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LE STELLINE DESCRIVONO LA DIFFICOLTA’ NEL CUCINARE LA PIETANZA:

   +  SEMPLICE

 ++  MEDIA DIFFICOLTA’

+++ PIUTTOSTO ELABORATO

CAPONATA DI MELANZANE
E’ una ricetta antichissima, che si prepara nell’intera Sicilia.

INGREDIENTI:

4 melanzane nere,

2 cipolle,

2 pomodori pelati,

200 g di olive bianche,

150 g di capperi,

2 cuori di sedano,

1 e ½ cucchiaio di zucchero,

1 bicchierino di aceto,

olio e sale q.b.

Tagliate a dadi le 4 melanzane nere, mettetele in un colapasta, saltatele abbondantemente, pressatele con un coperchio ed un peso e lasciate così per qualche ora, in modo che perdano il loro liquido amaro.

Affettate finemente le cipolle e soffriggetele in olio.Quando saranno trasparenti, unite i 2 pomodori pelati senza semi e tagliuzzati. Dopo qualche minuto, alla salsa aggiungete 200 gr di olive bianche in salamoia, tagliate a pezzi, 150 gr di capperi dissalati, 2 cuori di sedano ben lavati e anch’essi tagliati a pezzi. Aggiustate di sale e lasciate cuocere a fuoco lento. Passate un attimo sotto l’acqua corrente le melanzane, asciugatele e friggetele. Unitele alla salsa e cuocete ancora per qualche minuto. Completate con 1 cucchiaio  e ½ di zucchero ed un bicchierino di aceto di vino, mescolate e lasciate raffreddare.
ARANCINETTE
INGREDIENTI:

350 g di riso (da risotto),

2 uova,

1 bustina di zafferano,

2 cucchiai di formaggio pecorino grattugiato,

ragù precedentemente preparato con almeno 100 g di piselli,

farina q.b.

bianco d’uovo q.b.

pangrattato q.b.

olio e sale q.b.

Fate cuocere in acqua salta abbondante 350 g di riso. Scolatelo al dente ed amalgamatevi 2 uova, 1 bustina di zafferano a filamenti, sciolto in acqua tiepida, 2 cucchiai di pecorino grattugiato. Avrete preparato già prima un normale ragù piuttosto denso, con incorporati 100 gr di piselli sgusciati. Disponete una porzione di riso nel palmo della mano, al centro versate una porzione di ragù che chiuderete con l’altro riso. Lavorando con ambedue le mani formerete una palla, continuando fino ad esaurimento del riso e del condimento. Passate le arancinette nella farina, nel bianco dell’uovo battuto, poi nel pangrattato ed infine friggetele in olio bollente.
FRITTELLE DI MELANZANE
INGREDIENTI:

4 melanzane nere,

1 uovo,

100 g pangrattato,
120 g di grana grattugiato,
basilico

sale, pepe, olio q.b.

Sbucciate e tagliate a grandi cubi le 4 melanzane, mettetele a bollire in acqua salata per circa 30 minuti, fin quando non si presentano molle sotto la punta della forchetta. Una volta cotte mettetele a scolare per circa 1 ora così nel frattempo raffreddano un po’.

Successivamente versate le melanzane in un recipiente, aggiungeteci l’uovo, il grana, il basilico, il pangrattato, il sale e il pepe e impastate il tutto. Se il composto a fine impasto si dovesse presentare ancora troppo liquido aggiungete un altro po’ di grana, no mollica!!!! A impasto ottimale formate delle piccole palline e schiacciatele un po’, friggete in olio bollente. 

Si possono servire sia tiepide sia fredde.

CAVOLFIORE IMBURRACCIATO
INGREDIENTI:

1 cavolfiore bianco,

2 uova,

150 g di farina di semola,

sale, olio q.b.

Lavate, tagliate a pezzetti e mettete a bollire il cavolfiore per circa 15 minuti, la cottura non deve essere completa ma il cavolfiore deve rimanere al dente. Una volta cotto mettete a scolare il cavolo. Sbattete in un piatto 2 uova, e in un altro recipiente a parte versate la farina di semola. Infarinate il cavolfiore a tocchetti e successivamente passatelo nell’uovo, friggete in olio bollente!
MOZZARELLINE IN CARROZZA
INGREDIENTI:

1 Pacco di pancarré, 

1 bicchiere di latte,

1 mozzarella,

2 uova,

pangrattato, 

olio e sale q.b.

