Ricette :

Gli Antipasti

1)Crostini al cavolo nero (per 6 persone)

4 mazzi di cavolo nero

aglio

Pane casereccio

Olio extravergine di oliva

Sale e pepe

Pulire e lavare bene il cavolo nero e cuocerlo in acqua salata per circa 25 minuti.

A cottura ultimata lasciatelo raffreddare e quindi strizzatelo e tagliatelo finemente.

Saltatelo in padella con olio e aglio e condite con sale e pepe.

Tagliate delle fette sottili di pane e abbrustolitele sulla griglia.

Ricoprite le fette di pane con il cavolo e servite ben caldo.

2)I crostini con i fegatini (per 6 persone)

500 gr di fegatini di pollo e coniglio

100 gr di burro

200 gr di capperi dissalati e macinati

4 acciughe dissalate

1 bicchiere di olio extravergine

1 bicchiere di olio extravergine

1 cipolla

Far bollire i fegatini con 2 bicchieri di acqua.

Far soffriggere la cipolla tritata nell’olio e aggiungere poi i fegatini scolati bene dell’acqua di cottura e macinati.

Salare e pepare. Versare il vino bianco e cuocere a fuoco vivace per circa 35 minuti.

Aggiungere a questo punto i capperi tritati le acciughe e il butto.

Far cuocere per altri 15 minuti a fuoco moderato.

Tagliare del pane, abbrustolirlo e condirlo con la salsa di fegatini.

3)Zuppa di frutti di mare (per 6 persone)

3 kg fra cozze, vongole veraci, arselle, tartufi di mare

300 gr di pomodoro fresco

1 spicchio di aglio

Peperoncino

Vino bianco secco

Olio extravergine di oliva

Sale

Lavate i frutti di mare.

Fate soffriggere in padella l’aglio con l’olio e una manciata di prezzemolo.

Aggiungete ½ bicchiere di vino bianco e fate evaporare lentamente.

Mettete ora nella padella i pomodori e dopo pochi minuti i frutti di mare e il peperoncino.

Ate cuocere per circa 7 minuti e servite con fette di pane abbrustolite.

4)I crostoni con il lardo di Colonnata (per 6 persone)

Alcune fette di pane cotto a legna

Alcune fette di Lardo di Colonnata

Olio extravergine di oliva Toscano

Aglio

Tagliare il pane a fette di circa 1 cm, fatelo abbrustolire e conditelo con l’olio.

Strofinate le fette con l’aglio (appena, appena) e adagiate sopra ciascuna fetta il lardo tagliato fine.

Servite quando il pane è ancora caldo.

5)Il Pan di legno del Pratomagno

Pane tipico del versante valdarnese del monte Pratomagno  fatto con la farina di castagne.

Si può servire senza condimento oppure può essere usato per fare dei crostini con pecorino fresco.

650 gr di farina di 00

350 gr di farina di castagne del Pratomagno

50gr di lievito di birra

Acqua tiepida

Su di una spianatoia amalgamate bene le due farina ed aggiungete un pizzico di sale.

Fate sciogliere il lievito con un po’ di acqua tiepida e impastate il tutto aggiungendo altra acqua molto lentamente.

L’impasto non deve risultare duro.

Lasciate lievitare il pane coperto e in un posto caldo per circa 60 minuti.

Dividere l’impasto in due pani e cuocere in forno a 200 gradi per 50 minuti avendo cura di mettere sul fondo un recipiente di acqua. 

6)Lo sformatino di cavolo nero con la salsa (per 6 persone)

1kg di cavolo nero

400 gr di ricotta

150 gr di parmigiano

2 uova

sale e pepe

1 bicchiere di acqua di cottura del cavolo nero

olio extravergine di oliva

Fate cuocere il cavolo nero in acqua leggermente salata fino a che non sarà tenero.

Strizzare bene il cavolo e lasciarlo intiepidire.

Conservare anche 1 bicchiere della sua acqua di cottura.

Prendere il cavolo e tritarlo nel mixer molto bene, tenerne da parte una piccola quantità per preparare la salsa.

In una ciotola dai bordi alti lavorare il cavolo con la ricotta e le uova e aggiungere il parmigiano il sale e il pepe nero.

Quando avrà raggiunto un colore omogeneo imburrare degli stampini da sformato e metterci dentro il composto.

Preparare la salsa centrifugando ancora il cavolo rimasto e aggiungendo l’acqua di cottura il sale e il pepe e un po’ di olio.

Cuocere gli sformatini in forno a 180° per circa 20 minuti.

Rovesciare gli sformatini nel piatto e guarnire con la salsa e con pezzettini di peperone rosso crudo.

