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"O' RUSS"

I'olio rosso forte napoletano
Ingredienti:
300 ml di olio extravergine di oliva
1 spicchid di aglio
40 grammi di peperoncini piccanti
100 grammi di concentrato di pomodoro
Procedimento:

Versiamo in un tegame capiente l'olio evo, uno spicchio
d'aglio pelato e i peperoncini piccanti tagliati a pezzetti.

Mettiamo il tegame sul fuoco e facciamo soffriggere gli
ingredienti a flamma bassa, mescolando di tanto in
tanto.

Una volta che I'aglio & dorato, si puo rimuovere e poi si
aggiunge il concentrato di pomodoro e si continua a
mescolare per far amalgamare gli ingredienti.

Lasciamo cuocere a flamma bassa per circa mezz'ora,
facendo attenzione che la temperatura non scenda
sotto i 90°C e che non li superi, si consiglia |'utilizzo di un
termometro da cucina.

Si mescola continuamente per non far bruciare il



concentrato di pomodoro.

Si lascia raffreddare |'olio, successivamente si deve
filtrare e conservare in barattoli o bottiglie di vetro
sterilizzati ed ermetici.

Questo condimento napoletano & speciale, perché non
si trova in vendita e viene preparato esclusivamente
nelle case private o nelle pescherie con ricette
tramandate da generazioni. Questo olio e radicato nella
tradizione gastronomica delle feste pasquali, infatti si
usa per condire la zuppa di cozze del giovedi santo.
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ZUPPA LOMBARDA
Ingredienti:
400 grammi di fagioli
300 grammi di pane raffermo
olio di oliva
uno spicchio di aglio

sale e pepe

Procedimento:

Tenere i facioli pe runa notte in ammollo e cuocerli in
abbondante acqua fredda per 35 - 40 minuti. Tostare le
fette di pané o pane raffermo e metterle nel piatto, se
preferite potete cospargerle con I'aglio. Aggiungere un
mestolo o due di fagioli con la sua acqua di cottura, sale,
pepe a piacimento, infine aggiﬂngere abbondante olio di
oliva.






RICETTA DEL GUACAMOLE DI MAMMA
Ingredienti:
1 avocado molto maturo
2 cucchiai di olio di oliva
1 peperoncino piccante
sale e pepe quanto basta
1 cucchiaio di succo di limone o lime

1/4 di spicchio di aglio privo dell'anima

Procedimento:

Spaccare l'avocado a meta e togliere il nocciolo (dal
quale potra nascere una nuova piantina), rimuovere la
polpa con un cucchiaio e metterla in un recipiente.
Schiacciare la polpa con una forchetta fino ad ottenere
una purea. Aggiungere sale,pepe e olio di oliva, il
peperoncino tritato e il succo di limone e I'aglio dopo
averlo grattugiato. Assaggiare durante la preparazione,
correggere in base ai gusti ed assaporare dopo averlo
lasciato riposare per almeno 10 minuti in frigo, solo ora
potrai capire se e giusta la dose degli ingredienti. Da
mangiare con dei nachos o per farcire degli ottimi



tramezzini.




INSALATA DI PATATE

Si tratta di un'insalata di patate,cipolle,cetrioli sotto
aceto, uova e olio di oliva. Puo essere un piatto
~autonomo o un contorno.

Ingredienti per 4 persone:

1 chilogrammo di patate lesse con la buccia
4 uova sode |

3 -4 cipolle di tropea

olive nere denocciolate

~cetrioli sotto aceto

sale

pepe nero macinato

olio di oliva

Procedimento:

Lessare le patate con la buccia in acqua con un pizzico di
sale e farle raffreddare. Fate bollire le uova per 7 minuti
e poi lasciatele sotto I'acqua fredda per qualche minuto.

Pulite le patate, tagliatele a cubetti e mettetele in una
ciotola. Tagliate la cipolla a rondelle e anche i cetrioli
sotto aceto e metteteli nella ciotola. Aggiumgete le
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olive, un pizzico di sale, un pizzico di pepe macinato e

condite con olio d'oliva.