Prendete i pancarré e divideteli ciascuna fetta in 4 quadratini possibilmente uguali. Tagliate la mozzarella a piccoli pezzi, e battete le uova in un piatto serviranno tra un po’. Una volta tagliati i quadratini, fare dei piccoli sandwich mettendoci in mezzo un pezzetto di mozzarella. Successivamente, una volta finito di fare ciò, bagnate sia da un lato, sia dall’altro i piccoli sandwich nel latte, dopo nell’uovo, e dopo impanateli nel pangrattato. Friggete in olio bollente, e servite Il piatto caldo!
TORTA SALATA
INGREDIENTI:
2 rotoli di pasta sfoglia,

2 patate,

150 g di prosciutto cotto,

200 g di formaggio filante,

50 g di grana grattugiato,

1 rametto di rosmarino,
1 uovo,

sale e pepe q.b.
Sbucciate e lessate le 2 patate, una volta cotte schiacciatele a crema, aggiungete il prosciutto tagliato a pezzetti piccoli, il formaggio filante a cubetti, i 50 g di filante e il rosmarino tolto dal rametto mescolate il tutto. 
Srotolate il primo rotolo di pasta sfoglia e adagiate sopra esso il composto di patate, prosciutto e formaggio. Srotolate il secondo foglio di pasta e mettetelo sopra l’altro come per chiudere la torta, nei lati chiudete bene magari schiacciando i bordi con una forchetta. Battete il rosso dell’uovo e spennellate ola parte superiore della torta. Infornate a 150° per circa 15 minuti, fino a quando la torta prende un colorito dorato. Può essere servita sia tiepida sia fredda.
FRITTELLE DI PATATE
INGREDIENTI:

1 kg di patate,

1 uovo,

1 cipolla,

olio, sale e pepe q.b.

Pelate le patate crude e grattugiatele, amalgamate l’uovo, la cipolla anch’essa grattugiata, sale e pepe. Scaldare la bistecchiera o la padella, ungetela con dell’olio, e sistemate sopra la massa a cucchiaiate, stendendola in forma di frittelle. Non appena si sono rassodate e si staccano facilmente, voltatele e doratele dall’altro lato. Servire calde!
PEPERONI RIPIENI
INGREDIENTI:

8 peperoni possibilmente di dimensione uguale,

1 cipolla,

2 pomodori,

PER IL RIPIENO:

375 g di carne tritata,

1 cipolla,

2 uova,

2 panini,

paprica, pepe e sale q.b.

PER LA SALSINA:

1/8 di l d’acqua,

2 cucchiaini rasi di farina, un poco di panna da cucina

Tagliare il fondo dei peperoni per 1 cm dalla parte del gambo (non gettatelo servirà dopo), toglierne il torsolo, lavarli sotto l’acqua corrente affinchè vadano via i semi. Amalgamare la carne tritata con la cipolla tagliata finemente ed i panini inzuppati e ben strizzati, le uova, la paprica, il sale e il pepe. Condire abbondantemente e riempire con questa farcitura i peperoni. Preparare un trito con i fondi dei peperoni, la cipolla e i pomodori pelati. Scaldare la griglia e ungetele con dell’olio, e sistemarvi i peperoni con il ripieno verso il basso e lasciarli dorare. Voltare i peperoni, aggiungere il trito del peperone, cipolla e pomodori, mettere un coperchio, ridurre il calore al minimo e fare cuocere 25 minuti. Mettete quindi i peperoni in un piatto, nel sugo che hanno lasciato i peperoni in pentola aggiungete la farina e la panna e lasciate insaporire per 5 minuti i peperoni prima di servire.
MELANZANE ALLA MAMMA GIUSY
INGREDIENTI:

2 Melanzane,

500 g di pomodori,

2-3 cipolle,

2 spicchi d’aglio, 1 cucchiaino di pasta d’acciuga,

3 cucchiai da tavola di grana grattugiato,

sale, pepe, timo, rosmarino, origano q.b.