7)L’insalatina di ovoli con grana e valeriana (per 6 persone)

Qualche ovolo giovane e sodo 

Parmigiano a scaglie

Valeriana

Sale e pepe

Olio extravergine di oliva

Tagliare a fette molto sottili gli ovoli, in un piatto sistemare la valeriana e adagiarvi sopra gli ovoli.

Condire con sale, pepe e olio e guarnire con le scaglie di parmigiano.

Al posto degli ovoli è possibile utilizzare dei porcini purché siano giovani e sodi.

8)La crema di peperoni con piccoli crostini di pane (per 6 persone)

5 peperoni gialli

3 peperoni rossi

2carote

5 patate di media grandezza

1 cipolla

3 fette di pane tagliate a dadini

Preparare un battuto con la cipolla e tagliare i peperoni e le patate a dadini .

Mettere al fuoco un tegame a bordi alti e far soffriggere la cipolla per pochi minuti.

Aggiungere al soffritto le carote tagliate a rondelle, i peperoni e le patate.

Far cuocere per una manciata di minuti e aggiungere poi acqua calda o brodo di verdure.

Il livello dell’acqua non deve superare più di 2 dita il composto di peperoni.

Far stufare a fuoco dolce fino alla completa cottura dei peperoni.

Passare il tutto al mixer e poi al setaccio.

Impiattare in scodelle guarnendo con i dadini di pane fatti prima insaporire in padella con aglio e rosmarino e un po’ di olio.

I primi piatti

1)La ribollita (per 6 persone)

600 gr di fagioli zolfini (o cannellini)

400 gr di cavolo nero

400 gr di verza

4 carote

3 patate di media grandezza

1 sedano

1 cipolla

400 gr di pomodoro fresco

600 gr di pane secco.

Mettere i fagioli in acqua la sera prima.

Cuocere i fagioli in acqua salata con odori e aglio.

Far soffriggere la cipolla e unire i pomodori tritati, quando sono cotti aggiungere le verdure tagliate  a tocchetti e farle insaporire bene. Salare e pepare. Per terminare la cottura aggiungere metà dei fagioli cotti e passati e metà acqua.

Quando le verdure saranno cotte unire il resto dei fagioli e il pane.

Lasciare riposare 2 o 3 ore e riscaldare nuovamente a fuoco vivace aggiungendo olio extravergine di oliva.

Servire ben calda con una macinata di pepe nero.

2)Gli gnudi del Casentino al burro fuso (per 6 persone)

400 gr di ricotta

100 gr di farina bianca

150 gr di parmigiano

3 uova

1 kg di spinaci

noce moscata

sale e pepe

Pulire e lavare gli spinaci e cuocerli in acqua salata quindi scolarli e strizzarli bene.

Passarli al passaverdura e amalgamarli in una ciotola con la ricotta, le uova e il parmigiano.

Condire l’impasto con la noce moscata il sale e il pepe.

Quando l’impasto sarà pronto fate delle palline simili a gnocchi aiutandovi con la farina.

Cuocere in acqua salata e servire con burro fuso e parmigiano.

3)Gli gnocchi di ricotta ai sapori d’autunno(per 6 persone)

500 gr di ricotta

150 gr di farina bianca

300 gr di pecorino o parmigiano

sale e pepe

1 porro

1 fetta di zucca gialla

una manciata di noci e pinoli

Impastare in un recipiente la farina, la ricotta e il formaggio grattugiato.

Aggiustare di sale e pepe e preparare degli gnocchi molto morbidi aiutandosi con farina bianca.

In una padella far cuocere i porri e aggiungere poi la zucca tagliata a dadini.

Quando la zucca sarà cotta mettere anche le noci e i pinoli.

Cuocere gli gnocchi per 2 minuti in acqua bollente e servirli in un piatto conditi con la salsa preparata.

4)Gli spaghetti al cacio e pepe (per 6 persone)

600 gr di spaghetti artigianali (quelli passati in trafile di bronzo)

300 gr di pecorino di Pienza

olio extravergine di oliva

Pepe non macinato

Cuocere gli spaghetti in abbondante acqua salata, quando sono quasi cotti passarli in una padella con un po’ di olio extravergine.

Mescolare velocemente con un movimento circolare e aggiungere il pecorino con poca acqua di cottura.

Continuare a mescolare fino a che il pecorino non avrà formato una salsa appena densa.

Servire subito con abbondante macinata di pepe nero

5)La zuppa di cipolle (per 6 persone)

5 cipolle bianche

6 fette di pane casalingo di circa 3 giorni

1 litro di brodo vegetale

Pecorino di Pienza stagionato

Olio extravergine di oliva

Sale e pepe

Fate appassire le cipolle tagliate a fette sottili in una pentola con 4 cucchiai di olio.

