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30 minuti e ti piace lo stoccafisso, non perdere i Norvegian happy

hour: i golosi appuntamenti sono al Bluestone di Padova (20 - 2
novembre) e a Milano (24 - 27) al Bar Milano. Info: www.fiordisapori.it.
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IL PIACERE  distarein casa

/UCCa
a sorpresa

Ricca con i funghi e la fonduta, fantasiosa con l'uvetta e le arance,
raffinata con la bottarga, le vongole e i gamberi... Per stupire
gli amici prova i nostri setti primi piatti a base di questo ortaggio
cosi versatile. Perfetti anche per chi non & espertain cucina

h

a cura di Stefania Carlevaro ricette di Paola Volpari
foto di Marino Visigalli styling di Patrizia Cantoni

Risotto con la zucca,
i funghi e la fonduta

Preparazione: 30 minuti

Cottura: 20 minuti

Difficolta: ®

INGREDIENTI per 4 persone

300 g di riso, 350 g di zucca (circa 250 g
mondata), 200 g di funghi pioppini, 80 g di
burro, 1 scalogno, 1dl di panna fresca, 1dl
di latte, brodo di carne, vino bianco secco,
70 g di grana grattugiato, sale, pepe.
_TOGLI ai funghi la parte terrosa e lavali.
Priva la zucca della scorza e dei semi

e tagliala a dadini. Sbuccia e trita lo scalogno
quindi fallo leggermente imbiondire in

una casseruola con 30 g di burro. Unisci il
riso, lascialo tostare per alcuni istanti

poi bagnalo con un generoso spruzzo di
vino e fallo evaporare a fuoco vivace,
mescolando di continuo. Poi, aggiungi i funghi,
un paio di mestoli di brodo caldo,

portalo a ebollizione, abbassa la fiamma,
cuoco il riso, unendo ancora del brodo caldo
ogni volta che sara necessario.

_FONDI 30 g di burro in una casseruolina,
unisci la panna mescolata con il latte,

un pizzico di sale e di pepe e fai leggermente

addensare la crema a fuoco vivace per
qualche minuto. Infine, aggiungi

il grana, mescola, spegni il fuoco e tieni
la salsa in caldo a bagno maria.
_SPEGNI la fiamma a cottura ultimata e
aggiungi al riso il rimanente burro,
mescolalo bene e suddividilo nei piatti,
crea al centro una fossetta e

riempila con la fonduta. Servi subito.

Tagliolini con la zucca, le
olive, I'arancia e la bottarga

Preparazione: 15 minuti

Cottura: 15 minuti

Difficolta: @

INGREDIENTI per 4 persone

320 g di tagliolini all'uovo, 350 g di
zucca (circa 250 g mondata), 1 arancia
non trattata, 50 g di olive taggiasche,

60 g di bottarga di muggine o di tonno,
prezzemolo, 4 cucchiai di olio
extravergine di oliva, sale, pepe.

_LAVA T'arancia, preleva la sua buccia e

spremii il succo. Priva la zucca della scorza e

dei semi, tagliala a tocchetti e cuocila

in 11di acqua bollente leggermente salata
(segue a pag. 177)
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(segue da pag. 175)

per circa 10 minuti poi scolala e passala al
mixer con 1 dl succo di arancia e 0,5 dl
della sua acqua di cottura. Regola di sale la
crema ottenuta e aggiungi un poco di pepe.
_GRATTUGIA la bottarga e falla rosolare
per qualche istante in un tegame

con l'olio e la meta della buccia di arancia
tagliata a listarelle, spegni il fuoco

e aggiungi del prezzemolo tritato e le olive.
_CUOCI la pasta in abbondante acqua
bollente leggermente salata, scolala e
condiscila subito con la crema di zucca e il
sughetto di bottarga, olive e scorzette.

Vellutata con la lattuga
e gli spiedini di gamberi

Preparazione: 25 minuti

Cottura: 50 minuti

Difficolta: ®

INGREDIENTI per 4 persone

600 g di zucca (circa 450 g mondata),
1lattuga, 2 porri, 1 dl di brodo di carne, 80 g
di panna fresca, 8 gamberi, 1 cucchiaio di
semi di finocchio, 40 g di burro, sale, pepe.
_PRIVA la lattuga delle foglie esterne
sciupate e del torsolo, lavala e

tagliala a listarelle. Priva la zucca della scorza
e dei semi e tagliala a tocchetti.
_SCIACQUA, lava e affetta i porri e fanne
rosolare la meta in una casseruola

con 20 g di burro, unisci la lattuga e la zucca,
lascia insaporire la verdura per

qualche istante, poi aggiungi il brodo.
_PORTA a ebollizione il brodo, poi abbassa
la fiamma e prosegui la cottura per circa

40 minuti. Trascorso questo tempo, passa

al mixer la preparazione, rimettila nella
casseruola, aggiungi sale e pepe e prosegui
la cottura per altri 5 minuti.

