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Vellutata di zucca

PREPARAZIONE 20 MIN | COTTURA 35 MIN
PER 4 PERSONE

500 g di zucca, varieta trombetta 1 filoncino di pane
300 g di patate 100 ml di panna acida
2 porri noce moscata

60 g di burro sale e pepe

Eliminate la buccia della zucca, lavatela sotto I’acqua corrente e tagliatela a cubetti di
2 centimetri. Sbucciate le patate, sciacquatele e tagliate anch’esse a cubetti.

Mondate 1 porri e riduceteli a pezzetti.

Mettete in acqua fredda la zucca e le patate e cuocetele. Soffriggete lentamente i porri nel
burro in una piccola padella finché saranno lucidi e aggiungeteli al resto.

Bollite a fuoco lento per circa 20 minuti senza coprire.

A cottura ultimata, frullate il tutto con un frullatore a immersione fino a ottenere una
consistenza cremosa.

Aggiustate di sale e pepe macinato fresco. Cuocete ancora per 5-7 minuti.

Mettete a riscaldare la zuppiera.

Nel frattempo rosolate nel burro i crostini ricavati da un filone di pane e teneteli in caldo.
Aggiungete la panna acida alla zuppa e insaporite con noce moscata.

Versate la zuppa ben calda nella zuppiera e servite con 1 crostini.




Pollo al tegame

PREPARAZIONE 30 MIN | COTTURA 40 MIN
PER 4-5 PERSONE

2 fette di pancetta magra 60 g di burro

Tpollo ruspante di 1,4 -1,6 kg circa 1 cucchiaio di olio extravergine d’oliva
6 piccole cipolle bianche timo

1kg di patate novelle piccole sale e pepe

E una ricetta primaverile, periodo in cui le patate novelle sono piccole e croccanti.
Eliminate la cotenna dalla pancetta e immergetela in acqua calda per dissalarla.
Acquistate preferibilmente un pollo ruspante gia pulito, nel caso dobbiate eviscerarlo da
cuore, fegato, ventriglio e polmoni, fatelo con attenzione per evitare che il fiele esca con-
ferendo un sapore amaro. E possibile utilizzare sia il fegato sia il ventriglio: per il fegato,
eliminate la bile, sciacquatelo e asciugatelo. Aprite il ventriglio al centro per rimuovere la
sacca interna, sciacquate e asciugate. Mettetelo da parte.

Una volta eviscerato, passate il pollo rapidamente su una flamma per eliminare le piume.
Asciugate le fette di pancetta, lardellate il pollo, legate con cura con uno spago da cucina
e salate leggermente.

Sbucciate le cipolle e pulite le patate novelle eliminando la terra e sciacquandole rapida-
mente. Asciugatele in un canovaccio fine.

Fondete in un tegame, preferibilmente di ghisa, 30 grammi di burro, poi rosolate il pollo
su tutti 1 lati lasciando scoperto.

Cuocete per circa 20 minuti, quindi aggiungete il fegato e il ventriglio al fondo di cottura.
Mettete il rimanente burro, 1 cucchiaio di olio extravergine d’oliva e il timo in una
padella, scaldate e aggiungete le cipolle e le patate. Cuocete per circa 20 minuti, girando
con un cucchiaio di legno e aggiustando di sale e pepe. Togliete quindi dal fuoco, elimi-
nate il grasso di cottura e trasferite le cipolle e le patate sul pollo.

Lasciate cuocere insieme per circa 15 minuti.

Scaldate il piatto di portata.

Una volta cotto, tagliate il pollo, disponetelo sul piatto di portata caldo e guarnitelo con
le cipolle, le patate e la pancetta. Trasferite il fondo di cottura in una salsiera dopo averlo

sfumato con un quarto di mestolo d’acqua bollente. Servite caldo con un’insalata mista.




Pomodori ripieni

PREPARAZIONE 40 MIN | COTTURA SALSA 35 MIN

POMODORI RIPIENI 1 H |-PER 4-8 PERSONE

12 pomodori 1 mazzetto di prezzemolo

200 g di pancetta magra salata 300 g di avanzi di carne di maiale o di bollito
0200 g di prosciutto cotto o di arrosto di vitello

1 rametto di timo 1 spicchio d’aglio

1/4 di foglia di alloro 1 uovo

4 cipolle novelle noce moscata

2 bicchieri di latte 60 g di burro

3 fette biscottate sale e pepe

I pomodori ripieni sono molto buoni anche riscaldati, quindi preparatene in abbondanza e teneteli
pronti in frigorifero. Scegliete pomodori abbastanza grossi.

