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Lo scricchiolare leggero della crosta appena fuori dal forno, il suo cedere sotto
le dita che premono cercandone il suono, il profumo di grano tostato,
la mollica quasi fondente che si allunga come zucchero filato.

Del pane amo ogni primo assaggio: dopo tanti anni, rimango ancora stupita da
quel momento di verita assoluta che mi rivela fin dove c’é stata comprensione
o dove I'impasto e io abbiamo perso la nostra intimita.

Il mio rapporto con i lievitati ha cambiato forma nel tempo, come succede con
certi amori: impetuoso e vivace i primi anni, piul pacato e consapevole con la
conoscenza e la vicinanza.

Questo libro nasce proprio dal mio amore viscerale per il pane: un amore cosi
radicato e sincero che mi ha portata spesso a riflettere sul dopo e che mi ha
spinta a elaborare nuovi modi per riutilizzare quel tanto che resta.

Nulla di nuovo, certo, la tradizione popolare € ricca di ricette che prevedono
I'utilizzo del pane raffermo: cio che spero di aver realizzato e di potervi lasciare
con queste ricette € un ponte tra una visione tradizionale e una moderna, una
sorta di pane 2.0, capace di incuriosire anche i palati piu sofisticati.

Le ricette che troverete sono solo alcune delle tante possibilita e si possono
preparare con qualsiasi tipo di pane: michette, francesini, ciabatte, panini
all’olio o pane in cassetta. Per ciascuna troverete un'indicazione su quale sia la
tipologia di pane migliore per un risultato ottimale, ma ricordate sempre che si
tratta di un consiglio, non di un obbligo.

WNesselle, Conte




Non succede, ma se succede...

E un po’ questa la regola dei
grissini di focaccia: raramente si ha
la materia prima per prepararli, ma
se vi dovesse rimanere quel trancio
ormai indurito dalle ore, questo

€ un metodo veloce e di sicuro
successo per recuperarlo.

Ingredienti

Ritagli di focaccia
Olio extra vergine d’oliva
Aromi a piacere (facoltativo)

Scaldate il forno a 200°C.

Tagliate la focaccia in lunghe

fette, condite con un filo di olio e
spruzzatele con un po’ d’acqua.
Aromatizzate, se volete, con erbe,
semi o spezie: rosmarino, timo, salvia,
0 sesamo, za’atar 0 Sommacco.
Infornate e tostate per 7-8 minuti, fino
a doratura, sfornate e fate intiepidire
prima di consumare.

Ingredienti

10 fette di pane tipo pagnotta
50 g di mandorle
2-3 cucchiai di zucchero di canna
0 50 g di miele di acacia
50 g d’acqua
25 g di olio di semi o 30 g di burro fuso
cannella in polvere
I pizzico di sale
2 cucchiai di mele essiccate

Scaldate il forno a 140°C.

In una ciotola capiente, unite il pane
tagliato a cubetti o in grosse briciole, le
mandorle tritate a coltello e la cannella.
Preparate il mix d’acqua, olio e zucchero (o
miele): la miscela non deve cuocere, ma solo
permettere agli zuccheri di amalgamarsi

al resto. Unite il sale e versate il tutto nella
ciotola. Amalgamate e stendete su una
teglia foderata di carta forno.

Infornate per 15 minuti a 140°C e altri 10 a
180°C, mescolando spesso per evitare che
bruci.

In ultimo, unite le mele essiccate.

Potete realizzare la stessa granola anche
in pentola, il risultato & sicuramente

piu veloce e, se avete poco pane, meno
dispendioso dal punto di vista energetico.
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Lo Speziato. Aglio, tahina, peperoncino, pepe, paprika e sommacco
per dare una nota mediorientale a un crostone piu classico.

