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/4 Kg di farina di ceci, 1/L bicchiere d’ 0|I0 extraverglne d'oliva, sale, pepe,

acq}ia { " l'.r

S
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i Preparazione rﬁ}l po

Mescolare la fari di.ceci con sale e acqua (3/4 di litro) e lasciare riposare
per almeno 4 ore. Prendere il testo (speciale tegame per farinata), ungerne
nﬁe il fondo, g e il composto passandolo in un setac-
rlo fino a quando non si sara amalgamato con l'olio.

ttere a cuocere in forno caldo levare fino a che la superficie della
ﬁnata 9n risulta ben dorata -

; ] L b B s

e 2 " aors

! genda, durante Erhm'g‘o assedio i soldati avrebbero fatto uso

per cuocere allarflamma i ceci che avevano a disposizione, fran-
goli'b e acqua: questa sarebbe I'origine di questo

T ORTA AL TARTUFO
%,

TORTA DI ACCIUQ&E
rl

TORTA:‘/Hyl
M SQUAL INA
| -

RTA DI RISO

ORTA DI SOVIORE
.
'RDENAIRA
ORTA VERDE

A DI ZUCCA

TORTA .-ZUCCHINE
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FO.C_A_CC‘A ALL’OLIO Kg/ di farina “00”; 1 dJ§ gﬂ 6I|o di oliva; sale quanto basta; 2 dl. acqua;
per friggere.

r

1

b, C f h Oli
,ERANDU . resFenza resc |sfma

Preparazione (l e
Preparare gli ingredienti. Formare un impasto con farina, versando un po di
olio d’oliva, aggiuhgeté il sale ed infine I’acqua, lavorate a mano (potrete farlo
anche con l'impastatrice) sino 0 limpasto risultera morbido e liscio.
Farlo. ripesare per circa 60 minuti in temperatura di circa 18/20° e coprire.
po aver lasciato riposare I'impasto.per 60 minuti, dividete I'impasto per
evarne un pane di circa 1/2 ;ﬂ%mo e tirarlo leggermente con il mat-
ello_rendendo la pasta sottile: Ritagliarla a piccoli quadri dalla dimensione
per lato. Su ogni quadro mettere circa gr. 50/60 di crescenza,
ricoprirla con un altro quadrato di‘pasta,chiudere bene i quattro bordi e frig-
llente. Durante la loro cottura, aiutandosi con un mestolo, get-

- iy
TORTA DI ACCIUGHE o erg in
e 3y J - E 2 - -
4 e I’olip bollente sui | e rimangono fuori esposti.
TORTA DI FUNGHI ) 3
| 5 k) =

EII"’QRTA PASQUAL INA
Y-

-

T ORTA AL TARTUFO
%,

“ORTA DI RISO
T——
ORTA DI SOVIORE "
- = 1.:
%EJA"SNRDENAIRA
ORTA VERDE

RTA DI UCCA

TORTA .-ZUCCHINE
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T ORTA AL TARTUFO

TORTA DI ACCIUQ&E
F

T ORTA DI FUNGHI
.-'ﬁ

ORTA PASQUALINA
=

“ORTA DI RISO
———

ORTA DI SOVIORE
|

%_QRTA*‘SARDENAI RA

ORTA VERDE

RTA DEJCCA
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QOCACCIA AL FORMAGGIO

ng rg;ﬁen"ciﬁ-;"'
2 kg di crescenza, 1 kg di farina bianca di grano 00 rinforzata o manitoba, 1
dl dll.buon olio extra -vergine di oliva, 2 dl di acqua, sale fino.

| W

|
Preparazione J

Sulla spianatoia lavorate la farina con un po di olio, aggiungendo acqua fredda

fino ad ottenere un impasto molte.morbido. Formate un panetto, ponetelo in

una terrina e fatelo riposare un’ora a'temperatura ambiente, evitando correnti
d'aria- W

fsi.avorate..l_ai pasta ancora qualche minuto, formate un altro panetto, lasciatelo

inque minuti sulla spianatoia e poi stendetelo in una sfoglia sottile. Con le

e mani chiuse a pugno premete sulla sfoglia, cercando di allargarla e renderla

ancora pit fine, quasi trasparente.

