Santa Margerita
Ligure

RICETTE E ILLUSTRAZIONI

estratti dagli elaborati presentati al concorso

“ALLA RISCOPERTA DEI PIATTI TIPICI LIGURY”
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PRESENTAZIONE RICETTA 'FOCACCIA MEDITERRANEA

piantata nal 1125 cai monaci Benecetin

“Jn olio cen una trama aromatica che va dalle confere al’ontica, dall' evcslipto

2l pepe verce passando |2 frutta secca come 1a nose. Erbaceo con un pocante
lunghissime “(descrzione del Gambero rossaj.

Allimpaste si unira un pesto di ol va Taqgiasea, alici, capperi, peperancing & ving biarco.

23 Isolaban, il peparancino e ‘origano d montagna di Michels Farante di Controne,
il Cappero di Fanlelleria del’azierda La Nicehia, il sale marino inlegrale ci Trapani & Telice
4i Mersica d Donatella Marino nal Gilento.

Lldea & di presentara una focaccla Medilorranaa isglrata da quella Genevess, con sapor’ df mars, tama & montagna, usando
materie prime <i allissma qualitd. Pariamo da una farina macinala a pietra ips 2. miscelala con kamut & farro.

Le farine usate saranno del muino di Renzo Sctrine. situato a La Morr nelle Langne. L'ollo, un protagonisia orincipale, sai
gellazienda Agricola di Domenico Ruflino a Varigoll, Iextravergine Pria Grossa, un menovarieale in purezza di Colombaia, varicta

Scegierema il vino Pigalo del'azierda Sio Vio di Albenga, |'cliva Taggiasca di Paolo Cassini

800 gr ¢i farina L

3gr di capperi
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INGREDIENTI:
Impasto

Dosi per 600 gr. di farina

O Farina Maniteba

0 Acqua minerale frizzante

0 300gr
0 Olio exua-vergine di oliv,
0

80 gr.
0 Sale fina: 10-20 gr.
Farcitura
0 Crescenza fresca: 1Kg. circa
0 Una teglia di diametro di circa
0 40cm.

Fassando alla ricetia (ingredient. & dosi)

po 1. 100 gr sifarina di kamut

100 gr ci farina di faro 80D gr i acquz fredda
S0.grdivino blarce 7 gr di lievito in polvere
15 gr di sale marino integraks

3grdioive  4grd

alicl
3 gr peperencino piccante 12 ¢r di olio extra vergine di oliva

Elaborati fratelli Urciuoli

RICETTA CIMA  (Andren Bonfant)

Ti tadescide nece I'ondegu du matin
ch'd juxe a ' 'n pd 'n tera o l'atra n ma

Ti svaglierai sullindaco dol mattino
quando la luce ha un plede In terra
& 'altro In mare

Ballouaggé strapunta de tty bun
prima de battezalu ntou prebuggiun

Bal guanciale materasso di ogni ben di Dio
prima di batiezzara nelle erbe aromaliche

Cé surén 1ora scis
carno téela nu tle ek
dim

(ou nime de Maria
ot dha d sta pognalia
andne via

Ciola serens terra seura

carne tenera non diventare nera
non ritornare dura

& nel noms dl Marla

tutt i ciavoli da questa pantola
andate v

CATTARUZZA

idi mia mammay

Irgredienti per quatio persone:
s00 e ughe
paa ms.

G Sans grallugiolo,
b epkcahio cagil

olic sxtravargine di oliva, prezzsmolo o
Fagginrana, crgane, sale, accun o 2t

Prapa-aziona del ripienc: mescclars

{meglic 36 solo 12 ol e o lalle,

un trito di 29| ezzemnolo o magg orana,
o gmkr\x: iato, unva. sale e alic.

