Ricette senza pensieri

Tra provette e polvert misteriose

-SOPosistibili erano le attrezzature chimiche: proveffe, fornello ad
alcool storte, beaker, meravigliosi misurini graduati in vefro, serpen-
tine di condensazione; e poi i prodotti chimici veri e propri: le
misteriose polveri colorate, acido formico, quello solforico, il solfa-
fo di cobalto in cristalli E,rl}r
di un arancione brillanfe, | o= =
guello di rame con il suo
blu oltremare, e lo zolfo

cristallino, dun iridato

giallo trasparenfe,

che sprigionava
/inconfondibile

, @So/ianfo irtumi-
satanico lezzo..

dendoli brillavano

al sole come gem-

me infuocafe, come

! rubini del fesoro
- dei pirati come i/
turchese del mar dei

@amz’éi o i/ verde iridato
degli scarabei delle rose..

Provate ad immaginare

quale strano connubio fu la

confemporanea scoperta di
questo cosi alieno ben di Do abbinato al casuale rifrovamento '%"r

sugli scaffali della biblioteca di un manuale di chimica del/ 7864

corredato da esplicite illustrazioni e meficolose, precise istruzioni
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per gli esperimenti prafici, dei quali, sino a quel momento conosce-

vo solamente cio che avevo letto sui libri di avventura: era un mito

che si concretizzaval.
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Pizze, focacce & Q.
]ngrcclicnti imPalPabili per gioie tangibili (e 6 tcglic da 36 cm.)

Farina tiPo «0” di grano tenero: 1,5 Kg.
Farina tipo “00” di grano duro: i Kg.
ievito di birra: 52 g
Olio extra vergine (Poco fruttato): 100 cl.
varie: sale, acqua, zucc}‘nero, vino bianco.

Attenzione! | ¢ Paro]e che scorreranno sotto i vostri occhi a Partire da questo

ﬂ[ istante e che compenetreranno la vostra mente sono adatte solamente ad un pub-
blico incondizionatamente c{isPonibi]c alla sPerimentazione e consaPevole del fat-
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to che Potrebbero modificare sostanzialmente il futuro modo di pensare e di agire
z-l

Z19 senza Possibi]ité di regressione...
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Ju‘, ; Frcparazionc

{53: La realizzazione di questo impasto per Pizzc e focacce sara divisa in tre tcmPi,
IR uno per ogni lievitazione. Non lasciatevi Pcré Prendere dal Panico: questa ricetta
{'f;u ¢ nata per lavorare il meno Possibi]c ed utilizzare i ritag]i di tempo disPonibi]i tra
Ao

una faccenda e l’altra, ur ottenendo, ciononostante, risultati supcriori rispctto
alle tecniche trac{izionaﬁ.

l) Fonctc 200 grammi di farina tiPo Oinuna grandc insalatiera, (Possibilmente
da 6-7 1itri> unite il lievito di birra sbricio]ando]o, un cucchiaio di zucchcro, tre cuc~
chiai di vino bianco frizzante e circa 50 cl. diacqua a 359 .

Non usate acqua Pil‘J calda Perché ucciderebbe i saccaromiceti chc, come gli
enzimi, da essi Proc{otti, si mo]tiplicano in modo esponenziale a temperature supe-
rioria 28°°ma purtroppo iniziano a morire sopra 1 39°.

Dovreste aver ottenuto un imPasto Cremoso, Piuttosto sodo che lascerete in
pace dentro il vano delforno (sPcnto Pchavorel) che Fungcré da camera dilievita-
zione a temperatura costante e senza correnti d’aria, peruna cluarantina di minuti.

