1.- Separa unha porcién de
pasta co cuberto e tiraa da

masa principal de espaguetes & 4 A
AN

2.- Xira o garfo apoiandoo no
bordo do prato até acadar un
rolo de pasta. Levanta o
cuberto, non deben quedar
fideos colgando.

3.- Coloca o rolo de espaguetes
na boca con coidado de non
salpicar prebe.
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Non todos os spaghetti son iguais. Para a nosa
xornada gastrondémica seleccionamos pasta de
sémola de grano duro de trigo de alta calidade. Un
dos parametros determinantes para comprobar dita
calidade é a porcentaxe de proteina na sta
composicién. A pasta comercial das marcas

habituais rondan o 11%. Nos utilizamos pasta con

13,5% de contido en proteina. As pastas de alta

OTALIA

Berce de cientificos, pensadores,
artistas, desefiadores... Italia é un h -
pais cun legado cultural inmenso. ﬂ\}‘w,.
Situado no sur de Europa, é unha peninsula cunha
forma caracteristica de bota, sen esquecermos as
suas illas mais importantes: Sicilia e Cerdefia. Foi
o fogar de moitas culturas europeas como a
civilizacion etrusca, grega e romana, e tameén foi
berce do Humanismo e do Renacemento, que
comezou na rexion da Toscana e pronto se
espallou por toda Europa. A capital de Italia,
Roma, foi durante séculos o centro politico e
cultural da civilizacién occidental, mais tamén
relixioso xa que o estado do Vaticano atopase
dentro do seu perimetro. O significado cultural
do pais reflictese en todos os seus Patrimonios

[BASTRONOMIA

Importante para a
gastronomia italiana foi
0 descubrimento de
América, debido a
adquisicién de novos
vexetais coma as
patacas, tomates, pementos ou o millo, malia non
seren usados a gran escala até o século XVIII. A
gastronomia de Italia é moi variada: o pais foi
unificado no ano 1861 e as suas cocifias reflicten
a variedade cultural de norte ao sur, asi coma a
diversidade da sua historia. O seu xeito de cocifiar
esté incluido dentro da denominada "gastronomia
mediterranea"” e é imitada e practicada en todo
0 mundo. Son sobradamente cofiecidos os seus
pratos como a pasta, o risotto e a pizza, pero o
certo é que se trata dunha cocifia con abundantes
sabores e aromas do mar Mediterraneo. Italia
posue numerosas variedades de vifio e queixos
de alta calidade.
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: Arancini e provolone con ourego
I: Spaghetti alla Norma
sa: Panetonne

ENTRANTE

Os arancini son unha
especialidade da cocifia
siciliana. Tratase dunhas
croquetas redondas de pasta de
arroz de cor alaranxada debido EFFfssisssssisit
ao uso do azafran, sérvense quentes e
deglstanse como aperitivo.

O arroz co azafran ligado con queixo
parmesano e ovo empanase para fritir en aceite
de oliva ou para introducir no forno. Adoitan
ter forma de bolas de 10cm de diametro e no
seu interior levan ragu de carne e outros
ingredientes coma chicharos e mozarella. O
suave recheo contrasta co exterior crocante.

O seu nome derivase da forma e da cor que
lembra a unha laranxa pequena (arancini en
italiano).

Pola presenza do azafran, asimese unha orixe
altomedieval, en particular ao periodo de
dominacion musulméan no que se introduciu na
illa a tradicién de comer arroz sazonado con
aromaticas e carne.

En Catania adoitan ter forma conica inspirados
no Etna. Ao cortaren a punta, o vapor que sae
do arancino lembra o fume do volcan, mentres
que a superficie do empanado crocante e
vermello lembra a lava.

O provolone é un
queixo que destaca |
pola sta facilidade de |
fusién, o que o fai
apto para consumir
guente como aperitivo
con ourego ou tomate.

EMRINCIPAL

A pasta alla Norma é unha comida tradicional
da cocifia siciliana, moi celebrada na cidade
italiana de Catania. E un prato de pasta,
xeralmente maccheroni (macarréns) ou spaghetti.
Os outros ingredientes son melanzane
(berenxenas), tomates, basilico (alfabega) e
ricotta (queixo de ovella tipico de Sicilia).
Doado de elaborar e elegante para ser o prato
principal dunha cea formal, a pasta alla Norma
era tan popular no século XIX que debe o seu
nome & Opera Norma, a sensacinal e exitosa
Opera de Vincenzo Bellini. Os cocifieiros de
Catania en homenaxe a 6pera decidiron facer
unha "vera Norma" (auténtica Norma) neste
prato para homenaxear tanto a pasta coma a

gue é esta 6pera dandote
diva", a aria con mais

iX0 ricotta.

HOBREMESA

O Panetonne ou "pan doce", é un bolo feito
cunha masa de tipo brioche, ao que se lle poden
engadir pasas, froitas confitadas, chocolate...
Ten forma de cupula e a masa elabdrase con
farifia, fermento, ovos, mateiga e azucre. E unha
sobremesa tradicional de Miladn e hoxe en dia
esta moi estendido por todo o mundo.

O panetonne naceu na corte de Ludovico O
Moro, sefior de Milan dende 1494 até 1500,
nunha noiteboa. O duque celebraba o Nadal
cunha gran cea, chea de deliciosos pratos dignos
da riqueza da corte milanesa. A sobremesa seria
a natural conclusion de tan luxoso banquete,
porén, no momento de sacalo do forno o
cocifieiro decatouse que se queimara, e o terror
apoderouse da cocifia de Ludovico.
Afortunadamente un mozo lavapratos, chamado
Antonio, tifila pensado utilizar as sobras dos
ingredientes para amasar un pan doce e levalo
& sua casa. Dada a situacion, o xoven Antonio
propuxolle ao cocifieiro servir o seu pan coma
sobremesa do banquete. Era un pan moi ben
subido, cheo de froita confitada e manteiga que
foi levado inmediatamente ao Duque. O inusual
postre tivo un enorme éxito e Ludovico
preguntoulle ao cocifieiro quen o preparara e
cal era o seu nome. O cocifieiro presentoulle o
pequeno Antonio quen confesou que a
sobremesa non tifla nome, polo que o Duque
decidiu enton chamalo o "Pane de Toni", que
cos séculos convertiriase en Panetonne.



