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_FRITTATA DI PATATE, CIPOLLE E PANE

10 minuti e cerchi un’idea per riutilizzare il brodo avanzato, clicca
u http://cucinaericette.info/ingredienti/brodo-di-dado/1521.
roverai tante proposte per usare quello che hai conservato nel frigo.

se haisolo
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Pane

IL PIACERE _ di Starein casa

e...patate

Sembra un accostamento insolito, ma non & cosi. Bastano questi
due semplici ingredienti, che in dispensa non mancano mai,

per cucinare piatti buonissimi. Prova gli gnocchi e le crocchette, la
pasta al forno o la zuppa. Sono tutti piatti da leccarsi i baffi

a cura di Stefania Carlevaro ricette e styling di Daniela Malavasi

foto di Maurizio Truffo

Cestini di pane
con fish & chips

Preparazione: 20 minuti

Cottura: 20 minuti

Difficolta: @@

INGREDIENTI per 4 persone

8 fettine sottili di pane di Altamura o
toscano, 250 g di patate, 200 g di
pesciolini pronti per la cottura, farina,

olio extravergine di oliva, olio di

semi di girasole, sale. Per la preparazione:
2 cestini per friggere i nidi di patate.
_PASSA il mattarello sulle fette di pane

in modo da appiattirle. Spennellale di olio e
trasferiscile, due a due, sovrapposte, nel
contenitore pit grande di un doppio cestino
per friggere i nidi di patate. Inserisci il
cestino pit piccolo nel grande, metti in forno
caldo a 200° e dora il pane per 6 -7 minuti.
Stacca i cestini e lasciali nel forno spento.
_SBUCCIA le patate, tagliale a bastoncini
sottili, lavale in acqua fredda e asciugale
bene. Scalda abbondante olio di semi in una
padella a bordi alti e friggi le patatine

per 4 minuti. Sgocciolale e friggile ancora
nell’olio caldo per 2 minuti.

Sgocciolale di nuovo sulla carta fritto e
tienile al caldo nel forno tiepido.
_INFARINA i pesciolini e friggili nell’olio ben
caldo per un minuto. Sgocciolali, mescolali
alle patatine, salali, e distribuisci nei cestini.

Frittata di patate,
cipolle e pane

Preparazione: 20 minuti

Cottura: 20 minuti

Difficolta: ®

INGREDIENTI per 4 persone

6 uova, 2 piccole cipolle rosse, 1 grossa

patata, 2 cucchiai di mollica di pane

raffermo grattugiata grossolanamente,

1 ciuffo di menta, 40 g di pecorino romano,

olio extravergine di oliva, sale, pepe.

_BATTI le uova con sale e pepe, aggiungi

2 cucchiai di pane grattugiato e una

spolverizzata di foglie di menta. Scalda

3 cucchiai di olio in una padella media

con 1 cucchiaio di acqua e fai appassire

le cipolle sbucciate e tagliate a spicchi.

_TRASFERISCI la cipolla a parte, aggiungi

ancora un filo di olio in padella e fai

rosolare la patata tagliata a pezzetti, finché

inizia a dorare, Aggiungi le cipolle,

mescolale delicatamente alle patate, versa

il composto di uova e fai rapprendere

la frittata da entrambi i lati.

_ROVESCIA la frittata sul piatto e lasciala

intiepidire un poco prima di

tagliarla a spicchietti. Cospargila con il

formaggio a scagliette, qualche

fogliolina di menta e servila calda o tiepida.
(segue a pag. 167)
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Pasta al forno con patate
e sarde al finocchietto

Preparazione: 30 minuti

Cottura: 40 minuti

Difficolta: @

INGREDIENTI per 4 persone

400 g di pasta corta di grano duro
(nuvole), 600 g di sarde, 1 mazzo di
finocchietto selvatico, 2 patate, sale, pepe,
2 pomodori, 1 cipolla, 4 acciughe dissalate,
150 g di mollica di pane raffermo, olio.
_PULISCI le sarde, aprile a libro e diliscale.
Lavale e tritane grossolanamente 450 g circa.
Asciuga le rimanenti e friggile con un dito

di olio. Shuccia le patate e tagliale a fettine.
_ELIMINA i gambi duri del finocchietto,
sbollentalo in acqua salata. Sgocciolalo
conservando I'acqua di cottura e tritalo fine.
Appassisci la cipolla tritata con I'olio.
_STEMPERA le acciughe nel soffritto, unisci
le patate, il trito di sarde, il finocchietto e
mescola. Versa un bicchiere di acqua, regola
di sale e pepe e cuoci per 20 minuti.
_AFFETTA i pomodori. Grattugia la mollica di
pane e rosolala in padella con l'olio. Cuoci

1a pasta nell'acqua di cottura del finocchietto,
scola al dente e condisci col sugo di sarde.
_TRASFERISCI la pasta in una pirofila,
aggiungi le sarde fritte, le fette di pomodoro
e la mollica di pane. Passa in forno a 200°
per circa 10 minuti, finché il pane formera
una crostina croccante e poi servi subito.

Gnocchi di pane
e patate al rosmarino

Preparazione: 30 minuti

Cottura: 45 minuti

Difficolta: ®

INGREDIENTI per 4 persone

400 g di patate farinose, 130 g di pane
raffermo, 65 g di fecola di patate,
1bicchiere scarso di latte, 3 cucchiai

di aghi di rosmarino, 80 g di

pancetta affumicata, 4 piccoli scalogni,
80 g diburro, sale, pepe, grana.

_LAVA le patate, lessale in acqua bollente,
pelale e passale a purea. Taglia a

cubetti il pane, mettilo in una ciotola col latte.
_AGGIUNGI le patate passate e la fecola.
Unisci sale, pepe e rosmarino. Forma delle

IL PIACERE _ distarein casa

palline con le mani inumidite. Cuoci gli
gnocchi per 20 minuti. Trita la pancetta e falla
rosolare in una padella antiaderente. Fai
appassire nel burro gli scalogni a spicchietti,
aggiungi il rosmarino, il pepe e spegni.
_SGOCCIOLA gli gnocchi col mestolo forato.
Condiscili col burro e gli scalogni,

aggiungi la pancetta calda e servi subito con
eventualmente a parte del formaggio

grana, padano o trentino, grattugiato.

Zuppa di pane
e pomodoro al basilico

Preparazione: 20 minuti

Cottura: 20 minuti

Difficolta: ®

INGREDIENTI per 4 persone

800 g di pomodori maturi,

200 g di pane casereccio raffermo

senza crosta, 2 spicchi di aglio,

1 mazzetto di basilico, origano secco,

1 patata media, 2 fette di pane

casereccio, olio di oliva, sale, pepe.

_SBOLLENTA i pomodori, spellali, elimina i

semi e trita la polpa. Sbuccia I'aglio nell'olio e
(segue a pag. 169)
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