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Il progetto punta alla valorizzazione dei prodotti realizzati
all’interno dell’azienda agraria. Per fare questo è stata
sviluppata la capacità  manuale ed organizzativa degli
allievi e trasfirite le competenze per realizzare percorsi di
assaggio gastronomico.
Il corso intende anche potenziare le capacità di conoscenza
degli  alimenti prodotti nel nostro territorio con particolare
riferimento a quelli tipici e di nicchia, per favorire il
trasferimento del valore aggiunto del prodotto maremma,
con l’obiettivo di valorizzare e sviluppare l’impresa agricola
e il territorio di riferimento.

Semplicità, sobrietà e genuinità sono da sempre
le caratteristiche della cucina del territorio della
provincia di Grosseto.
Le ricette maremmane sono schiette rustiche,
ma anche raffinate ed hanno un rispetto
assoluto degli ingredienti e dei  sapori  naturali.
La Maremma gastronmica è incredibilmente
varia e mutevole, fatta di poche cose  essenziali,
con sapori appetitosi, dove tradizione, tipicità e
cultura contadina ancora oggi sono gli
ingredienti fondamentali.



IL CONTESTO DI RIFERIMENTO

La Maremma grossetana è una terra ricca di storia, bellezze naturali,
tradizioni e sapori antichi. La provincia di Grosseto, con i suoi 4500
kmq, è tra le più estese d’Italia e la più grande delle 10 province
Toscane.
Di Fronte ai suoi 150 Km. di costa, si trovano le isole del Giglio e
Giannutri  La densità di appena 48 abitanti per kmq. rende l’idea dei
grandi spazi ancora incontaminati da scoprire, alcuni dei quali
trasformati in riserve naturali. Attraversarla, percorrendone gli
antichi sentieri significa respirare la storia tra le vestigia etrusche,
romane e medievali e in tempi più recenti gli insediamenti minerari.

Fin dai tempi degli Etruschi si dice che la Maremma dà piacere agli
occhi e faccia al contempo godere tutti i sensi dell’uomo con i
profumi dell'olio d'oliva, le castagne, i vini, il gusto fruttato
del miele, la     cacciagione, i formaggi e la frutta.

La tradizione culinaria della Maremma ha origini antichissime e
numerosi sono gli agriturismi dove poter scoprire gusti e conoscere
la Maremma classica, quella dei butteri a cavallo e delle distese di
campagna colorata.
Le ricette sono riconducibili alla  si
tratta di un’arte gastronomica costituita da ingredienti di una
semplicità talora elementare, che l'abilità e ingegnosità delle
massaie hanno reso innovativa.

I suoi abitanti hanno uno spiccato senso dell’ospitalità e una
franchezza tipica di chi vive in campagna, la “rude gentilezza” della
gente e dei paesaggi crea un’atmosfera che pervade anche il
visitatore più frettoloso.

Tutto questo è favorito da una agricoltura estensiva, localizzata in
un ambiente incontaminato, lontano da industrie e grandi aggregati
commerciali, ma anche nelle centinaia di aziende agrituristiche che
offrono  ospitalità e degustazione di prodotti tipici e altri servizi di
qualità, con una grande scelta per l’ospite e innumerevoli
opportunità per il visitatore. - “LA MAREMMA FA BENE”



La nuova politica agricola è caratterizzata dalla multifunzionalità e
dell’integrazione dell’agricoltura con altri settori (turismo, artigianato,
ambiente...), e creano un nuovo contesto, l’obiettivo principale è la
valorizzazione delle risorse locali e lo sviluppo integrato ed equilibrato delle
zone rurali. L’agricoltura maremmana è entrata ormai in una nuova fase,
che comprende vari obiettivi quali ad esempio :

- tutela dei prodotti tipici e tradizionali,
- tutela del germoplasma (ricerca e recupero delle vecchie cultivar e razze

di interesse agricolo per la conservazione del patrimonio genetico locale che
rischia di scomparire)

- la salvaguardia di tradizioni e cultura …

- l’esempio più eclatante riguarda il biologico,

 ( ).

