _ Ty ;
250 g di frattaglie mi 10 minuti unite i grani di pepe pestati; quindi passate al se-
di selvaggina, taccio la salsa, salatela e aggiungete il burro rimasto.

un pizzico di fimo in polvere,  Potete arricchire ulteriormente il sapore della crema aggiun-
1 foglia d'alloro, T

2 cucchiai di olio
extravergine d'cliva,
2 cucchiai di aceto,
1 bicchiere di vino
bianco secco,

40 g di faring,
30g di burro,

1/4 di | di bredo,

8 grani di pepe

2 cuechiai di burro.

gendovi il fondo di cottura della carne stessa.

0 Questa salsa é particolarmente adatta a carni rosse dal sa-
pore forte, come il capriolo.




|
‘pm |

M ettete sul fuoco un pentolino e fatevi sciogliere il midollo,
quindi setacciate il pangrattato e unitelo al midollo in modo

che ne assorba il grasso. Stemperate il tutto con brodo di carne @ 20 minut
caldo mescolando in modo che non si formino grumi e lascia- & 230
te sobbollire su fiamma bassa per circa 2-3 ore, mescolando di

tanto in tanto. Prima di spegnere aggiustate di sale e insaporite 300 g di pangrattato,
80 g di midollo di bue,

3 dl di brodo di carne,
olio extravergine d'oliva,
sale, pepe in grani.

con un’abbondante macinata di pepe.

0 salsa indicata per accompagnare il bollito misto.

Preparate la besciamella secondo le indicazioni della ricetta T
base e tenetela calda finché non dovrete utilizzarla. Preparate @
quindi un fondo bruno e unitelo alla besciamella. Lavate e tri- 1 org
tate la cipolla e tagliate il prosciutto cotto. In una casseruola B

: : > 1 tazza di besciamella
mettete burro, cipolla e prosciutto e fate cuocere a fuoco bas- vedi ricetta p. 10),
sissimo mescolando con un cucchiaio di legno; quando la ci- fondo bruno [vedi p. 7),
polla imbiondisce aggiungete la farina; mescolate continua- gggjf b_“”‘l’l'
. _ 3 . SIEERAN b ol o g di cipolla,
mente e fate tostare il tutto per qualche minuto. Diluite con un 5, o el coihy;
bicchierino di Marsala amalgamando bene. Quindi preparate il 30 g di faring,
brodo e diluitevi il fondo con il prosciutto. Versate il brodo po- 1 bicchierino di Marsala,
: : - . - : 1 tazza di brodo,
co a poco, mescolando bene, salate e pepate. Fate cuocere per |
circa 20 minuti sempre mescolando e tenendo la fiamma bas-  sqle, pepe.
sa. Infine, quando il fondo e pronto, aggiungete qualche fettina
di tartufo. Unite il tutto alla besciamella, amalgamate le due
salse e servite tiepida.

0 salsa indicata per qualsiasi carne bianca arrosto. !
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® '20-25 minuti + 1 ora

250 g di peperoncino rosso
piccante,

4 spicchi d'aglio,

3 cucchiai di foglie

di coriandolo fresco,

1 cucchiaio di coriandolo
secco in polvere,

1 cucchaio di foglie

di menta secca,

1 cucchiaio di semi di carvi,
olio extravergine d'oliva,
1/2 cucchiaino di sale.

.-\
|

g
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20-25 minuti

150 g di tahin (crema

di sesamo),

150 g di yogurt naturale,
2 spicchi d'aglio,

il succo di 3 limoni,
prezzemolo fresco.

HHanissa

Harissa in arabo vuol dire “pestato”. Si tratta di una salsa a ba-
se di peperoncino rosso che da il gusto piccante e il colore ros-
siccio a molti piatti della cucina nordafricana. Togliete ai pepe-
roncini i piccioli e i semi e lasciateli in un po’ d’'acqua per 1
ora. Sgocciolateli e pestateli con gli altri ingredienti (I’aglio sa-
ra stato precedentemente mondato), aggiungendo un filo d'olio
(se volete fare piu rapidamente potete usare il mixer). "harissa
puo essere conservata in un barattolo di vetro, tenuto in frigo-
rifero. Ogni volta che prelevate un po” della salsa ricordate di
versare dell’olio sulla superficie, in modo che si conservi me-
glio.

¥ Salsa indicata per carni rosse.

Meondate I"aglio e pestatelo con un po’ di sale in un mortaio;
poi aggiungetevi il tahin e amalgamatelo all’aglio. Unitevi,
quindi, poco per volta, lo yogurt e il succo dei limoni, batten-
do con forza, in modo da ottenere una crema liscia e omoge-
nea. Se volete fare pit velocemente potete utilizzare il mixer.
Servite in una ciotola con del prezzemolo tritato.