sfoglia. Distribuite lo stracchino a pezzetti e ricoprite con un altro strato di
(S , Pizzicandola |n pit punti con le dita fino ad ottenere dei fori di 1cm.
Cospargete di sale e i ti-clgon I'olio restante, stendendolo su tutta la super-
'cé&on il palmo de manorﬁ schiacciando nel contempo i pezzetti di formag-
. Ponete in forno caldissi no (300°) per circa 6 minuti, finche la superficie
deilla focaccia sara dorata. Servitela subito, tagliata a grossi pezzi.

all "'h. "\-,\_.

i =,

In tempi lontanissimi la popolazione recchese si rifugiava nellimmediato entroterra
per sfuggire alle incursioni dei saraceni. Si narra che grazie alla possibilita di disporre
divolio, formaggetta e farina, cuocendo la pasta ripiena di formaggio su una pietra
d’ardesia coperta, venne “inventato” quel prodotto gastronomico che oggi conosciamo
come “Facaccia col Formaggio”. Sul finire del 1800, quando Recco contava circa 3.000
abitanti, ritroviamo la “Focaccia col Formaggio” nei cinque forni cittadini che campa-
vano'alla meglio vendendo esclusivamente le focacce liguri, uno di essi esiste ancor
oggi (forno Moltedo). Alla fine dell’800 aprono a Recco le prime trattorie con cucina,
ed a quei tempi la “Focaccia col Formaggio” veniva proposta unicamente nel periodo
di celebrazione dei morti. La tradizione della focaccia continua nei tempi ma solo dagli
inizi di questo secolo viene proposta d’abitudine ai visitatori di Recco e non piu come
tradizionalmente solo nel giorno dei morti. Grazie all’intraprendenza di “Manuelina” la
focaccia col formaggio vide il suo sviluppo commerciale e d'immagine, con le sue capa-
cita I'abile ristoratrice attird nella sua osteria il bel mondo d’inizio secolo diffondendo
questo prodotto “principe” della gastronomia cittadina, spesso la clientela a tarda notte
svegliava Manuelina per farsi preparare la deliziosa specialita, di quei tempi si ricorda
che persino Guglielmo Marconi e I'Infanta di Spagna degustarono la focaccia col for-
maggio.
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di farina b a tip , 8 g di sale fino, acqua, sale grosso, 5 g di lievito
d| b ra, olio exFT rgine.d’ ollva i

| ,\l 77
Preparazmne

a delle dita, producendo Ie caratteristi-

la pasta con
° p"' circa 25 mlnutl

ete in forno a ;

TORTA AL TARTUFO

TORTA DI ACCIU(&E
-

RTA DI SOVIORE
.=
DENAIRA - 2 .

ORTA VERDE

A DI ZUCCA

TORTA JZUCCHINE
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di patate 300 ar.
u?\/a, 1 bicchiere di lat
pre Izemolo, 2 po dgl_],,-

farina, 1 bicchiere di olio extravergine di oliva,
1/2 bicchiere di acqua, 1 mazzo di basilico, poco
ale; noce moscata.
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Preparazione

TORTA AL TARTUFO

TORTA DI ACCIU(iE
-

RTA DI SOVIORE
M -

DENAI RA

ORTA VERDE
A DI ZUCCA

T ORTA -ZUCCHI NE
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OLPETTONE DI PATATE 0

T it
ACCETTE

F £

% . ngr’e}ﬁerﬁ". ) -

FO.C_A_CC‘A ALL’OLIO kg. patate gr.; 100 gr. d‘iﬁuégliata, detta in genovese prescinseua; 30 gr.
& di funghi secchij tre uova; pane grattugiato; formaggio parmigiano; uno spic-
ERANDLM -y chio d’aglio; ori_éa ; olio-d'aliva; sale.

: o
,1;

Preparazione -~ 2#
Lessare le patate e passarle al cio. Batterle a lungo fino ad ottenere una
crema morbidissima. Preparar itto con i funghi secchi (gia rinvenuti
in acqua‘tiepida), tritati insieme all’aglio. Unire le patate tritate e far rosolare
er circa inque minuti. Ritirare dal o0 ed unire la quagliata, tre cucchiai di
: rmag parmigiano, origano e le uova battute. Amalgamare rimesco-
h ﬁo u'hgp no ad ottenere un c"_mposto morbido ed omogeneo. Ungere
il fondo/di una teglia con abbogd&te'(jlio e spolverare di pane grattuggiato.
Ve(r%a[e sul fondo il composto precedente-e ricoprire di pane grattuggiato e

wl .Porre in forno per una ventina di minuti circa.
% i Y Nty 2
Y H wl . ‘5

T ORTA AL TARTUFO
%,

TORTA DI ACCIUQ&E
rl

TORTA DI FUNGHI

'I"QRTA PASQUAL INA
Y-

-

“ORTA DI RISO
T

ORTA DI SOVIORE "

i e

] o w
%IBA-'SNRDENAI RA
- .