La Comunità europea ha emanato una serie di regolamenti riguardanti la
protezione di produzioni tradizionali e la valorizzazione della specificità dei
prodotti agroalimentari e  prevede oggi tre livelli di tutela dei prodotti tipici.

L’Italia rappresenta circa un quinto delle produzioni tipiche europee e la
Maremma vanta una elevata cultura enogastronomica ed un panorama
ricchissimo di biodiversità agroalimentari.

Prodotti tipici
Con questo termine a cui si attribuisce un significato a valenza trasversale
si indicano:

° i vini DOC e DOCG ei vini IGT;
° i prodotti DOP e IGP;
° i prodotti tradizionali agro-alimentari
° i prodotti meritevoli di riconoscimento comunitario per la cui

realizzazione si usano materie prime di particolare pregio.

Prodotti tradizionali
Con il termine prodotti tradizionali si intendono quei prodotti agro alimentari
le cui metodiche di lavorazione, conservazione e stagionatura risultino
consolidate nel tempo, omogenee per tutto il territorio interessato, che hanno
regole tradizionali e un riscontro non inferiore ai venticinque anni.

Prodotti locali
Per Locale si intende una categoria di prodotti tipici o tradizionali di pregio, di
un luogo specifico, che si caratterizzano per le tecniche di produzione.



Only Positive Characteristics

Tradizionali
Toscana



LA MAREMMA TOSCANA :
TERRA DI VINI DI QUALITA’

Sulla scelta del vino da abbinare al cibo, intervengono una
moltitudine di fattori, per armonizzare gusti e sapori è
consigliabile selezionare vini di produzione locale che per
le loro caratteristiche organolettiche sono perfetti per i piatti
della cucina maremmana

IGT
Toscano o Toscana
Bianco nelle tipologie normale, Frizzante e Abboccato; Rosato nelle
tipologie normale e Abboccato; Rosso nelle tipologie normale,
Abboccato e Novello prodotto nel territorio della Regione Toscana.
Maremma Toscana
(Bianco nelle tipologie normale e Frizzante; Rosato; Rosso nelle
tipologie normale e novello) prodotto nella Provincia di Grosseto.

Per questi vini è possibile aggiungere i differenti vitigni di
produzione nelle varie tipologie ammesse da disciplinare



Provincia di Grosseto

Di seguito riportiamo una selezione di
Ricette della Tradizione Contadina della Maremma

Le ricette inserite in questa pubblicazione non pretendono certo di
esporre per intero la panoramica culinaria presente, ma offrire una
opportunità per conoscere e dare le indicazioni per preparare
alcune delle pietanze tipiche della Maremma.

Questa raccolta delinea l'arte culinaria della zona di
riferimento fatta di tradizioni, buon gusto e tanta passione.

Obiettivo è quello di rendere fruibile la cultura gastronomica della
provincia di Grosseto.
Tutte le ricette di questa raccolta sono il frutto di una ricerca
effettuata attraverso diversi canali: antichi libri, vecchi ricettari, ma
anche e  soprattutto scaturiti dalla memoria di contadine/i che
volentieri ci hanno raccontato come cucinavano e come cucinano
ancor oggi. Non abbiamo in questi casi cambiato nemmeno i
termini, che potranno quindi sembrare vecchi e inusuali, ma che
rispettano appieno l'intenzione di chi di quella ricetta è stato
prezioso custode fino ad oggi.



Degustare le ricette in agriturismo significa riscoprire antichi sapori

La gastronomia della maremma è genuina e robusta nei sapori e
rispecchia perfettamente il carattere deciso della popolazione
che l'ha inventata. La cultura contadina ha dato origine a una
cucina la cui semplicità non è mai povertà.
I piatti maremmani, per la differenza del territorio, sono diversi
da zona a zona, anche se gli ingredienti sono gli stessi.
Abitata fin dalla preistoria, raggiunse il massimo splendore con
gli Etruschi nel VII secolo a.C.. Fino al Settecento la maremma
resterà dominio del Granducato di Toscana, passando dal gov-
erno  Mediceo a quello dei Lorena, per passare poi sotto il con-
trollo degli Spagnoli. Nel 1860 entrò a far parte del Regno d'Italia.

