
Da fare

  
 8 - Natività della Beata Vergine Maria
19 - San Gennaro
23 - Equinozio d' autunno
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S e t t e m b r e



"D i  Settembre  l 'uva  rende  
e  i l  f i co  pende."




Da ricordare

Note
San Gennaro

A l l a  m e n s a  c o i  S a n t i

Spaghetti alla Gennaro

San Gennaro si festeggia il giorno 19 di settembre;
patrono di Napoli, ha come emblema il bastone
pastorale e la palma. Fu Vescovo di Benevento,
martirizzato a Pozzuoli in tempo di persecuzione,
proprio per il suo apostolato. Il suo sangue è contenuto
in due ampolline e tre volte l’anno si verifica il
cosiddetto “Miracolo di San Gennaro” ovvero la
liquefazione dello stesso. Il popolo napoletano,  vede in
questo miracolo un auspicio positivo per il futuro della
città, mentre un caso di non liquefazione viene visto
come fatto negativo per possibili future calamità. 

Miria - Monica - Simona

Ingredienti:
320 g spaghetti n.5
4-5 acciughe sott’olio ben sgocciolate
3 fette pane raffermo
2 spicchi aglio
q.b olio extravergine d’oliva
q.b origano secco
q.b foglie di basilico fresco
q.b sale fino

Preparazione:
Strofinare le fette di pane con uno spicchio d'aglio,
sbriciolarle in un mortaio; con il pestello ridurlo in
briciole abbastanza consistenti ma non troppo
grosse, poi mettere da parte. 
Cuocere gli spaghetti in abbondante acqua salata.
Mentre gli spaghetti cuociono, in una capace
padella antiaderente, aggiungere qualche
cucchiaio d'olio e lo spicchio d'aglio; dorarlo bene e
poi eliminarlo. Unire le briciole di pane e farle
insaporire tostandole un poco; una volta pronte, 
 toglierle dalla padella e metterle in un piatto.
Nella stessa padella, versare un goccio d'olio, le
acciughe spezzettate e riducetele in crema.
Aggiungere l'origano, scolare gli spaghetti al
dente, aggiungerli al condimento regolando di sale
Mantecare, unire le foglie di basilico spezzettate e
le briciole di pane tostate, insaporire a fiamma
vivace. Impiattare e finire con qualche altra
fogliolina di basilico fresco a piacere.
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https://www.dueamicheincucina.it/
http://www.fotocibiamo.com/
https://www.pensieriepasticci.it/
https://www.pensieriepasticci.it/2020/09/spaghetti-alla-gennaro-santo-patrono-di-napoli.html
https://www.pensieriepasticci.it/2020/09/spaghetti-alla-gennaro-santo-patrono-di-napoli.html

