
Frittata di ricotta Omelette de Ricotta

Ingredienti per 4 persone:
2 uova
2 cucchiai di parmigiano grattugiato
200gr di ricotta fresca
Sale
Pepe
Olio extravergine di oliva

Ingrédients pour 4 personnes
2 oeufs
2 cuillères de parmesan râpé
200gr diricotta
Sel
Poivre
Huile d’olive

Preparazione
Sbattere bene le uova in una terrina con un pizzico di
sale, un pizzico di pepe e il parmigiano. Aggiungere la
ricotta, schiacciare e amalgamare il tutto. Scaldare in un
tegame antiaderente un po’ d’olio, versarvi il composto e
farlo rapprendere prima da una parte e poi dall’altra.

 Preparation
Battre les oeufs avec une pincée de sel, de poivre et le
parmesan.Ajouter la ricotta et bien mélanger. Mettre
de l’huile dans une pôele, verser le tout et faire bien
cuire dans les deux cotés.

CULTURE
La ricotta dans les temps venait produite deux fois par jour, le matin tôt et dans l’après- midi,  après la traite.
Dans une grande marmite en cuivre, appellée “a caurara”, on mettait le liquide qui restait du fromage, appellé “a’
llaciata”, on la fesait bouillire avec du lait et on obtenait une caillé qui prénait le nom de “ricotta”.
 La ricotta frèche venait rangée dans des récipients  de cannes “a cavagna” et vendu par les “ricuttaru”.
La ricotta vient utilisée pour préparer omelettes, gâteaux, etc.





I CANNOLI DI RICOTTA LES CANNOLIS DE RICOTTA

Ingredienti:
Per le cialde:
250 gr di farina,50 gr di zucchero,
2 cucchiaini di cacao amaro in polvere
40 gr di burro.Marsala,Sale,Albume sbattuto
Un po’ d’olio
Per la crema di ricotta:
500 gr di ricotta fresca di pecora
150 gr di zucchero
Per la guarnitura:
Ciliegine candite,Zucchero a velo
Pistacchio grattugiato

Ingred�ents:
Pour la goffre:
250 gr de farine,50 gr de sucre
2 petites cuillères de cacao en poudre
40 gr di beurre,Marsala,Sel,Albumen d’oeuf battu
Huile
Per la crème de ricotta:
500 gr di ricotta de brébis
150 gr de sucre
Per la garniture:
Cerises confites
Sucre glace
Pistache rapé

Preparazione
Porre su una superficie piana ed asciutta la farina a
fontana, unirvi il burro, un cucchiaio di Marsala, un
pizzico di sale, un po’ di albume sbattuto, il cacao,, lo
zucchero, un cucchiaino di olio. Ottenere un impasto
consistente e porre in frigo per un’ora avvolto in un
panno. Nel frattempo passare a setaccio la ricotta unita
allo zucchero. Accendere il forno alla temperatura di
220°. Ricavare dalla paste delle cialde una sfoglia e
formare dischi de 10 cm circa. Ungere di olio gli stampi
e su di essi avvolgere i dischetti, sigillando il punto di
incontro delle due estremità con albume d’uovo.
Infornare e attendere la loro completa doratura. Dopo
averli fatti raffreddare, sfilare i cilindri e riempirli con
il ripieno. Guarnire, a secondo dei gusti, con le ciliegine
candite e il pistacchio grattugiato, porli su un piatto di
portata e spolverare con lo zucchero a velo.

Preparation
Mélanger la farine avec le beurre, le Marsala, une pincée
de sel, un peu d’ albumen battu, le cacao, le sucre et une
petite cuillère d’huile. Mettre la pâte au figidère pour
une heure. Préparer la crème de ricotta en la passant au
tamis avec le sucre. Allumer le four à 220°. Avec la pâte
réaliser des petits disques  de eviron 10 cm. les enrouler
autour des moules cylindriques et les mettre au four.
Quand ils seront prets les lesser rafroidir les remplire
de crème de ricotta et garnir avec les cerises et le
pistache. Saupouderer avec le sucre glace.