; ORTA VERDE
RTA DI ZUCCA
-

TORTA “ZUCCHINE
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FOCACCIA DI RECCO

FOCACCIA ALL'OLIO

FRANDL.R\

S:IATTAMAIO

TORTA AL TARTUFO
TORTA DI ACCIUQ&E
F
TORTA DI Flii\l'gﬂl
l'"

ORTA PASQUALINA
=

“ORTA DI RISO
———

ORTA DI SOVIORE
|

%_QRTA*‘SARDENAI RA

ORTA VERDE

RTA DEJCCA

TORTA gf ZUCCHINE

I?OLPETTONE DI ACCIUGHE

1 ng r?ﬁen‘tim;"'
500. r. di acciughe, 500 gr. di" patate, la mollica di 2-3 panini raffermi, 2-3
foglie di lattuga, uno spicchio d’ aglio, 4 uova, 100 gr. di parmigiano grattu-

giato, maggiorana,iorigano, 4 cucchiai di olio, latte, sale e pepe.
| 3
Preparazione
pulire e togliere la Ilsca alle acciughe mantenendo pero’ i filetti uniti. Mettere
la mollica di pane a bagno nel latte."Pelare le patate, tagliarle a fette e sbol-
lentarle in acqua salata. Dopo averle ben scolate (si consiglia di utilizzare una
~schiumarola, in modo da non romperle), allinearle in una teglia e coprirle con

di acciughe. Nel frattempo mescolare in una ciotola il pane, ben
, le foglie di lattuga e I' aglio tritati, il formaggio grattugiato, le uova,

2re, un composto omogeneo,-non troppo liquido. Aggiustare di sale e
. “w.pepe e riempire con il composto ogni acciuga (mediamente un cucchiaio per
Me ce). Versare a filo I' olio' rimasto e sistemare la teglia nel forno pre-
I ate a 220° per 20-30 minuti, finche” la superficie sara’ ben dorata. Il
polpettone v_"S'E'rwtaz(lQrd , meglio ancora il giorno dopo la preparazione.

‘fél aCC|ughe\apre€ehtano thre il 20% del pescato globale nel mondo. La
iguria, pero ttura soltanto il 4% del totale nazionale. In ogni caso si tratta
i uno deiypesci piu’ ‘gettonati’ nella gastronomia della regione. Quelle piu’
egiate vengono considerate quelle che si pescano tra Sestri Levante e La
= % Spezia, territorio di caccia dei pescatori di Monterosso, il centro piu’ occiden-
tale delle cinque terre, dove €’ in preparazione un presidio di Slow Food.
Le acciughe entrano nel Mediterraneo dallo stretto di Gibilterra e quando I'ac-
qua raggiunge temperature abbastanza alte, nel periodo estivo, avviene la
sua massima propagazione. Le acciughe di Monterosso, sembra a causa della
diversa salinita’~delle acque, hanno un gusto piu’ equilibrato delle altre, in
bilico fra sapidita’ e delicatezza.
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FOCA_CC'A ALL’OLIO i farina di mais, 50 g }dl lievito di birra, 1/2 bicchiere di vino bianco, olio

ngr
“ERANDLM v F Safe ; i“l - T

§

Preparazione =
Lessate separatamentp i fagiolini, le carote, le patate, la barbabietola e il

prima blsogna.}mpastare il Imwﬁiolto in un bicchiere di acqua tiepida con

NE DI ACCIUGHE
la farina, qui i lasciare lievit meno 4 ore. Dopo una accurata lavo-

na far riposare il tutto nuovamente per almeno 3 ore. Dopo aver

. razione
/A;ﬁato ben bene una teglia mfornare cj’gpo aver ben salato.
..--. - !I- x i

Quand si pa di focaccia si pensa subito alla.Liguria e in particolare a Recco,
dove pi regina quella al formagglo Non tutti forse sanno, pero’, che diverse
ocalita’\dell reglone hanno proprle focacce tipiche, anche se - meno famose di

C tgadlna del levante genovese. E’ il caso della Revez-
a?gastronomla di Campo Ligure, in valle Stura,
| base di farina di mais. Nella localita’ della valle

T ORTA AL TARTUFO
%,

TORTA DI ACCIUQ&E
.

