Scafata "salta barricata"

Ingredienti per 4 persone

- 1 kg di fave fresche sgranate

- 120 gr. di guanciale (o pancetta)

- mezza cipolla

- 250 gr. di bietola

- 1 sedano

- 300 gr. di pomodori pelati

- olio, sale e pepe

Preparazione

In una pentola, rosolate nell'olio la cipolla e il guanciale quindi aggiungetevi le fave. Mescolate bene il tutto poi unite la bietola, il sedano, il sale e il pepe. Fate cuocere per qualche minuto, quindi aggiungete i pomodori passati e continuate la cottura piano piano fino a che le fave non risulteranno ammmorbidite e il composto risulterà ben amalgamato.

Maccheroni dolci "evasioni"
Ingredienti per 4 persone

- 400 gr. di maccheroni o altro tipo di pasta
- 50 gr. di noci
- 40 gr. di cacao dolce in polvere
- 50 gr. di pangrattato
- miele (2 cucchiai)
- sale
Preparazione
Fate cuocere la pasta in abbondante acqua salata. Tritate le noci e mescolatele al pangrattato, al cacao e al miele. Scolate i maccheroni e conditeli con il composto ottenuto.

Pesce alla catalana  "la cella se spana"
- 4 filetti di merluzzo (si può usare anche quello già semi-lesso portato dall'amministrazione penitenziaria)
- 4 pomodori (tritati)
- 2 peperoni verdi (tagliati a listarelle)
- 1 cipolla (tritata)
- mezza bustina di zafferano
- 2 cucchiai di prezzemolo tritato
- 35 ml di vino bianco
- mezzo cucchiaio di cognac
- olio di oliva, sale e pepe
Preparazione
In una padella versate l'olio e saltate i pezzi di pesce a fuoco piuttosto vivace per tre minuti. Saltateli, pepateli e adagiateli su di un piatto. Nello stesso olio fate dorare la cipolla stando attenti a non bruciarla, unite poi i peperoni, i pomodori e date una bella mescolata. Dopo 5 minuti aggiungete il prezzemolo, il vino bianco, lo zafferano e il pesce. Incoperchiate e continuate la cottura per altri 10 minuti. Adagiate sul piatto i pezzi di pesce e poi versate la salsa, avendola prima fatta cuocere per qualche minuto e per ultimo avervi inserito il cognac.