Z) Trascorsi 40 minuti, per merito deilieviti che si saranno rapidamente moltiP1i~
cati, (cosi ben nutriti con lo zucchero semplicc che abbiamo acressi fornito e ben
dissetati con Palcool del vino) ]’impasto avra pitt che rac{doppiato il suo volume,
aggiungete c{unque il kg. di farina tiPo “00” ed il kg. di quc”a tiPo “O”, (Consig]io:
toglicndo Pinsalatiera dalla camera di lievitazione tutte le operazioni saranno faci-
]itatc!), 2 cucchiai di sale fino marino, mezzo bicchiere di olio, (C}“IC e inc{isPensabile
per rendere imPermcabili le micro bolle di anidride carbonica generate dai
saccaromiceti durante la trasformazione &cgli zuccheri e dcgli amidi in gas) ed ac-
qua ticpic{a quanta ne sara necessaria per amalgamare il tutto.

Girate con un cucchiaio di Icgno Pochi secondi per mischiare gli ingredienti. L’imPa~
sto dovra essere 1egato € VIScoso, molliccio ed aPPiccicoso e dovra staccarsi con faci-
lita dalle Pareti del contenitore dal qualc comunque non andra rimosso.

A questo punto, senza ulteriori interventi, rimettetelo in forno (semPre sPcntol) a
riPosarc e dimenticatevene per non meno diun Paio dore.

b) Trascorso qucs‘co tcmPo la Pasta avra sicuramente radc{oppiato il suo volume,
raggiungenclo il bordo del contenitore. l] merito di cio sara dovuto sia al lievito sia alla
temperatura costante nonché allumidita che avra favorito la reidratazione delle farine
grazie alla maggjore quantité di acqua utilizzata rispet‘co au’impasto tradizionale.

Ungtc 6 teglic aventi un diametro di 36 cm. poi cospargete la cuPola della pasta
con un pugnetto della farina rimastavi, immergetevi le mani e strappatene una bella
manciata che getterete inuna teglia facendovela cadere dalla parte infarinata, infari-
nate nuovamente ]’impasto rimasto e Procedcte a dividero dentro le altre tcg]ic e non
restera altro da fare che stenderla.

OPcrazionc molto semplicc se avrete Paccortezza di infarinare abbondantemente la £y
suPenCice della stessa ed userete solamente la punta delle dita applicando una leggc~ i1

ra ma riPctuta Prcssionc. (Riusciretc afarlo senza nemmeno sPorcawi i Po]Pastrc”i.>
4') L’u!tima operazione (di tutto riPoso) sara que”a di condire le Pizze o le
focacce e lasciare riPosarc ancora una volta per un’oretta circa.

G
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Svemmei ?».3".'5"- ﬂ:-r&j"?g‘-‘-‘kg?

Quanto temPo abbramo lmplcgato in tutto Sono splaccnte di deludervi (Pcr kiﬁﬁ

ché son sicuro pensaste fosse molto di Piu) ma tutte le operazioni non vi avranno £
|

I il tempo di lievitazione dove lo mettiamo? Chiec{erete Voi. n_é,j"

impcgnati Pil‘J di una decina di minuti, che non sono Poi cosi tanti...

E_d o saro costretto a risPon&ervi: Perché, durante la lievitazione siete
stati incantati davanti alla pasta a guarc{arla‘? Si7 No? .. Ma...

e

7 W ) & quali e quanti fanfastici progetti presero for-
= -\'h -

ma nella mia ingenua mente di bambino, inconscia-
= ?\1 menfe convinfo di pofer invenfare imporianti e ma-

#’/ giche pozioni @eriameﬂie le misture furono molfe,

ma anche i pasticci furono tanti e le delusioni non furono da

merno, pero quali immense emozioni inondarono le mie vere..

I condimenti @ “

Consigli e varianti

Sono Perlcettamcnte conscio del fatto che il modo di condire le pizze e le focac-
ce sia del tutto Personale, non vorrei quindi strafare imPoncndovi ﬁobbligo morale
di emularmiin cio che vi raccontero, mi & Perb caro consigliarvi di Icggcre le elucu-
brazioni che seguiranno Prendcndolc come spunto tecnico in graclo di stimolare le
vostre a Passite memorie ed assopite fantasie...

l) ]_a FPocaccia: appena stesa la pasta in teglia, Prima della terza lievitazione, co-~
sPargetc]a con granc”i di sale grosso in modo rego]are e con la punta delle dita
fateli penetrare bene. A lievitazione avvenuta, Prima di infornare, mescolate due
cucchiai di olio in mezzo bicchiere di acqua, emulsionate un secondo, ed irrorate
con questo la suPerFicic della pasta.

