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  PREMESSA







  Con questo libro ho deciso di incorporare i due precedenti, "15 anni di cucina" e "Cucino io!", con un nuovo capitolo che avevo pensato di chiamare "Cucinare in fiera", dovuto al fatto che nel corso degli ultimi anni ho fatto delle fiere con Fausto Ercolani dell'artigianato Perugino, un laboratorio dove fa del cioccolato artigianale. Sono ricette tradizionali rivisitate con il cioccolato o cacao.




PREMESSA a "15 ANNI DI CUCINA"


Quando mi chiedono che tipo di cucina faccio non so mai dare una risposta precisa:qualcuno la può chiamare ‘Fusion’,che è un termine che va di moda,si presta a varie interpretazioni ma è comunque generico.Rimanendo nell’ambito gastronomico io affibbierei alla cucina che faccio il nome di ‘Melting Pot’,zuppa mista.




In questi anni di breve esperienza come cuoco,da vari corsi specialistici e dalle numerose letture ho assimilato varie (e comunque ancora poche) nozioni di cucina regionale,italiana,francese e internazionale e nuove tecniche, e nelle ricette (non tutte quelle che esporrò) ho cercato di unirle assieme sempre tenendo conto dell’ambito in cui opero e la clientela che devo soddisfare.




Per esempio un piatto integralmente indiano e cioè con l’uso delle spezie non può appagare appieno un palato abituato a sapori nostrani,perciò mi limito ad insaporire quel piatto con le spezie piuttosto che affogarcelo;un sushi giapponese potrà essere modificato sostituendo il pesce crudo con del pesce affumicato e accompagnarlo invece che con una salsa di soia con dell’aceto balsamico.




In questo libro cercherò di presentare singole ricette che si possono combinare tra loro per formare un menu completo,inserirò alcune ricette di base,trucchi ,segreti e qualche nozione sui vari alimenti.




Inoltre voglio precisare che alcune ricette sono di mia totale creazione,altre sono ricette rivedute,altre possono essere il risultato di una o più ricette combinate,alcune estrapolate da altre e alcune completamente stravolte dall’originale.




Infine devo ringraziare tutte quelle persone e colleghi che in un modo o nell’altro mi hanno permesso di arrivare fin qui,con le quali ho collaborato o mi hanno semplicemente dato modo di esprimermi.




Comunque sia voglio ricordare che questo è un libro fatto prima di tutto per me con l’intenzione di raccogliere e catalogare molte delle ricette che ho scritto in questi ultimi anni e con l’acquisto della fotocamera digitale ho cominciato anche a includere alcune foto improvvisandomi anche fotografo.

Le misure convenzionali che adotto sono:




l = litro;




dl = decilitro;




cl = centilitro;




ml = millilitro;




g = grammo;




h = etto;




kg = chilo;




1 cucchiaio da tavola corrisponde a circa:




25 g di farina;




20 g di zucchero;




1 tazzina da caffè corrisponde a circa 70 g di liquido (olio,acqua,sciroppo,liquori)







PREMESSA A "CUCINARE IN FIERA"

Qui aggiungerei una breve noa sul procedimento e la lavorazione del cioccolato che ho appreso e per poi spiegare alla gente.










Il frutto principale del cacao si chiama Cabossa che contiene i semi e cioè le fave di cacao, che nasce nel tronco principale della pianta.










All'interno della cabossa ci sono i semi (fave di cacao), avvolti da una mucillaggine zuccherina.










I semi vengono prima fatti macerare con questa mucillaggine, poi vengono fatti essiccare al sole. Una volta essiccati vengono tostati(un po' come per il caffè). Vengono prima "setacciati", per eliminare la restante pellicina, dopodiché vengono macinati. Dalla prima macinatura si può ottenere il grué di cacao, in pratica le fave sono Composte da piccoli granuli che si staccano anche a mano.










La macinatura finale e più fina serve per ottenere la massa di cacao, e cioè la base da cui poi si parte per produrre il cioccolato. La fava di cacao contiene circa il 60% di materia grassa, il burro di cacao.










Cioccolato fondente al 100 % non contiene zucchero.




Il cioccolato al latte contiene zucchero e latte in polvere.




Il cioccolato bianco, impropriamente chiamato cioccolato, è composto da burro di cacao, zucchero e latte in polvere.






Questo nuovo capitolo è nato da una proposta di Fausto Ercolani dell'Artigiano Perugino durante alcune fiere. Mi aveva proposto di fare ricette locali rivisitate con il cioccolato.




Udine

Blecs: maltagliati di grano saraceno e mais con burro, salvia e grué di cacao


Pinza friulana al fondente


Millefoglie di Polenta alle Nocciole con mousse di cioccolato ruby





Monfalcone

Pinza triestina al fondente(è stata riproposta)


Crostoli friulani con gulamerah


Rambasicci friulani con grué di cacao








Trento

Strudel di mele


Grostl (rosticciata trentina con fave di cacao)


Canederli di grano saraceno al grué di cacao





PREMESSA A "CUCINO IO!"




Questo è il secondo libro a seguito di "15 Anni di Cucina",dove prevalentemente ci sono ricette con foto,alcune nuove e alcune del precedente libro. Ci sono altri due capitoli che inizialmente erano destinati a rappresentare un libro a se stante ma essendo troppo corto,ho rinunciato. "Ma quali avanzi!" e "Il gioco delle coppie".










Il testo che segue è lo stesso del precedente libro,quindi non lo ripeto!










MA QUALI AVANZI!




La cucina è come il maiale. Non si butta via niente.










Qui cerco di spiegare brevemente come funziona la gestione della cucina in generale,in che modo si possono abbattere i costi e come dare spazio alla creatività utilizzando quelle materie di "scarto",residui di lavorazione ,avanzi di pasti invenduti,un po' come a casa considerando che non sempre il lavoro riesce bene ,in quel caso la "creatura" non va propinata al cliente pagante o non. A casa mangereste una pietanza che non vi piace?










In questo libro di ricette, ne ho inserite alcune rimaste invariate,altre che hanno subito variazioni e di nuove. In fondo il bello della cucina è anche questo. Riproporre ricette con qualche miglioria dovuta all'esperienza,ai gusti che cambiano e all'evolversi di tecniche di cottura.










Quando ho cominciato a fare questo lavoro ,apparecchi come abbattitore di temperatura o sottovuoto erano pressoché sconosciuti. Facilitano e velocizzano il lavoro e ti danno modo di creare pietanze nuove.  










Avete mai considerato che piatti famosi sono nati dall'esigenza di recuperare scarti o avanzi di pasti precedenti? A chi fa il mio mestiere sarà capitato di preparare un piatto riciclando ingredienti e sentirsi fare i complimenti. Non c'è nulla di male a dirlo. Spesso i piatti più famosi sono nati proprio dall'esigenza di recuperare scarti o avanzi (non ciò che torna indietro dalla sala, sia chiaro! E' un abominio anche se esiste chi lo adotta. Credetemi!). Alimenti come il gorgonzola o il panettone sono nati per sbaglio tanto per fare alcuni esempi.










Dai tempi della scuola alberghiera, dove ho avuto un grande maestro, che con la dispensa vuota tirava fuori l'impossibile (crema di carciofi con le foglie) bisque di astice(carapace nel tritacarne).




Alessandri Giacomo. Non era un vero professore. Era un cuoco eccezionale. Nato in cucina, partito come lavapiatti,citava spesso Carnacina dove lui gli passava dietro con la spugna. Il rimpianto col senno di poi è che lo abbiamo avuto per i primi due anni solo che io ne ho usufruito solo di uno in modo completo. Solo che per me, la maggior parte delle materie della scuola alberghiera erano solo un ripasso e mi potevo "permettere" molte "saline". Provenivo da due anni di ragioneria. Avevo scelto quella scuola perché la parola computer era appena apparsa, a me aveva affascinato, chiesi che scuola dovessi frequentare e mi risposero ragioneria. A metà del secondo anno seppi che forse il quinto anno si sarebbe potuto usare un computer. Non era per me. Sentii della scuola alberghiera di Assisi. Non ne avevo la più pallida idea di cosa fosse. Il giorno dell'iscrizione mi chiesero se volevo fare sala o cucina. Che significa? risposi. Vuoi fare il cuoco o il cameriere? Ci pensai un attimo e senza sapere il perché, risposi :boh! Facciamo il cuoco.




Avendo avuto esperienza personale nel ristorante mio, posso garantire che la gestione di una cucina ha costi elevati che,finché c'è molto lavoro va bene ma è nei periodi morti che si vede la qualità e competenza di un cuoco.




Perciò, prima di lamentarvi del costo di un piatto dove credete ci sia troppo ricarico, considerate che quel prezzo include acqua, gas, corrente, affitto e dipendenti, ove c'è ne fossero e una sostanziale quota al socio passivo, lo stato con le esose tasse. Da qui parte il cosiddetto food cost che non si studia a scuola ma sul campo con l'esperienza.




Io non sono un chimico ma la cucina è pura chimica.




È questione di abitudine.




Se alcune luci non servono perché accendere ore prima del servizio. Il bollitore dell'acqua, se no serve e sai che impiega un dato tempo per portare l'acqua ad ebollizione perché accenderlo ore prima per lasciarlo poi al minimo e aggiungere acqua?




Perché accendere tutti i fornelli con la fiamma pilota se sai che non li userai. Chiudere il rubinetto dell'acqua se non serve(non vi immaginate quanta gente non fa caso a questo)oppure invece di mandarlo a tutta manetta utilizzare una portata inferiore. Una sera andai a trovare gli ex colleghi al lavoro. Entro in cucina dove erano intenti a pulirla per fine servizio. Mentre parlavamo sentivo il rubinetto del bollitore svuotato e in attesa di essere pulito, mi giro e riprendo a parlare con loro ma sentivo il rumore dell'acqua che prevaricava. Scusate! È più forte di me. E chiudo il rubinetto. E si mettono a ridere.




Non sono un taccagno ma gestire una cucina richiede attenzione. E se poi hai a che fare persone non coerenti... Lavoravo in un locale di un certo spessore alle porte di Perugia. Ci fu u n cambio di gestione. Il commercialista rilevò il locale dal titolare e volle mettere nell'organico moglie e figlio. A parte la moglie negata per la cucina, dovevamo anche spiegarle lo spessore giusto per le fette di pane per le bruschette. Ma non è questo il punto. Il punto forte era il figlio. Già uno che serve in sala o che sia solo per presenza in tuta da ginnastica è abominevole.










Riunione:dobbiamo abbattere i costi! Pienamente d'accordo.




Nel preparare il pasto per il personale si considerava anche il figlio del nuovo titolare. Non arrivava mai in orario e spesso non gradiva ciò che era stato preparato. Preferiva piatti più costosi. Nulla da dire. Sei il figlio del titolare, puoi fare ciò che vuoi. Però se ce lo dici, evitiamo di considerarti nella preparazione del pasto così evitiamo di buttare la roba. Eh, capirai! Per 500 lire al giorno! Mi rispose. Tu ragioniere figlio di ragioniere, sai quanto fa 500 per 365? Se per te non sono nulla, la cosa non mi riguarda ma evitate dirci in continuazione che dobbiamo risparmiare.




In quel periodo inventai anche un dolce con il pane raffermo,nocciole e pere.




Nonché gnocchetti di pane all'antica. In verità volevo fare i passatelli ma l'impasto venne fuori troppo duro così li stesi come gli gnocchi e li tagliai in pezzi piccoli. Vennero inseriti nel menù come gnocchetti antichi e se non ricordo male ,la salsa era con la tinca affumicata.




Andai via a breve perché a seguito della ristrutturazione societaria mi proposero un contratto inaccettabile.










Poi ci sono anche quei ristoranti che hanno un frigo per il personale cioè un frigo per quelle cose che sono destinate al pasto del personale. Pochi ma può capitare. Come a me. Anni 2000 credo. Stage in un ristorante stellato nel bellunese. Toccava a me fare la cena per il personale. Guardate che non è un privilegio fare i pasti per il personale, spesso viene relegato agli ultimi arrivati, perché tutto sommato ti porta via quel tempo che è designato per altri scopi o semplicemente per farsi una breve pausa. Una sigaretta, toh! Beh, quella sera toccò a me. Avevi solo degli spaghetti e ritagli di verdure. Perciò pasta con verdure. Ma mentre la preparavo dissi all'aiuto cuoco che mi sembrava di preparare un pasto ospedaliero così decisi senza dire nulla, di aggiungerci un (1) peperoncino piccolo, ma piccolo proprio. Il pasto era per 10 persone!




Ci hai messo il peperoncino? Mi dice lo chef.




Si. Uno.




Ah! Voi del sud! Sempre con questo peperoncino dappertutto!




A parte che non sono del sud. Ma del centro Italia. Perugia. Umbria.




Ma un peperoncino, uno, su dieci porzioni di pasta come (cazzo) avete fatto a sentirlo?
















Polpettine di pasta alla norcina.




Se si cucina per dei gruppi non si può cucinare al grammo, si rischia di trovare gente che mangia più di quanto credi, quindi ne prepari in più e succede che avanza. Bene. La pasta alla norcina, in genere le penne, trattasi di salsiccia umbra, olio, panna e parmigiano. Alcuni la arricchiscono con Aglio, vino bianco , brodo o nella peggiore delle ipotesi, dado. (sic). Ho scoperto da poco che esiste una versione ancora più ricca,con l'uovo. Non l'ho provata ma credo che ne faccio a meno.




Bene.Passate la pasta ormai fredda al tritacarne, formate delle palline, passatele prima nella farina, poi nell'uovo sbattuto e infine nel pangrattato e friggetele. Questo vale anche per tutti i tipi di pasta di semola. Non all'uovo però, non ha la consistenza giusta, va rinforzata con la farina.










Zucca, cipolla rosmarino e patate arrosto




Se si lavora in un locale dove si usa avere il buffet,ci sono cose che non vanno bene ,che non possono essere rigenerate per il giorno seguente,come le patate arrosto.




Si affetta una cipolla e si fa rosolare nell'olio con il rosmarino e uno spicchio d'aglio (decidete voi se tritato ,intero ,schiacciato o in camicia. poi si tolgono la buccia e i semi dalla zucca e la si taglia a dadini e la si fa andare in padella. rimestarla spesso sennò si attacca se non si ha una padella antiaderente. Le patate arrosto si tagliano a dadi e si aggiungono alla fine aggiustando il tutto con sale e pepe.










Cannelloni con patate, cavolfiori, broccoli e besciamella con blu di capra




Solito buffet dove ci sono patate lesse, broccoli e cavolfiori bolliti. Si passa il tutto al tritacarne e si impasta con del parmigiano grattugiato aggiustando di sale. Con questo impasto si farciscono i cannelloni che verranno stesi su una teglia da forno. Preparare una besciamella classica e farci sciogliere il blu di capra. Se non ne avete ,potete usare il gorgonzola. Nappare i cannelloni ,spolverizzare con parmigiano se volete e cuoceteli al forno per 15 minuti a 180°C.










Sformati verdure




Un altro modo per utilizzare le verdure lesse. Si frullano le verdure con delle uova e si aggiunge del formaggio a piacimento. L'impasto va messo in stampini imburrati e si cuoce a bagnomaria in forno per 15 minuti a 180°C.




Polpette




Non c'è bisogno di presentazione. Se si hanno dei ritagli di carne e un tritacarne uno può sbizzarrirsi come vuole.




Orata con castagne




Avevo delle orate al forno invendute dopo una cena di pesce. Periodo di castagne. Perciò caldarroste!Spolpate le orate, affettate le caldarroste ,una padella dove tostare un po' di pinoli,del rosmarino fresco tritato e fatta un'insalata .




Pandoro alla crema di tiramisù




Mi è capitato di lavorare in un locale, per un periodo ristretto, dove feci il tiramisù. Era il periodo natalizio. La marca del Mascarpone era a me ignota tanto che la crema non venne come doveva venire. Congelai anche il tiramisù sperando che un botta di gelo risolvesse la situazione. Niente da fare. Venni anche deriso da coloro che tralaltro non sapevano nemmeno la differenza tra semola di grano duro e farina di frumento e tra lievito di birra e lievito istantaneo. Ma lasciamo perdere. Frullo il tutto è metto sul fuoco ottenendo una crema dal sapore di tiramisù e ci farcisco un Pandoro. Risultato? È piaciuto molto. Dovevo assolutamente rifarlo!










Le bucce




Questa delle bucce è una cosa che mi sono sempre divertito a utilizzare.




partiamo con le bucce di cetriolo. lessate e condite con aceto ,sale e olio. Non male.




Pomodoro. Quando uso i pomodori e mi servono senza buccia,questa la metto su una teglia sopra il forno che in una cucina è sempre caldo. Di tanto in tanto si rimestano,sennò si attaccano e non si seccano bene e si lasciano sopra il forno finchè sono completamente asciutte . Si mettono in un macina caffè elettrico e si ottiene una farina che può essere usata per spolverare i piatti come guarnizione o quando se ne ha una gran quantità, per ottenere della pasta colorata,tipo tagliatelle.




Questo procedimento va bene anche per le bucce di arance,limoni,melanzane. Una volta essiccate si polverizzano. La farina di arance l'ho usata per insaporire delle code di gamberi,per esempio.




La buccia di melanzane si può anche tagliare in una julienne fina,passare alla farine e friggerla. Ottima guarnizione.




Cotenne




Le cotenne in genere si usano quelle tolte dal prosciutto,guanciale e pancetta. Va sempre tolto il grasso in eccesso prima di lessarle perchè può conferire ai piatti un sapore acido e rancido.










A parte il classico fagioli e cotiche,una volta ho voluto preperare una variantein bianco. un trito fine di sedano ,carote e cipolla,le cotenne,già lessate ,si tagliano a pezzettini piccoli e si fanno rosolare nel soffritto,si sfuma con del vino bianco e si aggiungono i fagioli cannellini già lessati. Si copre con acqua e si aggiusta di sale.Volendo si possono servire anche con della pasta.










Salsa di cotenne




Le cotenne ,dopo una prima sbollentata si lessano con altra acqua e odori,sedano carota e cipolla. Quando sono molto cotte si frulla il tutto,anche l'acqua di cottura. Questa salsa la usavo per accompagnare un piatto a base di maiale,non ricordo se un filetto o una braciola in crosta di patate.










Cotenne fritte




Un giorno ho provato a pastellare e friggere le cotenne tagliate a julienne. Risultato? In fase di frittura bisognava allontanarsi perchè scoppiavano.










Bignolini al salmone




Dovendo sfilettare il salmone,la testa,la lisca e altri scarti vanno bolliti. Una volta freddato si ricava la carne dal salmone. si prepra un patè choux (base per i bignè),si aggiusta di sale e si aggiunge un po' di prezzemolo tritato. Il composto poi lo metto in un sac-a-poche e man mano che verso in friggitrice lo taglio con un coltello così da formare piccole palline.




Insalata salmone e quinoa




Soliti ritagli di salmone. Lessare la quinoa con un po' di sale,scolarla e farla freddare. . Tagliare delle verdure a piacimento,sedano,carota ,cipolla,peperoni,cetrioli e condirle con sale ,olio e prezzemolo. Unire il tutto,verdure,salmone e quinoa. Volendo si può anche allungare la quinoa con del cous cous.




Pane.




Ricordi di villa petrischio e clienti tedeschi. Da poco inserito in un casale toscano a farneta gestito da un gruppo specializzato in banchettistica. In attesa del primo evento la dispensa languiva ma dovevamo accontentare dei clienti tedeschi che c'erano tutti i giorni. L'unica cosa che avevo in abbondanza era il pane. Panzanella, crostini, polpette, canederli, gnocchetti di pane (memore dell'esperienza della locanda San Michele a Corciano),verdure gratinati e ripiene. Insomma per una settimana ho fatto mangiare loro pane in tutti i modi possibili.










Gnocchi gratinati.










Alle Storie Perugine quella volta i gnocchi non vennero bene per colpa di patate non adatte. Risultato: in cottura si spappolavano. Buttarli era un peccato. Li stesi in una teglia e li cossi in forno a vapore col tentativo di dargli una precottura per poi saltarlo in padella con la salsa. Niente da fare. Non reggevano. Li lascio nella teglia e li copro con una fonduta di formaggio (non mi ricordo quale, forse parmigiano o pecorino) e li faccio gratinare in forno dopodiché li servo con del tartufo fresco. Sono piaciuti anche al personale.










Cialde di patate da purè con verdure al curry.










Dopo un evento era avanzato del purè. Ci aggiungo le uova sperando di ottenere delle patate duchessa ma chiaramente nel purè c'era il latte e quindi si sono sgonfiate. Nessun problema,le rigiro perchè sotto erano umide e le faccio cuocere ancora un po'. Quando sono ancora tiepide le piego senza romperle a mo di tacos e le farcisco con delle verdure al curry.




Paccheri integrali farciti con maialino in porchetta.




Un sabato mattina la signora mi da un bel pezzo di maialino arrosto e un culaccio di coppa di testa. Mirco. Facci qualcosa. Ok. Ora vedo. Vado in cella per vedere se trovo qualcosa che mi ispiri. C'è un pacco di paccheri freschi di semola antica, sembra integrale, anche al sapore. È rimasto lì da parecchio tempo. Ma non è scaduto.




Da lì a due settimane avrei lasciato quel posto dopo quasi due anni. Ottimo stipendio ma quando arriva qualcuno che ti da carta bianca sul menù, quando ami la tua professione, c'è poco da scegliere.










Bene. Tolgo la crosta dal maialino e tolgo un po' di condimento (pepe e finocchietto) e passo al tritacarne con il culaccio di coppa e tre salsicce fresche. Aggiungo poi due uova e un po' di parmigiano così da ottenere un impasto della consistenza del ripieno dei Cannelloni di carne classici. Lesso i paccheri e una volta cotto li scolo e li freddo in acqua in ghiaccio. Comincio a farcirli con il Sac-a-poche . Intanto penso alla salsa. Mi fermo. Prendo due grosse cipolle e le affetto sottili. Le metto a soffriggere a fuoco basso con burro e olio. Un po' di sale e un mestolo d'acqua facendole stufare a fuoco basso finché sono asciutte e ben cotte. E faccio una besciamella classica. Quando questa è pronta la aggiungo alle cipolle facendo cuocere ancora per un paio di minuti. Stendo i paccheri farciti su una teglia da forno e li nappo con la besciamella. Cottura in forno a 180 per 10 minuti. Risultato? Ottimo. Il sapore del maialino in porchetta rimane lieve. Basta che non piaccia troppo e prenotano per quelli come è successo con i Cannelloni con i broccoli e il blu di capra.










TERRINA DI AGNELLO E MAIALE










Per il pranzo di pasqua è stato servito Agnello farcito con pecorino e prezzemolo ( piatto storico della mia cucina) e pancetta di maiale in porchetta. Erano avanzate delle fette di entrambi con tanto di ripieno di pecorino. Al maialino ho tolto la cotenna, le fette grandi di Agnello le ho tagliate a dadi. Ho passato al tritacarne pezzi piccoli di Agnello, il maialino e rifilature di filetti di maiale crudi. Ho impastato il tutto con delle uova, aggiustato di sale e disposto in Terrine che ho cotto in forno a bagnomaria per 50 minuti a 180 °C. Va servita fredda.






















PARMIGIANA DI ZUCCHINE












Questo è un piatto nato così. Dal giorno dell'inaugurazione del nuovo locale era avanzato il sugo alla norma, così ho stratificato zucchine tagliate per lungo con la mandolina al sugo e del parmigiano. Passate in forno per 15-20 minuti a 180°C e servite con della Burrata. E ha avuto successo.




IL GIOCO DELLE COPPIE










Una sera di ritorno dal lavoro mi è venuta l'idea di chiedere ad amici ed ex colleghi quale mio piatto assocerebbero a me. E così, in tempi di social, ho inviato loro un messaggio.










"Se dovessi associare un mio piatto a me,quale sarebbe? In poche parole una cosa che cucinavo o che ho cucinato che mi distingua."










Faraona alla perugina, Ravioli zucca e salsiccia Michela










Elisa T.

TORTA DI CAROTE E NOCCIOLE








E un dolce che ultimamente ho ripreso modificandolo. La ricette è nel mio primo libro "15 Anni di Cucina". (Ora sono 30!). Nel libro però non è stata trasposta la ricetta in modo corretto,manca la farina e il lievito. Inoltre l'ho fatta monoporzione a forma di ciambella e servita con una mousse di yogurt greco zuccherato e del lime.
















Luca, Doriana e Bruno.


PETTO D'ANATRA ALLE CILIEGIE







Roberta


Torta di farina di castagne







Elisa M.

RIBOLLITA








Tim

Panini caldi serviti all'Osteria la Pergola










Lucia(quella pasta rossa),Davide

PENNE AL FUMO








Serafino




UMBRICELLI AL RAGÙ' DI PICCIONE





RISOTTO DI FARRO CON CIPOLLE ROSSE E PECORZOLA







E' uno di quei piatti che non mi ricordavo di averlo fatto!! (Il pecorzola è un formaggio erborinato di latte ovino).




Praticamente si tratta di cuocere il farro precedentemente lessato con le cipolle rosse già cotte ( affettate ,salate,pepate e passate al forno con un pò d'olio d'oliva per 15 minuti a 180°C ) dove viene aggiunto il formaggio fino a farlo sciogliere con eventualmente una piccola aggiunta di latte.





Luca,Doriana,Bruno


PETTO D'ANATRA ALLE CILIEGIE E VINO ROSSO








Michela





FARAONA ALLA PERUGINA





RAVIOLI COLORATI CON LA ZUCCA GIALLA E SALSICCE




Federica





MALTAGLIATI AL RAGÙ' BIANCO D'AGNELLO E PISELLI








Roberta




TORTA DI FARINA DI CASTAGNE CON MOUSSE DI CIOCCOLATO








Sara




INSALATA DI PESCHE,RICOTTA,NOCI E GUANCIALE CROCCANTE








Questa ricetta è presente anche nel mio primo libro "15 Anni di Cucina",anche se li è con la pancetta affumicata.Il guanciale è meglio.




Quella sera la modificai perchè non avevo le noci perciò la feci con nocciole,mandorle e pinoli.




2 pesche spaccate a metà e affettate sottili





100 grammi di ricotta di pecora




70 g di noci tritate




120 g di guanciale di maiale




olio extra vergine d'oliva




sale







Affettare il guanciale e cuocerla a fuoco alto su una padella fumante(senza grassi);freddare; Mescolare la ricotta con le noci,il sale e un filo d'olio;formare 16 chenelle con 2 cucchiaini; Disporre le pesche a ventaglio con 4 chenelle di ricotta al centro, il guanciale sopra e irrorare con l'olio;




Insalata di pesche ,ricotta e noci











  
 


  Ricette Base


  


  Nonostante voglia fare un semplice ricettario più che altro per avere sempre le mie ricette sotto mano,è bene spiegare alcune nozioni e ricette di base facilmente consultabili e comunque necessarie per lo svolgere delle ricette.


  Tra le ‘ricette di base’ è bene distinguere quelle dolci da quelle salate e quelle che comprendono sia l’una che l’altra:


  Per ‘ricette di base’ salate intendo:


  - i Fondi di cottura o semplicemente Fondi;


  - i Leganti: il Roux e la pastella di acqua e farina;


  - pasta all’uovo;


  - la pasta frolla salata;


  - le crespelle;


  Per ‘ricette di base’dolci intendo:


  - la crema pasticcera;


  - la crema inglese;


  - gradi di densità dello zucchero;


  - cottura dello zucchero;


  - meringa;


  - pasta frolla;


  - pasta sablé;


  - i gelati divisi in : mantecati,parfait,semifreddi,granite e sorbetti;


  Per l’una o l’altra categoria:


  - il Burro chiarificato;


  - pasta brioche;


  - pasta choux;


  - pasta sfoglia;


  - pasta brisée;


  


  


  


  IL BURRO CHIARIFICATO



  



  L’uso del burro chiarificato è stato una vera scoperta per me perché è molto versatile in una miriade di preparazioni che vanno dal dolce al salato,cioè è adatto per cuocere in padella carni,pesci,frutta,verdura,per preparare terrine e per friggere.


  Esso è molto facile da preparare e si conserva molto a lungo.


  Si prepara semplicemente tenendo del burro fresco a bagnomaria per 40 minuti circa in modo tale da far separare la materia grassa,che risulterà essere la parte in mezzo,di un colore giallo oro trasparente,dalla parte acquosa(caseina)che rimarrà nel fondo(di colore bianco) e dalle impurità che affioreranno in superficie.


  Nella cucina indiana è molto usato (ghee) dove gli viene dato anche un valore sacro.Il burro chiarificato si conserva anche fuori dal frigo perché non c’è pericolo che si irrancidisca.


  Nella cucina italiana esso può sostituire discretamente lo strutto sia per panificazione che per frittura.


  Fra tutti i grassi è quello che ha un punto di fumo superiore,cioè brucia a temperature più elevate rispetto agli altri.


  


  


  


  
    Olio di Arachide 198°C
  


  
    Strutto 196°C
  


  
    Olio d'Oliva 175°C
  


  
    Olio di Girasole 170°C
  


  
    Olio di Mais 163°C
  


  
    Burro 161°C
  


  
    Margarina 140°C
  


  
    Olio di Cocco 138°C
  


  
    Olio di Soia 130°C
  


  



  Per le mie ricette per fondi intendo generalmente quelli della prima categoria e più specificatamente il fondo bruno,il fondo di pollame,il fondo di vitello, e di pesce,dove non seguendo scrupolosamente le classiche ricette considero tali anche le gelatine ottenute dal restringimento di tali fondi.



  La differenza sostanziale tra fondo bruno e fondo bianco è che le parti di carne utilizzate vengono tostate in forno per conferirgli un colore più bruno e chiaramente anche il sapore risulterà diverso.


  Per le mie ricette in genere seguo questo procedimento:


  - Tostare la carne o le carcasse in una pentola larga,con fondo spesso e bordi alti senza aggiunta di grassi(per il pesce un po’ di olio d’oliva) con un pizzico di sale per favorire la fuoriuscita dei succhi;


  - Quando e ben rosolata vanno aggiunti gli odori (sedano,carota e cipolla tagliate a pezzetti) e si continua la cottura per qualche minuto;


  - Coprire con acqua fredda e portare a bollore;schiumare per togliere le impurità e abbassare la fiamma;unire un bouquet-garni (timo,maggiorana,rosmarino legati con uno spago) e continuare la cottura fino ad ottenere i 2 decimi del liquido iniziale.


  - Passare ad un colino e far raffreddare il liquido;metterlo poi in frigorifero fino a quando il grasso si sarà rappreso in superficie in modo da poterlo eliminare.


  


  In genere per un chilo di carne o carcasse si usano 2 carote ,2 cipolle e 2 coste di sedano e 15-20 litri di acqua.


