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INTRODUZIONE

Viringraziamo per aver scelto questo ricettario: le donne della ADEI WIZO Roma
sostengono tanti progetti a favore di mamme e bambini in Israele, ma si adoperano
anche per la trasmissione delle tradizioni ebraiche di madre in figlia. Il presente
ricettario presenta quindi una selezione di piatti per rosh hashana proposti da
alcune consigliere della ADEI WIZO Roma. Sono ricette nelle quali troverete spesso
tra gli ingredienti frutta di rosh hashana, in particolare la mela e la melagrana, e
soprattutto il miele anche in piatti salati. Non mancano alcune ricette con il pesce,
del quale si puo usare la testa per il seder, di cui troverete qui qualche sfiziosissima
ricetta. Utili anche le ricette delle gelatine e marmellate da fare in particolare con la
frutta di rosh hashana.

Buona lettura e beteé avon !
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PRIMI PIATTI




ZUPPA PORRI E ZUCCA

di Stefania Efrati

INGREDIENTI :

4 porri

Zucca, patate
Rosmarino

Olio, sale, pepe g.b.

Dado vegetale kasher o brodo vegetale

Tagliate i porri in fettine sottili e soffriggeteli fino a farli appassire. Tagliate la zucca
e le patate a dadini tenendo presente che la quantita di zucca e patate € nelle
seguenti proporzioni : 3 parti di zucca e 1 parte di patate. Per regolarvi ad esempio
potete utilizzare 2 tazze di zucca e 1 tazza di patate.

Aggiungete i dadini di zucca e patate al porro soffritto e affogate il tutto con il
brodo vegetale. Aggiustate di sale e aggiungete rosmarino a piacere.

Quando vi sembreranno molto cotte frullatele. Servite con un filo di olio di oliva e
pepe nero macinato.




RAVIOLI DI CARNE

di Giovanna Ben Amozegh

INGREDIENTI per 4 persone:

300 gr. di farina

1 cucchiaio di olio di oliva

3 uova

Sale e pepe g.b.

400 gr. di carne di manzo o di pollo macinata

Mettete la farina, I'olio, 3 uova e un pizzico di sale in una ciotola ed impastate a
mano oppure mettete questi ingredienti in un robot. Mettete I'impasto sul tavolo
con un po di farina ed formate una palla liscia che taglierete a fette di circa un
centimetro. Infarinate il tavolo e metteteci sopra le fette di pasta una alla volta e
stendetele con il mattarello (oppure utilizzate una comoda macchinetta per la pasta
a manovella). Dividete in quadrati la pasta stesa sul tavolo con una rotellina per
tagliare la pasta o un coltello. Se volete dei ravioli tondi utilizzate un bicchierino di
vetro con i bordi infarinati da premere sulla sfoglia di pasta. Mischiate in una ciotola
la carne macinata con sale e pepe, lavoratela un un po con le mani e fate delle
piccole palline. Mettete una pallina di carne su ogni porzione di sfoglia tagliata in
quadrati o tondi, chiudeteli su se stessi (ottenendo quindi dei triangoli o delle mezze
lune). Cuoceteliin acqua bollente : quando verranno a galla saranno cotti al punto
giusto. Se avete fatto una sfoglia molto sottile non scolateli nello scolapasta ma
toglieteli dalla pentola con mestolo bucato.