Si tratta di una ricetta africana che si accompagna a carni e in-
salate.

o (NN R = SR (e,




S oilso-ab samboss

Unite in un tegame il madera, il cognac e il fondo di selvag-
gina (utilizzatene uno gia pronto oppure preparatelo con ossa
di selvaggina, carote, cipolla e un mazzetto di erbe aromati-
che). Fate restringere il tutto fino a ottenere una consistenza vel-
lutata, togliete dal fuoco e aggiungete la confettura di sambuco
e il burro.

O Salsa indicata per selvaggina.

e
|

=
® 30 minuti

1 cucchiaio di madera,
1 cucchiaio di cognac,
1/4 di | di fondo

di selvaggina,

2 cucchiai di confettura
di sambuco,

50 g di burro.



Salsaod limione

Scaldate il burro in tegame e unitevi poco alla volta la farina
che farete imbiondire mescolando continuamente; aggiungete

@ 25 minuti_ ____ il brodo caldo e il vino bianco; sempre mescolando unite an-
che il limone. Togliete dal fuoco e aggiungete il tuc ‘"uov
40 g di burro, “he il limone. Togliete c _:1 fuoce ag‘grungete. il tu ).r]“ d'uovo
40 g di farina, sbattuto con la panna. Cospargete di prezzemolo tritato e ser-
4 d| di brodo, vite. Potete anche far insaporire la carne scelta nella salsa 10

1/2 bicchiere di vino bianco,
2 cucchiai di panna,
1 tworlo d'vovo, 0O Salsa adatta per carne di vitello.
un ciuffo di prezzemolo,
succo di limone.

minuti prima della fine della cottura della stessa.




‘Psorada,

[nnanzitutto tritate i fegatini di pollo, i filetti di acciughe, la
soppressa, il prezzemolo e la scorza di limone. Quindi in un te-
game scaldate l'olio e aggiungetevi I'aglio tritato: fate insapori-
re per qualche minuto e unite il trito di carne. Aggiustate di sa-
le e pepe e lasciate soffriggete il tutto ancora per qualche mi-
nuto. Bagnate con il vino e con qualche goccia di succo di li-
mone, mescolate accuratamente e servite.

0O salsa indicata per diverse pietanze di carne.

Lavate e asciugate il prezzemolo. Scolate e mondate il pepe-
roncino sottaceto eliminando il picciolo e i semi. Riunite tutti
gli ingredienti nel mixer e frullate fino a ottenere una salsa li-
scia e omogenea.

Questa salsa accompagna carni ai ferri e lessate, carni di man-
zo crude macinate.

also, di melos e anen

Uhite la mela, che avrete sbucciato e grattugiato, al rafano e
diluite il tutto con 'aceto, in cui avrete gia sciolto lo zucchero.
Volendo potete sostituire la mela con della panna fresca.

La salsa si accompagna a carni arrostite, lesse e affumicate.
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_® 25 minuti

150 g di fegatini di pollo,
4 filetti di acciughe,

100 g di soppressa,

1 spicchio d'aglio,

2 cucchiai di vino
bianco secco,

2 cucchiai di prezzemolo
tritato,

scorza di 1 limone,

1 bicchiere di olio
extravergine d'oliva,
sale, pepe.

s

@ 20 minuti

una manciata di prezzemolo,
1 peperoncino verde
softaceto,

4 cetriolini sottaceto,

4/5 cucchiai d'olio
extravergine d’oliva,

1 cucchiaio di aceto,

1 spruzzata di salsa
Worcester,

sale.

I
H

@ 10 minuti

4 cucchiai di rafanc
grattugiato,

1 mela,

2 cucchiaini di zuechero,
4 cucchiai di aceto di vino
bianco.

B/



@ 20 minuti + 14 ore

6 tazze di yogurt,
zafferano,

2 cucchiai di zucchero,
4 cucchiai di yogurt,
cannella in polvere.

i
=i

@ 20 minuti

W 10 minuti

3 cucchiai di olio
extravergine d'oliva,

1 spicchio d'aglie,

1 dl di passata di pomodoro,
2 cucchiai di capperi,

2 cucchiai di olive

in salamoia,

50 g di fonno softtolio,

sale.

7
a
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® 20 minuti

1 vovo sodo,

60 g di rafano fresco,
zucchero,

aceto o succo di limone,
4 cucchiai di yogurt,
sale.