  


  Fondo di vitello:ossa (ginocchi) e carne di vitello;


  Fondo di cacciagione:ossa e carne di cacciagione (anche un terzo di vitello se si vuole un sapore meno forte),ginepro e timo;


  Fondo di agnello:ossa e carne di agnello più qualche parte di vitello;


  Fondo di pollame (anatra,pollo,piccione):ossa e carne di pollame;


  Fondo o fumetto di pesce:olio d’oliva,rosmarino gambi di prezzemolo, teste e lische di pesce;


  


  Se questi fondi serviranno per la preparazione di salse esse andranno legate (rese cioè cremose) con il roux che non sarebbe altro che burro sciolto a cui va incorporata della farina (125 g di burro e 150 g di farina) che costituisce anche la base della besciamella;


  Un altro legante è costituito dalla pastella di acqua e farina dove quest’ultima viene amalgamata con dell’acqua fredda versata a filo fino ad ottenere una consistenza semi liquida da versare sempre a filo nel fondo che si vuol legare.


  




  LA PASTA ALL’UOVO


  



  La base per la pasta all’uovo è generalmente un uovo (55-60 g circa) per ogni etto di farina.


  



  Poi ci sono alcune varianti a seconda del tipo di farina che si usa (farro,grano saraceno,ceci) o se per esempio si vuol fare una pasta colorata.


  



  E comunque sia io personalmente preferisco sempre miscelare due farine cioè sostituire la farina di grano tenero con 1 terzo di farina di semola di grano duro (soprattutto per i ravioli) anche perché l’impasto risulta più resistente.


  



  PASTA FROLLA SALATA


  



  · 300g di farina,


  · 150g di burro a tocchetti,



  · 80g di parmigiano grattugiato,



  · erba cipollina tritata,



  · 1 uovo,



  · 2 rossi d'uovo,



  · sale,pepe.



  



  Impastare tutti gli ingredienti formando una pasta frolla salata;avvolgere l'impasto


  nella pellicola e far riposare in frigo per un'ora.Stendere la pasta dello spessore di



  mezzo centimetro.Stendere su una teglia da forno.



  



  CRESPELLE


  



  Le dosi che uso in genere valgono anche per le preparazioni dolci anche se qualcuno unisce dello zucchero nell’impasto.Ci sono poi delle varianti che riguardano soprattutto il tipo di farina che si vuol usare e in quel caso si fa la proporzione di 1:3 cioè 1\3 di farina bianca e 2\3 di altra farina.


  



  Per ogni 1\2 litro di latte occorrono 2 uova ,250 g di farina e un pizzico di sale.


  



  PASTA SABLE’


  



  250 g di burro


  125 g di zucchero a velo;



  25 g di uovo



  10 g di tuorlo .



  sale ,q.b



  


· Impastare



  



  375 g di farina


  



  · Aggiungere e raccogliere in una pasta.


  



  PAN BRIOCHE


  



  250 g di acqua tiepida;


  30 g di lievito;



  100 g di zucchero;






  · Sciogliere e lievitare per 15 minuti .



  



  1kg di farina;


  20 g di sale;



  10 uova;



  



  · Impastare con il lievito e lavorare per dieci minuti.


  · Lasciar lievitare per un'ora.






  700 g di burro a fiocchetti e a temperatura ambiente;






  · Incorporare poco per volta all'impasto;



  



  · Mettere l'impasto in teglie imburrate(3 da plumcake);


  · Lievitare per 45 minuti circa;



  · Cuocere a 200° per 15-20 minuti circa.



  



  PASTA BRISEE’


  



  600 g di farina '00';


  300 g di burro;



  2 tuorli;



  acqua fredda q.b.;



  sale;



  



  · Tagliare il burro a dadini;


  · Versare in una ciotola la farina,i tuorli,il sale e il burro;



  · Impastare unendo l'acqua poco per volta lasciando l'impasto omogeneo ma con ancora il burro a tocchetti;



  · Avvolgere nella pellicola e fer riposare in frigo per 30 minuti;



  · Stendere la pasta e foderare la teglia bucando con una forchetta;



  · Infornare per 5 minuti a 180°;



  



  PASTA SFOGLIA


  



  100 g di farina;


  300 g di burro;



  



  · Incorporare la farina al burro;formare una palla,coprire con la pellicola e lasciar riposare per mezz'ora in frigo.


  



  200 g di farina;


  10 g di sale;



  acqua fredda q.b.;



  



  · Impastare gli ingredienti e lavorare la pasta per 10 minuti rendendo l'impasto liscio ed omogeneo;avvolgerlo nella pellicola e far riposare in frigo per mezz'ora.


  



  · Stendere la pasta e porre al centro il burro; richiudere e stendere la sfoglia rigirandola per due volte consecutive e facendola poi riposare in frigo per 30-45 minuti;ripetere quest'operazione per 2-3 volte.


  



  PASTA CHOUX


  



  ½ litro di acqua;


  200 g di burro;



  260 g di farina;



  sale;



  6 uova;



  



  · Mettere in un pentolino l’acqua,il sale e il burro;


  · Appena il burro e sciolto versare la farina setacciata e mescolare energicamente con un cucchiaio di legno finchè l’impasto si stacca dal fondo;



  · Far intiepidire e aggiungere le uova uno alla volta senza mettere il successivo fino a che il precedente non si sia amalgamato bene.



  · Se si formano dei bignè la cottura in forno va effettuata a 190° C.



  



  PASTA PER STRUDEL


  



  250 g di farina;


  2 cucchiai d'olio d'oliva;



  2 tuorli;



  acqua tiepida(8-9 cucchiai);



  



  · Impastare gli ingredienti e lavorare l'impasto per 10-15 minuti tirandolo,sbattendolo e stracciandolo finché risulti caldo ed elastico.Formare una palla,spennellarla con l'olio e farla riposare sotto una ciotola riscaldata per 10 minuti.Stendere su una tovaglia umida con l'aiuto di un matterello oliato e tirarla con l'aiuto del dorso delle mani finché risulti trasparente.


  



  · Formare subito degli strudel prima che la pasta si secchi.


  



  




  Basi per Pasticceria


  



  CREMA PASTICCERA


  


  1\2 litro di latte;


  150 g di zucchero;


  45 g di farina;


  4 tuorli;


  la buccia di 1\2 limone;


  Montare i tuorli con lo zucchero e la farina;portare a bollore il latte e versarlo sul composto.Rimettere sul fuoco e mescolare fino a cottura.Togliere dal fuoco e coprire con pellicola per non far seccare la superficie.


  


  CREMA INGLESE


  



  1 litro di latte;


  6 tuorli;


  1 uovo;


  350 g di zucchero;


  Montare i tuorli con lo zucchero;portare a bollore il latte e versarlo sul composto..Mettere sul fuoco a bagnomaria e mescolare con un cucchiaio di legno fino a ottenere la velatura del cucchiaio.Togliere dal fuoco e coprire con pellicola per non far seccare la superficie.


  


  


  MERINGA


  



  Serve per semifreddi,sorbetti e per creme.Sbattere con una frusta elettrica gli albumi e il doppio in zucchero fino a poter rovesciare il bicchiere senza che il composto cada.


  


  GELATI


  


  Nella categoria gelati ho inserito anche se non è corretto i gelati mantecati,i parfait,i semifreddi ,le granite e i sorbetti.La differenza tra questi è:


  -I gelati mantecati sono a base di crema a cui va aggiunta la panna e i vari aromi;richiede la gelatiera.


  I parfait seguono un altro procedimento e cioè i tuorli vengono montati a bagno maria con lo sciroppo di zucchero dove viene aggiunto l’elemento aromatico, viene poi finito con l’aggiunta di


  panna montata e viene messo in freezer.


  -i sorbetti sono composti da un elemento aromatico quale succo o polpa di frutta con l’aggiunta(non sempre) di meringa;richiede la gelatiera.


  -i semifreddi sono composti da un elemento aromatico quale succo o polpa di frutta a cui viene aggiunta la meringa e la panna montata (uno o l’altro o tutti e due).


  -le granite sono composte da un elemento aromatico quale succo o polpa di frutta (o altro liquido come il caffè) più lo zucchero e un liquore se ne occorre,.





  PAN DI SPAGNA


  6 albumi


  un pizzico di sale


  ·Montare a neve;


  6 tuorli


  200 g di zucchero


  · Montare a spuma;


  · Unire delicatamente gli albumi;


  130 g di farina “00”


  ·Aggiungere poco per volta setacciando.


  ·Imburrare e infarinare uno stampo;cuocere in forno a 150° per 6 m e ultimare a 180° (10 m).


  


  


  PASTA FROLLA


  



  310 g di farina’00’;


  175 g di burro;


  155 g di zucchero;


  25 g di tuorlo;


  10 g di lievito in polvere;


  Montare il burro con lo zucchero fino a renderlo cremoso,unire i tuorli e impastare velocemente con la farina.Avvolgere l’impasto con la pellicola e far riposare in frigo per un’ora prima di utilizzarla.


  


  GRADI DI DENSITA’ DELLO SCIROPPO DI ZUCCHERO


  (in gradi Baumé)


  



  1 kg di zucchero + 2 litri di acqua  13°Bé


  1 kg di zucchero + 1 litro e ¾ di acqua  16 °Bé


  1 kg di zucchero + 1 litro e ½ di acqua  19°Bé


  1 kg di zucchero + 1 litro e ¼ di acqua  23°Bé


  1 kg di zucchero + 1 litro di acqua 27°Bé


  1 kg di zucchero + ¾ di litro di acqua 32°Bé


  1 kg di zucchero + ½ litro di acqua 36°Bé


  Per gelato :densità massima 22°Bé



  Per la tremolata: 18°Bé



  Per il sorbetto: 20°Bé



  



  


  Per aumentare di 1°Bé aggiungere 1 cucchiaio di zucchero (10g)


  Per diminuire aggiungere acqua.


  (es: se è ½ kg di zucchero aggiungere un cucchiaio;se è 1 kg di zucchero aggiungere 2 cucchiai di zucchero per aumentare di 1 ° Bé).




  BAVARESE AI FINOCCHI



  Ingredienti


  Finocchi;


  70 g di olio d’oliva;


  1 cucchiaio di semi di finocchio;


  200 ml di brodo vegetale;


  6 fogli di colla di pesce (12 g circa);


  Procedimento


  



  Pulire i finocchi,lavarli e tagliarli a spicchi;(lasciare da parte eventuali barbe)lessarli in acqua bollente;scolare.


  Scaldare a fuoco molto basso l’olio con i semi di finocchio,filtrare e rimettere l’olio in una larga padella;unire i finocchi e saltare a fuoco vivace;


  Unire il brodo caldo e per ultimo la gelatina precedentemente ammollata in acqua fredda.


  Salare;


  Frullare i finocchi (con le barbe se ci sono) far freddare il composto senza che si addensi e poi versarlo in stampini e infine mettere in frigo.



  





  CARPACCIO DI VERDURE MARINATE E TONNO AFFUMICATO CON SALSA ALLE OLIVE NERE


  [image: carpaccio]



  (PER 15-20)


  Ingredienti:



  



  200 g di zucchine;


  150 g di carote;


  100 g di sedano;


  120 g di sedano rapa;


  30 g di aceto di vino;


  20 g di capperi sotto sale;


  75 g di olio d'oliva;


  1 spicchio d’aglio tagliato a metà;


  sale;pepe;


  prezzemolo tritato;


  



  Procedimento


  



  Pelare le carote e affettarle sottili.


  Togliere i filamenti dal sedano e tagliarlo obliquamente a fette sottili.


  Tagliare le zucchine per il senso della lunghezza,svuotarle e tagliarle a fette sottili;


  Tagliare il sedano rapa a bastoncini sottili;


  Dissalare i capperi;


  Mescolare tutti gli ingredienti e lasciar marinare per almeno 3 ore.


  



  Salsa alle olive nere


  



  100 g di olive nere;


  80 g di olio d’oliva;


  3 acciughe;


  10 g di capperi;


  5 g di foglie di prezzemolo;


  



  Frullare tutti gli ingredienti e formare delle chenelle.


  Disporre al centro del piatto le verdure con sopra tre fette a testa di tonno affumicato contornando con le chenelle di olive nere.


  



  



  CESTINO DI PARMIGIANO CON BAVARESE DI POMODORO,PESTO DI RUCOLA E VERDURE FRITTE


  ( per 4)



  Cestini di parmigiano



  



  120 g di parmigiano grattugiato non troppo stagionato


  



  Scaldare un padellino antiaderente (20 cm di diametro),cospargere uniformemente con del parmigiano ,lasciare


  sciogliere il formaggio;rigirarlo come per una frittata e adagiare sopra uno stampino da babà rovesciato;far freddare.


  



  BAVARESE DI POMODORO


  



  8 pomodori maturi ma ancora tosti;


  4 fogli di colla di pesce;


  un cucchiaio di olio d'oliva;


  1 spicchio d'aglio sbucciato


  e privato del germoglio;


  1 mazzetto di basilico;


  2 albumi;


  



  Tagliare a metà i pomodori e svuotarli dai semi e dalla parte acquosa;


  · Scaldare in una padella l'olio con l'aglio e il gambo di basilico;togliere quest'ultimi ad olio caldo;aggiungere i pomodori;salare;pepare;cuocere per 3-4 minuti;


  · Frullare e passare allo chinois;aggiungere la colla di pesce precedentemente ammollata in acqua fredda;far sciogiere e freddare;


  · Montare a neve gli albumi e incorporarli al pomodoro;aggiungere anche le foglie di basilico(5-6)tritate.Tenere in frigo per 2 ore circa.


  



  PESTO DI RUCOLA


  



  2 hg di rucola;


  sale;


  1/2 spicchio d'aglio senza germoglio;


  1 dl d'olio d'oliva;


  



  Unire tutti gli ingredienti nel frullatore fino ad ottenere una salsa della consistenza del pesto.


  



  VERDURE FRITTE


  



  1 carota;


  1/2 cipolla;


  1 zucchina(la buccia);


  1 piccola patata;


  1/2 malanzana(la buccia);


  



  Tagliare tutte le verdure a striscioline sottili;


  Infarinarle leggermente e friggere a 180°;(si può sostituire metà della farina con del parmigiano reggiano);scolare e porre su carta assorbente;


  Mettere il pesto di rucola come base sul piatto ;adagiarvi il cestino di parmigiano e riempire con la bavarese di pomodoro;cospargere con le verdure fritte;


  Si possono anche aggiungere foglie di salvia fritte e fiori di borragine fritti;


  



  CONFIT D'ANATRA


  



  (per 16 coccetti da forno:capacità 70 ml)


  



  885 g di polpa d'anatra;


  385 g di uova (8);


  1 arancia:la buccia grattugiata;


  25 g di sale;


  300 g di grasso d'oca;


  



  Frullare l'anatra con il sale ,l'arancia e le uova;


  Passare al setaccio.


  Porre alla base dei coccetti uno strato di grasso;


  Riempire una sacca da pasticcere con la farcia e riempire i coccetti;


  Coprire con il rimanente grasso;


  Chiudere con 2 strati di pellicola e praticare un piccolo foro con la punta di un coltello;


  · Cuocere a bagno-maria in forno a 170° per 30 minuti circa;


  Servire fredda accompagnata con del radicchio brasato all'aceto balsamico.


  Lessare il radicchio;scolarlo;scaldare dell'olio d'oliva e soffriggere il radicchio;salare e bagnare con aceto balsamico.


 Coppa di coda di bue brasata con insalata di sedano rapa







[image: coppabue]








Ingredienti




1 Coda di bue

2 coste di sedano

1 cipolla

olio extra vergine d'oliva

sale

pepe

4 dl di vino rosso

300 gr di pomodori pelati

6 fogli di colla di pesce

1 sedano rapa




Procedimento




In una larga pentola soffriggere in olio la coda di bue,salare,pepare. Rigirarla,salare e pepare di nuovo. A completa rosolatura unire le verdure tagliate a julienne e cuocere rimestando per qualche minuto. Bagnare con il vino rosso e farlo evaporare. Aggiungere i pomodori pelati e passati e cuocere la coda a fuoco basso ,coprendo la pentola, fino a che la carne non si stacca dall'osso. Aggiungere acqua se necessario perchè richiede un paio di ore.

Una volta cotta ,staccare la carne,ancora cald,dall'osso.

Nel frattempo ammollare in acqua fredda la colla di pesce ,strizzarla e aggiungerla alla salsa della coda ancora calda, in modo da farla sciogliere. Unire la carne della coda,mescolare bene e disporre il tutto in contenitore stretto e alto (stampo da plum-cake per esempio). Coprire con pellicola e posizionarci sopra un peso ( Busta del latte).




Quando la coda è fredda (in genere la coppa la preparo il giorno prima) affettarla e servirla con del sedano rapa a julienne ,lasciato marinare in olio,sale e pepe per mezza giornata. Lo si puo' anche cuocere,saltato in padella,volendo.


  FOIE-GRAS DI CONIGLIO


  



  Ingredienti


  340 g di fegatini di coniglio;


  160 g di filetto di vitello;


  130 g di burro chiarificato;


  35 g di cipolla tritata;


  25 g di tartufo nero;


  vin santo;


  sale;


  timo;


  Procedimento


  Far sudare la cipolla con poco burro e il timo sfogliato;


  Sfumare con il vin santo,far evaporare e lasciar freddare;


  Mettere in un cutter tutti gli ingredienti e far girare bene;


  Passare il composto al setaccio e stenderlo in un foglio di pellicola,chiuderlo a salame (meglio farne 2 o 3 più piccoli)annodando le estremità;ripetere questo procedimento per altre due-tre volte stringendolo di volta in volta;


  Cuocere in un brodo di carne facendolo sobbollire per 1 ora circa;


  Farlo raffreddare completamente prima di tagliarlo;


  



  INSALATA DI ORATA E CASTAGNE AL PROFUMO DI ROSMARINO


  



  1 Orata;


  le foglie tritate di un rametto di rosmarino;


  sedano,carota,cipolla,aglio;


  olio d'oliva;


  8 castagne lessate;


  



  Cuocere l'orata eviscerata e lavata ,al forno con tutti gli odori;lasciarla raffreddare bene e sfilacciarne la carne.Lasciar raffreddare e condirla con il rosmarino tritato,olio d'oliva e le castagne spezzettate.


  INSALATA D’ORZO CON TINCA AFFUMICATA,SCAGLIE DI MANDORLE E OLIO AL FINOCCHIO (per 4)


  Ingredienti


  300 g di orzo


  25 g di cipolla;


  25 g di sedano;


  25 g di carota;


  80 g di tinca affumicata a dadini;


  20 g di scaglie di mandorle;


  8 cucchiai di olio al finocchio(10 g di semi di finocchio;130 g di olio d’oliva);


  



  Procecimento


  



  Lessare l’orzo in acqua salata e freddare .


  Tagliare in una dadolata minuta le verdure e metterle sotto sale per 1\2 ora


  Condire l’orzo con le verdure,la tinca e l’olio;


  Posare l’insalata su di un piatto dandogli la forma con un tagliapasta rotondo e guarnire il piatto con le mandorle e un filo d’olio al finocchio.



  INSALATA DI PESCHE,RICOTTA E NOCI

[image: pesche]


E' un semplice antipasto estivo dove la ricotta va mescolata a delle noci tritate con l'agiunta di olio e sale,servito con del guanciale croccante



  Ingredienti


  2 pesche spaccate a metà e affettate sottili;


  100 grammi di ricotta di pecora;


  70 g di noci tritate;


  120 g di pancetta affumicata;


  olio extra vergine d'oliva;


  sale;


  



  Procedimento


  



  Tagliare a dadolini la pancetta e cuocerla a fuoco alto su una padella fumante(senza grassi);freddare;


  Mescolare la ricotta con le noci,il sale e un filo d'olio;formare 16 chenelle con 2 cucchiaini;


  Disporre le pesche a ventaglio con 4 chenelle di ricotta al centro,spargere la pancetta e irrorare con l'olio;Condire con dello sciroppo all’aceto di lamponi (vedere Ricette base), il sale e un filo d’olio.


  



  INSALATA DI RADICI CON FIORE DI DAIKON E PEPERONCINO IN AGRODOLCE


  



  [image: radici]



  ( per 4)



  Ingredienti


  



  1 radice di daikon;


  2 barbabietole rosse già cotte;


  5 cucchiai di zucchero;


  5 cucchiai d’aceto;


  4 peperoncini rossi;


  olio d’oliva;


  sale;


  



  Procedimento


  



  Tagliare il daikon in 4 cubi di 4-5 cm di lato;metterli tra due bastoncini di 1\2 cm di altezza e tagliarli a griglia;sciogliere lo zucchero con l’aceto e marinare i daikon per 12-24 ore;


  Marinare anche i peperoncini nella stessa salsa;


  Tornire il restante daikon a cilindro e tagliarlo a fette sottili;


  Tagliare anche la barbabietola e diporla sul piatto alternandola al daikon;


  Aprire il fiore marinato e disporvi un peperoncino;


  Condire con dello sciroppo all’aceto di lamponi (vedere Ricette base), il sale e un filo d’olio.


  INSALATA DI TINCA AFFUMICATA CON FINOCCHI,ARANCE E FOIE-GRAS D'OIE


  



  (per 4 )


  



  50 g di foie-gras;


  ½ finocchio affettato sottilmente;


  ½ gambo di sedano a bastoncini lasciato a bagno in acqua ghiacciata per ½ ora;


  1 arancia pelata a vivo;


  il succo di 1 arancia emulsionato


  con 60 g di olio d’oliva;


  sale; pepe;


  aneto;


  INSALATA DI VERDURE AL BURRO CHIARO CON SCAGLIE DI CIOCCOLATO BIANCO E NERO,SALSA DI SENAPE E PERE (x 4)


  Ingredienti


  1 costa di sedano;


  2 carote;


  50 g di foglie di spinaci;


  4 grosse coste di bietola;


  12 fette sottili di cocco


  (o in alternativa30 g di farina di cocco)


  60 g di burro chiarificato


  50 g di scaglie di cioccolato fondente


  20 g di scaglie di cioccolato bianco;


  1 pera williams;


  30 g di zucchero;


  50 g di acqua;


  1 cucchiaio di senape;


  



  Procedimento


  



  · Per la salsa:cuocere la pera sbucciata e tagliata a pezzetti in acqua e zucchero;frullare e mescolare con la senape.


  · Tagliare il sedano,la bietola e le carote a bastoncini sottili;


  · Saltare con il burro chiaro le foglie di spinaci,toglierle e saltare le restanti verdure lasciandole croccanti;salare leggermente;


  · Adagiare le verdure su un piatto distribuire le fette di cocco e cospargere con il cioccolato;accompagnare con un cucchiaino di salsa alla senape.


  



  INSALATA DI VERDURE E BACCALA’ AFFUMICATO CON VINAIGRETTE AL DRAGONCELLO (per 4)


  


Ingredienti


  



  300 g di baccalà affumicato tagliato a fette sottili e sfilacciato;


  1 cetriolo sbucciato e privato dei semi;


  2 pomodori sbucciati e privati dei semi;


  1 carota;


  1/2 gambo di sedano;


  2 zucchine:la buccia;


  100 g di rucola o misticanza;


  



  Vinaigrette al dragoncello:


  10 g di dragonello secco;


  1 dl di aceto di vino bianco;


  2 dl di olio d'oliva;


  Procedimento


  



  · Portare a bollore l'aceto con il dragoncello;ridurlo della metà;freddare;emulsionare con l'olio;


  · Tagliare tutte le verdure a julienne e scottarle separatamente in acqua salata(tranne i pomodori) e freddarle in acqua ghiacciata;scolarle e asciugarle con carta assorbente;


  · Disporre le verdure sul piatto con al centro l'insalata;coprire con il baccalà;condire con la salsa;


  Guarnire con foglie di dragoncello fresche.


  



  PETTO D’ANATRA AL SALE AROMATICO CON SFOGLIA DI PECORINO,PERE E MIELE (per 8)


  



  2 petti d’anatra ;


  3 h di sale grosso;


  50 g di zucchero;


  30 g di spezie varie(semi di finocchio,chiodi di garofano,cannella in polvere,pepe in grani)


  



  Miscelare le spezie con il sale e lo zucchero e coprire i petti da ambo le parti;adagiarli su una griglia e lasciarli scolare in frigo per circa una settimana;


  



  Per le sfoglie:


  



  8 quadrati di pasta sfoglia di 8 cm di lato;


  2 pere sbucciate e tagliate a dadini;


  150 g di pecorino semi stagionato a dadini;


  1 cucchiaio di miele;


  pepe;


  



  Mescolare pecorino,pere,miele e pepe;


  Spennellare i bordi della sfoglia con rosso d’uovo diluito con poca acqua;disporre al centro il ripieno e richiudere la sfoglia a fagotto;cuocere in forno per 10 minuti a 180°;


  Affettare sottilmente i petti d’anatra e disporli a ventaglio sul piatto con al centro il fagotto di sfoglia e condendo con poco miele;si può guarnire con pomodoro caramellato e sedano candito.


  



  SEDANO CANDITO


  



  Sciogliere dello zucchero in acqua portandolo a 110°circa,passare delle foglie di sedano sullo sciroppo e disporle sulla carta da forno;passare in forno per 5 minuti a 180° e lasciarle freddare;trasferirle su un altro foglio e lasciarle seccare sopra il forno per 3-4 giorni;si conservano a lungo anche a temperatura ambiente.


  



  POMODORI CANDITI


  



  Caramellare 100 g di zucchero e cuocervi 2 pomodori pelati,privati dei semi e tagliati a dadini;lasciar risciogliere il caramello e scolare i pomodori.Si conservano in frigo.


  



  PETTO D’ANATRA AFFUMICATO CON FINOCCHI FRITTI E MOUSSE DI CACHI


  ( per 6)



  Ingredienti


  400 g di petto d'anatra pulito,


  10 g di foglie di rosmarino;


  10 g di foglie di prezzemolo;


  10 g di foglie di mirto;


  10 g di foglie di timo;


  10 g di foglie di nepitella;


  sale,pepe.


  1 finocchio;


  2 cachi maturi;


  2 fogli di colla di pesce;


  Procedimento


  



  Porre su una teglia forata i petti d'anatra;salare e pepare;


  Tritare tutte le erbe insiemi e condire i petti da ambo le parti;


  Lasciar marinare in frigo per 1 giorno;


  · Affumicare i petti usando anche i gambi delle erbe tenute a bagno in acqua per un'ora circa(5-6 ore);


  Pulire i cachi e passarli al passaverdure;ammollare la gelatina in acqua fredda e scioglierla con poca acqua a fuoco lento;versare sul passato di cachi e far addensare in frigo.


  · Tagliare i finocchi a fette sottili e saltarli in padella con olio d'oliva caldo;salare.


  Servire il petto d'anatra affettato con 2 chenelle di mousse di cachi e i finocchi ancora caldi;irrorare con un filo d'olio d'oliva.


  



  PETTO D’ANATRA AFFUMICATO CON POMODORINI SECCHI AI PISTACCHI,VENTAGLIO DI TETE-DE-MOINE E UOVA DI QUAGLIA ALL’OCCHIO DI BUE (per 6)


  Ingredienti


  400 g di petto d'anatra pulito,lavato e asciugato;


  10 g di foglie di rosmarino;


  10 g di foglie di prezzemolo;


  10 g di foglie di mirto;


  10 g di foglie di timo;


  10 g di foglie di nepitella;


  sale,pepe.


  Procedimento


  Porre su una teglia forata i petti d'anatra;salare e pepare;


  Tritare tutte le erbe insiemi e condire i petti da ambo le parti;


  Lasciar marinare in frigo per 1 giorno;


  Affumicare i petti usando anche i gambi delle erbe tenute a bagno in acqua per un'ora circa(3-4 ore);


  



  Pomodorini secchi:


  



  12 pomodori secchi;


  30 foglie di prezzemolo;


  50 g di pistacchi;


  1/2 spicchio d'aglio;


  10 g di erba cipollina;


  20 g di capperi;


  10 g di acciughe sott'olio;


  100 g di olio d'oliva;


  



  Frullare tutti gli ingredienti e condire i pomodorini.


  12 uova di quaglia;


  



  Sciogliere del burro chiarificato su una padella antiaderente e rompervi le uova.


  Cuocere le uova per 2 minuti a fuoco basso,salare e disporre sul piatto ;spolverizzare con pistacchi tritati e condire il tutto con olio d'oliva.


  12 fiori di Tete de Moine;


  



  · Tagliare a fette i petti d'anatra e disporli a ventaglio sul piatto;


  · Porre al centro del piatto i pomodorini e a lato di essi il formaggio;


 Petto d’Anatra al sale aromatico e caprino
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Il petto d'anatra va messo in un recipiente sotto sale aromatico per almeno due giorni (a volte di più,dipende dalla grandezza del pezzo) e tenuto in frigo. Dopo un giorno va buttata l'acqua che butta fuori. Il secondo giorno lo si toglie dal sale ,lo si sciqua sotto acqua fredda e si fa asciugare su della carta assorbente. Lo si serve affettato sottilmente.In questa ricettal'ho servito su un letto di rucola accompagnato da del caprino fresco e condito con olio extra vergine d'oliva.




Per fare il sale aromatico:

250 gr di sale grosso

50 gr di zucchero

spezie a piacere (prezzemolo,semi di finocchio,pepe in grani,peperoncino,timo,cardamomo,cannella)


  PROSCIUTTINI MISTI CON SALSA ALL'ACETO DI XERES


  



  1 Petto d'anatra;


  1 petto di pollo;


  1 filetto di maiale;


  1 lombetto disossato di agnello;


  Pulire la carne.


  2 Kg di sale grosso;


  2 h di zucchero;


  Spezie varie(Cardamomo,


  pepe nero in grani,,semi di finocchio,


  stigmi di zafferano,ginepro,


  anice stellata,cannella ,chiodi di garofano);


  



  Miscelare tutti gli altri ingredienti.


  1)Metodo normale:coprire la carne con con il sale aromatizzato e lasciarla in frigo per 12 ore.


  Appenderre i vari pezzi in un posto fresco(cantina) per un periodo minimo di 4-5 giorni fino ad un massimo di 12.


  2)Stendere la carne coperta di sale da ambo i lati in una griglia.Porre in frigo per un periodo di 24-56 h.Pulire la carne dal sale e conservare in frigo scoperti.


  



  Salsa allo Xeres


  



  3 dl di aceto di xeres


  1 piccola radice di zenzero


  Bollire e ridurre.


  4 dl di olio d'oliva


  2 cucchiai di miele


  



  Emulsionare con l’aceto.


  



  Tagliare la carne sottilmente disponendo le fette una sopra metà dell'altra e arrotolarle formando delle roselline.