Z) La 5arclcnara: preparate, mezZ ora Prima di usarla, una salsa di pomodoro
conun Pizzico di sa]e, due Pizzichi di origano ed un trito composto da: 4 olive verdi,
un Paio di acciughc, tre cucchiai di o!io, ed un Pezzettino di peperone e coPrite
con questo la superﬁcc della pasta appena stesa lain teglia, Prima della terza lie-
vitazione. Quanc{o sara lievitata, poco Prima di infornare, decorate con capperi
sotto salc, olive taggiasc}‘:c e sPicchi di aglio in camicia.

5) La focaccia di ciPo"c: appena stesa la pasta in teglia, Prima della terza lievita-

zione, cos argctela con granc”i di sale grosso in modo rego]are e con la punta
ﬁ'*fe delle dita g;tcli penetrare bene. Distribuite in modo uniforme sulla suPerFicic delle
cipo”e tag]iate sottili (usate una mandolina).

E{Lfi" Se le ciPo”e non fossero sufficientemente cio]ci, immergetele, una volta tagliate,
o peruna decina di minutiin acqua tiepic{a. A lievitazione avwenuta, Prima diinforna-
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re, mescolate due cucchiai di olio in mezzo bicchiere di acqua, emulsionate un se-

=) , .
o Condo, ed irrorate con questo Ia superficie de”a asta.
5 9 P p

1 4) |a focaccia con zucchini: appena stesa la pasta in tcglia, prima della terza
{ﬁL llCVltE/ileOﬂC,ICOSPaFgCtC,i di parmigiano regglano ’grattuglé’to,,dxstrlbuxtc sopra il
parmigiano in modo uniforme delle zucchine tagllatc sott:l:ss:mc) (usate a”’uopo
una mando]ina), tre cucchiai di olio e un Pizzico di sale che aiutera gli zucchini a
Perdcre l’acclua. lmcornatc a lievitazione awenuta.

5) La Pizza margl-ncrita: preparate, mezz ora Prima di usarla, una salsa di pomo-
doro con un Pizzico di salc, due Pizzichi di origano, tre cucchiai di olio e uno sPic~
chio di aglio, coPrite con questa la superf:icie della pasta, appena stesa in teglia,
Prima della terza lievitazione. Quando sara lievitata, poco Prima diinfornare, unite
delle fette di mozzare”a, un Pizzico di sale e uno di origano

6) La focaccia al tonno: cluanc{o la pasta sara lievitata spezzettate il tonno e
distribuitelo ordinatamente, copritclo con fettine sottili di mozzare”a, un Pizzico di
sale ed infornate. Se volete potete aggiungere ur’idea di origano.

7) | _a focaccia alle acciugl-nc: quanc{o la pasta sara lievitata disponcte le acciu-

he dissalate o sott'olio a raggiera, coPritele comPlctamcnte con fettine sottili di
mozzarella ed infornate. Forse non lo avete notato, ma qucsta & una sorta di moz-
zarella in carrozza, e di conseguenza va sbranata molto calda...

8) La focaccia con lo stracchino: quanc{o la pasta sara lievitata distribuite dei
Pczzettini di stracchino in modo uniforme, Tolveratc con grana Padano grattugia-
to, un Pizzico di salc, un filo di olio sui bordi della pasta ed infornate.