Puiire 1e sodi ghe toglienco Ia testa.
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RICETTE E ILLUSTRAZIONI

estratte dagli elaborati presentati al concorso “Alla riscoperta dei piatti tipici liguri”
Nel maggio del 2020, in piena pandemia, il presidente dell'Associazione Spazio Aperto di via dell'Arco di
Santa Margherita Ligure, Giulio Ciana, ha avuto l'idea di promuovere un concorso che si potesse svolgere
unicamente per via telematica, prendendo spunto da un pannello decorativo che si trova su una parete
del ristorante dell'hotel Regina Elena.
Il pannello, composto da piastrelle in ceramica, rappresenta immagini e testo di diversi piatti tipici liguri
.Lo scopo era di non fermare, a causa della pandemia, I'attivita dell'Associazione che contempla anche
concorsi.In questo caso e stato aperto a tutti in modo completamente gratuito e iscrivendosi con una
semplice mail .
Agli iscritti era stato chiesto di presentare una ricetta della cucina ligure, anche arricchita da qualche
variante, ma corredata da un'illustrazione eseguita con qualsiasi tecnica grafica. Questo anche per
rimanere in linea con le finalita del concorso che non doveva rimanere una semplice gara tra cuochi.
Alcuni concorrenti, ispirandosi al pannello dell’hotel Regina Elena, hanno unito il testo che racconta la

ricetta, quasi sovrapponendola alle immagini.



Altri hanno preferito mandare la descrizione scritta separata dalla rappresentazione grafica, scelte ammesse
dalle indicazioni nel bando di concorso.

La giuria riunita per via telematica ha votato prima tredici elaborati e successivamente ha selezionato i sei
migliori con i quali saranno composti pannelli decorativi (60 x 20 cm.) che saranno riprodotti su piastrelle in
ceramica. Gli altri sette giudicati meritevoli verranno invece riprodotti su lastre trasparenti (20x30 cm.).
Nell'impaginare gli elaborati, per adattarli alle esigenze di stampa, € stato necessario in alcuni casi eliminare
parte del testo per privilegiare I'aspetto grafico (alcune ricette sono molto lunghe e dettagliate),ma sarebbe
un peccato perdere le loro descrizioni molto interessanti e originali.

A questo scopo abbiamo deciso di raccogliere tutti i tredici elaborati, segnalati dalla giuria, completi di
immagini e testo in un unico documento che sara pubblicato sul nostro sito:

https://spazioapertodiviadellarco.jimdofree.com/



ADRIANA ADAMO

FOCACCIA COL FORMAGGIO DI RECCO ricetta di Adriana Adamo
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INGREDIENTI:

Impasto
Dosi per 600 gr. di farina

[0 Farina Manitoba

[0 Acqua minerale frizzante:
[0 300 gr.

[l Olio extra-vergine di oliva:
[0 80 gr

[0 Sale fino: 10-20 gr.
Farcitura

[l Crescenza fresca: 1Kg. circ,
. [ Unateglia di diametro di cir

~<[_\ [l 40 cm.
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LORENZA ALDRIGHETTI




TESTAROLI AL PESTO
Ingredienti:
300 gr di farina bianca, 100 gr di farina di grano saraceno, sale q.b., olio d’ oliva, formaggio pecorino, pesto alla genovese.

Procedimento

Preparare una pastella con le due farine, acqua e un pizzico di sale.

In una padella antiaderente unta con il burro, cucinare un mestolino di impasto alla volta per ottenere delle crespelle dorate.
Tagliare a rombi tutte le crespelle ottenute e mettere a bollire in abbondante acqua salata i testaroli cosi ottenuti per due minuti.
Scolare con una schiumarola e disporre nei piatti i testaroli conditi con il pesto, pecorino e olio evo.

CANESTRELLETTI
Ingredienti:
300 gr farina bianca tipo 0, un uovo, 250 di burro, 100 di zucchero semolato, liquore al basilico q.b., scorza di limone grattugiata.

Impastare la farina con I'uovo il burro e lo zucchero. Aggiungere il liquore e la scorza di limone. Lavorare fino ad ottenere un impasto compatto aggiungere dell’altra
farina all’ occorrenza.

Stendere con il mattarello una sfoglia di 1 centimetro di spessore e tagliare i biscotti con il tradizionale stampo a sei punte.

Disporre i “fiori” cosi ottenuti su una placca da forno foderata con carta forno ed infornare a 180° per venti minuti fino a che i biscotti saranno dorati e fragranti.

STOCAFISSO BRANDACUJUN
Ingredienti:
stoccafisso ammollato 1 kg, patate violette 600 gr, prezzemolo un ciuffo, aglio due spicchi, olio evo q.b., pepe rosa q.b., sale q.b.