Salsa. olllo gabfieranc

|asciate sgocciolare al fresco lo yogurt per una notte in una
mussolina doppia. Il giorno seguente, spremete bene per elimi-
nare il latticello. Diluite 1 cucchiaino di zafferano in 1 cuc-
chiaino d'acqua calda e lasciate riposare un quarto d'ora. Uni-
te allo yogurt lo zucchero, lo zafferano diluito e un pizzico di
cannella, mescolando accuratamente. Riponete in frigorifero
per un paio d’ore prima di servire.

% Questa salsa e indicata per accompagnare carni e pesce.

alsas
ol torno e olive

M ettete I'olio d’oliva in un tegame insieme all’aglio e poi eli-
minate quest’ultimo quando avra insaporito Iolio. Quindi uni-
te la passata di pomodoro. Tritate i capperi e le olive snoccio-
late, e sminuzzate con i rebbi di una forchetta il tonno. Infine
unite il tutto alla salsa e cuocete 10 minuti a fuoco basso. Ag-
giustate di sale e servite calda.

*

O salsa indicata per polpettone di carne.

Sabsa ol walano

Shriciolate un tuorlo d’uovo sodo e, aiutandovi prima con una
forchetta e poi con un cucchiaio di legno, amalagamatelo al ra-
fano fresco grattugiato con 1 cucchiaino di zucchero, 2 cuc-
chiai d’aceto o succo di limone, 4 cucchiai di yogurt e un piz-
zico di sale.

Questa salsa e indicata per accompagnare carni e pesce.




- Salsa Comberdand,

| Tagli.nv a fettine fini la buccia d'arancia, fatela bollire per 5 {
minuti e lasciatela scolare. Rosolate nel burro la cipolla tritata, —- = ===
| spolveratela di farina, unitevi la gelatina e fate consumare per _(9 20 minuti

5 minuti. Unite quindi il cognac e il vino, il sale, la senape, il e e—
pepe e lo zenzero, aggiungete la scorza d’arancia e tenete in 9 icchierini di cognac,
| caldo fino al momento di servire. la buccia di 1/2 arancia,
1 cipolla piccola,
20 g di burro,
30 g di farina,
1/2 bicchiere di vino rosso,
2 cucchiaini di senape
in polvere
1 pizzico di zenzero
in polvere,

0 Servite con lombata
| di capriolo.

sale e pepe.




@ 20 minuti
W 30 minuii

30 g di pancefta affumicaia,
20 g di faring,

30 g di burro,

1/4 di | di brodo,

1 cipolla piccola,

1 costa di sedano,

1 pezzo di carotg,

| pezzo di porro,

1 pomodoro,

un pizzico di zucchero,

2 cuechiai di succo di limone,
2 cucchiai di madera,

sale.

Sa&wdowstyw%

Fate dorare la farina in 20 g di burro a calore vivo, bagnatela
col brodo e tenetela da parte. Tritate cipolla, odori e pomodo-
ro e fateli insaporire in tegame, aggiungendo da ultimo la sal-
setta gia preparata; fate insaporire il tutto a fuoco basso per 20
minuti. Passate la salsa al setaccio, aggiustate di sale, unite lo
zucchero, il succo di limone, il madera e fatevi sciogliere 10 g
di burro. Versate la salsa sulla pancetta e sulle cipolline e fate
cuocere 10 minuti.

O salsa indicata per carne di agnello.
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Salso, oll aceto
IS

Fate bollire I"acqua, sbollentatevi per qualche minuto i pistac-
chi, scolateli e sfregateli con uno strofinaccio in modo da to-
gliere la buccia. Quindi tritateli grossolanamente. Versate in
una ciotola I'aceto balsamico e aggiungete il succo d’arancia,
che avrete precedentemente filtrato. Scioglietevi il sale e il pe-
pe aiutandovi con un cucchiaino. Infine montate la salsa con
una forchetta fino a ottenere un’emulsione gonfia e liscia. A
questo punto aggiungete i pistacchi precedentemente tritati.

Adatta per carni rosse e arrosti.

@ 40 minufi

1 cucchiaine di aceto
balsamico,

1/2 arancia,

3 cucchiai di pistacchi freschi,
3 cucchiai di olio
extravergine d'oliva,

sale, pepe nero.

Salsas alla, menta

Lavate le foglie di menta, quindi tritatele finemente e mettete-
le in una terrina insieme a un pizzico di sale e allo zucchero.
Mescolando continuamente aggiungete poco alla volta 'aceto
e dell’acqua. Continuate a mescolare fino a che lo zucchero sa-
ra perfettamente sciolto e la salsa risultera omogenea e fluida.

Ricetta inglese che viene servita per accompagnare l'arrosto di
agnello.

