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LE STELLINE DESCRIVONO LA DIFFICOLTA’ NEL CUCINARE LA PIETANZA:
   +  SEMPLICE

 ++  MEDIA DIFFICOLTA’

+++ PIUTTOSTO ELABORATO
PASTA ALLA NORMA
INGREDIENTI:

500 g di maccheroni freschi,

1 E ½ bottiglia di salsa di pomodoro,

2 melanzane viola,

100 g di ricotta salata dura, o infornata,,

1 ciuffo di basilico fresco,

sale e olio per frittura q.b.
Sbucciate e tagliate a fette di circa 1.5 cm le melanzane, salatele e dopo circa 1 ora sciacquatele e strizzatele. Una volta fatto ciò friggetele in olio bollente.

Fate cuocere a parte la salsa di pomodoro aggiungendo a metà cottura il basilico, il sale e una volta cotto un filo d’olio extra vergine d’oliva.

Cucinate i maccheroni lasciandoli al dente. Una volta cotti scolateli e amalgamateli con il pomodoro e una parte della ricotta. Adagiate la pasta nel piatto mettendoci sopra le melanzane fritte precedentemente o a fette o tagliatele a striscette, infine aggiungete una spolverata di ricotta e qualche fogliolina di basilico, esalterà il gusto e la decorazione del piatto. Servite calda!
VERMICELLI ALLA SIRACUSANA
INGREDIENTI:

500 g di vermicelli o spaghetti o linguine,

2 acciughe sott’olio,

1 melanzana,

50 g di capperi,

2 spicchi d’aglio,

5 pomodori maturi,

1 peperone giallo,

100 g di olive nere,

basilico, olio, sale, pepe q.b.

In mezzo bicchiere di olio, fate rosolare 2 spicchi d’aglio che poi toglierete, e scioglietevi i 2 filetti d’acciuga. Unite poi la melanzana tagliata a cubetti, e, quando questi saranno dorati, aggiungete anche i pomodori maturi tagliati a spicchi medi. Lasciate cuocere per 5 minuti poi aggiungete: il peperone giallo tagliato a liste sottili, le olive nere snocciolate e tritate, i capperi, e un bel ciuffo di basilico. Aggiustate di sale, stando attenti perché sia i capperi sia le acciughe gia sono salate! Continuate la cottura per 20 minuti. Lessate al dente i 500 g di vermicelli che, condirete con la salsa preparata, e a piacere vostro potrete spolverare la pasta con un po’ di pecorino grattugiato! 
LASAGNE MODICANE
INGREDIENTI:

PER LE LASAGNE:

500 g di farina bianca, 

3 uova, 

sale q.b.

PER IL SUGO:

1 scatola da 50 g di concentrato di pomodoro,

200 g di salsiccia di maiale,

100 g di trito di manzo,
200 g di ricotta di pecora,
100 g di pecorino grattugiato.

Per fare le lasagne impastate animatamente la farina, le uova e un pizzico di sale, dopo aver lavorato l’impasto per circa mezz’ora stendetelo con il matterello, e tagliatelo a strisce di circa 2 cm, le lasagne sono così pronte per la cottura.

Preparate un ragù con il concentrato di pomodoro, la salsiccia, e il trito di manzo. Cuocete al dente le lasagne, versate insieme al ragù in uno di quei bei piatti molto fondi e amalgamatevi i 200 gr di ricotta di pecora e abbondante pecorino grattugiato. Mescolate bene e servite subito!
SPAGHETTI ALLA CARBONARA
INGREDIENTI:

500 g di spaghetti,
4 uova fresche,

150 g di grana grattugiato,

100 g di pancetta o prosciutto tagliato a dadini,

1 bustina di panna da cucina o 1/2 panetto di burro,

sale e pepe q.b.

Nel frattempo che cuocete la pasta al dente battete le uova in un piatto, e soffriggete la pancetta o il prosciutto in olio extra vergine d’oliva. Una volta cotti gli spaghetti scolateli e nella pentola dove avete cotto la pasta versate le uova, la busta di panna o i panetti di burro, la pancetta o il prosciutto, le 4 uova fresche e pepe abbondante e il grana grattugiato, tenendo la fiamma al minimo versate la pasta assieme a tutti i condimenti e mescolate in continuazione fino a quando le uova si solidificano. Mettere nel piatto con un altro pizzico di pepe e consumare subito!
GATTO’ DI RISO
INGREDIENTI:

500 g di riso,

200 g di carne tritata,

100 g di primosale,

1 melanzana,

100 g di salsa di pomodoro,

100 g di pangrattato,
1 cipolla,

2 uova,

1 bustina di zafferano,

olio, sale, pepe q.b.