Procedimento

Cuocere insieme in acqua bollente le patate sbucciate e tagliate a pezzi e lo stoccafisso. Lasciar bollire per mezz’ora finché le patate risultano morbide.
Scolare e lasciar raffreddare. Togliere le eventuali lische e la pelle del pesce.

Schiacciare con una forchetta i due ingredienti condire con prezzemolo e aglio tritati, una macinata di pepe rosa e olio d’ oliva extravergine ligure.
Amalgamare bene il composto che andra servito caldo con dei crostoni di pane.



BARALDI

I raieii cou tuccu, Ia ricetta di Paganini, “violinista del diavolo™

Ingredienti

Peruna libbra e mesza di larina due libbre di buon manze magro per lare il sucao. Nel tegame si melte del
batiree, indi un poco di cipolla ben ritola che sollvigea un pace. Siometde il manso, e lare che prenda un
natdi colare. [T per altenere un suco consistente si prende poche prese di Tarin, ed adogio si semina in
dettn sueo allinehé premds il celore, Pod i prende della canserva i pomodora, siodisBa nell “aequa, e
quesMaequa se ne versa entra alla Farina che st nel lesame ¢ si meseasla per sciogliorls maggiormente, ¢
per uliima 51 pongono entro dei fonghi seechi ben critolali e pestan; ol eeco Falio 1 sueo. Ora veniamas alla
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pasta per tirare le stoplie senza ovi. Un
paca di sale entra la pasta giovera alla
consistenza della medesima.

Cha veniamo al pieno. Nello stesso tecame
colla came si lain quel suco cuacers mesza
libbra di vitella mag, poi si leva, si tritela
e xi pesta o, 81 prende un cervello di
vitello, si cuoce nell acgua, poi si cuva lu
pelle che copre i1 cervella, si tritnla e si
pusta bene separutmentes, s1prende guatirn
watlei di salsiceia Tugmmeg, sicava la pelle,
i itk e 83 pesta separatamente. Sioprende
un pogns di bomge chismea in Nizz b,
si lanna hallire, si premosno maollo, ¢ s
pustann come sapras Siopremlaonse ire avi
che hasiana per una Tibbra ¢ meza di Birina,
Si shattano, ad unili ¢ nuovamenle peslal
insicme Wik g1 ogeeli soprannaminali, in
delii ol ponendavi un paca di formaggio
parmigiane, Eeco v il picna, Polele
servinyd del capone in Juogo del viello, doi
laceett in luoge del cervello, per oflenere
un pieno piu delicato.

Sc il pieno restasse durg, simerte nel suco.
I*er t ravioli, la pasta sJ lmcm un poce molla
Si lascia per un’ora sote coperta da un piate
per ouencre le tozlie soili.

certar i paganing volinista del diavolos

elaborato N.1




BARALDI elaborato N.2

TESTAIEU
Ingredienti

Farina 0, 600 grammi

Acqua, 650 grammi (se prima di cuocere i testaieu € troppo densa, aggiungere ancora 10 o 20 grammi)
Sale, 6 grammi

Setacciare la farina e porla in un contenitore. Aggiungere gradualmente I’acqua a temperatura ambiente
e girare con una frusta. Salare. Amalgamare fino ad ottenere una pastella liscia, senza grumi. Coprire e
lasciare riposare per circa 30 minuti.

Cottura.

Testaieu pila con brace sopraAccendere il fuoco con fiamme vivaci. Posizionare i testetti sul fuoco dal lato
interno. Far diventare i testetti bianchi. Toglierli dal fuoco con una pinza dai manici lunghi, posizionarli su
un piano con il lato interno verso I’alto e versare la pastella con un mestolo direttamente nel centro del
primo testetto e, se occorre, distribuirla con il fondo del mestolo sul fondo. Importante: mescolare la pastella
durante I'esecuzione, per evitare che rimanga troppo densa al termine. Porre un testetto sopra quello con la
pastella e ripetere I’operazione fino al penultimo testo. Posizionare I’ultimo testetto, capovolto, sulla pila
ottenuta e disporre alcune braci sopra, per mantenere il calore. Una volta cotti, dividere la pila a meta, per
praticita e sicurezza fino a quando non si avra manualita di esecuzione. Cominciando dal primo testetto
preparato, staccare con un leggero movimento deciso il testaieu, aiutandosi con una paletta: deve staccarsi
agevolmente. Ripetere il procedimento con gli altri. Condire caldi.