50 g di menta freschissima,
25 g di zuechero,

1/2 bicchiere di aceto

di vino bianco,

sale.




® 20 minuti
& 0

2 fegatini di pollo,

50 g di prosciutto crudo,
1 bicchiere di vino
bianco secco,

1 bicchiere di vino rosso,
1 bicchiere di aceto,

1/2 bicchiere di olio
extravergine d’oliva,

1/2 limone,

2 spicchi d'aglio,
qualche foglia di salvia,
qualche bacca di ginepro,
1 rametto di rosmarino,
sale, pepe.

&

alsas
aﬂmdmcam%zmw

Tritate il prosciutto, sbucciate il limone e affettatelo; mettete
questi ingredienti sul fuoco con l'aceto, i vini, l'olio e le erbe
aromatiche. Cuocete per 30 minuti, eliminate aglio, salvia e ro-
smarino. Unitevi i fegatini puliti, mescolate, coprite e cuocete
fino a ridurre la salsa di circa la meta.

O Sservitela calda
su cacciagione arrosto.
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Lessate gli asparagi, quindi tritateli con il passaverdura. Scio-
gliete il burro in una casseruola, unitevi il passato di asparagi
quindi sobbolite il tutto per 5 minuti mescolando. Incorporate
la maizena sciolta in 4 cucchiai d’acqua e aggiungete anche il
brodo caldo. Mescolate ancora, aggiungete il dado e lasciate
cuocere ancora per qualche minuto. Togliete la casseruola dal
fuoco e amalgamate alla salsa la panna; ultimate con una
spruzzata di noce moscata.

0 Questa salsa accompagna bene carni bianche lessate quali
pollo, tacchino oppure il vitello.

Salsa borbecue

N
Ela tipica salsa che che gli americani usano per insaporire le
carni cotte alla griglia. Procedete nel seguente modo. Mettete
in una casseruola la cipolla tritata finissima, lo zucchero, la sal-
sa di pomodoro, la salsa Worchester, Iaceto, poco sale e pepe
abbondante. Mescolate il tutto e fate cuocere per alcuni minu-
ti a fuoco basso.

0O salsa ottima per grigliate.

Cuocete in un tegame capiente 500 g di uva spina insieme a
125 g di zucchero e a 1 | d’acqua circa. A fine cottura passate
la salsa al setaccio.

O ¢ una salsa di origine inglese che accompagna ottimamen-
te la cacciagione.

™

G
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@ 40 minuti

300 g di brodo di pollo,
150 g di asparagi,

50 g di burro,

20 g di maizena,

3 cuechiai di panna

da cucing, 1/4 di dado,

noce moscata.

£/
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A/ 15 minufi

1/2 cipolla,

4 cucchiai di zucchero,
1/2 bicchiere di salsa
di pomodoro,

1 cucchigio di salsa
Worcester,

3 cucchiaqi di aceto,
sale, pepe.

AT
L
=

@ 1 ora

500 g di uva sping,
125 g di zucchero.




alba,
| dello, Bowmida

oW, Lavate e pulite le verdure, quindi fate un battuto di sedano e
o~ = carota. Cuocetelo nell’olio per circa 10 minuti. Nel frattempo
Q 20 tritate le acciughe, la cipolla, I'aglio e il prezzemolo. Togliete la
mollica dal panino e mettetela a bagno in aceto; quando sara

1 costa di sedano, 2 : e | Y o <3h
sfatta, scolatela e strizzatela, quindi unitela con i 2 tuorli d'uo-

1 carota,
2 acciughe soffosale, vo precedentemente schiacciati con una forchetta.
1/2 spicchio d'aglic, Infine mescolate tutti gli ingredienti accuratamente, aggiungen-

una manciafa di prezzemolo,

: : do anche il succo del limone, sale e pepe, e se occorre anche
una cipolla piceola,

un po’ d'olio.

un panino,
2 de, . .
S Salsa adatta per carni lesse e arrosto.

1 limone,

olio exiravergine d'oliva,

sale, pepe.

' [nnanzitutto preparate il brodo e mettetelo da parte. In una cas-

@ — seruola fate sciogliere il burro, aggiungete la farina mescolan-

S A B - do, quindi diluite con il brodo, facendo attenzione che non si
o H 1 T . =%y - - - - i ] _ H H i

2 cucchiai di capperi, formino grumi. Lasciate cuoc ere la salsa per "‘0 25 min L.ltl, me

1 filetto di accivga, scolando spesso e tenendo la fiamma bassissima. Nel frattem-

1/2 limone, po pulite il filetto di acciuga e aggiungetevi i capperi e il succo

gg g j! E”rr:; di limone. Lavorate il trito con una forchetta per ammorbidirlo.