La cucina maremmana si è evoluta nel 18° secolo, dopo le grandi
sistemazioni idrauliche, ed è diventata

Il miglior modo per soddisfare il palato e la tradizione, è
provare le ricette negli , in quanto sono i custodi
della vera cucina maremmana.

 è consentito solo l’uso dell’Olio Extra Vegine di Oliva
 non è possibile usare la panna da cucina
 i formaggi e salumi sono solo riconducibili al territorio
 i vini devono essere prodotti nel territorio
 per scaldare le pietanze e consigliabile usare l’acqua
 il pane deve essere usato il tipo toscano
 il pesce deve essere esclusivamente fresco
 di norma le pietanze sono cucinate al momento
 se possibile usare verdura selvatica
 la cacciagione deve essere cotta molto
 la pasta deve essere sempre al dente
 la carne bovina deve essere cotta poco
 i salumi devono essere stagionati
 è preferibile dialogare a tavola
 il nuovo ospite è sempre molto gradito



Colline Metallifere

Monterotonto M.mo
Massa Marittima
Montieri
Rroccastrada
Gavorrano

Zona Litoranea

Follonica
Scarlino
Castiglione della P.
Grosseto
Magliano in Toscana
Orbetello
Monte Argentario
Isola del Giglio
Capalbio

Colline Interne

Civitella Paganico
Campagnatico
Scansano

Amiata
Cinigiano
Castel del Piano
Seggiano
Arcidosso
Santa Fiora
Castell’Azzara
Roccalbegna

Terra del Tufo
Semproniano
Sorano
Pitigliano
Manciano

Guida Gastronimica in Agriturismo
Le ricette sono pubblicate in base al territorio di riferimento,

ovviamente non sono esclusive dello stesso, ma le abbiamo locaizzate per
rendere l’elenco un percorso da affrontare e più facilmente apprezzare



Colline Metallifere

Sugo di cinghiale
Ingredienti per 4 persone:
600 gr. di cinghiale (meglio se polpa sminuzzata finemente),  2 salsicce
di maiale, 2 peperoncini piccanti, rosmarino, alloro, buon vino rosso
della zona, 1 Kg di pomodori pelati passati, 3 cucchiai di odori tritati
(cipolla, sedano, carota), 4 cucchiai di olio ExV, sale e pepe q. b.

Preparazione:

In un recipiente disporre il cinghiale, cospargere  con abbondante buon
vino rosso in modo che ne sia completamente ricoperto ed aggiungere
rosmarino ed alloro.
Lasciar riposare. Togliere dal vino il cinghiale e scolare, raccogliere
l’alloro ed il rosmarino rimasti nel vino e metterli da parte. In un tegame
ampio mettere l’olio. Aggiungere gli odori tritati, il peperoncino e le
salciccie precedentemente sgretolate e lasciare sul fuoco per un paio
di minuti. Versare il cinghiale e far insaporire per altri 4-5 minuti.
Aggiugere il pomodoro, l’alloro ed il rosmarino che erano stati messi da
parte, quindi salare. Cuocere per circa 1 ora e mezzo a fuoco basso.
Una volta terminata la preparazione del sugo, cuocere la pasta in
abbondante acqua salata, scolarla, sistemarla in un recipiente grande
e versarvi sopra il sugo. Per gustare al meglio prima della
somministrazione aggiungere pepe macinato nel piatto di portata.

Carciofi gustosi del fattore
Ingredienti per 4 persone:
8 carciofi, olio di oliva, un grosso limone, 30 gr. di salame toscano
macinato fine, 60 gr. di pecorino toscano stagionato, sale e pepe q. b

Preparazione:

Pulire e tagliare i carciofi crudi a fettine sottili, condire con olio, sale,
pepe, succo di limone  e il giallo della buccia tagliata finemente,
aggiungere il pecorino a scaglie sottili, la fetta di salame tagliato a circa
6 mm. di altezza e fatta a cubetti piccoli. Mescolare tutto e servire.