T ORTA DI :il\?Hl

TQRTA PASQUALINA L prelibatezza e la sua unicita’ nel panorama delle
e, 2 1 on fierezza dai residenti.
“ORTA DI RISO
T
ORTA DI SOVIORE
e

—QBIA"S\RDENAI RA

ORTA VERDE 5

RTA DI ZUCCA
TORTA .-ZUCCHINE

Se siete interessati aricevere la Guida alla Gastronomia Ligure inviateci unaE-mail ainfo@tye.it
Saremo lieti di trasmetterMi il relativo file in formato PDF da archiviare sul Vs. compuiter.



IGURIA

&YAC HTS OCACCE E
@ﬁAN@E TORTE SALATE

$CIATTAMAIO b
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ngredienti~.
7

FOCACC'A ALL'OLIO Kg. di fagiolini, 2 uova, 2?0 gr di prescinseua (una specie di quagliata), 2
& ; patallfte di medla-'g ndezza formaggio- parmigiano grattugiato, pangrattato,
ERANDLM -5 olio, acqua, sale. |»

- e _.'__.ﬂ
’) =
Preparazione -
NE DI ACCIUGHE lessare i fagiolini in acqua salatiﬁllente. Tritarli grossolanamente e metterli

in una terrina-unendo il forma ova, la ‘prescinseua’, le patate bollite
b e sp_ellafe sale. Amalgamare bene e stendere il composto in una teglia pre-
edentemente unta con olio e cosparsf,'di pangrattato. Spargere ancora sopra
po dijpangrattato ed infornare fino a completa doratura della superficie.
a3
Oltre u secmi; Genova era g"ia un-grandissimo centro, cresciuto dlsordlna—
tament attorno al porto. Nei suoi mercati, in Sarzana, in Ponticello, in “ciassa

_Nunzia’”, si vendevano le verdure fresche provenienti dagli orti appena
] cessari per preparare lo “sciattamaio”, un polpet-

S:IATTAMA"!-O

T ORTA AL TARTUFO
%,

TORTA DI ACCIUQ&E
.

T ORTA DI :il\?Hl

solido, sostanzioso, carico di sapore, atteso per il giorno della festa.
T'QRTA PASQUALINA a preparazio IN po’ la capostipite ‘di tutti i polpettoni genovesi,
= e 1 niva ancheé. familia e definita “scarbassa”, con riferimento alla cesta di
“ORTA DI RISO ini che.veniva trasportata a soma.

ORTA DI SOVIORE
.
—QBIA"S—\RDENAIRA

ORTA VERDE

RTA DI ZUCCA %
TORTA .-ZUCCHINE \\
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_L' o T
ORTA DI SCORZONERA E TAﬁ-TUFO

b
ngr ientic '~
fdi scorzoner 1 Clp 100 gr. di tartufo nero grattuggiato; 200 gr. di

arl ; mezzo b| chiere d’ ua; 200 gr. di ricotta; 1 uovo; 60 gr. di formaggio
gra a grattuggl t 1'pe’_ﬁs hero macinato; sale; olio di oliva.

Impastare la farina co'h I'acqu io, il sale ed amalgamare energicamente.
Pelare la sco orfera tagllarl e farla brasare con cipolla tagliata

il tartufo nero, il for
posto in una tortier

j\{a in pasta Chiudere la tortlera con un
lnutl a 200 gradi.

ORTA AL TARTUFO
!