Tempo indicativo di cottura: 5-8 minuti circa, dipende dallo spessore dei testaieu.

Condimento

1l condimento per eccellenza dei Testaieu ¢ il pesto, differente in questo caso dal genovese, senza pinoli
e con meno formaggio. L’olio e parmigiano ¢ quello pit semplice, a volte emulsionato in una cremina.
Molto appetitoso anche il sugo di funghi, preferibilmente porcini, sia freschi che secchi.

Pesto povero per Testaieu

Basilico genovese, 50 grammi. Parmigiano grattugiato, 40-50 grammi. Aglio, uno spicchio. Olio
extravergine di oliva ligure, spremuto a freddo, 80 grammi.Sale

E’ preferibile preparare il pesto nel mortaio, ma anche con un frullatore si ottengono ottimi risultati.
Dopo la lavatura le foglie di Basilico dovranno essere perfettamente asciugate (con uno straccio o lo
scottex) in modo che il pesto non si ossidi e risulti di un bel colore verde acceso. Tritare con brevi
movimenti, per non scaldare il pesto. Emulsionare con I’olio.

Sugo di pomodoro )
Soprattutto nella stagione estiva, il Ragi di pomodori Cuor di Bue, con i sapori tritati grossolanamente,
¢ indicato per condire i Testaicu. Olio e parmigiano

11 condimento piu semplice.
Anticamente strofinavano i testaieu con I’aglio e poi li condivano con olio della riviera e formaggio
grattugiato.

Liberamente tratto da:
https://www.lamaggioranapersa.com/testaieu-testaroli-della-val-graveglia-sapori-antichi/




BARALDI elaborato N. 3

ZUPPA DI PESCE

Ingredienti

2 kg di pesce fresco misto del mar Ligure. Ad esempio: gallinella, scorfano, triglie, rombo, rana pescatrice,
1 carota

| cipolla

1 costa di sedano

cozze, seppie e vongole a piacere

1 bicchiere di vino bianco

sale, pepe, olio, prezzemolo, aglio

pomodori maturi spcllati o passata di pomodoro

Gallette del Marinaio di San Rocco di Camogli prodotte dal Panificio Maccarini fin dal 1885
( hitps:/www.lamaggioranapersa.com/gallette-del-marinaio-pane-dei-naviganti /)

brodo di pesce o acqua.

Preparazione

Ammorbidite le Gallette del Marinaio nell’acqua, generalmente addizionata ad aceto: sono durissime in
quanto "acqua € evaporata durante la cottural

Pulite e lavate bene i pesci, dividendo quelli di carne dura dagli altri di carne tenera. Fate saltare le cozze
in una padella con poco olio ¢ appena le conchiglie si sono aperte. cstracte i molluschi ¢ filtrate "acqua.

Prendete una casseruola molto grande, versatevi abbondante 1'olio ¢ fate soffriggere un trito composto da
cipolla, carota ¢ sedano; dopodiché aggiungete i pesci di carne dura ¢ lasciateli cuocere per alcuni minuti.

Bagnate con del vino bianco ¢ fate sfumare bene, unite poi i pomodori ¢ i pesci a carne tencera, salate,
pepate, aggiungete del brodo di pesce o dell’acqua per evitare che la zuppa si asciughi troppo e lasciate

cuoccere per almeno mezz'ora.

Aggiungete poi le cozze ¢ le altre conchiglic che avrete utilizzato, uno spicchio d’aglio precedentemente
imbiondito in una padella, aggiustate di sale.

Passate il pesce con il brodo al setaccio ed impiattate la zuppa direttamente sulle Gallette.

