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^ ON QUESTO PIATTO PORTIAMO IN TAVOLAI

^ 0 IMPORTANTE DELLA TRADIZIONE!

I CULINARIA DEL SALENTOl

Facile

o Prep.

1 ora

Cottura

1,15 ore

Riposo

12.30 ore

Calorie

)00a pot7.

PER4-6 PERSONEPERLAPASTA« 300 gdi semola

rimacinata«16 0 mi di acqua«IO mi di olio

extravergined'oliva « sale
PERIL CONDIMENTO« 250 gdi ceci secchi «330 mi di

olio extravergineTerrad'OtrantoDOP «1 cucchiainodi

bicarbonato«2 fogliedi alloro «2 spicchi d'aglio

peperoncino«1 cipolla«sale« pepe

Metteteinammolloi ceciin acquafreddacon
uncucchiainodibicarbonato12ore.- Scolateli

efatelicuocerein unapentolaapressione
conle foglie dialloro30 minutidal sibilo. I n
gèeriLi^ìva, i& isS.cuocereì b ìmai
casserucia in aìiìwfràante acqiM.

2 ore ar c a.
PERLAPASTA Formatesulpianodi lavorouna

fontanaconlasemola. Versatealcentro
l'acqua,l'olio e il saleecominciatea incorporare
la semola. Impastateconenergiafino a

ottenereunapalla liscia,omogeneaevellutata;
aggiungetealtrasemolain casola pastarisulti

umida. Lavoratel'impasto almeno15minuti o

più, poi lasciateloriposarecopertoconpellicola
trasparenteperalimenti30minuti. Stendete
l'impastoin unospessoredi 2mm etagliate

dellestriscelarghe1,5 cm e lunghe10cm.
Attorcigliateognipezzettoformandodelle

spiralie lasciateleasciugarefino aquandosaràil

momentodi cuocerle.
PER IL CONDIMENTOVersatein unalargacasseruola
30mid'olioeaggiungetela cipollaaffettata
finemente,gli spicchid'aglio sbucciatieil

peperoncino.Lasciateinsaporire2-3 minuti

a fuoco alto. Scolatei cecieaggiungeteli
nella casseruola,copritelicon 350 midiacqua
elasciatelicuocere15minuti. Regolatedi
saleepepe. Fatescaldareil restanteolio in
unpentolinodi ferro strettoedaibordialti.

Friggetevi1/3dellapasta,pocaper volta,
3-4 minuti finoa quandosaràbendoratae
gonfia. Sgocciolatelaconunapalettaperfritti

epassatelasucartaassorbentedacucinaper

eliminarel'untoin eccesso;tenetedaparte.
Fatebollire larestantepastain abbondante

acqualeggermentesalata3-4 minuti. Scolatela,
aggiungetelaaicecie lasciateinsaporire2- 3

minuti. Distribuitela pastae i cecineipiatti.
Completateconlapastafritta,unfilo d'olioe una

macinatadi pepe. Servite.
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Facile
Prep. Cottura Riposo Calorie

1 ora 2.40ore 12 ore 435 a por?.

PER4-6 PERSONE«50g di grano <200g di ceci

secchi «250 gdi fagioli cannellinisecchi
• 4 0 mi di olio extravergine d'oliva Riviera Ligure

di LevanteDOP«4 foglie di salvia + perservire

• 1 spicchio d'aglio «sale «pepe

Mettete a bagnoseparatamentei ceci,il
granoe i cannellini12 ore. Scolatebene
tutti i legumiei cerealiesciacquateli.

Versateiceci in unacasseruola

insiemeconabbondantecuocerecirca2,30cuocere,intanto,inun'altracasseruolaconl'aglioincamicia,abbondanteesalviacirca1,40ore,schiumandoditantointanto.cotturadelgrano,ametàsalvia,copriteliacquafreddaelasciateoredall'ebollizione.FateicannelliniacquaemescolandoProcedeteaparteallacopertominuti.Verificateled'acqua,circa30varieicannellieilgranodeiceci,regolatedisaleefateinsaporire10minuti,facendolamesciuaneiafiloeunamacinataconqualchefogliadisalviaapiacereeservite.cotture,poisgocciolateecircarestringereilbrodo.Distribuiteconl'oliodipepefresco.Guarniteunitelinellacasseruolapiatti,completate

