      1°  RICETTARIO DI CUCINA NEL PROGETTO A.R.T.I=

          Accoglienza, Rinnovamento , Tolleranza, Integrazione ….

       LABORATORIO DI CUCINA INTERNAZIONALE 2012.....

[image: image1.jpg]% -





                        ....”I NOSTRI MONDI  IN CUCINA “ 

 Melanzane al forno di FRANCESCA provincia di KR-ITALIA.

   INGREDIENTI PER 10-12 PERSONE:

· 6 melanzane lunghe e grandi,

· 1 kg di carne tritata mista ( maiale, manzo, vitello)

· 1 litro e mezzo di passata di pomodoro,

· cipolla, carote, prezzemolo, olio, formaggio grana grattugiato.

· Una provola calabrese.

· 4 uova sode.

            PREPARAZIONE:

· Affettare le melanzane non troppo sottili, e lasciare in un contenitore con sale per perdere l'acqua in eccesso;

· Friggere le fette delle melanzane in abbondante olio;

· lasciare asciugare su carta da forno.

· Mettere in un tegame capiente un primo strato di melanzane, e aggiungervi il ragu' precedentemente cotto con uno strato di uova, provola e formaggio.

· (ricordarsi di tagliare a pezzetti le uova e la provola).

· Continuare cosi fino a che non riempite la teglia.

· COSPARGERE CON ABBONDANTE FORMAGGIO L'ULTIMO STRATO.

· Infornare per circa un 'ora  e lasciare riposare prima di servirla A 180 GRADI

1- CAVOLFIORE AL FORNO:

                        INGREDIENTI:

· Un cavolfiore,formaggio filante,

· prezzemolo, olio, formaggio grattugiato.

                        PREPARAZIONE:

                        -Pulire il cavolfiore sotto l'acqua corrente tagliato a pezzetti un po' grossi,

                        -scottare per un po' in abbondante acqua bollente e salata,

                        -colare e mettere in un contenitore con un po' di olio, formaggio filante tagliato a 

                        -pezzi, formaggio  grattugiato, e prezzemolo, mescolare bene e trasferire il tutto in 

                        -un tegame.

                        -cospargere l'ultimo strato con formaggio grattugiato e pan grattato .

                        -FORNO A 150-160 GRADI PER MEZZ'ORA.

                   BUON APPETITO!

2- POMODORI RIPIENI DI PASTA:

                        INGREDIENTI:

                             -4 POMODORI ROSSI TONDI;

                             -250 GR DI PENNETTE PICCOLINI 

                             -OLIO, PREZZEMOLO, CIPOLLA, 

                             -CARTA DA FORNO.

                             -FORMAGGIO GRATTUGGIATO.

                         PREPARAZIONE:

         Svuotare i pomodori e tenere il contenuto in un contenitore con dentro cipolla, prezzemolo,

         olio, a piacere formaggio fondente.

         scottare la pasta per poco e trasferire nel contenitore dove evete messo pomodoro, cipolla, 

         prezzemolo,olio cipolla a fette sottili.

         Mescolare e trasferire il tutto nei pomodori ed infornare per mezz'ora a 150-160 gradi.

         BUON APPETITO!

RICETTA DI ANGELA, ITALIA..ISOLA DI CAPO RIZZUTO....
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  1-          PATATE AL FORNO CON FUNGHI E BESCIAMELLA

       INGREDIENTI:

               -UN KILO DI PATATE

               -PEPE NERO ,SALE,FORMAGGIO,

               -FUNGHI

               -BESCIAMELLA

       PREPARAZIONE:

FAI BOLLIRE LE PATATE CON SALE

FALLE SCOLARE E METTILI IN UN TEGAME

AGGIUNGI I FUNGHI LA BESCIAMELLA SALE PEPE FORMAGGIO

E METTI NEL FORNO A 180 GRADI PER 15 MINUTI

2-           RICETTA PER LE MAMME DA ANGELA DI ISOLA CAPO RIZZUTO

INGREDIENTI:[image: image3.jpg]