Aggiungete poi il brodo bollente e lasciate cuocere a pentola scoperta per circa 50 minuti.

Salate e pepate e servite in scodelle con dentro il pane abbrustolito, prima di servire aggiungere il parmigiano e far gratinare in forno.

6)La pappa col pomodoro (per 6 persone)

750 gr di pomodori maturi

1 litro di brodo di carne o di verdure

4 spicchi di aglio

450 gr di pane secco

basilico in abbondanza

sale e peperoncino

olio extravergine di oliva

In un tegame a bordi alti far soffriggere gli agli senza bruciarli e aggiungere quindi i pomodori tagliati grossolanamente.

Far cuocere per circa 10 minuti e aggiungere il basilico in abbondanza.

Versare nel tegame il brodo e aggiustare di sale.

Cuocere per altri 30/40 minuti e aggiungere alla fine il peperoncino e il pane raffermo tagliato e fette sottili.

Tritare con il mixer a immersione per pochi secondi.

Impiattare e servire condita con olio extravergine a filo.

7)L’acqua cotta con i porcini

Occorrono circa 100 gr di porcini per ogni porzione.

Si tritano i porcini dopo averli lavati bene e asciugati e si fanno saltare con olio aglio e prezzemolo.

Quando si avviano a fine cottura si aggiungono 3 o 4 pomodori ben maturi fatti a pezzi.

Si condisce con sale e pepe e si aggiunge tanta acqua quanto necessario per fare una minestra.

Si lascia bollire per far insaporire bene il tutto.

Al momento di servire sbattiamo le uova con una manciata di parmigiano (la dose è di 1 uovo ogni 2 porzioni di acquacotta) e le aggiungiamo alla minestra.

Serviamo con fette di pane abbrustolito.

8)La Panzanella

Pane cotto a legna

Pomodoro maturi

Sedano

Cipolla abbondante

Basilico

Sale e pepe

Olio extravergine di oliva

Si taglia il pane che deve essere secco a fette e si lascia ammorbidire in acqua.

Nel frattempo si prepara un tagliato con le verdure e il basilico.

Si strizza bene il pane e lo si aggiunge alle verdure.

Si mette in frigorifero e al momento di servire si condisce con sale e abbondante olio ectravergine di oliva.

9)Le fettuccine di castagne al prosciutto (per 4 persone)

Per la pasta:

200 gr di farina 00

200 gr di farina di castagne

1 pizzico di sale

4 uova

Per la salsa:

3 fette di prosciutto

8 gherigli di noce

1 manciata di pinoli

1 rametto di rosmarino

½ cipolla

Impastate i due tipi di farina con le uova e aggiungete un pizzico di sale.

Tirate con il matterello o con la macchinetta una sfoglia molto sottile e lasciatela asciugare per circa 20 minuti.

Poi tagliatela con un coltello o con la sfogliatrice in modo che le fettuccine siano larghe circa 6 mm.

Preparate la salsa mentre le fettuccine sono a cuocere in abbondante acqua salata.

Tritate la cipolla e fatela soffrigere per 3 minuti in una padella insieme a un po’ di olio, aggiungete poi le noci i pinoli e il rosmarino.

Solo alla fine mettete il prosciutto tagliato a strisce sottili e aggiungete la pasta che avrete prima scolato bene.

Saltate il tutto e servite con qualche scaglia di pecorino per decorazione.

10)Maccheroni all’anatra (per 6 persone)

600 gr di maccheroni freschi ( fettuccine larghe circa 6-7 cm)

½ anatra con il fegatino

500 gr di pomodori pelati

1 cipolla 1 carota 1 gambo di sedano

Vino rosso

Olio extravergine di oliva

Sale e pepe

Fate rosolare in un tegame gli odori tritati con ½ bicchiere di olio.

Quandi gli odori saranno appassiti unite l’anatra pulita e tagliata a pezzi, fate cuocere 10 minuti e poi bagnate con 1 bicchiere di vino rosso.

Attendete che il vino sia evaporato e unite i pomodori.

Fate cuocere il tutto a fuoco lento per circa 50 minuti.

Disossate i pezzi di anatra e tritateli grossolanamente con il fegato, salate e pepate e rimettete il tutto a cuocere per circa 20 minuti.

Cuocete i maccheroni al dente e fateli saltare in padella con il sugo e servite con abbondante parmigiano grattugiato.

11)Fettuccine al sugo antico (per 4 persone)

Per la pasta:

4 hg di farina 00

4 uova fresche

Olio extravergine

1 pizzico di sale

Amalgamare la farina con le uova e aggiungere un pizzico di sale e un cucchiaino di olio.

