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Sandwich caldo
di tacchino e formaggio

Ingredienti: 4-8 fette tac-
chino arrosto, 4-8 fette for-
maggio svizzero, 6 fette pane
rustico (integrale), qualche
cucchiaio di maionese, una
noce di burro, 2 cucchiaini
di aceto di mele, 1 cucchiaio
di mostarda di frutta.

Preparazione: Mescolate
maionese, aceto, mostarda,
sale e pepe. Spalmate sulle
fette di pane, fate deisandwi-
ch aggiungendo tacchino e
formaggio. Sciogliete il bur-
ro in una padella, cuocete i
sandwich, girandoli una vol-
ta, fino a dorarli e fondere il
formaggio.

Pudding di panettone
Ingredienti: 12 panetto-

ne in fette di 12cm, 100g
uvetta, 2 cucchiai brandy ri-
scaldato, 55g burro morbido,
180g panna fresca e 180g di
latte, 3 uova grandi legger-
mente sbattute, zucchero a
piacere, estratto di vaniglia.

Preparazione: Ammolla-
te P'uvetta per 15 min. nel
brandy, poi strizzatela e tene-
tela da parte. Tostate in pa-
della le fette di panettone leg-
germente imburrate, poi ta-
gliatele a cubetti. Distribuite-
le in una teglia imburrata.
Mescolate uova, panna, lat-
te, zucchero e vaniglia. Ver-
sate sul panettone e coprite
con I'uvetta. Lasciate riposa-
re 30 min. Poi cuocete in for-
no caldo a 180°C per 40 min.
11 pudding si mangia caldo o
a temperatura ambiente.

Dal panettone si ricava un ottimo pudding

Sandwich di tacchino e
formaggio, cibo riciclato
e delizioso dopo le feste
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[ alta cucina e anche... riciclata

Con qualche avanzo di cibo ben assilimato si ottengono piatti prelibati

FERRARA. Passato il turbi-
nio gastronomico delle feste.
Chiusi in frigo resti di taglioli-
ni e cosce di pollo, filetti di
branzino e arrosti..cosa fare
degli avanzi? La vecchia e
buona abitudine di recupera-
re i cibi rimasti, per trasfor-
marli in nuovi e prelibati ma-
nicaretti, torna di moda. E ri-
ciclare diventa chic anche in
cucina. E se il buon esempio
¢ dato da sei chef di lusso,
vuol dire che alta cucina ed
etica possono andare d’accor-
do. Riciclare & una scelta che
fa bene all’ambiente, al gusto
e pure al portafoglio. Riutiliz-
zo degli avanzi, valorizzazio-
ne degli scarti, rispetto della
stagionalita, sono ad esempio
alcune linee guida che hanno
portato P'associazione per la
biodiversitad Slow Food e
(Consorzio Nazionale

Recupero e Riciclo) alla pro-
mozione del progetto “Gusto
cosi”: sei menu anti-spreco
pensati da sei chef italiani tra
cui Davide Oldani del D’O di
Cornaredo (Milano) profeta
del “low cost” di qualita e An-
tonella Ricci (Al fornello da
Ricci, Ceglie Messapica). Co-
si, prendendo spunto dalle
prelibate ricette degli chef, si
scopre che ingredienti come
bucce, pelli e scarti possono
creare piatti prelibati. Dai
baccelli di piselli si puo rica-
vare una deliziosa zuppa da
servire con pelle di triglia to-
stata in forno, oppure il pane

secco si trasforma in una sa-
pida pappa al pomodoro con
testa e trippa di pescatrice.
Basta poco, allora, per dare
un’aria golosa agli avanzi del-

le feste. Astuzia e fantasia so-
no alla base di questa che puo

venir considerata quasiun’ar-
te. Se tagliolini e tagliatelle,
ma anche penne e macchero-

ni, sono da giorni inerti nel
frigo, un’idea sempre valida &
quella di recuperarli in dora-
te frittatine, deliziosi sforma-
ti e timballi. 11 risotto avanza-

to ha una consistenza simile
alla colla? Forse & il momento
giusto per friggere delle golo-
se “arancine” di riso alla sici-
liana, palline di riso da passa-
re nella farina, poi nell’'uovo
e nel pangrattato, e per finire
nell’olio caldo. La base classi-
ca pud essere un “riciclo” di
risotto allo zafferano, ma an-
che ai frutti di mare e perfino
al pomodoro. Per una varian-
te pitt elaborata si pud rac-
chiudere nel cuore dell’aran-
cina un cubetto di mozzarella
o formaggio, un cucchiaio di

ragit di carne o verdure. Car-
ne di maiale, pollo e pesce
non pin invitanti riacquista-
no sex appeal in calde zuppe
e, grazie a un giro di mixer,
anche in sostanziose polpette
e polpettoni con Paiuto di uo-
va, latte, salsa di pomodoro
ed erbe aromatiche. Natural-
mente sono perfetti per cuci-
nare sbrigativi sughi da ver-
sare sulla pasta, ripieni per
cannelloni e lasagne, e perfi-
no vellutate creme. Oppure
possono finire dentro ritagli
di pasta sfoglia o paté. I for-
maggi sono un irresistibile ri-
pieno per leggeri bigné, le ver-
dure al vapore danno vita a
tortini e creme, mentre il pa-
ne secco cosparso di formag-
gio risorge nella zuppa di ci-
polle e in croccanti crostini.
Il panettone (e pandoro) or-
mai stantio finisce in golose
charlotte e zuppe dolci.
Alessandra Lunetta

Qualche idea
da «sfogliare»

FERRARA. La cucina de-
gli avanzi seppur semplice
e facile da realizzare ha bi-
sogno di un tocco curioso
e di qualche idea brillante.
Segnaliamo alcuni titoli
per non rimanere mai a
corto di idee. “La cucina
del recupero. Piccolo vade-
mecum per usufruire de-
gli avanzi commestibili”
(Rubbettino) insegna a re-
cuperare con originalita
gli avanzi. E’ firmato dal
celebre Allan Bay, giorna-
lista enogastronomico e
chef, “II Gourmet degli
avanzi” edito dal Touring
Club. Scarti e avanzi sen-
za segreti in oltre 500 ricet-
te: dall’agnello al forno
passando per minestre e
zuppe. Per tutti i francofo-
ni arriva in aiuto “La cui-
sine des restes” (Editions
Sud Ouest) per riciclare i
piatti del giorno prima in
pietanze saporite ed econo-
miche. Per chimastical’in-
glese infine & appena usci-
to “The Cook Book of le-
ft-overs” (Applewood Boo-
ks)ricette pratiche e fruga-
li senza sprechi. (a.l.)
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