\ ! ’ . ~ - . . - .
1 tazza di Brodo. Quando la salsa bianca sara pronta aggiungetevi il trito di cap-

peri e di acciughe mescolando bene.

0O Servite la salsa per accompagnare carne bianca sia arrosto
che bollita.




Salsa, tonnata,

Preparate la maionese secondo la ricetta base (vedi ricetta 'l;-q H'
p. 11). Unitevi quindi un frullato composto da tonno, capperi, ~ Tt
filetti di acciuga o pasta di acciughe. 40 minufi

Salsa adatta a condire carni fredde, pesce lesso e le verdure 2 tuorli d'vovo,

bollite. 200 g di tonno,

2 filetti di acciuga sotto sale
(0 un cucchiaino di pasta
di acciughe),

un cucchiaio di capperi
softaceto,

un bicchiere scarso di olio
extravergine d'oliva,

il succo di 1/2 limone,
aceto,

15 \}?
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® 20 mfnuli

E 20 minuti

3 mele verdi,

1/2 bicchiere di vino

bianco secco,

3 cucchiai di succo d'arancia,
60 g di ravanelli,

sale, pepe.

Yoll '\I

{
=

=
@ 20-25 minuti

1/2 cipolla,

1/2 peperone dolce,
1 cucchiaio di capperi,
2 acciughe,
prezzemolo,
frattaglie di coniglio
(o interiora di pollo},
succo di 1 limone,
farina,

burro,

sale.

@)

B
@ 15 minuti + 2 ore

3 tazze di yogurt,
1/2 limone,

2 spicchi d’aglio,

2 cucchiai di menta
fresca tritata,

1 peperoncino verde.

Shucciate le mele, eliminate il torsolo, tagliatele a spicchi e fa-
tele cuocere per 20 minuti circa insieme al vino e al succo d'a-
rancia. Quindi schiacciate il tutto con una forchetta fino a otte-
nere una salsa omogenea. Lavate i ravanelli, mondateli, tritate-

li e uniteli alla salsa di mele. Aggiustate di sale, pepe e mesco-
late ancora.

Salsa indicata per arrosti di maiale e hamburgers.

Pulite e tritate la cipolla; lavate e mondate il peperone, i cap-
peri, le acciughe, il prezzemolo e le frattaglie. Rosolate il trito
in un po’ di burro, a fuoco basso, allungando se necessario con
dell’acqua. Infine mantecatevi una noce di burro e un po’ di fa-
rina, bagnate con il succo di limone e fate cuocere ancora
qualche minuto in modo che la salsa si addensi. Servite calda
salando quanto basta.

0 Salsa indicata per coniglio al forno.

Salsaw indiana.

In una ciotola amalgamate accuratamente 3 tazze di yogurt
con il succo filtrato del limone, 2 spicchi d’aglio pestati, 2 cuc-
chiai di foglie di menta tritate e, per finire, 1 peperoncino ver-
de tritato. Lasciate riposare in frigorifero prima di servire.

3k Questa salsa é indicata per accompagnare carni e pesce.

16
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Schiacciate il formaggio con i rebbi di una forchetta riducen-
dolo a una pasta; quindi pestate le noci che avrete precedente-
mente sbucciato. Mescolate insieme noci e formaggio e bagna-
te il composto con l'olio; aggiustate di sale e pepe.

Salsa per carni rosse, arrosto, bistecche e costate.

-1

P

N
|

@ 20 minuti

50 g di gorgonzola piccante,
20 noci,

2 o 3 cucchiai di olio
extravergine d'cliva,

sale, pepe.

te come coadiuvante nella
tferapia di malattie del si-
stema nervoso e dell'ap-
parato, schelefrico. | gras-
si delle noci (per I'85% so-
no acidi grassi polinsaturi|
sono molto efficaci nel ri-
durre il colesterolo sangui-
gno, pib ancora degli oli
di girasole e di mais.




«

@_ 50 minuti

1/2 cipollg,

30 g di prosciutto,

30 g di burro,

1/2 bicchiere di aceto,
10 prugne secche,
alloro,

sale,

® 20 minuti
a 40 minuti

400 g di zucchine,

20 g di capperi sotfosale,
un filetto d'acciuga settolio,
1/2 dado,

olio extravergine d’oliva,
sale.

placants alls-prages

Fate rosolare in una casseruola la cipolla e il prosciutto tritati
insieme al burro, fino a che la cipolla sara imbiondita. Quindi
bagnate con I'aceto e fatene evaporare meta abbondante. Ag-
giungete le prugne (che avrete fatto rinvenire in acqua tiepida e
privato del nocciolo), ricopritele con acqua sufficiente e aggiu-
state con poco sale. Unite una foglia d"alloro. Lasciate cuocere
a fuoco basso, con recipiente coperto, fino a che le prugne sa-
ranno morbidissime. Infine passatele insieme al sugo di cottura
e mescolate accuratamente.

