
Pasta ‘ncaciata
I miei parenti provenivano da luoghi diversi della Sicilia,
mio padre da Catania, mia madre da Siracusa, le sorelle del
mio  nonno  materno,  le  fate  anziane  con  le  quali  sono
cresciuta, da San Cataldo, in provincia di Caltanissetta.
Molti, molti anni dopo la scomparsa di queste zie, una delle
quali, quella che mi preparava questa pasta, amavo in modo
particolare, mia figlia è stata salvata da un neurochirurgo
che è nato, più di 60 anni fa, proprio a San Cataldo… i
percorsi assurdi della vita hanno portato lui e il paesino di
San Cataldo a entrare così, nuovamente, nel mio cuore.
Amo  questo  piatto,  mi  ricorda  l’infanzia,  e  anche  se  non
somiglia affatto alla “pasta ‘ncasciata” o “‘ncaciata” che di
solito si trova sui libri di cucina siciliana, questo è il
nome  che  ho  imparato  e  voglio  conservare.La  Sicilia  è  un
mondo. Di ogni piatto esistono mille variazioni, da provincia
a  provincia,  da  città  a  città,  addirittura  da  paesino  a
paesino, così che per noi, siciliani nel mondo, ogni versione
custodisce l’eco di un affetto.

 

Così la preparo io, e così piace ai miei, che sono sempre
contentissimi di mangiarla…

Per 4 persone

1/2 kg di maglie siciliane Libera Terra (o altra pasta simile)
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1 grosso cavolfiore viola (quasi introvabile al Nord, quindi
io uso spesso quello verde a punta, romano, che non è la
stessa cosa… ma rimane comunque accettabile)
1 spicchio di aglio
3 acciughe sotto sale
2 manciate di pinoli
2 manciate di uvetta
1/2 bicchiere di vino rosso

Poco  caciocavallo  o  provolone  piccante  tagliato  a  piccoli
cubetti pecorino e parmigiano grattugiati
pepe nero

 

– Cuocio il cavolfiore a vapore dopo averlo diviso in cimette,
lasciandolo al dente. Conservo l’acqua che resta sul fondo
della pentola.
– Metto a bagno l’uvetta nel vino.
– In una larga padella faccio dorare nell’olio lo spicchio
d’aglio incamiciato e schiacciato, poi aggiungo le acciughe
sciacquate  e  diliscate  e  lascio  che  si  disfino.  Quindi
aggiungo le cimette di cavolfiore. Verso nella padella il vino
rosso in cui avevo ammollato l’uvetta e faccio evaporare.
–  Alzo  il  fuoco  e  mescolo  velocemente  facendolo  quasi
abbrustolire. Quando il cavolfiore si è scurito ed è quasi
spappolato, aggiungo i pinoli e l’uvetta strizzata e continuo
a rimestare a fuoco sempre vivace finché anche i pinoli sono
dorati e il cavolfiore è asciutto e ben brunito.
–  A  questo  punto  cuocio  la  pasta  nell’acqua  profumata  di
cavolfiore (allungata e salata), la scolo e la verso nella
padellona facendola saltare a lungo, finché non è rivestita
ben bene dal condimento. Man mano spolvero di pecorino (che si
legherà alla verdura avvolgendo la pasta), e di parmigiano.

– La pasta deve avere un aspetto abbrustolito ma non secco,
morbido ma assolutamente NON pallido e umidiccio.
– E per finire, pepe nero abbondante.



 

Dado di carne
Uno degli ingredienti più comodi in cucina è il dado: in un
attimo, e con poca spesa, insaporisce qualunque piatto, aiuta
a preparare il risotto, permette di allestire una minestrina
digestiva. Peccato che, a guardare gli ingredienti, non si
riesca nemmeno a capire bene di cosa è fatto: sale, verdure
varie disidratate, carne (che possiamo bene immaginare non sia
proprio di prima scelta) …

Quindi facciamo il dado! Naturalmente la forma sarà un pochino
diversa, ma con ingredienti controllati, freschi e scelti.

È molto, molto più buono di quello che si compra, e in un
attimo posso avere un brodo di carne come si deve, e non
quell’insipida acquetta unta che si ottiene con il prodotto
industriale.