Lavorare bene la pasta dopodiché metterla a riposare per mezz’ora circa.

Stendere la pasta sulla spianatoia con il matterello e tagliare delle strisce di circa 0,5 cm di larghezza.

Per il sugo:

Mezza cipolla rossa

1 Costola di sedano

1 Carota

1 Spicchio di aglio

2 foglie di alloro

30 gr di Prosciutto crudo grasso

100 gr di funghi porcini (preferibilmente freschi, in alternativa anche secchi)

100 gr di carne di pollo

300 gr di carne di vitello

300 gr di pomodori pelati

1 bicchiere di Vinsanto

In un tegame far soffriggere il trito di cipolla, carota e sedano, aggiungere l’aglio schiacciato e l’alloro con il prosciutto tagliato a dadini.

Far cuocere il tutto per poco tempo e aggiungere poi la carne.

Rosolare bene la carne, bagnare con il vinsanto e salare e pepare.

Quando il vinsanto si sarà ritirato aggiungere i funghi e il pomodoro e far cuocere a fuoco basso per almeno 1 ora.

Cuocere le pappardelle al dente in acqua salata e saltarle in padella con il sugo.

Servire le pappardelle ben calde con una spolverata di parmigiano 

12)I ravioli di pecorino di Pienza (per 4 persone)

5 uova

1 tuorlo

500 gr di farina 00

un pizzico di sale

200 gr di ricotta di pecora

150 gr di pecorino di Pienza  dolce semistagionato

Impastate le uova con la farina, aggiungete un pizzico di sale e un cucchiaio di olio e tirate una sfoglia sottile.

Per il ripieno mettete nel mixer la ricotta e il pecorino di Pienza grattugiato e un cucchiaio di olio.

Aggiustate di sale e di pepe e lasciate riposare per 10 minuti.

Prendete la sfoglia e dividetela in due parti.

Un una delle due parti cominciate a mettere il ripieno aiutandovi con un cucchiano.

Quando la sfoglia sarà piena adagiatevi sopra l’altra parte e con l’apposita rotellina ritagliate i vostri ravioli.

Mettete a bollire una pentola con abbondante acqua salata e cocetevi i ravioli al dente.

Servite in un piatto con olio e salvia come condimento.

13)Le linguine ai calamaretti spillo (per 4 persone)

300 gr di calamaretti spillo freschissimi

400 gr di linguine

aglio

peperoncino

olio extravergine di oliva

vino bianco

sale

prezzemolo

Pulire i calamaretti e sciacquarli in abbondante acqua.

In una padella scaldare l’olio di oliva e aggiungere l’aglio tagliato in 3 pezzi e il peperoncino.

Aggiungere i calamaretti e saltarli velocemente a fuoco vivo.

Innaffiare con ½ bicchiere di vino bianco secco e portare a cottura aggiungendo qualche pomodorino perino.

Cuocere le linguine al dente e saltarle in padella con i calamaretti .

Servire con vino bianco secco.

14)Gli spaghetti alla chitarra con scampetti del Tirreno  (per 4 persone)

400 gr di spaghetti alla chitarra

500 gr di scampetti

½ cipolla

vino bianco

200 gr di pomodorini ciliegini

sale e pepe

olio extravergine di oliva

In una padella far soffriggere per 3 minuti la cipolla tritata con 2 cucchiai di olio.

Aggiungere i pomodorini  divisi a metà e far cuocere 3 minuti.

A questo punto unite gli scampetti, salate e pepate e fate cuocere per 5 minuti.

Cuocete gli spaghetti in abbondante acqua salata e saltatli in padella con gli scampetti.

Cospargete di prezzemolo e servite con un buo vino bianco secco.

15)Il Minestrone di verdure ( per 5 persone)
300 gr di fagioli zolfini

1 cipolla 

¼ di cavolo verza

5 pomodori maturi

7 foglie di basilico (se disponibile)

1 carota di media grandezza

300 gr di patate

2 coste di sedano

300 gr di zucchine

Olio extravergine di oliva

Sale e pepe

Mettete in ammollo i fagioli la sera prima di cucinarli.

Preparate un battuto con la cipolla e la carota e fatelo soffriggere per 5 minuti.

Aggiungete il resto delle verdure e fatele insaporire per 2 minuti.

Unite adesso i fagioli, che avrete già lessato, con la loro acqua di cottura.

Salate e pepate e portate a cottura.

Il minestrone si può servire da solo e con l’aggiunta di pasta da minestra tipo ditalini rigati.