  SALAME D’ANATRA CON MIRTILLI E VINAIGRETTE ALL’ARANCIA


  Ingredienti


  2 colli d’anatra;


  125 g di polpa di pollo;


  100 g di filetto di vitello;


  130 g di polpa d’anatra;


  75 g di fegatini d’anatra a dadolini;


  10 g di Armagnac;


  10 g di Porto;


  sale aromatico;


  1 tuorlo;


  20 g di tartufo nero;


  



  Procedimento


  · Frullare le carni di anatra,pollo e vitello con l’Armagnac,il Porto,l’uovo e il sale;


  · Passare al setaccio e incorporare alla farcia i fegatini e il tartufo;


  · Farcire i colli d’anatra chiudendo le estremità con dello spago;


  · Avvolgere i salami in due –tre giri di pellicola e chiudere le estremità con lo spago;



  · Immergere i salami in brodo bollente salato di anatra e far sobbollire per 20-30 minuti.


  · Scolare e far raffreddare;


  Congelare.


  Affettare sottilmente i salami servendoli con un insalatina mista condita con mirtilli freschi e una vinaigrette all’arancia.


  



  SFOGLIA DI SEDANO RAPA CON INSALATA AGLI AFFUMICATI E ANETO (per 4)


  Ingredienti


  18 fette di sedano rapa affettate sottili;


  1 carota;


  1 costa di sedano;


  50 g di Pesce spada affumicato;


  50 g di Baccalà affumicato;


  50 g di Tonno affumicato;


  olio d’oliva,


  1 cucchiaio di aneto tritato;


  sale ;


  1\2 limone:il succo;


  



  Procedimento


  · Tagliare a julienne finissima 2 fette di sedano rapa,la carota e il sedano;salare e lasciare in uno scola pasta per mezz’ora;


  · Tagliare a julienne anche i pesci condirli con il limone,l’aneto e coprire con l’olio.


  · Infarinare leggermente le fette di sedano rapa e friggerle,scolare e mettere su un foglio di carta assorbente.


  Disporre su ogni piatto due fette di sedano rapa ,aggiungere la julienne di pesci,coprire con un’altra fetta di sedano rapa e guarnire con la julienne di verdure.


  



 Terrina di Pomodori arrosto con Sedano rapa e finocchi brasati







[image: terrina pomodori]





Per 8 porzioni circa




12 Pomodori maturi ma ancora tosti(i San Marzano sono più buoni)




sale,pepe




un pizzico di zucchero




timo




400 g di brodo di pomodoro (lo spiego dopo)




25 g di colla di pesce(gelatina)




1/2 sedano rapa




1 finocchio










Sbollentare i pomodori per pochi secondi e freddarli subito in acqua fredda.Pelarli,tagliarli in quattro spicchi ed eliminare la parte centrale (dove sono i semi.ATTENZIONE:non buttare né pelle né semi perché serviranno per il brodo.




Lavare bene i spicchi di pomodoro per eliminare ogni traccia di semi e adagiarli su una teglia forata.Salare, pepare spolverizzare con un pizzico di zucchero e cospargere con delle foglie di timo.




Cuocere in forno a 120°C per un’ora circa rigirandoli a metà cottura.




Togliere dal forno e lasciar freddare.




Con la pelle e semi di pomodoro(io uso solo i semi perchè la buccia la faccio essiccare per ottenerci la farina -prendo spunto per la prossima ricetta) preparare il brodo:coprire con 1 litro di acqua circa e aggiungere sedano carota ,cipolla e pepe in grani.Bollire per 30-40 minuti dopodiché filtrare il tutto attraverso un colino fine e unire al brodo la gelatina precedentemente ammollata in acqua fredda.




Far freddare il brodo.Foderare uno stampo da plum-cake con della pellicola(bagnate leggermente lo stampo con acqua o olio per far aderire meglio la pellicola) e stendervi un piccolo strato di gelatina.far addensare in frigo dopodiché adagiatevi uno strato di pomodori e un velo di brodo.Riporre in frigo e ripetere l’operazione fino all’esaurimento nervoso…ehm degli ingredienti.




Va ovviamente servita fredda accompagnata dalle verdure (sedano rapa e finocchi)tagliate sottili e saltate in padella con olio d’oliva e sale.Volendo si possono aggiungere in fase di cottura del pomodoro a cubetti,prezzemolo tritato o foglie di timo.


  SOPPRESSA DI MAIALE


  



  La testa di un maiale tagliata a metà


  La buccia di 3 arance e di 1 limone,60-70g di semi di finocchio e 2 cucchiaini di pepe nero in grani:polverizzare gli ingredienti.


  



  Fiammeggiare,raschiare e lavare la testa in acqua corrente.


  Bollire in acqua fredda salata per 4 ore.


  Quando comincia a bollire unire 1 costa di sedano,2 carote e 2 cipolle.


  Tagliare a tocchetti la testa cotta e ancora calda e unirvi la miscela di spezie;


  Avvolgere in un torcione,e porla sotto un peso per 12 ore.


  Servire con finocchi freschi affettati sottilmente,spicchi d'arancio pelati al vivo,sale ,


  pepe di mulinello e olio d'oliva.


  



 COUS-COUS DI FARRO E VERDURE CON PESTO DI RUCOLA




[image: cous cous]





Avendo fatto una cosa simile in passato con il classico Cous-cous, volevo provare a farlo con il farro, visto che è un ingrediente della mia terra. Non ho trovato il farro spezzato, così ho passato il farro intero al tritacarne versandolo poco alla volta. Per due volte.




Ingredienti




250 g di farro

1 carota

1/2 cipolla rossa o 1 cipollotto

2 coste di sedano (dalla parte interna del sedano. È più tenero e meno filaccioso)

1/2 peperone giallo

1/2 peperone rosso

2 zucchine ( la parte della buccia)

Prezzemolo tritato

Sale

Pepe nero

Olio extra vergine d’oliva




Cuocere il farro in acqua bollente e leggermente salata. Scolarlo e freddarlo in acqua corrente fredda in modo da togliere l’amido.

Tagliare tutte le verdure in una brunoise in pezzetti piccoli e condirli con sale, olio, pepe e prezzemolo.

Condire il farro con le verdure.




PESTO DI RUCOLA




120 g di rucola

150 ml di olio evo

50 g di Pecorino romano grattugiato

1/2 spicchio d’aglio privato del germoglio




Frullare tutto insieme.





  SUSHI DI RISO BASMATI CON TONNO AFFUMICATO


  



  Radicchio all’aceto balsamico,cipolle al forno con sciroppo all’aceto di lamponi,pomodori caramellati


  



  400 g di riso Basmati;


  6 fogli di alghe nori;


  4 cucchiaini di sale;


  6 cucchiai di zucchero;


  10 cucchiai di aceto;


  (sciolti in padella a fuoco basso)


  300 g di tonno affumicato a bastoncini;


  80 g di sedano;


  200 g di carote;


  



  · Tagliare a bastoncini le carote e il sedano;sbollentarle in acqua salata,scolarle lasciandole croccanti e freddarle in acqua ghiacciata.


  · Lavare il riso fino a che l’acqua sia limpida e scolare per 10 minuti.Coprire con acqua fredda e portarlo a bollitura a fuoco alto e coperto;abbassare la fiamma e cuocere per altri 5 minuti;spegnere e versare il riso su un recipiente largo e versarvi a spruzzo l’emulsione ottenuta con lo zucchero,il sale e l’aceto;freddare il riso con un ventaglio o meglio un ventilatore.


  · Sbollentare l’alga e adagiarla sull’apposito tappetino;



  · Distendere uniformemente il riso e disporre al centro il tonno e le verdure;arrotolare.



  Radicchio


  



  2 cespi di radicchio;


  70 g di aceto balsamico;


  30 g di aceto di vino;


  10 g di olio d’oliva;


  sale;


  



  · Sbollentare il radicchio;scolarlo e mettere l’olio nella stessa casseruola indi il radicchio;salare e bagnare con l’aceto di vino per far riprendere il colore e poi con l’aceto balsamico;lasciar restringere;freddare e tritare.


  



  Pomodori


  



  2 pomodori rossi maturi e tosti;


  70 g di zucchero


  



  · Sbollentare in acqua i pomodori,scolare e freddare in acqua ghiacciata..Pelare,privare dei semi e tagliare a dadini.


  



  Caramellare lo zucchero con poca acqua e unire i pomodori,lasciare risciogliere lo zucchero e quindi scolare i pomodori.


  



  Cipolle


  



  2 cipolle;


  30 g di olio d’oliva;


  sale;pepe;


  70 g di sciroppo all’aceto


  di lamponi;


  



  · Tagliare a spicchi le cipolle e condirle con olio,sale e pepe;Passarle in forno a 180° per 10-15 m rigirandole ogni tanto;


  · Tritarle e cuocerle in casseruola per 5 minuti con lo sciroppo all’aceto di lamponi.


  Affettare il sushi e servirlo con le chenelle dei tre condimenti


  



  SUSHI DI TINCA AFFUMICATA


  



  Si prepara come quello sopra sostituendo il tonno con la tinca e le verdure con dei porcini saltati e dei gamberetti crudi marinati nel sale e succo di limone.
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  TERRINA DI FARAONA CON INSALATA DI SPINACI,LARDO CROCCANTE E SALSA D'ARANCIA


  (per 15 )



  



  1 kg di polpa di faraona;


  150 g di burro chiarificato;


  70 g di granella di nocciole;


  20 g di sedano in mirepoix;


  60 g di carote in mirepoix;


  90 g di zucchine in mirepoix;


  25 g di sale;


  30 g di cipolla finemente tritata;


  1 spicchio d'aglio;


  1 cucchiaio di burro chiarificato;


  1 tazzina di Porto;


  1 arancia: il succo;


  30 fette di lardo;


  



  · Soffriggere la cipolla con il burro e l'aglio;togliere l'aglio;fiammeggiare con il Porto,sfumare e unire il succo d'arancia ;lasciar restringere;


  · Passare al cutter la faraona con il burro sciolto,il sale e la salsa al Porto;



  · Mescolare con un cucchiaio di legno le nocciole e la mirepoix di verdure;



  · Foderare uno stampo con le fette di lardo. Riempire con la farcia e chiudere con tre giri di pellicola;praticare tre piccoli fori e cuocere in forno a bagnomaria a 180° per 40-45 minuti.



  Freddare.



  



  300 g di foglie di spinaci;


  



  450 g di lardo o grasso di prosciutto;


  



  1 arancia :il succo;


  



  140 g di olio d'oliva;


  



  · Tagliare il lardo a dadini;scaldare molto bene una padella e mettere il lardo facendolo cuocere in modo uniforme;scolare e farlo freddare;


  



  · Frullare l'olio d'oliva con il succo d'arancia;


  



  Servire la terrina a fette accompagnata da spinaci con sopra dadini di lardo e condito il tutto dalla salsa all'arancia.


  TERRINA DI PICCIONE


  (per 15)



  Ingredienti


  1350 g di polpa e fegatini di piccione(10 piccioni);


  sale aromatizzato(sale,chiodi di garofano,cannella,pepe in grani,semi di coriandolo);


  7 uova;


  60 g di tartufo nero a dadini;


  erba cipollina tritata;


  300 g di burro chiarificato sciolto;


  20-30 fette di lardo per rivestire la terrina;


  



  Procedimento


  · Marinare la carne di piccione con il sale aromatico per 12 ore;


  · Frullare la carne di piccione con le uova;aggiustare di sale;passare al setaccio o ad un passaverdure con i fori grandi;


  · Unire il tartufo e l’erba cipollina;incorporare con una frusta il burro sciolto;


  · Foderare con il lardo una terrina e riempirla con il composto;foderare anche sopra e sigillare con 4 giri di pellicola e praticarvi tre fori con la punta di un coltello;· Cuocere a bagnomaria a 180° per 40-50 minuti.


  Servire con spicchi di mela saltati al burro chiarificato per 2 minuti e del pan brioche(vedere sezione Pane)a fette.





  CARPACCIO DI ZUCCHINE CON PANCETTA E SCOPERINO


  



  [image: carp-zucc]



  Ingredienti

4 zucchine;


  1 carota;


  1 costa di sedano;


  1 patata;


  10 fette di pancetta;


  120 g di scoperino;

50 g di burro chiarificato;


  olio d'oliva;


  sale;


  Procedimento


  
    
      
        	
          Tagliare una zucchina e le altre verdure a bastoncino e lessarle separatamente per pochi secondi; freddarle in acqua ghiacciata; scolarle e asciugarle.


          Tagliare con l'affettatrice 24 fette di zucchine e disporle intrecciate su una teglia da forno oliata; salare; passare in forno a 180° per 6-7 minuti.


          In una padella soffriggere la pancetta con del burro chiarificato; in un'altra padella saltare, sempre con il burro le verdure; salare;

        
      

    
  


  Disporre le verdure su un piatto con sopra le zucchine passate in forno, adagiare la pancetta e cospargere con il formaggio a dadolini.


  Lo Scoperino è un formaggio di pecora a crosta dorata e pasta semidura con maturazione di circa tre mesi.


  



  


  
    
  




  CESTINO DI PASTA FILLO CON RICOTTA,CARCIOFI E GORGONZOLA,CREMA AL TETE DE MOINE E CHIPS DI TOPINAMBOUR


  (per 10)



  [image: fillo]



  Ingredienti


  60 fogli di pasta fillo 10 x 10 cm;


  300 g di ricotta mista;



  6 carciofi puliti e messi a bagno in acqua e limone;:



  200 g di gorgonzola;



  sale;



  burro fuso;



  Procedimento


  Disporre uno sopra l’altro 6 fogli di fillo spennellandoli con del burro fuso e formare dei cestini inserendo la pasta in stampi da creme caramel;


  Passarli in forno per 3 minuti circa a 180 ° per dargli una leggera coloritura;



  Tritare i carciofi e saltarli in padella con olio e uno spicchio d’aglio;


  Tagliare il gorgonzola a dadini e mescolarli alla ricotta unendo anche i carciofi;salare e riempire i cestini.Ripassare in forno per 4-5 minuti prima di servire accompagnandoli con la crema al formaggio e i topinambur.


  



  Crema al tete de moine


  



  200 g di Tete de Moine;


  100 g di panna;



  50 g di burro;



  



  Tagliare il formaggio a dadolini e scioglierlo a bagnomaria con la panna e il burro;frullare.


  Pelare i topinambur e immergerli in acqua fredda per 1 ora;affetterli sottilmente,asciugarli e friggerli in abbondante olio;scolare e salare.


  La pasta fillo è una pasta sfoglia greca tirata molto sottile,si trova in commercio già pronta ed è composta da farina di semola,acqua, sale e glucosio.


  Il Tete de Moine è un formaggio svizzero di forma cilindrica e si affetta con un attrezzo chiamato ‘girolle’ con cui si formano dei ‘fiori ‘belli anche come guarnizione.


  Il topinambur è un tubero (anche se a me sembra più un bulbo)simile alla patata dallo stesso sapore con una nota di carciofo quasi sconosciuto nel sud Europa.Si usa come la patata tranne che per gli gnocchi perché assorbe m


  olta acqua in fase di cottura.


 Filetti di luccio con maionese di lattuga
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Sono dei semplici filetti di luccio fermati con uno stecchino per dar loro la forma di S,conditi con sale pepe e olio e passati in forno a 180°C per 5 minuti e serviti con una maionese fatto con le foglie di lattuga che vengono sbollentate,freddate,strixxate e frullate con olio di semi di girasole,che servirà appunto per fare la maionese. Li servo con foglie di basilico e prezzemolo fritte.


  FLAN DI RICOTTA CON SALMONE E ASPARAGI DI MARE


  Ingredienti


  1 kg di ricotta;


  150 g di asparagi di mare(100 g frullati e 50 g tritati);



  70 g di salmone affumicato;



  100 g di panna fresca;



  45 g di burro di gamberi;



  3 tuorli;



  1 uovo;



  10 g di sale;



  



  Procedimento


  · Sciogliere il burro e passare al cutter insieme a tutti gli ingredienti,tranne i 50 g di asparagi che verranno incorporati dopo;


  · Imburrare degli stampini e riempirli con il composto;



  · Cuocere in forno a bagno-maria a 170° per 15-20 minuti.



  INVOLTINI DI PASTA FILLO CON RISO BASMATI E ZAFFERANO


  ( per 15-20 involtini)



  Ingredienti


  300 g di riso Basmati;


  100 g di zucchina;



  20 foglie di spinaci;



  1 cucchiaino di Garam Masala;



  1\4 di cipolla o altrettanto di porro;



  70 g di burro;



  brodo(fino a coprire il riso);



  1 cucchiaino di stigmi di zafferano;



  sale;



  15-20 fogli di pasta fillo 20 x 15;



  100 g di burro chiarificato;



  



  Procedimento


  Sbollentare e freddare gli spinaci e la zucchina tagliata a dadolini;


  Sciogliere 50 g di burro;unire la cipolla tritata far rosolare e unire il Garam Masala;



  Aggiungere il riso e far tostare,unire la zucchina e coprire con brodo bollente e salato.



  Coprire con un coperchio e cuocere in forno a 180° per 8-10 minuti.



  Mescolare con lo zafferano e gli spinaci tritati e freddare;



  Spennellare con burro fuso i fogli di pasta fillo e farcire con il riso;formare degli involtini,disporli in una teglia da forno;spennellarli con altro burro e cospargere con semi di sesamo o di papavero;



  Cuocere in forno a 180° finchè la crosta sia dorata;



  



  Servire con una salsa allo Zafferano


  



  200 cl di panna;


  30 g di burro;



  30 g di farina;



  una bustina di zafferano in polvere;



  sale ;



  



  Fare un roux bianco e versare la panna calda,salare e unire lo zafferano;


  Mescolare con una frusta fino ad ottenere una salsa della consistenza della besciamella.



 Involtino di spigola e gamberi con calamari ai pistacchi




( x 4 porzioni)
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Ingredienti




1 spigola




4 gamberi




foglie di spinaci fresche




30 gr di pistacchi tostati




2 calamari




1 pomodoro maturo




prezzemolo




aglio




sale,pepe,olio evo




Procedimento




Sfilettare la spigola,tagliare i filetti a metà,adagiarli tra due fogli di carta oleata e batterli leggermente.




Sgusciare i gamberi e privarli dell'intestino.




Sbollentare le foglie di spinaci per pochi secondi in acqua salata,scolarle e freddarle in acqua e ghiaccio.




Stendere le fogliedi spinaci su pellicola,adagiarvi i filetti di spigola e nel mezzo i gamberi.




Chiudere a formare degli involtini con la pellicola chiusa a caramella.




Sobbollire gli involtini per 10 minuti in acqua.




Per la salsa




Pulire i calamari e tagliarli a quadrucci. Sgusciare i pistacchi e tritarli.




Tritarel'aglio,privo di germoglio e il prezzemolo.




Sbollentare il pomodoro per pochi secondi,freddarlo in acqua,pelarlo, privarlo dei semi e tagliarlo a cubetti.




In una padella soffriggere con poco olio, l'aglio,parte del prezzemolo (peproncino se piace),unire i pistacchi e poi i calamari. Salare pepare e portare a cottura. Aggiungere per ultimo il pomodoro.




Togliere gli involtini dall'involucro , adagiare la salsa su un piatto e porvi sopra l'involtino. cospargere con prezzemolo tritato.




* Questo è un piatto che ho fatto presso la gastronomia Gaggi di Perugia in occasione di un evento"Incontro con lo Chef" nel Febbraio del 2013. Una volta a settimana,la gastronomia invitava i suoi clienti per ua lezione gratuita.


  MOUSSE TIEPIDA DI CERVO


  



  1,2 kg di polpa di cervo;


  



  Pate-a-choux:


  250 g di acqua,125 g di farina,


  100 g di burro,sale;


  8 uova;


  sale;


  



  Fare la pate-a –choux;


  Mettere tutti gli ingredienti nel cutter e frullare;passare al setaccio se necessario;


  Imburrare degli stampini da forno e riempirli con la mousse;


  Cuocere in forno a bagnomaria per 30 minuti circa;


  PATATA AL VAPORE CON UOVO DI QUAGLIA IN CAMICIA,SFOGLIA DI PARMIGIANO E SALSA AL TARTUFO (PER 10)


  Ingredienti


  5 grosse patate;


  10 uova di quaglia;



  150 g di parmigiano grattugiato;



  



  Procedimento


  · Pelare e tornire a botte le patate,tagliarle a metà,svuotarle con uno scavino e cuocerle a vapore.


  · Rompere le uova in un mestolino e adagiarle in una casseruola con acqua bollente,salata e acidula;cuocere 1 e½ minuto.



  · Formare su una placca da forno con della carta oleata (meglio il silpat) 5 dischi di 8-10 cm di diametro e passarli in forno a 180° per 5 minuti;toglierli e tagliarli in 4.



  



  Salsa al tartufo


  300 g di acqua di tartufo;



  50 g di tartufo;



  30 g di farina;



  20 g di olio d’oliva



  



  · Scaldare l’olio,aggiungere la farina e mescolare;versare a filo l’acqua e cuocere continuando a girare;frullare con il tartufo.


  Adagiare sul piatto la patata calda con all’interno l’uovo di quaglia in camicia,contornare con la salsa e le sfoglie di parmigiano dell’erba cipollina e con clorofilla al prezzemolo.



  POLENTA DI CECI CON GAMBERI DEL TRASIMENO E LENTICCHIE DI CASTELLUCCIO


  (per 10 porzioni)
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  Per la polenta:


  1 l di acqua;



  500 g di farina di ceci;



  100 g di burro;



  sale;



  



  Bollire l’acqua con il sale e versare la farina a pioggia mescolando bene;unire il burro e far sciogliere;


  Versare la polenta in una pirofila oliata e far raffreddare.


  Tagliare la polenta con un coppapasta rotondo e disporla su una placca con abbondante olio fuso;coprire con pellicola e stiepidire in forno per 10 minuti a 160°.


  Per i gamberi:


  1 kg di gamberi del Trasimeno vivi;



  250 g di odori(sedano,carota,cipolla,aglio e prezzemolo);



  100 g di olio d’oliva;



  50 g di panna;



  30 g di farina;



  



  Preparare il fondo con l’olio e gli odori in una pentola larga;gettarvi i gamberi e coprire cocendo a fuoco vivace;


  Farli freddare e sgusciarli;rimettere in pentola i carapaci e coprire con acqua fredda facendo restringere il succo;passare i carapaci allo chinois schiacciando le teste;diluire la panna con la farina efar ridurre il fondo aggiustando di sale;tagliare le code e unirli alla salsa.


  Per le lenticchie:


  500 g di lenticchie di Castelluccio;



  1 rametto di salvia;



  50 g di sedano;50 g di carota ;50 g di cipolla;1 spicchio di aglio;



  70 g di olio d’oliva;



  



  Lessare le lenticchie in acqua bollente salata con un filo d’olio per 20 minuti;scolarle lasciando a parte l’acqua di cottura;


  Tagliare a piccoli dadini le verdure e rosolarle con olio d’oliva,la salvia e l’aglio;unire le lenticchie e bagnare con la loro acqua di cottura fino a che siano cotte.


  Disporre al centro del piatto la polenta,napparla con la salsa e contornare con le lenticchie.


  



  ROLLE’ DI CONIGLIO AL PESTO LIGURE CON STRUDEL DI VERDURE AL PESTO SICILIANO


  (Tutto Basilico 2001 Varazze Genova)



  



  1 coniglio;


  6 cucchiai di pesto ligure;



  70 g di noci;



  70 g di pinoli;



  100 g di pecorino;



  



  · Disossare e tagliare il coniglio in 8 parti;stenderli su un tagliere,coprirli con la pellicola e schiacciarli con il batticarne;salare;


  · Tritare insieme le noci,i pinoli e il pecorino e mescolare con il pesto;spalmare il composto sul coniglio e chiuderlo a rotoli;



  · Avvolgere i rotoli con carta pellicola a caramella e ripetere l’operazione con carta alluminio;



  · Cuocere il coniglio in forno a 180° per 25-30 minuti;



  · Farlo freddare e tagliarlo a rondelle;



  



  Strudel di verdure


  



  1/2 cipolla;


  1 piccola patata;



  1 piccola zucchina;



  1/2 costa di sedano;



  1 carota;



  1/2 melanzana svuotata;



  1/2 peperone;



  1 spicchio d'aglio;



  4 foglie di basilico;



  olio extra vergine d'oliva;



  sale,pepe;



  4 cucchiai di 50 g di pane grattato;



  30 g di burro chiarificato;



  80 g di pinoli;


  pesto siciliano


  4 fogli di pasta fillo (20x40 cm) oppure l'equivalente in pasta da strudel;


  



  Procedimento


  Tritare la cipolla e tagliare le verdure a dadolini di poco più di 1/2 cm;



  · Soffriggere a fuoco basso il basilico e l'aglio;togliere entrambi quando l'aglio imbiondisce;



  · Alzare la fiamma e unire le verdure in questo ordine:Patata(saltare per 1 minuto);sedano e carota,zucchine,peperoni e melanzane;cuocerle lasciandole croccanti;



  Sciogliere il burro;tostarvi i pinoli e unire il pane facendo in modo che assorba uniformemente il burro;



  · Mescolare il pane con le verdure e il pesto siciliano;freddare;



  · Arrotolare le verdure con la pasta fillo ripiegandone le estremità;



  · Mettere gli strudel su una teglia oliata e irrorarli con un filo d'olio per il senso della lunghezza cospargendoci del sesamo o semi di papavero;



  · Infornare a 180° per 5-6 minuti,



  



  Pasta da strudel (ricetta base)


  



  250 g di farina;


  2 cucchiai d'olio d'oliva;



  2 tuorli;



  acqua tiepida(8-9 cucchiai);



  



  · Impastare gli ingredienti e lavorare l'impasto per 10-15 minuti tirandolo,sbattendolo e stracciandolo finchè risulti caldo ed elastico.Formare una palla,spennellarla con l'olio e farla riposare sotto una ciotola riscaldata per 10 minuti.Stendere su una tovaglia umida con l'aiuto di un matterello oliato e tirarla con l'aiuto del dorso delle mani finchè risulti trasparente.


  · Formare subito degli strudel prima che la pasta si secchi.



  



  Pesto siciliano


  



  250 g basilico siciliano;


  100 g di pecorino siciliano(ragusano);



  4 pomodori verdi privati dai semi;



  80 g di mandorle;



  1\2 spicchio d’aglio;



  150 g di oli d’oliva; ·



  



  Frullare tutti gli ingredienti insieme.


  Servire il coniglio tagliato a fette con sopra del pesto ligure e accompagnare con gli strudel caldi con del pesto siciliano;guarnire con foglie di basilico ligure e siciliano.



  SFOGLIA ALLE OLIVE NERE CON PECORINO E PERE


  



  Usare l’impasto base per la pasta sfoglia (per 300 g di burro ) aggiungendo però nel burro 100 g di olive nere finemente tritate e aumentando la dose di farina di altri 100 g.Procedere poi come una normale pasta sfoglia.


  Stenderla e tagliarla a quadrati di 10-15 cm di lato e farcirla con un ripieno simile ai fagottini della ricetta del Petto d’anatra al sale aromatico con sfoglia di pecorino,pere e miele.



  Cuocere a 180° per 15 minuti e guarnire con pomodoro fresco e salsa di olive nere.



  SFORMATO DI CAROTE


  (per 15 stampini per minibabà)



  



  Ingredienti


  700 g di carote lessate in acqua salata;


  100 g di burro fuso;



  100 g di pangrattato;



  3 uova;



  pepe;



  sale;



  



  Procedimento


  Frullare tutti gli ingredienti;


  · Disporre in stampini imburrati;



  · Cuocere in forno a bagnomaria a 170° per 10-15 minuti;



  STRUDEL DI FROLLA SALATA CON SPINACI E CAPRINO


  (per 2 strudel da usare come appetizer:20 porzioni circa)



  



  Per la pasta:


  



  400 g di farina “00”;


  160 g di burro a temperatura ambiente;



  70 g di acqua fredda;



  40 g di parmigiano grattugiato;



  2 uova;



  1 cucchiaio di erba cipollina tritata;



  sale;



  



  · In una ciotola riunire farina ,sale,uova,parmigiano,erba cipollina e burro a dadini;unire l’acqua e impastare.


  · Coprire l’impasto con pellicola e far riposare per un’ora in frigo.



  



  Per la farcia:


  400 g di ricotta;



  200 g di spinaci cotti e strizzati;



  150 g di caprino;



  35 g di aglio dolce;



  



  · Frullare tutti gli ingredienti.Dividere l’impasto in due e stendere dello spessore di 3-4 mm.Mettere al centro la farcia e richiudere spennellando con rosso d’uovo le parti da incollare.


  · Spennellare anche in superficie e cospargere con semi di sesamo o di papavero.



  · Cuocere in forno a 180° per 15-20 minuti.



  TORTA AL RAFANO


  (x2 torte)


  



  Pasta frolla salata


  



  300g di farina,


  150g di burro a tocchetti,


  80g di parmigiano grattugiato,


  erba cipollina tritata,


  1 uovo,


  2 rossi d'uovo,


  sale,pepe.


  



  Impastare tutti gli ingredienti formando una pasta frolla salata;avvolgere l'impasto


  nella pellicola e far riposare in frigo per un'ora.Stendere la pasta dello spessore di


  mezzo centimetro.Stendere su una teglia da forno.


  



  Salsa di rafano (salsa base)


  



  1 radice di rafano sbucciata;


  100 g di pane grattugiato tenuto a mollo in


  120 g di latte freddo;


  60 g di senape inglese;


  60 grammi di zucchero;


  50 g di panna fresca;


  20 g di aceto;


  1 pizzico di sale;


  



  Grattugiare il rafano e impastare con gli ingredienti qui sotto:


  500 g di ricotta;


  4 tuorli;



  2 uova;



  



  Incorporare alla salsa di rafano;


  Riempire la torta appena sfornata(procedimento 1);


  Rimettere in forno a 180°per 15-20 minuti;


  Servire con insalata di campo(raponzoli,cicoria,caccialepri)condita con olio extra vergine d'oliva


  Il rafano è una radice molto forte che deve essere combinata con altri ingredienti per smussarne il sapore.


  La salsa di base è una salsa tipica della cucina inglese che serva per accompagnare carni bollite.



  La crema di accompagnamento è composta da besciamella e rape rosse lessate frullate insieme.



  



  



  



  
    TORTA DI VERDURE CON CREMA DI PECORINO DI FOSSA
  


  
    

  


  
    (per 2 torte di 25 cm di diametro)
  


  
    

  


  
    

  


  
    Pasta frolla salata
  


  
    

  


  
    300g di farina,
  


  
    

  


  
    150g di burro a tocchetti,
  


  
    

  


  
    80g di parmigiano grattugiato,
  


  
    

  


  
    erba cipollina tritata,
  


  
    

  


  
    1 uovo,
  


  
    

  


  
    2 rossi d'uovo,
  


  
    

  


  
    sale,pepe.
  


  
    

  


  
    

  


  
    · Impastare tutti gli ingredienti formando una pasta frolla salata;avvolgere l'impasto nella pellicola e far riposare in frigo per un'ora.
  