Zuppa di fagioli saporita
Ingredienti per 4 persone:
200 g di fagioli borlotti freschi già sgranati, , 2 foglie di salvia, 2 pomodori
maturi, olio ExV, 100 g di pancetta di maiale tesa o guaciola, 1 spicchio
d'aglio, 1 cipolla, prezzemolo, 30 g di conserva, 200 g di pane toscano
raffermo, peperoncino, sale e pepe q. b..

Preparazione:

Lessate i fagioli in abbondante acqua dove avrete aggiunto aglio, salvia
e pomodoro. Quando saranno quasi cotti aggiungete il sale.  Nel frattempo
in un largo tegame fate un soffritto con la pancetta tritata fine, lo
spicchio d'aglio, la cipolla e il prezzemolo. Quando le verdure hanno
preso colore, diluite la conserva di pomodoro con mezzo bicchiere
dell'acqua di cottura dei fagioli e aggiungetela al trito di verdure. Passate
i fagioli con la loro acqua e versateli nel tegame. Aggiustate di sale e
portate ad ebollizione. Tagliare a dadi il pane e crogiolarlo in padella
con un filo di olio. Mettere in piatti di portata e aggiugere alcuni dadi
di pane crogiolato, un filo di olio, sale e pepe macinato al momento.

Arance condite
Per 4 persone : Adagiare 8 fette di arancia su 8 fettine di pane, tritare
finemente due cipole novelle e 4 noci, disporre sopra le fette di pane e
condire con due goccie d’olio a fetta, aggiungere sale e pepe q. b..

Panzanella alla maremmana
Per 4 persone : Ammollare in acqua fredda per alcuni minuti 250 gr. di
pane toscano raffermo, strizzare, aggiungere abbondante basilico, 4
cipollotti tritati, 2 uova bolliti tritate a cubetti, 4 pomodori maturi a
pezzeti, 2 coste di sedano a pezzetti,  condire con olio ExV, pepe, sale.
Come variante possiamo aggiungere alcune gocce di aceto bianco



Colline Interne

Zuppa di funghi
Ingredienti per 4 persone:
400 gr di porcini, 300 gr di funghi misti (rosselle, verdelle, giallarelli,
cucchi, leccini, papaficiole), uno spicchio d’aglio, 400 gr. di pomodori
maturi o pelati;  mezzo bicchiere di olio (extravergine), sale, pepe,
prezzemolo, un litro di brodo vegetale, 8 fette di pane toscano raffermo

Preparazione:

Pulire i funghi e tritarli a pezzi non troppo grossi e metterli in un
tegame con l’olio e l’aglio e farli soffriggere, dopo unire i pomodoti a
pezzetti, (state attenti che i funghi non vengano arrostiti perché
perdono il loro sapore); aggiustate con sale e pepe ed una manciata di
prezzemolo tritato e fate cuocere per cinque minuti; versate il brodo
vegetale (per il brodo, lo potete fare con cipolla, prezzemolo, basilico,
e tutte le verdure che trovate), e continuate la cottura per altri dieci
minuti.  Nel frattempo tostate il pane e sfregatelo con l’aglio, mettetelo
nelle scodelle e ricopritelo con la zuppa di funghi caldissima, in tavola
aggiugere un filo di olio extra vergine.

Frittata contadina
Ingredienti per 4 persone:
6 uova di gallina, 3 cipolle bianche, 150 gr. di caciotta fresca, 1
peperoncino, 1 spicchio d’aglio, 4 cucchiai di olio ExV, sale e pepe.

Preparazione:

Una una larga padella aggiungere l’olio e l’aglio, togliere l’aglio quando
stà cambiando colore, tagliare a fette sottili le cipolle e lasciare imbiondire
con l’aggiunta di mezzo bicchiere di acqua. In un piatto sbattere le uova
aggiungere sale e pepe e le cipolle cotte. Inserire il tutto nella padella
a fuoco alto e lasciare cuocere. Prima della completa cottura aggiugere
sopra le fette di caciotta fresca, spengere il fuoco e piegare la frittata
in due. Servire calda con un contorno di pomodori freschi.