– UN KILO DI PASTA

– OTTO UOVA

– 500 G DI PROVOLA CALABRESE

– UNA SALSICCIA CALABRESE

– MEZZO KILO DI MACINATO

– PANE

– SALE

– PEPE NERO

– PREZZEMOLO

– DUE BOTTIGLIE DI POMODORO

                 PREPARAZIONE:

PREPARA IL SUGO CON IL POMODORO

NEL FRATTEMPO FAI BOLLIRE LE UOVA

TAGLIA LA SALSICCIA,LA PROVOLA,E LE UOVA GIA COTTI

MECSOLATELI TUTTI INSIEME IN UNA SCODELLA CON FORMAGGIO PEPE NERO

NEL FRATTEMPO PREPARA LE POLPETTE CHE ANDRANNO AGGIUNTE

AL COMPOSTO GIA PREPARATO

INTANTO CUOCI LA PASTA ,QUANDO E COTTA SCOLARE LA PASTA AGGIUNGERE IL SUGO IL COMPOSTO GIA PREPARATO,AGGIUNGI LE POLPETTE,FORMAGGIO,PEPE NERO E METTI TUTTO IN UNA TEGLIA E CUOCI NEL FORNO A 180 GRADI PER 20 MINUTI .

                           RICETTA GUINEANA, DA  AISSA
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PRIMA DI TUTTO CI VUOLE DELLA CARNE MACINATA, UN KILO' CON IL PEPE NERO AGGIUNGI IL SALE E UN DADO E DELL'ACQUA POI LA CIPOLLA .

AMALGAMARE IL TUTTO, AGGIUNGERE DELL 'AGLIO E LASCIARE RIPOSARE

METTERE SEI UOVA SODE TAGLIATE A PEZZETINI NELLA CIOTOLA CON IL MACINATO E AMALGAMARE IL TUTTO E FORMARE DELL PALLINE E FRIGGERLE IN OLIO BEN CALDO RIGGIRANDOLE DI TANTO IN TANTO FINCHE' NON SONO DORATE .SERVIRE CALDE CON CONTORNO DI INSALATA OPPURE AGGIUNGERE DEL POMODORO E PREPARACI UN BUON SUGHETTO ACCOMPAGNATO CON DELLA POLENTA

PIZZA DI GUIDO , RICETTA DI ...UN AMICO-PAPA'

Ingredienti: 1 kg di farina “00” , olio, lievito in polvere ,sale, zucchero , carciofi, tonno, verdure sott'olio, formaggio grana, wurstel, mozzarella,

Preparazione: 

Mescolare gli ingredienti e lavorare bene la pasta, lasciare riposare per 5 ore, stendere quindi la pasta e  lasciate riposare nella teglia coperta per un'ora poi condire la pasta con gli ingredienti sopra descriti , mettere in forno caldo a 200 ° per 35-40 minuti. 

RATATOUILLE DI VERDURE  CON GALLETTO AL FORNO, DI GLADYS DAL BURKINA FASO 

Ingredienti :

1 cipolla

1 cipollotto

100g melanzana

1 peperone

80g di zucchina

4 cucchiai di olio d'oliva

sedano,prezzemolo 

Preparazione:

Sbucciate la cipolla,spuntate la zucchina,pulite il peperone,mondate la melanzana,lavate quindi tutti gli ortaggi e tagliate a dadini mondate,il cipollotto,lavatelo,asciugatelo,tagliatelo a dadini e fatelo appassire in un comodo tegame con 2 cucchiai d'olio,unite

Tutti gli altri ortaggi ,regolate di sale e fate cuocere a fuoco moderato per 5minuti,mescolando di tanto in tanto con un cucchiaio di legno.
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Ingredienti:

1 galleto

1 rametto di rosmarino

1 ciuffo di salvia

1 spicchio d'aglio

1 fogli di alloro,sale,pepe

2 cucchiai di olio d'oliva

Preparazione:

Spennellate l'olio il galletto introducete nel ventre la salvia,il rosmarino,l'alloro e l'aglio mondati salate,sistematelo in una teglia unta d'olio salate e pepate Coprite la teglia con un foglio d'alluminio e passatela nel forno  caldo a 200c per circa 1ora e30minuti spennellando di tanto in tanto con il condimento

