Cucina senza glutine
Primi piatti


MATRICIANA O AMATRICIANA?
400 grammi spaghetti di pasta secca di semola di gran duro di produzione italiana di alta qualità, consigliata la pasta De Cecco n.12; 

250 grammi guanciale di Amatrice, (da non usare la pancetta è ricavata dalla pancia del maiale troppo salata, ne altera il sapore). Il guanciale è ricavato dal muso del maiale quindi è un grasso più nobile con il sapore più delicato e profumato è l'ingrediente indispensabile per la preparazione della matriciana, senza di esso, non è sugo alla matriciana;

1 scatola di pomodoro a pezzettoni, 150 grammi di pecorino di Amatrice, il sapore molto delicato, non salato e leggermente piccantino (evitare quello romano, al palato risulta forte e salato, ne altera il sapore);

1 cucchiaio di strutto, all'epoca si usava lo strutto con il suo sapore dolce e delicato, e serviva anche come lubrificante per le padelle in ferro (da non usare l'olio, con la sua acidità ne altera il sapore);1 peperoncino rosso non troppo piccante;

· Tagliare le fette di guanciale di Amatrice a striscioline lunghe, uniformi e dello stesso spessore (evitare di tagliare il guanciale a dadini, si rischia di rendere il magro, alla fine dello struggimento, duro).

· Grattugiare il pecorino di Amatrice. 

· Versare un cucchiaio di strutto nella padella in ferro in modo da ricoprirne completamente il fondo, e farlo scaldare a fuoco vivo. 

· Versare il peperoncino e le striscioline di guanciale girandole immediatamente con un mestolo di legno (usare rigorosamente padella in ferro per non alterare il sapore del sugo).

· Abbassare il fuoco e far rosolare il guanciale per un paio di minuti, finché non abbia raggiunto la giusta coloritura giallo dorato (attenzione! qui bisogna cogliere il momento determinante che potrebbe essere quello che potrà segnare la fine dell'abbrustolimento o l'inizio di una possibile bruciatura del guanciale. Quindi attenzione, saper cogliere questo momento é uno dei segreti della matriciana, . Se si perde il momento magico, la matriciana é compromessa, avremmo un guanciale lesso oppure bruciato). 

· Fermare la rosolatura versando il pomodoro già preparato nella padella in ferro.

· Cuocere il sugo per circa 10 minuti, girandolo di tanto in tanto, finché non raggiunga il giusto grado di densità e fluidità. 

· A cottura ultimata togliere il peperoncino e intanto scolare gli spaghetti al dente messi a cuocere in precedenza.

· Versare gli spaghetti nella padella in ferro e saltarli, aggiungendo, un po’ alla volta il pecorino grattugiato. 

· Versare gli spaghetti alla matriciana in un piatto, aggiungendo in superficie un pizzico di pecorino e servirli caldi.

DELIZIA DI TROFIE DI SIRACUSA AL CARTOCCIO APERTO 
450 g di trofie, 2 spicchi d’aglio, 2 alici dissalata (4 filetti), 1 melanzana, 3 pomodori maturi o un barattolo di pezzettoni, 1 peperone giallo, 100 g di olive taggiasche, 30 g di capperi, basilico, pecorino grattugiato, olio 

· In un tegame far rosolare in olio i due spicchi di aglio schiacciati, scioglievi i filetti di acciuga ed eliminare poi l’aglio.

· Unire una melanzana tagliata a pezzetti e lasciarli dorare. Unire poi il peperone tagliato in sottili listarelle, i pomodori in filetti, le olive e i capperi. Cuocere per 15 minuti. 

· Lessare gli spaghetti e condirli poi con questa salsa.

· Dividere la pasta in 6 ciotole fatte con carta forno bagnata con vino bianco e strizzata e composta poi a ciotola come da dimostrazione.

· Spolverare con pecorino grattugiato, e passare in forno. 
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BOUQUET DI CRESPELLE CON FIORI DI ASPARAGI O RADICCHIO DI TREVISO SU FONDUTA AL FORMAGGIO
per le crespelle: 2 uova, 4 dl di latte, 150 g di farina, sale e pepe, burro per ungere 

per il ripieno: 300 g di ricotta, 30 g di parmigiano grattugiato, 70 g di fontina, 500 g di asparagi lessati, salati e pepati o 500 g di radicchio di Treviso brasato
· Con le due uova, 4 dl di latte, 150 g di farina, sale e pepe, fare le crespelle.

