Ricette evasive 2011

Tonnarelli tonno e salvia “la mia libertà”

Ingredienti per 4 persone

500 g di tonnarelli

200 g di tonno in scatola

1 cipolla tritata

10 foglie di salvia

capperi (quanto basta)

Olio di oliva, sale e pepe

In una padella rosolate insieme all'olio d'oliva la cipolla. Aggiungete poi le foglie di salvia e a seguire il tonno spezzettato, facendolo appena scottare e poi spegnete la fiamma. Dopodiché nello scolare la pasta, lasciate un po' di acqua di cottura nel tegame. Rimettete la pasta scolata nel tegame, aggiungendo i capperi e il composto di tonno, facendoli saltare per circa un minuto.

Pennette alla norcina “e il brigadiere rimane con l'acquolina”

Ingredienti per 4 persone

500 g di pennette rigate

4 salsicce sbriciolate

2 scalogni* o 2 cipolle tritate finemente

1 confezione di panna

pecorino grattugiato (quanto basta)

2 bicchieri di vino bianco secco

1 peperoncino piccolo

olio d'oliva, sale e pepe 

Dopo aver fatto soffriggere leggermente lo scalogno con un peperoncino, aggiungete la salsiccia sbriciolata e pepate il tutto, facendo soffriggere ancora per pochi secondi con un pizzico di sale. Dopodiché versate il vino alzando la fiamma fino a evaporazione. Infine aggiungete la panna e girate per pochi minuti a fiamma bassa. Unite quindi il tutto con la pasta scolata, amalgamando per pochi secondi a fiamma media. Servite con una spolverata di pecorino.

Tortino al pecorino “e stupisco il secondino”

Ingredienti per 4 persone

350 g di formaggio pecorino tagliato a scaglie sottili

pane casereccio a fette

100 g di acciughe sottolio tagliate a pezzetti

olio d'oliva e pepe 

Ungete leggermente con l'olio il fondo e i lati interni di una pirofila. Create uno strato di fette di pane, poi uno strato di scaglie di pecorino e infine uno strato con poche acciughe e pepate il tutto. Ripetete la sequenza di strati (pane, pecorino, acciughe, pepe) fino a esaurimento degli ingredienti. Fate cuocere il tutto a bagnomaria per circa 50 minuti. Servite il tortino capovolgendolo dalla pirofila su di un piatto da portata (se l'operazione riesce).

Patate alle erbe “libere”

Ingredienti per 4 persone

500 g di patate tagliate a dadi di circa 2 cm semi-lessate (si possono usare anche quelle fornite dall'amministrazione penitenziaria, visto che sono quasi sempre dure!)

1 scalogno* (o cipolla) tritato

50 g di porro* tritato

1 mazzetto di prezzemolo tritato

alcune foglie di salvia tritata

1 rametto di rosmarino tritato

alcune noci di burro

olio d'oliva, sale e pepe 

In una padella con un po' di burro fate soffriggere lo scalogno tritato, dopodiché aggiungete le patate. Saltatele e pepatele e fatele rosolare per qualche istante. Proseguite poi la cottura abbassando la fiamma fino a quando le patate si ammorbidiscono. Se necessario per non far seccare il tutto aggiungete del brodo vegetale (preparato in precedenza) fino a farlo ritirare.  In un'altra padella fate rosolare in un po' d'olio il trito di porro, prezzemolo, salvia e rosmarino. Infine unite il tutto con le patate e ripassate mescolando per pochi minuti.

Straccetti radicchio e rucola “all'Abate Faria”

Ingredienti per 4 persone

4 fettine di vitellone (o le fettine già cucinate fornite dall'amministrazione penitenziaria) tagliate a striscioline

1 radicchio rosso tritato finemente

1 manciata di rucola tritata finemente

aceto balsamico (quantità in base al proprio gusto)

olio d'oliva, sale e pepe 

In un contenitore mettete il radicchio, la rucola, aggiungete sale, pepe e aceto balsamico e fate macerare per circa 40 minuti tenendolo a riposo. Nel frattempo in una padella fate scottare con un goccetto d'olio le striscioline di carne. Servite infine la carne su di un piatto versandovi sopra il composto portato a macerazione.

“Ho” riso al vino rosso “nell'abbattere il muro grosso”

Ingredienti per 4 persone

150 g di riso

2 bicchieri di vino rosso secco

1 cipolla tritata finemente

brodo vegetale (quanto basta)

200 g di formaggio Emmenthal tagliato a cubetti

olio d'oliva, sale e pepe

In un tegame fate soffriggere l'olio con la cipolla e un pizzico di pepe, aggiungete poi il riso e fatelo tostare (girandolo bene per non farlo attaccare). Versate quindi il vino, salate e pepate e fate evaporare tutto il vino. Cuocete poi, girando spesso, per circa 20 minuti aggiungendo di tanto in tanto un po' di brodo caldo fino a farlo assorbire. Infine, quando il brodo si è ritirato e il riso è cotto, spegnete la fiamma e mantecate per circa 2 minuti aggiungendo il formaggio.