iCECI, FAGIOLI E ^ C C Ì t i P IG R A NG

^ FUGGITI DALLE FENDITURE DEI SACCHI

m LATRATORI CHE S C A R Ì S I O I

"i- •.-• jfSF^Mxxr^-^,ttemaammmuKmmmmmÈ^
l LE NAVI VENIVANO RACCOLTI DALLE ^

. . • -r-^ i^mmmmmmmÈiÈmmmtmmmmmm
DONNE SPEZZINE E TRASFORMATI

^ ' Ì N QUÉSTA DIIIZIOSA ZUPPAI

OLlOEXTRAVERGINE

.D'dLlVARIVIERALIGURE

DI LEVANTEDOP
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FacilepangrattatosecchioRiposoCalorie12ore:620aporr.Prep.Cottura45min.1,35orePERhPERSONE«300gdi•300gdifagioliborlotti•DOP^IOOmidi30midioliodelGardasalsagdifarina00d'aglioriccio+perservirefetta•!cipollagrattugiato«pepefagioli12ore.lavoroilconlafarinaVersatealacquabollenteelavorateiltuttoperottenereunimpastoomogeneo,Dividetelavorandodipomodoro•lOO•AOgdiburrospicchio•1ciuffodiprezzemolo••200midiacqua«saleMetteteinammolloiDisponetesulpianodipangrattatomiscelatocentro200micircadielasticoemorbido.l'impastoinpezziericavate,50gdilardoinunasola•40gdiGranaPadanoeformateunafontana.ciascundellemani,pezzoconilpalmodeispessidiunpisareiovverodellastessaogniserpentellopastaconilformadeipisarei.cuocereifagiolia10midiolioeaunafettadicipolla,1oraosinquandosarannocotti.Tritateilrestodellacipollaefatelarosolareinunalargacasseruolaburro,all'agliotritatoeallardocuocerea"serpentelli"nonpiùmignolo(indialettopiacentinoderivadeifagiolieincavateipezzettidipolliceperottenerelaacquainsiemeinsiemealalprezzemolodallaparola"bissa"biscia).TagliateatocchettidimensioneTenetebattutoalcoltello.Lasciatedaparte.Fateinabbondantesbucciato,fuocoSgocciolatebasso5-8minuti.ioppureilliquidodicottura,quindiversatelinellacasseruolainsaporireafuocodisaleepepe.Aggiungetesalsadipomodoroarecipienteunendol'acquaquantitàtalequasiipisareiinabbondantesalatasgocciolatelietrasferitelicondimento.foss«trc^3pcfagioliconunaschiumarolascolateliconilsoffritto.Fateliminutieregolatelaecontinuatelacotturacopertominuti,dicotturadeifagioliindamantenereilsugocremoso,brodoso.•Fatecuocereacqualeggermenteagalla,mamanoconlaschiumarolanellacasseruolaconilSelaprepaaMwmetenendodapartebasso2-32015-e,appenaverranno£!ìtmmp^di3diulta,uniteacottura'Mescolate"Completateolioafilo.eservite.òîikgkiS.beneedistribuiteneipiatti.conilGranaeilrestante•Guarniteconilprezzemolo
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CHEPASSIONE!

^ CHIAftOPATRIZM:IW; IPERGLI AtlICI NELLA VITAVHtoO VIAG
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L'ITALIADIOLINORDASUD:ÉTERRAELEGUMI.DAPRODOTTID'ECCELLENZA.CHECOMBINATIINSIEMEVITAREGIONALIDANNOASTRAORDINARIPRIMIRIATTIDILUNGATRADIZIONE

Facile

o
Prep.

15 min.

Cottura Calorie

40min. IA2 a porz.

PERA PERSONE «250 gdi lenticchieili Castelluccio

•50 m i di olio extravergined'oliva Trevi DOP

•50 g di lardoin unasolafetta • ! carota

•1 cipolla bionda«1 spicchiod'aglio

•1 pomodoromaturo• ! rametti di

rosmarino+ 2 ramettiper servire« sale

Sciacquatecon cura le lenticchie.
Ponetele in unacasseruolae

copriteleconabbondanteacquafredda.

Aggiungete la carota pelataintera,la

cipollasbucciata,sempre intera,e portate

aebollizione. Fatecuocere15minuti dal
bollore,sinquando le lenticchiesaranno
cotte. Battete finementeal coltello il

lardo,tritate lospicchio d'aglio e tagliate
moltofinementeancheil rosmarino.

Fate rosolarequesti ingredienticon 3
cucchiaid'olio in una casseruolacapiente

2-3 minuti. Unite il pomodoroa dadini

efate cuocereafuocobasso 5-8 minuti

regolandodi sale. Scolate le lenticchie,
la carotae lacipolla e versate il tutto

nellacasseruolacon il trito. Rflescolatebene,
versatevil'acqua necessariaa copriredi un paiodi
centimetrile lenticchie e lasciatecuocere10minuti:
le lenticchiedovranno esserecotte maancoraal
dente;eliminatelacipolla. Distribuite la zuppa

ben caldaneipiatti,conditecon il restanteolio afilo

eguarnite conil rosmarinoe lacarota apezzi.
w M lenticchie

stellMCCW
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