· Tenere da parte le punte le punte degli asparagi e tritare il resto dopo aver eliminato le parti dure alla base del gambo.

· Mescolare la ricotta al parmigiano ed unire la verdura in pezzetti e 30 g di fontina grattugiata. Regolare di sale e di pepe.

· Tagliare in due le crespelle, arrotolarle a cono farcendole con quanto preparato. 

· Montarle a bouquet come da dimostrazione: si inseriscono all’interno di un ring possibilmente su un piatto di portata in porcellana così che possa andare direttamente in forno. Si mettono prima i coni alla base poi si sale inserendoli al centro per avere una specie di bouquet. Inserire qua e là le punte di asparagi o ciuffi crudi di radicchio, spolverare con la rimanente fontina. Passare in forno 10 minuti.
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RISOTTO AL BASILICO CON TRIGLIE, MELANZANE ED AGRETTO AL TIMO
Per la crema al basilico: un mazzetto di basilico, olio evo

Per l’agretto: pasta di acciughe, timo, olio evo, sale e pepe, aceto bianco

Per il risotto: 480 g di riso Carnaroli, 2 litri circa di brodo vegetale, 60 g di burro, 100 g di parmigiano,

Inoltre: 200 g di cubetti di melanzane senza pelle, 6 triglie a filetti

· Frullare in mixer il basilico con olio di oliva per ottenere una crema.
· In robot fare una salsina all’agretto con olio evo, timo, pasta di acciughe e 1 cucchiaio di aceto.

· Tostare il riso in casseruola e fare il risotto con il brodo vegetale. Regolare di sale e pepe.
· Alla fine mantecare con il burro, il parmigiano e la crema di basilico.
· Friggere le melanzane, scolarle e salarle.
· Dorare in poco olio i filetti di triglia tagliati a dadini.
Servire il risotto disponendo sopra le triglie e le melanzane. Su tutto fare un giro di agretto.
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SPESA

TRIGLIE A FILETTI 6

ACETO BIANCO

AGLIO

ALICI DISSALATE 2 (4 FILETTI), 

ASPARAGI LESSATI 500 G, O 500 G DI RADICCHIO DI TREVISO BRASATO

BRODO VEGETALE 2 LITTRI CIRCA

BURRO 60 G

CAPPERI 30 G

FARINA 150 G

FONTINA 70 G

GUANCIALE DI AMATRICE 250 G IN UNA SOLA FETTA
LATTE 4 DL

OLIVE TAGGIASCHE100 G

PARMIGIANO 100 + 30 G,

PASTA DI ACCIUGHE

PECORINO 150 + 70G

PEPERONCINO ROSSO 1 NON TROPPO PICCANTE;

POMODORO A PEZZETTONI 1+ 1 SCATOLA

RICOTTA 300 G

RISO CARNAROLI 480 G
SPAGHETTI DE CECCO N.12; 400 G 

STRUTTO 1 CUCCHIAIO

TROFIE 450 G

UOVA 2

BASILICO 1 MAZZETTO ABBONDANTE
MELANZANE 200 G SENZA PELLE A CUBETTI

MELANZANA 1,

PEPERONE GIALLO 1

TIMO

CARTA FORNO E SPOAGO O NASTRINI PER CARTOCCI
GNOCCHI ALLA ROMANA
1,5 litro di latte, 300 g di semolino, 3 rossi d'uovo, 100 g di burro, 100 g di parmigiano grattugiato, sale

· Mettere un litro e mezzo di latte con poco sale sul fuoco, quando bolle versarvi a pioggia 300 g di semolino mescolando con una frusta. Mescolando far cuocere per circa 10 minuti. 

· Fuori dal fuoco aggiungere poi 70 g di burro e 70 di parmigiano. 

· Fare intiepidire prima di aggiungere 3 rossi d'uovo. 

· Stendere il composto su una spianatoia per 1 cm di spessore, lasciare raffreddare. 

· Tagliare gli gnocchi e disporli in una pirofila che possa andare in forno sovrapponendoli un poco l'un l'altro. 

· Cospargete con 30 g di parmigiano grattugiato e 30 g di burro a fiocchetti. Passare in forno a gratinare per circa 20 minuti.