Sugo alla buzzurra
Ingredienti per 4 persone:
200 gr. di pancetta tesa stagionata o guaciale, 600 gr pomodori maturi
o pelati, 2 spicchi d’aglio, 2 cipolle bianche, 2 peperoncini piccanti,
4 cucchiai di olio, 80 gr. di pecorino toscano, sale e pepe.

Preparazione:

Tagliare a fettine sottili le cipolle e sminuzzare finemente l’aglio,
lasciare imbiondire in una padella capiente con olio e peperoncino,
dopo aggiungere la pancetta tagiata a cubetti. Cuocere per 2 minuti e
versare i pomodori tagliati a grossi cubetti. Prima che i pomodori
diventano sfatti, spengere il fuoco e far raffreddare. Cuocere la pasta
(ideale sono tutte le paste che mantengono la cottura al dente), prima
della completa cottura scolarla e continuare la cottura nel sugo
preparato per due minuti. Spengere il fuoco, continuare a girare la
pasta e prima di servire aggiungere il pecorino toscano stagionato,
meglio se grattato grossolanamente.

Caramella etrusca
Ingredienti per 4 persone:
3 etti di noci sgusciate, 300 gr. di zucchero, 6 foglie alloro fresco
tagliuzzate finemente, 12 foglie d'alloro fresco.

Preparazione:

Mettere al fuoco basso lo zucchero in una padella antiaderente, farlo
caramellare. Tritare finemente le noci e l’alloro, quando lo zucchero è
caramellato versarci dentro il trito. Spengere il fuoco e amalgamare
bene il tutto. Versare il composto su un tavolo di marmo o “sulla carta
da forno e mettevi sopra l'altro foglio di carta”, stenderlo a sfoglia fino
a ottenere uno spessore di circa 6/7 mm. Tagliare il composto a
caramella della grandezza circa di una foglia d'alloro e rivestire con una
foglia di alloro per lato, comprimere le due parti, raffreddare e servire.
Questa preparazione, di facile conservazione è ottima se degustata a
fine pasto e accompagnata da vino bianco servito molto freddo.



Schiaccia coi friccioli
Ingredienti per 4 persone:
20 gr di lievito, 500 gr. di farina, 200 cc. di acqua, 2 cucchiaci di
friccioli, 1 cucchiaio di oli ExV..

Preparazione:

Sciogliere il lievito in acqua tiepida e in una spianatoia disporra la farina
a fontana, aggiugere acqua, impastare e far lievitare per circa 2 ore.
Aggiugere all’impasto lievitato i friccioli e lavorare. Stendere in un teglia
unta e cuocere per circa 30 minuti a 240° c.

Pasta con pecorino, ricotta e zafferano
Ingredienti per 4 persone:
500 gr. di tagliatelle, 200 gr. di ricotta di pecora, 150 gr. di pecorino
toscano grattugiato, 20 ml. di zafferano purissimo di maremma.

Preparazione:

Cuocere in abbondante acqua salata le tagliatelle (o altra pasta),
lasciare al dente. Nel frattempo mettere in una ciotola la ricotta, metà
del pecorino e lo zafferano sciolto in un bicchiere di acqua di cottura
della pasta. Aggiugere alla pasta scolata non perfettamente il tutto e
girare per rendere omogeneo. Mettere nei piatti di portata e spolverare
con l’altrà metà del pecorino toscano grattugiato. Servire caldissima.

Strozzapreti
Disporre in una spianatoia 750 gr. di farina  bianca “0” e lavorare assieme
a un bicchiere di acqua e un pizzico di sale. Prendere un pezzetto
dell’impasto e con le mani stendere fino a raggiugere una dimensione
di 15-20 cm di lunghezza e 0,4-0,5 cm di diametro. Ripetere l’oprazione.
Cucere in abbondante acqua e condire con sugo a piacere.



Zona Litoranea

Acquacotta
Ingredienti per 4 persone:
6 cucchiai di Olio ExV, 3 grosse cipolle, 320 gr. di pomodori maturi o
pelati, 6 coste di sedano con le foglie, 4 uova, peperoncino, 120 gr. di
pecorino toscano, 10 foglie di basilico, pane toscano, sale q. b.