FOCACCIA CON L'OLIO
Ingredienti: _
500 grammi di farina
300 grammi di acqua
12 grammi di lievito
50 grammi di olio buano
Procedimento:

Mettere tutti gli ingredienti in planetaria per circa 9
minuti trasferire su un piano di lavoro, fare le pieghe e
far riposare 30 minuti. Riprendere I'impasto e impastare
fino a che non diventa liscio ed omogeneo. Far lievitare
per 2 ore, stendere su una teglia oleata, fare i buchi con
i polpastrelli e mettere sopra olio buono e sale,
infornare a 220 gradi per circa 20 minuti.






GRISSINI ALL'OLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA E SESAMO
Ingredienti:

300 grammi di farina "O"

100 grammi di acqua

70 ml di olio extravergine di oliva

5 grammi di sale

sesamo q.b.

Procedimento:

Unire farina, olio e acqua ed impastare energicamente
fino ad ottene;re un panetto liscio. Far riposare per 20
minuti, poi formare delle palline da circa 20 grammi e
formare dei bastoncini. Spennellarli con I'olio d'oliva e
aggiungere il sesamo, cuocere a 180 gradi per 30 minuti.






LA PIZZA DI SAN MARTINO
Ingredienti: .
1 kg di farina
1 bicchiere di olio
1 uovo
1 bicchiere e mezzo di acqua .
12 grammi di sale
Alici in filetti sotto sale q.b.
Pepe g.b.
Procedimento:
Si dissalano le alici e si tolgono le spine.

Si prepara un impasto molto morbido con farina un bicchiere di
olio e un bicchiere e mezzo di acqua tiepida.

Si prepara una sfoglia molto sottile, ungendo abbondantemente
con olio la superficie, quindi viene spolverata con il pepe e si
aggiungono le alici sminuzzate.

Si arrotola la sfoglia, si taglia al centro in senso longitudinale e
si arrotolano a spirale lasciando la parte del taglio in alto.

Si dispone in teglia, schiacciando leggermente, si copre con la
restante parte dell’olio e si inforna a 200 °C per 45 minuti circa.






TARALLI PUGLIESI ALL'OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA
Ingredienti:

500 grammi di farina O

- 130 ml di olio extravergine di oliva

180 ml di vino bianco

sale q.b.

Procedimento:

Versare nella ciotola prima la farina e il sale, poi
aggiungere poco alla volta I'olio e il vino ed impastare
fino ad ottenere un panetto compatto: deve risultare
- liscio e privo di grumi;

Lasciare riposare l'impasto per mezz'ora;

Dividere |I'impasto in piccole parti e ricavare dei
salsicciotti: la larghezza é a libera scelta, a seconda di
come si vogliono;

Realizzare i taralli: staccare dei piccoli pezzi di impasto e
arrotolarli su se stessi a forma di anello. Man mano che
sono pronti si possono disporre sulla teglia con la carta
da forno; |

Per favorire la caratteristica superficie lucida e liscia in
cottura vi consigliamo di lasciarli raffreddare per
mezz'ora in frigorifero;



Il fondamentale passaggio in piu: in alcuni casi questo
passaggio viene saltato, ma da tradizione a questo
punto si porta a bollore una pentola d'acqua e si
immergono i taralli pochi alla volta. Appena salgono a
galla vanno scolati con una schiumarola e si fanno
raffreddare su un canovaccio; |

Per completare la cottura, infornare a 180°C in forno
statico gia caldo per 20 minuti o controllare quando
sono ben dorati.

Si possono conservare in una scatola di latta o in vetro
ben chiusa: resteranno cosi fragranti per almeno una

settimana.



