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_La Settimana Europea per la Riduzione dei Rifiuti 2010, che ’Assessorato re-
gionale del territorio e ambiente ha promosso in Valle d’Aosta, € stata un’ini-
ziativa a largo raggio, mirata a sensibilizzare la popolazione sul tema attuale
quanto delicato della necessita di arginare la produzione dei rifiuti votati allo
smaltimento.

Si é parlato di riuso, di riciclo, di differenziazione... insomma, di tutte le pra-
tiche virtuose che possono aiutare lo sviluppo sostenibile: piccole azioni per
grandi obiettivi che sono alla portata di tutti coloro che, con un po’ di buona
volonta e senso di responsabilita, intendono dare un contributo concreto alla
corretta gestione dei rifiuti e alla salvaguardia delle risorse naturali.

I’idea di questo ricettario & nata all’interno di questa manifestazione.

La spesa mirata e la lotta allo spreco fanno parte proprio dei gesti quotidiani
che tutti possiamo mettere in atto per dare una svolta “ecologica” alle nostre
abitudini. In verita, I’arte di organizzarsi in cucina, di riutilizzare con estro
e fantasia il cibo avanzato era gia prerogativa delle nostre nonne, che per
necessitad non sperperavano le risorse familiari, e molte delle nostre ricette
tradizionali rivelano I'impiego ottimale delle disponibilitd quotidiane. Oggi
questa filosofia acquista un significato ancora piu responsabile, perché una
spesa piu ragionata e piu avanzi riutilizzati rappresentano meno rifiuti da
gettare.
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JOSEPHINE - PONT-SAINT-MARTIN

Metti uno strato di 2 cm di riso ben steso su una telia
faila besciamella un po’ liquida, mettila nel cavolfiore
e mescola. Metti sopra al riso questo strato di cavol-
fiore con la besciamella, una grattatina di parmigiano
(facoltativo fiocco di burro). In forno a dorare .

Se avanza la ricetta sopraindicata, se ho anche brodo
di bollito e dei broccoli bolliti (o altre verdure avan-
zate bollite) (prosciutto avanzato facoltativo). In un
tegame metti gli avanzi della prima ricetta, poi i broc-
coli e poi un bicchiere di brodo. Fai cuocere al primo
bollore, aggiungi brodo di modo da fare una zuppa,
continua a cuocere pochi minuti aggiungendo brodo a
tuo piacere a seconda di come 1o vuoi denso. Servi nei
piatti come una zuppa con una grattatina di parmi-
giano. BUON APPETITO ora non avanzera piu niente!
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cosa i sexve

RISO BOLLITO
CAVOLFIORE BOLLITO

se ho avanzi della prima
ricetta posso aggiungere:
BRODO DI BOLLITO e dei
BROCCOLI BOLLITI

(0 altre VERDURE
avanzate bollite)
(prosciutto avanzato
facoltativo)
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X dolce di pane DA

SERENELLA - NUS

cosau M sexve fa vicebta

(per 6 persone) Scaldate il forno a 180 gradi. Tagliate le mele a fet-
PANE RAFFERMO tine sottili e grattugiate il pane. Al pane grattugiato
150 g di cioccolato aggiungete il cioccolato a scaglie, la cannella, i chiodi
fondente di garofano, lo zucchero e gli amaretti o biscotti trita-
un pizzico di cannella ti. In una pirofila unta di burro mettete uno strato del
aleuni chiodi di garofano composto di pane ed uno di mele. Versate il vino bian-
3 cucchiai di zucchero co in modo che bagni bene il tutto e che passi in giro
3 amaretti grossi per tutto lo stampo. Infornare per circa 25-30 minuti
(o altri biscotti che avete fino a quando si sara formata una, crosticina dorata.
in casa )

3 mele renette grosse

0 4 normali sbucciate

e a fettine

2 bicchieri di vino bianco
oppure & bicchieri

di succo di mela
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cosau M sexve

UNA VERZA

AVANZI DI CARNE

0 DI SALSICCIA

UN PANE RAFFERMO
(ammollato nel latte e
strizzato) i

poco prezzemolo tritato
un uovo intero

un po’ di brodo

olio

parmigiano grattugiato
burro

involtini nella verza

Z

LORENZINA - AOSTA

(o vicebta

Staccate dalla verza le foglie e sbollentatele per qual-
che minuto in acqua bollente salata. Estraetele e po-
netele ad asciugare su un panno pulito eliminando la
costa finale piu dura. Tritate gli avanzi di carne e/o
salsiceia, unite il panino strizzato, il prezzemolo, il
formaggio grattugiato, 1'uovo e il sale (solo se occor-
re). Disponete un po’ di questo composto sulle foglie
di verza arrotolandole e chiudendole con uno stuzzi-
cadenti. Mettete in una padella un po’ di burro e di
olio, disponete i rotolini di verza e bagnateli con un
mestolo di brodo. Coprite la padella e cuocete a fuoco
basso per mezz’ora circa.
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(G=2)
LUCIA - CHATILLON

cosau M sexve fa vicebta

MINESTRONE AVANZATO Mettiamo il nostro minestrone nel paiolo, aggiungia-

cipolla mo dell’acqua, del dado, olio e peperoncino a piacere.
dado Portiamo a ebollizione, lentamente versiamo a piog-
olio d’oliva gia la farina e giriamo velocemente con la frusta per
peperoncino a piacere non formare grumi. Lasciamo il composto abbastan-
farina taragna za morbido ( perche’ cuocendo la farina raddoppia il

