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Spaghetti di zucchine

Parmigianina
Toppe con sugo finto

Spezzatino con patate

Zuppa Inglese

Focaccia con uova zucchine e menta
Panzanella

Zuppa Etrusca

Crema di ceci con cecio caramellato
Lasagna o pasta al forno

Ravioli di pappa al pomodoro

Pollo del convento

Torta di pane

Tagliatelle con sugo bianco di chianina

Lattaiolo

15 SCHEDE
DI RICETTE TOSCANE E PALESTINESI

Moussaka'a
Insalata mediorientale di melanzane e pomodori

Tajin
Spezzatino di carne speziato

Shakshuka
Uova affogate nel pomodoro con peperoni

Fattush
Insalata con verdure e pane croccante

Shorabet adas
Zuppa di lenticchie mediorientale

Hommos
Crema di ceci

Kufta bi-sunieh
Carne speziata con patate, pomodori e cipolle

Shushbarak
Tortellini di carne speziata cotti nello yogurt

Msakhan
Pizza a base di cipolle e pollo arrosto al sommacco

Umm’ali
Budino di pane speziato con frutta secca

Ruzuloz
Riso pilaf speziato con mandorle tostate

Mhallabiyeh
Budino di latte
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AGENZIA ITALIANA
PER LA COOPERAZIONE
ALLO SVILUP™D

La Settimana della Cucina Italiana nel Mondo, giunta alla
quartaedizione nel 2019, é un potente strumento di promozione
integrata, che mira a promuovere all'estero la cucina italiana di
qualita e il settore agroalimentare del Bel Paese, nel solco dei
principi che hanno contraddistinto Expo Milano 2015 come, ad
esempio, la sostenibilita, la sicurezza alimentare, l'educazione,
il territorio o la biodiversita, solo per citarne alcuni.

In pochi anni, la Settimana della Cucina Italiana é riuscita ad
affermarsi come appuntamento di riferimento per [l'intero
settore agro-alimentare e, solo nell'ultima edizione, la rete
diplomatica e consolare del Ministero degli Affari Esteri e della
Cooperazione Internazionale ha realizzato quasi 2000 eventi in
oltre 100 Paesi.

Questo strumento di diffusione della cultura italiana del gusto,
della salute e della varieta é stato declinato dal Consolato
Generale, in collaborazione con ['Ufficio ICE di Amman
(competente sulla Palestina) e dalla Sede AICS di Gerusalemme,
anche quale importante occasione di formazione finalizzata ad
offrire uno strumento in pit ai giovani palestinesi, soprattutto
donne, sia per accrescere le loro opportunita di lavoro
futuro che per migliorare la qualita della loro vita attraverso
l'insegnamento dei principi della dieta mediterranea -
patrimonio dell'umanita.

Lo scorso anno abbiamo ad esempio realizzato lezioni di
cucina italiana presso il Centro per le Arti culinarie dellArab

Women Union Society di Nablus, presso l'lstituto del Turismo
dell'Universita di Betlemme e presso la Caesar Hospitality
Academy di Ramallah, formando gratuitamente oltre 100
ragazze e ragazzi. Anche per I'anno in corso, stiamo mettendo
in programmazione diverse attivita di formazione, oltre alle piti
tradizionali serate di degustazione.

Con lo stesso spirito, I'’Agenzia italiana per la Cooperazione allo
Sviluppo ha partecipato alla Settimana della Cucina Italiana
nel Mondo, organizzando nel 2018 una lezione dimostrativa a
Ramallah della Chef Sara Barbara Guadagnoli e pubblicando
nel 2019 questo libro di ricette che ne testimonia il felice
esito. Il Women’s Training Center, dove si é svolta la lezione,
é il primo centro di formazione professionale istituito in
Palestina (nel 1962) e si rivolge a studenti rifugiati e protetti da
UNRWA. Il prezioso lavoro di AICS ha consentito a ragazzi che
difficilmente avrebbero accesso alla ricca tradizione italiana di
ampliare il proprio panorama gastronomico e di mettere mano
personalmente alle ricette, in particolare, della cucina toscana.
Insieme ai corsi, questo libro di ricette italiane e palestinesi a
confronto aiutera certamente la promozione dell'arte culinaria
italiana rappresentando un valido supporto per gli aspiranti
chef della Palestina.

Fabio Sokolowicz
Console Generale d'Italia a Gerusalemme
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La settimana italiana della cucina nel mondo rappresenta
un evento noto nei molti paesi partner dove annualmente si
svolge, con l'obbiettivo di promuovere il gusto, i sapori, gli odori
e la forma dei piatti Made in Italy ma anche i valori di una delle
pit amate cucine nel mondo.

Qui in Palestina, in collaborazione con il Consolato Generale
d'ltalia a Gerusalemme, che ci tengo a ringraziare per il
coinvolgimento che ha voluto offrire alla Sede AICS, abbiamo
deciso di contribuire all'evento sposandone la filosofia e
adattandone le attivita a quelli che sono i nostri interventi di
cooperazione.

Di conseguenza, considerato il ruolo di active donor
nello sviluppo economico palestinese e nella promozione
dell'uguaglianza di genere che ricopriamo tra gli Stati Membri
dell’'Unione Europea, abbiamo pensato di contattare una chef
italiana esperta di cucina toscana, Sara Barbara Guadagnoli,
cheringrazio per la cortesia e la simpatia con cui ha affrontato
l'incarico, e il Women'’s Training Center UNRWA di Ramallah,
che ha risposto entusiasta alla nostra sollecitazione. Il Centro
si trova allinterno di una delle otto scuole di formazione
professionale di UNRWA, che complessivamente ospitano ogni
anno circa 7,000 studenti.

Il sostegno italiano a UNRWA rappresenta un‘altra costante
dellimpegno italiano in Palestina. Non ci limitiamo a supporti

o

al bilancio dell’Agenzia delle Nazioni Unite che si occupa di
rifugiati palestinesi: tra le nostre iniziative figurano anche
progetti specifici, che riguardano tanto le opportunita di lavoro
e la formazione tecnica dei giovani rifugiati palestinesi quanto
la promozione di modelli alternativi di mascolinita e la lotta
alla violenza di genere nelle scuole secondarie, come anche
l'assistenza sanitaria nella Striscia di Gaza, dove contribuiamo
alla fornitura di cure primarie nelle cliniche gestite da UNRWA.

| 16 ragazzi che hanno partecipato al corso di Lady Chef sono
stati fantastici e ci hanno dimostrato ancora una volta che
la principale caratteristica del nostro intervento in Palestina
contiene la misura di uno scambio umano prima che di
un supporto tecnico e finanziario, vive delle relazioni che
abbiamo costruito negli anni e che sostanziano il nostro lavoro,
consentendo i risultati che costantemente raggiungiamo,
gratificandoci per I'impegno profuso.