ORTA DI SOVIORE
. |
'RDENAIRA P

ORTA VERDE

A DI ZUCCA

TORTA :ZUCCHINE
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FUSAICCETTE

F,Q_C:Acc;l' A DE!‘*:CE)

FOCACCIA ALL'OLIO

-
FRANDUR =

SC|ATTAMAIO

TORTA AL TARTUFO
TORTA DI ACCIUGHE
F
TORTA DI Fl‘JJ\I?H
#

T'ORTA PASQUALINA
Ve

“ORTA DI RISO
T

ORTA DI SOVIORE
|

%QRTA*‘SARDENAI RA

ORTA VERDE

RTA DI ZUCCA
TORTA “ZUCCHINE

SYACHTS
EXCHANGE

IGURIA

OCACCE E

TORTE SALATE

-‘ORTA DI ACCIUGHE

i, -,
ngrgﬂien‘tiﬁ:
00 grammi di acciughe, 1 chilo di patate, una manciata di foglie di prezze-

mol?, 1 aglio, 6_-'po£nodori maturi - o pelati - origano, sale, olio d’'oliva, 2 bic-
chieri di vino biancp:
b

.J"I.
Preparazione - "
Pulire, spinare. e lavare le acciu sbucciare le patate e tagliarle a fette cir-
colari sottili;jh una teglia unta%lio disporre le patate, salarle, ricoprirle
con le abq:iughe che verranno poi cosparse con il battuto d’aglio, prezzemolo,
| modori a pezzetti e olio d’oliva; quindi coprire ancora con patate
e finolr.a che gli ingredienti nhon saranno finiti, avendo pero’ cura di
‘con uno strato di patate, cesparso col battuto, pomodori, origano,
; solo a questo punto aggiungere i due bicchieri di vino bianco, dopo-
diche’/infornare per circa un’ora. La torta sara’ pronta da servire in tavola
“we.guandolle patate in superficie risulteranno cotte e croccanti e avranno preso
colorito dorato. o5 a

E.

- , | )

na\"\7acanza in Liguri ’ mai completa se non e’ accompagnata da un consistente
saggio del pesce e ‘mitili che in ogni parte della Regione vengono proposti sui
chi delle peseherie e sulle tavole dei ristoranti. Come avviene in altre regioni, anche
iguria e’ possibile consumare pesce di ogni genere, proveniente da ogni parte del
A'do. Chi*vuole pero’ unire al piacere della degustazione anche la suggestione di
mangiare pesce o mitili tipici del Mar Ligure ha la possibilita’ di scegliere qualche cosa
di unico. | ‘Mitili di La Spezia’ e le ‘Acciughe sotto sale del Mar Ligure’ rappresentano
infatti quanto di-meglio la regione puo’ proporre tra il pescato proveniente dalle sue
acque. Si tratta infatti di produzioni realizzate secondo procedure molto controllate che
garantiscono la massima qualita’ e la completa sicurezza di quanto si porta in tavola.
A garantire i consumatori, e i produttori impegnati a investire risorse nella ricerca del
prodotto migliore, c’e’ la Regione Liguria che ha portato avanti in questi mesi le pro-
cedure per trasformare i mitili della Spezia e le Acciughe sotto sale del Mar Ligure in
due ml:‘irchi di denominazione di origine protetta, i cosiddetti ‘Dop’.

A

- W
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TORTA DI FUNGHI -~

ngr?ﬁen i t"‘* | . e 1

00 g di funghi porcml 1a£ff6 di prezzemolo, 1 spicchio d’aglio, 3 cucchiai
d ollﬁ d’oliva, 2/uova, un anciata di parmigiano, la midolla di un panino
bagnata nel lane, sale, 2 sfoglie per torta, olio d’oliva per ungere la teglia.

- g Lx

r

Preparazione 2
In una casserugla con~| aglio Wﬁmolo tritati e I'olio caldo si “scottano”
i funghl trlta (cappelle e ga escola e si aggiusta di sale. Dopo 8
lie dal fuoco.
malgamano le uova le ente battute e la midolla di pane tri-
. Si scolano i fuwrasso di cottura e si uniscono all’im-
uova e formaggio. Si' unge il fondo della teglia da forno e

si S|ste a I3 oglla pit grand ggfie:id'e uniformemente I'impasto e si rico-
pre q .si-mette un poco d’olio. Si cuoce in forno

I
&1 0°) per circa 35-40__mQ1Hti.
TORTA;;L&’“ 1 3 I E
Vet W

T ORTA AL TARTUFO
%,

TORTA DI ACCIUQ&E
rl

T F. ¥
RTA DI RISO
"
ORTA DI SOVIORE "
] o w
'RDENAIRA o
- .
ORTA VERDE
-
|
A DI ZUCCA

TORTA .-ZUCCHINE
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FOCACCIA DI RECCO