POLENTA AL SUGO DI PECORA 

Ingredienti:

350gr di farina di mais

400gr di carne di pecora tagliata a spezzatino

400gr di polpa di pomodoro

1 cipolla

4 cucchiai di olio d'oliva extravergine,sale quanto basta

Sbucciate la cipolla ,lavatela e tritatela,rosolatela con poco olio. Aggiungete la carne e lasciatela rosolare. Unite il pomodoro,sale e fare cuocere a fuoco basso per 1 ora e 30 minuti con coperchio mescolando di tanto in tanto .preparare a parte la polenta in 1,25 litri d'acqua salata Servire ben calda.

              CROSTATA AL CIOCCOLATO, MARIA DI CROTONE,ITALIA

INGREDIENTI:

 200 G.DI ZUCCHERO

 300 G.DI FARINA 00

 150 G.DI BURRO PIU' QUELLO PER IMBURRARE

 2 TUORLI

 2 UOVA

 1 LIMONE NON TRATTATO

 1 PIZZICO DI SALE

 PREPARAZIONE:

VERSATE LA FARINA SULLA SPIANATOIA E AMALGAMATELA VELOCEMENTE AL  

BURRO FREDDO A PEZZETTI CON LA PUNTA DELLE DITA;DOVETE OTTENERE UN COMPOSTO SBRICIOLATO.CON IL COMPOSTO DI BURRO E FARINA FORMATE UNA FONTANA SULLA SPIANA TOIA E CREATE UN INCAVO AL CENTRO   AGGIUNGETE 120 G. DI ZUCCHERO E AMALGAMATE UN UOVO E I TUORLI, IL SALE  E LA SCORZA DI LIMONE GRATTUGIATA (SOLO LA PARTE GIALLA) SE VOLETE OTTENERE UNA FROLLA PIU' MORBIDA,UNITE ANCHE UN CUCCHIAINO DI LIEVITO PER DOLCI IN POLVERE SETACCIATO. FORMATE UNA PALLA CON L'IMPASTO,AVVOLGETELA IN UN FOGLIO DI PELLICOLA E METTETELA IN FRIGO PER ALMENO UN 'ORA. COSPARGETE LA SPIANATOIA CON POCA FARINA.STENDETE LA PASTA CON IL MATTERELLO,FINO AD ARRIVARE A UNO SPESSORE DI 4-5 MM.IMBURRATE UNO STAMPO DI 24 CM.DI DIAMETRO.ARROTOLATE LA PASTA INTORNOAL MATTERELLO E SROTOLATE LA DIRETTAMENTE NELLO STAMPO .PASSATE IL MATTERELLO SOPRA IL BORDO,IN MODO DA ELIMINARE LA PASTA IN ECCESSO. 

VERSATE LA NUTELLA NELLA FROLLA,LIVELLATE LA SUPERFICE.

CUOCETE LA CROSTATA IN FORNO GIA' CALDO A 180° PER CIRCA 45 MINUTI 
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RICETTE PER LE MAMME:PROPOSTA BARBARA DI LATINA,ITALIA

                                               PALLINE DI PIZZA

 INGREDIENTI: 

1 CUBETTO DI LIEVITO DI BIRRA

1 1\2 kg DI FARINA 00

ACQUA TIEPIDA QUANTO BASTA

1 MANCIATA DI SALE

PREPARAZIONE:

SCIOGLIERE IL LIEVITO IN 1 BICCHIERE DI ACQUA TIEPIDA E 1 CUCCHIAINODI ZUCCHERO PER 10 MINUTI

VERSARE PARTE DELLA FARINA IN UNA CIOTOLA ABBASTANZA CAPIENTE, APRIRE A FONTANA E VERSARVI L'ACQUA CON IL LIEVITO,A PARTE INTIEPIDIRE L'ACQUA IN UN PENTOLINO DA MEZZO LITRO,VERSARLO NELLA CIOTOLA E CON UNA CUCCHIARELLA DI LEGNO COMINCIARE A MESCOLARE IL TUTTO.