  
    

  


  
    · Stendere la pasta dello spessore di mezzo centimetro.
  


  
    

  


  
    · Stendere su una teglia da forno.
  


  
    

  


  
    

  


  
    Ripieno di verdure
  


  
    

  


  
    2 carote,1 sedano,una patata piccola,
  


  
    

  


  
    1 peperone,
  


  
    

  


  
    1 cipolla,
  


  
    

  


  
    2-3 zucchine.
  


  
    

  


  
    3 uova;
  


  
    

  


  
    1 etto di pecorino grattugiato,
  


  
    

  


  
    sale,pepe.
  


  
    

  


  
    

  


  
    · Saltare le verdure tagliate a julienne in olio caldo aromatizzato con dell'aglio
  


  
    

  


  
    · e un ramo di basilico;lasciarle croccanti;salare e pepare.Unire le uova e il formaggio.
  


  
    

  


  
    · Farcire la torta.Cuocere in forno a 180° per 20-25 minuti.
  


  
    

  


  
    Crema di pecorino di fossa
  


  
    

  


  
    300g di pecorino grattugiato;
  


  
    

  


  
    50g di burro;
  


  
    

  


  
    1dl di panna fresca;
  


  
    

  


  
    1dl di latte;
  


  
    

  


  
    

  


  
    · Sciogliere a bagnomaria e frullare.
  


  BISQUE DI GAMBERI


  



  Per 2 kg di gamberi


  



  Scaldare dell’olio con uno spicchio d’aglio dei gambi di prezzemolo,una carota e una costa di sedano in una pentola larga.


  Buttarvi i gamberi ancora vivi e coprire tenendo e fuoco alto fino acottura.Sgusciarli e tenere da parte le code.Rimettere nella pentola i carapaci e coprire con acqua;far bollire e restringere.Passare tutto allo chinois schiacciando le teste per far uscire i succhi.



  Il metodo classico per cuocere i gamberi e quello di lessarli ma dato che non sono saporiti come quelli di mare,con questo metodo si riesce a coglierne l’essenza.



BLECS: MALTAGLIATI DI GRANO SARACENO E MAIS CON BURRO,SALVIA E GRUE' DI CACAO




Ingredienti




Farina di grano saraceno 100 g

Farina di mais fioretto 50 g

Farina "00" 160 g

burro morbido 70 g

uova 3




Per il condimento

burro 150 g

farina di mais 50 g

salvia

montasio grattugiato 80 g (facoltativo)

gruè di cacao




Procedimento




Impastare le farine con le uova e il burro ammorbidito. Lasciar riposare l'impasto per mezz'ora circa coperto con pellicola.

Stendere l'impasto a 1/2 mm e ricavarne dei triangoli grossi e irregolari.

In una padella sciogliere il burro con la farina di mais e la salvia ,fino a renderla croccante.

Cuocere la pasta,scolarla e saltarla nel burro e salvia aggiungrndo acqua di cottura se risulta asciutta.

Servire con una spolverata di gru di cacao.

(nella ricetta originale,i blecs vanno conditi con il montasio,ma preferisco,visto l'aggiunta del gru di cacao,non usarlo. Poi i gusti sono gusti.)














Canederli di grano saraceno al grué di cacao




Ingredienti

120 g di pane bianco raffermo tagliato a dadini

100 ml di latte

1 uovo

100 g di farina di grano saraceno

2 cucchiai abbonndanti di burro

sale

80 g di porro tagliato sottile

1 spicchio d'aglio

70 g di speck tagliato a cubetti piccoli

pangattato




Preparazione

Scaldare il latte e versarlo in una ciotola con il pane raffermo. Mescolare di tanto in tanto in modo che il pane si ammorbidisca.

Rosolare i porri con il burro, lo speck ,l'aglio .

Quando il pane sarà tiepido,unire i restanti ingredienti,prima i porri con lo speck,la farina di grano saraceno,l'uovo e il sale. Amalgamare bene , formare delle polpette e passarle nel pangrattato.

Bollire i canederli in acqua salata e servirli con del burro fuso e il grue di cacao.


CANEDERLI AL COREGONE
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INGREDIENTI




500 g pane raffermo tagliato a dadi




6 dl di fumetto di lago ( io ho usato i ritagli di carpa e anguille )




400 g di filetti di coregone tagliati a dadi




1 uovo




Prezzemolo tritato




2 cucchiai di farina




Sale




Pangrattato










Burro, olio e prezzemolo per la cottura in padella.










PROCEDIMENTO










Bollire il fumetto di pesce di lago e versarlo nel pane. Lasciar freddare fino a che il pane abbia assorbito il brodo. Aggiungere gli altri ingredienti e impastare. Formare delle polpette e passarle nel pangrattato. Lessare i canederli i acqua salata fino a che emergano in superficie, scolarli e saltarlo in padella a fuoco vivace, con l’olio d’oliva, il burro e un po’ di prezzemolo tritato fino a che si formi una crosticina.


  CREMA DI CIPOLLE ROSSE CON CANNELLONI DI FARINA DI CECI,CICORIA E PECORINO


  (per 30 porzioni circa)



  Ingredienti


  4 kg di cipolle rosse;


  150 g di burro;



  200 g di Prosecco;



  1 rapa rossa;



  



  Procedimento


  Pulire le cipolle e affettarle;sciogliere il burro e unire le cipolle;salare e far imbiondire;


  Bagnare con il prosecco,farlo evaporare e coprire con acqua.Cuocere le cipolle scoperte per un paio d’ore aggiungendo acqua se necessario.



  Frullare le cipolle con la rapa e passare la crema allo chinois.



  



  Cannelloni


  700 g di farina di ceci;



  7 albumi;



  Acqua fredda q.b.



  



  Impastare tutti gli ingredienti;far riposare l’impasto per un’ora dopodiché stenderlo e formare 60 sfoglie di 10 centimetri per lato;


  Lessare la pasta in acqua salata,scolare e asciugare.



  



  Ripieno


  



  1 kg di cicoria (800 g cotta e strizzata);


  300 g di pecorino;



  Cuocere la cicoria in acqua salata,scolare,freddare e strizzare.



  Frullare la cicoria con il pecorino;



  Farcire i cannelloni,spennellarli con uovo sbattuto e cospargere con del pecorino a scaglie.



  Passare in forno a 180° per 10 minuti;



  Impiattare la crema con due cannelloni e un filo d’olio d’oliva.



  



  CREMA DI FINOCCHI E SEDANO CON CANNELLONI ALLA ZUCCA GIALLA


  (PER 15-20)



  



  Ingredienti


  750 dl di latte;


  400 g di finocchi;



  300 g di sedano;



  1 cipolla ;



  50 g di olio d’oliva;



  



  Procedimento


  Privare dalle foglie il sedano e i finocchi;


  Frullare con la stessa quantità di ghiaccio fino ad ottenere una consistenza molto fine;


  Passare ad un colino fine per eliminare l’acqua (conservare entrambi per usarli dopo);


  Soffriggere in olio la cipolla affettata e unire il sedano e i finocchi anch’essi affettati,salare e stufare a fuoco medio;


  Coprire con il latte e portare a cottura fino a che le verdure non si spappolino;aggiungere anche l’acqua scolata delle foglie;


  Frullare e passare allo chinois;tenere in caldo;


  



  Ripieno per cannelloni


  800 g di zucca gialla già pulita;



  60 g di pangrattato;



  sale e pepe;



  olio d’oliva;



  1\2 cucchiaino di Garam Masala;



  50 g di scalogno;



  



  Tagliare a piccoli dadini 300 g di zucca e metterla in una pirofila con sale,pepe e olio;


  Passare in forno a 180° per 10 minuti;


  Tagliare a pezzi irregolari la restante zucca;imbiondire lo scalogno con l’olio,aggiungere il Garam Masala e stufare a fuoco bassa la zucca ;salare e aggiungere poca acqua se necessario portando la zucca a completa cottura e molto asciutta;frullare;rimettere sul fuoco e aggiungere il pangrattato;completare con la zucca a dadini e lasciar freddare;


  Per la pasta


  



  300 g di farina;


  70 g di passata di foglie di sedano e finocchi descritta sopra (si può sostituire con spinaci);



  3 uova;



  



  Impastare tutti gli ingredienti;far riposare l’impasto per 1 ora circa;


  Stendere la sfoglia e ricavarne dei rettangoli di 10 cm per 15;


  Lassare in acqua bollente e salata,scolare e freddare in acqua,asciugare le sfoglie su un canovaccio;


  Con l’aiuto di un sac-à-poche formare della strisce sul lato più corto della sfoglia e richiudere formando i cannelloni;


  Spolverizzare i cannelloni con del parmigiano e cuocerli in forno per 7 minuti circa a 180°;


  Impiattare la crema su un piatto fondo adagiarvi due cannelloni.


  



  Il Garam Masala è una miscela di spezie composta da cannella, chiodi di garofanoo,pepe e cardamomo.Ci sono diversi tipi di Masala come diversi tipi di Garam Masala in cui vengono unite altre spezie come in molti casi i semi di coriandolo.Il G.M. può essere usato sia per preparazioni salate che in preparazioni dolci (Dolce speziato).


  CREMA DI PATATE E ASPARAGI DI BOSCO


  



  2 kg di patate


  3 hg di asparagi di bosco



  



  Sbucciare le patate conservando la buccia(ben lavata tagliata a striscioline sottili e fritta) tagliarle a fette


  scaldare dell'olio con 2 spicchi d'aglio schiacciati, toglierli e aggiungere le patate.Salare e coprire con acqua di cottura degli asparagi(staccare e punte e lessarle in acqua salata;i gambi cuocerli per 1- 1/2 ore



  frullare tutto e passare allo chinois).


  Frullare le patate e servire con le punte e le bucce di patate fritte



  CREMA DI SEDANO RAPA CON CROSTINI AI FAGIOLI ROSSI


  (PER 10)



  



  Per la crema:


  3 sedani rapa;



  1 cipolla;



  80 g d’olio d’oliva;



  200 g di panna;



  sale;



  



  Pelare e affettare i sedani rapa;soffriggere la cipolla tritata nell’olio e aggiungere il sedano,salare,far stufare per 5 minuti e coprire con acqua fredda.Portare a cottura e frullare.


  Rimettere la crema in una casseruola e aggiungere la panna portando la crema a giusta consistenza.


  



  Per la mousse di fagioli:


  300 g di fagioli rossi;



  1 carota;



  ½ cipolla;



  ½ costa di sedano;



  1 spicchio d’aglio;



  1 mazzetto di salvia;



  1 rametto di rosmarino;



  olio d’oliva;



  



  Lasciare i fagioli a bagno per una notte quindi lessarli in acqua salata lasciandone l’anima cruda;


  Preparare un fondo con l’olio e gli altri ingredienti,versarvi i fagioli scolati,stufare per 5 minuti e coprire con l’acqua di cottura;aggiustare e di sale;Prelevare dei fagioli interi per la guarnizione del piatto e frullare il resto;



  Preparare dei crostini con pan carrè o pane tradizionale,tostare e con l’aiuto di un sac-à-poche formare dei funghetti sui crostini.



  Servire la crema con i crostini ,i fagioli e irrorare con un filo d’olio d’oliva.



  FETTUCCINE AL TIMO CON ASPARAGI E TRIGLIE


  (per 4 porzioni)



  Per la pasta:


  300 g di farina “00”;


  3 uova;



  1 cucchiaio di foglie di timo;



  



  Impastare tutti gli ingredienti;aggiungere poca acqua fredda se necessario;


  Far riposare l’impasto avvolto nel cellophan per 1 ora circo;



  Stendere la sfoglia e ricavarne delle strisce di 2 mm di larghezza



  



  Per la salsa


  200 g di asparagi selvatici;



  70 g di fumetto di pesce;



  sale;



  olio d’oliva;



  aglio;



  8 filetti di triglia;



  



  Scegliere gli asparagi;scottare le punte;soffriggere l’aglio con un filo d’olio,unire i gambi e coprire con acqua fredda fino a completa cottura;frullare insieme all’acqua di cottura;passare la salsa al setaccio e rimetterla sul fuoco in una padella larga;unire il fumetto di pesce e alla fine le punte di asparagi;


  Passare in padella ad olio caldo i filetti di triglia da entrambi i lati,salare.



  Lessare le fettuccine e saltarle con la salsa;



  Impiattare posando sopra i filetti di triglia.



  GNOCCHI DI PANE CON LUCCIO AFFUMICATO


  (per 10)



  



  500 g di pane raffermo grattugiato;


  300 o 400 dl di brodo caldo;



  35 g di pecorino grattugiato;



  4 uova;



  sale;



  pepe ;



  10 foglie di basilico tritate(13 g);



  10 g di olio d'oliva;



  30 g di farina;



  



  Ammorbidire il pane con 300 g di brodo; lasciar freddare e impastare con tutti gli altri ingredienti;(se necessario aggiungere altro brodo)L'impasto deve avere la consistenza degli gnocchi di patate;Lasciar riposare e formare gli gnocchetti;


  Lessare gli gnocchi e saltarli con la salsa.



  



  Per la salsa:


  



  250 g di luccio affumicato;


  100 g di brodo di pesce (luccio);



  1 spicchio d'aglio;



  1 rametto di basilico;



  1 zucchina tagliata a dadini;



  2 pomodori maturi, spellati e privati dei semi a dadini;



  olio d'oliva;



  



  Soffriggere il basilico e l'aglio nell'olio;toglierli e unire le zucchine;


  Aggiungere le il luccio e bagnare con il brodo;



  Lessare gli gnocchi e saltarli con la pasta aggiungendo all’ultimo momento il pomodoro



  



  GNOCCHI DI PATATE ROSSE CON FONDUTA DI PECORINO E TIMO


  (x10)



  



  1 kg di patate farinose(Rossa di Colfiorito);


  300 g circa di farina;



  1-2 tuorli;



  2 rape rosse già lessate;



  noce moscata



  



  Lessare in acqua bollente e salata le patate con la buccia;


  Scolarle,pelarle e schiacciarle allargandole con una forchetta sulla spianatoia;



  Frullare le rape rosse con due tuorli d'uovo;



  Grattare la noce moscata sulle patate cospargere con la farina e impastare il tutto;



  Formare dei rotoli e ricavarne degli gnocchetti.



  



  Per la salsa:


  



  200 g di pecorino fresco grattugiato;


  200 g di pecorino stagionato grattugiato;



  50 g di burro;



  50 g di panna;



  50 g di latte;



  20 g di foglie di timo;



  



  Sciogliere tutti gli ingredienti ,tranne il timo ,a fuoco basso;


  Lessare gli gnocchi e appena emergono a galla scolarli e saltarli con la salsa cospargendo con le foglie di timo.



  MALTAGLIATI DI FARINA DI CECI CON CIPOLLA E MELANZANA ARROSTO E PESTO DI PREZZEMOLO


  (x6)



  



  400 g di farina di ceci;


  70 g di farina di semola di grano duro;



  30 g di farina '0';



  5 albumi;



  



  · Impastare il tutto e far riposare l'impasto per 1 ora in frigo;


  Stendere la pasta e ricavarne dei maltagliati;



  1 hg di cipolle fresche tagliate a spicchi;



  2 hg di melanzane private della parte centrale e tagliate a cubettini;



  



  Per entrambe le verdure:


  



  Scaldare separatamente due padelle con poco olio e mezzo spicchio d'aglio;togliere l'aglio e saltare le verdure a fuoco vivace per un minuto;continuare la cottura in forno già caldo a 200° per 6-7 minuti.


  Riunire le verdure in una padella e tenere al caldo;



  



  Pesto di prezzemolo


  



  100 g di foglie di prezzemolo;


  1 gambo di sedano lessato;



  mezzo spicchio d'aglio;



  50 g di pinoli tostati;



  50 g di pecorino grattugiato;



  1,5 dl d'olio d'oliva;



  



  Frullare tutti gli ingredienti come per un normale pesto.


  Cuocere la pasta;scolare e saltare a fuoco insieme alle verdure;togliere la padella dalla fiamma,unire il pesto e mantecare.



  



MALTAGLIATI AL RAGÙ' BIANCO D'AGNELLO E PISELLI




Ingredienti




1 coscio d'agnello ( o 1 spalla se si desidera farne un quantitativo minore)

1 costa di sedano

1 cipolla

1 carota


timo fresco


vino bianco


sale,pepe


piselli








Procedimento

Disossare l'agnello,spezzare le ossa con una mannaia e farle tostare in una casseruola . Unire poi metà delle verdure a pezzetti, continuare a rosolare per qualche minuto e coprire con acqua fredda. Portare a bollore,schiumare e sobbollire per far ridurre il fondo.










Tritare le restanti verdure e soffriggerle in olio extra vergine d'oliva. macinare l'agnello o tagliarlo finemente al coltello e unire al soffritto. Rosolare,salare , pepare e sfumare con il vino bianco. aggiungere le foglie di timo e i piselli(facoltativo). Coprire con il fondo d'agnello filtrato e terminare la cottura a fuoco basso


  MALTAGLIATI DI FARRO CON LUCCIO AFFUMICATO,RISINA DEL TRASIMENO E CHENELLE DI LENTICCHIE DI CASTELLUCCIO


  (per 8 porzioni)



  



  E’ un piatto che ho portato ad un concorso all’isola d’Elba dove bisognava rappresentare un piatto con i prodotti del territorio.


  Da qui la scelta del farro prodotto nella zona dello spoletino,della risina,un legume considerato in via d’estinzione,le famose lenticchie di Castelluccio e per utimo il pesce del lago Trasimeno,poco conosciuto e apprezzato anche dalle nostre parti ma che grazie anche agli interventi ecologici ed ambientali di questi ultimi anni sta aumentando di pregio



  



  Per la pasta:


  



  400 g di farina di farro;


  200 g di farina di grano tenero ‘00’;



  6 uova;



  



  Impastare tutti gli ingredienti;far riposare l’impasto per un’ora e stendere la sfoglia;


  Ricavarne delle fettucce irregolare di 10 cm di lunghezza;


  



  Per la salsa:


  



  200 g di lenticchie di Castelluccio di Norcia lasciate a bagno per un’ora;


  200 g di risina del Trasimeno lasciata a bagno per un’ora;



  



  Per entrambi i legumi preparare separatamente un fondo composto da 20 g di olio d’oliva,1 piccola carota,1 piccolo gambo di sedano,mezza cipolla e 1\2 spicchio d’aglio;


  Soffriggere gli odori e unire i legumi,farli tostare brevemente e coprirli con acqua fredda;salare;


  Lasciare la risina al dente e scuocere le lenticchie che andranno poi frullate con 50 g di olio d’oliva;


  Aggiungere al purè di lenticchie 30 g di tartufo nero di Norcia a dadolini;


  



  150 g di Luccio affumicato, a dadolini;


  150 g di brodo di pesce di lago;



  2 piccole zucchine,a dadolini;



  1 pomodoro pelato e privato dai semi,a dadolini;



  50 g di olio d’oliva;



  1 spicchio d’aglio;



  1 cucchiaio di prezzemolo tritato;



  



  Soffriggere l’aglio nell’olio,togliere quest’ultimo e saltare per due minuti le zucchine;aggiungere il luccio,la risina scolata(lasciando a parte l’acqua di cottura) e il brodo;


  Far restringere e completare con il pomodoro;


  Lessare la pasta e saltarla con la pasta;


  Impiattare e guarnire con due chenelle di purè di lenticchie e un ciuffo di prezzemolo riccio.


  
    

  


  PENNE AL CARTOCCIO CON RAGU D'AGNELLO E PUNTE DI BROCCOLETTI


  ( per 6 porzioni)



  



  450 g di penne;


  200 di polpa d'agnello macinato;



  2,5 dl di fondo d'agnello;*



  10 g di carota;



  10 g di sedano;



  10 g di cipolla;



  1 piccola zucchina tagliata a dadolini;



  3 bacche di ginepro tritate;



  1\2 spicchio d'aglio;



  2 rametti di timo;



  1\2 bicchiere di vino bianco;



  150 g di pecorino di Norcia a scaglie;



  20 g di farina;



  olio d'oliva;



  100 g di cime di broccoli sbollentate;



  sale;pepe.



  



  Soffriggere in olio le verdure tritate,il ginepro,l'aglio e un rametto di timo;togliere l'aglio e il timo;Unire l'agnello e rosolare bene fino a sgranare la carne;bagnare con il vino e far evaporare;


  Coprire con il fondo d'agnello;portare a bollore e legare con la farina diluita in acqua fredda;unire le zucchine e far cuocere per 5 minuti circa;



  Lessare le penne al dente e saltarle con il ragù e i broccoletti;preparare 6 cartocci e prima di chiuderli unire il pecorino;passare in forno a 180° per 4-5 minuti;aprire il cartoccio e servire con le restanti foglie di timo e un filo d'olio d'oliva.



  



PENNE AL FUMO










Quando aprii il mio locale a Tuoro mi chiedevano tutti se facevo le penne al fumo,perchè quello che c'era prima le faceva. Io non sapevo come fossero fatte,pensavo alla classica pasta con pancetta affumicata e panna. Anni dopo andai a lavorare in toscana e venni a conoscenza di questo condimento. Pare che sia l'invenzione di un locale di Cortona molto conosciuto ed è stata esportata nei dintorni. Così la portai a Perugia dove tutt'ora è in carta.










La pancetta affumicata comunque c'è. Ora,non so se questa sia la ricetta originale ,comunque eccola.










La pancetta va tagliata a pezzettoni con tanto di cotenna e rosolata in olio d'oliva,aglio e rosmarino fino a "bruciacchiarla". Va poi sfumata con la vodka e viene aggiunto il concentrato di pomodoro. Mi mescola un po' per dare il colore rosso alla pancetta e si passa al tritacarne. Al momento di servirla va aggiunta la panna che serve anche per legare meglio e per conferirgli un sapore più delicato.


  RAVIOLI AGLI AFFUMICATI


  (per 80 ravioli circa)



  



  Primo impasto:


  400 g di farina "00";



  100 g di farina di semola di grano duro;



  5 uova;



  



  Secondo impasto:


  400 g di farina "00";



  150 g di farina di semola di grano duro;



  5 uova;



  1 tubetto di conserva di pomodoro;



  



  Preparare i 2 impasti separatamente,dividere ognuno in tre parti,stenderli nella stessa dimensione e spessore e sovrapporli alternando i colori avendo cura di spruzzare dell’acqua tra uno strato e l’altro;avvolgere l’impasto con della pellicola e lasciarlo riposare per un’ora circa.


  



  Ripieno per ravioli


  



  350 g di pesce affumicato(Pesce Spada,Tonno,Baccalà,Aringa);


  270 g di Pan Brioche;



  50 g di burro chiarificato;



  150 g di fumetto di pesce;



  2 pomodori maturi,spellati e privati dai semi;



  Tagliare il pesce e il pan brioche a dadini;



  



  Sciogliere il burro in una padella, unire il pesce ,il pane e per ultimo il fumetto di pesce,mescolare e addensare il composto;togliere dal fuoco e unire i pomodori anch’essi tagliati a dadini.Far freddare.


  Stendere l’impasto e ricavarne delle forme rettangolari,spennellare con rosso d’uovo diluito con poca acqua farcire e richiudere.



  



  Per la salsa:


  



  Sciogliere il burro di gamberi, aggiungere del fumetto di pesce e legare con poca panna,far restringere,saltare la pasta lessata e accompagnare con aneto e dadini di pomodoro.


 Ravioli al Bagoss con crema di bietole e Bagoss croccante

[image: ravioli bagoss]











Il Bagoss di Bagolino o grana bresciano è un formaggio prodotto nelle valli bresciane di Bagolino, caratterizzato dall’aggiunta di zafferano. È un presidio slow food. Quello che ho usato io ha una stagionatura di 24 mesi. Se è fresco lo si può mangiare così com’è, quando è stagionato è consigliabile mangiarlo cotto (per un ripieno, per una fonduta, grattugiato, per mantecare un risotto).




Per i ravioli




500 farina

300 gr uova (6 grandi)

600 gr ricotta di mucca

200 g di Bagoss grattugiato (24 mesi) sale

olio

Impastare la farina con le uova. Lasciar riposare l’impasto per 10 minuti. Nel frattempo fare il ripieno con la ricotta, il Bagoss, un cucchiaio di olio evo e aggiustare di sale. Una volta pronti, cuocere i ravioli per pochi minuti e saltarli in padella con il burro fuso. Adagiarli sopra la salsa di bietola e guarnire con le cialde di bagoss spezzettate.




Per le cialde.

Scaldare una padella antiaderente e versarvi una manciata di Bagoss grattugiato. Quando il formaggio è fuso, togliere la padella dal fuoco e far raffreddare la cialda, rigiraela e rimetterla sul fuoco basso per alcuni secondi. Spostare la padella dal fuoco e quando la cialda si stacca facilmente, adagiarla su un foglio di carta da forno.




Per la salsa di bietola

Sbollentare le foglie di bietola in acqua, scolarle e raffreddarle sotto l’acqua fredda, strizzarle per togliere l’acqua in eccesso. In una padella cuocere la cipolla finemente tritata con una noce di burro aggiungendo se necessario poca acqua fino a cottura. Frullare insieme alla bietola ottenendo una crema liscia.





  RAVIOLI AL CACAO CON RICOTTA,SPINACI, UVETTA E PINOLI


  (x4 porzioni)
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  Primo impasto:


  



  150 g di farina;


  1 uovo;



  acqua q.b.



  



  Secondo impasto:


  



  130 g di farina;


  30 g di cacao;


  1 uovo;



  acqua q.b.



  



  Preparare l’impasto come per la ricetta dei ravioli agli affumicati.


  



  Per il ripieno:


  



  150 g di ricotta;


  12-15 foglie di spinaci sbollentate e freddate;



  12-15 acini di uva ammollata in grappa di prosecco;



  40 g di pinoli;



  



  Unire alla ricotta l'uvetta ammollata nella grappa,i pinoli e gli spinaci saltati e un filo d'olio;


  Cuocere i ravioli e saltarli al burro con delle foglie di spinaci, pinoli e noci;



  RAVIOLI ALLE RAPE ROSSE E RICOTTA DI BUFALA CON BURRO ALLE ERBE E SEMI DI PAPAVERO


  (per 80 ravioli)
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  Per la pasta:


  



  1 kg di farina;


  10 uova;



  



  Impastare,avvolgere con pellicola e far riposare per circa 1 ora.


  



  Per il ripieno:


  



  750 g di ricotta di bufala;


  500 g di rape rosse;



  sale ;



  150 g di parmigiano



  



  Frullare le rape e scolare l’acqua in eccesso.


  Amalgamare tutti gli ingredienti.



  Stendere la pasta e formare i ravioli.



  



  Per la salsa:


  



  burro;


  erbe(basilico,timo,maggiorana,erba cipollina);



  semi di papavero;



  Sciogliere il burro e unire le erbe tritate:



  Lessare i ravioli e condirli con la salsa.



  



  RAVIOLI COLORATI CON LA ZUCCA GIALLA E SALSICCE


  (per 30-40 ravioli)



  



  Fare 4 impasti con la stessa dose aggiungendo,prima di impastare i vari ingredienti


  



  Per la pasta:


  



  100 g di farina;


  1 uovo.



  50 g di purea di spinaci;



  80 g di concentrato di pomodoro;



  50 g di cacao;






  Lasciarne 1 normale.



  Spianare gli impasti dello spessore di mezzo centimetro stratificandoli e disponendo i colori a proprio piacimento.



  Avvolgere l'impasto con la pellicola e lasciar riposare in frigo per 1 ora circa.



  



  Per il ripieno:


  



  400 g di zucca gialla pulita e tagliata a pezzettoni;


  1 piccola cipolla;



  1 cucchiaino di Garam Masala(3 chiodi di garofano;1 cucchiaino di cannella in polvere;



  20 bacche di cardamomo;10 grani di pepe nero)



  3 salsicce di maiale;



  70 g di pane raffermo;



  70 g di parmigiano grattugiato;



  



  Soffriggere la cipolla affettata in olio d'oliva;aggiungere il Garam Masala e poi la zucca;


  salare;cuocere a fuoco lento e coperto fino a completa cottura.



  Cuocere le salsicce in olio d'oliva sgranandole;



  Frullare la zucca unirla alle salsicce;far asciugare;unire il pane e il formaggio;freddare.



  Stendere la sfoglia;spennellare con rosso d'uovo diluito con acqua;adagiare il ripieno;



  Chiudere formando i ravioli.



  



  Per la salsa:


  



  100 g di zucca tagliata a cubetti di mezzo centimetro di spessore;


  60 g di burro al mirto(burro,15 foglie di mirto tritate,15 foglie di prezzemolo tritate,erba cipollina)


  



  Saltare la zucca con poco olio lasciandola croccante;scolare;sciogliere il burro al mirto unire la zucca



  e condire i ravioli precedentemente lessati



  RAVIOLI DI PERSICO CON GAMBERI DI LAGO


  (PER 15-20 PORZIONI)



  



  (60-80 ravioli a seconda della grandezza)


  



  Per la pasta:


  



  Primo impasto:


  



  400 g di farina "00";


  100 g di farina di semola di grano duro;



  5 uova;



  



  Secondo impasto:


  



  400 g di farina "00";


  150 g di farina di semola di grano duro;



  5 uova;



  1 tubetto di conserva di pomodoro;



  



  Preparare i 2 impasti separatamente,dividere ognuno in tre parti,stenderli nella stessa dimensione e spessore e sovrapporli alternando i colori avendo cura di spruzzare dell’acqua tra uno strato e l’altro;avvolgere l’impasto con della pellicola e lasciarlo riposare per un’ora circa.


  



  Per il ripieno:


  



  600 g di filetti di persico;


  150 g di pomodori pelati e privati dai semi;



  100 g di pan brioche;



  1 mestolino di fumetto di persico;



  1\2 spicchio d’aglio;



  1 cucchiaio di prezzemolo tritato;



  2 peperoncini;



  sale;



  pepe;



  60 g di olio d’oliva;



  



  Tritare a punta di coltello il persico;


  Tritare insieme il prezzemolo e l’aglio e soffriggere con l’olio e il peperoncino;



  Unire il persico eportarlo a cottura sgranandolo;salare e pepare;



  Unire il fumetto e il pan brioche tagliato a dadini;far amalgamare bene e per ultimo unire i pomodori tagliati a dadini.



  Formare i ravioli e lessarli;nel frattempo far restringere la bisque aggiungendo a piacere poca panna per legare meglio,un po’ di pomodorini freschi e le code di gambero.Scolare i ravioli e saltarli brevemente con la salsa.