Tagliare le melanzane nel senso della lunghezza a fette di circa 3 cm, lavarle e metterle su una piastra con coperchio e fare cuocere a fuoco lentissimo per 5 minuti. Nel frattempo pelare i pomodori, sbucciare le cipolle e l’aglio e tritare finemente. Riscaldare una pentola bassa poco unta e far dorare il trito di cipolla e aglio, poco dopo aggiungere i pomodori tagliati a pezzi piccolissimi. Continuando a mescolare fino a quando il composto non si ristringe un po’, fino ad ottenere una salsa piuttosto densa. Amalgamare la salsa d’acciughe e condire abbondantemente con le spezie. Spalmare l’impasto sulle melanzane cotte, cospargendole abbondantemente di grana grattugiato, quindi infornare il tutto per 10 minuti finchè il formaggio  non sia dorato.
PATATA ASTURIANA
INGREDIENTI:

4 patate cotte,
50 g prosciutto magro,

30 g pancetta affumicata,

1 peperoni verde,

2 spicchi d’aglio,

2 cipolla,

4 pomodori,
10 olive snocciolate,

1 scatoletta di tonno sott’olio,

sale, pepe, paprica, prezzemolo tritato q.b.
Tagliare le patate cotte in quarti, questi in fette, fare una dadolata della pancetta e del prosciutto, pelare le cipolle e tagliarle in dadi, tritare finemente gli spicchi d’aglio. Lavare il peperone, togliere il torsolo ed i semi: quindi tagliarlo in striscioline sottilissime. Riscaldare una padella poco unta, metteteci sopra la pancetta, il prosciutto, nonché le cipolle, l’aglio, il peperone, fare dorare leggermente, aggiungere i pomodori pelati e tagliati in quarti, le olive tagliate a metà e le patate: continuare la cottura. Infine, aggiungere il tonno sminuzzato e condire abbondantemente con pepe, sale, e paprica. Rimestare il tutto bene con una paletta, premerlo bene sul fondo della padella. Mettere il coperchio e lasciare insaporire 5 minuti a calore spento. Cospargere di prezzemolo fresco tritato e servire immediatamente.
SFORMATO DI FORMAGGIO
INGREDIENTI:

8 fette di formaggio Emmental,

8 fette di pancarré,

2 uova,

½ l di latte,

2 cucchiai di acqua,

noce moscata e pepe q.b.
In un piatto fondo da portata disporre a strati alternati il pancarré ed il formaggio.
Sbattere le uova, il latte, il sale, la noce moscata con l’acqua e versare sul pane e formaggio.

Fate cuocere in forno preriscaldato a 200° per 30 minuti.
RATATOVILLE ALLA NIZZARDA
INGREDIENTI:

2 peperoni rossi,

2 peperoni verdi,

1 melanzana grossa, 

5 zucchine,

3 cipolle grosse,

5 carote piccole

Mettere in una pentola fonda la verdura lavata e sgocciolata, voltarla per 5 minuti fin quando sarà lievemente stufata, mettere il coperchio, ridurre il calore al minimo e fare cuocere per 20 minuti.
Servire fredda!
PARMIGIANA DI MALANZANE
INGREDIENTI:

3 melanzane nere,

150 gr di grana grattugiato,

salsa di pomodoro,

PER UNA VARIANTE:

2 uova,

150 gr di formaggio filante,

100 gr di prosciutto

Sbucciare e affettare a fette di circa 1.5 cm le melanzane, salare e dopo circa 1 ora sciacquare e strizzare. Friggetele in olio bollente. Una volta cotte prendete un piatto piano medio, cospargetelo di salsa di pomodoro precedentemente cotta, un pò di grana grattugiato e adagiate sopra uno strato di melanzane, sopra rimettete uno strato di pomodoro, un po’ di grana e riadagiate sopra un altro strato di melanzane, così fin quando non finiscono tutte le melanzane, una volta finite cospargete la superficie di salsa e abbondante grana grattugiato. Lasciate riposare in frigorifero e servite fredda!

VARIANTE

Fate tutto ciò sopra descritto, aggiungendo in più nei diversi strati, il prosciutto e il formaggio filante, a differenza però adagiate il tutto in una teglia da forno. Una volta completata versategli sopra le due uova sbattute e infornate in forno preriscaldato per circa 20 minuti, fino a quando l’uovo non si colori. Servire sia calda sia fredda!
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