AGGIUNGERE A POCO A POCO LA FARINA ,IL SALE, E SPOSTARE IL COMPOSTO SU DI  UN TAGLIERE E COMINCIARE AD IMPASTARE FINO A FORMARE UN COMPOSTO

ELASTICO .RIMETTERLO NELLA C IOTOLA COPRIRLO CON UN STROFINACCIO E RIPORLO IN UN LUOGO CALDO (TIPO FORNO,SPENTO) A LIEVITARE PER ALMENO 2 ORE.PASSATE LE 2 ORE ,TIRARE FUORI IL COMPOSTO\SCALDARE DELL'OLIO PER FRITTURA IN UN TEGAME.E QUANDO HA RAGGIUNTO LA TEMPERATURA ,FORMARE DELLE PALLINE CON IL COMPOSTO IMMERGERLE NELL'OLIO E LASCIARLE DORARE RIGIRANDOLE DI TANTO IN TANTO.

TIRARLE FUORI E …...BUON APPETITO!!!!!!!
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RISO CON VERDURE E POLLO .. DALLA SPAGNA 
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 ricetta si può fare anche con  carne di qualunque tipo

Ricetta con il pollo, ingredienti per 4 persone :

In una padella  antiaderente mettere 6 spicchi d'aglio tagliati, 6 cosce di pollo non tanto grandi , il pollo deve essere lasciato con la pelle, lasciare cuocere a fuoco lento con il coperchio  fin chè si arrostisce  , se si asciuga troppo si può aggiungere del vino bianco. Dopo avere lasciato il pollo all'incirca un'ora  si aggiunge il soffritto di verdure  preparato in un'altra padella con queste verdure :

-una melanzana grande-un peperone grande-una cipolla grande-mezza tazza piselli piccoli

-una gamba di sedano -si possono aggiungere altre verdure, anche i pomodori tagliati a pezzetti vanno bene, questo soffritto si deve lasciare cuocere per un'ora a fuoco basso finche il composto non sia ridotto e privo d'acqua.

Dopo avere aggiunto il soffritto al pollo , si mescola bene, si aggiunge anche una scatola di 1 kl di riso parboiled , si aggiunge un cucchiaino di sale e 1 bicchiere di acqua, si mescola e si “livella “ il composto a crudo nella padella , si copre il tutto e si lascia cuocere per un'ora a fuoco molto basso, girando poco , poco, lasciare raffreddare e servire  come piatto unico .

TORTA DI TONNO ,TUNNA CAKE DEGLI UNITED STATES.

Ingredienti : 2 fogli di pasta sfoglia rotonda, sale, pepe, formaggio grana, 3 patate grandi ,

una scatola di tonno di 250 gr , 2 conf di ricotta piccola, pan grattato.

In una ciotola mettere tutti gli ingredienti , le patate lessate ed schiacciate  bene,sale, pepe , il formaggio grattugiato  amalgamare tutto , per rendere sodo il composto aggiungere il pane 
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tampo alto coprire con la carta da forno  e posare la pasta  sfoglia 

mettere il composto e coprire con l'altra parte  della pasta  sfoglia , chiudere le due parti della pasta sfoglia in modo che il composto non esca. Poi in forno a 250 GRADI per 40 minuti .

FAGOTTINI DI CARNE  DALL'ARGENTINA:

Ingredienti: 

lievito per pizza, 1 kl di farina 00, olio, sale, carne macinata, aglio, salciccia ,1 cipolla 

1 peperone.

Fare con la farina l'impasto per  la pizza, lasciare riposare , intanto preparare in una padella 

dell'olio, la cipolla a pezzetti, il peperone, l'aglio a pezzetti soffriggere aggiungere la salciccia 

la carne macinata , cuocere bene e quando il composto è asciutto mettere 2 bicchieri di passata di pomodoro e lasciare cuocere fin che' la salsa non sarà asciutta e compatta.