Ingredienti Per ’hummus: versate i fagioli, la salsa tahina e il
succo di limone in un mixer, frullate e unite qualche
4 fette di pane semintegrale cucchiaio d’acqua di cottura fino a ottenere una crema
di 2-3 giorni densa, ma non troppo asciutta.
I mazzo piccolo di cavolo nero Regolate di sale e pepe e tenete da parte.
1 spicchio d’aglio Lavate il cavolo, se necessario eliminate le coste interne
I peperoncino (fresco o secco, a pit dure, tamponatelo con un canovaccio e disponetelo
seconda della stagione) in un tegame basso e ampio con I'aglio in camicia,
olio extravergine d’oliva il peperoncino, un filo di olio abbondante e mezzo
250 g di cannellini gia bicchiere d’acqua.
ammollati e bolliti con uno Coprite e stufate a fiamma media, unendo acqua finché
spicchio d’aglio in camicia e il cavolo non assume una consistenza tenera, ma non
1 rametto di rosmarino sfatta.
1 bicchiere d’acqua di cottura Inumidite leggermente le fette di pane, nebulizzandole
dei legumi con un po’ d’acqua. Scaldatele su una griglia ben calda
2 cucchiai di tahina fino a tostarle.
paprika e sommacco Guarnitele con un generoso cucchiaio di hummus,
il succo di uno spicchio qualche foglia di cavolo nero, un filo di olio, fiocchi di
di limone sale e disponetele su un tagliere o nei piatti.
pepe nero di Sichuan
sale Maldon
CROSTON!I
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Come amante dei canederli in tutte le loro vesti, non potevo rinunciare alla sua
versione asciutta, impreziosita dal sapore delicato delle prime erbe spontanee.
I1 gusto erbaceo e leggermente amaro dell’ortica si sposa bene con il sapore
pieno di questo primo piatto.

Ingredienti Tagliate a cubetti e inumidite il pane con il latte. Lavate
le ortiche e gli spinaci, sbollentate e scolate, eliminando

150 g di pane per canederli il piu possibile 'acqua di cottura.

225 ml di latte Tritate finemente e stufate la verdura con la cipolla

75 g di ortiche sminuzzata, ’aglio (tritato o in camicia, a seconda del

750 g di spinaci gusto che volete ottenere) e una noce di burro. Frullate

2 uova il tutto fino a ottenere un composto omogeneo, non

2 cucchiai di farina necessariamente troppo liscio.

1/2 cipolla Una volta tiepido unite il composto al pane e

I spicchio d’aglio aggiungete le uova. Regolate di sale, pepe e impastate

sale bene. Aggiungete la farina e formate dei piccoli

pepe nero canederli. Fate lessare in acqua salata per circa 10-12

una noce di burro minuti. Saltate in padella con burro fuso nocciolato,

spolverate di parmigiano, pepe e fiori essiccati.
Per la salsa
40 g di parmigiano
60 g di burro
pepe nero
fiori essiccati misti (calendula,
fiordaliso, malva, tarassaco)

PRIMI PIATTI
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La cucina della tradizione ¢ spesso fatta di niente, ma quel niente
puo dare origine a piatti dal sapore incredibile.
Piatti confortanti, adatti a grandi e piccini, capaci di avvolgerci come una coperta di
lana buona, come la panada, un piatto umile, contadino, che con pochi ingredienti

puo regalare grande soddisfazione.

Immaginatela fumante, in una fredda sera d’inverno.

Ingredienti

3 michette o pane bianco tipo

francese a pezzi
acqua
100 g di parmigiano
olio extravergine d’oliva
pepe nero

Per I'uovo

4 uova

1 litro d’acqua
100 ml di aceto
sale in fiocchi

Per la salsa al prezzemolo
I mazzetto di prezzemolo
olio extravergine d’oliva
ghiaccio

Ammollate il pane in acqua abbondante. In un tegame
fate scaldare un filo di olio; trasferite il pane e fate
sobbollire a lungo, unendo altro liquido fino a quando
si sara creata una zuppa morbida e vellutata. Intanto
lavate il prezzemolo, scottatelo rapidamente in acqua
e raffreddate subito. Tritatelo nel mixer, unendo olio a
filo. Preparate una terrina con acqua fredda.

Portate a bollore 'acqua con I'aceto, poi abbassate il
fuoco in modo che sobbolla soltanto.

Sgusciate 'uovo in una ciotola: quando 'acqua

bolle, create un vortice o mulinello mescolando
vigorosamente con un cucchiaio e versatevi con
delicatezza 'uovo in modo che si avviluppi su se stesso
formando 'uovo in camicia.

Dopo circa 2 minuti e 30 (massimo 3 minuti),
prelevatelo molto delicatamente con la schiumarola e
adagiatelo nella terrina con 'acqua fredda.

Ripetete 'operazione per il resto delle uova.
Componete la panada con I'uovo e la salsa al
prezzemolo.
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Il mio amore per le erbe ripassate in padella non é purtroppo visto
di buon occhio in famiglia.