Preparazione:

In una pentola far appassire con olio di oliva e peperoncino le cipolle
tagliate a fettine. Aggiugere i pomodori, foglie di basilico, il sedano
tagliato grossolonamente. Abbassare il fuoco e cuocere per circa 20
minuti, dopo versare un litro di acqua e cuocere per altri venti minuti.
Direttamente nella pentola aggiugere le uova intere in modo che
diventino “uova in camicia”. Preparare i piatti di portata con 2 fette di
pane toscano raffermo tagliato fine, aggiugere pecorino toscano
stagionato grattato e versare sopra abbondante acquacotta caldissima,
per finire adagiare nel piatto un uovo a porzione e servire con atro
abbondante pecorino grattato.

Pecorino caldo
Ingredienti per 4 persone:
8 fette di pecorino toscano D.O.P. di media stagionatura. 4 cucchiai di
olio ExV aromatizzato al basilico e peperoncino, miele di maremma

Preparazione:

Adagiare su un piatto le fette di pecorino e mettere in forno a 160° per
dieci minuti, o fino a che non comincia ad allentarsi, togliere dal forno.
Prendere 4 fette e cospargere con l’olio ExV, le altre 4 fette coprire per
una metà con miele di maremma di millefiori. Fare in modo che ogni
piatto di portata abbia le due tipologie di formaggio e servire
tempestivamente in modo che il formaggio non perda la consistenza
molle.  Il formaggio può essere messo in cottura assieme alla sua buccia.



Pappa al pomodoro
Ingredienti per 4 persone:
8 cucchiai di Olio ExV, 1 cipolla, 1 carota, 1 costa di sedano, 6
popmodori maturi, 2 spicchi di aglio, 8 fette di pane toscano raffermo,
1 peperoncino, basilico, sale e pepe q. b.

Preparazione:

In una pentola alta mettere netà dell’olio assieme all’aglio intero e le
verdure sminuzzare. Far soffrigere per 5 minuti e dopo inserire i
pomodori tagliati a pezzettoni e il basilico. Cuocere per 10 minuti.
Aggiugere mezzo litro di acqua o brodo vegetale e il pane tagliato a
dadoni. Mentre il comprosto cuoce si consiglia di agitare con un
mestolo e far bollire per altri 10 minuti circa (non di più). Spengere il
fuoco e inserire alcune foglie di basilico, coprire la pentola e far
abbassare la temperatura. Prima di servire nel piatto di portata
(un mestolo a dose), mettere basilico, pepe e un filo di olio ExV.

Caldaro ( zuppa di pesce dell’argentario )
Ingredienti per 4 persone:
4 piccoli pesci per zuppa (trascina, scorfano, ect...), alcune patelle, 8
cicale, due seppie, due polpetti, una cipolla bianca, olio ExV piccante,
prezzemolo, uno spicchio d'aglio, due patate, 200 gr di pomodori
pelati, un bicchiere di buon vino bianco, sale e pane toscano fermo.

Preparazione:

Eviscerare e lavare accuratamente i pesci; pulire la seppia e il polpo,
tagliare quindi a strisce e/o a dadi, pelare e tagliare a spicchi le patate;
tagliare tre fette di pane per ogni porzione. In una casseruola molto
capace tritare finalmente la cipolla ed il prezzemolo, aggiungere il
pomodoro ed il peperoncino e alcuni spicchi di patate, lasciar cuocere
una decina di minuti, aggiungere le altre patate e il vino e far cuocere
ancora 5 minuti.  Se necessario aggiungere acqua, inserire i pesci e
farli cuocere per circa 10 minuti, in ultimo inserire le patelle. Tostate il
pane, strofinatelo con l’aglio e mettetelo in singole scodelle, irrorandolo
con filo di olio a crudo. Ricoprite con la zuppa e servire caldissima.