Formare delle palline di pasta e con il mattarello dei dischetti sottili , al loro interno  mettere l'impasto e chiudere a fazzoletto bene , premendo con una forchetta in modo che non esca l'impasto , mettere in forno per 35-40 minuti, sopra i fagotti spalmare con uova sbattuta o olio cosi che non si secchino in forno . Servire caldi 

FATAIE DAL SENEGAL E SAMOZZA  DAL PAKISTAN

RICETTA DI CAMARA E MISBA 

Ingredienti: 1 kg di farina, burro, lievito, tonno, cipolla, patate ,olio, aglio, passata di pomodoro 

Fare l'impasto per la pizza  come al solito e lasciate riposare , nel fra tempo in una padella mettere a soffriggere la cipolla  tagliata, l'aglio,il tonno   e infine il pomodoro, lasciare asciugare bene , togliere dal fuoco e  aggiungere il burro e le patate mescolare bene  e che l'impasto si possa lavorare con le mani, stendere dei cerchi con la pasta e riempire con questo impasto , friggere in olio bollente, si possono anche fare al forno.

POLLO NERO [image: image10.jpg](i

D




DALLA NIGERIA , DI BLESSING 

Ingredienti : 

6 cosce di pollo, olio, aglio , due cipolle grandi , salsa Yorschire, salsa di soia  o aceto balsamico 

Preparazione : 

In una padella soffriggere la cipolla e l'aglio con l'olio fin chè non si cristallizza,aggiungere il pollo salato e pepato , coprire  e lasciare cuocere a fuoco lento, girare di tanto intanto , per circa un'ora si dovrà cuocere fin chè la cipolla non si brucia un po', lasciare alla fine cuocere senza coperchio e  aggiungere la salsa nera o  aceto balsamico e lasciare  ridurre e si caramella il tutto insieme al pollo, servire con del purè di patate o riso .
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-Jollof Rice di Blessing:

 Ingredienti: Riso, olio, cipolla, sale, burro, tonno, piselli, pepe.

Preparazione: Fare bollire il riso e lo mettiamo da parte,  prepariamo un sugo con gli ingredienti sopra descritti , facendo attenzione a cuocere bene gli ingredienti, il pomodoro si aggiunge per ultimo e si fa ridurre  fino che diventa una salsa omogenea, poi si lascia riposare per mezz'ora , quindi si aggiunge il riso e poi il burro , si può servire  freddo.

MACCHERONI, TONNO E CARCIOFI DA  FRANCA, SICILIA..

Ricetta per  4 persone :

1 kl di pasta corta , 2 scatole di tonno, 1 bicchieri di passata di pomodoro , 2 spicchi d'aglio,

4 carciofi sott'olio,olio, sale, 1 cucchiaio capperi , 4 cipolle medie,1 bicchiere piccolo vino bianco

olive nere . 

Preparazione:

Tagliare a rondelle le cipolle, soffriggere con olio e con l'aglio tagliato, coprire e lasciare cuocere 

fino a cristallizzare la cipolla, aggiungere quindi il tonno e il vino bianco  coprire e lasciare cuocere per mezz'ora , poi aggiungere gli altri ingredienti e per ultimo il pomodoro continuare la cottura 
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Ancora per altra mezz'ora fino a quando il composto è asciutto , cuocere la pasta , mescolare e servire caldo .  

CARNE IN CROSTA DAL  VENEZUELA:

Ingredienti : 1 pezzo di carne magra , 3 cipolle, aglio, vino bianco e burro .

Preparazione: fare rosolare la carne con la cipolla, l'aglio, sale e olio, lasciare cuocere coperto per 1 ora  quando il sugo si è ridotto , aggiungere due cucchiai di zucchero e  1 cucchiaio grande di burro 

lasciare cuocere e tostare fino quando la carne fa la crosta oscura , servire con purè di patate

FINOCCHI AL GRATIN , RICETTA DI  BINTA DALLA GUINEA.... 