I secondi  piatti

1)Il cacciucco alla livornese

Pesce (coda di rospo, cappone, triglie, palombo, gamberi e altro a seconda dei gusti) 1 kg

Olio extravergine di oliva

½ cipolla

2 spicchi di aglio

prezzemolo tritato

600 gr di pomodori maturi passati al setaccio

1/l di vino bianco e 1 l di acqua

1 peperoncino

5 fette di pane abbrustolite e strofinate con aglio.

Tagliate a pezzi i pesci e sfilettate quelli che eventualmente ne hanno bisogno.

Prendete un tegame grande e versarvi l’olio, l’aglio e la cipolla tritati e il peperoncino e fate soffriggere il tutto.

Unite il prezzemolo l’acqua e il vino e il pomodoro e condite con il sale.

Lasciate bollire a fuoco dolce per circa 35 minuti.

Aggiungete ore il pesce iniziando dalle qualità che hanno una carne più soda e continuando con quelle che hanno carne più morbida.

Lasciate cuocere per 20 minuti a fuoco moderato.

Sistemate il pane abbrustolito e strofinato con l’aglio in scodelle fonde e adagiatevi sopra i pesci e coprite il tutto con il brodo.

Servite molto caldo.

2)La spigola di mare (non di allevamento) ai funghi porcini (per 4 persone)

1 spigola di circa 1,8 kg

300 gr di porcini freschi

olio extravergine di oliva

sale e pepe

Timo fresco

Pulite la spigola e ricavatene con l’apposito coltellino 4 filetti.

Lavate bene le cappelle dei porcini e tagliatele e fette non troppo sottili.

Disponete i filetti in una teglia da forno e conditeli con sale. Olio, pepe e delle foglioline di timo fresco.

Stendete sopra i filetti le fettine di porcino fino a che non li avrete ricoperti tutti.

Mettete in forno e cuocete a 180° per circa 30 minuti.

Servite con un filo di olio e un po’ di prezzemolo.

3)Il baccalà alla livornese (per 4 persone)

800 gr di baccalà bagnato e dissalato

1 cipolla

500 gr di pomodori pelati

3 spicchi di aglio

prezzemolo 

farina

1 bicchiere di vino rosso

olio extravergine di oliva

Tagliate a strisce non troppo sottili il baccalà infarinatelo da ambo le parti e friggetelo in poco olio di oliva.

Mettete a soffriggere in un tegame largo l’aglio e la cipolla e quando sono imbionditi aggiungete il prezzemolo.

Quando gli odori sono appassiti aggiungete i pomodori insieme ad un bicchiere scarso di vino rosso e cuocete il tutto per 20 minuti.

Quando il pomodoro sarà cotto aggiungete il baccalà e continuare la cottura a fuoco dolce per 10 minuti.

Servite spolverando con aglio e prezzemolo tritati e con qualche fetta di pane agliato.

4)Spiedini di calamari alla diavola (per 4 persone)

2 calamari di media grandezza freschissimi

aglio

peperoncino

prezzemolo

olio extravergine di oliva

sale

succo di limone

Pulire i calamari e tagliarli a rondelle non eccessivamente sottili.

Infilare le rondelle in 4 spiedini di legno da 25 cm.

Preparate una emulsione di olio, sale, peperoncino e una goccia di succo di limone e lasciatela riposare.

Cuocete gli spiedini sulla griglia e irrorateli con l’emulsione.

Servite gli spiedini caldi accompagnati da un buon vino bianco secco.

5)Trance di pesce spada in guazzetto di capperi (per 4 persone)

4 trance di pesce spada tagliate non troppo sottili

300 gr di pomodorini perini 

2 cucchiai di capperi sottosale sciacquati molto bene

2 spicchi di aglio

3 cucchiai circa di olio extravergine di oliva

sale e pepe

In una padella versate l’olio e unite i due spicchi di aglio.

Fate rosolare bene l’aglio da ambo le parti e toglietelo.

Aggiungete a questo punto i pomodorini tagliati a metà e lasciateli stufare leggermente.

Unite le fette di pesce spada e fatele cuocere per pochi minuti da ambo le parti.

Aggiustate di sale e pepe.

I capperi vanno uniti a cottura quasi ultimata.

Servite cospargendo di prezzemolo tritato fine e accompagnando con bruschetta agliata.

6)La trippa alla Fiorentina

1 kg di Trippa

1 sedano

1 cipolla

1 carota

600 gr di pomodori pelati

Olio extravergine di oliva

Sale e pepe

Lavate bene la trippa e tagliatela a strisce lunghe 6 cm.

Fate un battuto con il sedano, la cipolla e la carota e mettetelo in un tegame con 5 cucchiai di olio.

Aggiungete la trippa girandola di continuo.