9) La focaccia con la scarola: appena stesa la pasta n teglia, Prima della terza
lievitazionc, distribuite in modo uniforme la parte verde di una testa di scarola o
indivia riccia tritata grossolanamentc. Non Preoccupatevi se vi sembrera troppa,
Pcrché cuocendo calera dieci volte il suo volumc, cospargete di Parmigiano reg-
giano grattugiato, tre cucchiai di olio e un Pizzico di sale che aiutera la scarola a
Pcr&ere acqua. lmcornatc a lievitazione awenuta.

Cottura

La tcmPeratura del forno dovra essere regolata intorno ai 180° e nel caso della
focaccia con la scarola sara necessario regolarsi in modo che la pasta possa cuo-
cere formando una crosta dorata e croccante sul fondo della tcglia senza bruciare
Pinsalata ed il Formaggio. (Un sintomo molto evidente e signhcicativo per essere
sicuri di una corretta cottura sara que”o di un considerevole ritiro della pasta dal
bordo della teglia abbinato ad una doratura della crosta esterna. A questo Punto
non mi resta altro da fare che augurarvi un felice lavoro ed un buon divertimento...

Nonché un ottimo aPPctito! 7o o)

P quel locale ordinatamente caotico, sicuramente non mancava |

nulla, ma ogni oggeffo era purfroppo immerso ed infegrafo in un 44,
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sa quando né da chi quindi limportante era scavare, spostare futte
quelle casse in legno ordinalamente riempife con misteriosi pacchet-
fini accuratamente avvolti con carta di giornale frugare dentro
quelle ceste di vimini colme di ritagli dogni genere, dai pellami ai
cartoncini colorati &ra una stanza di quast duecento metri quadra-
i quasi sempre immersa nella semioscurita, per il fatto che le impo-
ste non essendo facilmente accessibili restavano sempre chiuse ed il
rossiccio pavimenfo in cotfo cerfamente non confribuiva a schiarire
quella grande sale. DPer trovare cio che si desiderava era necessa-
rio rovistare nella penombra, tra cassetti zeppi di cricchetti e serra-
fure, borchie e rosoni-scoperchiare bauli colmi di abiti offocenteschi
e divise militari ricordo e monito per ogni campagna e guerra
vissufe, liberare dalle corde che le lfenevano chiuse valigie in cuoio
annerifo dal fernpo confenenti a volte oggetti incomprensibili- Spa-
lancare armadi dalle porfe in pioppo grezzo, alle quali i veltri erano
stati sostituiti con una griglia metallica e che erano stipati da scato-
lette di carfone riempife con chiodi vifi ribattini bulloni barretie di
stagno e pallettoni di piombo, mastici e colle animali e quantaltro in
quantité e varieta flali da renderne praticamente impossibile ogni
tipo di inventario. Cercare e frugare per ore senza mai perdersi o
perdere la speranza di frovare cio di cui si avepa necessite in quel
momento. I on sempre questo fatfo si verificava; ma con un poco
di elasticita si pofeva iniziare un lavorordiverso-da quello pensafo,
derivato in funzione alle aftrezzature oppure alle disponibilita dei
materiali affiorati durante la ricerca. ¥ che. in fondo, era ogni
volla linizio di una nuova, magnifica avventura. B unica cerfezza

era che qualunque fosse lestro del momento, esso pofeva essere

el

“{}?ﬁ

T

&

"ﬁ'-?'?f" sazialo in ogni sua forma e quasi senza limiti ¥n infero universo
il nascosto fra le polveri del fernpo, e la solare fantasia del presenfe.
i hdate ™ ¥ Pagina 95
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8y @§z’ desiderava costruire una lanferna per .
s LA Tagliavetro
"%‘* passeggiare di notte nel parco? Ecco pronta (a grandezza
‘ naturale) con
14 la lamiera, le pinze piegatrici il saldafore a \n manico in
. 5
1 , , , , ;s b ﬁ avorio €
stagno, i velri trasparenti e quelli colorati, i/ .
diamante
diamante incastonalo su una impugnatura O\ incastonato
, sulla testina
davorio per ftagliarli il mastice per fissarli la in acciaio

lucerna in latta e gli stoppini in fibra di cocco

ritorta.. WPersino il petrolio lampante attendeva sul

la mensola delle vernici. %gl

Falsa “Paella” veloce

Dosi Pcri Primi 6 amici dellultima ora...