PASTA CORTA DI GRAGNANO ALLA CREMA DI ZUCCHINE CON BUCCE FRITTE E RICOTTA AFFUMICATA
400 g di pasta corta di Gragnano, 500 g di zucchine, 1 spicchio di aglio, prezzemolo tritato, 2 dl di panna fresca, ricotta affumicata, olio evo, sale e pepe

· Pelare le zucchine facendo tanti fili con le bucce.

· Dadolare la parte bianca delle zucchine e saltarle in padella con olio e uno spicchio di aglio, che poi andrà eliminato. Salare e pepare.
· Frullare le zucchine a crema ed aggiungervi 2 dl di panna fresca, fare addensare.

· Friggere i fili di buccia delle zucchine fritti.

· Lessare a pasta al dente e padellarla condendola con la crema di zucchine, disporla nel piatto di portata spargendovi sopra la julienne di bucce fritta e scaglie di ricotta affumicata.

· Se sono di stagione, decorare con una filangè di fiori di zucca. 
SPAGHETTI ALLA CHITARRA CON RAGÙ DI GALLINELLA DI MARE E BROCCOLETTI ROMANESCHI DI CLAUDIO SADLER
360 g di spaghetti alla chitarra (o tagliolini freschi un po’ spessi), 1,2 kg di gallinella di mare (o scorfano), 400 g di pomodorini ciliegia, 600 g di pomodori pelati (non pezzettini…ma pelati), 1 spicchio di aglio, 30 g di scalogno, 600 g di broccoli romaneschi (o cime di rapa), vino bianco, basilico, prezzemolo, peperoncino, olio, sale e pepe
· Sfilettare la gallinella di mare e tagliare la polpa a dadini, conservando la testa e la lisca per preparare il condimento.

· In una casseruola rosolare lo scalogno con olio di oliva, aggiungere le lische a pezzi, bagnare con il vino bianco, sfumare, unire quindi il basilico e i pelati. Cuocere per circa 25 minuti. Passare poi la salsa al frullatore e poi al passaverdura.

· Tagliare i pomodorini a metà e farli saltare in padella con lo spicchio d’aglio e l’olio, unire i dadini di gallinella e cuocere per tre minuti.

· Cuocere in acqua bollente gli spaghetti insieme ai broccoli romaneschi tagliati a ciuffetti. Scolare la pasta, condirla con i condimenti preparati, insaporire con peperoncino e prezzemolo tritato e servire.

LINGUINE CON BOTTARGA, LIMONE, PREZZEMOLO E PANE FRITTO
480 g di linguine, 180 g di bottarga di muggine, 1 limone non trattato, prezzemolo, pane casareccio, olio evo, sale e pepe.
· Frullare grossolanamente il pane casareccio con poca buccia di limone e friggerlo in poco olio evo.
· Grattugiare la bottarga.
· Scaldare in abbondante olio 120 g di bottarga.

· Cuocere le linguine molto al dente e finirle di cuocere in padella con l’olio e bottarga aggiungendo tanta acqua di cottura quanta ne serve per ottenere la un’emulsione (una cremetta leggera). Regolare di sale e di pepe.

· Servire le linguine con il pane fritto, zeste di limone e prezzemolo tritato.
SPESA

GALLINELLA DI MARE (O SCORFANO) KG 1,200, 

BOTTARGA DI MUGGINE 180 G

BURRO 100

LATTE LITRI 1,500

LINGUINE 480 G

PANE CASARECCIO, 

PANNA FRESCA 200 G, 

PARMIGIANO GRATTUGIATO 100

PASTA CORTA DI GRAGNANO 400 G

PEPERONCINO

POMODORI PELATI 450 G (NON PEZZETTINI…MA PELATI), 

POMODORINI CILIEGIA 400 G

RICOTTA AFFUMICATA

ROSSI D'UOVO 3

SEMOLINO 300 G

SPAGHETTI ALLA CHITARRA 360 G (O TAGLIOLINI FRESCHI UN PO’ SPESSI), 

VINO BIANCO

AGLIO

BASILICO

BROCCOLI ROMANESCHI 600 G (O CIME DI RAPA), 

LIMONE 1 NON TRATTATO

PREZZEMOLO TRITATO ABBONDANTE
SCALOGNO 30 G

ZUCCHINE 500 G
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