Lessate il riso in una pentola con acqua a cui avrete aggiunto lo zafferano e il sale. Scolate al dente e lasciate raffreddare. In una teglia unta di olio e abbondantemente spolverata di pangrattato mettete uno strato di riso, aggiungete il primo sale a cubetti, le uova sode a fette, i cubetti di melanzane che avrete precedentemente fritto, e coprite con un altro strato di riso (lasciate il riso necessario per un ulteriore strato). A parte soffriggete la cipolla tritata, unite il trito di carne, salate e mettete un pizzico di pepe, lasciate cuocere a fuoco lento per 10 minuti, quindi versate sul riso. Coprite il gattò con il riso rimasto, spolverate abbondantemente con il pangrattato, un filo d’olio extra vergine d’oliva e infornate per circa 30 minuti.
PASTA INCACIATA

INGREDIENTI:
500 g di bucatini,

200 g di polpa di maiale tritata,

1 cavolfiore bianco medio,

50 g di pinoli,

20 g di semi di finocchietto,

2 spicchi d’aglio,

500 g di pomodori maturi,

½ bicchiere di vino rosso,

100 g di pecorino grattugiato,

olio, sale, pepe q.b.
Lessate il cavolfiore in acqua salata. A parte soffriggete lo spicchio d’aglio con olio extra vergine d’oliva, unite il trito di carne e sfumate con il vino. Aggiungete successivamente i pomodori senza buccia e tagliati a cubetti, fate cuocere per 10 minuti. Infine aggiungete il cavolfiore, salate e continuate a cuocere per altri 10 minuti. Scolate la pasta al dente e amalgamate con il condimento, rimanendo con la pentola sul gas a fuoco bassissimo, aggiungete nel frattempo il pecorino grattugiato, i pinoli e i semi di finocchietto. Fate riposare 10 minuti prima di servire
GNOCCHI ALLA ROMANA
INGREDIENTI:

¾ di l di latte,

180 g di semolino di grano,

2 uova,

100 g di parmigiano grattugiato,

50 g di burro,
sale e pepe q.b.

Mettere a bollire il latte e versateci dentro la pioggia di semolino rimestando bene. Mettete il coperchio e fate cuocere per 20 minuti, togliete dal calore la pentola amalgamatevi le uova sbattute con il parmigiano, il burro e un po’ di sale. Versate il composto su un ripiano inumidito, livellatelo alto 1 cm con la lama bagnata del coltello. Quando sarà raffreddato, tagliare il composto a tocchetti. Gli gnocchi sono pronti per essere cucinati, e conditi con sughi a tuo piacere! 
RISOTTO CON LA LATTUGA
INGREDIENTI:
600 g di lattuga romana,

2 tazze di riso,

4 tazze d’acqua,

30 g di burro,

40 g di parmigiano grattugiato,

sale e pepe q.b.

Mondare, lavare e tagliare a striscette la lattuga, ponetela in una pentola con coperchio e cuocere per 5 minuti. Salare e pepare. Unite il riso e l’acqua, mettete il coperchio e fate cuocere per 15 minuti circa. Incorporare a cottura ultimata il burro e il parmigiano grattugiato.
FARFALLE AL SALMONE
INGREDIENTI:

500 g di farfalle,

150 g di salmone affumicato,

1 busta di panna,

1 cipolla,

prezzemolo,

vino bianco,

sale e pepe q.b.

Sminuzzate la cipolla e soffriggetela in olio extra vergine d’oliva, tritate il salmone e una volta doratasi la cipolla unitelo ad essa assieme al prezzemolo tritato, quando il salmone cambia colore aggiungerci un pò di vino bianco e la panna, fate cuocere per 1 minuto a fuoco lento, nel frattempo cotta la pasta scolatela e amalgamate con il composto, aggiungete un pizzico di pepe e servite caldo!
DOPPIETTE DI MELANZANE
INGREDIENTI:
3 melanzane rotonde viola,
1 bottiglia di salsa di pomodoro,

150 g di parmigiano grattugiato,

200 g di formaggio filante,

150 g di spaghetti,

sale, pepe, basilico, olio q.b.