Ecco  cosa  dovete  comprare  per  prepararne  una  ragionevole
quantità:

½ kg. diaframma di manzo (se il macellaio non l’avesse,
ordinatelo)
300 gr. carote
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300 gr. cipolle
300 gr. sale fino
½ mazzo di prezzemolo
½ litro d’acqua

E  ora  il  massimo  della  semplicità:  tagliate  la  carne  a
pezzettini (o fatevela tagliare direttamente dal macellaio),
pulite e tagliate a grossi pezzi le verdure, selezionate le
foglie del prezzemolo e sciacquatele, mettete tutto in una
pentola di giuste dimensioni, aggiungete il sale e l’acqua e
fate bollire piano piano per tre ore, controllando ogni tanto
che il liquido non asciughi troppo, ma cercando, verso la
fine, di farlo consumare quasi completamente. A fine cottura,
fate raffreddare un pochino, frullate con il frullatore a
immersione e travasate in un vasetto, da conservare in frigo.

La quantità equivalente a un dado industriale è un cucchiaio
raso da cucina.

Io di solito lo preparo in autunno, per averlo pronto durante
la stagione fredda, e si conserva tranquillamente per molti
mesi.

E qualche volta la sera d’inverno, se avete poco tempo e
volete preparare un primo gustoso e leggero, potete scaldare
un po’ d’acqua, aggiungere uno o due cucchiai del vostro dado
casalingo, eventualmente mettere anche un po’ di pastina, e
infine concludere con due cucchiai di formaggio Philadelphia:
è ottimo!

 



La  cassata  di  Pasqua  in
Sicilia
La  cassata,  il  dolce  più  amato,  nacque  nella  Palermo  del
periodo arabo, in quella che nell’XI secolo era la città più
grande  d’Europa.  Si  racconta  che  una  notte  la  moglie  di
un  pastore,  piena  di  languore  guardando  la  luna  che  si
arrampicava  nel  cielo,  ebbe  l’ispirazione  di  mescolare  la
ricotta di pecora con lo zucchero o il miele. Chiamò questo
dolce “quas’at” (“bacinella”), dal nome della ciotola in cui
era contenuto l’impasto. In seguito i cuochi dell’Emiro, nella
sua  corte  in  piazza  della  Kalsa,  decisero  di  avvolgere
l’impasto in una sfoglia di pasta frolla da cuocere poi in
forno. Nacque così la cassata al forno, la più antica delle
versioni di questo dolce.

Nel periodo normanno, intorno alla fine del 1100, nel convento
della Martorana di Palermo le suore crearono poi la pasta
reale,  un  impasto  dolcissimo  fatto  di  farina  di
mandorle  e  zucchero  che  sostituì  la  pasta  frolla  come
involucro. Si passò così dalla cassata al forno a quella a
freddo. Ma non finisce qui. Anche gli spagnoli introdussero
novità – come il cioccolato e il Pan di Spagna, chiamato così
proprio  per  le  sue  origini  –  che  entrarono  a  far  parte
della ricetta.

La cassata, come dolce di Pasqua, era dunque già una realtà
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nel  1575,  quando  il  sinodo  della  diocesi  di  Mazara  del
Vallo la proclamò pietanza ufficiale della festa, vietando ai
vari ordini monacali di prepararla durante il periodo che
precedeva la festa religiosa, per non incorrere in tentazione.
Un proverbio recita “Tintu è cu nun mancia a cassata a matina
ri Pasqua” (“Meschino è chi non mangia cassata la mattina di
Pasqua”).

È con il barocco che si completa il capolavoro, la ricchezza
degli stucchi che abbellivano la Sicilia si rifletté sulla
cassata  con  le  sontuose  decorazioni  di  frutti  canditi,
un’esplosione di opulenza e sfarzo che diedero a questo dolce
l’aspetto che noi tutti oggi conosciamo.

Tuttavia, ancora nel 1853, come testimonia il Nuovo dizionario
siciliano-italiano di Vincenzo Mortillaro, per “cassata” si
intendeva  prevalentemente  quella  al  forno,  mentre  quella
ricoperta di glassa e decori di frutta candita si affermerà
del tutto solo a partire dalla fine del XIX secolo. Quella che
oggi  conosciamo  fu  infatti  “codificata”  nel  1873  dal
pasticciere palermitano Salvatore Gulì, che  introdusse nella
ricetta la “zuccata”, coltivata dalle abili suore della Badia
del Cancelliere di Palermo.