Spero con tutto il cuore che questa pubblicazione sappia
restituire, attraverso le fotografie, le testimonianze e anche le
ricette presenti, la piacevole ed utilissima giornata che i ragazzi
della Scuola di formazione UNRWA di Ramallah hanno vissuto.

Cristina Natoli,
Direttore AICS Gerusalemme




Sara Barbara Guadagnoli

Non é la prima volta che collaboro con
la Cooperazione lItaliana e gestisco delle
lezioni/workshop per far conoscere la
cucina italiana nel mondo come socia
dell'organizzazione Lady Chef. Tra le
molte esperienze che ho avuto, questa in
Palestina ha significato qualcosa in piu,
mi ha mostrato una realta che ammetto
di aver poco approfondito prima e
soprattutto mi ha fatto apprezzare la
straordinaria voglia di imparare di questi
ragazzi.

Spero davvero che queste dimostrazioni
vengano realizzate quanto pit possibile:
grazie ad alcune ore di affiancamento si
puo insegnare non solo come preparare
piatti importanti, ma anche a capire il
lavoro delle grandi cucine.

& saraguadagnoli.com
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Shady Hasbun

Nato da babbo palestinese e mamma
toscana, ho sempre vissuto l'incontro tra
culture e in particolare tra gastronomie,
data la mia passione per la cucina sin
da tenera eta, come un valido mezzo per
risolvere i conflitti ed avvicinare i popoli.

Quando Sara Barbara mi ha interpellato
per questo libro e a Gerusalemme ho
incontrato lo staff di AICS ho capito che
sarebbe stata una “ghiotta” occasione per
contribuire alla Settimana della Cucina
Italiana nel Mondo, ad un importante
corso di formazione e soprattutto per
riflettere ancora una volta su analogie
e differenze che da versanti opposti del
Mediterraneo fanno specchiare la cucina
italiana, in particolare quella toscanag,
con quella della Palestina.

® chefshady.com




Workshop di cucina toscana per studenti Palestinesi a Ramallah

Cronaca di due giorni

21 Novembre 2018

Sara Barbara arriva all'aeroporto di Tel Aviv nel tardo
pomeriggio. E la prima volta che giunge in Terra Santa e
la vista dei grattacieli di fronte al mare la confonde, e allo
stesso tempo la emoziona - un mondo esotico ma anche
molto simile all'Europa, agli Stati Uniti da dove é arrivata
con volo diretto dopo una tre giorni di cooking-show. Ad
accoglierla trova Guia, Programme Manager Diritti Umani
e Uguaglianza di Genere all'Ufficio AICS di Gerusalemme.
Guia crede profondamente nella cooperazione allo sviluppo
ed ha accumulato negli anni esperienze in Africa, Medio
Oriente, Europa dell’Est.

Durante il viaggio verso Gerusalemme, 45 minuti che
conducono da vaste pianure a boschi ed alture alle porte
della citta tre volte santa, Sara ascolta con attenzione le
parole di Guia, obiettivi e caratteristiche della presenza
italiana in Palestina dalla meta degli anni Ottanta; immagina
le centinaia di progetti realizzati per lo sviluppo del popolo
palestinese, in particolare per le donne, per difenderle dalla
violenza di genere e rafforzarne il ruolo economico e sociale.

Limpegno italiano appare a Sara, attraverso la passione e i
dettagli con cui Guia lo descrive, essenziale per portare ad
un giusto e pieno sviluppo della Palestina.

Sara chiede chiarimenti e registra informazioni nuove, in
particolare circa la condizione di rifugiato interno: i ragazzi
che parteciperanno al corso di cucina sono infatti studenti
di una scuola UNRWA, I'Agenzia delle Nazioni Unite che si
occupa da oltre 70 anni dei rifugiati palestinesi, vivono in
campi rifugiati all'interno del territorio palestinese, soffrendo
una doppia marginalizzazione.

A Ramallah nel frattempo, che dista solo 60 chilometri da
Tel Aviv ma pare trovarsi dall’altra parte del pianeta, Ala ha
terminato la lezione, si sfila il cappello da chef ed aspetta

che le ragazze e i ragazzi del corso di food processing escano.
Rimasto solo, inizia a preparare la cucina per I'incontro con
la chef italiana del giorno successivo. Ha lavorato qualche
mese in un ristorante di Ramallah affiancando proprio un
cuoco italiano, ha imparato ad apprezzare la cucina del Bel
Paese e a preparare alcune specialita regionali.

La cucina toscana, che il giorno dopo traslochera li dentro
con i suoi inconfondibili colori, profumi e sapori, & quella che
Ala conosce meno. Zuppa inglese, parmigiana di melanzane,
maltagliati col ragu bianco di vitella - dalle foto su internet
sembra niente male, ed insieme alla curiosita cresce in Ala
anche l'acquolina in bocca.

@! Chef del Futuro



22 Novembre 2018

Zeina ha preso il taxi da Hebron questa mattina presto.
Stretta insieme ad altri sconosciuti ha percorso la lunga
strada che passa attraverso check point e traffico, costretta
a dribblare il territorio di Gerusalemme, posto al centro, per
giungere a Ramallah, a Nord. Zeina sta lavorando da qualche
settimana in un ristorante e allo stesso tempo partecipa al
corso di hotel management al Women'’s Training Center. Ha
grande determinazione e passione, la muove una fame di
apprendimento impareggiabile, soprattutto quando si tratta
di attivita manuali. Una ragazza concreta che sa cosa vuole e
come ottenerlo, la Palestina ne & piena.

Le donne palestinesi trovano spesso professionalita e
autonomia specializzandosi in un settore tradizionale come
la cucina, dove esprimere la propria intraprendenza in ambiti
sdoganati dalla cultura locale.

Insieme a lei, altri nove aspiranti cuochi e responsabili di
cucina, dai 18 ai 25 anni, indossano il camice bianco e si
preparano alla lezione, mentre sbirciano oltre lo spogliatoio
gli italiani che in cucina stanno controllando gli ingredienti
e l'equipaggiamento a disposizione. Quella signora che si
muove veloce tra i fornelli e le padelle, cappello da chef in
testa, sicuramente ¢ lei la cuoca. Ala spalanca la porta e fa
accomodare i ragazzi in cucina.

