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CON
IL NATALE
CONTINUA

Il critico gastronomico Edoardo
Raspelli spiega come utilizzare
i “pochini”. «<Non va buttato

i nulla, neppure
il pane, conil
quale si prepara
‘un’ottima zuppa.
“E con i salumi si
fa uno squisito ragu»

di Cristina Berretta

troppo €, ovviamente, un po’ ne

avanza, intonso e sempre buo-
nissimo. Un tempo le mamme erano |
maestre nell'utilizzo dei “resti”: ne |
sapevano ricavare piatti altrettanto
gustosi e saporiti. Luso degli avanzi, o
dei “pochini” come si dice, € un omaggio
alla cucina delle donne italiane, al loro
gusto e alla creativita, alla loro intelligen-
za nell’accudire la fa-
miglia, nel risparmiare.
«Gli avanzi hanno un
sapore di nostalgia e di
dolce malinconia, che
ci riportano alla me-
moria anni difficili, co-
me quelli del dopo-
guerra, quando gettare
il cibo era un delitto»,
spiega Edoardo Ra-
spelli famoso critico
gastronomico. «Anche ai giorni nostri
s'impone il giusto risparmio, I'uso intelli-
gente del cibo: bisogna modificare il gu-
sto degli avanzi in modo da rinnovarli
perché il sapore gia gustato non venga a
noia. Cotechini, zamponi, salumi, affetta-
ti possono essere usati come ripieno per
tortellini o per ammorbidire un arrosto P

L'uso
intelligente
dei “resti”

€ un omaggio

alla creativita
della cucina
delle donne
italiane
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Feste natalizie uguale cibo. Spesso |

CON | TORTELLINI

Un classico natalizio
sono i tortellini

in brodo. Con quelli
avanzati, ovviamente
ben scolati,

preparate un pasticcio
legandoli con besciamelia
e dadini di prosciutto
cotto. Passate poi tutto in
forno a gratinare. Oppure,

per una preparazione piu
raffinata, fate una
crostata. Foderate di pasta
sfoglia una tortiera,
riempitela con i tortellini
legati sempre con un po’ di

besciamella (che potete
acquistare gia pronta),
aggiungete funghi
champignon trifolati

e chiudete con altra pasta.
E poi passatela in forno.

CON SALMONE E INSALATA RUSSA

Vi & avanzato un po’

di salmone affumicato?
Usatelo per un gustoso
primo piatto. Basta tagliare
a striscioline il salmone,
scaldarlo con panna da

cucina e con questo sugo
condire la pasta. Se avete
anche dell'insalata

russa, legatela con un po’
di gelatina e stendetela
sulle fette di saimone

affumicato, che poi vanno
arrotolate. Dopo aver
lasciato raffreddare in
frigorifero, tagliate i rotolini
ad anelli. Avrete cosi
ottenuto delicati stuzzichini.
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Zampone e cotechino sona il classico
piatto del cenone di Capodanno, ma
vengono spesso serviti anche a Natale. Se ne
avanza, ecco due ricette gustose. 1) Affettate lo zampone

o il cotechino, su ogni fetta mettete una castagna lessata e rosolata
nel burro con una piccola foglia di verza e pancetta affumicata.
Aggiungete fiocchetti di burro e passate in forno. 2) Mescolate

lo zampone spezzettato con spinaci passati al burro e legate

con uova e grana padano. Mettete il composto in una pirofila, coprite
con un disco di pasta brisée e cuocete questa torta salata in forno.

CON IL CAPPONE

Dal pranzo di Natale &
rimasto il cappone arrosto?
Potete utilizzarlo per preparare quest’ottima insalata.
Tagliate a fettine sottili 0 a pezzetti il cappone, aggiungete
olive, cetriolini e verdure surgelate per minestrone dopo
averle lessate e fatte raffreddare. Condite con maionese o
con un po’ di senape stemperata in olio extravergine d’oliva.

CONIL PANETTONE troppo asciutto o per un buon ragu. But-

tare il pane in certe regioni ¢ addirittura
Con il panettone avanzato di malaugurio: grattugiamolo e usiamolo
si possono preparare gustosi per impanature o, una volta affettato, tra-
dolci: il piti conosciuto & quello sformiamolo in una saporita bruschetta
di far tostare le fette e servirle con un po’ di olio e di aglio; le fette pas-

con la classica crema al sate al forno su cui viene versato del bro-
| mascarpone, oppure con una do bollente, che “cuoce” un uovo crudo,
pili insolita preparata con un cui si aggiunge una spolverata di parmi-
budino Cameo alla vaniglia giano diventano la famosa “zuppa alla

| insaporita con una generosa pavese”, Buonissima», conclude Raspelli.
spruzzata di cannella. Comieco, che é il consorzio naziona-

Altro modo per riciclare le per il recupero degli imballaggi di car-

% | [l panettone & quello di ta e cartone, ci ha pensato e ha realizzato
" preparare un “finto” tiramisi: con carta riciclata il calendario Gusto co-

| sispruzzano le fette di marsala si nel quale sei chef di alto livello

hanno realizzato un’intelli-
gente cucina degli avanzi.
Le ricette sono sul calenda-
rio che si puo scaricare dal
sito www.comieco.org o ri-
chiedere gratuitamente in-
viando una mail a comumni-
cazione@comieco.org

Cristina Berretta [

allungato con un po’
d’acqua e si alternano
con una crema preparata
~ con budino al cioccolato,
al quale si aggiungono
pezzetti

o dicioccolato

e di frutta secca
" avanzata.
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