PANE GUTTIAU
Ingredienti:
pane carasau
- olio extravergine di oliva
sale
rosmarino
Procedimento:

Spezzettare alcuni dischi di pane carasau, disporre i
'pezzi in una teglia foderata di carta da forno e condirli
con gocce di olio extravejrgine di oliva, sale e rosmarino.
Infornare a 230°C per 5 minuti e servirli croccanti per
accompagnare un aperitivo o per dare vita a tanti altri
piatti come il "millefoglie di pane guttiau con ragt di
verdure e ricotta fresca". "

Pane guttiau in sardo significa letteralmente "pane
gocciolato", perche arricchito di olio extravergine di
oliva. o






SCHIACCIATA TOSCANA
Ingredienti:
350 grammii di farina di semola
150 grammi di farina O
4 grammi di lievito secco
350 ml di acqua a temperatura ambiente
12 ml di olio extravérgine di oliva
12 grammi di sale .
Prpcedimenfo:

Versiamo in una ciotola la farina di semola, la farina 0, il lievito e
mescoliamo.

Si aggiunge I'acqua a filo e si inizia a impastare, poi si aggiunge
anche il sale e successivamente anche |'olio, senza mai smettere
di impastare.

Quando abbiamo ottenuto un impasto omogeneo, si copre con
un canovaccio e si lascia lievitare per 1 ora.

Si prende una teglia, si unge con olio e ci versiamo l'impasto che
lavoriamo con le mani per stenderlo bene su tutta la teglia.

Sulla superficie dell'impasto si fanno dei buchi con i polpastrelli



delle mani, si fa un giro di olio e una spolverata di sale.
Si copre la teglia e si lascia di nuovo lievitare per 1 ora.

Intanto si fa riscaldare il forno a 240°C e una volta caldo si
inforna la schiacciata e si lascia cuocere per 15 minuti.
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FOCACCIA ALLA ZUCCA
Ingredienti:
600 grammi di farina
250 ml di acqua
200 grammi di purea di zucca cotta in forno |
8 grammi di lievito di birra fresco
15 grammi di sale
noce moscata q.b.
6 grammi di malto\1 cucchiaino di miele (a scelta)
20 grammi di olio evo
Procedimento:

Per prima cosa cuociamo la zucca con un filo di olio in forno a
200°C per 20-30 minuti (finché non diventa morbida) e quando
si sara raffreddata frulliamola con un pizzico di noce moscata.

In una ciotola inseriamo la farina, il lievito, la purea di zucca
~ fredda, il malto o il miele, I'acqua un po' alla volta e
iImpastiamo.

Aggiungiamo il sale, I'olio a filo e impastiamo fino ad ottenere
una pagnotta liscia.

-

Facciamo lievitare I'impasto per un'ora in un contenitore.



Accendiamo il forno a 190°C in modalita ventilata.

Successivamente stendiamo |'impasto in una teglia e facciamoci
| buchi con le mani unte di olio.

“Inforniamo nel forno gia caldo e lasciamo cuocere per circa 20
minuti. | |




BRUSCHETTA
Ingredienti:
5 fette di pane
aglio
olio di oliva

sale
Procedimento:

Sbucciare I'aglio e strofinarlo sul pane, versare l'olio
d'oliva sul pane e aggiungere un po di sale:




SCHIACCIA ALL'OLIO
Ingredienti:
500 grammi di farina 00
300 ml di acqua tiepida
30 ml di olio extravergine di oliva
10 grammi di sale
Sale grosso q.b.
10 grammi di zucchero
10 grammi di lievito di birra secco
Procedimento:
Sciogliere il lievito nell'acqua tiepida con lo zucchero.

Impastare aggiungendo farina, sale e olio fino ad
ottenere un impasto morbido.

Far lievitare I'impasto per un'ora, coprendolo.

Stendere l'impasto in una teglia unta e fare delle
fossette sulla superficie, aggiungere olio e sale grosso.

Cuocere a 200°C per 20-25 minuti, fino a che non &
dorata.



il




IL PINZIMONIO
Ingredienti:
verdure crude
olio di oliva
sale g.b

pepe q.b

Procedimento:

Unire in una ciotola olio, sale, pepe e mescolare bene.
Intingere la verdura cruda.

Quello del pinzimonio & un uso molto antico, gia diffuso
nei banchetti del rinascimento. A quel tempo la frutta e
la verdura, che arricchiva i vassoi da portata per scopi
decorativi, inizid ad essere consumata intingendola nei
sughi delle carni. Dal XIX secolo vennero sostituiti i sughi

con |'olio d'oliva.