Se scegliete di utilizzare la pancetta (anziché il prosciutto), preparatela il giorno prima.
Mettetela a bagno per 7-8 ore in acqua e ghiaccio avendo cura di cambiare I'acqua almeno
due volte. Trascorso il tempo di dissalatura, scolatela, tamponatela con carta assorbente,
mettetela in una pentola d’acqua fredda e fatela cuocere per circa 1 ora. Scolatela dall’ac-
qua, lasciatela raffreddare e conservatela in frigorifero. Togliete tutti gli ingredienti dal
frigorifero almeno 1 ora prima dell’uso.

Lavate 1 pomodori e asciugateli senza pelarli.

Tagliate la parte superiore di ciascun pomodoro e tenetela in frigorifero.

Tirate fuori la polpa e i semini dei pomodori con un cucchiaino, facendo attenzione a
non bucare la buccia e lasciandone un po’ all'interno. Trasferite la polpa in una pentola,
aromatizzate con timo e alloro, quindi salate, pepate e cuocete a fuoco dolce, mescolando
con un cucchiaio di legno per circa 20 minuti. Accendete il forno a 180°C.

Sbucciate le cipolle, affettatele e cuocetele nel latte bollente per 7-8 minuti.

Mettete le fette biscottate in una scodella, irroratele con il latte e schiacciate con una

forchetta; lasciate riposare.

(prosegue a pagina 172)




Confettura di lamponi

PREPARAZIONE 15 MIN | COTTURA 50 MIN CIRCA
PER 9 VASETTI CIRCA

2 kg di lamponi

2 kg di zucchero

500 ml d’acqua

E importante selezionare frutti perfettamente maturi e sani. Sciacquateli rapidamente sotto
lacqua corrente e fateli scolare. Se necessario, eliminate 1 peduncoli rimasti.

Versate la frutta in una pentola per confetture preferibilmente di rame, aggiungete lo
zucchero e 'acqua.

Riscaldate, mescolando di tanto in tanto in modo che tutti 1 lamponi cuociano uniforme-
mente e portate a bollore.

Lasciate sul fuoco la confettura per circa 30 minuti. Per controllare se la confettura ¢ pronta,
fate cadere una goccia di confettura su un piatto.

La preparazione deve spandersi sul piatto e, quando si raffredda, deve rimanervi attaccata
anche se lo si capovolge. Una volta cotta, travasatela nei vasetti, fatela raffreddare completa-

mente, poi copritela con pellicola.

(forografia a fronte)

Confettura di fragole

RIPOSO 1 NOTTE | PREPARAZIONE 15 MIN
COTTURA 30-40 MIN | PER 8 VASETTI CIRCA
2 kg di fragole

2 kg di zucchero

Acquistate frutti maturi e sani. Il giorno prima di preparare la confettura, lavate le fragole,
scolatele, eliminate il peduncolo e mettetele in una pentola per confetture preferibilmente
di rame.

Coprite con lo zucchero e lasciate macerare per tutta la notte.

I1 giorno dopo, cuocete mescolando spesso con un cucchiaio di legno.

Non appena la confettura raggiunge il bollore, lasciatela cuocere per circa 15 minuti.
Per controllare se la confettura ¢ pronta, fate cadere una goccia di confettura su un piatto.
La preparazione deve spandersi sul piatto e, quando si raffredda, deve rimanervi attaccata
anche se lo si capovolge.

Una volta cotta, travasatela nei vasetti, fatela raffreddare, poi copritela con pellicola.
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Zucchine fritte

Zucchine ripiene

Zuppa alle erbe

Zuppa contadina

Zuppa di cavolo e pancetta
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Zuppa di porri e patate
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Zuppa di verdure casalinga

Zuppa polacca
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L'ARTE DI UNO CHEF STELLATO
ALLA PORTATA DI TUTTI

Grazie alle ricette e ai preziosi consigli del grande chef Paul Bocuse,
il successo a tavola sara assicurato. Riscoprirete il piacere di cucinare
con oltre 150 ricette facili da realizzare a casa. Potrete spaziare dal gustoso
Galletto al vino rosso, al saporito Stufato di anquilla e carpa
fino alla deliziosa Mousse al cioccolato. Provate per credere.

30 € IVA inclusa
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