La  cassata  è  arrivata  fino  a  noi  attraverso  secoli  e
dominazioni, ed è finalmente riconosciuta come Prodotto Tipico
Siciliano e inserita nella lista dei prodotti agroalimentari
tradizionali italiani (P.A.T.) del Ministero delle Politiche
Agricole, Alimentari e Forestali, su proposta della Regione
Siciliana.
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CASSATA SICILIANA AL FORNO

Perfetta per il pranzo di Pasqua perché si prepara il giorno
prima.

La amo svisceratamente, insieme a quella classica, meraviglia
degli occhi (e della gola)!

S  prepara  velocemente,  è  buona  da  morire,  resiste  alcuni
giorni in frigo e si mangia a pranzo, a cena, a colazione, con
il the, in piena notte… e, al dunque, il suo ripieno di
ricotta non è nemmeno così calorico…

La frolla l’ho fatta con lo strutto, che la rende friabile e
leggera:

L’involucro
400 g di farina
200 g di strutto
200 g di zucchero (lo Zefiro è meglio, oppure passare lo
zucchero al Bimby per circa 1 minuto)
4 tuorli
poca scorza di limone (ne ho usate circa 2 strisce, tagliate
prima con il pelapatate e poi tritate finemente)
1 pizzico di sale

Impastare  velocemente  il  tutto  e  mettere  in  frigo  almeno
mezz’ora, meglio una notte.

Il ripieno

ca 1 kg di ricotta di pecora (… una parte se ne andrà con gli
“assaggi”, a ogni passaggio di figli o compagni in cucina…) da
lasciare a perdere acqua su un colino, in frigo, dal giorno
prima. zucchero (Zefiro) qb (200 g circa o più, aggiustate
secondo il vostro gusto)
zucchero vanigliato confezionato o home made (qui) circa 1/2
cucchiaio
100 gr di cioccolato fondente al 70%
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scorze candite di arancia qb

– La dose dello zucchero è orientativa perché il mio consiglio
è quello di assaggiare! assaggiare!! assaggiare!!! man mano
che lavorate la ricotta con una forchetta o con una paletta
semirigida incorporando lo zucchero Zefiro e poi lo zucchero
vanigliato.
– Ricordate di NON frullare mai la ricotta perché diventerebbe
semi-liquida  perdendo  consistenza.  Dovete  incorporare  lo
zucchero  poco  a  poco,  fino  a  raggiungere  il  sapore  che
gradite.
–  Fatto  questo,  spezzettate  (sempre  senza  frullatore!)  il
cioccolato (l’ho messo tra due fogli di carta-forno e preso a
martellate…) e tagliuzzate le scorzette in cubetti; aggiungere
il  tutto  alla  ricotta  mescolando  poco  e  delicatamente,
altrimenti il cioccolato la annerirà.

Imburrate una teglia rotonda del tipo a cerniera e coprite il
fondo con un cerchio di carta da forno ritagliato a misura. 
Infarinate i bordi.

Stendete  la  pasta  in  modo  tale  da  ottenere  due  dischi,
adagiate il disco più grande nella teglia lasciando che la
pasta sbordi, e riempite con la ricotta. Ripiegate i bordi di
pasta adagiandoli sul ripieno, spennellateli con un tuorlo
d’uovo mescolato a pochissimo latte e ricoprite con l’altro
disco  di  pasta  premendolo  delicatamente  affinché  aderisca
perfettamente.

In questo modo, grazie al disco di carta forno, una volta
cotta (e raffreddata) potrete sistemarla capovolta sul piatto
da portata, e spolverarla di abbondante zucchero al velo.

In  alternativa,  con  i  rimasugli  di  pasta  modellate  delle
roselline, alcune palline e foglioline e sistematele al centro
della cassata.

Spennellate tutta la crostata, in ogni caso, con il tuorlo



misto a latte.

Infornate a 180° fino a doratura omogenea (circa 45′ nel mio
forno).

Riponete in frigo e lasciatela riposare fino all’indomani (se
resistete).

 

 

Torta Rose
Quando si parla di riciclo, di recupero degli avanzi, spesso
si pensa a piatti tristi, raffazzonati alla bell’e meglio,
poco attraenti.

Ma io avevo promesso una ricetta bellissima.

