Ricette regionali

Abbiamo scelto questo tema per invitarvi a gustare le cucine tipiche di alcune regioni.

Biscotti cantucci provenienti dalla Toscana

· Ingredienti: dosi per 4 persone

· 400 gr di farina

· 250 gr di zucchero

· 2 uova intere più un tuorlo

· 2 cucchiai di pinoli 

· 70 gr di mandorle sgusciate 

· 2 cucchiai di latte

Preparazione.

Mettete la farina a fontana , al centro ponete lo zucchero , le uova , i pinoli , le mandorle tagliuzzate; amalgamate tutto col latte. Formate con l’ impasto dei filoni larghi 4 cm. Mettete in forno a 180° , per 10 minuti. Toglietele dal forno e tagliatele a fettine, infornate ancora per qualche minuto.

Consigliamo il vin Santo Toscano.

Rose fritte delle Isole Lipari

Ingredienti: 

· 8 rose profumate

· 100 gr di farina

· 1 uovo

· 1 bicchierino di latte

· 1 bicchierino di rum o grappa profumata

· Olio, zucchero, sale

Preparazione.

Mettete i fiori a bagno nel rum o nel liquore scelto, per 30 minuti circa. Scolateli e passateli nella pastella preparata con la farina, il latte, l’ uovo e un pizzico di sale. Friggete subito in olio caldo e servite le frittelle ottenute cosparse di zucchero.

Vi consigliamo fra i vini la Malvasia delle Lipari.

Piselli alla romana provenienti dal Lazio

Ingredienti: dosi per 4 persone

· 400 gr di piselli freschi o surgelati

· 120 gr di prosciutto cotto

· 4 rametti di salvia

· 2 bicchieri di vino bianco secco

· 4 pizzichi di sale

· Un po’ di burro

Preparazione:

Mettete in un tegame burro e salvia, fate sciogliere il burro, unite i piselli, fate insaporire e unite  il vino bianco secco e il sale. Evaporate il vino, coprite il tegame e fate cuocere per 20 minuti. Prendete le fette di prosciutto, arrotolate  tutto insieme formando un unico rotolo e tagliatelo a listarelle. Unite il prosciutto tagliato ai piselli e fate cuocere ancora 5 minuti. 

Consigliamo a vostra scelta i vini Chianti o trebbiano di Romagna.
Ciambella ligure proveniente dalla Liguria 

Ingredienti: 

· 1 kg di pasta da pane 

· 100 g di pinoli

· 150 gr di uva sultanina 

· 100 gr di canditi 

· 25 gr di semi di anice 

· 200 gr di zucchero 

· Mezzo bicchiere di olio d’oliva 

· 1 limone

· Sale 

Preparazione :

Preparate la pasta con farina, lievito di birra, acqua e sale, oppure prendetela pronta dal panettiere. Incorporate all’ impasto i pinoli, i canditi, i semi di anice, lo zucchero, l’ olio 

d’ oliva, l’ uva sultanina ammorbidita in acqua tiepida e asciugata, la buccia grattugiata di limone. Imburrate uno stampo per ciambelle, sistemateci  l’ impasto e lasciate riposare in luogo tiepido per mezz’ ora. Mettete in forno preriscaldato 170° per 40 minuti circa. E’ un dolce semplice ma gustoso.
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