_SGUSCIA i gamberi e privali del filino nero
contenuto nel dorso. In un tegame con

il burro rimasto fai rosolare il porro tenuto
da parte e i gamberi. Aggiungi i semi di
finocchio, sale e pepe e prosegui la cottura a
fuoco vivace per qualche istante. Suddividi
quindi i gamberi su 4 spiedini di legno.
_MONTA la panna ben soda. Servi la
vellutata con gli spiedini di gamberi, i porri
rosolati e un ciuffetto di panna montata.

IL PIACERE _ di starein casa

Minestra
di orzo e zucca

Preparazione: 20 minuti
Cottura: 50 minuti
Difficolta: ®
INGREDIENTI per 4 persone
500 g di zucca, 200 g di orzo perlato,
1 carota, sedano, 1 cipolla, brodo, 30 g di
burro, 80 g di lardo, timo, sale, pepe.
_PULISCI la zucca e taglia la polpa a dadini,
Lava e trita le altre verdure. Sciacqua
Porzo sotto I'acqua, scolalo e rosolalo in una
casseruola col burro, unisci 2 1 di brodo
caldo e le verdure tritate. Fai bollire, abbassa
la flamma e cuoci a fuoco per mezz'ora.
_AGGIUNGI alla minestra sale e pepe e
cuoci per 15 minuti. Trita il lardo, rosolalo
in un tegame antiaderente senza condimento,
unisci il timo e spegni. Servi la minestra
ben calda con il trito di lardo e timo.

(segue a pag. 179)
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VOILA, QUESTI SPAGHETTI
SONO PERFETTI

Come si riconosce la bonta della pasta? Lo
spiega il pastificio Rummo con le 10 regole
per non sbagliare a compraria. E a cucinarla.

n 1 Colore: uniforme, giallo e limpido.

= 2 Aspetto: niente venature, crepe o bolle.
= 3 Aroma: profumo del grano duro.

m 4 Consistenza: se viene spezzata, la
pasta deve produrre un suono secco.

u 5 Cottura: una volta scolata deve essere
soda ed elastica. Se si pressa con la
forchetta deve ritornare alla forma iniziale.
u 6 Dimensione: dopo la cottura mantiene
la grandezza originaria. Non si gonfia.

n 7 Resistenza: all'interno, dopo

la cottura, conserva il nervo (cioe una
vena che tende al bianco).

= 8 Gusto: nel piatto non siincolla e non si
ammassa, scivola e resta lucida.

m 9 Tatto: la superficie deve essere ruvida
e porosa, cosl trattiene bene il sugo.

u 10 Contenuto: deve avere una buona
dose di proteine, piu del 14 per cento, per
assicurare il giusto valore nutritivo.

Reginette con la zucca
e le vongole

Preparazione: 15 minuti

Cottura: 2 minuti

Difficolta: ®

INGREDIENTI per 4 persone

320 g di reginette, 400 g di zucca

(300 g mondata), 1 kg di vongole veraci,
80 g di bacon a fettine, 2 spicchi di aglio.
rosmarino, 1/2 bicchiere di vino bianco
secco, olio extravergine di oliva, sale.
_VERSA le vongole in una terrina coperte

di acqua, lasciale per un’ora e lavale.

Metti I'aglio sbucciato in un tegame, unisci
le vongole e il vino e falle aprire a fuoco
vivo. Ora estraile e filtra 'acqua di cottura.
_TAGLIA a listarelle il bacon e rosolalo in un
tegame con un po’ di rosmarino fritato

e 2 cucchiai di olio, unisci la polpa di zucca
a dadini, lascia insaporire per qualche
istante, bagna con Yacqua di cottura delle
vongole, abbassa la fiamma e cuoci per 10
minuti. Lessa la pasta in acqua bollente salata,
scolala al dente, versala nel tegame con

la zucca, unisci le vongole, in parte sgusciate, e
falle saltare a fuoco vivo per qualche istante.

IL PIACERE  di starein casa

Lasagne con la zucca,
le zucchine e la provola

Preparazione: 45 minuti

Cottura: 20 minuti

Difficolta: ®

INGREDIENTI per 4 persone

200 g di lasagne all'uovo, 350 g di zucca

(circa 250 g mondata), 100 g di ricotta,

200 g di provola affumicata, 5 dl di latte,

400 g di zucchine, pepe, 30 g di burro, erba

cipollina, noce moscata, 30 g di grana

grattugiato, olio extravergine di oliva, sale.
(segue a pag. 180)
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