E allora guardate questa torta: è buonissima, ha tutta l’aria
di essere fatta per l’occasione e, alternando le farciture (e
qui c’è il recupero degli avanzi!), acquista un pregio in più.

Gli ingredienti della pasta per 12 rose:

1 teglia rotonda da 28 cm. di diametro
350 grammi di farina
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150 ml di latte (+ un pochino di riserva, al bisogno)
1 cubetto di lievito di birra (o 25 grammi di lievito
madre disidratato)
3 cucchiai d’olio evo
3 tuorli d’uovo
1 cucchiaino raso di sale fino
Burro e pane grattugiato per la teglia

Ripieno (a piacere, variabile)

Prosciutto cotto e mozzarella
Gorgonzola e noci
Spinaci, gorgonzola e noci
Verdure avanzate e saltate in padella
Formaggi e/o salumi misti

Ho  messo  tutti  gli  ingredienti  della  pasta  nella  ciotola
dell’impastatrice,  facendo  solo  attenzione  a  disperdere  il
sale nella farina per non limitare la forza del lievito. In
questo modo e con queste quantità si ottiene, in pochi minuti,
una pasta morbida e asciutta. Se lo fate a mano, ci vorrà
qualche  minuto  in  più,  ma  il  risultato  è  lo  stesso.  Con
l’aggiunta di qualche ulteriore sorso di latte ho ammorbidito
leggermente  l’impasto,  che  deve  rimanere  manipolabile,  ma
molto  morbido,  leggermente  appiccicoso:  in  questo  modo  la
torta sarà friabile e morbidissima.

Sul piano infarinato ho steso la pasta nello spessore di tre-
quattro millimetri, ricavando la forma di un rettangolo, ho
distribuito  la  farcitura  lasciando  libero  uno  spazio  di
qualche  centimetro  sul  lato  più  lungo,  ho  arrotolato
delicatamente,  infine  ho  tagliato  il  rotolo  ottenuto  in
porzioni di circa cinque centimetri l’una: le rose.

Ho  preparato  la  teglia  con  un  pochino  di  burro  e  una
spolverata  di  pangrattato.

Ho preso le “rose” e le ho disposte nella teglia, un po’
distanziate  (perché  poi,  lievitando,  aumentano  di  volume),



prima intorno, infine nello spazio centrale, e ho messo tutto
a lievitare per un paio d’ore abbondanti, finché la pasta non
si è presentata bella gonfia e leggera.

Ho  acceso  il  forno  a  200°  e  ho  fatto  cuocere  per  circa
mezz’ora, quindi ho controllato la cottura pungendo con il
solito stecchino, e verificando che la superficie fosse bella
dorata.

È buonissima calda, ma è ottima anche fredda, perfetta da
trasportare.

B. .Nell’esempio della foto, io ho diviso la pasta in1.
due parti, per farcirle in modo diverso (mozzarella e
prosciutto cotto – spinaci, gorgonzola e noci) e ho
alternato le rose.

A voi e alla vostra fantasia farne una ancora più bella.

La prossima volta vi insegnerò a fare in casa, in modo molto
semplice ed economico, qualcosa che di solito comperiamo già
fatto.

 



I calzoni catanesi
RICETTA

La preparazione che vi propongo oggi è quella dei Calzoni
della rosticceria catanese, perché per me la tipica pasta
brioche  siciliana  non  ha  uguali  al  mondo.  Provatela,  è
soffice, con una punta appena di dolcezza che riequilibra il
gusto del ripieno stuzzicante e sapido. La sua realizzazione
non è difficile, non preoccupatevi, avrete solo bisogno di un
po’ di tempo, magari una domenica di pioggia, o un lungo e
noioso pomeriggio d’estate.

I Calzoni

della rosticceria siciliana

Per  realizzare  gli  impasti  lievitati  utilizzo  il  Bimby,
secondo  me  insuperabile,  ma  naturalmente  va  bene  sia  una
planetaria che la normale procedura manuale.

per il lievitino:

100 gr di farina 00
100 gr di acqua tiepida
1 cucchiaino di zucchero
12 gr (mezzo cubetto) di lievito di birra fresco
mescolare in una ciotola capiente il lievito, l’acqua e lo
zucchero  (nel  Bimby  vel.  2  per  pochi  secondi)  finché  il
lievito si scioglie.