CARCIONCINI in brodo

di Roberta Nahum

INGREDIENTI :

Agnolotti di manzo piccoli (detti “carcioncini”
405ali (o2 cosce dipollo)

1 carote

% cipolla

Un gambo di sedano

1 pomodoro fresco

Cannella

| “carcioncini”, piatto di Rosh Hashana in uso presso le famiglie ebraiche romane,
sono degli agnolotti piccoli di carne ma piu piccoli rispetto alla misura tradizionale.
Potete acquistare degli agnolotti o dei ravioli pronti in un negozio di pasta fresca
kasher oppure, se volete fare i carcioncini fatti in casa, seguite la ricetta dei ravioli
di carne a pag. 2 ma fateli piu piccoli. Fate un brodo con 1 litro e %4 di acqua con il
pollo, il sedano, il pomodoro, la cipolla, sale e fate bollire per circa 1 ora. Quando il
brodo sara ristretto a sufficienza togliete dalla pentola i pezzi di pollo e le verdure,
tuffateci i carcioncini e un pizzico di cannella. Capirete che saranno cotti quando
verranno a galla.




RAVIOLI DI ZUCCA

di Giovanna Ben Amozegh

INGREDIENTI per 4 persone:

300 gr. di farina

1 cucchiaio di olio di oliva
4 uova

Sale g.b.

Noce moscata a piacere
400 gr. di fette di zucca

2 cucchiai di pan grattato o di parmigiano

Per prima cosa mettete le fette di zucca in forno su una teglia coperta di carta forno
e lasciatele cuocere per circa 15 minuti 200°. Nel frattempo mettete la farina, l'olio,
3 uova e un pizzico di sale in una ciotola ed impastate a mano oppure mettete
qguesti ingredienti in un robot. Mettete I'impasto sul tavolo con un po di farina ed
formate una palla liscia che taglierete a fette di circa un centimetro. Infarinate il
tavolo e metteteci sopra le fette di pasta una alla volta e stendetele con il mattarello
(oppure utilizzate una comoda macchinetta per la pasta a manovella).

Tirate fuori la zucca dal forno e frullatela con sale, pepe, noce moscata, un uovo e il
parmigiano oppure, nel caso in cui vogliate un piatto parve,con il pan grattato al
posto del parmigiano.

Dividete in quadrati la pasta stesa sul tavolo con una rotellina per tagliare la pasta o
un coltello. Se volete dei ravioli tondi utilizzate un bicchierino di vetro con i bordi
infarinati da premere sulla sfoglia di pasta.



Mettete un cucchiaino di impasto di zucca su ogni porzione di sfoglia tagliata in
quadrati o tondi, chiudeteli su se stessi ottenendo quindi dei ravioli a forma di
triangoli o di mezze lune.

Cuoceteli in acqua bollente : quando verranno a galla saranno cotti al punto giusto.
Se avete fatto una sfoglia molto sottile non scolateli nello scolapasta ma toglieteli

dalla pentola con mestolo bucato.







UOVA TONNATE

di Ziva Fisher Modiano

INGREDIENTI per 4 persone:

4 uova sode
1 scatola di tonno da gr 80
2 cucchiai di maionese

Capperi e olive a piacere

Tagliate a meta le uova sode e asportatene il tuorlo. Mettete in una ciotola la
maionese, il tonno, i tuorli e frullate 'impasto o schiacciate bene il tutto con una
forchetta. Riempite di nuovo gli albumi sodi con I'impasto ottenuto e decorate con
capperi e olive.




POLLO ALLE MELE

di Stefania Efrati

INGREDIENTI :

1 kg di bocconcini di pollo

4 mele rosse o Jeanette

una manciata di mandorle tostate
2 cucchiaini di curry

1 tazza di farina

1 cipolla

Olio, sale e pepe qg.b.

Tagliate la cipolla a fettine e fatela appassire in un tegame con l'olio. Infarinate i
bocconcini di pollo e rosolateli nel tegame con la cipolla. Quando i bocconcini di
pollo saranno ben rosolati, tagliate le mele a dadini e aggiungetele al pollo. Salate,
pepate e aggiungete 2 cucchiaini di curry. Coprite il tegame con un coperchio e
lasciate cuocere i bocconcini a fuoco basso per circa 30 minuti . Quando le mele
saranno diventate una crema il vostro piatto e pronto. A cottura ultimata
aggiungete le mandorle tostate e servite in tavola.
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PESCE DOLCE

di Giovanna Ben Amozegh

INGREDIENTI per 4 persone:
4 pesci

¥ bicchiere di miele

1 manciata di zibibbo

1 manciata di pinoli

Farina g.b.

