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PREFAZIONE

Gli spagnoli sono appassionati e fieri della loro gastronomia... E a ragione, dal
momento che rappresenta la loro storia, la loro geografia e la loro cultura.

Gli ingredienti esotici importati dai Mori molti secoli fa, la ricchezza dei pro-
dotti legata alla diversita del territorio e il ruolo fondamentale giocato dal cibo
nella vita sociale degli spagnoli hanno contribuito allo sviluppo di una cucina
fantasiosa, varia e ricca di tradizione.

E davvero un peccato che per molti la cucina spagnola si limiti ai piatti serviti nei
ristoranti turistici della costa atlantica o di quella mediterranea. Spero che questo
libro vi permetta di constatare che la gastronomia spagnola ¢ molto piu variegata
di quanto non si creda.

Grazie alla crescente popolarita della cucina spagnola, anche oltre i confini iberici,
gli ingredienti indispensabili alla preparazione dei piatti tradizionali si trovano
sempre piu facilmente anche in altri Paesi. Conviene quindi darsi un po’ da fare:
molti piatti classici spagnoli non sono difficili da realizzare, ma il loro successo
dipende dalla qualita degli ingredienti. Provate a cercare in Internet i prodotti che
non riuscite ad acquistare nei negozi.

Questo volume raccoglie i grandi classici della cucina spagnola e qualche ricetta
meno nota e pit moderna. Alcuni piatti vi saranno familiari, altri meno. Per-
mettetemi di suggerirvi di non concentrarvi su quelli che conoscete ma, anzi, di
esplorare I'ignoto... Se seguirete il mio consiglio, sarete ampiamente ricompensa-
ti, come & capitato a me preparando le ricette di questo libro.
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BRUSCHETTE AL POMODORO E ACCIUGHE

<+ PER 8 BRUSCHETTE « PREPARAZIONE: 10 MINUTI « COTTURA: NESSUNA <%

8 filetti di acciughe bianche sottaceto, i 8 fette di baguette o di ciabatta i 2 cucchiai di aceto di sherry
tagliati a meta i 90 ml di olio extravergine d'oliva i 2 cucchiai di basilico tritato
2 pomodori grandi maturi, senza semi i % bulbo di finocchio mondato e tagliatoa i 2 spicchi d'aglio pelati

e tritati finemente i fettine molto sottili i Sale e pepe nero




Mescolate 'olio e I'aceto.
Salate e pepate generosamente.

In una ciotola, mescolate i pomodori, il
finocchio e il basilico. Bagnate con 4 cucchiai
della vinaigrette. Mescolate accuratamente

e mettete da parte.

Tostate le fette di pane sotto il grill, su entrambi
i lati. Strofinatele con 'aglio.

Spalmate il composto al pomodoro sulle fette
di pane tostato. Adagiate due mezze acciughe
su ogni fetta e pepate. Bagnate con la
vinaigrette rimasta.
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PAELLA Al FRUTTI DI MARE

< PER 4 PERSONE * PREPARAZIONE: 25 MINUTI ¢« COTTURA: 40 MINUTI ¢« RIPOSO: 5 MINUTI <%

250 g di cozze + 250 g di vongole

250 g di calamari, tagliati ad anelli
125 g di pesce bianco, tagliato a dadini
125 g di gamberi crudi sgusciati
(tranne la coda) e privati dell’intestino
250 g di riso per paella

900 ml di fumetto di pesce (ricetta 05)

i 100 ml di olio extravergine d’oliva

i % cipolla rossa, %2 peperone verde,

i % peperone rosso, tritati finemente

i 1 pomodoro maturo, tagliato a pezzetti

2 spicchi d’aglio, tritati finemente

1 cucchiaio di paprica dolce affumicata

i 3 cucchiai di prezzemolo tritato

i 1 cucchiaino di foglie di timo tritate

i % cucchiaino di zafferano sciolto in un po’
i d’acqua calda

60 g di chorizo, 60 g di piselli surgelati




Portate a ebollizione 50 ml d’acqua. Aggiungete
le cozze e le vongole, coprite, e cuocete finché
le conchiglie si aprono. Scolate e conservate il
liquido.

Salate i calamari, il pesce e i gamberi. Versateli
con I'olio rimasto nella padella con il riso.
Rosolate per 2-3 minuti.

Dorate la cipolla e i peperoni in 50 ml di olio
per 5 minuti. Aggiungete il pomodoro, 'aglio,
la paprica, il prezzemolo, il timo, il sale e il
pepe. Mescolate per 2 minuti.

Unite il fumetto, lo zafferano e il
liquido di cottura delle cozze. Scuotete
la padella. Lasciate sobbollire, senza
mescolare, per 10 minuti.
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. .. .. . . CONSIGLIO
Aggiungete i piselli e il chorizo tagliato a %

pezzettini e amalgamateli nel riso. Appoggiate Il successo di questo piatto dipende dalla qualita del
le cozze e le vongole in superficie e cuocete brodo. Se vi & possibile, preparate voi stessi il fumetto.
ancora per 15 minuti senza mescolare, finché
il riso sara soffice e tutto il liquido sara stato
assorbito.

Utilizzate una padella per paella (del diametro
di 30-40 cm). Se non l'avete, usate una padella
per friggere della stessa dimensione.
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. . CONSIGLIO
Togliete la padella dal fuoco, coprite con %

un canovaccio pulito e lasciate riposare per Ricordatevi di girare regolarmente la padella sul fuoco
5 minuti. Decorate con qualche spicchio di affinché la cottura sia uniforme.
limone e servite.
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