Aggiungere la farina e amalgamare bene (se a mano, usate la
frusta) facendo attenzione a non lasciare grumi. (nel Bimby, a
vel. 3 per ca. 30”).

Coprire e lasciare raddoppiare in luogo caldo (circa 1 ora).

per completare l’impasto:
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Aggiungere (direttamente nella ciotola del lievitino o nel
boccale del Bimby):

400 gr di farina Manitoba
150 gr di acqua tiepida
50 gr di strutto
50 gr di zucchero
10 gr di sale

Impastare bene (nel Bimby 5 minuti a vel. Spiga).

Se procedete a mano, meglio ammorbidire prima lo strutto nei
150 gr di acqua tiepida a cui avrete aggiunto anche il sale e
lo zucchero.

Coprite  e  lasciate  di  nuovo  raddoppiare  il  tutto  (circa
un’ora, ma dipende dalla temperatura ambiente).

A questo punto rovesciate l’impasto su un piano infarinato e
lavorate  a  mano  per  un  paio  di  minuti  (è  la  parte  più
divertente).

E’ il momento di fare alcune “pieghe”, indispensabili per lo
sviluppo  del  glutine:  appiattite  l’impasto  con  i  palmi
dandogli forma di rettangolo, quindi portate circa un terzo
del  rettangolo  verso  il  centro  e  copritelo  con  la  parte
rimasta scoperta. Ripetete almeno un paio di volte, impastando
nuovamente tra l’una e l’altra piegatura.

Dopo le piegature, appiattite a cerchio l’impasto e afferrate
con due o tre dita un punto del bordo portandolo verso il
centro. Continuate così, come fosse una girandola, per punti
successivi,  fino  a  completare  la  circonferenza.  Avrete
ottenuto così una palla.

Appiattitela e ripetete questo procedimento un paio di volte,
ogni  volta  lavorando  bene  l’impasto  tra  l’una  e  l’altra
“piegatura”. Sono passaggi importanti, rendono il risultato
finale soffice e arioso.



Lasciate  riposare  ancora,  coperto  e  al  caldo,  fino  al
raddoppio.

Porzionate  la  pasta  (utilizzate  la  bilancia  per  ottenere
pezzature regolari) tagliandola in pezzi da 80 gr  per calzoni
grandi, oppure in pezzi da 40/50 gr per i calzoncini mignon.

I pezzi dovranno essere appiattiti e allargati con le mani, e
rilavorati nuovamente portando i bordi verso il centro (come
la girandola di poco prima) fino a ottenere delle piccole
sfere.
Le pallotte così ottenute vanno spolverate di farina e coperte
con pellicola fino al raddoppio.

 

Nell’attesa preparate il ripieno tritando gli ingredienti. Ve
ne  suggerisco  alcuni,  ma  non  voglio  mettere  limiti  alla
fantasia:

 

– formaggio (caciotta o mozzarella), prosciutto cotto e salsa
di pomodoro (e se vi piace,  origano)

– mortadella e mozzarella

– melanzane fritte, sugo di pomodoro e uovo sodo

– cipolline brasate

–  salsiccia  arrosto  e  broccoletti  ripassati  (alla  romana,
stufati in padella con aglio e peperoncino)

–  cavolfiore  ripassato  in  padella  con  uvetta,  pinoli  e
pecorino e completato da pezzetti di provolone piccante

 

Insomma, sbizzarritevi come volete!



Attenzione:  lasciate  raffreddare  bene  i  ripieni  cotti,  se
utilizzati troppo caldi potrebbero rompere la pasta.

Se utilizzate mozzarella, dopo averla tagliata lasciatela a
scolare alcune ore su un colino (in frigo).

 

Una  volta  che  le  pallotte  avranno  raddoppiato  le  loro
dimensioni, prendetene una e allargatela con le mani fino a
ottenere  un  cerchio  (NO  matterello,  rovinereste  tutto  il
lavoro fatto finora per dare aria all’impasto!)

Farcite e chiudete a metà ogni panzerotto pizzicando i bordi
dopo averli inumiditi con acqua per sigillarli meglio.

Quando avrete farcito tutti i panzerotti lasciateli lievitare
infarinati e coperti finché non li vedrete ben gonfi.

Friggeteli poi in olio di semi di arachide o di girasole.