Cinghiale in umido
Ingredienti per 4 persone:
800 gr. di polpa di cinghiale in tocchi,  300 gr. di pomodori pelati, uno
spicchio di aglio, 1 rametto di ramerino, 4 foglie di alloro, 4 foglie di
salvia, 2 peperoncini, 1 dl. di olio ExV,  1 bicchiere di vino rosso, sale.

Preparazione:

Mettere le polpe in una casseruola, quando la carne espelle la propria
acqua, buttare via la stessa. Fare questa pratica per tre volte,  (in
questo modo la carne perde il sapore di selvatico). Far ritirare
completamente e nel frattempo sminuzzare tutti gli odori e le spezie.
Aggiungere il tutto assieme all’olio nella casseruola e far insaporire per
alcuni minuti. Aggiungere il vino rosso e far evaporare. Inserire il
pomodoro con ½ litro di acqua, salare e cuocere a fuoco lento per circa
2 ore. Se necessario aggiungere altra acqua. A termine della cottura la
carne dovrà essere tenera. Servire caldissima.

Pollo alla cacciatora
Ingredienti per 4 persone:
800 gr. di pollo, 800 gr. di pomodori pelati, 1 cipolla, 1 rametto di
ramerino, 1 piccola carota, 1 costa di sedano, 2 peperoncini, 1 dl. di
olio ExV,  1 bicchiere di buon vino rosso, sale.

Preparazione:

Tagliare a pezzettoni il pollo, mettere in una padella con olio e far
rosolare per circa 10 minuti.  Per questa ricetta a secondo dei gusti
possiamo togliere o meno la pelle del pollo. Nel frattempo tritare
finemente tutti gli odori e le spezie e continuare la cottura per altri 5
minuti. Al termine dell’insaporimento il pollo dovrà essere dorato.
Aggiungere il vino rosso e far evaporare a fuoco moderato. Passare i
pomodori, salare e inserire nella padella. Coprire con un coperchio, e
cuocere a fuoco lento per circa 40 minuti. Servire caldo



Pappa con molluschi e bottarga
Ingredienti per 4 persone:
6 cucchiai di Olio ExV, 1 cipolla, 1 costa di sedano, 1 carota piccola,
6 pomodori maturi, 2 spicchi di aglio, 8 fette di pane toscano
raffermo, due manciate di cozze, due manciate di vongole, 40 gr di.
bottarga, un peperoncino, basilico, prezzemolo, sale

Preparazione:

In una pentola alta mettere netà dell’olio assieme alle verdure tritate.
Far soffrigere per 5 minuti e dopo inserire i pomodori tagliati a
pezzettoni e il basilico e salare. Cuocere per 10 minuti. In una pentola
aggiungere l’altra metà dell’olio, l’aglio e i molluschi con mezzo litro di
acqua; far fare l’acqua ai molluschi. Inserire l’acqua di cottura dei
mollusci nella pentola del soffritto e aggiungere il pane tagliato a
pezzettoni. Mentre il comprosto cuoce agitare con un mestolino e far
bollire per 5 minuti. Spengere il fuoco, inserire 2 terzi dei molluschi
senza i gusci con alcune foglie di basilico, coprire la pentola e far
abbassare la temperatura. Prima di servire nel piatto di poratta (un
mestolo a dose), mettere nei piatti i rimanenti molluschi con il proprio
guscio, spolverizzare con bottarga di Orbetello e un filo di olio ExV.

Minestra di ceci
Ingredienti per 4 persone:
400 gr. di ceci, 150 gr. di tagliolini o riso, 4 cucchiai di Olio, 1 cipolla,
3 popmodori maturi, 1 spicchio di aglio, 50 gr. di guanciale o pancetta,
4 rametti di ramerino, 1 peperoncino, 8 filetti di acciuga.

Preparazione:

Mettere a bagno i ceci alcune due ore prima, lessare con 1 litro e mezzo
di acqua per circa 40 minuti con aglio, salvia e rosmarino e passare. In
una pentola tagliare la cipolla sottilissima, aggiugere il guanciale fatto
a dadini piccoli e far rosolare per 3 minuti. Inserire i pomodori
sminuzzati cuocere per circa 10 minuti, al termine aggiugere i filetti di
acciuga. Passare il tutto e aggiugere alla pentola dei ceci lessati e
passati, portare ad ebollizzione inserire la pasta, cuocere e far
raffreddare.  Prima di servire aggiugere un filo di olio ExV.