Sara é dinamica, carismatica. Rapidamente divide il lavoro
grazie al coordinamento offerto dal tutor Ala. Si iniziano a
preparare gli ingredienti principali e ad allestire lo spazio,
I'inevitabile lavoro sporco: pelare patate, sistemare gliattrezzi,
lavare a fondo i piani di lavoro. Ma ben presto Sara trova il
modo di insegnare ai ragazzi i primi trucchi del mestiere. ||
menu prevede infatti uno spaghetto di zucchine su crema di
sedano... cos'e uno spaghetto di zucchine? Anche solo un
taglio accurato e lavoro che richiede attenzione. Si prosegue
con una parmigiana di melanzane, la mozzarella del
supermercato non sembrava delle migliori, e se provassimo
con questo formaggio locale? Anche le toppe, e come si
fanno? Zeina impara rapidamente e conquista una posizione
da aiuto cuoco. Sempre lei prepara le fragole con la panna,
mentre gli altri condiscono e ripassano lo spezzatino e le
patate. Sono piatti inediti e distanti dalla cucina palestinese,
capaci di mostrare un gusto e degli abbinamenti che ai
ragazzi paiono esotici, per non dire azzardati.

Le sei ore di lezione trascorrono in fretta, i ragazzi ma anche
Guia e Sara, tutti appaiono esausti. Non manca molto
all'arrivo degli ospiti, e c'e da disporre i piatti sulla tovaglia
- la presentazione non é solo dentro il piatto, anche sulla
tavola. Utilizzando alcuni avanzi, Sara propone un antipasto
aggiuntivo, frittatine di menta chiuse nel tradizionale pane
arabo, la pita.




Dichiarazione
del tutor della giornata,
Ala Khatari

Il tasso di occupazione nel settore
dellospitalita e della ristorazione é
molto alto in Palestina, per questo i corsi
di formazione professionale in Hotel
Management e Food Processing sono tra
i piti ricercati. Aver avuto la possibilita di
partecipare a questa lezione, durante la
quale sembrava di muoversi nella cucina
di un grande ristorante, é stato fantastico.

I ragazzi si sono impegnati molto e
spero i nostri piatti siano piaciuti. Anche
io, che conosco la cucina italiana, oggi
ho imparato qualcosa che non sapevo:
e molto utile aggiungere olio doliva
nell'impasto per fare la pasta, fino ad oggi
noi usavamo solamente farina e uova.

Inoltre, Sara ha un bel modo di preparare
i piatti ed anche nel presentarli, una vera
novita per noi.

‘ @! ChefdelFuturo
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Le Ricette
di Sara Barbara Guadagnoli

Gli Accostamenti
di Shady Hasbun

Lericette Italiane sono da considerarsi per 6 persone

o




Spaghetti di zucchina

Prendiamo un frullatore e andiamo ad inserire le
mandorle spellate, le frulliamo e aggiungiamo il sedano,
le foglie di basilico, mentuccia, sale e olio.

A parte laviamo le zucchine e prepariamo i nostri
spaghetti a spirale usando con I'apposita macchina.

Una volta pronti gli spaghetti di zucchina, li condiamo
con sale olio e pepe, adagiamo il pesto sul vassoio e sopra
gli spaghetti, inseriamo dei pomodorini tagliati a spicchi
e condiamo il tutto con un filo di olio extravergine a crudo.

- Ll

Zucchine (1 kg)

Pomodorini (200 gr)
Pesto di sedano (1)
Mandorle pelate (500 gr)
Sale, olio EVO Q. B.

@’ Chef del Futuro



UNO SCRIGNO DI BONTA AR

Uno dei piatti piu cucinati dalle mamme e dalle nonne
palestinesi & il Mahshi (in arabo ripieno). Consiste nel
farcire verdure e foglie di ogni genere (anche di pollami
e altre carni), con riso condito. Quello che non manca
mai in questi ripieni sono le zucchine e le foglie di vite - " - -
(Warq dawali). B = %o Wargdawali
- ; 1 R i

x

Svuotare le zucchine e le altre verdure € un’arte, come
del resto arrotolare le foglie di vite e di cavolo cappuccio
(Malfuf).

Mi piace ricordare mia nonna svuotare con maestria le
verdure, con un piccolo attrezzo dall'aspetto infernale.
Delicatamente rimuoveva il giusto quantitativo
di verdura dall'interno, facendo attenzione a non
rompere la parte esterna. Poi disponeva i nipoti intorno
al tavolo a riempire gli ortaggi con pugnetti di riso
(precedentemente conditi con carne e spezie).

Ogni pezzo pronto finiva dentro ad una pentola e, man
mano che la pentola si riempiva, ai miei occhi si formava
come per magia un castello colorato. Era un momento
di condivisione magico, ripagato dalla soddisfazione di
sedersi poi a pranzo ad assaporare il risultato del duro
lavoro.

La versione piu ricca della ricetta prevede di farcire
tutte queste verdure con carne macinata arricchita con
pinoli e spezie (Shekh il Mahshi, lo sceicco dei ripieni).




Melanzane (3)

Salsa di pomodoro (1 litro)

Parmigiano reggiano (600 gr)

Parmigianina

Prendiamo le melanzane lavate, tagliamo a fette e
mettiamo a scolare con un pochino di sale, dopodiché
le gratiniamo.

Nel frattempo, prendiamo una teglia coperta con carta
da forno, appoggiamo la prima fetta di melanzana,
versiamo la salsa di pomodoro, aggiungiamo un po' di
parmigiano grattugiato, un‘altra fetta di melanzana e il
formaggio grattugiato. Ne verra fuori una parmigianina
a persona, da infornare a 180° fino ad avvenuta fusione
del formaggio.

Al momento del servizio, decoriamo con una fogliolina
di basilico.

@! Chef del Futuro



TUTTO IL MEDITERRANEO E PAESE ~\

La melanzana, ingrediente centrale nelle cucine del Mediterraneo, originaria dell’America, ha saputo
nel corso del tempo conquistarsi un ruolo di primo piano nel vecchio mondo, contaminando le varie

culture gastronomiche.

Dalla parmigiana alla Mousakka greca, al Mtabbal di melanzane fino al Cous Cous, ogni paese
rivendica la paternita dei propri piatti, ma la madre di tutte le parmigiane e caponate del mediterraneo
e senza dubbio la musakka’a mediorientale, letteralmente “piatto freddo” Pochi ingredienti,

preparazione semplice e gusto straordinario. | singoli elementi vanno tutti ben cotti, ma la
pietanza deve essere servita a temperatura ambiente, ancora meglio “fredda; il giorno dopo.

Moussaka’a
Insalata mediorientale di melanzane
e pomodori

Sbucciare e tagliare le melanzane a fette sottili, o a
cubetti, quindi tenerle sotto sale per un‘oretta. Togliere
il sale e asciugare le fette di melanzane. Friggerle in
olio caldo fino a completa doratura. Scolare su carta
assorbente. Tagliare le cipolle a filager e i pomodori a
concasse.

Rosolare la cipolla con poco olio, poi aggiungere i
pomodori. Salare e speziare. Aggiungere la salsa di
pomodoro a piacere e cuocere per qualche minuto.