Sbucciate, affettate e salate le melanzane, dopo circa 1 ora sciacquatele e strizzatele con cura, una volta fatto ciò friggetele in olio bollente e mettete da parte a raffreddare. In una pentola cucinate il pomodoro semplice, per condire gli spaghetti, cuocete gli spaghetti e conditeli solo con la salsa di pomodoro. In una teglia da forno versate un po’ di salsa e un po’ di parmigiano, adagiate sopra la metà delle fette di melanzane distaccate l’una dall’altra. In ogni fetta mettete sopra una forchettata di spaghetti arrotolati con un pezzetto di formaggio filante, così per tutte, una volta fatto ciò con l’altra metà di melanzane ricoprite ciascuna fetta come un sandwich. Nella superficie mettete un po’ di pomodoro una spolverata abbondante di parmigiano e il formaggio filante a cubetti, infornate x circa 25 minuti, servite e consumate il piatto caldo!

PASTA ALLA CARRETTIERA
INGREDIENTI:

1 ½ kg di pomodori maturi,

1 bicchiere di olio extra vergine d’oliva,

4 spicchi d’aglio,

peperoncino rosso q.b.

basilico q.b.

1 kg di spaghetti,

150 g di pecorino grattugiato

In una capace insalatiera, sminuzzare i pomodori privati di semi. Aggiungete 1 bicchiere di olio, i 4 spicchi d’aglio tritato, peperoncino e basilico. Lasciate riposare per almeno 3 ore. Cuocete al dente 1 kg di spaghetti o di rigatoni, scolateli bene e conditeli con la salsa e con molto pecorino grattugiato.
PASTA CON LE SARDE
INGREDIENTI:

1 kg di finocchietti selvatici,

2 cipolle,

3 filetti d’acciuga,

10 sarde

50 g di pinoli,

50 g di uva passolina,

1 bustina di zafferano,

600 g di bucatini,

Lessate i finocchietti in acqua salate e abbondante, scolateli in un colapasta premendo il dorso con un cucchiaio, in modo che rimangano asciutti. Con la mezzaluna tritateli e metteteli da parte. In mezzo bicchiere d’olio fate imbiondire le cipolle tagliate finemente e scioglietevi i filetti d’acciuga. Diliscate le sarde, togliendo la testa e la coda, pepate e lasciate cuocere per 5 minuti a fuoco dolce. Completate poi con i pinoli, con l’uva passolina e con lo zafferano. Nell’acqua dei finocchietti, cuocete la pasta, e scolatela al dente. Mescolate bene il sugo con la pasta e lasciate riposare per almeno cinque minuti. E’ ottima anche fredda. 
SPAGHETTI ALLA TARANTINA
INGREDIENTI:

1 kg di cozze,

½ bicchiere di olio di oliva,

3 spicchi d’aglio,

800 g di spaghetti

In un tegame coperto su fuoco vivo, fate aprire le cozze ben pulite. Toglietele dal tegame, filtrate l’acqua dei molluschi e conservatela. In un altro tegame, fate imbiondire in mezzo bicchiere d’olio gli spicchi d’aglio, unite le cozze, che avrete separato dal loro guscio, salate, pepate e allungate con 2 o 3 cucchiai del liquido messo da parte. Alzate il fuoco e fate bollire vivacemente per 2 minuti. Togliete dal fornello il tegame, aggiungete prezzemolo tritato e, con questa salsa, condite 800 gr di spaghetti cotti molto al dente.
PASTA CON I BROCCOLI IN TEGAME
INGREDIENTI:

1 cavolfiore di media grandezza,

1 bicchiere d’olio,

2 spicchi d’aglio,

2 sarde salate,

2 cucchiai di concentrato di pomodoro,
1 cucchiaio di uva sultanina,

1 cucchiaio di pinoli,

zafferano,

600 g di bucatini,

100 pecorino grattugiato
Dividete in piccole cime un cavolfiore di media grandezza, che lesserete per metà in acqua salata. Scolate il cavolfiore e conservate l’acqua per cuocervi la pasta. In un tegame dai bordi alti, possibilmente di terracotta, soffriggete, in un bicchiere di olio, l’aglio sminuzzato, e i filetti di sarde. Quando quest’ultimi si saranno sciolti, versate il concentrato di pomodoro in poca acqua calda. Lasciate cuocere per 10 minuti e poi unite il cavolfiore, salate, pepate, coprite il tegame e completare la cottura sino a quando le cime del cavolfiore non si saranno leggermente sfatte. Aggiungete a questo punto l’uva, i pinoli, e qualche filamento di zafferano, precedentemente sciolto in acqua tiepida. Nell’acqua del cavolfiore fate cuocere la pasta e a metà cottura scolatela e unitela alla salsa. Lasciate sul fuoco ancora per qualche minuto poi coprite bene il tegame e fate stufare per almeno 5 minuti. Servite nello stesso tegame di cottura. Mettere il pecorino o meno sarà scelta dei tuoi gusti![image: image4.png]
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