  



  RAVIOLONE AI 4 SAPORI


  (per 10-15 ravioli)



  



  



  [image: raviolone]



  Per la pasta:


  



  400 g di farina "00";


  100 g di farina di semola di grano duro;



  5 uova;



  1 mazzetto di aneto tritato;



  acqua fredda se necessario



  



  Impastare;coprire con pellicola e far riposare 1 ora in frigo;



  Stendere la pasta ricavandone dei quadrati aventi 15 cm di lato;



  Spennellare la base con rosso d'uovo diluito con poca acqua;disporre i 4 ripieni separatamente;chiudere con un'altro quadrato di sfoglia;tagliare le parti eccedenti e schiacciare i lati con i rebbi di una forchetta separando i 4 ripieni.



  



  Ripieni (a scelta):


  



  Zucchine e santoreggia;(2)


  carote e ranuncolo;(4)



  sedano e cerfoglio;(2)



  porcini e nepitella;(3)



  pomodori freschi e basilico;(3)



  carciofi e timo;(5)



  (il numero indica la quantità di verdure)



  



  Tagliare le verdure desiderate a mirepoix;saltarle in padella con olio e aglio;salare;unire le erbe tritate.Per i pomodori non c'è bisogno di cottura.


  



  Per la salsa (per 4):


  



  30 pomodorini spellati,tagliati in quarti e privati dei semi;


  1 mazzetto di basilico;



  1 spicchio d'aglio;



  40 g di scaglie di pecorino di Norcia;



  



  Scaldare in olio l'aglio e il basilico;toglierli quando soffriggono;unire i pomodorini;salare e pepare.


  Versare sui ravioli cotti accompagnandoli con le scaglie di pecorino.



RIBOLLITA




La ribollita è la classica ricetta di recupero della cucina toscana dove l'ingrediente principale è il cavolo nero. Classicamente viene servita in un coccetto sopra un crostone di pane e ripassata in forno. Alcune versioni mettono il pane raffermo a tocchetti nella zuppa. C'è anche una versione più "ricca" con l'uovo messo sopra che in cottura viene come l'uovo all'occhio di bue.




Ingredienti




Fagioli cannellini secchi 350 g

Olio extravergine d'oliva 20 g


Aglio 1 spicchio


Rosmarino 1 rametto


Acqua 2 l


Sale fino q.b.


Pepe nero q.b.


Per la zuppa


Verza 250 g


Cavolo nero 300 g


Bietole 300 g


Pane raffermo 220 g


Olio extravergine d'oliva 25 g


Pomodori pelati 180 g


Patate 1


Cipolle 80 g


Carote 80 g


Sedano 100 g


Pepe nero q.b.


Sale fino q.b.





Procedimento




. I fagioli vanno lasciati a bagno per una notte.Poi scolati e cotti in un soffritto di olio,rosmarino e aglio , si coprono con acqua fredda e si salano. Una volta cotti ,una parte va passata togliendo prima il rosmarino e l'aglio.




Tritare la cipolla e soffriggerla in olio e aggiungere sedano,carote affettati e le patate a pezzetti,i pomodori pelati schiacciati grossolanamente, e il cavolo nero ,la bietola e la verza affettati (io tolgo i gambi al cavolo e alla verza,almeno quelli più grossi). Salare,pepare e coprire con acqua fredda. Portare a cottura a fuoco basso e se necessario aggiungere altra acqua. I fagioli vanno messi a cottura quasi ultimata. E anche il pane raffermo se lo desiderate.serve per assorbire l'acqua della zuppa in eccesso.





  RISOTTO AL SAGRANTINO


  (per 4)
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  Ingredienti


  280 g di riso;


  burro;



  sagrantino;



  mezza cipolla tritata;



  1 l di brodo di pollo;



  50 g di pecorino di Norcia;






  Procedimento


  Sciogliere il burro in una casseruola;far imbiondire la cipolla


  Tostare il riso e bagnare con il sagrantino;lasciar evaporare;



  Coprire con brodo,salare;Continuare ad aggiungere il brodo fino a 5 minuti prima della cottura;



  Mantecare con una noce di burro e aggiungere a piacere del pecorino grattugiato;



  Si può aggiungere una riduzione di vino per dare più colore al riso;



  RISOTTO CON ARANCE E TALEGGIO


  (per 4)
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  Ingredienti


  280 g di riso;


  burro;



  vino bianco;



  mezza cipolla tritata;



  1 l di brodo vegetale;



  150 g di taleggio;



  2 arance:il succo;



  1 arancia :la buccia tagliata a julienne;



  



  Procedimento


  Sciogliere il burro in una casseruola;far imbiondire la cipolla


  Tostare il riso e bagnare con il vino e lasciar evaporare;



  Coprire con brodo,salare;Continuare ad aggiungere il brodo fino a 5 minuti prima della cottura;



  Mantecare con una noce di burro,aggiungere il taleggio e il succo e la buccia d’arancia;



  Guarnire con della buccia d’arancia a julienne,del prezzemolo riccio e un filo d’olio d’oliva



  



 Spighe di Lago
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Ingredienti




130 g di Filetti di Luccio

300 g di filetti di Persico

50 g di tinca affumicata

Prezzemolo

Olio all’aglio

230 patate lesse




Passare tutti gli ingredienti al cutter.




Per l’impasto delle spighe

250 acqua

1 cucchiaio di Olio evo

200 g di farina 00

250 g di semola




Una volta fatto l’impasto, coprirlo con pellicola e lasciarlo riposare per una mezz’ora. Prenderne un po’ per volta e stenderlo con un matterello e ricavarne dei dischi con un Coppapasta di 8 cm di diametro circa. Mettere al centro il ripieno e chiuderlo a spiga ( come i culargiones sardi).

Lessarli in acqua salata per 7 minuti circa e condirli con la salsa.




Per la salsa




540 zucchine

40 cipolla

Olio evo




Tagliare la zucchina a pezzetti e cuocerla con la cipolla affettata, l’olio e dell’acqua. Frullare. Si può aggiungere una dadolata di Persico per rafforzarne il sapore.


  SPAGHETTI ALLA CHITARRA CON RAGU' BIANCO DI LAGO


  (per 4 persone)



  



  Ingredienti


  400 g di spaghetti alla chitarra;


  150 g di filetti di pesce misto di acqua dolce(persico,boccalone,carpa,trota,coregone);



  3 cucchiai di olio extra vergine d'oliva;



  1\4 di spicchio d'aglio privato del germoglio;



  2 cucchiai di prezzemolo tritato;



  peperoncino;



  sale;pepe;



  1 dl di fumetto di pesce (meglio di acqua dolce);



  2 pomodori maturi;



  



  Procedimento


  



  Sbollentare i pomodori per pochi secondi;freddarli sotto acqua corrente fredda,spellarli,togliere i semi e tagliarli a dadolini.


  Tritare i filetti di pesce alla 'punta di coltello';



  Tritare l'aglio insieme ad un cucchiaio di prezzemolo.



  Versare l'olio in una casseruola dai bordi alti e soffriggere l'aglio con il prezzemolo e il peperoncino;



  Aggiungere il pesce salare,pepare e mescolare fino a cottura;



  Aggiungere il fumetto e ridurre;



  Cuocere la pasta in acqua bollente salata,scolarla al dente e saltare con il ragù aggiungendo i pomodori e poca acqua di cottura;unire alla fine il restante prezzemolo.



  La pasta si può servire con anelli di cipolla o porri passati su metà farina e metà parmigiano grattugiato e fritti.



  



  TAGLIATELLE AROMATICHE CON POMODORINI GRATINATI


  (per 4 porzioni)



  



  Per la pasta:


  



  200 g di farina '0';


  100 g di farina di semola di grano duro;



  1 cucchiaio di prezzemolo o cerfoglio tritati;



  3 uova;



  



  · Impastare;avvolgere la pasta con della pellicola e far riposare per 1 ora circa.


  · Stendere la pasta e formare le tagliatelle.



  



  Per i pomodorini:


  



  40 pomodorini a grappolo;


  150 g di pane raffermo;



  1/2 spicchio d'aglio;



  prezzemolo;cerfoglio;



  timo;maggiorana;



  eba cipollina;basilico



  



  · Passare al mixer tutti gli ingredienti tranne i pomodorini;


  · Sbollentare per pochi secondi i pomodorini in acqua bollente e freddarli subito in acqua ghiacciata;



  · Pelarli e tagliarli a metà;



  · Disporli in una teglia da forno oliata;salare,pepare e irrorare con olio d'oliva.



  · Cuocere in forno a 180° per 10 minuti circa;



  · Toglierli dal forno e cospargerli con il pane aromatico;rimettere in forno e lasciar gratinare per il tempo necessario(10 m ca);



  · Lessare le tagliatelle e saltare in padella con i pomodorini con un po’ di acqua di cottura e legando a piacere con pecorino grattugiato.



  



  TIMBALLO DI PENNETTE CON CARCIOFI E CREMA AL GORGONZOLA


  ( per 6 porzioni)
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  Ingredienti


  300 g di pennette;


  3 carciofi;



  1 spicchio d’aglio;



  180 g di Gorgonzola;



  70 g di panna;



  20 g di burro;



  50 g di parmigiano;



  



  Procedimento


  



  · Lessare le pennette in acqua bollente e salata lasciandole molto al dente;


  · Pulire i carciofi e e tritarli;soffriggere l’aglio con l’olio e cuocervi i carciofi;salare;



  · Scolare la pasta e saltarla con i carciofi legando con il parmigiano e un po’ d’acqua di cottura;



  · Rivestire dei stampini da babà con la pellicola e riempire con le penne schiacciando bene;richiudere con altra pellicola e passare in forno a 180° per 5-6 minuti;



  · Sciogliere il burro con la panna e il gorgonzola fino ad ottenere una consistenza cremosa;



  · Rovesciare i timballi sul piatto e nappare con la crema al gorgonzola;



  TORTELLI DI ZUCCA GIALLA CON ANIMELLE D’AGNELLO E RAGOUT DI PORRI E ZUCCHINE


  (per 30-40 ravioli)



  



  



  Per la pasta:


  500 g di farina;



  5 uova



  



  · Impastare e far riposare per un’ora circa.



  



  400 g di zucca gialla a fette


  olio



  aglio



  alloro



  



  · Cuocere in padella,salare ,pepare e frullare.


  



  250 g di animelle


  alloro



  pepe nero in grani



  1/4 di litro di vino bianco·



  



  Lessare le animelle intere in acqua acidula;


  · Tagliare le animelle a quadretti e saltare con pepe nero in grani,burro,scalogno tritato,timo,dragoncello,salare,pepare e unire un pizzico di noce moscata.



  · Unire la zucca alle animelle.



  · Stendere l’impasto e formare i ravioli.



  



  Per la salsa:


  



  1 cipolla tritata;


  80 g di olio d’oliva;



  300 g di zucchine di cui 100 g a dadini;



  200 g di filetto di maiale macinato;



  1 porro affettato;



  



  · Soffriggere la cipolla con l’olio e cuocervi le zucchine aggiungendo poca acqua fino a cottura;frullare.


  · Soffriggere il porro e aggiungere il filetto di maiale;unire le zucchine a dadini e per ultimo la salsa di zucchine.



 Tortelli al pecorino di fossa e patate con crema di zucchine e guanciale croccante
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Ingredienti




Per il ripieno:




400 g di pecorino di fossa grattugiato




350 g di patate lesse schiacciate




Sale




Per la pasta:




1 kg di farina “00”




10 uova




Per la salsa:




6 zucchine




Olio e.v.o.




Sale




Guanciale di maiale stagionato,tagliato a listarelle e fatto rosolare in padella




Procedimento




Incorporare il pecorino e le patate e aggiustare di sale.




Impastare uova e farina per fare l’impasto dei ravioli. Stendere la pasta sottile e ricavare dei dischi o quadrati dove andrà messo nel mezzo il ripieno al pecorino. Bagnare con acqua e con l’aiuto di un pennello i bordi per facilitare la sigillatura e ricavare i tortelli.




Lavare le zucchine e cuocerle in acqua bollente. Scolare e frullare con l’olio e il sale.




Cuocere i ravioli in acqua salata, scolari e disporli sopra la salsa di zucchine. Cospargere con il guanciale croccante.


  UMBRICELLI AL RAGOUT BIANCO DI CERVO E PORCINI


  (per 6 porzioni)



  



  Umbricelli:


  



  350 g di farina di semola di grano duro;


  100 g di farina di grano tenero "0";



  4 albumi;



  acqua se necessario;



  



  · Impastare tutti gli ingredienti;lasciare riposare l'impasto per un ora coperto;stendere e tagliare come dei grossi spaghetti alla chitarra;passare ognuno con i palmi delle mani formando dei grossi spaghettoni.


  



  Ragù di cervo:


  



  300 g di polpa di cervo snervata e sgrassata;


  50 g di sedano;



  50 g di cipolla;



  50 g di carote;



  1/2 spicchio d'aglio;



  15-20 foglie di prezzemolo;



  2 bacche di ginepro tritate;



  60 g di vino rosso;



  2 foglie d'alloro;



  3 dl di brodo di cervo;



  80 g di burro mantecato(40 g di burro;40 g di farina)



  200 g di porcini a dadini;



  



  · Tagliare a dadini o tritare con il coltello la carne di cervo.


  · Tritare tutti gli odori tranne l'alloro e soffriggere in olio d'oliva;unire il cervo;farlo rosolare bene;salare e pepare;bagnare con il vino rosso e far evaporare;aggiungere il brodo di cervo;legare a fine cottura con il burro mantecato.



  · Rosolare l'aglio in olio;togliero e quando l'olio è molto caldo aggiungere i porcini saltandoli spesso per 2 minuti circa;salare.



  · Cuocere gli umbricelli,scolarli e saltarli in padella con il ragù;



  



  UMBRICELLI CON RAGU’ DI VERDURE E TARTUFO NERO


  (per 6 porzioni)
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  Umbricelli:


  



  450 g di farina di semola di grano duro;


  150 g di farina di grano tenero "0";



  6 albumi;



  acqua se necessario;



  



  · Impastare tutti gli ingredienti;lasciare riposare l'impasto per un ora coperto;stendere e tagliare come dei grossi spaghetti alla chitarra;passare ognuno con i palmi delle mani formando dei grossi spaghettoni.


  



  Per la salsa:


  



  2 carote;


  2 zucchine;



  1 cipolla;



  1 costa di sedano;



  ½ melanzana;



  ½ peperone;



  1 patata;



  olio d’oliva;



  1 spicchio d’aglio;



  60 g di tartufo nero di Norcia;



  50 g di pecorino di Norcia;



  



  · Preparare un brodo vegetale con 400 g di acqua, 1 carota,½ costa di sedano,½ patata e 1 zucchina;frullare e passare al colino e far restringere.


  · Tagliare a dadi di poco più di ½ cm di lato le restanti verdure e saltarle in padella con l’olio e l’aglio;togliere quest’ultimo e unire il passato di verdure;



  · Cuocere la pasta e saltarla con la salsa legando con il pecorino.



  · Impiattare grattugiando il tartufo fresco e irrorare con un filo d’olio d’oliva.



  



  



  



UMBRICELLI AL RAGÙ' DI PICCIONE







Gli umbricelli sono dei grossi spaghettoni tirari a mano (i pici in Toscana). La ricetta originale non prevede gli albumi ma preferisco usarli,la pasta non si spezza in cottura.

(per 5-6 porzioni)





Ingredienti




400 g di farina di semola

4 albumi d'uovo


acqua q.b.





Per il ragù:




1 piccione (anche 2)

600 g pomodori pelati


1/2 costa di sedano,


1 carota


1 cipolla


1 spicchio di aglio


olio extra vergine d'oliva


vino bianco


sale ,pepe


rosmarino ( facoltativo)





Procedimento




Spezzare i piccioni in 4 e lavarli.




Fare un soffritto con le verdure e rosolare bene il piccione. Se si hanno anche le interiora è meglio).Salare,pepare e sfumare con il vino bianco. Aggiungere i pelati e acqua se necessario fino a cottura del piccione. Disossare il piccione e unirlo al sugo. Volendo si può condire la pasta lasciando il piccione intero.





  ZUPPA DI FARRO E FAGIOLI


  



  Ingredienti


  1kg di fagioli borlotti;


  3 h di fagioli dall'occhio;



  3 h di fagioli neri;



  



  · Mettere a bagno i legumi la sera per la mattina.



  · Lessarli separatamente con sale e un filo d'olio.



  



  400g di farro;


  1 costa di sedano;



  1 cipolla;



  1 grossa carota tagliata a dadini;



  250 g di pomodori pelati;



  



  · Lessare in acqua bollente e salata il farro lasciandolo al dente.


  · Tritare sedano e cipolla e stufare con la carota in olio d'oliva con due spicchi d'aglio e se disponibile un pezzo di cotica



  di prosciutto.



  · Togliere la cotica e l'aglio e aggiungere i pelati tagliati a pezzetti e cuocere per 10 minuti.



  · Unire il farro intero



  · Unire 1\3 dei vari fagioli scolati e frullare i restanti fagioli insieme con l’acqua di cottura necessaria,e versarli nella zuppa.



  · Aggiustare di sale e pepe.



  



  ANATRA GLASSATA ALL’ARANCIA CON MIRTILLI E PATE’ DI OLIVE VERDI


  (per 6-8 porzioni)



  



  Patè di Olive Verdi



  



  250 g di Olive Verdi snocciolate in salamoia;


  80 g di olio d’oliva;



  2 rametti di timo:le foglie;



  1\2 Arancia:la buccia;



  



  · Frullare tutti gli ingredienti insieme e riporre in frigo;


  



  100 g di mirtilli;


  50 g di zucchero;



  50 g di acqua (se i mirtilli sono freschi);






  Cuocere i mirtilli nello sciroppo fino a bollore;far freddare;



  



  1 Anatra;


  5 Arance:il succo;



  2 cucchiai di zucchero caramellato;



  50 g di burro fresco;



  Olio d’oliva;






  · Pulire l’anatra e tagliarla a pezzi;



  · Scaldare l’olio in una larga padella;quando l’olio e vicino al punto di fumare,unire i pezzi d’anatra,far rosolare per 2 minuti da entrambi i lati,salare e chiudere l’anatra in carta alluminio;terminare la cottura in forno a 180° per 15-20 minuti;



  · Sgrassare la padella e rimetterla sul fuoco a fiamma alta,versare il succo d’arancia e unire il caramello,far restringere e legare con il burro fresco;



  · Disporre su ogni piatto tre chenelle di patè di olive alternate dai mirtilli con la loro salsa;



  · Mettere al centro del piatto l’anatra cotta e versare sopra la salsa di arancia e caramello;



  · Guarnire con dadaolini di spicchi d’arancio pelati a vivo e con una sottile julienne di buccia d’arancia.



  BRACIOLA DI MAIALE IN CROSTA DI PATATE CON SALSA DI COTENNE E SFORMATO DI ZUCCHINE


  ( per 6 porzioni)
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  6 braciole di maiale;


  300 g di patate;



  50 g di pangrattato;



  sale;



  



  Pelare e grattugiare con una grattugia dai fori larghi le patate ottenendo tipo julienne; strizzarle per togliere l’acqua in eccesso,salare e aggiungere il pangrattato e il sale;


  Stendere le patate su un lato delle braciole e cuocerle in padella prima dal lato delle patate fino a che siano croccanti e dorate; rigirarle e cuocerle dall’altro lato per pochi minuti; terminare la cottura in forno a 180° per 6-7minuti.



  



  Per le cotenne


  



  200 g di cotenne di maiale ricavate da prosciutto,pancetta e lardo;


  ½ cipolla;½ costa di sedano;1 carota;



  1 spicchio d’aglio;1 foglia di alloro;1 cucchiaio di olio d’oliva;



  1 cipolle affettata;



  60 g di burro;



  



  Lessare le cotenne con tutti gli ingredienti finchè risulteranno molto morbide;tagliarle a striscioline;


  Soffriggere la cipolla con il burro e unire le cotenne;salare e coprire con acqua;cuocere per 30 minuti circa a fuoco basso;



  Frullare e passare allo chinois;



  



  Sformato di zucchine:


  



  4 zucchine;


  ½ cipolla;



  1 uovo ;



  60 g di pangrattato;



  sale;



  



  Tagliare la cipolla e le zucchine e cuocerein una casseruola con l’olio;salare e aggiungere poca acqua se necessario;portare a cottura e passare al mixer con il pangrattato e l’uovo;


  Imburrare degli stampini e foderarli con pellicola,riempirli con il composto e cuocerli a bagno maria a 170° per 15 minuti circa.



  CARPA “REGINA” IN SALSA DI PANE CON MOUSSE DI RAPI DEL LAGO


  (per 4 porzioni)



  



  



  400 g di filetto di carpa tagliato a bocconcini;


  100 g di pane grattugiato;



  1\2 l di fumetto di pesce di lago(carpa);



  1 rametto di rosmarino tritato;



  olio d'oliva;



  sale;pepe;



  



  Portare a bollore il fumetto,aggiungere il rosmarino e legare con il pane;salare e pepare;


  Scaldare l'olio in una padella e saltare la carpa;salare e pepare;



  Disporre su un piatto la salsa con sopra la carpa;



  Accompagnare con i pomodori alla mousse di rapi e delle strisce di porro fritte;



  



  Pomodori con mousse di rapi


  2 pomodori rossi e tosti;



  200 g di rapi del trasimeno



  50 g di olio extra vergine d'oliva;



  sale;pepe;



  



  Spellare,spaccare a metà e svuotare i pomodori;salare e lasciarli capovolti per mezz'ora circa;


  Lavare i rapi e separare le foglie dai gambi;



  Sbollentare e freddare in acqua ghiacciata le foglie;scolarle e strizzarle;



  Lessare i gambi;scolare e strizzare;



  Frullare foglie e gambi con l'olio,il sale e il pepe;



  Farcire con questa mousse i pomodori;



  CONIGLIO AL TIMO CON RAVIOLI DI FARINA DI CECI,SEDANO RAPA,SALSA DI NOCI E UVETTA


  (per 12-14 porzioni)



  



  



  2 conigli;


  50 g di uvetta;



  100 g di noci affettate;



  



  



  Pulire ed eviscerare i conigli;



  Tenerli a bagno in acqua acidula per un’ora circa;



  Scolare,asciugare e spezzare in parti uguali lasciando la testa le zampe anteriori e parte della schiena da parte per farne un fondo;



  Condire i pezzi con pepe e le foglie di timo;lasciar marinare per qualche ora.



  



  Ravioli di ceci ( per 40 ravioli circa)


  



  Impasto


  200 g di farina di ceci;



  100 g di fecola di patate;



  145 g di ghiaccio tritato;



  1 albume;



  50 g di farina”00”;



  sale;



  



  Impastare tutti gli ingredienti finquando il ghiaccio sia sciolto;avvolgere l’impasto nella pellicola e lasciar riposare in frigo per un’ora;


  



  Ripieno:


  130 g di fegatini di coniglio;



  400 g di sedano rapa (2 piccoli);



  30 g di burro;



  35 g di cipolla tritata;



  olio d’oliva;



  sale;



  pepe;



  



  Cuocere al vapore il sedano rapa;


  Rosolare la cipolla nel burro bagnare con poco vino bianco,far evaporare,bagnare con poca acqua e farla evaporare;



  Aggiungere i fegatini,salare,pepare e cuocerli lasciandoli leggermente rosa internamente;



  Unire il sedano rapa e passare il tutto al cutter unendo un filo di olio d’oliva;



  Stendere l’impasto e tagliarlo a quadrati di 7-8 cm di lato,spennellare i bordi con rosso d’uovo diluito con poca acqua,mettere al centro il ripieno e chiudere a formare dei fagotti unendo i vertici opposti tra di loro;



  In una padella sciogliere poco burro,aggiungere le noci e l’uvetta;



  Lessare due ravioli a testa e metterli nella salsa;



  In un’altra padella scaldare dell’olio d’oliva e rosolare i pezzi di coniglio da ambo le parti,salare e terminare la cottura in forno a 180° per 10-15 minuti;



  Nel frattempo unire del fondo di coniglio nella padella ancora calda,lasciar restringere e unire delle foglie di timo;legare con poco burro fresco;Unire questa salsa a quella dei ravioli e nappare in coniglio una volta impiattato.



  



  COSTATA D'AGNELLO IN CROSTA DI PATATE CON CARCIOFI ALLA MOUSSE DI CAROTE E GNOCCHETTI VERDI


  ( per 6 porzioni)



  



  



  6 costate d'agnello pulite da 150 g ognuna;


  200 g di patate grattugiate;



  1 albume;



  sale;



  olio d'oliva;



  4 rametti di timo;



  1,5 dl di vino bianco;



  2 dl di fondo d'agnello;



  40 g di burro;



  



  Rosolare l'agnello in padella con poco olio;salare;


  Mescolare le patate con il sale e l'albume;rivestire l'agnello;



  Infornare a 180° per 10-15 minuti.Tenere al caldo.



  Scolare il grasso dalla padella;bagnare con il vino;lasciar evaporare; aggiungere il fondo d'agnello;unire il timo sfogliato;legare con burro freddo;tenere in caldo.



  



  Mousse di carote


  200 g di carote;



  6 carciofi;



  2 spicchi d'aglio;



  2 dl d'olio d'oliva;



  sale;



  



  Cuocere le carote al vapore e frullarle con l'olio e il sale;


  Pulire i carciofi lasciando una base larga e svuotandoli internamente con uno scavino;



  Cuocere i carciofi con olio e 2 spicchi d'aglio con la base rivolta verso l'alto;salare;coprire e se necessario bagnarli con poca acqua(delle carote) o vino bianco;



  Farcire i carciofi con la mousse;tenere in caldo;



  



  Gnocchetti verdi


  



  125 g di acqua;


  sale;



  32 g burro;



  50 g di farina;



  1 e1/2-2 uova;



  20 g di burro chiarificato;



  50 g di spinaci cotti;



  



  Fare un patè choux (pasta per bignè);freddare;


  Frullare gli spinaci e aggiungere all'impasto per bignè;e servendosi di una sacca da pasticcere formare dei bastoncini su una teglia imburrata;cuocere in forno a 180° per 5-8 minuti;freddare e tagliare a pezzetti;



  Sciogliere il burro chiarificato e saltare gli gnocchetti.



  Impiattare l'agnello,versarvi la salsa e accompagnare con i gnocchetti e il carciofo.



FARAONA ALLA PERUGINA










E' la classica ricetta della faraona ,tagliata a pezzi e cotta in teglia con (può variare dalle zone) un soffritto di sedano ,carote,cipolle ,salvia,rosmarino a cui vanno aggiunto a piacimento olive nere,bagnata con il vino bianco e servita sopra un crostino di pane con la salsa di fegatini di pollo. il crostino con il patè,la faraona sopra e la salsa di cottura frullata o passata al passaverdure con altro patè di fegatini. Quest'ultimo si fa così:

C'è chi lo fa solo con i fegatini e chi con anche i durelli (in toscana lo sfumano con il vinsanto e ci aggiungono anche carne di vitello - patè nero). Le interiora di pollo vengono sciacquati in acqua fredda e poi sbollentati in acqua e aceto per pochi minuti.In una casseruola mettere tutto insieme sedano,carote,cipolla,acciughe ,capperi,salvia,olio d'oliva,aceto,vino bianco,sale e pepe. Portare a cottura e aggiungere acqua se necessario e passare al passaverdure.


  FARAONA FARCITA IN CROSTA DI NOCCIOLE,TORTINO DI PATATE AI PORCINI E SALSA DI VERZA


  (per 14-16 porzioni)
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  2 faraone disossate (meglio se dall’interno senza rompere la carne);


  1 carota;



  ½ costa di sedano;



  ½ cipolla;



  150 g di pancetta a cubetti;



  1 bicchiere di vino bianco;



  300 g di verza;



  120 g di pangrattato;



  50 g di pinoli;



  60 g di olio d’oliva;



  sale;



  acqua;



  



  Privare le foglie di verza dal gambo centrale e sbollentarle per 10 minuti freddandole poi in acqua fredda;


  Tagliare le verdure a cubetti e soffriggerle nell’olio con la pancetta;



  Bagnare con il vino e far evaporare;



  Aggiungere le verze,coprire con acqua e salere;far cuocere per 15 minuti circa;



  Aggiungere i pinoli e il pangrattato e far addensare;



  Lasciar freddare;



  Farcire le faraone,salare e chiudere a caramella con pellicola prima e con alluminio dopo;



  Cuocere in forno a 180° per 45 minuti circa;



  Lasciare raffreddare completamente (in abbattitore o riporre in frigo fino al giorno successivo);



  



  Panatura alle nocciole


  



  100 g di granella di nocciole;


  100 g di pangrattato;



  2 uova sbattute;



  farina;



  



  Unire le nocciole al pangrattato;


  Passare le faraone alla farina poi all’uovo e infine sul pangrattato;



  Scaldare dell’olio in una padella anti aderente e rosolarvi le faraone da tutte le parti;freddare;



  



  Salsa di verza


  



  300 g di verza;


  ½ cipolla;



  acqua ;



  100 g di olio d’oliva;



  



  Rosolare la cipolla con poco olio e aggiungervi la verza tagliata;coprire con acqua e salare;


  Frullare con il restante olio;



  



  Tortino di patate e porcini



  



  ½ kg di patate;


  40 g di burro;



  40 g di parmigiano;



  3 tuorli d’uova;



  sale;



  ½ kg di porcini;



  1 spicchio d’aglio;



  olio d’oliva;



  sale;



  



  Lessare le patate,pelarle e passarle al setaccio;


  Amalgamare il resto degli ingredienti;



  Con l’aiuto di una tasca da pasticcere formare dei dischi coronati su una placca da forno e cuocere per 10 minuti a 180°;



  Saltare i porcini nell’olio caldo con l’aglio;salare;



  Tagliare la faraona in tranci di 2-3 cm d’altezza e riscaldarla a fuoco basso con del brodo ricavato dalle carcasse di faraona,unire nella padella la salsa di verza;



  Mettere al centro dei tortini di patate i porcini e ripassarli in forno se necessario.



  



  Servire come da foto.


  FILETTO DI BRANZINO IN CROSTA DI ERBE AROMATICHE CON STRUDEL DI RISO E PINOLI


  (per 8 porzioni)



  



  



  4 spigole da 500-600 grammi;


  



  Squamare e filettare il branzino e preparare con gli scarti un fumetto;


  



  Per la panatura:


  



  100 g di pane grattugiato;


  15 nocciole tostate;



  30 foglie di basilico;



  30 foglie di prezzemolo;



  1 rametto di timo sfogliato;



  1 rametto di santoreggia;



  1 cucchiaino di erba cipollina tritata;



  



  Passare al cutter;


  



  Strudel di riso


  



  300 g di riso;


  200 g di branzino filettato, senza pelle e tagliato a dadini;



  1 spicchio d’aglio;



  15 g di olio d’oliva;



  15 g di burro;



  1\2 cucchiaio di prezzemolo tritato;



  fumetto di pesce;



  70 g di pinoli;



  



  Scaldare in una casseruola l’olio e il burro,unire l’aglio e il prezzemolo tritato;togliere l’aglio e aggiungere il riso;tostare e unire il branzino; coprire con il fumetto;salare;coprire con un coperchio e passare in forno a 180° per 10 minuti;


  Togliere dal forno,unire i pinoli e far freddare;



  Formare degli strudel prima che la pasta si secchi.