PAN DEI SANTI
Ingredienti:
zucchero
~pasta del pane
olio evo
uvetta
noci
sale e pepe
Procedimento:
| ;_'Uniref la pasta del pane con lo zucchero, I'olio, il sale e il pepe.
E Aggiungere: uvetta e nobi.
Far _Iiévitare per 20 minuti, formare le palline e far rilievitare per
circa un'ora

3  Cuocere a 180 gradi per circa 30 - 35 minuti






IL CIAMBELLONE DI ZIA ROMANA
Ingredienti:
5 uova
1 tazza da colazione di zucchero
1\2 bicchiere di olio
1\2 bicchere di liguore vermut (o vin santo)
1 bustina di lievito per dolci
Farina q.b
Procedimento:

In una ciotola sbattiamo le uova, poi aggiungiamo lo
zucchero e mescoliamo.

Poi si aggiungono l'olio e il liquore a filo e la bustina di
lievito.

Infine si aggiunge la farina "ad occhio", fino a
raggiungere un impasto morbido e senza grumi.

Si versa I'impasto nello stampo da ciambellone che
precedentemente abbiamo imburrato e si cuoce in
forno preriscaldato a 180°C per circa 30 minuti
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TORTA ALL'OLIO DI OLIVA E ARANCIA
Ingredienti per la base (teglia tonda da 22 cm):
200 grammi di olio d'oliva
200 grammi di farina
3 uova
230 grammi di zucchero semolato
150 ml di succo d'arancia
15 grammi di scorza d'arancia
5 grammi di foglie di rosmarino fresco tritato finemente
1 cucchiaino di lievito in polvere
1 éucchiaino di bicarbonato di sodio
1\3 di cucchiaino di sale
Ingredienti per la crema:

300 grammi di yogurt greco

2 cucchiai di miele

1 cucchiaino di estratto di vaniglia
Procedimento per la base:
Riscaldare il forno a 180°C

Prepariamo una teglia rotonda da 22 cm mettendo sul



fondo la carta da forno e ungendo le pareti con I'olio di
oliva.

Grattugiamo la buccia dell'arancia e spremiamo il succo.

In una ciotola mescoliamo la farina, il |IEVItO il
bicarbonato di sodio e il sale.

In una ciotola capiente mettiamol'olio di oliva, lo
zucchero, le uova, il succo e la buccia di arancia, il
rosmarino e mescoliamo bene con una frusta per 3
minuti, fino ad ottonere una composta lucida.

Aggiungiamo al composto la fanna e mescoliamo bene
fino ad eliminare grumi.

Mettiamo l'impasto in una teglia nel forno caldo a 180°C
per 25 minuti, poi copriamo la teglia con carta da forno
in superficie e facciamo cuocere altri 35 minuti.

Procedimento per la crema:
Mescoliamo bene lo yogurt, il miele e la vaniglia.

Quando la base si sara raffreddata completamente,

mettiamo sopra la crema allo yogurt e la serviamo.




TORTA ALL'OLIO EXTRAVREGINE DI OLIVA
Ingredienti
3 uova
100 grammi di olio extravergine di oliva
1 arancia succo e scorza
200 grammi di zucchero
260 grammi di farina 00 |
lievito per dolci
30 grammi di uvetta
30 gramr;'li di pinoli
Procedimento

Montate le uova con lo zucchero, quando avrete raggiunto un composto soffice e
ben montato aggiungete la scorza e il succo di arancia, I'olio extravergine di oliva,
continuando a montare.

Adesso unite la farina e il lievito, continuate a montare.

Infine disponete il composto sullo stampo, cospargete la superficie di uvetta,
pinoli e zucchero.

Infornate a 180 gradi per 40 minuti.

Accompagnatelo con della crema pasticcera.






BISCOTTI AL VINO
Ingredienti:
1 bicchiere di olio di oliva
1 bicchiere di vino rosso o bianco
1 bicchiere di zucchero
una bustina di lievito per dolci

farina quanto basta

Procedimento:

In una ciotola versare il vino, I'olio e lo zucchero

mescolando bene per alcuni minuti. Aggiungere

lentamente lafarina insieme al lievito continuando a

mescolare dino a formare un impasto ben amalgamato.