Unire le melanzane e continuare la cottura, o in padella
o in forno, per amalgamare tutti i sapori. Servire a
temperatura ambiente. Impreziosire con della menta o
del prezzemolo tritato.

600 gr di melanzane

4 pomodori

2 cipolle

Bharat

Concentrato o salsa di pomodoro
Olio extra vergine d'oliva

Peperoncino tritato

Sale

Ingredienti per 4 porzioni




Toppe con sugo finto

Questo sugo detto “finto” richiama il procedimento di un
classico sugo di carne, rivolto alle situazioni in cui non
ce carne a disposizione ed utilizzando verdure tagliate
grosse, un sugo dunque molto pit leggero e adatto al
periodo estivo, quando abbondano le verdure nell'orto.

PER LA PASTA PERIL SUGO
Farina (1 kg) Sedano (1)
Uova (10) Carote (4)
Sale, Olio EVO Q. B. Cipolle rosse (4)
Salsa di pomodoro (500 gr)
Sale pepe Q. B.

Impastiamo con una spianatoia e facciamo un rotolino
o una pallina che va fatta riposare per 20 minuti prima
di tagliare le toppe. In alternativa, possiamo trovare
una buona pasta artigianale che abbia la forma di un
maltagliato.

Prendiamo un tegame con olio, prepariamo sedano
carote e cipolla e tagliamo le verdure in pezzi grossi
ed irregolari, quindi andiamo a cuocere lentamente.
Una volta rosolate, aggiungiamo la salsa di pomodoro
abbondante, saliamo e pepiamo portando a cottura.

Nel frattempo, nellacqua bollente versiamo i
maltagliati, che una volta cotti aggiungiamo nel
tegame di sugo “finto”, saltiamo e serviamo con una
bella manciata di parmigiano o di pecorino.

@’ Chef del Futuro
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Muscolo di vitella (1 kg)

Sale, pepe Q. B.
Alloro

Brodo di carne
Olio EVO
Patate (500 gr)

Spezzatino con patate

Questo piatto veniva cucinato nei giorni di festa, era
considerato molto ricercato per il pregio della carne di

vitella, significativa per l'intero nucleo familiare.

Prendiamo il muscolo della Vitella e lo tagliamo a dadi
di 2 x 2 cm, quindi lo mettiamo nel tegame a rosolare
lentamente con I'olio fino a far saldare la parte esterna.

Aggiungiamo un pizzico di sale e pepe e procediamo
con l'aggiunta del brodo fino a cottura, guarnendo
dell'alloro e facendolo cuocere piano piano.

Saranno necessarie tra le due e le tre ore 3 per finire di
cuocere il tutto.

A parte tagliamo le patate a tocchetti, le saltiamo in
padella (sempre salate e pepate) e le aggiungiamo allo
spezzatino alla fine della cottura.

@’ Chef del Futuro



LA CASA DELLA CARNE R

Unodeimieipiattipreferiti,con pochiingredienti,conveniente
e di sostanza, che si presta a molteplici variazioni. Anche in
Palestina é una pietanza molto utilizzata. Se mio nonno era
un noto macellaio di Betlemme (che vuol dire: casa della
carne), era mio zio a deliziarci con il Tajin, un trionfo di carne
e verdure miste, profumatissimo, che ci preparava ogni volta
noi nipoti ci si auto-invitava a casa sua.

Il nome del piatto viene dal Maghreb, cosi chiamato per i
Tajin agrodolci a base di carni, verdure, frutta secca, agrumi
e spezie. La versione che vi propongo é molto speciale, con
aggiunta di prugne e mandorle...!

TAJIN

Spezzatino di carne speziato

Tagliare la carne a dadi grossolani, tritare tutti gli odori e
rosolare la carne con poco olio. Nel frattempo, rosolare
gli odori e aggiungere il concentrato, e infine la carne.
Salare e speziare. Cuocere a fuoco basso per circa 2-3 ore.
Se necessario, versare via via il brodo e lasciare evaporare
piano piano.

A fine cottura aggiungere le prugne e le mandorle tostate.
E possibile utilizzare pollo o carni bovine, ovine, ecc. Si
possono sostituire prugne e mandorle con albicocche,
pinoli, limone in salamoia, asparagi, carote fritte, sesamo,
pistacchi, datteri, ecc.

o

500 g di carne di manzo per spezzatino
3 cipolle

2 spicchi d’aglio

2 carote

1 costola di sedano

50 g di concentrato di pomodoro

150 g di prugne denocciolate

70 g di mandorle a fettine

1 cucchiaio di spezie miste

Brodo vegetale

Olio EVO

Sale

Ingredienti per 4 porzioni




Latte (11)

Uova intere (4)
Farina (100 gr)
Zucchero (250 gr)
Caffe Q. B.
Savoiardi
Cioccolato

Alchermes

@! Chef del Futuro

Zuppa Inglese

Mettiamo il latte a scaldare in una pentola mentre a
parte montiamo le uova con lo zucchero, aggiungiamo
la farina e non appena il latte & in ebollizione versiamo
il tutto nel tegame e giriamo portando la crema alla
giusta densita.

In una pirofila mettiamo un po' di crema e a parte
bagnamo i savoiardi nel caffé, formiamo il primo
strato lungo la pirofila versando la crema a coprire i
biscotti ed aggiungendo del cioccolato fuso, insieme a
dell’alchermes.

Al termine del secondo strato si chiude e si decora, si
mette in frigorifero per poi si servirla fredda.

——




DOLCI DI QUA, DOLCIDI LA “\

Se la zuppa inglese insieme a cantucci, gdteau, panforte, ricciarelli, castagnaccio, lattaiolo, e tanti
altri sono i capisaldi della pasticceria toscana, quali sono i dolci tipici della tradizione palestinese?
Trionfo di frutta secca e latticini, aromatizzati con spezie e acqua di fiori, e affogati in sciroppi
dolcissimi sono gli elementi e i sapori alla base della pasticceria palestinese.

Knafeh (dolce a base diformaggio fuso e pasta kataifi tritata finemente), ataiehf (pancake palestinesi
farciti con noci o formaggio), harise (dolce soffice a base di semolino e yogurt), mhallabieh, ka'ek u
ma'moul (biscotti sabbiosi farciti con datteri o altra frutta secca), baklava

(mille foglie di pasta phillo e granella di noci/mandorle/pistacchi).

.

ka'ek u ma'moul




Farina (1 kg)

Acqua (600 gr)

Lievito di birra (4 gr)
Sale, Olio EVO
Zucchine gratinate (5)
Uova sode (6)

Menta Q. B.