FOCACCIA ALL'OLIO

FRANDL.R\

S:IATTAMAIO

T ORTA AL TARTUFO
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lngrqcﬁen'ﬁﬁ-;"
1 kg di fior di farina, acqua tiepida, sale, 4 mazzi di bietole (erbette), mag-
giorana, parmigianlo, 1 kg'di quagliata“ (o ricotta piemontese), 2 bicchieri di
crema di latte, olio di frantoio; uova fresche (da 8 a 12).
Preparazione |
La pasta si prepara lavorando attentamente la farina e I'acqua con un’abbon-
dante cucchiaiata d’olio. Impastando aggiungere un pizzico di sale. L'impasto
deve essere messo a riposare con ufa salvietta bagnata sotto e una asciutta
sopra. Se la massaia e’ esperta, puo’s gia’ dividere la pasta in tante parti
~«guante sfoglie poi tirare. Si va da 16Ja 24, ma la tradizione dice 33, come
i-anni di Cristo. Le bietole vanno mondate, quindi lavate e tagliate a liste-
relle. no poi lessate, strizzate e stése su un grande vassoio e mescolate
con salg, parmigiano grattugiato e maggiorana tritata. La quagliata va stem-
perata ¢on qualche cucchiaio di farina e 2-bicchieri di crema di latte (panna
: “.in mandanza d’altro) e rimestata. A questo punto occorre tirare la sfoglia per
Ng;gr dischi ampi e sottili grandi quanto un’ampia teglia unta, dalla quale
-; t cake lungo i bordi est rni. Occorre sovrapporre un certo numero di sfo-
! glle che vanno Unte 1@ che si stendono. Quando sarete a una dozzina
Hbglle enderets a*blet la e verserete poco olio qua e la’, senza esage-
e. Sopra bietola ¢ occorre adagiare la quagliata, nella quale si ricaveranno
con il dorso di~un cucchiaino delle nicchiette, tante quante sono le uova da
serire. Ogni nicchietta conterra’ un po’ d’olio, un po’ di parmigiano grattug-
to e una nuvoletta-di pepe bianco. Poi scoccerete le uova in modo che siano
contenute nelle loro fossette. Ora si dovra’ ricoprire la torta con altre sfoglie,
da 10 a 12, ben oliate e ben distaccate. La torta va messa nel forno ben caldo
e*lasciata crostare per almeno tre quarti d’ora. Se ne segua la cottura e si
punga la sfoglia superiore, per evitare che la crosta scoppi e risulti antieste-
tica. E’ preferibile gustare la torta appena appena tiepida o addirittura fredda.
Il segreto per giudicare una buona “pasqualina” e’ I'assaggio dell’orlo, detto
gentilmente in genovese “oexin’ (cioe’ piccolo orecchio).

E’ I'ultimo dei grandi intermezzi della cucina genovese. La ricetta originale e’ perduta
nel tempo, anche se sappiamo, da un documento casuale, che gia’ nel XVI secolo era
diffusa.
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00 g di riso, 250 di zucchero, 5 uova, 1 litro e mezzo di latte, 50 g di burro,
a S(}'brza grattu !agr di un-limone, sale:
W

L r_'l
Preparazione |
In abbondante
eventualmente

ire il riso e scolarlo al dente (arrestarne
fredda). Amalgamarlo, in una zuppiera,

cere in forno (200°) per oltre 1 ora.
icie verra ricoperta da una crosticina

TORTA AL TARTUFO

TORTADI ACCIUGHE & i me ] i )y anche un bicchierino d’anice.

RTA DI SOVIORE
M -

DENAI RA

ORTA VERDE
A DI ZUCCA

TORTA -ZUCCHINE
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FOCACC'A ALL'OLIO 00 g di riso, 8 cucchiai di Ls.‘fsa’di pomodoro, 4 uova piu un altro uovo a parte,

; , 2 cucchiai di funghi secchi, 80 g di parmigiano

5 2 sfoglie per torte di verd
ERANDLM . grattugiato, Olié per Ia__tgglia, Sale e pepe.

il 1 : F _.'___.ﬂ
LPETTONE o -~
- f e

Preparazione -~
NE DI ACCIUGHE Bollire il riso in acqua‘salata. S rlo molto al dente e bloccarne eventual-
mente la cottura ton acqua fre erlo in una zuppiera. Versare il sugo di
pomodo reparato nel modo consueto come per una pasta al pomodoro),