Liberamente tratto da:
hup:Zgenova.erasuperba.it’zuppa-di-pesce-genovese-ciuppin




ANDREA BONFANTI

RICETTA CIMA (Andrea Bonfanti)

Ti t'adesciae ‘nsce I'éndegu du matin
ch'a luxe a I'a ‘'n pé 'n tera e |'atru in ma
Ti sveglierai sull'indaco del mattine
quande la luce ha un piede in terra

e l'altro in mare

Bell'ouegge strapunta de tuttu bun
prima de battezalu 'ntou prebuggiun

Bel guanciale materassoc di ogni ben di Dio

prima di battezzarla nelle erbe aromatiche

Cée serén téra scua

carne ténia nu fate neigra
nu turna dua

e ‘nt'ou nume de Maria
tutti diai da sta pugnatta
anéne via

Cielo sereno terra scura

carne tenera non diventare nera
non ritornare dura

e nel nome di Maria

tutti i diavoli da questa pentola
andate via




BOTTINO GIOVANNI

- Buongierno, mi chiamo Giovann Bolins., logliera sl aglio cemicla € anma. Bollire segaratsmea nte © stoccalisso, le patats tagliate r dus e 1a clpila
- wwo in va Fontanabuona precssamerts ad Aveggo (W13 Mezzcrallal.
| Mando 1a ncetta per cul 30N Interessao. Lo sloccalsso va bollile o acyus sslale delio une | smpia penlola bassa, ATellars foeoenle Guolla
n piatte storico, dai marnal .. & palale shuecae,
" lo stocesfieso. E pracieamente il Srandacojon o Int2mo mescolare bone an rito Saglio ¢ prezzenclo | con oo, Sweeo ¢ limoni ¢ twods d'vove,
| Brancacuun. Sculare o stoccalisso 8 quant@ piu lredoo
Gl ngredenti, sond relalivi 2 un nurmero di — tolte pe @ @ lische — baltero ur po nel morao, ¢ | comunque soazreliaro grossclanemenle
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- Allora, 2 ali odori.

| 00 g almenc ¢ sloccalisss g& bagralo Copie llcoezlo, annodars con uno srofinaccks e | scvoterc (brandads) con forza su e gild ¢ In ==nso
1 spcnio <aglio di Vessalico {Ik} ‘otalorio per amalgamare | utio.
1 aiffa oh pPrarzema o 2o ancw 4 patats gosse Il mndac_ujon 1 mang a_tepldoulneddo. anthe cor un fic 'clio a crudo ed evevusis pese Danco.
1 cipoka ' .
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cvenbaak: pope Banos

- Pil gli ingrediai di fart@sia,,, Ovwssro, il parmigiano,
' la panna Tesca, un limene non rallalo, —_
- Depo 4 che, la varante ..

Math sul “acco delia pania fresca. Pnima dol boloe
- aggiugi i parmigisro grattugiato

| Mascola. facercola aclogliens & divenire crame.

- Agglustar ¢ aale.

| MONTARE IL PIATTO...

- Swldare il Scandazojon lepoeriee

- Mersare 2 crema di canmegiann sl pistlo. al cendro

- Fare celle cuerelle con Taiuto di dus cucchiaied a

- cercho.meliers sul piato, fermando come u & siella
deli ven:i. .

- A questio punic. una grattuggiata & bucca 4 limone
- iper queeto, nocn YSllED). e Sel prezzemelo tritate

- fremente.

- Pear tirle. un o 4l ollo excravergiae .
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CAPPON MAGRO

Per 10 persone

Ingredienti

Pesce cappone(o orata di circa 1,5kg

500 gr di gamberetti

500 gr di scampi 6 uova sode

6 gallette del marinaio

300 gr di patate-300 gr di fagiolini-2 barbabietole rosse cotte-1 cavolfiore-6carciofi-3 carote

1 sedano-24 olive nere-200 gr di funghetti sott’olio -80 gr di musciame

Aglio-olio-aceto -limone -sale -pepe

Per la salsa:

1 pugno di prezzemolo-80 gr di pinoli-50 gr di capperi-2 acciughe salate-2 uova sode-polpa di
6 olive-un pugno di mollica di pane imbevuta nell’aceto(1/2 bicchiere)-1 bicchiere d’olio
Procedimento :

lessare separatamente il pesce (e poi pulirlo disliscandolo),i gamberi e gli scampi.

Condire con olio,pepe,sale e un poco di aceto.

Sul fondo del piatto di portata stendere uno strato di Gallette del marinaio ammollate nell’aceto
e tagliate.

Successivamente ,a strati,porre verdure,pesce a pezzi e gammberetti,uova sode tagliate a rondelle,
ponendo tra ogni strato salsa verde preparata a parte.

La disposizione degli strati ¢’ a fantasia personale.