Focaccia
con uova, zucchine e menta

Sciogliamo in una ciotola il lievito con acqua tiepida
ed aggiungiamo lentamente la farina, impastiamo con
cura fino a creare un panetto, aggiungiamo un po’ di
sale e facciamo riposare per circa un'ora.

Una volta lievitato, stendiamo il panetto in una teglia
con griglia oliata e aggiungiamo un pizzico di sale cosi
come olio extravergine, quindi inforniamo a 180/190° e
portiamo a cottura.

A parte, gratiniamo le zucchine e prepariamo la menta
e le uova sode. Quando la focaccia €& cotta la facciamo
raffreddare, la tagliamo a meta e farciamo all'interno
con uova sode, zucchine gratinate e menta tagliata
fresca.

@’ Chef del Futuro



LE UOVA N\

Tante sono le ricette a base di uova in Palestina: uovo sodo e zatar (una miscela di timo, sesamo e
sommacco), uovo al tegamino con sommacco, frittate - chiamate Eggeh — e soprattutto la Shakshuka,
una ricetta a base di uova al tegamino con peperoni e pomodoro, molto diffusa in tutto il Medioriente,
di origine magrebina.

Le mie due nonne, quella maremmana e quella di Betlemme, la cucinavano con delle leggere varianti:
I'italiana prevedeva un uovo “all'occhio di bue” affogato in una salsa al pomodoro, preparata con
cipolla o aglio, olio EVO, sale e pepe, e cotto in padella a fuoco lento. Quanto pane che serviva

per fare la scarpetta in queste due preparazioni, da una parte all'altra del mediterraneo!

Shakshuka

Uova affogate nel pomodoro con peperoni

4 uova
Ro§oI§re in olio I.EVO Ig cllpolle tagll\atet a ﬁlar?ger, quindi 4 pomodori
unire i pomodori tagliati a concassé e infine il peperone
tagliato a julienne. 1 peperone verde lungo
Cuocere a fuoco basso per qualche minuto, poi 1 cipolla
aggiungere le uova e condire con sgle e spezie. 1 cucchiaino di cumino in polvere
Completare la cottura delle uova e servire caldo con
del pane arabo (Kmaj). Olio extra vergine d'oliva

. Peperoncino tritato
o, — .l
Sale

Ingredienti per 4 porzioni




Pane raffermo (500 gr)
Pomodori insalatari (4)
Cetrioli (2)

Insalata (1/2 palla)
Basilico (100 gr)

Sale, pepe Q. B.

Olio EVO

Aceto Q. B.

Per 4 persone

Panzanella

Tipico piatto direcupero estivo fatto nelle case contadine

toscane

Mettiamo il pane raffermo a bagno per dieci secondi,
strizziamo e facciamo riposare in una bacinella.

Tagliamo a cubetti pomodori e cetrioli, prepariamo
I'insalata e il basilico e condiamo con sale, pepe, olio
extravergine di oliva e aceto.

Teniamo in frigorifero per 30 minuti e serviamo come
antipasto.

@’ Chef del Futuro



TOSCANA E PALESTINA

E proprio vero che siamo piu simili di quello che crediamo!

L'esempio migliore ce lo offre la panzanella, cosi vicina al fattush palestinese. Come nella ricetta
italiana, il fattush nasce come piatto di recupero del pane vecchio, e con qualche piccola variazione é

simile alla panzanella... provare per credere!!

Fattush

Insalata con verdure e pane croccante

Tagliare a cubettii pomodori e cetrioli, e a fettine sottili
i cipollotti. Tritare il prezzemolo e la menta. Unire tutte
le verdure e condire con il succo dilimone, l'olio e il sale.

Tagliare il pane a quadretti sottili e tostare in padella
o in forno con olio e sale. Infine, unire il pane agli
altri ingredienti. Servire subito per mantenere il pane
croccante. Come variante, si pud aggiungere una
spolverata di sommacco.

m o 1

500 g di pane arabo (pita, kmaj, ..

2 pomodori maturi

2 cipollotti freschi

2 cetrioli

2 limoni succosi

1 mazzo di prezzemolo fresco
2 mazzo di menta fresca

Olio extra vergine d'oliva

Sale

)




Zuppa Etrusca

Questo piatto nasce dal desiderio di portare in tavola una
bella minestra per tante persone, in condizioni di poverta

e difficolta, con pochi cereali e legumi a disposizione.

Laviamo accuratamente i fagioli, il farro e l'orzo, e i
versiamo in una pentola capiente ripiena con tre litri di
acqua. Aggiungiamo la cipolla e i 5 chiodi di garofano,
quindi lasciamo bollire per circa un'ora.

Fagioli (300 gr) Prestiamo attenzione a mantenere la giusta quantita
d'acqua durante la cottura e a non fare attaccare
Farro (300 gr) legumi e cereali.
Orzo (300 gr)
Aggiungiamo il sale, il pepe e I'olio extravergine di oliva
1 cipolla a crudo fino alla cottura di tutti gli ingredienti della

T T minestra.
5 chiodi di garofano

Sale, pepe Q. B.
Olio EVO

@’ Chef del Futuro



L'USO DEL CUCCHIAIO

Le zuppe e le minestre sono diffuse in tutto il mondo: ne esistono a centinaia di verdure, carne o pesce,
ma nei Paesi che si affacciano sul Mediterraneo sono molto frequenti quelle di cereali e legumi.
Mentre le minestre di farro o orzo, le zuppe di fagioli o ceci, occupano un posto centrale sulle tavole
toscane (e non solo), il frikeh (grano ancora verde tostato), il burghol (grano precotto e spezzato), le
fave e le lenticchie sono i condimenti abituali nelle shorabat — zuppe — mediorientali.

Ecco laricetta di una bella zuppa di lenticchie per riscaldarsi durante la stagione invernale.

Shorabet Adas

Zuppa di lenticchie mediorientale

Soffriggere la cipolla o Ilaglio tritato nell'olio.
Aggiungere le lenticchie lavate, quindi riempire con
circa 2 litri di brodo o acqua. Cuocere per circa 30 minuti
o finché non saranno morbide, ogni tanto girare.

Tenere una parte delle lenticchie e passare le restanti
nel passa verdure, per ottenere una zuppa cremosa.

Unire il sale e le spezie e scaldare nuovamente a fuoco
basso. Servire immediatamente decorando con le
lenticchie intere e un filo d'olio. Arricchire con qualche
goccia di limone.

Si possono aggiungere dei crostini di pane o una
pagnotta croccante, altri cereali o anche bietole o
spinaci.

500 g di lenticchie (rosse)

1 cipolla o 3 spicchi d’aglio
Brodo vegetale

Olio EVO

1 limone

Cumino

Sale

Pepe

Ingredienti per 4 porzioni




Ceci piccoli (1kg)

Aglio (3 spicchi)
Rosmarino
Olio EVO

Sale, pepe Q.B.