I miei figli le ritengono troppo amare, mio marito, preferisce da sempre tutt’altro
tipo di contorno cosi, quando presa dal mio solito ottimismo ne preparo in
abbondanza, mi ritrovo a dar loro una seconda vita in una veste insolita.
Una versione in polpetta della pit classica pizza di scarola.

Ingredienti Lavate e pulite la scarola. In un tegame ampio fate
sciogliere le alici in un filo di olio. Nello stesso

300 g di pane bianco secco condimento unite I'aglio e il peperoncino e stufatevi

160 g di latte la scarola. Aggiungete 'uvetta ammollata e strizzata e

250 g di scarola ripassata con cuocete ancora per 5 minuti.

6 filetti di alici Ammollate nel latte il pane tagliato a cubi, strizzatelo

I manciata di uvetta e mettetelo in un frullatore insieme alla scarola e

1 spicchio d’aglio all'uovo.

1 peperoncino Se il composto dovesse risultare troppo umido, unite

1 Uovo qualche cucchiaio di pangrattato.

pangrattato Formate le polpette. Ripassatele nel pangrattato e fatele

olio di semi di arachidi riposare 10 minuti prima di friggerle.

Friggete in olio ben caldo e fate asciugare su carta
assorbente prima di servire.

SECONDI PIATTI
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I1 caramello fa subito pensare a un latte portoghese, ma la consistenza piena e
vellutata del pane, ne fa una torta setosa da consumare ancora tiepida.
Se scegliete la preparazione in cocottine monoporzione, diminuite i tempi di cottura:
quando la superficie del dolce sara soda e iniziera a staccarsi dalle pareti, allora il
budino sara cotto.

Ingredienti per uno stampo Iniziate con la preparazione del caramello: in un
daiscm pentolino fate sciogliere lo zucchero con 2 cucchiai
d’acqua senza mescolare. Una volta che lo zucchero
100 g di pane bianco tipo si sara sciolto e inizia a diventare di colore ambrato
francese spegnete e versate in uno stampo tondo da 15 cm a
280-300 g di latte bordi alti, oppure 4 stampini mono porzione: fatelo
2 uova ruotare in modo che arrivi anche sulle pareti.
55 g di zucchero semolato Lasciate raffreddare.
+ 3 cucchiai per il caramello Scaldate il latte insieme alla polpa del baccello di
I cucchiaino di semi vaniglia e ai semi di cardamomo pestati (il cardamomo
di cardamomo ha una nota intensa, regolatevi sulla quantita in base al
1 baccello di vaniglia gusto che volete ottenere). Portate a bollore e lasciate
intiepidire.

Scaldate il forno a 180°C.

Tagliate la crosta del pane e dividetelo in cubi, poi
mettetelo in ammollo nel latte filtrato.

Montate le uova e lo zucchero, unite il composto di
pane, sbriciolato e strizzato e amalgamate.

Versate il tutto nello stampo, trasferitelo in una pirofila
e versatevi dell’acqua per la cottura a bagnomaria.
Infornate e cuocete per circa 40 minuti. Togliete
dall’acqua e fate intiepidire prima di servire.
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3 PANI BASE

Pagnotta di pane bianco a lievitazione
naturale

Pagnotta integrale

Pan bauletto integrale
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di cannellini
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Manuela Conti, food writer, aspirante
cuoca e contadina per passione.

Una laurea in Scienze Ambientali

e un’inclinazione naturale per la
scrittura e la buona tavola.

Nata e cresciuta in Brianza, € autrice
del blog “Con le mani in pasta”, in cui
dal 2012 racconta la sue piu grandi
passioni: autoproduzione, lievito
madre e stagionalita.

Ama ascoltare vecchie storie, leggere
poesie e osservare il miracolo di un
pane che cresce nel forno. Crede
fermamente che non si possa iniziare
la giornata senza una buona colonna
sonora e che il cambiamento arrivi
dalle piccole cose.

Per Guido Tommasi Editore ha
pubblicato Con le mani in pasta.



Idee, suggerimenti e ricette
semplici per dare nuova
anima al pane e fare nostra
una tradizione antica.

25€ IVAinclusa
ISBN: 978 88 6753 300 8

: 0

g7 EBR&T 533008

Guido Tommasi Editore

www.guidotommasi.it