Sono davvero squisiti, soffici soffici proprio come quelli che
ricordo!

 

La ricetta che vi proporrò la prossima volta sarà quella della
CASSATA SICILIANA AL FORNO, perfetta per il pranzo di Pasqua
(anche comoda, si prepara il giorno prima).

 

 

 

 

 



Ci presentiamo
A cura di Maria Strano e Paola Bortolani

Una  volta  c’erano  i  ricettari,  libri  e  libroni  che  si
passavano di madre in figlia, si conservavano in cucina e così
si personalizzavano con qualche ditata infarinata e qualche
schizzo di cioccolato. Libri di famiglia, che si aprivano da
soli alle pagine dei piatti più graditi.

Oggi, c’è la rete.

Poi ci siamo noi, che vi proporremo solo ricette:

semplici
veloci
di sicuro e provato successo

Maria:

Sono nata a Catania, e a Catania ho vissuto i miei primi nove
anni, assaporando piatti del patrimonio culinario siciliano
che sono parte di me, e dunque parte inscindibile del mio
mondo affettivo. Testimonianze di legami preziosi e nostalgie
che ancora aleggiano come musica diffusa, o come un profumo
leggero, aspettando di ricevere dalle mie mani nuovo “corpo”,
epifanie improvvise in cui il passato ritorna intatto grazie
ai sapori e agli aromi della mia infanzia, e delle nonne e zie
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che me ne facevano dono.

Il  gusto  e  l’olfatto  sono  sensi  primordiali,  direttamente
collegati alla memoria a lungo termine. Per questo il loro
marchio resiste al tempo e non ha bisogno della mediazione del
linguaggio, diventando ambedue, nell’Uomo – a volte persino
suo malgrado – sensi “sentimentali”.

Questo passo di Proust risuona dentro di me dall’adolescenza:

“Trovo del tutto ragionevole la credenza celtica secondo la
quale le anime di coloro che abbiamo perduto sono imprigionate
in  qualche  essere  inferiore,  un  animale,  un  vegetale,  un
oggetto inanimato, perdute davvero per noi fino al giorno, che
per molti non arriva mai, nel quale ci troviamo a passare
accanto all’albero o a entrare in possesso dell’oggetto che ne
costituisce la prigione. Allora esse sussultano, ci chiamano,
e non appena le abbiamo riconosciute, l’incantesimo si spezza.
Liberate da noi, hanno vinto la morte, e tornano a vivere con
noi. Così per il nostro passato. Questo oggetto, dipende dal
caso che noi lo incontriamo prima di morire, oppure che non lo
incontriamo mai.

La memoria permette dunque di superare le barriere del Tempo,
così che il “cucinare”, attraverso l’esperienza sensoriale, e
dunque  alchemica,  del  cibo,  non  è  mai  alla  fine  semplice
rievocazione,  perché  sempre  frutto  della  mescolanza  di
conoscenza, (il “sapere” e i “gesti” tramandati) e creatività
individuale.

Sono  convinta  che  tutte  noi  creiamo  ogni  giorno  piccole
“opere”,  umili  perché  casalinghe,  ma  “d’arte”  perché
realizzate con amore e consapevolezza. Tramutiamo ogni giorno,
noi donne, e a volte anche qualche uomo, la memoria in arte.

Ho due figlie, un marito, una cana, Morgana, golden retriever
tutta bianca, e il gatto Romeo, rosso e dalla coda di volpe.
Un giardino fatato e una cucina troppo piccola. Un mucchio di
pentole e attrezzi e, per fortuna, nessuna paura di ingrassare



(anche  perché,  le  volte  che  mi  coglie,  me  ne  dimentico
subito…).

Oggi, 8 marzo, voglio ringraziare le mie figlie, perché senza
le loro pressanti richieste il mio blog non sarebbe mai nato,
così come, di conseguenza, il mio contributo a questa rivista.
Tutta una questione di donne… Al tempo che erano bambine,
quando tutti i bambini desiderano ascoltare sempre lo stesso
racconto, mi chiedevano spesso di riproporre piatti dal gusto
identico alla loro personale “prima volta”, non tollerando le
mie  variazioni  da  adulta  sì  creativa,  ma  distratta  e
smemorata. Mi imposero perciò, esasperate, di appuntare le mie
ricette  su  un  “diario”  online.   Una  prima  collezione  di
taccuini, quaderni e molti fogli sparsi (difficilissimi da
ritrovare  al  bisogno…)  diede  dunque  vita  al  blog
imalasfoglia.it (che nel nome riecheggia le mie origini) così
che potessero consultarlo dai luoghi dove nel frattempo si
erano trasferite.