Dopo circa 25 minuti aggiungete i pomodori sgocciolati e aggiustate di sale e pepe.

Continuate la cottura per circa 1 ora.

Servite la trippa cosparsa di parmigiano.

7)Il Peposo

1 kg di muscolo

3 capi d’aglio

2 peperoncini

sale e pepe in grani

vino rosso

Tagliate il muscolo a pezzi non troppo piccoli e mettetelo in una casseruola con l’olio, i due peperoncini, l’aglio e tanto pepe nero macinato all’istante. Salate e coprite il tutto con il vino rosso.

Fate cuocere lentamente per 3/4 ore.

Una volta terminata la cottura lasciate riposare per una notte.

Servite accompagnando la carne con fette di pane abbrustolite.

8)I porcini del Pratomagno trifolati all’alloro

500 gr di porcini giovani e sodi

1 spicchio di aglio

2 foglie di alloro

3 pomodori maturi

prezzemolo

olio extravergine di oliva

Lavate e asciugate i porcini.

Tagliateli in pezzi grossi e nel frattempo preparate un tegame dove metterete 2 cucchiai di olio e lo spicchio di aglio.

Quando l’aglio comincia a friggere aggiungete i porcini le due foglie di alloro e dopo qualche istante i pomodori tagliati a pezzi, salate e pepate.

Fate cuocere per circa 10 minuti.

Servite i porcini molto caldi con un pizzico di prezzemolo tritato al momento.

9)I fagioli zolfini del Valdarno all’uccelletto (per 6 persone)

500 gr di fagioli zolfini secchi

300 gr di pomodori pelati

10 foglie di salvia

3 spicchi di aglio

1 cipolla

1 pomodoro fresco

1 carota

1 costa di sedano

olio extravergine di oliva

sale e pepe

Mettete i fagioli a rinvenire per una notte in acqua fredda con 1 cipolla intera, 1 carota e 1 costa di sedano.

Fateli cuocere in una pentola con gli odori citati prima aggiungendo il sale.

In un tegame fate scaldare l’olio e aggiungete l’aglio e la salvia.

Quando l’aglio comincia a friggere aggiungete subito i pomodori pelati spezzandoli con le mani.

Fate cuocere a fuoco lento e unite i fagioli precedentemente lessati.

Aggiustare di sale e pepe.

Servite i fagioli all’uccelletto con un buon Chianti Classico e delle fette di pane casalingo.

10)Il coscio di agnello alle erbe (cacciucco di carne)

1 cosciotto di agnello

Una manciata di erbe (rosmarino, timo, salvia)

1 spicchio di aglio

sale e pepe

olio extravergine di oliva

Togliete l’osso al cosciotto e spaccatelo a metà.

Riempitelo con le erbe tritale e con l’aglio tagliato finemente.

Salate e pepate e arrotolate il cosciotto.

Legate l’agnello con lo spago da cucina.

Mettetelo a cuocere in forno a 180 ° per circa 35 minuti bagnandolo a metà cottura con un bicchiere di vinsanto.

Quando sarà cotto tagliate lo spago e servite a fette cosparso del sugo di cottura.

11)La scottiglia (cacciucco di carne)

Per preparare la scottiglia servono varie qualità di carne: pollo, coniglio, vitello, maiale, piccione.

Se abbiamo anche della selvaggina meglio ancora.

Facciamo un battuto con aglio, cipolla, carota, sedano, peperoncino e basilico e facciamo soffriggere in olio il tutto.

Uniamo al soffritto le varie qualità di carne tagliate a pezzi  e facciamo rosolare bene.

Aggiustiamo il sapore con sale e pochissimo pepe.

Aggiungiamo una dose generosa di Chianti classico.

Lasciamo asciugare a fiamma vivace e aggiungiamo poi un trito di pomodori freschi.

Per terminare la cottura utilizziamo del buon brodo di carne.

Prepariamo alcune bruschette di pane cotto a legna e disponiamole in una zuppiera.

Mettiamo la carne con il suo sugo sopra le bruschette e lasciamo riposare 15 minuti.

Serviamo la scottiglia accompagnata a un Chianti classico invecchiato.
12)Il pollo del Valdarno al cartoccio ( per 4 persone)

1 pollo del Valdarno

4/5 fette di pancetta

2 spicchi di aglio

100 gr di prosciutto tagliato a dadini

1 Manciata di olive nere

Sale 

Pepe

Olio extra vergine di oliva

1 rametto di rosmarino

1 rametto di salvia

Pulire il pollo e fiammeggiarlo.