Ingredienti :
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6 finocchi femmina , 2 bicchieri di latte, 2 cucchiai di burro, olio, sale , vino bianco

Preparazione: 

Tagliare a pezzi piccoli i finocchi , in una padella con il burro e l'olio mettergli 

tutti  aggiungendo il sale , coprire e lasciare appassire , girare in modo che non si attacchino 

poi versare il vino bianco e lasciare cuocere per un'ora , poi aggiungere il latte  e lasciare cuocere 

senza il coperchio  per altri  20 minuti cospargere con  formaggio grattugiato 

VERDURE AL BURRO , RICETTA DI MARIE(FRANCIA) E ISABELLA(ITALIA)
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Ingredienti : carote, zucchine, fagiolini, aglio, sedano, cipolla , peperoni ,e tutte le verdure che ci si voglia , tagliare a pezzetti e cuocere in una padella con olio  e coprire , lasciare cuocere con la sua acqua, dopo un'ora  senza coperchio aggiungere il burro e lasciare tostare il tutto , servire con qualunque piatto …... BON APPETIT ….. BUON APETTITO...

RICETTA DI MARY... DAL TOGO
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FRITTATA CON PATATE 

Ingredienti : 4 patate, 6 uova, sale, olio, aglio

Preparazione : in una padella mettere olio, le patate tagliate a pezzettini e il sale, coprire e lasciare  cuocere per mezz'ora  a coperchio chiuso  poi aggiungere l'uova e cuocere uniformemente , girare la frittata con l'aiuto di un piatto  , servire anche come aperitivo 

TORTA AL CIOCCOLATO:

INGREDIENTI:

1 KILO DI MARGARINA,CIOCCOLATO,META DI ZUCCHERO 500g,FARINA 1 KILO,12 OUVE,2 MOSCATE,LIEVITO PER DOLCI

PREPARAZIONE: 

PRENDI UNA SCODELLA MESCOLI MARGARINA E ZUCCHERO..MESCOLI IN MODO CHE DIVENTI SOFFICE,AGGIUNGI LE 12 UOVE E UN PO DI FARINA..AGGIUNGI DELLA MOSCATA GRATTUGIATA..MESCOLI,AGGIUNGI DEL CIOCCOLATO IN POLVERE,AGGIUNGI UN SAPORE DI ANANAS O QUALSIASI SAPORE........USARE MARGARINA PER PULIRE IL PIATTO PER LA TORTA...PRENDI LA TORTA MESCOLATA NEL PIATTO......LO METTI NEL FORNO GIA SCALDATO,QUANDO LO METTI ABBASSARE LA TEMPERATURA ASPETTARE 45 MINUTI, E LA TORTA E PRONTA!!!!!!

RISO CON POLLO:

INGREDIENTI:

CAROTE TAGLIATTE A FORMA DI CUBETTI,PISELLI,CIPOLLE TAGLIATE A FORMA DI CUBETTI,FAGIOLI TAGLIATE,PEPPERONI TAGLIATE,DUE DADI,SALE,POLLO,MARGARINA.... RISO  1 KL...

PREPARAZIONE:

CUOCERE IL POLLO DA PARTE,DOPO CHE  IL POLLO E' COTTO USARE IL SUGO DEL POLLO,LO METTI IN UNA PENTOLA,AGGIUNGI DELLA MARGARINA NEL SUGO DEL POLLO E METTI 1,5 LITRI D'ACQUA,LO METTI NEL GAS E LO LASCI BOLLIRE...DOPO AGGIUNGI DEL RISO LA QUANTITA DIPENDE DALLA PERSONA.......DOPO PRENDI UN' ALTRA PENTOLA AGGIUNGI POCO DI OLIO,AGGIUNGI LE CIPOLLE, ASPETTI 9 SECONDI, AGGIUNGI LE CAROTE ASPETTI 10 MINUTI,AGGIUNGI I PISELLI, FAGIOLI,PEPERONI, DADI , E UN PO DI SALE....TAGLI UN PO DI POLLO IN FORMA DI CUBETTI LO AGGIUNGI NELLA VERDURA ASPETTI AL MASSIMO 45 MINUTI NON DEVONO ESSERE TROPPO SOFFICI.....QUANDO SONO PRONTI,PRENDI IL RISO PRONTO MESCOLA VERDURA INSIEME AL RISO....DOPO E PRONTO IL POLLO PUO ESSERE ANCHE SERVITO FRITTO.....

 LE MAMME AUGURANO....BUON APPETITO... BON APPETIT... BUEN PROVECHO...

                                       THAT'S SO GOOD TASTE....
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