@’ Chef del Futuro

Crema di ceci
con cecio caramellato

Mettiamo in ammollo i ceci la sera prima, considerando
che per un chilo di ceci servono 3 litri di acqua.

Il mattino seguente li laviamo con acqua corrente e
li mettiamo in pentola con acqua, aggiungendo un
rametto di rosmarino e 3 spicchi d'aglio.

A meta cottura aggiungiamo sale e pepe, quindi una
volta cotti frulliamo e passiamo al setaccio.

Prepariamo a parte dell'olio aromatizzato al rosmarino
che aggiungiamo ai ceci.

Prepariamo infine una dadolata di pane e serviamo
utilizzando delle ciotole con il pane tostato a
decorazione e un filo di olio a crudo.




CREMA DI CECI: HOMMOS

Se si parla di ceci in Medioriente non possiamo non nominare il Hommos. Ottimo dalla mattina alla
sera, un piatto adatto a tutti.

Non posso non ricordare i brunch all’araba che facevamo quando ero piccolo, con parenti, vicini di
casa e amici. Il Hommos insieme ai Falafel — polpettine di ceci fritte — e alle altre ciotoline del mazzeh
coloravano il tavolo del mattino. Ricordo in particolare mutabbal, tabbuleh, zeit u za'tar,

fiul, msabbaha, sottaceti vari, kubbeh, sambusek, aqras bi-sabanek.

Hommos
Crema di ceci

. . . . . 250 g di ceci lessati
Mettere nel frullatore i ceci lessi, la tahina, il succo

del limone, I'aglio, il cumino, il sale e acqua di cottura 150 g di tahina
quanto basta per ottenere un composto omogeneo e .
denso 1 limone

o ) . 1 spicchio d'aglio
Servire in un piccolo piatto da portata e decorare con
del prezzemolo tritato, un pizzico di spezie, alcuni ceci 1 cucchiaino di cumino

e un filo d'olio d'oliva. ) ) L
Olio extra vergine d'oliva

Si pud decorare I'hommos con peperoni verdi dolci e sale
limone, carne saltata in padella, pinoli tostati, ecc.
Prezzemolo
Sommacco

5 Ingredienti per 4 porzioni
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Lasagna o pasta al forno
con i sapori dell’orto

Questo piatto e tradizionalmente considerato un piatto
dei giorni di festa, da cucinare quando non ce carne e

quindi per offrire una pietanza comunque ricca e saporita.

PER LA PASTA PERIL SUGO PER LA BESCIAMELLA
Farina (1 kg) Zucchine (3) Latte (1L)
Uova (10) Cipolle (2) Farina (100 gr)
Sale Q. B. Carote (4) Burro (100 gr)
Olio EVO Melanzane (2) Noce moscata Q. B.
Olio EVO Sale Q.B.

Prendiamo la spianatoia per fare la pasta, facendo la “fontana” al centro
dove rompiamo le uova. Aggiungiamo il sale e un filo di olio, quindi
cominciamo a impastare con la forchetta e con le mani, fino a raggiungere
la giusta consistenza della pasta. Facciamo riposare, stendiamo e facciamo
delle strisce che poi sbollentiamo in acqua salata.

Nel frattempo, prepariamo il sugo tagliando le verdure alla “julienne’,
le mettiamo in una teglia condite con sale olio e pepe e inforniamo,
aggiungendo poca acqua per non farle appassire.

Prepariamo poi la besciamella mettendo in un tegame 100 g di burro, cui
aggiungiamo una volta sciolto i 100 g difarina. Facciamo tostare lentamente
sul fuoco e versiamo il latte caldo, facendo addensare la besciamella.

A questo punto non facciamo altro che prendere una teglia dove verseremo
la besciamella e adageremo le strisce di pasta cotta, altra besciamella a
coprire e il sugo pronto, componendo tre diversi strati sui quali spargeremo
Parmigiano Reggiano.

Inforniamo a 150/170 gradi per circa 20 minuti, spegniamo quando vediamo
formarsi la crosta in superficie.




STRATI SU STRATI

Che caratteristiche hanno in comune la lasagna e il
Kufta bi-sunieh? All'apparenza una, ma io direi due! La
pit visibile é sicuramente che entrambi i piatti sono fatti
a strati: la lasagna con strati di pasta condita con ragu e
besciamella, il Kufta con strati di carne e verdure.

Lasecondasomiglianza miriporta agliannidell’'universita
a Pisa, quando per far conoscere agli amici la mia doppia
identita italo-palestinese organizzavo serate “social”
cucinando sia la lasagna che il Kufta, riscuotendo grande
successo.

Kufta bi-sunieh

Carne speziata, con patate,
pomodori e cipolle

Impastare la carne con il pane (ammollato nello
yogurt), i pinoli, il prezzemolo, le spezie, 'uovo e il sale.
Stendere la carne cosi preparata su una teglia da forno
precedentemente oleata (2cm).

Tagliare le patate, i pomodori e le cipolle a fette sottili;
condirli con olio, sale e sommacco. Stendere sopra alla
carne prima uno strato di patate poi le cipolle ed infine
i pomodori.

Coprire la teglia con I'alluminio cuocere in forno a 180°
per 30 minuti circa. Gli ultimi minuti gratinare senza la
carta. Servire caldo.

800 g di carne macinata di manzo
200 g di pane raffermo o patate lesse
150 g di yogurt

50 g pinoli tostati

1 mazzetto prezzemolo tritato
Spezie miste

1 uovo

4 pomodori

4 cipolle

4 patate

Olio EVO

Sale

Sommacco

Ingredienti per 6 porzioni
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Ravioli di pappa al pomodoro
con mozzarella stracciata e basilico

Questo piatto é una rivisitazione della tipica pappa al
pomodoro toscana, che si faceva col pane raffermo insipido
insaporito con il porro o con aglio salato, pepato e pomodoro.

Sitratta di un piatto unico per la sopravvivenza della famiglia,
che recupera quel poco a disposizione nelle case.

PER LA PASTA PER LA PAPPA PER IL CONDIMENTO

Farina (500 gr) Porro (1) Burrata
Uova intere (5) Burrata Basilico
Sale Q. B. Pomodori o concentrato
Olio EVO Pane raffermo
Melanzane (2)
Sale, Olio EVO
Basilico

Prepariamo l'impasto creando una fontana di farina al centro della
spianatoia, rompiamo all'interno le uova, aggiungiamo sale e olio ed
impastiamo prima con la forchetta poi con le mani, fino a formare una palla
che faremo riposare per circa 20-30 minuti.