‘uova sbattute, il parmigiano, il sal il pepe, i funghi fatti opportunamente

/évenir n acqua tiepida. Amalgamare il tutto con cura fino ad ottenere una

-£1§i_s_ za omogenea dellimpasto. Stendere I'olio sul fondo di una teglia

TORTA A FILER da forno. Sistemare la sfoglia piti grande sul fondo della teglia e disporre

. Sbattere appena l'uovo rimasto-e distribuirlo sulla superficie della
coprire con l'altra sfoglia e curare la chiusura dei bordi. Praticare dei
i conlle punte della fot hetta sulla sfoglia superficiale, ungerla con un filo
ocere in for 90-200°) per circa mezz'ora.

il ripien
TORTA DI ACCIUGHE 3
I_.F

T ORTA DI :il\?Hl

TQRTA PASQUAL INA
Y-

-

“ORTA DI RISO
T

ORTA DI SOVIORE
.

i—QBIA"SXRDENAI RA
L

| ORTA VERDE 5

RTA DI ZUCCA

F
TORTA “ZUCCHINE
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5 gRTA SARDENARIA ,-"'"}

ngrm ! : il e Y
kg./di farina, 1 dl. d'olio liva, 25 gr. sale, 50 gr. di lievito di birra, filetti di

acciughe salate, foglie di basilico, olive nere in salamoia snocciolate, cipolla,
aglil, origano, salsa: di odoro.

Preparazione

ilico; olive, cipolla e aglio ben affet-
, versate I'olio su tutta la superficie e
ite croccante.

TORTA AL TARTUFO

TORTA DI ACCIU(iE
-

RTA DI SOVIORE
.

DENAI RA

ORTA VERDE
A DI ZUCCA

TORTA -ZUCCHINE
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TORTA DI ACCIUQ&E
F
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ORTA PASQUALINA
=

“ORTA DI RISO
———

ORTA DI SOVIORE
|

%_QRTA*‘SARDENAI RA

ORTA VERDE

RTA DEJCCA

TORTA y’.ZUCCHINE

TORTA VERDE DI DoLCEACQUA

fngre ienti-

Bieta; zucchini e pisellini freschi in egual misura; riso crudo e parmigiamo
regg:iano grattugiato in egual misura (con un peso complessivo pari a meta di
quello delle verduré); 2 0-3 uova; sale e olio di oliva.

Preparazione -5
In una terrina si-depone in primo.uogo della bieta, tagliata molto finemente,
dopo essere stata privata della costa bianca, che e’ troppo dura. In egual
misura, sempre a crudo, si aggiungono; zucchini grattugiati e pisellini freschi
«(fuori stagione si possono usare i surgelati, dopo averli sciolti). Le verdure
: s bbonqg essere in sostanziale equilibrio di peso. A questo punto, in propor-
.. ione uj?p"o’ minore (un po’ piu’ ‘della.meta’) si aggiungono: riso crudo e par-
migiang| grattugiato. Le uova (una o due, al massimo tre: non e’ il caso di
P abbpnd re) dipendono dalle dimensioni della torta. Il composto si amalgama

"T{:ﬁc cchiaio di legno, aggiungendo il sale e poco olio di oliva. A parte si
A
iy

irta unalsfoglia molto sottile impastando farina, poca acqua tiepida, sale e un
-} p li d’_oliva. Si unge una teglia - meglio se si tratta di uno stampo qua-
drangolare dai bordi gﬁro po alti - e si dispone sul fondo la sfoglia in modo
a hboprire sino ai bordi. Sitlriempie con il ripieno a crudo e si copre ancora
on la sfogli\ab'?i pé?;'sa sulla sperficie un filo d’olio e si informa a fuoco forte.
_a cottura.deve essere perfé‘tta: la crosta deve essere croccante e I'impasto
orbido e@maléamato. L’acqua che danno le verdure deve cuocere il riso.
| "
a torta salata ‘regina’ dell’ estremo ponente ligure, I'alter ego della geno-
vese ‘pasqualina’; piu’ rustica e ruspante, frutto d’'una opposta filosofia della
clicina. E’ la Torta Verde, secondo la ricetta della Rosa ‘del Re’, depositaria
storica della cucina di Dolceacqua. Realizzarla perfetta non e’ facile, sopra-
tutto, dice la cuoca, se si e’ forestieri. La sfoglia, il forno, il giusto equilibrio
delle verdure, la-dosatura del riso implicano una disinvolta dimestichezza nella
confezione.
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F
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ORTA VERDE
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TORTA gf ZUCCHINE

