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Portate in tavola gusto, colore e allegria. Come? Con una cocotte, naturalmente!

Belle, versatili e funzionali, rinnoveranno il vostro modo di cucinare e di presen-
tare i piatti. Le potenzialita sono infinite, vi servird solo fare ricorso alla vostra
fantasia, o meglio ancora alle ricette di questo libro! Vediamo, cosa mai potreste
cucinarci?

Una saporita zuppa di cipolle, o magari un bel piatto di orecchiette con polpet-
tine, il pollo alla cacciatora, il caciucco, un morbido spezzatino, ma anche un dolce
in cui affondare il cucchiaio, perché no?

Sono tutte ricette testate e di sicura riuscita, rigorosamente italiane, pescate
a piene mani dalla nostra tradizione culinaria per riportarle in tavola rispettan-
done i sapori e gli ingredienti e lasciando spazio a una presentazione moderna e
divertente.
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Per 4 persone

1 carota

1 cipolla astigiana

1 scalogno di Romagna IGP
1 costa di sedano

1 spicchio d'aglio

500 g di fagioli borlotti
precedentemente lessati con una
foglia di alloro

100 g di prosciutto crudo a dadini
100 g di tagliatelle fresche

olio extravergine d'oliva

brodo vegetale

sale e pepe

14 o primi piati
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o Tritate finemente le verdure nel mixer e fatele rosolare in una cocotte calda con un
po’ di olio e uno spicchio d'aglio intero (che poi toglierete).

e Aggiungete il prosciutto a dadini e lasciate rosolare.

e Unite i fagioli alle verdure rosolate, mescolate per amalgamare i sapori e coprite
tutto con il brodo vegetale. Lasciate cuocere qualche minuto, poi prelevate meta della
zuppa e frullatela o passatela con il passaverdure. Rimettete il tutto nella cocotte
e aggiungete le tagliatelle.

* Dopo 3 minuti spegnete il fuoco e incoperchiate per qualche minuto. Regolate di
sale e di pepe, condite con un filo di olio a crudo e servite. Se volete, potete aggiun-
gere del pane tostato e profumato con uno spicchio d'aglio.

Le tagliatelle si possono sostituire con dei crostini di pane precedentemente fritti nel
burro o tostati sulla griglia, ma potete utilizzare anche la pasta corta.









Per 2 persone

250 g di farina di castagne
250 ml di acqua

50 g di pinoli

50 g di uvetta ammorbidita
in poco liquore

2 cucchiai di zucchero

1 pizzico di sale

la scorza grattugiata di 1 arancia
1 rametto di rosmarino

olio extravergine d'oliva
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e Scaldate il forno a 200°C. Setacciate in una ciotola la farina di castagne, aggiun-
gete I'acqua e mescolate sino a ottenere una pastella. Unite 3 cucchiai di olio extra-
vergine e tutti gli altri ingredienti, tranne il rosmarino, mescolando per amalgamare
bene il tutto.

e Ungete di olio due cocotte di ghisa, versate il composto, cospargete la superficie
con olio, rosmarino e pinoli. Infornate fino a quando sulla superficie non si formera
una croccante screpolatura.

Servite freddo, spolverizzato di zucchero a velo e a piacere, con un cucchiaio di
ricotta freschissima.
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