Prepariamo a parte la pappa al pomodoro. In un tegame mettiamo il
porro tagliato fino insieme ad un pochino d'olio, facciamo appassire molto
lentamente allungando con acqua per stufare bene, quindi aggiungiamo
pomodoro fresco, sale e brodo vegetale. Inseriamo le fette di pane raffermo
diqualchegiorno einiziamo a cuocereil tutto. Solo quando sie ammorbidito,
togliamo il pane e lo trattiamo con una frusta, aggiungiamo il basilico e lo
rimettiamo sul fuoco un istante, prima di controllare sale e pepe.

Dopo aver verificato la giusta durezza dell'impasto, che sara la parte interna
del raviolo, facciamo delle strisce di pasta dentro le quali si inserisce la pappa
al pomodoro fredda, che chiudiamo come fossero dei ravioli. Nella pentola
messa sul fuoco con l'acqua che bolle inseriamo i “ravioli” che facciamo
cuocere e scoliamo, mentre prepariamo un letto di burrata aperta dove
adageremo i ravioli, condendoli con un filo d'olio e una foglia di basilico.




LA PASTA RIPIENA

La pasta in genere non é un ingrediente tipico della
tradizione palestinese, ma ricordo quando vivevo a
Betlemme e mi svegliavo con la mia nonna impegnata a
preparare quelli che io pensavo fossero tortellini. Erano
invece Shushbarak, piccoli ombelichi di farina e acqua
ripieni di carne speziata e cotti in una

salsa di yogurt, profumati al coriandolo.

Ecco la mia versione!

Shushbarak

Tortellini di carne speziata cotti
nello yogurt

Per la pasta: impastare farina, acqua, olio e sale fino
ad ottenere un impasto morbido, liscio e omogeneo.
Lasciare riposare 30 minuti circa.

Per il ripieno: rosolare in padella la cipolla con l'olio e
la cipolla quindi salare e speziare. Raffreddare e infine
aggiungere il prezzemolo tritato.

Per lo yogurt: in una pentola portare ad ebollizione a
fuoco basso lo yogurt con il brodo, la maizena e lasciare
ritirare un po’. A parte rosolare il coriandolo tritato con
I'aglio e I'olio, quindi aggiungerlo allo yogurt. Formare
dei tortellini con la pasta e la carne quindi cuocerli nello
yogurt.

Servire caldi con del pane croccante o riso pilaf.

Per la pasta:
300 g di farina
150 ml diacqua

Per il ripieno:
2 cipolle
500 g di carne bovina macinata
Spezie miste
Prezzemolo tritato

Per la salsa di yogurt:
1 kg di yogurt
500 ml di brodo vegetale o di carne
1 cucchiaio di maizena
Y4 cucchiaio di coriandolo secco
1 spicchio d'aglio
Olio EVO
Sale

Ingredienti per 4 porzioni




Pollo (1)

Funghi secchi (circa 300 gr)
Castagne (circa 220 gr)

Prugne denocciolate (una scatola)
Sale, pepe Q. B.

VinSanto

Potlo del convento

Piatto tipico di una Vallata del Casentino vicino al
Santuario della Verna chiamata Vallesanta, veniva
preparato in occasione di visite speciali dalle suore del
Convento. Le castagne e le prugne accumulate durante

l'estate, i funghi raccolti nel bosco e i polli allevati tra le
mura del convento ne fanno un piatto molto povero ma
allo stesso tempo prelibato.

Prendiamo un pollo di un chilo e mezzo pulito e
sviscerato, sezioniamo e tagliamo a pezzettini.

Prendiamo a parte un grosso tegame dove facciamo
rosolare degli spicchi di aglio e inseriamo il pollo
a pezzetti. Procediamo con la rosolatura molto
lentamente salando, quindi aggiungiamo le castagne,
i funghi messi in ammollo e le prugne, bagnando con
del brodo fino alla cottura della carne.

Saliamo e pepiamo, aggiungiamo alla fine del vinsanto

di cui facciamo evaporare la parte alcolica, quindi
andiamo a servire.

?! Chef del Futuro



CONOSCERE | PROPRI POLLI =

Il pollo e una carne molto usata nella cucina palestinese,
per spiedini (shish taugq), grigliate, con il riso o il Maftoul (il
cous cous palestinese a base di pollo e ceci).

Tanta cipolla, tanto olio EVO, sommacco e ovviamente il
pollo, questi gli ingredienti alla base del piatto piti famoso
della Palestina: la Msakhan. Per dirlo in parole povere, é
una ‘pizza’ (khubez taboon - pane cotto nel tradizionale
forno taboon) con cipolle stufate e pezzi di pollo arrosto
entrambi conditi con il sommacco.

Msakhan

Pizza a base di cipolle e pollo
arrosto al sommacco

Lasciare marinare i pezzi del pollo con olio EVO, una
cipolla e I'aglio tritati, 3 semi di cardamomo, il limone
a spicchi, sale e spezie. Tenere il collo e le ali del pollo
per il brodo, quindi disporre i pezzi del pollo in una
teglia e cuocere in forno a 180 - 190° per 30 minuti fino
a completa doratura.

Preparare un brodo con gli odori, il collo e le ali (spicchi
di limoni e spezie). Tagliare le cipolle rimaste a filange,
stufare in casseruola a fuoco basso finché non saranno
trasparenti e morbide. Aggiungere il mix di spezie, il
sommacco, il brodo e l'olio. Aggiustare di sale. Unire
il pollo alle cipolle. Tostare le focacce in forno poi
ricoprirle con le cipolle stufate e un pezzo di pollo su
ciascun pane. Se necessario scaldare nuovamente in
forno tutto insieme.

Spolverare con pinoli o mandorle.
Si pud servire come una pizza o arrotolato come una
piadina.

1 pollo diviso in 6

3 spicchi d’aglio

Cardamomo

1,5 kg di cipolle

Odori per brodo

1 limone

1 bicchiere di olio EVO

100 g di sommacco

Spezie miste bharat

4 focacce, piadine o kubez taboun

50 g di pinoli o mandorle tostate

Sale




Pane raffermo (1 kg)

Uova (9)

Zucchero (400 gr)

Noce moscata a piacimento
Pinoli

Scorza di arancia

Scorza dilimone

Burro (100 gr)

Torta di pane

Questo é un piatto di recupero come la panzanella e
la pappa al pomodoro, si trova in tutta Italia e viene
realizzato a base di latte o di acqua, semplicemente

cambiando gli ingredienti, capace di offrire in situazioni
di grande penuria un dolce a fine pasto.

Prendiamo il pane raffermo che tagliamo a pezzi ed
inseriamo all'interno di una bacinella con l'acqua, lo
strizziamo e lo mettiamo in un altro recipiente, dove
lo condiamo direttamente con le uova, lo zucchero, la
noce moscata, i pinoli, le scorze di arancio e di limone
e il burro.