-‘-ORTA DI ZUCCA

lngrgﬁen"tim;"

1 Kg!/ e mezzo di zucca gialla, 300 gr. di farina, 200 gr. di spinaci, 1 dl di
olio di oliva extrave:rgine, 3 uova, formaggio parmigiano grattugiato, 1 cipolla,
maggiorana, noce moscata, sale.

A

Preparazione .

Togliere alla zucca la scorza e | semi e passarla nel tritacarne. Aggiungere
un po’ di sale e lasciarla ammorbidife per circa mezz’ora. Passare anche gli
spinaci e tritare la cipolla, mettendoli.con quest’ ultima a bollire in acqua
,asalata per: ‘5 minuti. Scolarli e metterlijin una terrina, aggiungendo il passato
il parmlglano le uova, una manciata di maggiorana, un po’ di noce
, sale @ mezzo decilitro d’ olio./Amalgamare bene il tutto. A parte pre-
parare n impasto con la farina, I’ olio necessario, sale e acqua, dividendolo
in due parti e preparando due sfoglie di circa 30 cm. di diametro. Oliare una

‘“xgormera di 25 cm. di diametro con bordi di 4 cm. Depositare una sfoglia sul
A
Y L

do elriempire la tortiera con il composto, ricoprendo con I' altra sfoglia e

cando bene i bordl
aperto) per circa un’ ;
siste poi upa varian ﬁ particolarmente gradita ai bambini. La prepara-
ione e’ simile alla prima, anche se, a differenza della torta salata, in questo
caso la zucca cotta (dopo essere stata sbucciata e ripulita dei semi), ben
remuta € poi lasciata a scolare in un sacchetto di stoffa per almeno 12 ore.
ccessivamente si ‘aggiunge alla zucca ormai ridotta a poltiglia 200 gr. di
farina di ceci’, due manciate di uva sultanina precedentemente ammollata in
acqua tiepida, due manciate di pinoli, due etti di zucchero ed un bicchiere e
ntezzo di olio di oliva extravergine. Amalgamare con la massima cura il com-
posto. (fare attenzione che la farina di ceci non si raggrumi), lavorandolo a
lungo. A parte preparare una sfoglia con farina, acqua, olio e un pizzico di
zucchero. Riporre la sfoglia in una tortiera unta d’ olio, riempire con il compo-
sto, rimboccare bene i bordi ed aggiungere in superficie un leggero filo d’ olio.
Far cuacere in forno a 200° per almeno un’ ora.

Tfornare a fuoco vivace (meglio se nel forno all’

W
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FOQACC'A ALL’OLIO 00 di zucchine freschissii e“(con i fiori se ben intatti), 100 g di ricotta (o
& . bestamella) Gdbu hiai d’olio d’oliva, 1/2 spicchio d’aglio, 3 uova, 4 cucchiai
ERANDLM g di parmigiano grat uglaj;o maggiorana, 50 g di cipolla tritata, un ciuffetto di

prezzemolo trltat,lsaie epepe.

Preparazione -~ -

Nettare le zu hi'be delle estr rIe ed asciugarle Tagliarle a rondelle

liva. Mescolate bene e la re insaporire, a flamma dolce, con un
Qﬁ?é‘re il prezzemolo, mescolare e togliere

liendo le zucchlne in zuppiera. Aggiungere ricotta, parmi-
ﬁjlhg‘r‘:ma sale e pepe e amalgamare bene il

t%s-urfondo di'una teglia da forno unta d’olio
TORTA DI ACCIUGHE X . \Versare la farcia di zgc_chlnl e decorare con i “pizzi” di pasta. Cuocere

TORTA DI ;r\}m
'.I."’QRTA_PASQUALINA
e

-

T ORTA AL TARTUFO
%,

“ORTA DI RISO
T——
ORTA DI SOVIORE

. |
%IBA'SNRDENAIRA
ORTA VERDE

RTA DI UCCA

TORTA .-ZUCCHINE
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