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Introduzione

CL A4 pud emozionare scrivendo un Libro di cucina? Pud Auc-
cedene che Leggendo e correggendo Le bozze s4 debba nascondere
La commozione, oltrne all'acquolina Lin bocca? Ebbene, per "lLe
ricette di Casa CLericl" Ra nisposta e AL, perché questo & un
Libro gatto di pLatti e sentimenti, di sapori ed emoziond.

L'ho ingatti creato accostando Le rnicette scovate nel vec-
chio quaderno di appunti della mia mamma a tutti L pLatti che
gL amicd pLi cand mi hanno regalato e che hanno sdimpaticamente
definito "A prova di Antonella.."!

0Ltrhe 130 ricette scoprinete, tha Le quali scoprirete quelle
pild cariche di stornia, sentimenti e affetto che ho voluto wuviic-
chirne con parole e goto, cosl da rnenderle ancora pLi preziose.

Cosa posso dirvi ancora? Fornse che questo e davvero L& "mio"
primo £ibro di cucina, che ho voluto fare come un quaderno di
rlcette, pensando che aviivera nelle vostre case. E che, posato
L, tha una padella pern griggere e un tagliene di Legno, tha un
pelapatate e uno scolapasta, possa diventare uno del compagni
di avventura della vostrha cucina.

E quando, come tuttli L quaderni di ricette, comincerna ad
avere macchie di sugo e maumellata, allora sara diventato dav-
vero un vostho Ainseparabile amico. E anche Lo, spero, con Lud.
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Nelle pagine che seguono troverete oftrne 130 rnicette. Alcune
awvuivano dal quaderno di mia mamma, altre (La maggior parte, a
dire AL vero) mi sono state regalate dagli amicd del cuore ap-
passionatli di cucina e dagli chef che da anni mi seguono alla
"Prova del Cuoco”.

Pern onlentarvi al meglio nella scelta di cosa cucinare, Ain
base a tempo, capacita e acquolina in bocca, cercate L disegnini
vicino al titolo di ogni ricetta. Nel box della pagina a fanco
thoverete tutte Le spiegazioni per riconoscerli.

VL ho proposto inoltre Le nicette "speclall", arvicchite con
parole d'aggetto e fotografie:

Ricette di casa mia: prese dal quaderno di mia mamma, che
mia sorella Crnistina ha scovato tempo fa rovistando Ln una vec-
chia credenza. ITnutile dirvi che s0lo Leggendole mi emoziono,
e quindi Le condivido con voi, come un dono d'afgetto.

Ricette del cuone: Le prescelte tha tutte quelle inviate dai
miedl amici sincerndl, quelli che da tanto o poco tempo sono al
mio flanco, e che mi regalano tanta felicita. Leggendo Le Loro
dediche e Le mie presentazioni capirete L'importanza che tutti
Loro hanno nella mia vita.

Ricette degli chef: dopo anni insieme in thasmissione, gLL
chef sono diventati dedl verni amicl. Alcune delle Loro ricette
so0no per L "quasd cuochl", ma molte invece sono semplicissime
e di grande egfetto. Cencatele nelle pagine che seguono e tho-
verete delle gustose sorprese!
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@ ALici marinate
con patate e prezzemolo
(di Martino Scarpa)

Ingredienti pen 4 persone: 40 alici diliscate, 4 Limoni, 4 pata-
te, 30 g di prezzemolo trhitato, olio extravergine, pepe, sale.
Tempo: 30 minuti.

Spremi £ Limoni e mettine {L succo in una ciotola insieme a un
pizzico di sale e a un po' d'olio. Con La frusta emulsiona L
tutto. Stendi Le alicd Lin una pirogla e cospargile con questa
emulsione. Fal niposare nel grigorifero per cirnca 25 minutd.
Nel §rattempo sbuccia Le patate, Lavale, tagliakle a cubetti di
cirnea un centimetrno di Lato e mettile in una pentola con acqua
gredda. Cuocile pern 7-8 minutli dall'inizio dell'ebollizione,
galle rafgreddare (Lmmergendole in acqua e cubetti di ghiac-
clo, Ae vuol fare pia in gretta) e condiscile con sake, pepe,
0lio e L prezzemolo. Prendi una tazza da cappucceino o da te
e nivestiha internamente con Le alici scolate dal Limone e
asclugate Leggermente. Riempi LL centro con Le patate condite
e, alla fine, capovolgi La tazza su un pLatto. Condiscd con un
pLzzico di pepe e un flo di olio.

@ Cestino di Patty
(di Patrnizdia)
Ingrnedienti pen 4 pernsone: 100 g di ghana grhattugiato, 100 g
di dadind di prosciutto cotto, 2 zucchine, ofio extravergine,
sale, pepe. Tempo: 20 minutd.
Fodera una teghia con La carta ofeata e distribuisci del muc-



chietti di ghana, schiacclali con un cucchialo per creare del di-
Achi e passa in forno preriscaldato a 150° finché non 44 scioglie
A gormaggio. Intanto prendi 4 bicchieni e poggiali sul piano
di Lavoro capovolti. Estral dal forno AL formaggio e adagia £
dischi caldi sul bicchieni in modo che, raggreddandosi, assumano
La gorma di cestino. In una padella scalda un cucchiaio d'olio,
gal saltare Le zucchine Lavate e taghiate a cubetti. Aggiungd
A prosciutto e mescola bene in modo che tutto AL insaporisca.
Aggiusta di sale e pepe. Prendi L cestind di gormagglo, vernsacd
dentro Le zucchine e AL prosciutto e servi tiepido.

Sgogliata taleggio e i;éma% ‘
(di Crnistina)

Ingredienti pen 4-6 pernsone: un disco di pasta sgoglia pronta,
300 g di takeggio, 50 g di parmigiano, un tuorlo, un rametto
di timo, pepe, sale. Tempo: 35 minuwti.

Adagia La pasta sgoglia in uno stampo da crostata o su una teglia
goderata di carta da §orno. Con una g§orchetta bucherella in pii
punti L gondo della pasta e con Le dita forma un cordoncino
tutt'intorno al bordo. Taglia L takeggio a pezzetti e distrni-
buiscilo sulla pasta. Spolvera con AL parumigiano e proguma con
una mancinata di pepe e qualche fogliolina di timo. Pern dare
colone alla pasta, spennellala con L tuorlo sbattuto insieme
a un pizzico di sake e poca acqua. Metti pern circa 25 minuti
nel gorno prerniscaldato a 180°, fno a che 4L formaggio 44 Aia
completamente fuso. Se aggiungi qualche gettina di speck appena
prima di sgornare, La Agogliata diventa pia sostanziosa.
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