Rosmarino fresco o secco

1 limone

4 spicchi di aglio

Sale e pepe g.b.

Il pesce va preparato togliendo scaglie ed interiora, poi infarinatelo tutto intero .
Mettete in una teglia da forno con I'olio pinoli, zibibbo, aglio, rosmarino e metteteci
sopra il pesce infarinato. Ricoprite il pesce con un filino di olio, altri pinoli e zibibbo.
Mettete il pesce a cuocere in forno a 180° con il grill acceso per una ventina di
minuti, quando vedrete la pelle del pesce un po raggrinzita sara cotto. Tirate la
teglia fuori dal forno e bagnate il pesce con succo di limone.




COLLO DI CAPPONE RIPIENO

di Roberta Nahum

INGREDIENTI:

1 collo di cappone (o di pollo)

400 gr.Macinato di cappone (o di pollo)
2 hg lingua salmistrata

Una manciata di pistacchi interi sgusciati
Olio, sale, pepe q.b.

Ago e filo

Levate la pelle dal collo di un cappone ( o di un pollo grande) arrivando oltre il petto
per formarne una sacca (forse il macellaio vi potra aiutare).

Riempite con pollo macinato condito con sale e pepe aggiungendo ogni tanto dei
dadini di lingua salmistrata o di carne rossa di altro tipo per mettere qualcosa di
diverso colore. Aggiungete anche dei pistacchi interi.

Cucite la sacca completamente con ago e filo e rosolare in olio caldo. Una volta
rosolato, abbassate la fiamma e cuocete in tegame con |'aggiunta di un po' d'acqua.
Quando, punzecchiando con una forchetta, non uscira piu liquido, il collo e cotto .
Lasciate raffreddare un po' ed affettate (avendo cura di eliminare il filo da cucito ).
Versate Il sugo di cottura sulle fette disposte nel piatto di portata e servire a
temperatura ambiente.
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ARROSTO ALLE ALBICOCCHE E CURRY

di Stefania Efrati

INGREDIENTI :

1,500 kg di vitello (da arrosto)
10 albicocche secche

Un po di curry

1 manciata di mandorle

1 tazza di farina

Olio, sale, pepe, rosmarino, aglio g.b.

Infarinate la carne e mettetela in un tegame in olio gia caldo a fuoco bassissimo per
farla rosolare.

Coprite il tegame con un coperchio e quando la carne tirera fuori il siero aggiungete
aglio, un bicchiere di acqua, sale e pepe. Aggiungete anche un rametto di rosmarino
che poi andra tolto prima che annerisca.

Solo quando la carne sara quasi cotta aggiungete curry e le albicocche
secche tagliate a pezzetti. Se il brodo nel tegame si asciuga troppo aggiungete
ancora olio o acqua secondo la necessita.

Lasciate cuocere ancora per circa 30 minuti finche il brodo non si sara rappreso
abbastansa. Quando l'arrosto sara cotto aspettate che si raffreddi e affettatelo.
Potra quindi essere servito in tavola con il brodo ristretto e la frutta secca che avete
cotto insieme all’arrosto. Questo piatto puo essere accompagnato con del riso thai
(bollito e condito con olio crudo).

Per dare a questa ricetta un sapore piu intenso a cottura ultimata togliete la carne
dalla pentola e aggiungete 2 cucchiai di miele di castagno alla frutta secca rimasta



nel brodo. Fate cuovere ancora un po la frutta secca nel brodo e miele e servite in
una ciotola accanto all’arrosto tagliato a fettine sottili.

E una ricetta deliziosa: 'importante & che accanto al gusto della frutta si senta il
pepe.




