
Scuola di Cucina

le preparazioni di base

Le mosse segrete
dello chef

Pansotiliguri, burrochiarificatoperlefrittureei trucchiperlegarel
' arrosto

IL NOSTROESPERTO

Andrea Bevilacqua
suo forte la cucina tradizionale ,

che gli ha portato una lunga lista
di premi e riconoscimenti ,

tra cui l onorificenza di

di Cucina dall
'

Associazione

professionale cuochi italiani.
Docente presso la Scuola di cucina

di Cotto e Mangiato , è chef

libero professionista

chef@tottoemangiatomagarinelt

Pansoti alla salsa di noci
Una ricetta gustosa eamata datutti"

anche dai vegetariani . Nella versione

originale , ripieno dei pansoti è costituito
un mazzetto d erbe selvatiche ,

raccolte in campagna , che varia
a seconda della stagione e della zona
della Liguria in cui viene preparato.

A completare il ripieno c' èla

prescinseua , un latticino particolare ,

che si trova soltanto in Liguria

Burro chiarificato
Rimuovendo acqua e caseina dal

burro si ottiene un prodotto ideale per
friggere . 11punto di fumo alto , lo rende

resistente alle temperature elevate.

Come si lega l ' arrosto
Legare la carne è essenziale per

preparare correttamente un arrosto e

tenerlo in forma Lo chef Bevilacqua
illustra una tecnica semplice e veloce.

La scuola cucina
di Cotto e Ildangiato
Perchi hapocotempoa disposizione,amala

pranceetapanciasubitopiena, arrivanoi corsidi

cucinaperimpararea prepararepiatti semplici,rapidi

e genuini.Unmodopernonrinunciareallaqualitàe
al gustochesoddisfasempreil palato.Sipub
partiredalcorsobase puntareaprimi esughi, oppure
specializzarsinellapreparazione tortee biscotti.

vAvesaiolacottoemangiato.
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Pansoti alla salsa di noci
Pastaall' uovoripienadiverduraeformaggioaccompagnatadaunasalsadavverogolosa

PASTA
all ' uovo ripiena di formaggio e verdure o erbe ,

i pansoti sono una ricetta caratteristica della
tradizione gastronomica genovese, che si preparava
guando le tradizioni religiose imponevano di magiare

" di magro
" . Il nome deriva probabilmente dal fatto

che la pasta ripiena assume un aspetto panciuto.
In origine , il ripieno dei pansoti era fatto con la

Coppa pasta
Realizzatiin acciaioinox, sono ideali per

tagliare la sfoglia o impiattarerisotti e
torturemodo originale. Disponibili in varie

forme edimensioni.
.com
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prescinseua , un latticino fresco e spalmabile ,
difficile da reperire fuori dai confini liguri . A questo
si aggiungeva un misto di erbe selvatiche raccolte in

campagna . Quindi , il ripieno variava con le stagioni , si
usavano la bietola , la borragine , il prezzemolo e l ' ortica.
Anche oggi, potete divertirvi a mescolare bietola ,
spinaci , coste e ogni verdura sia di vostro gradimento.

STRUMENTIDI QUESTOMESE

Frullatore a immersione
Taglia, riduce in pure e amalgama
gli alimenti in modo omogeneo.
Interamente in acciaio inox, vi aiuta
a legarela salsadinari in modo perfetto.

.bialetti group.com

Colino per filtrare
Perfiltrare il burro ci vuole uncolino
amaglia stretta comequesto. Leggero
emolto pratico , realizzato in acciaio
Inox. Esl pulisce in un attimo.

www.ikea.it
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INGREDIENTI

PERLAPASTA
FARINA00400 g
UOVA
OLIOEXTRAVERGINE
D

'

OLIVA

SALE

PERILRIPIENO
BIETOLE

UOVA2
FORMAGGIO

GRATTUGIATO50g
RICOTTA

DI PECORA200g
SALE, NOCEMOSCATA

LASALSA

DI NOCI
RH

NOCI
PANCARRÈfette
FORMAGGIO

g
AGLIOspicchio
LATTE ml
OLIOEXTRAVERGINE

D
' OLIVA6oml

PANNAFRESCA ml

lafarinaafontana,versatealcentrole uovac
poco salequindiimpastate.Poi,aggiungeteun d' olio

econtinuatealavorareper ottenereuncompostoliscioed
elastico.Seserve,aggiungetepocaacqua.Infine,coprite
conlapellicolaelasciateriposarein frigorifero30minuti.