O Salsa indicata per lombatine e carni di maiale arrosto.

|_avate e mondate le zucchine e tagliatele a fettine sottili. In un
tegame scaldate ’olio e unite le zucchine, allungate con acqua
calda in cui avrete sciolto il dado, mescolate e fate cuocere per
40 minuti a fuoco basso. Quindi lavate i capperi e tritateli fine-
mente insieme al filetto d'acciuga. Frullate nel mixer il trito di
acciughe e capperi e le zucchine cotte, salate e tenete la salsa
in frigorifero fino al momento di servire.

;’K Salsa indicata per carni lesse, bistecche, costate, cotolette
alla milanese.

118



Aprite le ostriche a crudo e mettete da parte la loro acqua, fil-
trata. Preparate un roux giallo (vedi anche p. 7): in una casse-
ruola fate sciogliere il burro, quindi versatevi la farina e tenete
mescolato, a fiamma bassa finché non otterrete una crema
omogenea e di un colore dorato. Scaldate adesso il brodo in-
sieme all’acqua delle ostriche, unitevi la panna e il roux e cuo-
cete per 5 minuti, fino a ottenere una salsa densa. A questo

punto unite le ostriche spezzettate e cuocete per un‘altro mi-
nuto. Infine aggiustate di sale e di pepe.

0 salsa indicata per pollo, gallina e cappone lessi.

Salso, Slhose

M ettete in una terrina i tuorli d’uovo insieme alla senape e ag-
giungetevi l'olio, poi il succo di limone. Tenete da parte gli al-
bumi delle uova. Aggiustate di sale e pepe. Unite alla salsa il
trito di erba cipollina e di basilico, la salsa Worcester e gli al-
bumi tagliati a fettine. Mescolate e servite.

Salsa indicata per carni grigliate e lesse.

—_r
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@ 30 minuti

16 ostriche,

2 dl di brodo,

1,5 dl di panna,

1 cucchiaio di farina,
50 g di burro,

sale, pepe bianco.

u:l._‘:’
@mi@qﬁ

2 vova sode,

1 dl di olio extravergine
d'oliva,

1 cucchiaio di senape,
1 cucchiaio di succo

di limone,

1 cucchiaio di erba
cipollina fritata,

1 cucchiaio di basilico fritato,
salsa Worcester,

sale, pepe bianco.




i 1

B
Private il peperoncino dei semi e tritatelo insieme alla cipolla. E
G o — Fate scaldare I'olio in una casseruola e rosolatevi il trito, cuo- )
b Tormingh; _ cete quindi per 5 minuti, aggiungete un po” d’acqua e lasciate -
W 30 minui evaporare. Lavate il peperone, mondatelo dai semini e dai fila- d
S —_— —— Pt . - - - . . . . I
menti interni, quindi tagliatelo a pezzetti. Unite il peperone al .
400 g di pomodori pelafi, trito e fatelo rosolare per qualche minuto. Aggiungete adesso i 5

| peperone rosso, z iy : - - g 5
| B pelati tagliati a pezzetti, aggiustate di sale, unitevi lo zucchero 3

cipolla, : : il
| peperoncino e l'aceto. Cuocete ancora a fuoco basso per 20 minuti circa, E
f E
2 cucchiai di olio con il tegame semicoperto.

exiravergine d'oliva, B
1 cucchiaio di aceto, 0 salsa indicata per carni grigliate, spiedini di pollo e di tac- 2
1 cucchiaio di zucchero, chino. -
sale. -
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Mettete in una casseruola I'aceto, il pepe in grani e un pez- (-
zetto di peperoncino. Fate bollire finché I'aceto sara ridotto del- ———

la meta. Aggiungete quindi I'acqua nella quale avrete fatto scio- @ 20 minuti
gliere "estratto di carne e la conserva di pomodoro, e cuocete & 25 minuti
per 10 minuti, a fuoco basso. Impastate il burro con la farina e
aggiungetelo alla salsa poco alla volta, fino a che sara suffi- 1/2 bicchiere di aceto,

cientemente omogenea. Infine unite alla salsa, fuori dal fuoco, peperoncino,

la mostarda. Passate il tutto con un colino. L,CUCCh“"”O di estratto
I carne,

0 Salsa indicata per ogni tipo di cacciagione. biclicetiping di paseiio
di pomodoro,
una noce di burro,
1 cuechiaino di farina,
1/2 cucchiaio di mostarda,
pepe in grani.