Ultimata la montagnola coprire con salsa verde e poi,partendo dal basso,decorare lateralmente
a piacimento con rondelle di carote,gamberetti e olive.



CATTARUZZA MASSIMO




ACCIUGHE RIPIENE

Ingredienti per guattro persone: 600 gr. acciughe, 500 gr. patate, 2 uova, 50 gr. parmigiano, 50 gr.
pane grattugiato, 1 spicchio d'aglio, olio extravergine di oliva, prezzemolo o maggiorana, origano, sale,
acqua o latte.

Preparazione del ripieno: mescolare il pane (meglio se solo la mollica) con acqua o latte, un trito di aglio
con prezzemolo o0 maggiorana, formaggio grattugiato, uova, sale e olio.

Preparazione: ungere la teglia e disporre le patate tagliate a rondelle di circa 1,5 cm di spessore. Condire
le patate con origano, sale e olio. Far cuocere per circa 10 minuti in forno a 180 gradi.

Pulire le acciughe togliendo la testa, le interiora e la lisca. Lavarle e asciugarle sopra a un canovaccio.
Togliere la teglia dal forno e diporre le acciughe sopra alle patate e il ripieno sopra alle acciughe.
Condire con un filo di olio, pangrattato e origano.

Mettere nuovamente in forno e lasciare cuocere per circa 15 minuti.




MONTANARI MARCO
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OSSINO CONCETTA
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J FRISCEU IN COPPO Ricetta di Concetta Ossino
He i ingredienti
% -1 kg di baccala
-300 gr di farina
-10 gr di lievito di birra,
in alternativa 100 gr di lievito madre
-acqua gasata gb
-sale
-erba cipollina — salvia
-olio di semi
PROCEDIMENTO
In una ciotola sciogliere il lievito con un cucchiaio
di acqua tiepida, aggiungere, poco alla volta, la
farina, un pizzico di sale e le erbe tritate; amalgamare
il tutto, versare I'acqua gasata a temperatura ambiente,
rendere la crema fluida, ma consistente.
Lasciare riposare in frigo per mezz’ora, il tutto coperto
con pellicola trasparente e con un canovaccio.
Nel frattempo asciugare il baccala che era stato
precedentemente ammollato e dissalato con acqua
corrente, tagliarlo a tocchetti non molto piccoli che
saranno immersi nella pastella poi, poco per volta,
si friggeranno in olio caldo e quando saranno croccanti
e dorati, si poseranno su carta assorbente nel momento
in cui avranno rilasciato I'olio in eccesso si adageranno
su un piatto di portata circondati da salvia in rametti
o erba cipollina, altrimenti come nel dipinto in un coppo
di carta; il tutto potra essere accompagnato da bollicine!
Le frittelline o frisceu sono gli stuzzichini ideali per
un ottimo aperitivo!
Concetta Ossino
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PENDOLA CHIARA




Ingrediemnti

FPasto Mresco

— 19) i Farina bianca

— 11 = di farimna i semola
- 3 uowva

— s ooccorre mooues tiepicka

- =alc gq.b_

FHipieno (e imm)
- borramimnc

— =pdmaci

— bicicrle

— ortiche

— Ticotis

— 2 1owa

— Tn@moEioTrarLa

— formaomic oratiwsoiaic
- =alc qg.b_

Tt ]
— B i di pamscotta
— B iz i scdanco o po==i

— B i carcota peelata e a poeed

- 1D = di ciprolla = po==i

— 25 &= di olio exira versine di oliva

- 15 &= di basrroe

— <S4 = di carnc britae mista grossm

— T = di wino rossor

— 249 = di passara di posmsodoro

- T i di aogqua comlda

- 30 x di concenirato i pommodaono

- =alc gq.b_

TR avwiein o Ticoae

Per 3 pror=iond

Preparariones

Fasta frescss
L avormre le dae farine con le wova, un piz=ico di sale =

aooquea tieprida {=se acocorre])

Ripiena (prrocbugoinnd
I avare 1o vwerdures, cuocerlce, scolarle « trikacrle. Linire La
ricotis, wowa . masoiorana, formaorio grakbuaciabo o

sale g.b.