volume e diversamente risultera’ troppo dura). Se ci
accorgiamo che durante la cottura non e’ abbastanza,
morbida, aggiungiamo del latte caldo lentamente. La-
sciamo cuocere per circa un’ora. Servire molto calda.
Se avremo degli avanzi di polenta, il giorno dopo la
si mette in un pentola antiaderente aggiungendo ac-
qua bollente e lentamente giriamo fintanto che risulta
omogenea, ed ecco riciclata la nostra polenta in mine-
strone anche per il giorno dopo.
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_ fo vicetta cosa i sexve

Mettere nel mixer 50 gr. di olive nere snocciolate, un LENTICCHIE O FAGIOLI

cucchiaio di prezzemolo, mezzo spicchio d’aglio, un olive nere
uovo e 250 gr. di lenticchie (o faglioli) avanzati (fat- prezzemolo
ta magari in umido in occasione delle feste), due cuc- aglio
chiai di pangrattato e due di parmigiano grattugiato ~ luovo
(volendo poco peperoncino). Frullare tutto non troppo pangrattato
finemente e se troppo umido aggiungere pangrattato e parmigiano
amalgamare. Formare col composto delle palline gran- ~ farina

di come una noce e passarle nella farina, eliminando
quella, di troppo. Friggerle nell’olio finché sono dora-
te o passarle in forno a 200 gradi per circa mezz’ora
avendo cura di girarle almeno un paio di volte. Sono
gustosissime e ottime da abbinare con un’insalatina o
un pure.
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X poﬁoebbme del glouno Dopo DA

ANTONIETTA - SARRE

cosau M sexve fa vicebta

AVANZI DI CARNE Avete avanzi di carne che non volete riscaldare, siano
(bollito, arrosto, essi di bollito, di arrosto o di spezzatino? Allora ta-
spezzatino) gliateli a pezzetti e metteteli nel “tritatutto” insieme
PANE RAFFERMO a uno spicchio di aglio, prezzemolo, pane raffermo,
parmigiano croste di parmigiano (o quei pezzetti che avanzano
1 uovo I sempre e che non si riescono piu a grattugiare!). Tri-
farina bianca, tate tutto e poi aggiungete un uovo intero. Fate delle
vino bianco polpettine e passatele nella farina bianca. Rosolate
sugo di pomodoro in una padella con un po di burro e un cucchiaio di
aglio olio,oppure fatele in umido, spruzzando prima con
prezzemolo quel goccio di vino bianco avanzato sicuramente da

una buona bottiglia e poi con I’'avanzo di sugo di pomo-
doro, non interamente utilizzato per condire la pasta
il giorno precedente! Buon appetito!
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LORENZrE)' AOSTA

Bollite il latte con la buccia di agrumi e meta dello
zucchero. Sbattete le uova con il rimanente zucchero
e la vanillina. Unite il latte bollente alle uova sbattu-
te mescolando bene e filtrate il tutto. In una terrina
disponete le fette di pane (tostate) o di panettone co-
sparse di uva sultanina, precedentemente lavata, im-
bevuta di liquore a piacere (quest’ultima non va mes-
sa si utilizza il panettone tradizionale in quanto gia
presente). Versarvi sopra il composto di uova, latte e
zucchero. Mettete sulla superficie alcuni fiocchetti di
burro e infornate a forno caldo a 180 gradi per circa
45 minuti. Lasciate raffreddare e cospargete con zuc-
chero a velo prima di servire. Ottima/!

i 1

4  sommacio &%

A4

cosa i sexve

AVANZI DI

PANE RAFFERMO,
PANETTONE, PANDORO
0 PAN BRIOCHE,

mezzo litro di latte

3 uova intere

175 gr. zucchero

35 gr. di burro

buccia di limone o di
arancio

una bustina di vanillina
100 gr. di uva sultanina
zucchero a velo
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cosa M sexve

250 gr. di PANE
RAFFERMO

200 gr. tra PISELLI e
ZUCCHINI

mezzo litro di latte
800 gr. di patate

1 uovo

150/200 gr. di pancetta
(o0 prosciutto)
pangrattato

burro

toctino ot pane e verduee

Z

(§=2)
LAURA - AOSTA

(o vicebta

Metti in ammollo nel latte tiepido 250 g di pane raf-
fermo e lascialo riposare per almeno mezz’ora. Nel
frattempo spezza gli avanzi di zucchini lessati, even-
tualmente piselli freschi o in scatola per un peso di
circa 200 g. Fai lessare 500 g di patate, sbucciale e
schiacciale a parte. Con la forchetta o con il mixer
sminuzza il pane reso morbido nel latte, aggiungi le
verdure (zucchine, piselli e patate) e 200 g circa di
pancetta a dadini (o avanzi di prosciutto cotto sempre
a dadini) utilizzando un uovo per amalgamare i vari
ingredienti. Ungi una pirofila e cospargila di pangrat-
tato. Versa il composto, deponi sulla superficie pez-
zetti di burro, cospargi di pangrattato e inforna per
circa 45 minuti.
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