  Spennellare gli strudel con burro fuso e cospargere con alcuni pinoli;Passare in forno per 10 minuti circa;



  Disporre i filetti su una placca con carta da forno irrorata con un filo d’olio d’oliva con la pelle in basso,cospargere i filetti con la panatura un’ora prima di servire;



  Passare in forno per pochi minuti (a seconda della dimensione del pezzo);



  Far addensare il fumetto ristretto con poca panatura e passare al colino;



  Servire la spigola sopra la salsa con a lato lo strudel;



  Decorare il piatto con pinoli tostati e un misto di erbe aromatiche.



  FILETTO DI BUE AL LARDO DI COLONNATA CON CRESPELLA DI CECI E CAPONATA DI VERDURE


  (per 6 porzioni)
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  6 Filetti di bue da 200 g ;


  18 fette di lardo di Colonnata;



  



  Avvolgere i filetti con il lardo e legarli con lo spago;



  Scaldare un padellino con poco olio e cuocere i filetti a fiamma vivace da entrambe le parti per 2-3 minuti;tenere in caldo.



  



  Crespelle di ceci:


  



  150 g di farina di ceci;


  50 g di farina ‘00’;



  350 g di latte;



  2 uova;



  



  Frullare tutti gli ingredienti e fare 12 crespelle;


  Da ogni crespella ricavare due cerchi aiutandosi con un coppapasta;



  sale;



  



  Caponata:


  



  ½ cipolla;


  50 g di sedano;



  100 g di melanzane;



  100 g di patate;



  150 g di zucchine;



  70 g di carote;



  100 g di peperoni;



  30 g di pinoli;



  40 g di uvetta;



  40 g di olio d’oliva;



  ½ spicchio d’aglio ridotto a purea;



  



  Passare in forno i peperoni e spellarli;


  Tagliare tutte le verdure a dadini di poco più di ½ cm e cuocerle separatamente (tranne i peperoni) con poco olio in una padella possibilmente anti aderente lasciandole al dente ;



  Riunirle tutte insieme in una teglia;



  Scaldare l’olio con l’aglio,i pinoli e l’uvetta,unire le verdure e cuocere per 2 minuti;



  Farcire le crespelle e passare in forno a 180° per 5 minuti



  Servire il filetto di bue con la crespella e irrorare con un filo d’olio accompagnandola con del pomodoro candito



  FILETTO DI BUE AL LARDO DI COLONNATA CON TORTINO DI PATATE,SALSA BALSAMICA


  (per 4 porzioni)



  



  



  4 Filetti di bue da 200 g ;


  12 fette di lardo di colonnata;



  1 dl di fondo bruno;



  5 cl di aceto balsamico;



  40 g di burro fresco;



  6 cl di vino rosso;



  



  Bardare i filetti con il lardo legandoli con lo spago;far fumare una padella con poco olio;adagiare i filetti;cuocere 2-3 minuti a fuoco vivace;rigirarli e cuocere per altri 2-3 minuti;togliere i filetti e tenerli al caldo;sgrassare la padella,rimettere sul fuoco e bagnare con il vino;lasciarlo evaporare non completamente aggiungere l'aceto e dopo un pò il fondo;far restringere e legare con il burro.


  Impiattare il filetto servendolo con la salsa e il tortino di patate(del lardo croccante e verdure tornite al burro chiaro).



  



  Tortino di patate:


  



  4 hg di patate sbucciate e affettate sottilmente;


  2 dl di panna fresca;



  sale ;pepe



  



  Imburrare una teglia da forno;distendere le patate sovrapposte sulla metà;salare e pepare;coprire con panna.


  Ripetere per altre due o tre volte;



  Coprire con carta alluminio e cuocere a 200° per 30 minuti circa finchè la panna non si è asciugata;scoprire e far gratinare



  FILETTO DI BUE CON VERDURE GRIGLIATE E SALSA DI CETRIOLI


  (per 6 porzioni)



  



  



  6 Filetti di bue da 200 g ;


  18 fette di lardo di Colonnata;



  



  Avvolgere i filetti con il lardo e legarli con lo spago;



  Scaldare un padellino con poco olio e cuocere i filetti a fiamma vivace da entrambe le parti per 2-3 minuti;tenere in caldo.



  



  Verdure Grigliate


  



  2 zucchine tagliate a fette di 1/2 cm ;


  1 patata bollita sbucciata e tagliata a fette;



  1 melanzana tagliata a fette 1/2 cm;



  6 pomodori spaccati a metà;



  3 cipollotti tagliati a metà e sbollentati per 5 minuti;



  



  Grigliare tutte le verdure salarle e condirle con olio,aglio tritato e prezzemolo


  



  Salsa di cetrioli:


  



  40 g di aglio sbucciato e privato del germoglio lessato 3 volte per 5 minuti ognuna;


  225 g di cetrioli sbucciati,privati dai semi,tagliati a pezzetti e lasciati sotto sale per un ora;



  1 dl d'olio d'oliva;



  sale;



  pepe;



  



  Strizzare i cetrioli e frullarli assieme agli altri ingredienti.


  Servire il filetto caldo con le verdure condite e la salsa di cetrioli accompagnando il tutto con foglie di pimpinella e cubetti di



  lardo fritto.



Filetti di carpa al finocchietto con Cipolle caramellate
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La carpa dl Trasimeno,chiamata anche Regina, in genere viene preparata in forno ,in porchetta con aglio e finocchio selvatico. Io la ripropongo così,dal sapore più delicato. Dei clienti mi chiamarono perchè non avevano ordinato la carne ma la carpa!

In genere la prendo intera (si trova anche sfilettata) e con la testa e la lisca ci preparo un fumetto,che una volta ristrtto si gelatfica e lo si può conservare a cubetti in freezer.




Ingredienti

200 gr di filetto di carpa circa a porzione

semi di finocchio

vino bianco

sale

fumetto di carpa

olio evo




Procedimento

Tagliare i filetti a tranci o bocconcini se preferite e rosolarli in una padella antiaderente dove si è già messo a scaldare l'olio con i semi di finocchio. L'olio dovrà essere molto caldo in modo che sui filetti si formi una crosticina. Saòare e rigirare i filetti.Sfumare con il vino e aggiungere il fumetto.

Servire i filetti con la restrizione del fumetto e porre sopra le cipolle.




Per le cipolle




2 cipolle rosse

sale

1 cucchiaio raso di zucchero

vino rosso




Tagliare a julienne le cipolle e cuocerle a fuoco basso con gli altri ingredienti.





  FILETTO DI MAIALE IN CROSTA AL PEPE VERDE,SALSA DI MELE,MELE AL BURRO E CIPOLLE ARROSTO


  (per 4 porzioni)



  



  



  1 filetto di maiale diviso in quattro;


  2 cucchiaini di crema al pepe verde;



  100 g di pasta sfoglia spianata e divisa in 4 parti;



  1 rosso d'uovo diluito con poca acqua;



  20 g di semi di papavero;



  3 mele (fuji o golden);



  50 cl di cognac;



  50 cl di marsala;



  sale ;



  2 cipolle;



  30 g di burro chiarificato;



  50 g di burro;



  



  Rosolare a fiamma alta in una padella con poco olio i filetti da tutte le parti;salare;bagnare con il cognac,far evaporare e bagnare con il marsala;freddare;


  Spalmare su ogni sfoglia mezzo cucchiaino di crema al pepe verde;adagiarvi il filetto;richiudere;spennellare con l'uovo e cospargere con i semi di papavero;



  Cuocere in forno a 180° per 15-20 minuti.



  



  Crema al pepe verde


  



  80 g di pepe verde in salamoia;


  10 g di burro;



  10 g di senape;



  erba cipollina;



  20 foglie di prezzemolo;



  



  Frullare al mixer tutti gli ingredienti aggiungendo se necessario poca acqua.


  



  Cipolle al forno


  



  Pulire 2 cipolle,tagliarle a spicchi,metterle in una teglia con sale,pepe e olio d'oliva;cuocere in forno per 15-20 minuti a 200°.


  



  Mele al burro


  



  Tornire 2 mele a spicchi d'arancia e cuocerle con il burro chiarificato per 5-6 minuti;


  



  Salsa di mele


  



  Cuocere gli scarti delle due mele più la restante mela,pulita(lasciare le bucce) con il burro,in una casseruola coperta;frullare e passare.


  



  FILETTI DI PERSICO IN CROSTA DI ERBE AROMATICHE CON ASPARAGI,FAVE E TORTINO DI PATATE E PANINO AL PESTO


  (per il pane consultare la sezione )


  (per 4 porzioni)



  



  30 filetti di persico senza pelle;


  100 g di pane grattugiato;



  15 nocciole tostate;



  30 foglie di basilico;



  30 foglie di prezzemolo;



  1 rametto di timo sfogliato;



  1 rametto di santoreggia;



  1 cucchiaino di erba cipollina tritata;



  sale;



  olio extra vergine d'oliva umbro(zona Spello-Assisi);



  



  Macinare nel cutter le nocciole;unire il pane e le erbe;macinare finchè il pane abbia assunto un colore verde e la panatura sia omogenea;


  Disporre un foglio di carta forno su una teglia e oliarla leggermente;stendere i filetti di persico senza sovrapporli;salare;cospargere con il pane aromatico;oliare leggermente;lasciar riposare in frigo per una mezz'ora circa.



  



  Tortino di patate:


  



  4 h di patate sbucciate e affettate sottilmente;


  2 dl di panna fresca;



  sale ;pepe .



  



  Imburrare una teglia da forno;distendere le patate sovrapposte sulla metà;salare e pepare;coprire con panna.


  Ripetere per altre tre volte;



  Coprire con carta alluminio e cuocere a 200° per 30 minuti circa finchè la panna non si è asciugata;scoprire e far gratinare.



  



  20 fave sbucciate ;


  20 punte d'asparagi di bosco;



  1 spicchio d'aglio;



  sale;



  olio extra vergine d'oliva umbro;



  



  Saltare separatamente le fave e gli asparagi in olio soffritto con l'aglio a fuoco vivace per 1 minuto circa;unirli insieme;salare e tenere in caldo .


  Cuocere in forno i filetti a 180° per 2-3 minuti.



  



  Con questo piatto ho vinto il primo premio all’11° Festival della Cucina Regionale di Varazze (GE) del 2000.


  



  FILETTI DI POLLO AL BURRO CHIARIFICATO CON SESAMO E VERDURE SPEZIATE


  (per 4 porzioni)



  



  Ingredienti


  300 g di pollo disossato tagliato a strisce;


  50 g di burro chiarificato;


  1 zucchina;


  1 cipolla;


  1 peperone;


  1/2 costa di sedano;


  1 patata;


  1 cucchiaino di Garam Masala o curry;


  40 g di sesamo tostato;


  



  Procedimento


  Cuocere in padella con il burro chiarificato a fuoco vivace i filetti di pollo;salare;tenere a caldo


  Tagliare tutte le verdure a bastoncini;



  Scaldare l'olio d'oliva in una padella larga e soffriggere la cipolla;



  Unire le spezie; alzare la fiamma e unire tutte le verdure saltandole per 5-6 minuti , lasciandole croccanti



  Unire il pollo;



  Bagnare con poco brodo di pollo o con del fondo di pollo ristretto;



  Impiattare cospargendo il tutto con il sesamo tostato;



  FILETTI DI CONIGLIO AI SEMI DI FINOCCHIO,FINOCCHIO FRITTO,SPINACI AL BURRO,TORTINO DI PATATE E PECORINO


  (per 4 porzioni)



  



  Ingredienti


  400 g di coniglio disossato e tagliato a filetti;


  20 g di semi di finocchio;



  5 g di pepe nero in grani;



  12 foglie di spinaci;



  300 g di patate rosse;



  100 g di pecorino fresco;



  sale ;



  1 piccolo finocchio;



  farina;



  fondo di coniglio;



  70 g di burro chiarificato;



  



  Procedimento


  Polverizzare i semi di finocchi e il pepe;


  Marinare il coniglio con le spezie per 2-3 ore;



  Sbollentare e freddare in acqua ghiacciata;scolare e saltare con poco



  burro chiarificato;salare.



  Sbucciare le patate e grattugiarle con l'apposita grattugia;grattugiare anche il pecorino;salare e mescolare;Formare dei piccoli rosti e adagiarli su teglie da forno oliate;cuocere in forno a 180° per 20 minuti circa rivoltandoli a metà cottura;



  Tagliare a metà e affettare sottilmente;rosolare le fette in padella con abbondante olio d'oliva;salare e adagiare su carta assorbente;tenere in caldo.



  Sciogliere il burro e cuocere i filetti di coniglio; salare e legare con il fondo;



  Disporre sul piatto il coniglio con la salsa sopra il tortino di patate contornato dai finocchi fritti,gli spinaci saltati e del pecorino a scaglie.



  



  FILETTO DI CERNIA CON MOUSSE DI OLIVE NERE E CARCIOFI FRITTI


  (per 4 porzioni)



  



  Mousse di olive nere


  



  100 g di olive nere in salamoia e snocciolate;


  timo;



  4 filetti di acciughe;



  1\2 spicchio d’aglio;



  20 g di cipolla;



  80 g di olio d’oliva;



  



  Frullare tutti gli ingredienti insieme.



  Pastella:


  200 g di farina “00”;



  6 g di lievito;



  150 g di Prosecco;



  acqua q.b.;



  sale;



  



  Mettere in una ciotola la farina,sciogliere il sale con il lievito e unirlo alla farina;aggiungere il prosecco e se necessario dell’acqua fino ad ottenere una pastella abbastanza lenta;


  Far lievitare per un’ora;scaldare a 180° abbondante olio per friggere;passare i carciofi puliti e tagliati in 4 nella pastella e friggere;tenere in caldo.



  In una larga padella antiaderente scaldare dell’olio d’oliva e saltare i filetti di cernia da ambo le parti ,salare e unire il fumetto di pesce;far restringere la salsa.



  Collocare i filetti di cernia sul piatto ,nappare con la salsa e accostarvi i carciofi e 2 chenelle di mousse di olive nere.



  



  FILETTI D'AGNELLO AL BURRO CHIARO CON BIGNE' AL RISO BASMATI E VERDURE TORNITE


  ( per 4 porzioni)



  



  Ingredienti


  300 g di polpa d'agnello;


  50 g di burro chiarificato;



  farina;



  Fondo d'agnello;



  sale;



  pepe;



  2 carote;



  1 zucchina;



  1 costa di sedano;



  1 patata;



  1\2 cipolla;



  



  Procedimento


  Tornire a botticella tutte le verdure tranne la cipolla;sbiancarle in acqua bollente e freddarle in acqua ghiacciata;scolare;


  Scaldare dell'olio d’oliva,rosolare la cipolla affettata e unire le verdure,saltare per pochi minuti lasciandole croccanti.



  Sciogliere il burro chiarificato in una larga padella a fuoco vivace;passare l'agnello tagliato a filettini sulla farina togliendo quella in eccesso;cuocere bene,salare e unire del fondo d'agnello;lasciar restringere.



  Disporre sul piatto la corona di bignè con al centro l'agnello e mettere sopra le verdure.



  



  Bignè al riso basmati


  



  100 g di riso Basmati;


  1\2 cipolla;



  20 g di burro;



  brodo;



  100 g di pasta choux (vedi ricetta base);



  



  Fare un riso pilaf:tritare la cipolla e imbiondirla in una casseruola con il burro;aggiungere il riso e tostarlo;coprire con brodo caldo,salare.Coprire la casseruola e passarla in forno a 180° per 8-10 minuti;Scoprire e far freddare il riso.


  Unire il riso allo choux, riempire un sac-à-poche e formare dei bignè attaccati tra loro a formare dei cerchi;



  Cuocere in forno a 190° per 15 minuti circa.



  



 Filetto di Luccio alle erbe aromatiche e brunoise di verdure




[image: luccio]











(per 4 porzioni)




Ingredienti




4 filetti di luccio

1/2 cipolla

1/2 costa di sedano

1 carota

1/2 peperone giallo

1/2 peperone rosso

1 zucchina (priva della parte centrale)

sale

pepe

olio evo

finocchio selvatico




Tagliare tutte le verdure a dadini e condirli con sale,pepe,olio e finocchio selvatico.




Per il pane aromatico




pangrattato

prezzemolo

basilico

timo

maggiorana

Passare tutti gli ingredienti al cutter.




Procedimento




Stendere i filetti di luccio su una teglia da forno con carta oleata.Salare,disporre il pan grattato sopra i filetti e poi la brunoise di verdure.

Cuocere in forno a 180°C per 10-15 minuti.





  FILETTO DI MAIALE IN PANCETTA CON BRUNOISE DI VERDURE E COTENNE FRITTE


  (per 6 porzioni)
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  500 g di filetto di maiale;


  40 fette circa di pancetta tagliata sottile;



  foglie di timo;



  sale ;



  pepe;



  



  Condire i filetti con sale,pepe e timo;avvolgerli con la pancetta e chiuderli a caramella con la pellicola prima e con l’alluminio dopo;


  Cuocere in forno a 180° per 10-15 minuti;



  



  Cotenne Fritte


  



  200 g di cotenne di maiale ricavate da prosciutto,pancetta e lardo;


  ½ cipolla;½ costa di sedano;1 carota;



  1 spicchio d’aglio;1 foglia di alloro;1 cucchiaio di olio d’oliva;



  



  Lessare le cotenne con tutti gli ingredienti finchè risulteranno molto morbide;freddarle e tagliarle a striscioline;passarle leggermente sulla farina e poi sulla pastella e friggere in olio di semi di arachide(attenzione perché scoppiano schizzando olio!).


  Per la pastella:


  150 g di farina;sale ;1 uovo;½ cucchiaio di rosmarino tritato;70 g di vino bianco o Prosecco;



  1 carota;



  ½ costa di sedano;



  ½ cipolla;



  ½ melanzana privata della parte centrale;



  ½ peperone;



  



  Tagliare tutte le verdure a dadini piccolissimi e saltarli in padella con olio d’oliva insaporito con dell’aglio;salare;


  



  Salsa al porto:


  



  100 g di zucchero;


  200 g di Porto;



  



  Caramellare lo zucchero e versarvi il Porto fino a che si sia sciolto e abbia assunto una consistenza sciropposa.


  Tagliare il maiale e rosolarlo brevemente su una padella antiaderente;impiattare mettendo al centro le verdure e a lato le cotenne fritte condite con la salsa al Porto;



 Filetto di maiale in crosta di nocciole con fonduta di Salva Cremasco
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Per 8 porzioni

Ingredienti

4 filetti di maiale

Sale

Pepe




Per il crumble

80 g di nocciole tostate

75 g di burro

30 g di pan grattato

Tritare le nocciole e impastare con il burro e il Pangrattato, stendere tra due fogli di carta forno. Quando è freddo tagliarlo a strisce e poi a rettangoli della lunghezza delle fette del filetto.




Per la fonduta

150 g di salva cremasco grattugiato

150 g di panna

150 g di latte




Sciogliere a bagnomaria il formaggio ed eventualmente frullare con il Minipimer.




Pulire i filetti togliendo le parti grasse e le parti nervose, pareggiare le estremità. Condire con sale e pepe e avvolgerli a caramella prima con la pellicola e poi con la carta stagnola.

Cuocere in forno 170 ° per 25 minuti. Farli raffreddare.

Scartare i filetti e affettarli. Disporre sopra le fette di filetto il crumble di nocciole e passare in forno a 180° per 8 minuti. Adagiare i filetti sopra un velo di fonduta.





 Filetto di maiale farcito alle cipolle rosse bardato al guanciale
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Questa ricetta ormai la ripropongo ovunque vado,c'è chi se l'è fatta sua o attribuisce il merito a qualcun'altro. Ma è così che va!







(per 4 porzioni)




2 filetti di maiale

2 cipolle rosse

24 fette (circa) di guanciale di maiale

sale

pepe

vino bianco

2 cucchiai di pangrattatto o farinadi mais bramata




Procedimento

Pulire le cipolle e tagliarle a julienne. Disporle in una teglia,condire con sale,pepe e olio e cuocere in forno a 170°C per 15 minuti circa. Le cipolle si possono anche stufare in padella.

Una volta cotte passarle al cutter con il pangrattato (farina di mais se si cucina per celiaci), e mettere il composto in un sac-à-poche se se ne ha a disposizione.

Pulire i filetti dalle parti grasse e nervose,pareggiarlo alle estremità ,tagliarlo per ricavarne due pezzi,praticare un foro nel mezzo per inserirvi la farcia di cipolle. Stendere le fette di guanciale e avvolgerci filetti.

Tagliare i filetti a fette (in genere ne vengono 8 per ogni filetto) e soffriggerli in padella con l'olio caldo,salare e girare. Salare di nuovo e smumare col vino bianco. Io di solito termino la cottura in forno a 180°C per 10 minuti al massimo ma si può portare a cottura anche in padella. Preferisco la prima opzione,il forno rende la carne un po croccante.


  FILETTO DI ORATA CON FAGIOLI CANNELLINI E ASPARAGI DI BOSCO


  (per 4 porzioni)
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  Ingredienti


  4 filetti di orata;


  150 g di fagioli cannellini;



  ½ costa di sedano;



  1 carota;



  ½ cipolla;



  1 spicchio d’aglio;



  1 rametto di salvia;



  olio d’oliva;



  sale;



  



  Procedimento


  Lasciare a bagno i fagioli per una notte;


  Preparare un fondo con olio e tutti gli odori,far rosolare a fuoco basso e aggiungere i fagioli scolati;tostare per 2 minuti e coprire con acqua fredda;salare e portare a cottura lasciandoli tosti. Scolarli conservando l’acqua di cottura.



  Scegliere gli asparagi scartando la parte legnosa e sbollentarli per pochi secondi in acqua salata;freddare subito in acqua fredda.



  Scaldare dell’olio in una padella antiaderente e mettervi i filetti di orata e cuocere per 2 minuti,rigirarli e unire i fagioli e gli asparagi;allungare con poca acqua dei fagioli fino a che il pesce sia cotto.



  Disporre nel piatto i fagioli e gli asparagi con sopra l’orata,guarnire con finocchio fresco o aneto e irrorare con un filo d’olio d’oliva.



  



  FILETTO DI ORATA IN CROSTA DI ERBE AROMATICHE,FONDUTA DI POMODORO,ZUCCHINA ALLA MOUSSE DI CAROTE


  (per 4 porzioni)



  



  2 orate da 400 g circa;


  80 g di pane grattugiato;



  30 g di nocciole tostate;



  10 g di erbe miste (basilico,prezzemolo,erba cipollina);



  



  



  Macinare nel cutter le nocciole;unire il pane e le erbe;macinare finchè il pane abbia assunto un colore verde e la panatura sia omogenea;


  Squamare,filettare e spinare le orate;adagiarle su una teglia da forno oleata;salare leggermente;cospargere con il pane aromatizzato e irrorare con poco olio;



  



  Per le zucchine alla mousse di carote:


  



  200 g di carote;


  1 zucchina (150 g);



  70 g d'olio d'oliva;



  sale;



  



  Cuocere le carote al vapore e frullarle con l'olio e il sale;


  Tagliare le zucchine in 4 cilindri alti 5 centimetri e svuotarle internamente con uno scavino lasciando mezzo centimetro come base;



  Lessare le zucchine in acqua salata per 5 minuti circa; scolarle e freddarle in acqua ghiacciata;



  Farcire le zucchine con la mousse di carote;tenere in caldo;



  



  Fonduta di pomodoro:


  



  2 pomodori rossi,maturi ma ancora tosti (300 g circa);


  80 g di olio d'oliva;



  sale;



  pepe;



  



  Sbollentare i pomodori per pochi secondi;freddarli;spellarli e privarli dai semi;


  Frullare i pomodori con l'olio ,il sale e il pepe.



  Cuocere i filetti a 180° per 5-6 minuti;



  Servire con la fonduta di pomodoro, le zucchine e guarnire con qualche foglia di basilico.



  



  Cena di inaugurazione Italcuochi Umbria.


  



  GALLETTO ALLA BRACE CON PATATE E RADICCHIO ALL’ACETO BALSAMICO


  ( per 4 porzioni)



  



  2 galletti;


  10 g di rosmarino;



  1\2 limone:la buccia e il succo;



  1 spicchio d’aglio;



  sale;



  pepe;



  50 g di olio d’oliva;



  



  Fiammeggiare,pulire e tagliare a metà i galletti;


  Lavarli e asciugarli;



  Tritare tutti gli ingredienti e condire i galletti aggiungendo il succo di limone e l’olio;



  



  8 foglie grandi di radicchio rosso;


  200 g di patate pelate e tagliate a dadolini;



  2 cucchiai d’olio d’oliva;



  sale;



  15 g di aceto di vino;



  15 g di aceto balsamico;



  



  Lessare il radicchio,scolarlo;rimettere la pentola sul fuoco con l’olio,unire il radicchio, salare e aggiungere prima l’aceto bianco e poi l’aceto balsamico;lasciar restringere per pochi secondi;freddare.


  Saltare le patate con olio molto caldo e portare a cottura;salare;



  Foderare degli stampini con il radicchio e riempire con le patate;tenere in caldo.



  



  Per la salsa


  185 g di vino rosso;


  60 g di aceto balsamico;



  20 g di burro fresco;



  



  Restringere a fuoco vivace il vino rosso,aggiungere l’aceto e restringere ancora;legare con il burro.


  Cuocere i galletti alla brace e servirli con la salsa e le patate e radicchio.



Grostl (rosticciata trentina con fave di cacao)




Ingredienti




600 g di Patate

100 g di Speck

150 g di carne di manzo

150 di funghi (porcini o finferli)

50 g di Burro

2 Cipolle bianche

Erba cipollina q.b.

sale

Pepe nero

50 g di fave di cacao




Procedimento:




Sbucciare le patate e tagliarle a tocchetti di un paio di centimetri Versatele in una pentola con abbondante acqua bollente e cuocerle .




Nel frattempo tagliate a cubetti lo speck ottenendo dei pezzetti grossi circa 1 cm. Affettare finemente la cipolla . Mettete sul fuoco una casseruola e all’interno fate sciogliere il burro. Poi aggiungete i cubetti di manzo e quelli di speck .


Unite le cipolle e lasciate cuocere il tutto a fuoco medio alto e mescolando di tanto in tanto aggiungendo del brodo o acqua se necessario. A cottura della carne quasi terminata aggiungere le fave di cacao,le patate e i funghi. Terminare la cottura aggiustando di sale e pepe e condire con l'erba cipollina tritata.







  LOMBETTO D’AGNELLO CON OMELETTE ALL’ERBA CIPOLLINA E SCHIACCIATA AL ROSMARINO


  (per 4 porzioni)



  



  



  1 carrè d’agnello;


  sale;pepe;



  erba cipollina;



  erba aglina;



  8-12 fette di lardo;



  rete di maiale;



  fondo d’agnello;



  40 g di burro fresco;



  



  Salare,pepare e cospargere l’agnello con le erbe tritate;



  Avvolgerlo con il lardo e con la rete di maiale;



  Rosolare l’agnello in padella con dell’olio da tutte le parti e trasferirlo su una teglia e cuocere in forno per dieci minuti;



  Far restringere il fondo sulla padella di cottura e legare con burro fresco;



  



  4 uova;


  erba cipollina;



  70 g di parmigiano;



  sale;



  



  Sbattere le uova con il sale,aggiungere il parmigiano e l’erba cipollina;


  Ricavarne 4 omelette;



  



  Per la schiacciata:


  



  15 g di lievito;


  ½ kg di farina;



  250 g di acqua tiepida;



  sale;



  2 cucchiai di rosmarino tritato;



  olio d’oliva;



  



  Sciogliere il lievito con il sale;aggiungere l’acqua e impastare con la farina;


  Coprire e lasciar lievitare per un’ora;



  Stendere l’impasto e ricavarne delle schiacciate di 10 cm di diametro;



  Cospargere con il rosmarino e un filo d’olio;



  Cuocere in forno a 200° per 15 minuti;



  



  Tagliare l’agnello e disporlo sul piatto con la salsa e la schiacciata con sopra l’omelette.


  MAIALE AL SESAMO CON CREMA DI SEDANO E SFORMATO DI ZUCCHINE


  ( per 4 porzioni)
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  250 g di arista di maiale a filetti;


  70 g di pangrattato;



  2 cucchiai di semi di sesamo;



  1 uovo sbattuto;



  olio di semi di arachide per friggere;



  sale;



  farina;



  



  Passare il maiale alla farina,sbatterlo per togliere quella in eccesso e passare all’uovo;mescolare insieme il pangrattato e il sesamo e passarvi il maiale;


  Friggere,scolare e salare.



  



  200 g di sedano;


  70 g di olio d’oliva;



  sale;



  



  Lessare il sedano e frullarlo con il sale e l’olio,passare allo chinois e tenere in caldo;


  



  3 carciofi;


  100 g di patate;



  1 uovo;



  60 g di pangrattato;



  sale;



  1 spicchio d’aglio;



  



  Pelare le patate,tagliarle a pezzettini e lessarle;


  Pulire i carciofi,tagliarli a fette e cuocerli per 5 minuti in una casseruola con l’olio e l’aglio;togliere l’aglio e unire le patate lesse;salare e aggiungere poca acqua se necessario;portare a cottura e passare al mixer con il pangrattato e l’uovo;



  Imburrare degli stampini e foderarli con pellicola,riempirli con il composto e cuocerli a bagno maria a 170° per 15 minuti circa



  PETTO D’ANATRA GLASSATA CON KUMQAT E SEDANO CANDITO


  (per 4 porzioni)
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  Ingredienti


  1 petto d’anatra;


  24 kumqat;



  il succo di un’arancia;



  30 g di Cognac;



  sale;



  olio d’oliva;



  1 noce di burro;



  1 cucchiaio di caramello;



  



  per il sedano candito consultare:


  Petto d’anatra al sale aromatico con sfoglia di pecorino,pere e miele (antipasti freddi)





  Procedimento


  Pulire il petto d’anatra lasciando la pelle;


  Tagliare i kumqat a fettine eliminando i semi e marinare nel succo d’arancia per un’ora circa;


  Scaldare in una padella l’olio e rosolarvi i petti d’anatra per prima dalla parte della pelle,rigirarli e salare;


  Avvolgere i petti con carta stagnola e passare in forno a 180° per 5-7 minuti;


  Nel frattempo sgrassare la padella,fiammeggiare con il Cognac e versare i kumqat con il succo d’arancia;


  Unire il caramello e alla fine legare con il burro;


  Tagliare l’anatra e asciugarla con della carta assorbente per eliminare il sangue e disporla a ventaglio sul piatto,nappare con la salsa e disporre al centro il sedano candito.