CONTORNI e VERDURE




CARNE NON CARNE

di Ziva Fisher Modiano

INGREDIENTI per 4 persone:

2 grandi patate o 4 piccole
2 uova intere

Sale g.b.

Olio per friggere

La ricetta della “carne non carne” e un piatto che mia suocera, lei era una ebrea
ungherese, usava cucinare per la sera di Rosh Hashanah. E’ una ricetta molto
semplice ma gustosa. Sbattere le uova con il sale, pelate le patate e grattugiatele
con una grattugia per verdure. Mischiate le patate grattugiate con le uova battute,
prendete I'impasto con un cucchiaio e friggetelo un po alla volta in olio bollente.

Quando le polpette di “carne non carne” saranno dorate mettetele a scolare su
carta da fritti e servite calde.
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POLPETTE DI ZUCCA

di Giovanna Ben Amozegh

INGREDIENTI per 4 persone:

1 kg di zucca tagliata a fette
200 gr di farina

1 tazzina di olio di oliva
Vino rosso kosher

3 uova

Sale, noce moscata e pepe qg.b.

Mettete le fette di zucca su una teglia foderata di carta forno ed infornate a 200° per
circa 15 o0 20 minuti. Queta operazione servira ad asciugare un po la zucca.
Preparate nel frattempo una pastella con i tuorli d’'uovo, due cucchiai di vino rosso,
la farina, I'olio, noce moscata, sale e pepe. A parte montate gli albumi a neve, con

un cucchiaio di acqua fredda ed un pizzico di sale, ed aggiungeteli alla pastella.
Quando le fette di zucca nel forno si saranno un po asciugate e colorite ai bordi,
toglietele dalla teglia e tagliatele a listarelle. Unite la pastella alle listarelle di zucca e
friggete a cucchiate in olio bollente. Una volta cotte mettete le vostre polpette a
scolare su carta da cucina e servitele : sono buone sia calde che fredde.




TORSOLI o TORSELLI

di Roberta Nahum

INGREDIENTI per 4 persone :

4 piedi di indivia

Olio, sale, pepe q.b.

Lavate e mondate accuratamente i piedi di indivia e tagliateli in 4 parti .
Sbollentate i quarti di indivia in acqua bollente per un paio di minuti.
Scolateli molto bene e conditeli con sale e pepe.

Rosolateli poiin olio d'oliva affinche diventino un po' dorati all'esterno e siano ben
cotti.

Questo piatto va servito freddo.

Per una versione piu dietetica potete cuocerli direttamente in forno dopo averli
conditi con olio, sale e pepe ).
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FAVE DOLCI

di Giovanna Ben Amozegh

INGREDIENTI:

3 hg di fave secche non decorticate

% bicchiere di olio extravergine di oliva
2 cucchiai di zucchero di canna

4 0 5 cucchiai di miele

Sale q.b.

Mettete le fave a bagno per una notte e poi ponetele in una pentola con non troppa
acqua, ma una misura sufficiente a coprirle. Fatele cuocere a fuoco lento per circa
ora. Non fatele sfare ma se fossero ancora troppo al dente aggiungete un po di
acqua per terminare la cottura. Quando saranno ben cotte, ma intere, ed avranno
assorbito tutta I'acqua, aggiungete zucchero, miele, olio e fatele rosolare un po
finche non saranno caramellate.
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GELATINA DI MELAGRANA

di Giovanna Ben Amozegh

INGREDIENTI:

1 litro di spremuta di melagrana (o succo concentrato)
5 grosse mele
500 gr. di zucchero

10 2limoni

Mettete le mele ben lavate nella centrifuga. Unite il succo di mela al succo di
melagrana e mettete il tutto in una pentola alta con lo zucchero. Fate cuocere a
fuoco basso per almeno 1 ora girando il liquido continuamente. Togliete la pentola
dal fuoco, dopo circa 5 minuti aggiungete il succo di un limone e mettete di nuovo la
gelatina sul fornello a fuoco basso per 10 minuti. Poi versate un cucchiaino di liquido
su piattino che metterete in frigorifero per almeno 5 minuti : se il liquido si
rapprende la gelatina € pronta. Se invece questo non accadra rimettete la pentola
sul fuoco, aggiungete ancora un po di succo di limone e fate cuocere ancora per una
ventina di minuti sempre mescolando.