Salarlo e peparlo all’interno e inserire poi 1 aglio le olive nere il rosmarino e la salvia e il prosciutto. Strofinare la pelle con lo spicchio di aglio rimasto, salare e pepare e avvolgere il pollo nelle fette di pancetta.

Mettere il pollo nella carta da forno e cuocere 50 minuti, dopodiché aprire il cartoccio e far cuocere ancora 20/25 minuti per far colorire la pelle.

Servire ben caldo con contorno di patate arrosto.

13)L’anatra ripiena in porchetta (per 5 persone)

Un’anatra da circa 1,2 kg

3 fette di prosciutto grasso

1 salsiccia

Due manciate di fiore di finocchio del Casentino

Sale e pepe

Olio extravergine di oliva

Pulire l’anatra e fiammeggiarla.

Riempitela con il prosciutto grasso tagliato a dadini, con la salsiccia (a cui avrete tolto la pellicina che la contiene) e con il fiore di finocchio.

Salatela e pepatela e irroratela con abbondante olio.

Mettetela a cuocere in una teglia in forno a 180 ° per 1 ora circa.

A metà cottura bagnatela con il sugo di cottura.

Servitela tagliata a pezzi accompagnata con patate arrosto.

14)I fegatelli di maiale (per 5 persone)

700 gr di fegato di maiale

300 gr di rete di maiale

aglio

salvia

alloro

pane grattugiato

sale e pepe

Sopra un piano di marmo (o sopra un tagliere di legno) mescolate il pan grattato con il sale, il pepe e la salvia tritata.

Tagliate il fegato in pezzi di circa 6 cm l’uno e passateli bene nel pangrattato.

Avvolgete ogni pezzo nelle rete di maiale (che avrete prima lavato) e aggiungete una foglia di alloro chiudendo il tutto con uno stecchino.

Cuocete in forno per 40 minuti a 180° o meglio infilate i fegatelli in uno spiedo e fateli cuocere al fuoco di legna.

15)La Fiorentina (per 3 persone)

1 Fiorentina di circa 1,5 kg

sale e pepe

olio extravergine di oliva

La fiorentina è una bistecca di carne Chianina che comprende sempre il filetto è alta circa 3 dita e deve essere mangiata al sangue.

Preparate una griglia per la cottura, quando sarà ben calda adagiatevi la bistecca e fatela cuocere per circa 5 minuti, dopodiché rigiratela con una spatola (non con il forchettone perché la carne non deve essere bucata) e fatela cuocere altri 5 minuti.

Fatto questo fatela cuocere 15 minuti per verticale affinché l’osso trasmetta il calore alla carne.

Servitela su di un tagliere di legno e conditela solo quando state per gustarla.
16)L’arista con l’osso al forno (per 5 persone)

1 arista con l’osso di circa 1 kg

3 agli 

Rosmarino

Salvia

Pepe appena franto

Sale

Olio extravergine.

Prendere l’arista e spalmarla con 1 spicchio di aglio schiacciato.

Con l’apposito attrezzo forarla e inserire il rosmarino e gli altri due spicchi di aglio.

Mettere l’arista in una teglia.

Salare e pepare e irrorare con olio di oliva abbondante.

Infornare per circa un’ora e mezza a 170 gradi.

17)Il coscio di coniglio lardellato al fiore di finocchio (per 5 persone)

5 cosci di coniglio disossati

Fiore di finocchio essiccato del Casentino

Pancetta steccata alcune fette sottili

Sale e pepe

Olio extravergine di oliva

Battete bene i cosci di coniglio disossati, salateli (poco) e pepateli all’interno e farciteli con 1 fettina di pancetta e con una dose abbondante di fiore di finocchio.

Arrotolateli e chiudeteli utilizzando circa 3 fettine di pancetta che avvolgerete intorno al coscio.

Cospargete il coniglio con un pizzico di fiore di finocchio e con un cucchiaino di olio e mettete in forno a 180° per 30 minuti.

Servite ben caldo con contorno di patatine arrosto.

18)Gli straccetti di vitello ai carciofi (per 4 persone)

600 gr di scannello di vitellone del Pratomagno tagliato a fettine sottili (il pezzo che si usa per fare le fettine).

4 carciofi

1 aglio

1 mazzetto di prezzemolo

sale e pepe

olio extravergine di oliva

Preparate i carciofi togliendo le foglie esterne per utilizzare solo i cuori.

Tagliate i carciofi a fettini molto sottili e metteli a bagno in una ciotola con acqua e succo di limone.

Scaldate l’olio in una padella e aggiungete l’aglio tritato finemente, quando l’aglio comincia a friggere mettete anche i carciofi .

Lasciate cuocere i carciofi per circa 5 minuti e unite un bicchiere di acqua calda.

