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Una zuppa deliziosa, un offimo pesce al limone, una sontuosa
cheesecake o un dolcetto da leccarsi le dita... Questo & solo
un assaggio delle mie ricette preferite per cucinare a casa

senza stress.

Raccogliere ricette, provarle e condividerle con gli altri & una
cosa che adoro... Be', in realtd perd devo ammettere che

gustarne il risultato mi piace ancora di piv...

Ultimamente, mi sembra di essere una specie di scienziato
pazzo in cucina: ho fatto esperimenti usando gli ingredienti
di tutti i giorni e dando un'interpretazione tutta mia ad alcune
ricette tradizionali di famiglia. E ho anche traffo ispirazione
dai miei viaggi a Barcellona, in Sri lanka, in Corsica e nella

rilassata Byron Bay, quindi aspettatevi qualche sorpresal

In questo libro troverete il genere di ricefte che mi piace
cucinare nei pomeriggi autunnali o nelle intime serafe
d'inverno. la zuppa di noodles e pollo vi conforterd quando il
cielo cupo sembrerd un po’ froppo minaccioso, e gli stinchi di
agnello brasati al Rioja con chorizo porteranno nella piv gelida

delle stagioni il calore e la passione di un'estate iberica.

All'una del mattino, mentre ero in cucina coperta di faring,

mi sono inventata una delle ricette del libro. Preparavo uno
sciroppo di zucchero per le mele caramellate e rovistando negli
stipetti ho scovato un colorante alimentare rosso. Quando ho
aggiunto alcune gocce di quel liquido scarlatio lo sciroppo ha
sfrigolato un po'. 'ho mescolato in un bricco resistente al
calore, e nelle nebbie della “dolce” fatica ho cominciato a
schizzare forme strane sulla carta forno. Poi ho sfaccato la
striscia di zucchero che si stava solidificando e I'ho awvolta
intorno a un pan di spagna glassato che se ne stava

sconsolato in un angolo della cucina, ed & nata la graffiti cake!



Per me cucinare offre la fuga in un regno aromatico fatto

di sapori, scorze, glasse e consistenze. A volte tutto questo
m'ispira a reinventare riceffe che vengono dai ricordi d'infanzia,
come i sausage rolls, che mi fanno fornare in mente i rotolini di

salame che mia madre metteva nel portapranzo per la scuola.

Ho ritenuto importante usare ingredienti che non bisogna
comprare in negozi di cibi esotici, e includere ricette in cui
possa cimentarsi perfino il cuoco piu riluttante e inesperto.
Alcune ricette del libro sono state sperimentate da mia sorella,

frenfenne impegnata, e dal mio papd, pensionato seftantenne.

Spero che ci sia qualcosa per tutti. Che vi piaccia il classico
muffin inglese spalmato con abbondante burro, un pasticcio (o
quasi) della Comovaglia da portare con voi nelle lunghe
passeggiate invernali, una barretta di granola d'avena da
sgranocchiare come snack a qualsiasi ora, o la forfa rovesciata

all'ananas, meravigliosamente rétro ma fornata di gran moda.

Troverete anche ricette per fare in casa pane, forte, biscotti,
muffins e barrefte; zuppe, antipasti e stuzzichini quando vi
sentite di fare uno sforzo in piu, e piafti facili per il pranzo o
la cena, da cuocere lentamente o da mettere insieme in pochi
minuti. Se siefe vegetariani o un giorno non vi va di mangiare
carne, froverete le nuove fendenze per servire il vostro piatto
vegefariano preferito. E non dimentichiamo i dolci, come il
pudding al cioccolato cotto al vapore con salsa di Mars
calda, che potrei divorare futto quanto da sola, e alire bontd

fra le mie preferite: chutney, dolcetti e altre raffinatezze.

Cucinare a casa, per la famiglia e gli amici, o semplicemente
per sé, & uno dei grandi piaceri della vita, e con queste
ricefte spero di poter dimostrare che pud essere anche facile

e rilassante.
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Coq au vin
per le giornate fredde

Questo pollo stufato & come un grande abbraccio in quei giorni in cui ne hai proprio

bisogﬂo. Per 4 persone

15 g di porcini secchi
olio, per cuocere
farina, per spolverare

sale e pepe nero macinato
al momento

8 pezzi di pollo, meglio se
cosce e sovracosce

140 g di pancetfta a dadini
8-10 scalogni piccoli

qualche rametto di timo
fresco

qualche rametto di
rosmarino fresco, solo gli
aghi tritati finemente

1 foglia d'alloro

1 spicchio d'aglio,
schiacciato

150 g di funghi cremini,
puliti e affettati finemente

2 cucchiai di farina

550 ml di vino rosso di

buona qualita
400 ml di brodo di pollo

1 carota, pelata e tagliata
a bastoncini

1 manciata di prezzemolo
fresco, tritato
grossolanamente

92 | Piatti forti

Mettefe a bagno i porcini secchi in una ciotola con acqua calda per
20 minuti. Scolate e tenefe da parte il liquido, nel caso in cui possa

servire, fritate grossolanamente i funghi e metteteli da parte.