Una volta pronto, fare delle piccole ciambelline ed

infornare a 180 gradi per 20 minuti. Sfornare i biscotti al
-vino, fateli raffreddare e serviteli.
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BISCOTTI ALL'OLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA

Ingrdienti:

80 grammi di zucchero

1 uovo

90 grammi di olio estravergine di oliva
il succo di un limone

200 grammi di farina

lievito per dolci

un pizzico di sale

zucchero a velo

* Sbattere in una ciotola 80 grammi di zucchero e un
"uovo, fino ad ottenere un composto denso e piu chiaro.

*Aggiugere 90 grammi di olio extravergine di oliva e il
succo di un limone, continuando a sbattere

*Aggiungere 200 grammi di farina, il lievito per i dolci e
un pizzico di sale

*Prendere poco per volta con un cucchiaioe versare su



una teglia
*Infornare a 180 gradi per 15 - 20 minuti

*Spolverizzare con zucchero a velo
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La fettunta

INGREDIENTI

- Pane toscano ( preferibilmente raffermo ) tagliato a fette spesse
- Olio extravergine di oliva ( preferibilmente olio nuovo)

- Aglio

- Sale

- Pepé

PREPARAZIONE

1 Come prima cosa per fare la fettunta & necessario riscaldare la griglia sulla
brace: se non avete la possibilita di scaldare la griglia sulla brace, utilizzate i fornelli
della vostra cucina scaldando la piastra a fuoco medio.

2 Mentre la griglia & sul fuoco, affettate il pane toscano ( meglio se raffermo ) in
fette grosse, almeno 1,5 cm di spessore.

E fondamentale utilizzare il pane toscano, poiché non ha sale e questo permettera al
sapore dell’olio nuovo e dell’aglio di risaltare.

3 Grigliate le fette di pane per circa un minuto per lato; una volta pronte
dovranno risultare croccanti da entrambi 1 lati.

Quindi prendete uno spicchio d’aglio e strofinatelo su ogni fetta.

Il calore della griglia fara si che I’aglio si consumi in pochi secondi,
rilasciando tutto il suo sapore.

4 Adesso aggiungete una generosa quantita di olio extravergine d’oliva
toscano. Utilizzate 1’olio nuovo, ovvero il primo olio d’oliva spremuto
della stagione.

Questo dara alla fettunta un sapore intenso ¢ piccante.

Per completare, condite le fette di pane con sale e pepe a piacere.
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Pinzimonio di verdure

INGREDIENTI
- SEDANO 2 - - RAVANELLI 12

- CAROTE 2 - OLIO EXTRAVERGINE D’OLIVA
- FINOCCHI | 4 - SUCCO DI LIMONE g.b.

- PEPERONI GIALLI % - PEPE NERO q.b.

- PEPERONI ROSSI % - SALE FINO q.b.

- RADICCHIO trevisano piccolo 1
PREPARAZIONE

1 Scegliete due gambi di sedano teneri, togliete le foglie poste sulle
estremita, eliminate eventuali filamenti, tagliate i gambi in due parti uguali e poi
ricavate dei bastoncini affettando i pezzi ottenuti per il verso della lunghezza.

F Prendete il finocchio, eliminate le estremita e le foglie esterne
piu coriacee e poi tagliate il finocchio in quattro parti uguali che ridurrete ancora
a meta.

3 Prendete i mezzi peperoni, eliminate i filamenti e le parti
bianche interne, spuntate le estremita per renderli regolari e tagliate i peperoni in
listarelle.

4 Eliminate le foglie dei ravanelli ¢ lavateli. Sbucciate le carote,
spuntatele e tagliatele in fette parallele che poi dividerete in bastoncini. Togliete
le foglie esterne rovinate del radicchio e mantenete quelle fresche staccandole dalla
base.

5 Dividete le verdure tagliate in piccoli bicchieri e preparate quattro
ciotoline contenenti olio extravergine d’oliva di ottima qualita.