Prendiamo una teglia con carta da forno ed inseriamo
il composto, infornando a 180 gradi fino al formarsi di
una crosticina di color nocciola al di sopra.

T
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ZERO SPRECO

La prima volta che ho assaggiato questo delizioso dolce di Sara ero in giuria per una gara tra agriturismi e
ricordo che mi ha stregato per la sua semplicita e bonta.

Questa magia é dietro anche al successo di un leggendario dolce egiziano diffuso in tutto il Medioriente, che
sichiama Umm‘Ali — la Mamma di Ali. Entrambi nascono come dolce svuota dispensa, pane, brioche, frutta
secca, spezie, frutta e agrumi. Ecco una versione di questo dolce di recupero.

\_
Umm’ali

Budino di pane speziato con frutta secca

150 g di pancarre, pane, o di pasta

Tostare il pane e spezzettarlo in una teglia. Aggiungere
la frutta secca tritata. Scaldare il latte e la panna con
lo zucchero, gli aromi e le spezie. Versare i liquidi nella 500 ml di panna fresca
teglia con il pane.

brioche

250 ml di latte

Mettere in forno preriscaldato a 200 gradi per venti

N 80 g di zucchero
minuti.

200 g di frutta secca (mandorle, uvetta,
Sfornare, lasciar riposare per qualche minuto e servire il cocco, noci, pinoli, pistacchi)
dolce ancora caldo.

Aromi (vaniglia, scorza di agrumi)

Spezie (cannella e noce moscata in
polvere)
Ingredienti per 4 porzioni




Tagliatelle
con sugo bianco di chianina

PER LA PASTA Per il sugo

Farina (1 kg) Carne di Chianina - Vitello (2 kg)
Uova (10) Sedano, carote e cipolla
Sale Q. B. Sale, rosmarino Q. B.

Olio EVO Olio EVO
Vino per sfumare

Prepariamo la pasta creando al centro una fontana,
inseriamo uova, sale ed olio e con una forchetta
sbattiamo l'impasto, lavorando con le mani fino a
formare una pasta che lasciamo a riposare per 30
minuti. Dopodiché stendiamo e facciamo asciugare,
quindi tagliamo a forma di tagliatelle.

Prepariamo a parte il sugo, facendo soffriggere in un
tegame sedano, carote e cipolla. Inseriamo la carne di
vitella tagliata grossa e andiamo a soffriggere il tutto
fino a cottura della carne, saliamo, pepiamo e (se
vogliamo) sfumiamo con del vino rosso.

Aggiungiamo a fornello spento due o tre bastoncini di
rosmarino, chiudiamo con un coperchio e aspettiamo
che la pasta sia cotta.

Andiamo quindi a condire le tagliatelle col sugo bianco
di chianina, condendo con un filo di olio a crudo, del
pepe macinato e un rametto di rosmarino.

@’ Chef del Futuro



RISO O PASTA?

La pasta all'uovo (o la pasta secca) non é tipica della tradizione palestinese, mentre abbondano le
pietanze a base di riso, usato come base per stufati di verdure e carni o ripieno, oltre che al centro di
pietanze vere e proprie. Non a caso il piatto nazionale palestinese ruota intorno al riso, cotto in pentola
con strati di verdure fritte di stagione come melanzane, carote, cavolo, patate, intervallati da pollo o
altre carni, che dopo la cottura viene rovesciato — da qui il nome Maqlubeh, che vuol dire capovolto — e

guarnito con frutta secca tostata.

\

Propongo pero una pietanza a base di riso tipica della mia famiglia in Palestina,

accomunabile alle tagliatelle con sugo bianco:

Ruz u toz

Riso pilaf speziato con mandorle tostate

Lavare il riso e metterlo in ammollo in acqua tiepida
con un pizzico di sale per 60 minuti. Nel frattempo,
tagliare la carne a cubetti e saltare in padella con olio/
burro. Salare e speziare. Tostare le mandorle a lamelle
e i pinoli.

Tritare finemente la cipolla e rosolarla con olio e burro,
quindiaggiungereil riso e tostarlo, versare tutto il brodo
caldo e portare ad ebollizione. Salare. Far asciugare
il liquido, speziare e coprire. Abbassare la fiamma al
minimo, per pochi minuti ancora. Il riso dovra apparire
cotto con i chicchi ben separati.

Adagiare il riso su un vassoio, al di sopra adagiare la
carne a cubetti e la frutta secca tostata. Servire caldo.

500 g di riso Ribe

500 ml di brodo di manzo
1 cipolla bianca

100 g di mandorle

100 g di pinoli

200 g di fettine di manzo
Spezie miste

Sale
Olio EVO
Burro

Ingredienti per 6 porzioni




Latte (11)

Uova intere (10)
Miele di acacia (7 cucchiai)
Zucchero (3 cucchiai)

Scorze di limone o arancia

Lattaiolo

Dolce tipico della vallata del Casentino, simile all'odierno
créeme caramel alla portoghese, conserva la particolarita

delle “bolle” d’aria all'interno e del servizio “a cucchiai” e
non a porzione, direttamente dalla teglia.

Scaldiamo il latte aggiungendo i 7 cucchiai di miele
e i 3 cucchiai di zucchero, portiamo ad ebollizione.
Aspettiamo che si raffreddi ed inseriamo le uova gia
sbattute all'interno che continuiamo a sbattere.

A parte prendiamo una grande teglia dove abbiamo
fatto caramellare un pochino di zucchero fino a formare
un fondo scuro, inseriamo questo latte con uova, miele
e zucchero, oltre a delle scorze di limone o arancia
tagliate sottili.

Inforniamo a 160 gradi a bagnomaria per circa 15-20
minuti e una volta cotto lo mettiamo in frigorifero,
dopodiché possiamo sformare o servire a cucchiaiate.

@! Chef del Futuro



NON CHIAMATELA PANNA COTTA

La prima volta che ho assaggiato il lattaiolo mi ha subito ricordato un altro dolce della mia infanzia,

dal nome particolare: il Mhallabyieh.

Il concetto é simile, sono entrambi cotti ma il primo é addensato con le uova in forno mentre il piatto

palestinese é legato con gli amidi a fuoco lento.

Mhallabiyeh
budino di latte

Mescolare in un pentolino il latte, 'amido, lo zucchero
e l'acqua di rose, quindi mettere a fuoco basso e
addensare il composto fino ad ottenere una crema
liscia e omogenea.

Versare negli stampi monodose e lasciare raffreddare
in frigorifero. Servire fredda con granella di pistacchi,
chicchi di melograno e/o menta.

450 ml di latte

45 g di amido di mais

75 g di zucchero

1 cucchiaio di acqua di rose

Pistacchi, chicchi di melograno, menta

Ingredienti per 6 persone
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