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La cucine regionale

Panzanells @ Crostini di fegatini

Panzanella

per 4 persone

400 g pane foscano raffermo
2 pomodori

2 cipolle rosse

1 costola di sedano bianco

1 mazzetto di basilico

1 cetriolo

olive verdi e nere

olio extravergine di oliva
aceto di vino rosso

sale e pepe

. Tagliate il pane a fette non troppo sottili e
inzuppatelo per qualche minufo in acqua
fredda. Quando risulterd ben impregnato,
ma con la crosticina ancora non frop-

po molle, prendetene poco alla volia fra

le mani e strizzatelo bene per eliminare
quanta piu acqua possibile.

. Lasciate il pane a fette o strofinatelo tra le
mani se preferite oftenere grosse briciole.

3. Versate il ricavato in una insalatiera, ag-
giungete i pomodori precedentemente
mondati, lavati e tagliati a fettine, le ci-
polle rosse sbucciate e ridofte ad anelli,
la costola di sedano e il cetriolo affettati,
le olive e infine il basilico sfogliato, lavato
velocemente, asciugafo con un telo pulito
e spezzetfato.

4. Condite generosamente con olio exfraver-
gine di oliva, sale e pepe. Al momento di
servire in tavola insaporite la panzarella
con una spruzzata di aceto, mescolate
versate la preparazione nei singoli piatti e
decorate con qualche foglia di basilico.

Nota: abbiamo preparafo alfri due tipi di cro-
stini: con un pesto di prezzemolo e olive verdi
€ con pomodoro concasse.



Crostini di fegatini e coniglio
Per 6 persone

300 g pane toscano raffermo

4 fegatini di pollo

2 cosce di coniglio

1 cucchiaio di capperi

2 cipolle piccole

1 costola di sedano

1 bicchiere di vino bianco secco
brodo di carne

burro, olio di oliva

sale e pepe

1. Sciacquate velocemente le cosce di coni-
glio.

2. In una padella fate rosolare una cipolla
sbucciata e fritata in poco olio; unitevi le
cosce di coniglio disossate, salate e pe-
pate. Quando saranno ben rosolate sfuma-
tele con mezzo bicchiere di vino bianco e

proseguite la cottura per 30 minuti. Fatele
raffreddare, quindi fritatele finemente.

. Pulite bene i fegatini privandoli even-

tualmente del fiele. Tagliateli a pezzetti
piutfosto grossi e rosolateli in padella in
un soffrifto preparato con il sedano e la
cipolla restante, mondati e fritati.

. Salate e unite anche il frito di coniglio.

Insaporite con i capperi tritati. Bagnate il
tufto con mezzo bicchiere di vino bianco,
facendolo sfumare.

. Quando il vino sard del jutfo evaporato

versate sulla preparazione poco brodo,
incoperchiate e proseguite la cottura fino a
quando l'intingolo apparird piuttosto denso.

. Aggiungete un poco di burro, mescolate

bene e fafe insaporire.

. Abbrustolite le fette di pane, bagnatele ve-

locemente nel brodo tiepido e distribuitevi
il composto di coniglio e fagatini. Servite
subito, prima che il pane diventi froppo
molle.
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RibOllita

per 6 persone

300 g cavolo nero riccio

400 g cavolo cappuccio bianco
200 g fagioli cannellini secchi
1/2 verza

2 carofe

2 cipolle

2 costfole di sedano

2 pomodori

1 mazzetto di basilico

1 pizzico di nepitella essiccata
olio di oliva

fette di pane toscano tostato
sale e pepe

Sciacquate velocemente i fagioli e metteteli in
ammollo per 12 ore in acqua fredda, eliminan-
do quelli rimasti in superficie.

Trascorso questo tempo, fate rosolare in un
tegame di coccio, con abbondante olio, le
carote, le cipolle e il sedano mondati e fritati
grossolanamente. Quando il soffritfo sard ben
dorafo, ma non troppo scuro, aggiungete an-
che i pomodori lavati e divisi a tocchetti.
Mondate e lavate bene il cavolo nero e quello

bianco, sfogliate e lavate la verza, quindi ta-
gliote tutti gli ortaggi a grosse listarelle. Unitele
al pomodoro e mescolate bene. Profumate
con il basilico e il prezzemolo, mondati, lavafi
e spezzettati, @ aromatizzate con la nepitella
essiccafa.

Proseguite la cottura bagnando eventualmente
con acqua.

Nel frattempo mettete i fagioli in una pentolq,
copriteli con acqua fredda non salata e les-
sateli per 1 ora. Quasi al fermine della coftura
salateli e infine scolateli, conservando l'acqua
di cottura. Passate al setaccio metd dei fagioli,
versandoli direffamente nella loro acqua, unite
il tutto alla zuppa e fate cuocere a fuoco
dolce per 1 ora circa, se occorre unendo alfra
acqua e aggiustando di sale.

Poco prima di togliere dal fuoco unite anche i
fagioli interi. Mettete sul fondo di una zuppiera
delle fette di pane tostato e versate sopra la
Zuppa. Servite, accompagnando a parte, con
pepe e olio exjravergine di oliva.
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Pappardelle slls lepre

per 6 persone

400 g di pappardelle fresche

la parte anteriore di 1 lepre (spalle, collo,
petto e fegato)

1 carofa

1 cipolla

1 costola di sedano

1/2 bicchiere di vino rosso corposo
1/2 bicchiere di latte fresco

1 cucchiqio di salsa di pomodoro
olio di oliva

grana o pecorino grattugiati

sale e pepe

. Inun tfegame di coccio fate soffriggere

nell'clio di oliva la carota, la cipolla e il
sedano, mondati e fritati grossolanamente,
poi aggiungete il petto, il collo e le spalle
della lepre dopo averli lavati e tagliati a
pezzi lunghi 3 cm. Unite anche il fega-

o sciaquato e tritato. Salate e pepate il
fuffo.

