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Calamarata di Gragnano al pesto di fiori di zucca

Per 6 persone

Preparazione:

40 minuti
Cottura:
25 minuti

500 g di calamari di Gragnano
(formato di pasta ad anello)

100 g di fiori di zucca

100 g di verde di zucchina
basilico

cerfoglio

30 g di mandorle spellate
Parmigiano reggiano
grattugiato

2 cipollotti

4 carciofi

un limone

brodo vegetale

amido di mais

olio extravergine di oliva
sale e pepe

con carciofi croccanti

Il pesto

Lavare e asciugare i fiori di zucca. Lavare bene le zucchine e ricavare con
un pelapatate la buccia esterna. Usare le zucchine sbucciate per un’altra
preparazione. Scottare per qualche istante in acqua bollente i fiori e il ver-
de di zucchina e sgocciolarli. Disporli nel bicchiere del mixer a immersione
con 20 foglie di basilico e un ciuffetto di cerfoglio, le mandorle, 1 dl di olio
extravergine di oliva, 2 cucchiai di Parmigiano reggiano grattugiato, sale e
pepe. Frullare il tutto, in modo da ottenere un pesto ben omogeneo.

| carciofi

Pulire i carciofi, tagliarli a fettine sottili e disporli in una ciotola con acqua
e succo di limone. Rosolare a fuoco basso in una larga padella i cipollotti
affettati sottiimente con 4-5 cucchiai di olio extravergine. Unire meta dei
carciofi, irrorare con 1 bicchiere di brodo vegetale, cuocere per 7-8 minuti,
regolare di sale e pepe e spegnere.

| calamari

Portare a ebollizione abbondante acqua in una pentola e salare. Cuocere
la pasta per il tempo indicato sulla confezione. Scaldare abbondante olio
extravergine di oliva in un pentolino. Sgocciolare i carciofi rimasti, asciu-
garli e passarli nell’amido di mais. Friggere i carciofi nell’clio bollente per
1-2 minuti e tenerli in caldo. Scolare la pasta e disporla nella padella con
i carciofi stufati sotto la quale sara stato riacceso il fuoco. Mescolare e
lasciare insaporire per 1 minuto. Trasferire il tutto in un grande piatto da
portata, unire il pesto preparato e 4 cucchiai di Parmigiano reggiano grat-
tugiato e mescolare ancora. Decorare con i carciofi fritti e servire.
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Per 6 persone
Preparazione:
15 minuti
Cottura:

15 minuti

500 g di ruote di grano duro
100 g di pomodori Pachino
50 g di pomodori verdi per
insalata

una piccola zucchina novella
mezza melanzana piccola
una falda di peperone giallo
basilico

uno spicchio d'aglio

50 g di ricotta stagionata
olio extravergine di oliva
sale e pepe bianco

Ruote con crudaiola di pomodori,
verdure e ricotta stagionata

| pomodori

Lavare i pomodori Pachino e tagliarli a meta, eliminare i semi e quindi
ridurli a spicchietti. Tagliare a cubetti il pomodoro verde.

Disporre i pomodori preparati in una ciotola e condirli con 4 cucchiai di
olio extravergine di oliva, pepe bianco macinato fresco e 10-12 foglie di
basilico spezzettato con le mani.

Le verdure

Spuntare la zucchina e lavarla. Tagliarla in 4 parti, nel senso della lun-
ghezza, e quindi a dadini di 5 mm di lato. Lavare e tagliare la melanzana
a dadini di 5 mm di lato. Lavare il peperone e tagliarlo a piccoli rombetti.
Schiacciare e spellare I'aglio e rosolarlo in una larga padella antiaderente
con 4-5 cucchiai di olio extravergine di oliva. Unire le verdure preparate e
saltarle per 3-4 minuti. Spegnere il fuoco e aggiungere i pomodori crudi.

Le ruote

Portare a ebollizione abbondante acqua in una pentola e salare. Cuocere
le ruote per il tempo indicato sulla confezione e scolarle. Trasferirle nella
padella con le verdure, unire 25 g di ricotta grattugiata, mescolare e lascia-
re riposare un minuto. Distribuire la pasta nei piatti individuali, spolverizza-
re con la ricotta rimasta a scagliette, qualche foglia di basilico e, a piacere,
con bucce di pomodoro fritte.
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Tubettoni al polpo affogato in pignatta

Per 6 persone

Preparazione:

30 minuti
Cottura:
1 ora e 10 minuti

500 g di tubettoni rigati

un polpo di circa 600 g

una cipolla rossa

2 spicchi d'aglio

100 g di pomodorini ciliegia
100 g di pomodori pelati
un peperoncino fresco

un ciuffo di prezzemolo
100 g di pane casereccio

a fettine

Il polpo

Lavare bene il polpo sotto acqua fredda corrente. Eliminare le interiora e il
becco. Spellare la cipolla e tagliarla a spicchietti. Spellare I'aglio e ridurlo a
fettine sottili. Tagliare i pomodorini a meta e schiacciare con una forchetta
i pomodori pelati. Tagliare il peperoncino a meta, nel senso della lunghez-
za, eliminare i semi e tagliarlo a pezzetti. Lavare e tritate il prezzemolo.

La pignatta

Disporre il polpo e tutti gli ingredienti preparati in una casseruola di ter-
racotta (pignatta). Irrorare con 4-5 cucchiai di olio extravergine di oliva e
chiudere con il coperchio. Disporre la pignatta in forno gia caldo a 160 °C
per circa un’ora, in modo che il polpo risulti tenero. Togliere il polpo dalla
pignatta e tagliarlo a pezzettini. Rimetterlo nella pignatta, regolare di sale
e tenere in caldo. Irrorare le fettine di pane con un filo d'olio e tostarle
sotto il grill del forno. Strofinare il pane con lo spicchio d'aglio rimasto.

| tubettoni

Portare a ebollizione abbondante acqua in una pentola e salare. Cuocere
i tubettoni per il tempo indicato sulla confezione e scolarli. Condirli con
il sugo di polpo e serviri con i crostini di pane. Decorare, a piacere, con
spaghetti lessati al dente e fritti.
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