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Salsa genovese per pesce lesso

Manch

che pareechxe ncette le deva alla e d alcune signore»

—

Ingredienti
farina (150 g), burro (150 g), cacio
gruiera (40 ¢), parmigiano (20 g), latte (mezzo
litro), due vova

Preparazione
Intridete la farina colle nova e col
latte versato entro una cazzaruols,
aggiungete il caclo gruiera a
pezzettini e mettete l'intriso al fuocs.
Quando sari assodato per la cottura
dellafarina, salatelo e aggiungete la
‘meta del burro. Lasciate che il
composto diacci e poi metteteloa
tocchetti in un vassoio che regga al
fuoco e conditeli via via col resto
del burro a pezzetti e col
parmigiano grattato,

Rosolatelie

serviteli caldi.

«A tavola non si dovrebh no del delle Grazie,
NempmdelnunwmdelleMuse»

Ingre fenti
spinaci, olio, aglio, frezzemolo, sale,
pepe,pasta battan.153

Prepara fone

Silessan fspinacisenacquae,
spremut Bene, si mettono in umido
conuns fritto di olio, aglio,
prezzem o, sale e pepe; poisi
aggrazia fo conun po'disapaecon
uvasece bIn mancanza della sapae
dell'uvas peca sisupplisce con

Difficolta ) e
L Poi quest |spinaci si chiudono nella
Valichl pastama fta n, 153 tirata a sfoglia

sottileet jgliatacon un disco.
Questidi gehi si piegano induea
forma di: hezza luna, si
stringe b inela piegaturae
sifriggor pnellolio.

«Perchési chzarm nocrescionie
non tortelli di spinac ivattel'a pesca»

L’Artusi
e il suo doppio

Chi ha letio quello straordinario libro che s'intitola La

Scienza in cucinadi Pellegrino Astusi (una delle pilt originali

storie dellTtalia unita, pubbhcm, nel xsg;) enonha csato
feglih

mettersi ai fornell fre

nchxem per ciaseun piatto, pud ritentare, Il prezioso libretto
ppena stato rieditato da EDB glie le i

giomi senza carne: Pranzi di maggro, Zuppa alla cenosma.

minestra di erbe passate, gnoech i di farina gialla, zuppa di

puré di pxsellx secchi tortelli di ceaci... Una scelta ahmemare

“povera”,con bt
dienticon il risoeil latte ne | ricette. L i
Artusi evi enti rehgm foil
costume popolare ifica la prassi diun

fede vissuta manglanda. Proponijamo sei di queste ricette.

Testi da “Pranzi di magro, Ri i "
di Pellegrino Artujs; (Ezﬂ: 2017)

Ingrediemti
anguilla (preferitbiimente di
ComchO),msﬂn»ﬂbﬁnoaﬂomsﬂnm

ine

aguilla, tagliatela a rocchi
entimetri ed infilateli tra

ini con qualehe foglia di

iro. Cuocetela in

5co moderato. Per

b sale e spicchi di limone.

pandain tavola.

R g o g
«Leanguilledi C h lemigl jori dTtalic se non le superano

quelle del lago di Bolsena ram amentate da Dante»

SR

 Ingredienti
Sl kgl of s

% alquanto
Iasciatelo freddare e aggiungetela
senapa, sciolta con un poeo divino
dae..nmmmm

«Indifettodi cavall,
sicerca di far trottare gli asini»

Ingredienti principali:
bmah polputo, ammollito (560 @), nho

g.)epannao

Preparazione

La detta quantita nettata da spina,
lische, pelle e nerbetti, rimarra al
pulito grammi 340. Dopo averlo cosi
eurato, pestateloe poi poneteloin
una cazzaruola, con la panna, sopra
aun fuoco non troppo ardente.
Quando avra assorbito la panna
cominciate a versar f'olio
lavorandalo molto con l'arma
brandits, ciod col mestolo.

Levatelo quando vi parra cottoe
servitelo freddo conun

contorno di tartufi crudi
tagliatiafette

sottilissime.
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dingio
Casella di testo

dingio
Casella di testo