Dopo circa 10 minuti i carciofi saranno quasi pronti e allora metterete sopra di essi le fettine di vitellone con sale e pepe.

Fate cuocere altri 5 minuti a fuoco vivace rimestando in continuazione.

Servite subito cospargendo la carne e i carciofi con prezzemolo tritati fine.

I dolci

1)Il latte alla portoghese ( per 6 persone)

6 uova 

1 litro di latte

200 gr di zucchero

caramello

pinoli

scorza di 1 limone

una manciata di chicchi di caffè

Sbattere le uova con lo zucchero, aggiungere il latte e mescolare lentamente.

In un recipiente mettere lo zucchero caramellato i chicchi di caffè i pinoli e un po’ di scorza di limone.

Unire le uova sbattute con il latte e lo zucchero.

Cuocere in forno a bagnomaria a 160° per 1 ora e 15 minuti.

2)Le ciambelline con Vinsanto (per 6 persone)

400 gr di farina

150 gr di zucchero

½ bicchiere di Vinsanto

50 gr di burro ammobirdito

In un recipiente mettere il burro, l’olio, il vinsanto e lo zucchero, mescolare con una forchetta 

Lentamente, aggiungere un poco alla volta la farina incorporandola piano piano.

Quando la farina è quasi completamente assorbita rovesciare l’impasto sulla spianatoia.

Tirare la pasta e formare delle piccole strisce che uniremo poi a forma di anello.

Mettere le ciambelline in forno con sopra dello zucchero per 20 minuti a 180°. 

3)La torta con le noci (per 6 persone)

3 uova

3 hg di farina

3 hg di zucchero

2 hg di burro ammorbidito

1 bustina di lievito per dolci

3 mele

3 hg di noci

In un recipiente sbattere le uova con lo zucchero, aggiungere la farina, il burro e il lievito, amalgamare il tutto e aggiungere poi le mele tagliate  a fettine e le noci.

Cuocere in forno in una teglia rivestita di carta da forno a 180° per 40 minuti.

Fate raffreddare la torta su di una griglia e al momento di servire spolverizzate con zucchero a velo.

All’impasto originario possiamo anche aggiungere pinoli e uvetta ammorbidita nel Vinsanto.

4)La schiacciata alla Fiorentina(per 6 persone)

4 uova

4 hg di farina

4 hg di zucchero

1 bicchiere di latte

1 bicchiere di olio

1 yogurt magro

1 bustina di lievito per dolci

La scorza di 1 limone grattugiata

In una ciotola amalgamare le uova con lo zucchero, la farina, la scorza del limone grattugiata aggiungere poi il latte, l’olio, lo yogurt e il lievito.

Sbattere bene il tutto e mettere e cuocere in una teglia, foderata di carta da forno, a 160° per 40 minuti.

Fate raffreddare la torta su di una griglia.

Prima di servire spolverizzate con zucchero a velo.

5)Il castagnaccio del Pratomagno (per 6 persone)

450 gr di farina di castagne del Pratomagno

60 ml di olio extravergine di oliva

Alcuni rametti di rosmarino

600 ml di acqua

60 gr di pinoli

60 gr di noci

50 gr di uvetta fatta rinvenire nel Vinsanto

1 pizzico di sale

70 gr di zucchero

1 bicchierino di Vinsanto

Mettete la farina di castagne in un recipiente e aggiungete l’acqua.

Mescolate bene aiutandovi con una frusta e assicurandovi che il composto sia bello liscio.

Filtrate con un colino fine e aggiungete il vinsanto, lo zucchero, le noci, i pinoli, il rosmarino, e il sale.

Mettete il composto in una teglia unta di olio e cuocete in forno a 180° per circa 30 minuti.

Controllate la cottura bucando il Castagnaccio con uno stecchino e capirete se la cottura è ultimata in base al grado di umidità residua.

6)Il pan di rosmarino (per 6 persone)

Pane dolce da consumare a fine pasto e durante la giornata come spuntino.

450 gr di farina 00

90 ml di olio extravergine di oliva 

140 ml di acqua

120 gr di zucchero

120 gr di uvetta

30 gr di lievito di birra

Olio al rosmarino 5 cucchiai

2 cucchiai di olio per spennellare

In un recipiente mettete la farina e dopo aver sciolto il lievito di birra nell’acqua tiepida aggiungetene un po’ alla volta con gli altri ingredienti.

Amalgamate bene il tutto con l’aiuto di una spatola.

Fate lievitare il pane per circa 50 minuti in un luogo tiepido avendo cura di coprirlo con un telo.

Ungete una teglia da forno e metteteci il pane lievitato e cuocete in forno a 200° per 45 minuti.