6 Disponete al centro della tavola gli ulteriori condimenti che
serviranno per arricchire il pinzimonio.



Biscotti all’olip

INGREDIENTT:
- Farina 00 280 g

- Zucchero100 g - Olio extravergine d’olivia leggero

- Lievito in polvere per dolci 10 g - Uova medie 2
- Scorza di limone 1 - Sale finolpizzico

~Tuorli 1 - Baccello di vaniglia 1

PREPARAZIONE

1 METTETE LE UOVA INTERE PIU’ I, TUORLO DENTRO AD UN
CIOTOLA E SBATTETE CON LO ZUCCHERO PER UN MINUTO, QUIND]
CONTINUANDO A SBATTERE, AGGIUNGETE L’OLIO EXTRAVERGINF
GLI AROMI ( I SEMI DEL BACCELLO DI VANIGLIA E LA SCORZA DI
LIMONE ) ,

2 SETACCIATE IN UNA CIOTOLA LA FARINA EIL LIEVITOQ,
AGGIUNGETE IL, SALE, UNITE AL COMPOSTO LE UOVA E LO
ZUCCHERO, COMIN{ CIATE AD IMPASTARE. :

3 QUANDO AVRETE AMALGAMATO TUTTI GL[ INGREDIENTI ED }
OTTENUTO UN IMPASTO LISCIO ED OMOGENEO, AVVOLGETELO .
NELLA PELLICOLA E PONETELO A RIPOSARE IN FRIGO PER ALMENC ¥
MEZZ7’0ORA.,

UNA VOLTA COTTI, ESTRAETE | BISCOTTI DAL FORNO,
FFREDDARE COMPLETAMENTE

IN UNA SCATOLA DI LATTA CON

A CHIUSURA ERMETICA .




Biscotti all’olio

INGREDIENTTI:
- Farina 00 280 g

- Zuccherol00 g - Olio extravergine d’olivia leggero 50 ml
- Lievitoin polvere per dolci 10 g - Uova medie 2 | |
- Scorza di limone 1 - Sale fino1pizzico

-Tuorli 1 - Baccello di vaniglia 1
PREPARAZIONE

1 METTETE LE UOVA INTERE PIU’ IL TUORLO DENTRO AD UNA

CIOTOLA E SBATTETE CON LO ZUCCHERO PER UN MINUTO, QUINDI,
CONTINUANDO A SBATTERE, AGGIUNGETE L’OLIO EXTRAVERGINE E
GLI AROMI ( I SEMI DEL BACCELLO DI VANIGLIA E LA SCORZA DI
LIMONE ) . |

2 SETACCIATE IN UNA CIOTOLA LA FARINA E IL LIEVITO,
AGGIUNGETE IL SALE, UNITE AL COMPOSTO LE UOVA E LO
ZUCCHEROQO, COMINCIATE AD IMPASTARE.

3 QUANDO AVRETE AMALGAMATO TUTTI GLI INGREDIENTI ED
OTTENUTO UN IMPASTO LISCIO ED OMOGENEO, AVVOLGETELO
NELLA PELLICOLA E PONETELO A RIPOSARE IN FRIGO PER ALMENO
MEZZ’ORA. |

4 TRASCORSO IL TEMPO INDICATO, STENDETE I’IMPASTO SU
UNA SPIANATOIA INFARINATA FINO AD ARRIVARE ALLO SPESSORE DI
MEZZ0O CENTIMETRO, QUINDI RICAVATE DELLE SAGOME TONDE DEL
DIAMETRO DI 5 CM, CHE ADAGERETE SU DI UNA TEGLIA FODERATA
DI CARTA DA FORNO E FARETE CUOCERE IN FORNO STATICO
PRERISCALDATO A 180 GRADI PER CIRCA 15 MINUTIL.

S UNA VOLTA COTTI, ESTRAETE I BISCOTTI DAL FORNO,
LASCIATELI RAFFREDDARE COMPLETAMENTE E POI CONSERVATELI
IN UNA SCATOLA DI LATTA CON IL COPERCHIO O IN UN CONTENITORE
A CHIUSURA ERMETICA . |
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Ti sono piaciute le nostre ricette?

Le trovi su www.lafestadellolio.com



