
Maltagliati con i fagioli

Se qualcuno mi chiedesse uno dei piatti tipici della
Ciociaria, risponderei senza dubbio i maltagliati con i
fagioli. Sarà che a casa dei miei genitori si fanno
spesso, ma è davvero uno dei piatti che mi ricorda di
più la mia terra, e poi come fa i maltagliati nonna
Adelina non li fa nessuno. E allora questa ricetta è
dedicata a lei per ringraziarla di tutte le cose che mi
prepara ogni volta che torno a casa! Grande nonna!!!

Ingredienti per 4 persone

500 g di farina di grano duro
acqua per impastare

500 g di fagioli borlotti secchi
2 cipolle
1 costa + 1 cuore di sedano
1 barattolo di polpa di pomodoro
olio evo
sale
basilico
peperoncino

Preparazione dei maltagliati
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Mettere la farina sulla spianatoia, aggiungere l’acqua
poco alla volta e lavorare finché l’impasto non prende
consistenza. Continuare ad impastare fino a che non
diventerà liscio ed omogeneo.
Avvolgere nella pellicola e lasciare riposare per circa
un’ora.
Stendere la pasta con il matterello fino ad ottenere
una sfoglia non troppo sottile, lasciarla asciugare il
tempo necessario, arrotolare la sfoglia su se stessa e
tagliare la pasta in diagonale a destra e sinistra per
dare la forma dei maltagliati, che come dice la parola
stessa sono tagliati male e quindi sono tutti diversi
l’uno dall’altro.
Disporre su un piano infarinato fino al momento della
cottura. Se volete preparali in anticipo potete anche
congelarli.

 Preparazione dei fagioli

Mettere ammollo i fagioli per 12 ore, poi lessare con
una cipolla e una costa di sedano.
Nel frattempo preparare il sugo di pomodoro: tritare il
cuore di sedano e una cipolla, mettere in una pentola
con  olio,  peperoncino,  sale,  basilico  e  polpa  di
pomodoro.
Lasciar  cuocere  a  fuoco  lento  per  40/45  minuti  e
aggiungere i fagioli; lasciar cuocere per un’altra ora,
a  fuoco  lentissimo  e  avendo  cura  di  girarli
continuamente  per  non  farli  bruciare.
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Cuocere  i  maltagliati  in  acqua  bollente  e  salta,
scolarli  mantenendo  un  po’  di  acqua  di  cottura  e
ripassarli nei sugo di fagioli per 5 minuti circa in
modo  che  si  insaporiscano  bene.  Se  necessario
aggiungere  un  po’  di  acqua  di  cottura  .

Servire con un filo di olio a crudo e a piacere del
parmigiano grattugiato.
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