Scaldate un po’ di olio in una padella finché & ben caldo. Nel

frattempo, condite bene la farina con sale e pepe. Passate i pezzi di
pollo nella farina condita, mettetene metd nella padella, se & abbastanza
grande, e rosolateli in modo uniforme. Quando i pezzi di pollo sono
ben rosolafi, frasferiteli in un piatfo, ripetete |'operazione con i pezzi

rimasti e tenete da parte.

Mettete i dadini di pancetta nella padella e rosolate finché cominciano
a diventare croccanti, quindi trasferite nel piatto con il pollo. Mettete
gli scalogni nella padella e cuoceteli per circa un minuto, aggiungete
il timo, il rosmarino, la foglia d'alloro, I'aglio e i funghi cremini e cuocete
finché i funghi cominciano ad ammorbidirsi, aggiungendo altro olio se
necessario. Unite la farina e mescolate per amalgamare bene tutti gli
ingredienti. Continuate a mescolare e versate gradualmente il vino
insieme al brodo. Dopo avere aggiunto tutto il liquido, rimettete nella
padella i pezzi di pollo e la pancetta insieme ai porcini tenuti da parte
e cuocete per 20-25 minuti (40 se i pezzi di pollo sono grandi), o
finché la carne & cofta e se bucate la parte pit spessa con uno spiedino
i succhi che fuoriescono sono chiari. Dieci minuti prima che il pollo

sia pronto, aggiungete i bastoncini di carofe.

Se lo stufato & troppo liquido, mettete il pollo in un colino e filtrate

il liquido in un pentolino che metterete sul fuoco mettete un piatto sotto
il pollo per raccogliere i succhil). Bollite il liquido per farlo addensare.
Se invece I'infingolo non & sufficiente, aggiungete 'acqua in cui avete
ammollafo i porcini e/o un po’ di brodo e scaldate. Servite il pollo

cosparso di prezzemolo fritato.









"lorta croccolatosa
& supergolosa senza farina

Una meraviglia senza glutine dal sapore eccezionale. Servite questa torta deliziosa

per una cena con ospiti o per una riunione di famiglia speciale, con un po’ di panna

fresca, oppure con qualche pallina di gelato alla vaniglia. Per 8-10 persone

165 g di burro

180 g di cioccolato
fondente (70% minimo
di cacao), grattugiato

6 vova, albumi e tuorli
separati

130 g di zucchero semolato

130 g di farina di

mandorle

Glassa al cioccolato

150 g di cioccolato
fondente (70% minimo
di cacao), a pezzetti

300 g di burro,

ammorbidito

225 g di zucchero a velo

Cosa serve

uno stampo a cerniera
di 25 cm di diametro

Scaldate il forno a170°C. Foderate lo stampo con carta oleata.

Sciogliete il burro in un pentolino su fuoco basso. Togliete dal fuoco,

aggiungete il cioccolato grattugiato e lasciate sciogliere.

In una ciotola capiente, sbattete i tuorli finché raddoppieranno di volume
e, sempre sbhattendo energicamente, aggiungete piano meta dello
zucchero semolato. Quando il composto & leggero e spumoso,

incorporate il cioccolato con una spatola di plastica o un cucchiaio.

Mettete gli albumi in una ciotola capiente e montateli finché diventano
opachi e, continuando a sbattere, aggiungete gradualmente lo zucchero
semolato rimasto. Incorporate gli albumi al composto di cioccolato con
una spatola o un cucchiaio e infine unite delicatamente anche la farina
di mandorle.

Versate il composto nello stampo e infornate sul ripiano medio del forno

per 30-40 minuti, o finché la torta & cotta ma ancora umida al centro.

Nel frattempo, per preparare la glassa, sciogliete il cioccolato in una
ciotola a bagnomaria, assicurandovi che il fondo della ciotola non
tocchi I'acqua; oppure mettete il cioccolato in una ciotola di plastica
e sciogliefelo nel microonde a intervalli di 30 secondi, mescolando fra

gli intervalli. Una volta sciolto il cioccolato, lasciatelo raffreddare un po'.

Shattete insieme il burro e lo zucchero a velo in una ciotola, finché il
composto diventa leggero e spumoso, aggiungete il cioccolato fatto
raffreddare ma ancora liquido e mescolate bene. Tenete da parte.

Sfornate la forta e lasciatela raffreddare completamente nello stampo.
Quando & fredda capovolgetela sopra un piatto di portata. Non
preoccupatevi se si abbassa un po’ al centro. Spalmate la glassa

su tutta la torta e servite subito.
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