Amiata

Castagnaccio
Ingredienti per 4 persone:
200 gr di farina di castagne setacciata, 35 gr di olio extravergine
d’oliva, 300 gr di acqua, un po’ di foglioline di rosmarino, 4 gr di sale,
25 gr di pinoli, 50 gr di noci tritate.

Preparazione:

Mescolare farina, acqua, olio e sale per ottenere un impasto morbido.
Nel frattempo ungere una teglia e poi versare l’impasto ricoprendolo
con le noci, i pinoli e alcune foglioline di rosmarino. Mettere nel forno
ben caldo, a circa 180° e cuocere, quando iniziano a formarsi le prime
crepe sulla superficie, togliere dal forno.

Buglione d’agnello
Ingredienti per 4 persone:
1 kg. di agnello, 800 gr. di pomodori pelati, un bicciere di buon vino
bianco, 2 spicchi di aglio, sale, olio, salvia, rosmarino, peperoncino.

Preparazione:

Tagliare a pezzetti l’agnello pulito e farlo rosolare con olio e aglio a
spicchi in un tegane dai bordi alti, aggiungere la salvia, il rosmarino, il
peperoncino (la quantità varia in base ai gusti delle persone,
personalmente ritengo che il gusto di questo piatto deve essere molto
piccante) quindi aggiungere il sale. Lasciare insaporire per alcuni
minuti quindi spruzzare il composto con vino bianco. Assorbito il vino
aggiungere i pelati che precedentemente sono stati passati, regolare
di sale e cuocere per un’ora circa a fuoco basso, fino a che il sugo ha
raggiunto una consistenza densa ( ideale per fare l’intingolo ).



Gnudi di patate
Ingredienti per 4 persone:

600 gr di ricotta di pecora, 300 kg. di patate, noce moscata, farina di
grano, 80 gr. pecorino toscano stagionato,un uovo, 800 gr. di
pomodori maturi o pelati, 4 cucchiai di olio ExV, basilico, 1 spicchio
di aglio, peperoncino, sale e pepe.

Preparazione:

Pelare accurartamente le patate, lessare con abbondante acqua per
circa 30 minuti. Scolarle molto bene e farle raffreddare. Inserire la
ricotta in una ciotola e amalgamare con sale, pepe e noce moscata.
Aggiugere le patate preventivamente passate, inserire un torlo di uovo
e impastare il tutto con un cucchiaio o due di farina (in base alla
consistenza della ricotta), fino a rendere il composto omogeneo, ma
non cremoso. Con l’aiuto di un cucchiaio formare delle palline ovoidali
del diametro di circa 7/8 cm ed infarinarle.  Cuocere le palline ottenute
in abbondante acqua con sale, quando le palline (gnudi) affioreno a
galla, toglierli dall’acqua e scolarli. Per la salsa di pomodoro : in una
padella inserire olio, aglio e peperoncino, prima che l’aglio cambia
colore aggiugere i pomodori e cuocere a fuoco basso per cirsa 15
minuti, inserire il basilico a fine cottura. Mettere gli gnudi nei piatti di
portata e condire con la salsa preparata e irrirore il tutto con
abbondante pecorino toscano grattugiato.

Cicoria ripassata
Ingredienti per 4 persone:
1 Kg. di cicoria selvatica, 2 spicchi di aglio, 2 peperoncini, 1 dl di Olio
ExV, 4 salciccie di maiale fresche, sale

Preparazione:

Pulire e lessare la cicoria in abbondante acqua per 40 minuti circa,
strizzare non completamente. In una ampia padella mettere olio, aglio,
peperoncino e le salciccie tagliate grossolanamente. Quando l’aglio
imbiondisce aggiungere la cicoria, salare e finire la cottura senza far
asciugare completamente la verdura. Servire ben calda.
