BAGNATEil pancarrènel latte,strizzateloetrasferitelo
nelmixerconle noci, il formaggiograttugiatoel '

aglio.
Frullate,poiunite l ' olioafilo,quindilapannaemescolate
concura.Cuocetei pansoti4-5minuti, scolatelieconditeli
conlasalsadi nociallungataconpocaacquadicottura.
Perservire,guarnite piattocongheriglidi noce.

PULITElebietoleeliminandoleparti più dure, lavatele
elessatele20minuti inacquasalata.Poi, strizzatele

e tritatele.Trasferitelein unaterrinaconleuova,
la ricotta, lanocemoscata, formaggiograttugiato
e il sale.Mescolateconcuraeraffreddatein frigorifero.

DIVIDETErimpastoequindipassatelonellamacchina
perlapastafinoa ottenereunasfogliasottile.

Conil coppapasta,ricavatedallasfogliadei cerchi,poi
mettete1cucchiainodi ripienoalcentroerichiudete
a mezzaluna,schiacciandoi bordiconcuraper sigillare.

consiglio dello Chef

Pansotipertutti i gusti
Questopiatto della tradizione ligure ha un' unica
caratteristica invariabile: il sugodi noci che
li accompagna. Invece, per quanto concerne
la forma c' è piena libertà: ogni famiglia sceglie
quella chepreferisce:a mezzaluna,comevi
abbiamosuggerito; oppureatriangolo, comeravioli
genovesi. Un metodosempliceper confezionare
i pansoti, è quello di tagliare la sfoglia in quadrati,
disporreun cucchiaino di ripieno al centro
e quindi richiuderli unendoi lembi, comesi fa per
i tortelloni . In ognicaso,per una riuscita ottimale
del piatto , preferibile chesianopiuttosto grandi.
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Burrochiarificate
utilissimoperfrittureleggere,infatti, grazieal puntodi fumomoltoalto,
nonbruciain cotturaerappresentaunavalidaalternativaall' oliod' oliva

PREPARATEil bagnomaria disponendo una pentola
grande piena d '

acqua, dentro la quale sistemare
un pentolino più piccolo . Poi , mettete nel pentolino
500 g di burro tagliato a pezzetti.

il burro si sciolto (controllate con
uncucchiaio di legno) , toglietelo dal fuoco e

rimuovete la schiuma che si è formata aiutandovi
con un mestolo , se forato farete meno fatica.
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il fuoco e lasciate sciogliere il burro
molto dolcemente a bagnomaria . Usate il fornello

più piccolo , regolato sul minimo , avendo cura
di controllare che non raggiunga il bollore.

A AS almeno 30 minuti , poi filtrate il burro
un colino fine ricoperto da una garza oppure

da un doppio strato di carta da cucina . vostro
chiarificato ora pronto per essere utilizzato.
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Comesi lap Farr
Cotturaomogenea, fette sempreperfette e carneprofumatadagli aromi

cheavetescelto. segretodella riuscita del piatto sta tutto nella legatura

1 APPOGGIATE la came su di un tagliere. Cominciate
a formare una gabbia: legateuno dei lati corti

e fermate con un nodo lasciando un capodello spago
più lungo , quindi proseguite la legatura dell ' arrosto.

CREATEUN' AS LAlunga con lo spagoe legate l
' arrosto

L per il lungo fermandolo con un nodo. Formate ora
un' asola in orizzontale in cui inserirete l ' arrosto, quindi
stringetela tirando delicatamente lo spago.

l'

operazione sututto l
'

arrosto e alla fine ALA LEGATURA garantisce la carne mantenga la sua
fermate l

'

estremità con un altro nodo. La legatura non durante la cottura ed utile per insaporire
deveessere troppo lenta né troppo stretta: in entrambi l '

arrosto con un rametto di rosmarino , di salvia o una
i casi la carne sipotrebbe deformare durante la cottura . fetta di pancetta , secondo vostro gusto.
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