CULTURE

Les cannoli sont une spécialité de la trsdiction  pâtissière sicilienne. Dans les temps venait préparerpour fêter le
Carnaval. Aujord’hui on les trouve dans toutes les pâtisserie italiennes et sont très connus et appréciés dans le
monde.



 Torta all�arancia  Tarte � l�orange

Ingredienti
1,6 l di latte ,50 gr. di farina 00,70 gr. di zucchero
70 gr. di burro.4 uova.2 arance
50 ml di liquore all’arancia,Zucchero a velo

Ingrédients
1,6 l de lait,50 gr. di farine 00,70 gr. de sucre
70 gr. de beurre,4 oeufs,2 oranges
50 ml de liqueur à l’orange,sucre glace

Preparazione
Far bollire 1,5 l di latte con 50 gr. di zucchero,
amalgamarvi la farina stemperata nel latte freddo
rimasto e portare ad ebollizione per 2 minuti.
Raffreddare il composto e incorporarvi  i tuorli, 50 gr.
di burro, la buccia grattugiata di 1 arancia, il liquore e gli
albumi montati a neve. Versare l’impasto in 4 stampini
imburrati e cosparsi di zucchero e cuocere in forno
caldo a 180° per 10 minuti. Spolverizzare di zucchero a
velo e guarnire con la buccia tagliata a Julienne.

Préparation
Faire bouillir 1,5 l de lait avec 50 gr. de sucre, vous
amalgamer la farine délayée dans le lait froid resté et
porter à l'ébullition pour 2 minutes. Refroidir le mélange
et vous incorporer les jaunes, 50 gr. de beurre, la peau
râpée de 1 orange, la liqueur et les albumens montés à la
neige. Verser le pétrissage en 4 stencils beurrés et
parsemé de sucre et cuire en four chaud à 180° pour 10
minutes.Pulvériser de sucre au voile et garnir avec la
peau coupée à Julienne.

CULTURE

Servez la tarte tiède.

Vous pouvez, selon votre goût, la s aupoudrer d'un peu de cannelle moulue au moment de servir.

Cette tarte s'apprécie beaucoup avec un thé fumé.
Elle peut s'accompagner agréablement d'une boule de glace vanille





 Frittelledi risoall’arancia Beignets de riz aux oranges

Ingredienti
300 gr di riso,1 l di latte,2 uova,2 arance
50 gr. di farina,20 gr. di zucchero
40 gr. di zucchero a velo,3 dl di olio di semi

Ingrédients
300 gr. de riz,1 l de lait,2 oeufs,2 oranges
50 gr. de farine,20 gr. de sucre
40 gr. de sucre glace,3 dl d’huile

preparazione
Portare a bollare metà latte, versarvi il riso e cuocere
aggiungendo il rimanente latte.
Grattugiare la scorza delle arance e aggiungerla al riso
tiepido. Unire 1 cucchiaio di succo d’arancia, le uova, la
farina e lo zucchero amalgamando con un cucchiaio di
legno.
Friggere le frittelle nell’olio caldo. Quando sono dorate
scolarle su carta e servirle ancora calde cosparse di
zucchero a velo.

Preparation
Faire cuir le riz dans un demi-litre de lait et ajouter
l’autre lait pendant la cuisson.
Râper l’écorse des oranges et ajoutez-la au riz tiède.
Mélanger le riz avec 1 cuillère de jus d’oranges, les
oeufs, la farine et le sucre.
Frire les beignets dans l’huile bien chaud et quand ells
sont bien cuites égouttez-les sur  du papier. Servir
chaude avec du sucre glace.

CULTURE

Les crispelle de riz, sont des petits gâteaux frits, produits à Catane, preparés avec le riz.
On dit que les Crispelle furent produites, en XVI siècle, par les soeurs bénédictines, pour fêter St. Joseph.