  Per ottenere un caramello liquido e freddo bisogna portarlo a caramellatura e versarvi poca acqua bollente facendo a seconda della consistenza che si vuole ottenere. (Versando l’acqua fredda si ottiene una cristallizzazione e il procedimento è più lungo e non si ottiene un buon risultato).Versare poi ancora caldo in un vaso di vetro.Si conserva in frigo o anche a temperatura ambiente ma si cristallizzerà più velocemente.


  PETTO D'ANATRA IN SALSA DI CIOCCOLATO AL RIBES E LAMPONI,SFOGLIA DI POLENTA AL CACAO CON MOUSSE DI SEDANO E NOCI


  (per 4 porzioni)



  



  



  320 g di petto d'anatra;


  1|2 bicchiere di vino rosso;



  1 cucchiaio di olio d'oliva;



  4 bacche di pimento



  1|2 bicchiere di fondo bruno



  4 rametti di ribes



  20 lamponi



  30 g cioccolato fondente



  zucchero



  sale



  1 noce di burro;



  



  Pulire il petto d’anatra da nervature e pelle in eccesso;


  Scaldare dell’olio in una padella e rosolare i petti da ambo le parti per 2 minuti cominciando dalla parte della pelle e salare;



  Avvolgere i petti nella carta stagnola e passare in forno a 180° per 5-6 minuti;



  Sgrassare la padella unirvi le bacche di pimento schiacciandone alcune e bagnare con vino rosso;far evaporare e bagnare con il fondo bruno;aggiungere il cioccolato poi lo zucchero;



  Addensare la salsa e legare con il burro;



  Aggiungere per ultimo i lamponi;



  Tagliare i petti a ventaglio assorbendo con carta il sangue in eccesso e disporlo a ventaglio sul piatto;nappare con la salsa,guarnire con il ribes e contornare con il cestino di polenta.



  



  Cestini di polenta (per 15-18 cestini)


  



  700 g di acqua;


  200 g di farina di mais;



  40 g di cacao;



  30 g di zucchero;



  40 g di burro;



  sale;



  2 tuorli;



  1 uovo;



  



  Mettere a bollire l’acqua con il sale;


  Aggiungere la farina di mais a pioggia e mescolare con una frusta;



  Aggiungere la zucchero ,il cacao e il burro e mescolare con un cucchiaino di legno;



  Quando la polenta si è intiepidita aggiungere le uova e se necessario passare il composto al cutter per renderlo più omogeneo;



  Riempire una tasca da pasticcere con lo scannello liscio e di 2 mm di diametro;



  Formare su una placca da forno con della carta oleata dei reticoli di 10 cm di lato;



  Passare in forno a 180° per 10 minuti;dare la forma di cesto collocando la polenta su degli stampini da creme caramel e ripassare in forno per 5 minuti.



  



  Mousse di sedano e noci


  



  300 g di sedano a pezzetti;


  80 g di olio d’oliva;



  50 g di noci;



  sale.



  



  Lessare il sedano;


  Frullare insieme tutti gli ingredienti



PETTO D'ANATRA ALLE CILIEGIE




Il petto d'anatra alle ciliegie è quello che ha avuto più successo. Lo facevo quando avevo il mio ristorante esclusivamente nella stagione delle ciliegie. In pieno febbraio ebbi una cliente che me lo chiese!







Prima di tutto vanno snocciolate le ciliegie. I noccioli e i gambi, nonché alcune ciliegie spaccate vanno messe a macerare nel vino rosso per almeno due giorni. Facciamo per una porzione.




Un petto di anatra. (Tenete il forno caldo a 180°C)Lo priviamo della pelle in eccesso e lo rosoliamo con poco olio dalla parte della pelle prima e dall'altra parte dopo per pochi minuti, il tempo per avere la crosta. Mettetelo in una teglia e passate in forno per 7-8 minuti,o più a seconda di come lo gradite (per me deve rimanere rosa dentro, troppo cotto potrebbe risultare duro da mangiare). Sgrassare la padella ancora calda per un attimo sotto il rubinetto dell'acqua fredda e rimettere subito la padella sul fuoco. Bagnare con del cognac e versarvi il vino rosso dove si sono lasciate le ciliegie a marinare, fate restringere e aggiungere 3-4 ciliegie intere e una cucchiaiata di spicchi fi ciliegia. Aggiustare di zucchero (1/3 di cucchiaino da caffè dovrebbe bastare.) Infine unire un pezzetto di burro freddo e roteare la padella fino a che il burro è sciolto. Mantenere sul fuoco fino a che la salsa abbia la consistenza sciropposa. Ora è pronta per mappare il petto di anatra che una volta tolto dal forno va scaloppato e asciugato con carta per togliere il liquido in eccesso. L'operazione di sgrassatura della padella sotto il getto dell'acqua serve per togliere il grasso in eccesso che combinato al vino per fare la salsa, darebbe a questa un sapore ferroso e non permetterebbe una perfetta legatura. Poi come vino è bene non usarne uno molto tannico e nemmeno un vinello da 4 soldi. Un montepulciano d'Abruzzo è buono anche perché conferisce alla salsa un bel colore rosso vivo.





  TAGLIATA DI PETTO DI PICCIONE,INSALATA DI SPINACI E TARTUFO,SALSA AL PORTO



  (per 4 porzioni)


  4 Piccioni:


  10 gherigli di noci tritate ;


  30 g di tartufo a cubetti;


  50 g di lardo di colonnata a cubetti;


  1 cucchiaino di erba cipollina tritata;


  Fiammeggiare,lavare e disossare i piccioni lasciando parte dell'ala,fino alla giuntura,attaccata al petto;staccare i cosci,togliere le zampe e l'osso interno fino al ginocchio;farcirli con i fegatini e i cuori,il tartufo,il lardo di colonnata ,l'erba cipollina e il sale.Chiuderli e avvolgerli nella rete di maiale.


  Insalata di spinaci:


  30 foglie di spinaci freschi;


  30 g di burro chiarificato;


  8 fette di tartufo.


  Scottare gli spinaci in acqua bollente e salata per pochi secondi,scolarli e immergerli subito in acqua e ghiaccio,strizzarli leggermente e disporli su carta assorbente.


  sciogliere il burro in un padellino e saltare gli spinaci.


  Salsa al Porto


  2 dl di fondo di piccione;


  2 dl di vino rosso;


  50 g di mirtilli;


  25 g di zucchero;


  1 scalogno tritato e sbianchito;


  2 arance:il succo;


  50 g di burro mantecato(25 g di burro;25 g di farina)


  1 dl di porto;


  1 arancia:la buccia a filetti.


  



  Bollire il vino con il fondo di piccione,lo zucchero e i mirtilli,unire lo scalogno e il succo d’arancia;


  Legare con il burro mantecato,passare allo chinois e rimettere sul fuoco;


  Unire il Porto e la buccia d’arancia.


   Rosolare in padella con poco olio i cosci ;unire i petti dalla parte della pelle;salare il tutto;rigirare i petti;spennellarli con 1 tuorlo diluito con poca acqua;coprire con le noci tritate.


  Infornare a 180° per 10 minuti.


   Tagliare i petti;adagiarli su carta assorbente.


  Disporre sul piatto gli spinaci con le fette di tartufo,i piccioni e la salsa e irrorare con olio al tartufo.




Rambasicci friulani con grué di cacao




I rambasicci sono degli involtini di verza con carne di manzo e maiale




Ingredienti:




1 verza

300 g di macinato di maiale

300 gr di macinato di manzo

24 gr di parmigiano

1 cipolla

paprika

olio di oliva

sale

pepe

brodo q.b.

burro q.b.




Procedimento




Immergete le foglie di verza in acqua bollente per qualche minuto e asciugatele in un panno asciutto. In una ciotola mettete i due tipi di carne con sale e paprika. Mescolate il tutto e posate il composto sulle foglie di verza, arrotolate e fermare con gli stuzzicadenti. Fate rosolare la cipolla con burro e olio, quando inizia a colorare aggiungete gli involtini e il brodo. A cottura ultimata spolverizzare i Rambasicci con il formaggio e il grué di cacao.








Il grué di cacao è un prodotto grezzo ottenuto direttamente dalla fava di cacao. È costituito dalle scaglie delle fave di cacao. La fava di cacao è costituita da granuli ricoperti da una pellicina,che si staccano manualmente o con procedimenti meccanici.



 Seppie e Piselli
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Ingredienti




400 gr di piselli;




16 seppioline




¼ di cipolla tritata




2 spicchi d’aglio con la buccia




40 gr circa di olio extra vergine d’oliva




200 gr di pomodorini




1 cucchiaio di prezzemolo tritato




sale e pepe




Procedimento




Sbollentare i pomodorini per pochi secondi,sbucciarli e tagliarli in quarti.Passare sotto acqua corrente per togliere i semi e lasciarli scolare.




Bollire per 5-8 minuti le seppie e scolarle.




Soffriggere la cipolla ,1 spicchio d’aglio e un poco di prezzemolo in un cucchiaio d’olio,aggiungere i piselli,salare,pepare e coprire d’acqua. Portare a cottura.




Togliere alcuni piselli per decorare il piatto e frullare il resto,compresa l’acqua di cottura.




Passare la crema in un colino e rimettere in pentola al caldo.




In una padella soffriggere in olio 1 spicchio d’aglio e del prezzemolo,unire i pomodorini salare pepare e unire le seppie.




Stendere un velo di crema di piselli su un piatto e adagiarvi le seppie prima e i pomodorini dopo.Guarnire con i piselli e del prezzemolo tritato.


  ASPIC AI FRUTTI DI BOSCO CON SEDANO,BASILICO E FINOCCHIO CANDITI,POMODORI CARAMELLATI E SFOGLIE DI POLENTA DOLCE


  ( per 14 porzioni)
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  Aspic


  430 g di frutti di bosco;


  130 g di zucchero;



  200 g di acqua;



  7 fogli di colla di pesce (14 g );



  



  Portare a 80° i frutti di bosco con l’acqua e lo zucchero e aggiunger la colla di pesce precedentemente ammollata in acqua fredda;


  Freddare,mettere in stampini e riporre in frigo per 1 ora circa;



  



  Polenta dolce


  



  700 g di acqua ;


  1 pizzico di sale;



  150 g di farina di mais ‘fioretto’;



  50 g di zucchero;



  40 g di burro;



  20 g di parmigiano grattugiato;



  



  Portare a ebollizione l’acqua con il sale e lo zucchero e versare la farina di mais a pioggia;aggiungere il burro e il parmigiano;lasciar freddare completamente e tagliare a fette sottili da passare in forno a 180° per 10-15 minuti;


  Prima di servire spolverizzare metà con zucchero a velo e metà con cacao in polvere;



  



  Sedano,finocchio e basilico canditi (per 6 porzioni)


  



  12 foglie di sedano;


  6 foglie di basilico;



  150 g di zucchero;



  ½ finocchio;



  



  Portare lo zucchero a 110°,passarvi le foglie di basilico e sedano e disporle su una placca da forno con carta oleata;


  Passare in forno a 180° per 2 minuti e lasciare seccare sopra il forno per 3-4 giorni;



  Affettare sottilmente il finocchio e disporlo su una placca da forno con lo zucchero sopra e sotto di esso;



  passare in forno a 180° per 5 minuti,rigirarlo e cuocere per altri 2 minuti;seccare per 3-4 giorni.



  



  



  Pomodoro caramellato ( per 6 porzioni)


  



  ½ pomodoro pelato e privato dei semi;


  30 g di zucchero;



  



  Caramellare lo zucchero e versarvi il pomodoro,far sciogliere lo zucchero solidificato e scolare.


  



  Salsa al liquore di mirtilli


  



  100 g di zucchero;


  200 g di liquore ai mirtilli;



  



  Caramellare lo zucchero e versarvi il liquore;



  Restringere e freddare.



  ASPIC DI CILIEGIE E FRAGOLE AL MOSCATO CON SORBETTO DI CILIEGIE


  (per 20 porzioni)



  



  Ingredienti


  300 g di moscato;


  100 g di zucchero;



  80 g di sciroppo di amarene;



  25-30 g di colla di pesce;



  



  Procedimento


  Marinare per una mezz'ora le ciliegie e le fragole con 50 g di zucchero lasciandole su uno scolapasta;


  Portare a 80° l'acqua,il moscato e lo zucchero;sciogliere la colla di pesce precedentemente ammollata in acqua fredda;



  Versare mezzo centimetro di sciroppo in stampini monoporzione e far freddare;



  Coprire con la frutta e ultimare con il resto dello sciroppo;freddare;



  



  Sorbetto di ciliegie


  



  650 g di ciliegie snocciolate;


  200 g di zucchero;



  1 cucchiaino di neutro ;



  



  Frullare tutti gli ingredienti;



  Mettere nella gelatiera per 30-45 minuti.



  BIGNE’ AL LIMONCELLO CON SEMIFREDDO DI LIMONE E TIMO


  ( per 30 bignè)
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  Per i bignè:


  



  250 g di acqua;


  100 g di burro;



  130 g di farina;



  sale;



  3 uova;



  



  Mettere in un pentolino l’acqua,il sale e il burro;


  Appena il burro e sciolto versare la farina setacciata e mescolare energicamente con un cucchiaio di legno finchè l’impasto si stacca dal fondo;



  Far intiepidire e aggiungere le uova uno alla volta senza mettere il successivo fino a che il precedente non si sia amalgamato bene.



  Se si formano dei bignè la cottura in forno va effettuata a 190° C.



  



  Crema al limoncello:


  



  4 tuorli;


  150 g di zucchero;



  70 g di farina;



  1 limone:il succo + la buccia grattugiata;



  430 g di acqua;



  140 g di limoncello;



  



  Frullare tutti gli ingredienti insieme e mettere su fuoco basso rimestando continuamente finché non si addensa;passare al setaccio,freddare e riempire i bigné.


  



  Semifreddo al limone e timo:


  



  1 l di latte;


  2 limoni: la buccia + il succo;



  8 tuorli;



  160 g di zucchero;



  le foglioline di tre mazzetti di timo(meglio se limonino);



  



  Fare una crema inglese:bollire il latte con i limoni;sbatter i tuorli con lo zucchero e unirli al latte ;


  Far addensare a bagno maria;freddare;



  



  2 limoni: il succo;


  100 g di zucchero;



  100 g di albume;



  



  Sciogliere lo zucchero con il limone e versare a filo sugli albumi montando a meringa;


  Incorporare alla crema;mettere negli stampi e congelare in freezer;



  



  FETTE DI LIMONE CANDITO


  



  200 g di zucchero;


  150 g di acqua;



  2 limoni;



  



  Sciogliere lo zucchero con l’acqua.Tagliare il limone a fette sottili e lasciarlo in infusione nello sciroppo per 2 giorni.


  Stendere su una placca con carta da forno uno strato di zucchero,distendere le fette di limone e spolverare con altro zucchero.



  Passare in forno a 180° per 5 minuti.



  Lasciare la teglia sopra il forno per 5-7 giorni rigirando le fette ogni tanto fino a che non si siano completamente seccate.



  



  CANNELLONI DOLCI CON RICOTTA E UVETTA ALLA GRAPPA,GELATO ALL’OLIO D’OLIVA


  (per 90 cannelloni)
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  Per i cannelloni


  



  390 g di farina ’00’;


  150 g di zucchero a velo;



  13-15 tuorli (secondo grandezza);



  



  Impastare tutti gli ingredienti; coprire con pellicola e far riposare l’impasto per 1 ora circa;


  Stendere l’impasto e ricavarne dei quadrati di 10 cm di lato;



  Lessare,scolare e asciugare;



  



  Per il ripieno


  



  1 kg di ricotta di bufala;


  150 g di zucchero;



  100 g di panna;



  100 g di uvetta;



  80 g di grappa;



  70 g di canditi misti;



  70 g di pinoli;



  3 tuorli;



  60 g di burro fuso;



  zucchero di canna;



  



  Mettere a bagno l’uvetta nella grappa per un’ora circa;


  Montare la ricotta con la panna,i tuorli e lo zucchero;



  Aggiungere i pinoli,i canditi e l’uvetta scolata;



  Farcire i cannelloni,spennellarli col burro fuso e cospargerli con lo zucchero di canna;



  Passare i cannelloni in forno a 230° C per 5 minuti o meglio sotto la salamandra;



  



  Per il gelato all'olio d'oliva


  



  1 l di latte;


  8 tuorli;



  200 g di zucchero;



  220 g di olio extra vergine d’oliva;



  100 g di zucchero;



  40 g di albume;



  



  Preparare una crema inglese;


  Aggiungere l’olio e far raffreddare completamente;



  Montare a meringa,incorporare alla crema e mettere in gelatiera.



  CANNOLI DI SFOGLIA CON CREMA DI PANETTONE E PERE AL MANDARINETTO


  (per 8 porzioni)



  



  Pasta Sfoglia:


  



  100 g di farina;


  300 g di burro;



  200 g di farina;



  10 g di sale;



  acqua fredda q.b.;



  



  Incorporare la farina al burro;formare una palla,coprire con la pellicola e lasciar riposare per mezz'ora in frigo.


  Impastare gli ingredienti e lavorare la pasta per 10 minuti rendendo l'impasto liscio ed omogeneo;avvolgerlo nella pellicola e far riposare in frigo per mezz'ora.



  Stendere la pasta e porre al centro il burro; richiudere e stendere la sfoglia rigirandola per due volte consecutive e facendola poi riposare in frigo per 30-45 minuti;ripetere quest'operazione per 2-3 volte.



  Stendere la sfoglia tagliarla a strisce di 4 cm spennellare con burro fuso e formare i cannoli con l'apposito attrezzo;spennellare la superficie del cannolo con tuorlo d'uovo e spolverizzare con zucchero.



  Cuocere a 180° per15-20 minuti;



  



  Crema di panettone:


  



  400 g di panettone;


  1 l di latte;



  100 g di farina;



  100 g di zucchero;



  6 tuorli;



  



  Lasciare a bagno-maria per 1 ora circa;bollire.


  Mescolare;unire al latte;freddare.



  



  Pere al mandarinetto:


  



  1 litro di mandarinetto;


  600 g di pere sbucciate e tagliate a metà;



  



  Bollire le pere,quando sono cotte scolarle e far restringere il liquore fino a consistenza sciropposa.


  Farcire i cannoli con la crema e servirli con le pere tagliate a ventaglio e lo sciroppo al mandarinetto.



Cantucci con il suo cremoso,passata di cachi e gelatina di Passito
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PER I CANTUCCI




500 g di farina;




150 g di burro;




200 g di zucchero;




3 uova + 1 per decorare;




200 g di mandorle;




1/2 limone:la buccia grattugiata;




2 cucchiai di anice(facoltativo)




1 bustina da 1/2 kg di lievito per dolci;




Procedimento







Impastare tutti gli ingredienti insieme;




Formare dei lunghi sfilatini;spennellarli con l’uovo sbattuto;




Cuocere in forno a 180° per 20 minuti;




Lasciare freddare 5 minuti e affettari obliquamente con uno spessore di un centimetro;




Distendere i biscotti sulla teglia e ripassare in forno per 5 minuti.




PER IL CREMOSO




1 litro di panna fresca




500 gr di cantucci




160 g di cioccolato bianco




4 fogli di colla di pesce ammollati in acqua fredda




Bollire la panna e unire tutti gli ingredienti. Frullare e freddare.Trasferire il composto in un sac- a-poche con beccuccio zigrinato.




PER LA PASSATA DI CACHI




Passare al setaccio 2 Cachi e raccoglierne la polpa.




PER LA GELATINA DI PASSITO




3 dl di vino passito




1 dl di acqua




1 cucchiaio di zucchereo




3 fogli di colla di pesce




Unire tutti gli ingredienti e quando la gelatina è ammollata mettere sul fuoco e mescolare fino a chela gelatina sia sciolta. Porre il liquido in una larga teglia e freddare. Tagliare la gelatina in cubetti.


  CESTINO DI YOGURT AI FRUTTI DI BOSCO CON SORBETTO DI ZAFFERANO E ARANCE


  (per 6 porzioni)



  



  Cestino alla pasta 'lingue di gatto'


  



  50 g di zucchero;


  50 g di burro fuso;



  50 g di farina;



  2 albumi;



  



  Sbattere gli albumi con lo zucchero;unire la farina e amalgamare con una frusa il burro versato a filo.


  Imburrare una teglia e versare l'impasto con un cucchiaio allargandolo formando un disco;cuocere in forno a 180° per 5 minuti;



  Staccarli dalla teglia ancora calldi e posarli su uno stampino da babà rovesciato dandogli la forma di un cestino;staccarli quando sono freddi.



  



  Mousse di yogurt ai frutti di bosco


  



  250 g di yogurt magro;


  200 g di panna;



  200 g di frutti di bosco;



  50 g di zucchero;



  50 g di acqua;



  4 fogli di colla di pesce.



  



  Cuocere i frutti di bosco con lo zucchero e l'acqua per 4-5 minuti;unire la gelatina precedentemente ammollata in acqua fredda;freddare.


  Montare la panna insieme allo yogurt;unire a filo la salsa ai frutti di bosco;riporre in frigo per 2 ore.



  



  Sorbetto alle arance e zafferano


  



  1 L di succo d'arance;


  400 g di zucchero;



  1 cucchiaio di pistilli di zafferano;



  1 cucchiaino di stabilizzante;



  



  Stiepidire 60 cl di succo d'arancia e lasciarci marinare i pistilli di zafferano fino a raffreddamento;unire al succo.


  Miscelare tutti gli ingredienti e metterli nella gelatiera



  CHARLOTTE DI SAVOIARDI CON CREMA E MOUSSE DI BOSCO,SALSA ALLO SHERRY


  (per 1 Charlotte)



  



  Crema:


  1/2 l di latte;



  4 tuorli d'uovo;



  100g di zucchero;



  60 g di amido di frumento;



  4 fogli di colla di pesce;



  



  Cuocere a fuoco basso mescolando spesso il latte,lo zucchero e l’amido;unire la gelatina precedentemente ammollata in acqua fredda;


  Raffreddare senza far rassodare



  



  Mousse:


  



  250 g di frutti di bosco;


  125 g di zucchero;



  125 g di acqua;



  2 fogli e mezzo di colla di pesce;



  1 albume e mezzo;



  



  Bollire i frutti di bosco con l’acqua e lo zucchero;frullare;unire la gelatina precedentemente ammollata in acqua fredda;passare allo chinois;


  Montare a neve gli albumi e incorporare ai frutti di bosco;



  



  Bagna per savoiardi:


  



  2 dl di sherry;


  6 dl di acqua;



  50 g di zucchero;



  50 g di confettura di ciliegie;



  



  Bollire.


  



  Crema allo sherry:


  



  la bagna avanzata;


  100 g di zucchero;



  200 g di panna;



  50 cl di sherry;



  



  Unire lo zucchero alla bagna e far caramellare;unire la panna fino a scioglimento del caramello e aggiungere lo cherry.


  



  Per completare la CHARLOTTE: Foderare le pareti e la base di uno stampo da cake con 30 savoiardi circa inzuppati nella bagna;alternare una strato di crema e uno di mousse .Far raffreddare in frigo.


  CREME BRULEE CON GELATO ALLE NOCCIOLE


  



  Creme Brulèe:


  



  265 g di tuorli;


  100 g di uova intere;



  230 g di zucchero;



  1 l di panna;



  1/2 l di latte;



  150 g di zucchero di canna;



  



  · Sbattere i tuorli,le uova e lo zucchero.


  · Bollire il latte con la panna.



  Versare in stampini da forno e cuocere a bagno-maria a 170° per 20 minuti circa;



  



  Gelato alle nocciole (per 1,5 l di gelato):


  



  1 litro di latte;


  8 tuorli;



  200 g di zucchero;



  400 g di pasta di nocciole;



  



  Fare una crema inglese;


  Freddare;



  Unire la pasta di nocciole alla crema inglese e all'addensante;



  Versare nella gelatiera per 40 minuti circa.



  Cospargere lo zucchero sulle creme fredde e caramellarle con una fiamma o sotto la salamandra;



  Servire la crema con accanto una cucchiaiata di gelato.



  CREME CARAMEL AL PANDORO,BAVARESE AL PISTACCHIO E SORBETTO ALLA MIMOSA


  (per 15-20 porzioni)



  



  Creme Caramel al Pandoro


  



  300 g di pandoro;


  1 litro di latte;



  5 uova;



  125 g di zucchero;



  150-200 g di zucchero per il caramello;



  



  Tagliare a pezzi il pandoro e metterlo a bagnomaria con mezzo litro di latte fino a quando venga assorbito;


  Aggiungere il resto del latte con le uova e lo zucchero e frullare.



  Preparare dello zucchero caramellato e versarlo negli appositi stampini; far freddare e unire la crema al pandoro;



  Cuocere a bagnomaria nel forno a 180° per circa 20 minuti.



  



  Bavarese al pistacchio


  



  1\2 litro di latte;


  120 g di zucchero;



  35 g di pasta di pistacchio;



  4 tuorli;



  3 albumi;



  4 fogli di gelatina (8-10 g circa);



  



  Portare a bollore il latte;


  In una ciotola montare i tuorli con lo zucchero e versare nel latte;continuare a cuocere a bagnomaria mescolando spesso con un cucchiaio di legno senza far bollire finchè la crema non lo veli.



  Aggiungere la gelatina precedentemente ammollata in acqua fredda e la pasta al pistacchio.



  Far freddare senza addensare e unire gli albumi montati a neve.



  Versare in piccoli stampini e far addensare in frigo.



  



  Sorbetto alla Mimosa


  



  800 g di acqua;


  385 g di zucchero;



  60 g di fiori di mimosa;



  



  Sciogliere l’acqua e lo zucchero a fuoco basso fino a completo scioglimento e senza far bollire(60-70°C circa);Versare lo sciroppo sui fiori,mescolare e coprire con pellicola;Lasciare così per 24 ore:


  Scolare lo sciroppo e versarlo nella gelatiera per 45 minuti circa.



Frolla con Banane Caramellate e Cremoso al Fondente
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Base per la pasta frolla:

Per 20 porzioni ne occorrerà 2 etti circa

1kg di farina

500 g di burro

130 g di tuorli

400 g di zucchero

Lievito in polvere 1 bustina




Montare il burro con lo zucchero, quando raggiunge una consistenza cremosa, aggiungere i tuorli. Incorporare la farina con il lievito e lavorare fino ad ottenere un impasto omogeneo. Lasciar riposare in frigo per almeno un’ora. Stendere la Frolla. Cuocere in forno a 180 °C per 5 minuti, tagliare la Frolla per ottenere dei rettangoli e finire la cottura per altri 8-10 minuti.




BANANE CARAMELLATE




5 banane

50 g di Zucchero

Cuocere lo zucchero con poca acqua fino ad ottenere uno sciroppo. Aggiungere le banane tagliate e cuocerle girando spesso.




Cremoso al cioccolato




180 g di panna fresca

180 g di zucchero

350 g di cioccolato fondente

2 tuorli

1 uovo intero

Sciogliere a bagnomaria il cioccolato. In un frullatore unire le uova e la panna.

Cuocere lo zucchero con un po’ di acqua a 121 °C.

Frullare a bassa velocità le uova con la panna e versare a filo lo sciroppo di zucchero. Unire, sempre frullando, il cioccolato fondente. Trasferire il composto in frigo per un’ora o Riempire un sac-a-poche chiudendo l’uscita del beccuccio.





  FROLLA AL CACAO CON CREMA DI PERE E GELATO AL CAFFE' E CARDAMOMO


  per 16-20 porzioni)



  



  Frolla al cacao:


  



  1/2 bustina di lievito in polvere;


  400 g di farina;



  25 g di cacao



  180 g di burro;



  100 g di zucchero;



  4 albumi;



  



  Mescolare insieme farina e lievito;


  Impastare burro e zucchero;amalgamare gli albumi;



  Impastare con la farina;



  Avvolgere nella pellicola e far riposare per 1h in frigo.



  



  Crema di pere:


  2 dl di Gran Marnier;



  1 dl di acqua;



  100 g di zucchero;



  5 pere abate pulite e tagliate a pezzettoni;



  4 tuorli d'uovo;



  



  Portare a bollore il Gran Marnier con l’acqua e lo zucchero;


  Unire le pere allo sciroppo;scolare quando cotte;frullare con le uova;



  



  Gelato al caffè e cardamomo(1,5 litri):


  



  Crema inglese:


  6 tuorli e 1 uovo;



  250 g di zucchero;



  20 g di amido di mais;



  1 l di latte;



  



  Sbattere le uova con lo zucchero e l'amido;bollire il latte ;unire la crema e cuocere a fuoco basso fino a velatura del cucchiaio.Freddare.


  



  Sciroppo al caffé


  



  2 dl di acqua;


  30 g di polvere di caffè;



  10 g di bacche di cardamomo aperte;



  50 g di zucchero;



  



  Bollire;far restringere;freddare e filtrare;


  Unire lo sciroppo alla crema entrambi molto freddi e mettere tutto nella gelatiera.



  Stendere la frolla e ricavarne delle crostatine unire la crema di pere e cuocere in fornoa 180° per 15 minuti circa.Servire tiepida con il gelato al caffè e dello sciroppo ricavato dalla cottura delle pere.



  DOLCE “8 MARZO”


  (per 10 Porzioni)



  



  [image: 8marzo]



  



  1 Pan di Spagna (vedere ricetta base)


  750 g di latte;



  2 limoni:la buccia grattugiata;



  6 tuorli;



  150 g di zucchero;



  70 g di farina;



  



  Preparare una crema pasticcera e farla freddare;


  Tagliare il Pan di Spagna in tre dischi con uguale spessore e ricavarne dei cerchi di 5 cm di diametro e altrettanti da 3 cm;



  Stendere un leggero strato di crema sul sui dichi grandi,sovrapporre quelli più piccoli e con la crema dare la forma di mezza sfera;tagliare il restante P.di S. a cubetti e coprire le torte.



  Accompagnare il dolce con sorbetto alla mimosa e con semifreddo alla mimosa



Crostoli friulani con gulamerah

I crostoli sono chiamati in altre regioni con il nome di chiacchiere,frappe....




ingredienti:




1 kg di farina "00"

10 uova

500 gr di burro

3 limoni

1 bicchierino di grappa

1 litro di olio di semi di arachidi

sale

200 gr di Gulamerah

zucchero a velo

latte q.b.




Procedimento




Raccogliete in una ciotola la farina con lo zucchero, il burro ammorbidito e tagliato a pezzetti, le uova, la grappa e un pizzico di sale. Impastate il tutto, a mano o con la planetaria, unendo se necessario poco latte a temperatura ambiente per aggiustare la consistenza dell’impasto che dovrà apparire liscio, morbido ed elastico. Formate una palla, avvolgetela nella pellicola alimentare e fatela riposare a temperatura ambiente per 30 minuti.





