LA RICETTA
DELLA RINA

Garganelli al ragu di tonno
Ingredienti per 6 persone:

400 gr di garganelli secchi;

200 gr di tonno in scatola cotto a vapore;
una melanzana e una zucchina;

un peperone e una manciata di piselli;
mezza cipolla, sale, olio e peperoncino q.b.

Procedimento:

tagliate a dadini tutte le verdure e fatele rosolare in una larga
padella con I’olio; salate unendo il peperoncino (a piacere) e,
dopo avere aggiunto il tonno sbriciolato, fate cuocere il tutto
per pochi minuti.

Nel frattempo avrete fatto lessare i garganelli al dente, poi li
unirete al ragu di tonno mescolando bene il tutto e porterete
in tavola. Sono veramente buoni.

Io ho fatto un figurone e lo auguro anche a voi.
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LA CUCINA DELLE ERBE

a cura di Mara Valentini

VIOLETTE CANDITE
Ingredienti:

violette fresche;
zucchero a velo;
bianco d’uovo.

Procedimento:

Raccogli le violette e falle leggermente essiccare; immergile
poi velocemente nel bianco d’uovo e quindi nello zucchero a
velo.

Depositale poi delicatamente nella placca del forno, prece-
dentemente imburrata, e, soprattutto, ricordati che la tempe-
ratura del forno deve essere bassissima, perché le violette
devono indurirsi, ma non cuocersi.

Note sulla Violetta
(Viola odorata)

Periodo: febbraio-aprile.

Proprieta: emollienti, espettoranti, diuretiche.

Le foglie sono utilizzabili nelle minestre e nelle misticanze.
I fiori arricchiscono insalate, gelati e marmellate.

La Viola odorata ¢ 1a piu riconoscibile fra tutte le viole spon-
tanee. E anche l'unica viola ad avere fiori profumati ed & co-
munemente nota anche con il nome di Viola mammola.

Per gli antichi Greci il suo profumo era quello dell'amore,
tant'e che era il fiore di Afrodite, dea dell'amore.

I Greci erano cosi entusiasti del suo profumo che ne fecero il
simbolo di Atene.

Della Viola odorata esiste anche la varieta alba, con i petali
completamente bianchi. Le proprieta sono le stesse.
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