T O ik
Tritmres la pamncetta = rennderla vna ol
Tritarns e verdures fincmenic © axoiungecle alla pancctta
In=s=aporirne il composto ottenuto comn olio « burmo a fuoco
hasso.
Linire la carme & insaporine por cinca 5 ovinoti.
Agrmiungere il vino e fare evaporare.
Linirs la passata di pomsodoro, Peacguea, il conoonteato i
Proemodore = il sale. Cuocers per circa 25 rminaks.
MNel frattempo stenndoere Mimpasto in una sfoglis sottile
comn Paivnio del mattacrcllo (o della macchinciia por tirarcs
Lla prasta). Con ana robella per rawicli docavare delle

stfoelic retianoolard c asdaoiarle sul piano infardAoato_



SARTOR LUISELLA

“Pansoti sbagliati”
Ingredienti:

pansoti classici

cacaoc amaro

pepercncino rosso

panna da cucinare

pizzico di sale

foglioline di menta e pinoli
Miscelare in una cioctola il
cacao amaro con la panna

ed un pizzico di sale...
aggiungere il peperoncino
tritato...

amalgamare fino a
raggiungere una

densita’ omogenea...
Condire i pansoti e
guarnire con foglioline

di menta e pinoli

Luisella Sartor




FRATELLI URCIOLI




L’idea e di presentare una focaccia Mediterranea ispirata da quella Genovese, con sapori di mare, terra e montagna, usando
materie prime di altissima qualita.

Partiamo da una farina macinata a pietra tipo 2, miscelata con kamut e farro.

Le farine usate saranno del mulino di Renzo Sobrino, situato a La Morra nelle Langhe.

L’olio, un protagonista principale, sara dell‘azienda Agricola di Domenico Ruffino a Varigotti, 'extravergine Pria Grossa, un
monovarietale in purezza di Colombaia, varieta piantata nel 1125 dai monaci Benedettini.

“Un olio con una trama aromatica che va dalle conifere all’ortica, dall’ eucalipto al pepe verde passando per la frutta secca
come la noce. Erbaceo con un piccante lunghissimo “(descrizione del Gambero rosso).

All'impasto si unira un pesto di oliva Taggiasca, alici, capperi, peperoncino e vino bianco.

Sceglieremo il vino Pigato dell’azienda Bio Vio di Albenga, l'oliva Taggiasca di Paolo Cassini da Isolabona, il peperoncino e
l'origano di montagna di Michele Ferrante di Controne, il Cappero di Pantelleria dell’azienda La Nicchia, il sale marino
integrale di Trapani e I’alice di Menaica di Donatella Marino nel Cilento.

Passando alla ricetta (ingredienti e dosi)

800 gr di farina tipo 1

100 gr di farina di kamut

100 gr di farina di farro

800 gr di acqua fredda

50 gr di vino bianco

7 gr di lievito in polvere

15 gr di sale marino integrale

3 gr di capperi

3 grdi olive

4 gr di alici

3 gr peperoncino piccante

12 gr di olio extra vergine di oliva

mazzetto di origano gb



PROCEDIMENTO

Si fa un pesto di olive, capperi e alici, al finale si incorpora il peperoncino e un po’ d’olio.
Lasciamo riposare coperto.

Per I'impasto utilizzeremo una piccola planetaria, si inizia con acqua fredda, il vino e tutte le
farine, si impasta 5 minuti a velocita 1 finché tutta I'acqua abbia idratato la farina, poi si
aggiunge il lievito e si mescola per 1 minuto, dopo il sale e si mescola per 1 minuto.

Si lascia riposare 30 minuti coperta.

Con incrementi di velocita fino a quasi la massima velocita, si impasta cambiando velocita ogni
minuto poi si scende di velocita fino a quando il glutine si ben sviluppato.

Negli ultimi due minuti si incorporera il pesto.

Essere sicuri che sia ben incorporato.

Si mette a riposare l'impasto in contenitore di plastica leggermente oliato e si daranno due
pieghe di rinforzo ogni 30 min.

Poi lasciare riposare in frigo 48 ore.

Dopo le 48 ore si lascera riposare fuori dal frigo per due ore finché raggiungera temperatura
ambiente, poi si stende in teglia, una leggera spennellata d’olio e in forno a 260° .

All’ uscita dal forno un’altra leggera spennellata d’olio e origano.

Lasciare riposare 10 minuti prima di tagliare.

Claudio Urciuoli con illustrazione di Maria Urciuoli
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