Riso “Pasmati”: 250 g,

| onza di maiale: 200 g,
Fetto di pollo: mezzo
P
(Gamberi: 8
Cozze: 500 g.
/afferano: 2 dosi
Fise“i: 290 g
varie: olio, sale, Pepcroncino
Frologo

|La “FPaella” ¢ un tiPico e famoso Piat’co spagnolo che andremo a scmplhcicare per
renderlo Piu accessibile ed a”cggcrire per renderne la Preparazione Piu rapida.
Ques’co Pro!ogo soltanto Pergiungere a dirvi che poco o nulla di cio che andremo
a cucinare corrisPonderﬁa alla ricetta originale, della quale in questo momento, pa-
rametrizzando da uno a dieci il nostro interesse ci imPor’cerz‘a Praticamentc un bel
meno trenta...

FrcParazionc

| a Prima oPerazione sara c]ue“a dilessare insieme i piselli ed il riso in abbondan-
te acqua scolandolo al dente e lasciandolo raffreddare in una insalatiera c[oPo
averlo condito e delicatamente mescolato con un Paio di cucchiai di olio.

Mentre l’acqua del riso iniziava a scaldarsi, avremo Pulito le cozze, lavato i gam-
beri, tag]iato a cubetti di un centimetro e mezzo dilato la lonza ed il petto di pollo.
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Fatto tutto cio dovremo solamente scaldare una granc[e e ]arga pa ellae ;é“f}f’
Gl
: Rl
Fiore dello zafferano %3—?@
(Crocus sativus) o s
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Friggere in un cucchiaio dolio prima la lonza sino a quan&o sara uniformemente G‘;ﬁ%
dorata e croccante; quincli sPostarla dalla Pac{e”a ad un Piatto, idem dicansi per il \}'ﬁ.";:
Po”o ed igamberi. Al questo punto riprendete il riso che si sara giustamente raf- l

Frecidato, mettetelo njla stessa Pade”a usata Precedentemente, unite le due bu- =|G°'&‘

stine di zafferano stemperate in 3 cucchiai di olio, una Presina di Pcperoncino e
rigirate il riso con dolcezza affinché non si sPezzi, sino a quando sara diventato

uniformemente d’un bel gia”o zafferano. (Ma va?) ilungete ora le carni e date

una giratina PCY‘]Car loro Prendere il ca]ore, infine unite allinsieme le cozze ed i gam-
beri a mo di decorazione, coPrite con un coPerchio per > minuti, servite Por’canc{o
direttamente la Pade”a in tavola. (Altrimenti che “Pae”a” sarebbe?) e )

. tarsiare una cassapanca per ingannare il fempo durante le
inferminabili giornate di pioggia? GF legnami pregiali nascosti in
un angolo buio, il bancone da falegname in rovere con le sue
morse ed i suot fermi seghe e mazzuoli pialle con le lame modana-
fe per realizzare le cornici gli scalpelli e le sgorbie, i succhielli e le
spine di legno di bosso per assemblare le assi le raspe e la rolla, 1
seghelti da traforo, le speciali matife copiative e le carfe da ricalco

colorate per non confondere i disegni.

-

Petti di tacchino ripieni

]ngrcclicnti per 4 semitradizionalisti con

d ) , Tacchino selvatico
tendenze innovative

COPPa di Parma: 250 g.
Goucla (o gruvicra): 00 g.
Fet’co di tacchino: 500 g.

varie: o]io, sale, uova, Pangrattato, farina

Frcparazionc _

]nnazitutto sara bene preparare g]i ingredienti, : :
owvero tag]iare in sottili fettine sia il petto di tacchino
che il Formaggio. Anche Perc}‘;é se dovranno essere
sovraPPosti non potranno essere nulPaltro che sottili.