i

Sa&a,-wm

T
Lavate e tagliate a pezzi la verdura e mettetela in una pentola, 47 47

aggiungete il sale e fare bollire a fuoco lento per circa 3 ore. @

Quindi passate il tutto in modo che la salsa ottenuta sia suffi- 1 ora +1 mese
cientemente densa. Mettetela in bottiglie di vetro, tappate e ste- g 3 ora

rilizzate. Lasciare raffreddare e conservate 1 mese prima di

consumare. 5 kg di pomodori pelati,
1/2 kg di sedano,

2K Salsa indicata per lessi, arrosti e grigliate. 125 g di basilico,
12 peperoni rossi e gialli,
rosmarino,

peperoncino,
1/2 kg di cipollg,
1/2 kg di carote,

sale.
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Salsa, alle olive

Passate e sgrassate il fondo di cottura dell’anatra, se lo avete,
altrimenti utilizzate del normale brodo di carne. Unite al fondo
le olive che avrete sbollentato in poca acqua. Cuocete il tutto a
fuoco lento per qualche minuto.

Ty

@ 30 minuti
fondo di cottura dell’'anatra

(oppure brodo di carne), Salsa pe
JdalSe r anatra.
250 g di olive denocciolate. 0 g 2L

Salsa whriaca,

Procedete nel modo seguente. Preparate un brodo di carne e

L« ; ) e

= scaldatelo in padella; aggiungetevi un trito di prezzemolo e I"a-
@ 30 i glio sbucciato e tritato. Fate colorire quest’ultimo a fuoco vivo
e e mescolando unite il vino rosso, che farete evaporare quasi del
un ciuffo di prezzemolo, tutto.

2 spicchi d'aglio,

1 bicchiere di vino rosso, Ricetta toscana particolarmente adatta alla carne di maiale.
brodo q.b.

Salsa, all drogoneello

] Shollentate per qualche minuto le foglie di dragoncello, quin-
@ 40'rr d? scolatele e mettetele in un recipiente. Unitevi 4‘c:ucchiaiale
di salsa vellutata (che avrete preparato secondo la ricetta base),
una manciata di foglie schiacciate il tutto e passate al setaccio. Mettete in un tegame
di dragoncello, 5 dI di salsa vellutata, unitevi il composto a base di dragoncel-
6 dl di salsa vellutata lo e fate bollire. Togliete dal fuoco, passate nuovamente al se-
(vedi ricetta p. 9), : ; . - :
T taccio, aggiustate di sale e completate con 1/2 cucchiaino di
dragoncello tritato.

P

6 Adatta per bistecche, carne di vitello, lombate di maiale.

|22




Salsa univewsale

Fate una maionese secondo le indicazioni della ricetta base @ @
(vedi p. 11). Unitevi quindi la senape, la salsa Worcester, il co-
gnac, il whisky e la panna da cucina. Amalgamate il tutto. © 10 mina

Salsa indicata per bourguignonne o per condire il carpaccio. 2 worli,
1 tazza di olio extravergine

d'oliva (oppure olio

di girasole o di mais),

succo di 1/2 limone,

1 cucchiaino di aceto,

1 cucchiaino di senape,

2 cucchiai di salsa Worcester,
1 cucchiaino di cognac,

1 cucchiaino di whisky,

3-4 cucchiai di panna liquida,
sale.
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Ossmmi

2 cucchiai di aceto,

1 cipolla fritata,

1 cucchiaio di prezzemolo
tritato,

4 tuorli d'vovo,

250 g di burro.

a. ; (4

E un‘erba dal sapore pic-
cante e infenso, che ricor-
da quello del sedano. Vie-
ne usafa, generalmente
fresca, per insaporire ar-
rosti e insalate, Nofissimo
‘& anche il suo impiego
per aromatizzare acefi e
mostarda. Ricordiamo la
sua uﬂuﬁ in caso di inap-

1 cucchiaino di dragoncello,

aﬂtf/mﬁohu%euooaz

Fate bollire a fuoco vivace I'aceto insieme con il dragoncello,
la cipolla e il prezzemolo, finché il liquido non si sia ridotto a
1/3. Fate raffreddare, quindi unitevi i tuorli d’uovo e rimettete il
composto sul fuoco bassissimo, a bagnomaria. Una volta scal-
dato, quando comincia ad addensarsi, unite il burro fuso e me-
scolate in modo da ottenere una salsa liscia e densa.