Fate rosolare bene la carne, mescolando

spesso per evitare che si attacchi al fondo
del fegame, quindi versate tutto il vino,
lasciandolo sfumare a fuoco vivace.

. Una volta che il vino sard completamente

evaporato unite la salsa di pomodoro e il
latte, poi aggiustate di sale e pepe.

. Prosequite la cotffura per almeno 1 ora,

mescolando spesso e aggiungendo, se
necessario, Poca acqua.

. Dieci minuti prima che la lepre sia giunta a

coftura portate a ebollizione abbondante
acqua in una pentola. Salatela e tuffatevi
le pappardelle, cuocendole al dente.

. Scolatele e versatele in una zuppiera.

Conditele immediatamente con il sugo di
lepre, completate con il grana o il pecorino
gratfugiati e servite subito.
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POlpettone alls tOSCane

per 8 persone

750 g carne magra di vitello macinata
250 g prosciutto cotto

50 g di mollica di pane

2 uova

1/2 cipolla

1 spicchio di aglio

1/2 carota

1/2 costata di sedano

1 pizzico di zenzero fresco grattugiato
70 g burro

2 cucchiai di olio di oliva

brodo di carne

farina

sale e pepe

Ammollate la mollica di pane in poco brodo
e e sfrizzatela bene. In una terrina capiente
riunite la carne di vitello macinata, il prosciutto
cotto trifafo e la mollica di pane. Mescolate
bene il futfo aggiungendo anche sale, pepe e
lo zenzero. Incorporatevi le uova sgusciate.
Lavorate brevemente il composto e dategli la
forma di un grosso salame. Passate il polpet-
tone nella farina formando uno strato omo-

geneo e al contempo comprimetelo un poco
con il paimo delle mani, in modo che risulti ben
compatto.

In un tegame meftete il burro e I'olio; fateli
scaldare e aggiungetevi la cipolla, I'aglio, la
carota e il sedano mondati e fritati, quando
avranno preso colore, foglieteli e teneteli da
parte.

Disponete nello stesso tegame il polpettone

e fatelo dorare a fuoco vivace, dopodiché
aggiungete il frito di verdure precedentemente
rosolate.

Abbassate la fiomma, aggiungete qualche
cucchicio di acqua o brodo e proseguite la
cottura in forno a 180 °C per 45 minuti. Toglie-
te il polpettone dal forno e affettatelo.
Distribuite le fette nei singoli piatti, insaporitele
con il sughetto di cotftura passato al setaccio
e, O piacere, con pomodori e peperoni e pa-
tate tagliati a cubetti e faiti salfare in padella
con olio, sale e basilico.
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Zuccotto

per 8 persone

250 g pan di spagna
250 g panna fresca

150 g zucchero a velo
300 g ricotta

80 g cioccolato fondente
80 g canditi misfi

30 g cacao amaro
alchermes o maraschino

. Montate la panna e zuccheratela incorpo-

rando delicatamente o zucchero a velo.
Passate la ricotta al setaccio eliminando
l'eventuale siero rimasto.

Incorporate delicafamente la panna alla
ricotta offenendo un composto omogeneo.
Dividete la crema di panna e ricotta in due
parti, di cui una leggermente maggiore
rispetto all'alfra.

A quella piu abbondante unite i candi-

ti tagliati a dadini minuti e il cioccolato
spezzettato. All'alfra aggiungete il cacao
amaro.

7.

8.

Q.

Tagliate il pan di spagna a fetfine piutto-
sto sottili e bagnatele con 'alchermes o il
maraschino, senza inzupparle froppo.
Foderate con le fettine di pan di spagna
uno stampo a cupola per zuccotto e distri-
buitevi il composto con i canditi, formando
uno strafo omogeneo.

Continuate con la crema di cacao, livellan-
dola bene.

Ricoprite il futfo con alire fettina di pan di
spagna, premendo bene.

Passate nel congelatore per 4 ore circa.

10. Togliete dal freezer, immergete lo stampo

in acqua calda per qualche istante e sfor-
matelo su un piatto rotondo.

11. Decorate a piacere con una densa crema

al cioccolato oppure con zucchero a velo
alternato a cacao amaro; tenete il dolce in
frigorifero fino al momento di servire.

Nota: noi abbiamo decorafo lo zuccoffo con
una meringa ifaliona leggermente bruciafa con
un cannéllo da pasticceria.



per 6 persone

300 g farina di castagne
50 g pinoli

60 g uvetta sultatina
rosmarino

olio extravergine di oliva
sale

Setacciate bene la farina di castagne,
raccogliendola in una ciofola capiente. Ver-
satevi a filo mezzo lifro di acqua e impa-
state il futto lentamente con una forchetta,
oftenendo una pastella priva di grumi.
Aggiungete a questo impasto 2 cucchiai

di olio extravergine di oliva, un pizzico di
sale e l'uvetta sultatina precedentemente
ammorbidita in poca acqua tfiepida; lavo-
rate bene il tufto, cosi da avere una pasta
perfeffamente liscia € omogenea.

Ungete con poco olio una teglia e versa-
tevi l'impasto di farina di castagne, distri-
buendolo in uno sfrato uniforme.
Cospargete la superficie di pinoli e aghi di

rosmarino sciacquati e asciugati.

Ungete il tutto con pochissimo olio di oliva
e passate in forno preriscaldato a 180 °C,
fate cuocere per 30 minuti, quindi sfornate,
lasciate raffreddare e servite.