,gg;r Mettetevi a portata di mano un po’ di stecchini

| e Preparatevi tre Piatti, due Piani e uno fondo. :

ooy ]n que”i Piani verserete il pangrattatoe la farina, in
ig%m clue”o fondo 1 uovo con 2 cucchiai di acqua.
Wi T
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F EREFH—b
Sk ) T .
Igt:fp FPonete anche una larga Pade”a con un dito di olio a scaldare su un fuoco medio.
%3 Ora Eotremo assemblare il tutto Procec{cndo in questo modo: Posate una fetta
| ‘ ditacchino nel piatto con lafarina, salate leggcrmente, metteteci sopra uno strato
&9 di Formaggio lasciando un centimetro libero di bordo intorno alla fetta di carne,
o

idem per la coppa che coPrirete con un altro strato di gouda. Salate e sigi”ate il
tutto con un’altra fettina di tacchino. Steccate sui bordi, infarinate bene da en-
trambi i ]ati, Passatc nelluovo e Poi nel Pangrattato e Friggete a fuoco non ‘croPPo
sostenuto per permettere al Formaggio difondersi. Capiretc quando saranno cotti
Perché iniziera a fuoriuscire dai bordi un filo di f:ormaggio; scolateli quindi sopra
una carta assorbente per uso alimentare e servite con una buo-

.-j.: ' nainsalata mista, ad esempio una Iattuga a Foglia di quercia con
g} Pomodoro e ciPo”otto Fresco, ben acetata e ben salata. q@

-- V) .. Dolevate riparare le scarpe? DPronta una completa
affrezzalura da calzolaio, infrigante nel suo piccolo
baule in ciliegio tirafo a cera che confencva le for-
me, i pellami i collanti la carla vetrata, i chiodi ed

i/ lungo e stretto marfello da ciabattino, le cesoie e le

fenaglie, gli aghi dritti e curoi per cucirle, le tinture e le

S

cere per rifinirle. <l

-

Crespelle di ceci con carne cruda | )

]ngrcclicnti per 10 carnivori vegetariani per nulla Pcntiti.../

Coscia di manzo tritata una sola volta: 500 .

Aglio: i sPicchio li“'
| imone: i grande .
Farina di ceci: 100 g. T

€/ A s
.'.u ul#‘ e F}'
i ) X 2 ..",.‘ '-'.I'; II ' §
varie: olio, sale N\/C
1
Frcparazionc

Stuzzichino Particolare, di raPida Preparazione, da confezionare solo qua]che

secondo Prima dellarrivo degli ospiti, discretamente economico ma corposo.
Diciamolo: tiene il suo posto nello stomaco, considerate quindi Piccole Porzioni...

Stcmperate la farina di ceci con 4 Par’ci di acqua ed un Pizzico di sale.

Ovvero: per 100 grammi di farina usate 400 centilitri di acqua.

7

Quante altre volte dovro riPetcrlo? T utte le volte che useremo la farina di ceci? |

Ahi, ahi, ahi... A”ora siamo mal messi!

|
Sealdate una Padeua larga almeno una trentina di centimetr, quando sara calda ;%-
aggiungete 2 cucchiai di olio. Adesso Prendete un Picco]o mestolo e versate la I;%
ey

: — i
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Paste”a nellolio caldo, a”argate]a il pin Possibi]e affinché diventi sottile. Quando "f;fl :
sara dorata sul fondo rigirate]a per Ear]a cuocere anche sullaltro ]atoJ quinc{i leva- \}'ﬁ."gs
tela dalla Pacle”a e mettetela a riPosare inun Piatto. Ripctete questa oPerazione
altre nove volte ed avrete finito. Conc{ite la carne con un bel Pizzico di sale, tutto =|G°'&‘
il succo del ]imone, mesco]atc, fate riPosare dieci minuti, aggiungete 6 cucchiaidi
o]io, aggiustate di sale e mescolate bene. Dividete in dieci Parti la “ciccia”, po-
nete al centro delle frittelline di ceci e richiudetele a panzerotto.
lmPorl:antc: Prima di riempire le crespc”c aspettate che g]i ospiti siano arri-
vati, per evitare goccio]amcnti ed “ammosciamenti” indesiderati! e )