6 Ottima salsa per scaloppine.




s e R

Safwa

Si tratta di una salsa bruna che deriva dalla demi- -glace. Pro-
cedete nel modo seguente. Mescolate 2 dl di demi-glace (che
avrete preparato secondo le indicazioni della ricetta base) con
un paio di cucchiai di salsa di pomodoro e un po’ di brodo ve-
getale. Quindi unite al composto il prosciutto cotto, qualche
fungo tritato e 1 tartufo tagliato a scagliette. Infine insaporire
con la paprica.

I

Salsa adatta per accompagnare carne di vitello e agnello.

- sl

¢ [n un contenitore fondo amalgamate la senape e |'aceto, ag-
: giungeteci lo zucchero, il sale, i tuorli e l'olio, e miscelate be-
§ ne con un frustino fino a ottenere una salsa omogenea. Servite
¢ a temperatura ambiente.

: Salsa adatta per carne di maiale.

- Salso, bordolese

Mettete in una casseruola il vino rosso e fatelo ridurre di 2/3,
' aggiungendovi lo scalogno tritato finemente e un pizzico di ti-
mo e lauro. Quindi unite la salsa demi-glace (che avrete pre-
5 parato seguendo le indicazioni della ricetta base), fate ridurre
di 1/3, levate dal fuoco e mescolando aggiungete il burro. Pri-
ma di servire unite il prezzemolo tritato e una presa di sale.

6 Salsa adatta per arrosti e manzo.

-L>

@ 35 minuti

2 dl di salsa demi-glace
[vedi ricetta p. 9),

2 cucchiai di salsa

di pomodoro,

brodo vegetale,

2 fette di prosciutio cotto,
qualche fungo,

1 tartufo,

paprica.

I

AN

I’_‘___:'

@ 15 minuti

3 tuorli d'uovo,

4 cucchiai di olio di semi
di girasole (o di mais),

1 cucchiaio d'aceto,

1 cucchigino di karashi
(o 1 cucchiaio di senape),
1 cucchiaino di zucchero,
1/2 cucchiaino di sale.

Jv"l'—r

® 30 minuti

2 dl di vino rosso,

1 cucchiaio di scalogno
tritato,

25 g burro,

timo, lauro,

2 dl di demi-glace

(vedi ricetta p. 9),

1 cuechiaio di prezzemolo,
sale.

LAl
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Salsos canadese

C;, Diluite Ia senape e un pizzico di sale nell’aceto, quindi stem-
= ~ peratevi la farina in precedenza diluita con un po’ d’acqua
@ 20 minutt fredda. A questo punto unite il ketchup e mescolate con cura.

Ponete il tutto a cuocere in una casseruola su fiamma bassa,

5 dl di ketchup, ) ) ) ) -
mescolando di continuo, finché la salsa non sara addensata. To-

5 cucchiaini di senape forte,

1 dl di acefo di mele, gliete dal fuoco e aggiungete infine il pizzico di peperoncino e
2 cucchiai di faring, di dragoncello.
un pizzico di dragoncello,
un. pizzico di paperoncine 0 salsa da servire con carni ai ferri.
in polvere,
sale.
)
H Pestate in un mortaio (oppure frullate nel mixer) le uova, le ac-
@ D ciughe, i capperi, il cerfoglio, il dragoncello, Ierba cipollina e
inu . 3 . & . .
I'aceto. Regolate di sale e aggiungete 1 dl di olio; quindi mon-
3 tuorli di vova sode, tate il composto. Quando la salsa sara omogenea, unite un piz-
2 acciughe, zico di prezzemolo tritato e un po’ di pepe.
1 cucchiaine di capperi,
1 ciuffo di cerfoglio, Salsa da servire con carni fredde.

1 ciuffo di dragoncello,

1 ciuffo di erba cipolling,
1 cucchigino di aceto,
olio extravergine d'oliva,
prezzemolo,

sale, pepe.




Salsas ol cisccolats

Fate rinvenire I'uvetta in acqua tiepida. Nel frattempo scio- L~

-
gliete il cioccolato spezzettato a bagnomaria; aggiungete il bur- @
ro e il Marsala ottenendo cosi una crema morbida e densa. To- Ominuti

state i pinoli in una padella; scolate I'uvetta e aggiungetela in- 100 g di cioccolato fondente,

sieme ai pinoli al cioccolato fuso. 1 noce di burro,
6 . ; i 1/2 bicchiere di Marsala,
Ottima salsa per accompagnare il petto d’anatra. 50 g di pinali,
50 g di vvetta.
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le vostre wicdte in un tionko di aromi,

emwmwmaﬁ»w\d»@

——— = - A

N

I




	salse 1-52.pdf
	53-nd.pdf