“Tutto questo che sta prendendo forma e solidità è uscito,
città e giardini, dalla mia tazza di tè.”

Marcel Proust

Scrivetemi, se volete, sul blog imalasfoglia.it

Pagina Facebook iMalasfoglia

 Eccomi ai fornelli

http://imalasfoglia.it


Paola

Genovese di nascita e cultura, milanese di adozione, sposata,
due figli. Figli oggi adulti che, quando sono arrivati, mi
hanno  fatto  nascere  la  curiosità  e  l’attenzione  verso
un’alimentazione  buona,  sana,  sostenibile.

Così  la  mia  cucina  è  diventata  sempre  più  attenta  a  non
sprecare, a riciclare, a recuperare, un’attenzione che si è
inserita  senza  fatica  nella  gestione  del  quotidiano,
coniugando  impegno  famigliare  e  lavoro  fuori  casa.

Nel  2013  ho  aperto  il  blog  “Primo  non  sprecare”
(primononsprecare.wordpress. com), nato con l’idea di creare
un ricettario per la famiglia, e trasformatosi pian piano
anche in una raccolta sempre più ampia di suggerimenti pratici
per risparmiare tempo e denaro.

http://primononsprecare.wordpress.com/


Ho  recentemente  pubblicato  l’e-book  “Il  gusto  di  non
sprecare”,  con  l’obiettivo  di  teorizzare  il  mio  metodo  e
attivare la sensibilità verso un problema che è, prima che
pratico, etico.

Sono  contenta  di  presentarmi  proprio  l’8  marzo,  giornata
tradizionalmente  dedicata  alle  donne,  perché  penso  che  il
ruolo  di  “nutrice”  –  termine  per  il  quale  non  esiste  il
corrispettivo maschile – nella sua più nobile essenza, sia
sempre più importante man mano che le scoperte scientifiche
confermano l’importanza dell’alimentazione.

Mi  impegno  a  darvi  tanti  suggerimenti  e  ricette  buone,
eleganti e originali, ma soprattutto antispreco.

Per il nostro primo incontro ho in programma di proporre una
torta molto scenografica, e molto buona, perfetta per “far
fuori” piccole quantità di salumi, formaggi, verdure …

Sarà  per  me  un  piacere  rispondere  a  dubbi,  domande  e
curiosità.

https://www.facebook.com/PrimoNonSprecare/

primononsprecareblog@gmail.com

Foto in copertina mentre pulisco i carciofi

Quando  l’ultimo  albero  sarà  abbattuto,  l’ultimo  fiume
avvelenato e l’ultimo pesce pescato, ci renderemo conto che
non possiamo mangiare il denaro.

Toro Seduto, Sioux

 

______________________________________________________________
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Maria Strano Nata nel 1954 in Sicilia, trapiantata
suo malgrado a Roma nel 1963.
Ha lavorato come Insegnante nella Scuola Primaria.
Laureata  in  Psicologia,  Mediatrice  Familiare  e
Counselor.

Da anni si occupa della violenza psicologica all’interno della
coppia organizzando seminari e conferenze in collaborazione
con criminologi e avvocati sensibilizzati al problema.

strano.m@impagine.it

 

Paola Bortolani Dapprima dirigente commerciale presso
un’azienda distributrice di macchine per ufficio per
la  Liguria  e  il  Basso  Piemonte  e  poi  libera
professionista contabile e amministrativa in diverse

città del Nord Italia ha svolto in contemporanea attività di
volontariato  culturale  e  orientamento  post  diploma  per
studenti liceali. Ha lavorato per dieci anni in una agenzia di
comunicazione,  occupandosi  di  aziende  del  settore  food  &
beverage  Appassionata  da  sempre  di  cucina  sostenibile,  ha
scritto articoli e svolto ricerche per testi diversi. Nel 2013
ha  aperto  il  blog  Primononsprecare.wordpress.com,  e  ha
pubblicato l’e-book “Il gusto di non sprecare” (Indies g&a).
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