WRuando nelle lunghe, morbide afose giornate di agosto,

era dolce e rasserenante nasconderst soffo la maesto-
sa chioma del T ulipier” e nasceva dallant
ma un indomabile desiderio di dijpingere i/
verde di quelle foglie.
P dove, se non dal magazzino, potevano
sbucare come dal nulla, il cavalletto, le tele, i colori ed i pennelll.

-’

Cannelloni di lasagne ai calamari stufati

]ngrcclicnti per 6 “fricchettoni” magri, mangioni ed annoiati

“a-__f_q__c Calamaro comune
Calamari: 4
Fisc”i: 500 g.
Carote: 2
Cipo”c: )
Lasagnc: 250¢g.
Fassata di Pomocloro: 500 cl.
Frezzemolo: 20g.
Aglio: 2 sPicchi
varie: vino bianco, olio, sale

Frcpa razione

| _avate, sPiumatc, eviscerate e tag]iate a fettine sottili i calamari, fateli tostare a

b

'9|a fuoco altoJ senza olio, in una rac{e”a antiaderente molto larga, rigirandoli sino a

| uando si sara asciugata completamente l’acc]ua che faranno, lasciatelisino a quan-

%
.

'n“éj\ o diverranno bruni, unite due ciPo”c e le carote tagliate a fettine, lasciate asciu-
) gare ancora un attimo, abbassate il fuoco ed unite quattro cucchiai di olio ed un

s
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izzico di sale e un mezzo bicchiere di vino bianco.
Nel Frattcmpo... Comc si usa dire nei fumetti, avrete posto a bollire in una larga
Padc”a un Paio di litri di acqua salata in cui immergerete | Fogli di lasagna portan-
doli a mezza cottura, e che farete raffreddare su un canovaccio.

T orniamo ai nostri amici calamari, che a questo punto si saranno scolati tutto il
vino, e non Paghi vorranno anche due bicchieri di acquaper evitare la disidratazione.
Lasciamoli cuocere una mezz'ora in qucl loro ProFumato brodo, quinc{i uniamo |
Pise”i, e se sara il caso, ancora una goccia o Pil) di acqua.

Lasciamo sobbollire con il coperc}vio sino a quando i Pisc”i saranno ben cotti.

Ora non vi resta altro da fare che preparare un soffritto di ciPo”a con un po’ di
o]io, uno sPicc}wio cl’aglio, unire la passata di Pomo&oro, e lasciar cuocere qucl
tanto che vi parra giusto.

Adcsso asscmb]iamo, ragazzi, assembliamo...

Versate due o tre mestoli di salsa di Pomodoro sul fondo di una teglia, mettete
un Paio o pitt di cucchiai di calamari con Pisc”i al centro di ogni ]asagna) Poi arroto-
late ed acEgiate nel guazzetto della tcglia sino a ricmpirla. (Chc non ¢ una paro-
laccia se non tog]icte il riem...) Coprite i cannelloni con un poco di Pomodoro ma
senza esagerare, un filo di olio su tutto ed infilate nel forno.