Una variante di questa ricetta prevede I'aggiunta di peperoncino in polvere, in tal
modo otterrete una gelatina di melagrana piccante ottimo accompagnamento per
carni, pesce e formaggi.
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MARMELLATA di MELE COTOGNE

di Giovanna Ben Amozegh

INGREDIENTI:

1 kg di mele cotogne
350 gr di zucchero

1 limone

Lavare bene le mele cotogne e sbollentarle in acqua bollente per un paio di minuti.
Sbucciatele e tagliatele in 4 spicchi senza togliere torsolo e semi. Mettete le mele
tagliate in spicchi in una pentola alta a fatele appasire girando continuamente. Una
volta divenute morbide passate le mele in un passaverdura per eliminate i semi.
Rimettete la purea cosi ottenuta nella pentola con lo zucchero ed 1 bicchiere di
acqua. Quando la marmellata sara ben rappresa avra anche assunto un colore piu
scuro . Se volete fate la prova cottura versando un cucchiaino di marmellata su un
piattino freddo : se questa piccola quantita di marmellata, nel raffreddarsi, si
addensa vorra dire che & pronta. Se invece la marmellata risulta ancora troppo
liquida aggiungete il succo di un limone e fate cuocere ancora per una decina di
minuti .
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MARMELLATA di MELE

di Giovanna Ben Amozegh

INGREDIENTI:

1 kg di mele
500 gr di zucchero di canna
1 limone spremuto

Cannella a piacere

Lavate accuratamente le mele, sbucciatele ed eliminate il torsolo ed i semi.
Tagliatele grossolanamente e mettetele a cuocere per circa un’ora, a fuoco lento, in
una pentola alta con lo zucchero di canna e la cannella. Girate continuamente le
mele finché non saranno disfatte. Aggiungete il succo di un limone e continuate a
girare per una decina di minuti. Fate la prova cottura versando un cucchiaino di
marmellata su un piattino : se nel raffreddarsi si addensa la vostra marmellata &
pronta.
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MELE AL MIELE

di Giovanna Ben Amozegh

INGREDIENTI per 4 persone:

4 grandi mele

4 cucchiai di miele

1 manciata di zibibbo
1 manciata di pinoli
Vino rosso kosher

Cannella, chiodi di garofano, scorza di limone

Tagliate a meta le mele senza sbucciarle e, aiutandovi con un coltello ed un
cucchiaino, privatele di torsolo e semi facendo in modo di scavare un po nel centro.
Adagiate le 8 meta di mele in una teglia da forno non troppo grande in modo che
stiano strette una accanto all’altra. Devono essere disposte in modo che la parte con
la buccia appoggi sulla teglia mentre la polpa sia rivolta verso I'alto. Bagnate le mele
con il vino rosso e continuate a versarlo finche non arrivi al bordo delle mele ma
senza coprirle. Riempite, aiutandovi con un cucchiaino, il vuoto al centro delle mele
con il miele. Spargete il miele sul resto della polpa. Al centro delle mele inserite
anche un po di pinoli e zibibbi. Spolverate le mele con la cannella e fate cadere nel
vino intorno alle mele qualche chiodo di garofano. Infornate in forno a 200° per circa
30 minuti : le mele devono essere cotte ma non sfatte. Quando il vino intorno alle
mele si sara quasi del tutto assobito tirate la teglia fuori dal forno . Questo € un
piatto molto colorato e dolce che si puo servire sia caldo che freddo.

17