Frima di portare in tavola aspergete (visto come sono
Forbito?!) uniformemente di Prczzcmo]o (oP ure di ba-
silico) tritato finemente con una idea di aglio. g

.6 se per guardar le stelle era necessario
un felescopio, ebbene, quello non cera, ma
un binocolo in avorio fornitfo e lucidafo,
conservato in un astuccio foderato di raso
color salmone, quello si che
coral Quale meraviglia P
era guardar con
esso la luna che
sicuramernite YV _agl
rronn era mar (. (/ -
slata cosi nitida 'H\

e vicina..
\

Binocolo in avorio
realizzato verso la fine dell’ottocento
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g;a tutti quegli strani manufatti non manca-

vano cerfamente un caleidoscopio, realizzato in

carfone nero e vellufo, una lanferna magica in la-

miera zincata, da illuminare con le candele per pro-
ieflare le carfoline sul muro, e corredata di meticolose
istruzioni scritfe a mano in un corsivo quasi indecifrabile, una pic-

cola collezione di bussole, un sestanfe, un compasso naufico, un

da radioestesista realizzali in bachelite rame osso e
ambra, nonché una raccolta di minerali e fossili che

contava pitr di diecimila reperfi. il

Petti di quaglia in salsa

d’arancia e vermut

lngrcdicnti per 5 mangijatori di raffinate
ed inusuali leccornie

Fet’co di quaglia: 6
Arancia: i
Vermut bianco: un bicchiere

varie: vino bianco, amido di mais, burro, sale

Domande e rispostc | Famigliola di quaglie

Ferché solo i Petti e non tutto Panimale?

A domanda risPon&o: datasila risultanza tematica necessaria nel valutare le ca-
ratteristiche tecnico organolettiche costituenti |a sPugnosité dei sistemi endocri-
ni del selvatico ruspante allo stato brado, si e ritenuto imPutando causa alle circo-
stanze contingenti di fruire di codesto sistema di cottura affinché... lnsomma, SCor-
dando il Politichesc, in due Paro]e: il petto, essendo un poco Pifj asciutto ed un
Po’ meno saPorito, cucinato in questo modo, ci guadagnal

Frcparazionc

Koso]ate i Petti di quag]ia da entrambiilati a fuoco vivo senza usare condiment,
tanto, cuocendo, la Pe”e del petto rilascera i suoi grassi che saranno del tutto
sufficient. Quando saranno bruni da entrambi i lati, irrorate con poco vino bian-
co che farete evaporare, abbassate il fuoco, unite mezzo bicchiere di vermut bian-
co, il succo dellarancia e lasciate consumare lentamente.

Avete gettato le scorze dellarancia? Malel Rccuperatelc subito, lavatele benc,

A —
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Pu]ite]e dai residui di cuticola interni e fatele bollire 10 minuti in mezzo litro di ac-
qua, scolatc]e, tagliatcle finissime a listarelle o come Pil) vi Parré...( ...caclutistal).

Se il sugkctto delle quag]ic si sara asciugato e rappreso, aggiungete le scorze
d’arancia, un mezzo bicchiere di vermut in cui avrete stemperato un cucchiaino di
amido di mais, ama]gamatc i tutto, alzate il fuoco Pchar cuocere velocemente Pami-
do, (diverra lucido e trasParente> aggiungete un cucchiaio di burro. ]n caso la sal-
sa fosse troppo densa, a”ungatcla con un poco di vino bianco. Se ne avrete vo-
glia, decorerete in Pac{c”a con sPicchi di arancia Pelati a nudo. e )

T ioliaia di oggetti intriganti tra cui si annidavano a volte
degli strani e misferiosi manufatti a cui nessun abitanfe della casa
sapeva attribuire [uso o la funzione pronti a scatenare le pit
audaci fantasie, se collegati ed associati alle trame di quei misterio-
s romanzi che ancora atfendevano di essere letti nascosti sugli
scaffali della libreria. Erano stati raccolti nel corso degli anni:
decine e decine di anni: quasi duecento, conservalti di generazione
in generazione, usati per poco, abbandonati fra la polvere, rimasti a
festimonianza della magia di luoghi e fempi ormai estinti anche nel
ricordo, quasi fossero il baluginio di un sogno, quando al risveglio,

nella prima luce dellalba, si torna alla vita.

...Al risveglio, nella prima luce dell’alba..
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