Stendere l'impasto con matterello o con la sfogliatrice passandola più volte attraverso i rulli fino a ottenere una sfoglia sottile. Con una rotella dentellata tagliate la sfoglia in rettangoli e poi praticate uno o due tagli diagonali al centro di ognuno, senza mai arrivare ai bordi. Disponete via via le sfoglie così ottenute su una spianatoia appena spolverizzata di farina. Procedete nello stesso modo fino a terminare tutto l'impasto e friggete le sfoglie, pochi pezzi contemporaneamente, in abbondante olio di semi di arachidi ad una temperatura di 170°. Fate dorare i crostoli in maniera uniforme, girandoli spesso con due forchette, quindi prelevateli con un mestolo forato e disponeteli ad asciugare su carta da cucina.


Spolverizzate i crostoli ancora caldi con zucchero a velo e una grattugiata di Gulamerah.





Il Gulamerah è uno zucchero integrale ricavato dai fiori di cocco, che da poi il nome al tipo di cioccolato lavorato a freddo come il cioccolato di Modica dove viene aggiunto questo zucchero con un bassissimo contenuto glicemico adatto anche per i diabetici.





  DOLCE SPEZIATO
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  Ingredienti


  400 g di patate;


  230 g di burro;



  200 g di zucchero;



  1 pizzico di sale;



  1 cucchiaio raso di Garam Masala;



  (oppure: 1 Cucchiaino raso di cannella,altrettanto di cardamomo e di chiodi di garofano)



  4 uova;



  300 g di farina;



  2 cucchiai di lievito in polvere;



  150 g di noci macinate;



  8 cucchiai di latte;



  50 g di cioccolato fondente tritato;



  Procedimento


  Sbucciare le patate,lavarle,grattugiarle,scolarle e strizzarle.


  Lavorare il burro con lo zucchero e il sale fino ad ottenere una massa spumosa.Aggiungere uno alla volta le uova sempre montando;Unire le spezie,la farina mescolata con il lievito,le noci,il latte e per ultimo le patate e il cioccolato.



  Versare il composto in uno stampo a cassetta e cuocere in forno a 180° per 45 minuti circa.



  MACEDONIA DI MANGO E ALCHECHENGI,GELATINA ALL’ARMAGNAC E FETTUCCINE AL TE’ NERO


  



  [image: macedonia]



  Fettuccine:


  



  100 g burro sciolto;


  100 g di zucchero;



  100 g di farina;



  20 g di tè nero polverizzato;



  100 g di albumi;



  



  Montare gli albumi con lo zucchero unire la farina, poi il burro e per ultimo il tè:


  Stendere sottilmente l’impasto su una teglia da forno con carta oleata;



  Cuocere a 180° per 5 minuti e tagliare subito per formare le fettucce;



  



  Macedonia:


  1 mango;



  15 alchechengi;



  70 g di Armagnac;



  50 g di zucchero;



  



  Pelare e tagliare a cubetti il mango;


  Togliere le foglie dagli alchechengi e lavarli;tagliarli in quattro;



  Macerare per un’ora la frutta con lo zucchero e l’Armagnac;



  Scolare la frutta e conservare il liquido;



  



  Gelatina:


  Il liquido della frutta;



  70 g di acqu fredda;



  50 g di sciroppo a 30°Bé;



  3 bacche di cardamomo;



  8 g colla di pesce;



  



  Ammorbidire la gelatina nell’acqua e scioglierla a fuoco basso con il cardamomo;


  Far freddare e unire tutti gli altri ingredienti;



  Togliere il cardamomo e far gelatificare il composto;



  Passare al setaccio o ‘sbriciolarla’ con un cucchiaio.



  Servire la macedonia in una coppetta con una cucchiaiata di gelatina e due fettuccine al tè tiepide.



  MERINGATA AI FRUTTI DI BOSCO


  (per 2 torte da 18 cm di diametro)



  



  



  500 g di pasta sablé;


  Stendere 3-4 mm di spessore e cuocere per 5-7 minuti a 180°C.



  



  Per la crema:


  4 tuorli;



  20 g di amido di mais o di frumento;



  100 g di zucchero;



  ½ l di latte;



  ½ buccia di limone



  



  Frullare e cuocere a fuoco basso sempre mescolando;riempire le torte sfornate e lasciar raffreddare.


  



  580 g di frutti di bosco;


  130 g di zucchero;



  100 g di acqua;



  



  Sciogliere a 130° lo zucchero e l’acqua e cuocere i frutti di bosco fino a che lo zuccheri si sia sciolto;scolare e far restringere lo sciroppo;riunire con i frutti ,lasciare che si raffreddi e coprire le torte.


  



  Meringa


  



  260 g di zucchero;


  140 g di albumi (4);



  



  Montare a bagnomaria;riempire una tasca da pasticcere con beccuccio zigrinato e stendere due strati sopra le torte;


  Passare in forno per 5 m a 180 °.



  MERINGATA AL LIMONE


  



  600 g di pasta sablé;


  



  Stendere 5 mm di spessore;tagliare nella forma di uno stampo 22-24 cm;cuocere a 180° per 10 minuti.


  



  Crema al limone:


  2 limoni:la buccia grattugiata;



  3 limoni:il succo;



  100 g di zucchero;



  40 g di maizena o di amido di frumento;



  400 g di acqua;



  4 tuorli;



  



  Frullare tutti gli ingredienti insieme e addensare la crema a fuoco basso.


  



  Mettere la crema tiepida sulla pasta sablè già cotta;


  



  Meringa:


  



  170 g di albumi;


  250 g di zucchero semolato;



  



  Montare a bagnomaria;



  Mettere la meringa sulla torta e infornare a 110° per 15-20 minuti quindi abbassare a 80° e lasciare in forno per 1ora ,1ora e 1\2circa.



Millefoglie di Polenta alle Nocciole con mousse di cioccolato ruby




Ingredienti

250 gr di farina fioretto

1 litro di acqua

50 gr di burro

un pizzico di sale

2 cucchiai di zucchero

150 gr di crema di nocciole o nocciole tostate

400 gr di cioccolato ruby

150 gr di panna montata




Procedimento




Per la mousse: Sciogliere a bagno maria il cioccolato ruby ,farlo raffreddare ma non indurire e aggiungere la panna montata.Riporre in frigo.




Portare a ebollizione l'acqua con il sale,lo zuccero e il burro. Aggiungere a pioggia la farina di mais mescolando continuamente con una frusta.Quando ha raggiunto la cottura ,aggiungere la crema di nocciole e mescolare. Se non si ha la crema di nocciole la si può fare macinando con un cutter le nocciole tostate fino a farle diventare una crema. e se avete a disposizione una crema già pronta controllate la percentuale di zucchero in modo da metterne meno nella polenta.

Versare lapolenta in uno stampo e farla raffreddare. Quando sarà fredda tagliarla a strisce sottili e stenderle in un foglio di carta da forno. Farle essiccare in forno a una temperatura di 180° C per 10 minuti circa.Servirle tiepide con la mousse di cioccolato ruby.










Il cioccolato ruby, o cioccolato rosa, è una varietà di cioccolato; il suo colore è dovuto alla presenza di pigmenti contenuti nelle fave di cacao che si coltivano esclusivamente in Ecuador, Brasile e Costa d'Avorio.




Le fave di cacao ruby utilizzate nella fabbricazione del cioccolato sono rossicce e hanno un sapore fruttato, pur non contenendo frutta o additivi.




Secondo gli standard stabiliti dalla Food and Drug Administration, il cioccolato ruby deve contenere almeno l'1,5% di cacao magro e minimo un 20% di parte grassa. Esso inoltre può contenere antiossidanti, spezie e altri aromi naturali e artificiali; tuttavia questi ingredienti non possono imitare i sapori di cioccolato, latte, burro o frutta e non possono contenere coloranti aggiuntivi.


PINZA FRIULANA AL FONDENTE

Ingredienti

uvetta 150 gr

fichi secchi 150 gr

noci 70 gr

latte intero 1/2 litro

lievito per dolci 1 bustina

zucchero 1 kg

miele

grappa

farina di mais 1 kg

cioccolato fondente

Procedimento

Mettere a bagno l’uvetta in acqua calda e tagliare i fichi secchi a piccoli pezzi. In una terrina versare le due farine, un pizzico di sale,lo zucchero e il lievito..




Aggiungete alle farine la grappa, il latte e il miele e mescolate bene fino ad ottenere un impasto uniforme, se serve aggiungete ulteriore latte. Se avete la planetaria, potete usarla per preparare l’impasto




Aggiungete l’uvetta ammollata e strizzata, i fichi tagliati a pezzi,le noci e il cioccolato a pezzetti






Coprite con carta forno una teglia rettangolare abbastanza alta, versate il composto e livellatelo. Lasciatelo riposare una mezz’oretta e poi cuocetelo a forno già caldo a 180° per 60 minuti, prima di sfornarla controllate con la prova stecchino se la cottura è terminata.


  SAVARIN ALLE MANDORLE CON ASPIC DI CILIEGIE E AMARENE SCIROPPATE


  



  Savarin:


  



  3 uova;


  200 g di farina;



  1 tazzina di latte(70g circa);



  1 bustina di lievito;



  200 g di mandorlato;



  



  Impastare e stendere in stampi da savarin imburrati;


  Cuocere a 180° per 20 m ca.



  



  Mandorlato:


  



  200 g di mandorle a scaglie;


  200 g di zucchero;



  1 bustina di vanillina;



  2 albumi;



  



  Impastare;stendere su una teglia da forno;cuocere per 15 m circa;


  Freddare e macinare.



  



  Sciroppo di ciliegie al Grand Marnier:


  



  2 dl di succo di ciliegie fresche;


  100 g di zucchero;



  1 dl di Grand Marnier ;



  



  Bollire fino alla consistenza di uno sciroppo.


  



  Aspic di ciliegie e amarene sciroppate:


  



  Gelatina di amarene :


  100 g di sciroppo di amarene ;



  100 g di sciroppo di ciliegie;



  200 g di acqua;



  150 g di zucchero;



  70 g di Grand Marnier;



  4 fogli di colla di pesce;



  



  Bollire senza la colla di pesce;



  Unire la gelatina precedentemente ammollata in acqua fredda;



  



  100 g di ciliegie sciroppate tagliate a spicchi;



  100 g di amarene sciroppate tagliate a spicchi;



  



  Riempire degli stampini per un terzo con la gelatina di amarene;freddare;adagiarvi le ciliegie e le amarene;riempire con il resto della gelatina;mettere in frigo.


  Servire il savarin tiepido bagnato nello sciroppo accompagnato dall'aspic.



  SOUFFLE' ALLE NOCCIOLE CON GELATO ALLE MORE E BIGNE' FRITTI CON MARMELLATA DI MORE


  



  Per il soufflè


  



  80 g di burro ammorbidito;


  30 g di zucchero;



  1 bustina di vanillina;



  1 pizzico di sale;



  4 tuorli;



  



  Montare a spuma;


  



  90 g di nocciole;


  80 g di mandorle



  4 albumi;



  35 g di zucchero;



  



  Macinare le nocciole e le mandorle insieme allo zucchero riducendo a crema e unire alla spuma;


  Montare a neve gli albumi e unirli composto.



  Cuocere i soufflè a 180° per 10-15 minuti.



  



  Gelato alle more


  



  1\2 l di crema inglese;


  250 g di more fresche;



  2 cucchiaini di addensante neutro;



  



  Frullare il tutto e mettere nella gelatiera per 40 m circa;


  



  Bignè fritti


  



  125 g di farina ;


  250 g di acqua;



  70 g di burro;



  1 pizzico di sale;



  3 uova;



  



  Mettere in una casseruola l'acqua il sale e il burro e scaldare finchè il burro non è sciolto;


  Versare la farina tutta insieme e mescolare con un cucchiaio di legnofinchè l'impasto non si stacchi dal fondo;freddare;



  Unire 1 uovo alla volta;non unirne altri finchè il precedente non sia ben incorporato;



  Friggere in olio caldo i bignè aiutandosi con dei cucchiai;



  Scolare e versare su carta assorbente;passare su dello zucchero semolato;



  Farcirli,con una siringa,con la marmellata di more.



  



  Marmellata di more


  



  450 g di more;


  120 g di acqua;



  170 g di zucchero;



  3 fogli di colla di pesce(facoltativo);



  



  Versare tutto in una casseruola (tranne la gelatina) e far cuocere a fuoco


  basso per 10-15 minuti;Unire la gelatina precedentemente ammollata in



  acqua fredda;freddare.



  STRUDEL ALL'UVA CON MOUSSE DI TOZZETTI E SALSA AL VINO ROSSO


  (per 2 strudel)



  



  Strudel


  200 g di farina "00";



  1 dl di acqua tiepida;



  1 tuorlo;



  3 cucchiai di olio d'oliva;



  sale;



  



  Impastare tutti gli ingredienti insieme e lavorare l'impasto per una decina di minuti tirandolo,sbattendolo e strancciandolo fino ad ottenere un impasto liscio,omogeneo e tiepido;


  Formare una palla e ungerlo con dell'olio d'oliva e coprirlo con un tegame riscaldato per 15-20 minuti.



  Stendere l'impasto con il matterello e tirare una sfoglia trasparente aiutandosi con uno strofinaccio umido e con i dorsi delle mani leggermente infarinati;



  Stendere la sfoglia sullo strofinaccio e mettere nel mezzo il ripieno;richiuderlo togliendo le parti in eccesso;spennellare con burro fuso e cospargere con dei semi di papavero;



  Cuocere in forno a 180° per 20 minuti circa.



  



  Ripieno all'uva


  



  800 g di acini d'uva tagliati a metà;


  100 g di zucchero;



  130 g di burro;



  170 g di pangrattato;



  60 g di uvetta ammollata in acqua tiepida per 5 minuti e scolata;



  50 g di pinoli tostati;



  cannella;



  



  Unire all'uva i pinoli, l'uvetta,lo zucchero e la cannella;


  Sciogliere il burro e unire il pangrattato facendogli assorbire tutto il burro;



  Mescolare all'uva;



  



  Mousse ai tozzetti (per 18-20 mousse circa)


  



  310 g di tozzetti;


  650 g di latte;



  50 g di burro;



  200 g di panna;



  3 fogli di colla di pesce (6 grammi)



  



  Lasciare a bagnomaria il latte,i tozzetti e lo zucchero finchè il latte sia caldo;


  Sciogliere la colla di pesce (precedentemente ammollata in acqua fredda) nel latte;



  Frullare;freddare e unire la panna montata.



  



  Salsa al vino rosso


  1 litro di vino rosso;



  160 g di vinsanto;



  300 g di zucchero;



  1 stecca di cannella;



  1\2 cucchiaino di semi di anice;



  



  Unire tutti gli ingredienti e portare a bollore riducendolo fino ad ottenere una


  consistenza sciropposa;Filtrare e conservare in barattoli di vetro.



  Servire lo strudel tiepido con la mousse di tozzetti e la salsa al vino rosso fredda.



Strudel di mele










PASTA PER STRUDEL (per 2 strudel)

(pasta matta)




250 g di farina

2 cucchiai d'olio d'oliva

2 tuorli

acqua tiepida(8-9 cucchiai)






Per il ripieno:

750g di mele golden

60 gr di zucchero

60 gr di pan grattato

50 gr di uvetta

25 gr di pinoli

70 gr di burro

cannella in polvere 1 cucchiaino

rum 2 cucchiai

limoni




Procedimento:

In alternativa alla pasta matta si può usare la pasta sfoglia ma io preferisco fare come la facevo ai empi della scuola e ho ricevuti i complimenti da persone della val di Non!!!




Disporre la farina a fontana e impastare con gli ingredienti lavorando l'impasto per 10-15 minuti tirandolo,sbattendolo e stracciandolo finché risulti caldo ed elastico.Formare una palla,spennellarla con l'olio e farla riposare sotto una ciotola riscaldata per 10 minuti.Stendere su una tovaglia umida con l'aiuto di un matterello oliato e tirarla con l'aiuto del dorso delle mani finché risulti trasparente.

Nel mentre la pasta si riposa e cioè prima di stenderla,pelare le mele,tagliarle a fette togliendo prima il torsolo e immergerle in aqua e limone. Scolarle e asciugarle con un panno asciutto.

Mettere a bagno l'uvetta nel rum.

In una padella tostare i pinoli,toglierli e nella stessa padella sciogliere il burro, quando è sciolto,aggiungere lo zucchero,il pan grattato e mescolare bene fino a che il pane abbia assorbito il burro. Unire le mele scolate e asciugate, l'uvetta scolate, i pinoli e la cannella.

Disporre il ripieno sulla sfoglia stesa richiudendo bene facendo attenzione a non forare la pasta. Spennellare con del burro fuso e cospargere ,volendo con semi di papavero.Cuocere in forno a 180° C per 30 minuti circa.

Io a Trento l'ho servito colandoci sopra del cioccolato fuso,sia fondente che bianco.








  TARTE TATIN CON MELE E AMARETTI,SALSA DI MELE AL CALVADOS


  (Per una torta di 30 cm di diametro)
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  Per la pasta:


  



  250 g di farina “00”;


  85 g di burro;



  60 g di zucchero;



  2 albumi;



  



  Lavorare il burro con lo zucchero fino ad ottenere una consistenza cremosa;


  Aggiungere gli albumi e completare con la farina;impastare;



  Avvolgere l’impasto con la pellicola e far riposare in frigo per 1 ora circa;



  



  5 mele renette;


  70 g di amaretti;



  100 g di zucchero;



  40 g di acqua;



  



  Sbucciare le mele,tagliarle a metà ed eliminare il torsolo;metterle in una bacinella con acqua fredda;


  Caramellare lo zucchero con l’acqua e versarlo nella tortiera;



  Sbriciolarci sopra gli amaretti;



  Disporre le mele una accanto all’altra e una al centro(tagliarla in 4 se necessario) con la parte scavata rivolta verso l’alto;



  Stendere la pasta e chiudere la tortiere;con la pasta rimasta formare una treccia per formare il bordo;



  Cuocere in forno a 180° per 25-30 minuti.



  



  Salsa al calvados:


  



  1 mela;


  50 g di burro;



  acqua;



  50 g di Calvados;



  



  Cuocere le mele con la buccia e senza il torsolo con il burro e poca acqua a fuoco lento;


  Frullare,passare al setaccio e unire il Calvados;



  



  MELE CANDITE


  



  Privare del torsolo una mela con l’apposito levatorsoli,affettarla sottilmente e immergerle in uno sciroppo caldo a 28°Bè (vedi pag IX).


  Disporle su una teglia con carta forno e passare in forno a 180° per 3 minuti,rigirarle e cuocerle per altri 3 minuti;



  toglierle dal e lasciarle seccare per una settimana circa meglio se sopra il forno.



Il Tiramisù del Giardino




[image: tiramisu]








È la classica ricetta rivisitata dove l’uovo fresco viene pastorizzato dallo zucchero cotto.

È necessario avere una Planetaria e una Frusta elettrica (o due Fruste se non si ha una Planetaria) e un termometro per lo zucchero .




Ingredienti

6 tuorli

6 albumi

180 g di zucchero

3 fogli di colla di pesce

500 g di mascarpone

Savoiardi

Cacao amaro




Procedimento




In due recipienti separare i rossi dai bianchi. Montare i bianchi a metà. Ammollare i fogli di colla di pesce in poca acqua e farli sciogliere a fuoco basso lasciandola poi tiepida. Cuocere lo zucchero con poca acqua a 121 °C. Montare ad una velocità medio alta allo stesso tempo i rossi e i bianchi versando lo sciroppo di zucchero caldo metà per i rossi e metà per i bianchi fino ad ottenere composti spumosi. Versare a filo la colla di pesce sciolta nei rossi d’uovo sempre frullando. Unire il mascarpone ai rossi, sempre montando. Abbassare la velocità dei bianchi al minimo e incorporare la crema di mascarpone. Lasciar riposare il composto per almeno mezz’ora in frigo. Il composto si può conservare in un sac-a-poche con beccuccio in frigo e volendo si può comporre il dolce al momento del servizio.

I savoiardi vanno leggermente imbevuti nel caffè. Un spolverata di cacao per finire.


  TORTA AL FONDENTE


  



  180 g di cioccolato fondente;


  150 g di burro;



  



  Sciogliere a bagnomaria;


  



  180 g di zucchero a velo;


  65 g di farina di mandorle;



  



  Aggiungere sempre a bagnomaria;


  



  80 g di farina setacciata;


  4 tuorli d’uovo;



  



  Aggiungere sempre a bagnomaria;


  



  5 albumi;


  



  Montare a neve e incorporare fuori dal fuoco;


  Cuocere a 150° per 10 minuti e continuare la cottura a 180° per 15-20 minuti.



  TORTA ANNIVERSARIO


  (x 16 porzioni)



  



  1 Pan di Spagna da 4 uova


  (4 uova,100 g di farina,125 g di zucchero);



  70 g di rum;



  100 g di acqua;



  



  Tagliare il Pan di Spagna a metà;


  Bollire il rum con l’acqua;



  



  Crema al cocco


  



  1\2 l di latte;


  4 tuorli;



  150 g di zucchero;



  50 g di farina;



  150 g di cioccolato al latte;



  60 g di farina di cocco;



  5 fogli di colla di pesce precedentemente ammollata in acqua fredda;



  



  Bollire il latte.Montare le uova con lo zucchero e la farina;


  Unire il latte al composto e far addensare a fuoco basso;



  Unire il cioccolato alla crema e fare sciogliere;



  Aggiungere la farina di cocco;



  · Aggiungere la colla di pesce e far freddare la crema.



  



  Salsa al caramello


  



  70 g di zucchero;


  100 g di panna calda;



  4 fogli di colla di pesce precedentemente ammollata in acqua fredda;



  



  Caramellare lo zucchero con l’acqua;


  Unire la panna al caramello;



  



  Oppure:


  



  150 g di panna;


  50 g di cacao;



  70 g di salsa al caramello;



  



  Montare la panna,unire il cacao continuando a montare e per ultimo la salsa sempre montando;


  Disporre alla base di una cerniera mezzo Pan di Spagna e bagnare con il rum;



  Versare la crema al cocco,far addensare in frigo e coprire con l’altro P.di S.,bagnare nuovamente;



  coprire con la salsa al caramello o con la panna montata.



  



  TORTA AUTUNNO


  (per 10 persone)



  



  Massa biscotti


  140 g di tozzetti;



  140 g di savoiardi;



  140 g di burro;



  



  Polverizzare i biscotti insieme;


  Impastarli con il burro tagliato a pezzetti fino a rendere il composto malleabile;



  Spianare all'interno di una cerniera fissa del diametro di 20 cm con sotto un foglio di carta da forno; Mettere in frigo.



  



  Mousse di castagne


  1 kg di castagne o marroni;



  1\2 litro di latte;



  60-80 g di zucchero;



  



  Sgusciare e spellare le castagne incidendole e passandole al forno a 180°per 10-15 minuti per facilitarne la spellatura;


  Sbriciolare grossolanamente le castagne e cuocerle con il latte e lo zucchero(aggiungendo più latte se necessario).



  Passare le castagne al passaverdure e disporre questa purea sopra la massa per biscotti appianando la superficie.Mettere in frigo;



  



  Gelatina di cachi


  2 cachi;



  3 fogli di colla di pesce;



  



  Passare i cachi al passaverdure(da evitare qualsiasi frullatore poiché potrebbero annerirsi).


  Ammorbidire la gelatina in acqua fredda e scioglierla poi sul fornello con pochissima acqua;



  Versare a filo e mescolare al passato di cachi;



  Coprire la torta con questa gelatina e mettere in frigo per 1 ora circa;



  TORTA ALLA MOUSSE DI FRAGOLE CON GELATINA ALLE AMARENE E MOSCATO


  (per 2 torte con diametro di 25 cm e 18 cm)



  



  600 g di fragole;


  150 g di panna;



  140 g di zucchero;



  2 albumi;



  24 g di colla di pesce (7 fogli);



  



  Fare una meringa con gli albumi e lo zucchero;


  Montare la panna;



  Frullare le fragole con la gelatina precedentemente ammollata in acqua fredda e sciolta a fuoco basso con poca acqua;



  Incorporare alle fragole la meringa e la panna.



  Stendere la sfoglia,cuocerla a 180° per 10 minuti e ricavarne 2 dischi con diametro di 25 cm e 18 cm;freddare;



  Prendere due cerniere con alla base la sfoglia e versarvi la mousse di fragole.



  Gelatina di amarene e moscato


  440 g di moscato d’Asti;


  75 g di amarene sciroppate;



  4 fogli di colla di pesce;



  



  Scaldare il moscato con le amarene e unire la colla di pesce precedentemente ammollata in acqua fredda;


  Filtrare e far freddare;coprire la torta e far addensare;



  Guarnire la torta con frutta fresca;



  TORTA ALLE DUE MOUSSE DI CIOCCOLATO


  



  280 g di cioccolato fondente;


  75 g di calhouà (liquore al caffè);



  50 g di burro;



  



  Sciogliere a bagnomaria;freddare a temperatura ambiente;


  



  280 g di cioccolato bianco;


  80 g di sciroppo di cocco;



  20 g di rum;



  50 g di burro



  



  Sciogliere a bagnomaria;freddare a temperatura ambiente;


  



  350 g di nocciole;


  100 g di burro;



  



  Macinare le nocciole e impastare con il burro;


  Stendere l'impasto sugli appositi stampini(1/2 cm di spessore);



  



  250 g di panna montata;


  3 albumi montati a neve;



  



  Incorporare separatamente la panna ai due cioccolati;


  Incorporare gli albumi separatamente ai due cioccolati;



  Stendere la mousse al cioccolato fondente sopra la massa di nocciole;



  Freddare;



  Stendere la mousse al cioccolato bianco sopra la mousse al



  cioccolato fondente.



  TORTA DI CAROTE CON GELATO DI CAROTE


  



  Ingredienti


  300 g di carote grattugiate e strizzate;


  300 g di nocciole tritate finemente;



  250 g di zucchero;



  7 tuorli;



  7 albumi;



  1 limone:la scorza grattugiata;



  1 cucchiaino raso di cannella in polvere;



  1 cucchiaio di rum;



  



  Procedimento


  Montare a neve gli albumi;


  Montare a spuma i tuorli con lo zucchero;



  Unire il limone,la cannella e il rum;montare;



  Unire le carote e le nocciole;montare;



  Incorporare piano piano gli albumi;



  Mettere il composto in uno stampo imburrato e infarinato(o coperto con carta forno);



  Cuocere in forno a 150°per 10 minuti,portare a 180°e cuocere per 15 minuti circa.



  



  Gelato alle carote


  



  1\2 kg di carote pulite e tagliate a pezzetti;


  1\2 kg di ghiaccio a cubetti;



  



  Frullare gli ingredienti fino ad avere una densità molto fine;



  Passare allo chinois;



  1 litro di crema inglese alla cannella;



  Unire le carote scolate alla crema e mettere nella gelatiera.



  



  Clorofilla di carote:


  



  Mettere sul fuoco l'acqua di scolatura delle carote e portare a 60°(pastorizzazione);quando la parte solida si divide da quella liquida filtrare servendosi di un collant con intorno del ghiaccio(per freddare prima).Ciò che rimane può essere mescolato con dello sciroppo di zucchero per ottenere una salsa dolce oppure emulsionato con dell'olio d'oliva per preparazioni salate.


  



  Carote Sciroppate


  1\2 litro di acqua ;



  200 g di zucchero;



  Carote (500 g );



  



  Portare a bollore l'acqua e lo zucchero;togliere subito dal fuoco e coprire con la pellicola;freddare completamente;


  Pelare e tagliare a fettine sottilissime le carote e macerarle nello sciroppo per 2-3 giorni.



Torta di carote e nocciole con mousse di yogurt greco e lime




[image: tortacarote]





Ingredienti




300 g di carote grattugiate e strizzate;




300 g di nocciole tritate finemente;




250 g di zucchero;




130 g di farina




1 bustina di lievito




7 tuorli;




7 albumi;




1 limone:la scorza grattugiata;




1 cucchiaino raso di cannella in polvere;




1 cucchiaio di rum;







Procedimento




Montare a neve gli albumi;




Montare a spuma i tuorli con lo zucchero;




Unire il limone,la cannella e il rum;montare;




Unire le carote e le nocciole;montare;




Incorporare piano piano gli albumi e per ultimo la farina setacciata con il lievito




Mettere il composto in uno stampo imburrato e infarinato(o coperto con carta forno);




Cuocere in forno a 150°per 10 minuti,portare a 180°e cuocere per 15 minuti circa( 8 minuti se le monoporzioni sono piccole).


  TORTA DI CIOCCOLATO E BANANE


  ( per 2 torte con diametro di 26 cm e 22 cm)



  



  



  [image: cioccbanan]



  



  Base


  400 g di savoiardi;



  250 g di burro;



  



  Polverizzare i savoiardi e impastare con il burro fresco ammorbidito a temperatura ambiente;


  Stendere l’impasto all’interno di due cerniere e pareggiare con un cucchiaio;



  



  Mousse di cioccolato


  400 g di cioccolato fondente di copertura;



  150 g di cioccolato bianco di copertura;



  30 g di burro;



  



  Sciogliere a bagnomaria;


  



  2 tuorli;


  80 g di sciroppo a 28°Bé;



  



  Montare con una frusta elettrica i tuorli con lo sciroppo versato a filo;


  



  300 g di panna montata;


  2 albumi montati a neve;



  



  Unire un terzo della panna alla mousse raffreddata,poi amalgamare i tuorli montati,quindi gli albumi montati e completare con il resto della panna;


  Abbattere per 30 minuti a raffreddamento;



  Riempire una tasca da pasticcere con la mousse e stendere uno strato sulla base di savoiardi e creare dei bordi alti sulla tortiera;



  Mettere in frigo;



  



  Banane sciroppate


  



  100 g di zucchero;


  65 g di acqua;



  8 banane;



  



  Portare a ebollizione lo zucchero e l’acqua;


  Sbucciare e tagliare a fettine le banane;versarle sullo sciroppo e far cuocere a fuoco alto per 3-4 minuti saltando di continuo;



  Abbattere fino a raffreddamento e riempire le torte fino al bordo di mousse;



  



  Gelatina di banane


  5 banane;



  4 fogli di colla di pesce;



  



  Frullare le banane con la gelatina ammorbidita e sciolta con poca acqua a fuoco basso;


  Ricoprire le torte e mettere in frigo;



  Guarnire la torta con una mousse di cioccolato composta da 200 g di cioccolato alle nocciole sciolto con 20 g di burro e amalgamare con una meringa composta da 2 albumi e 150 g di zucchero.



  Decorare con zucchero filato ,frutta di marzapane e rose di marzapane.



  



  TORTA DI FARINA DI CASTAGNE CON MOUSSE DI CIOCCOLATO
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  Per la torta:


  



  6 albumi;


  6 tuorli;



  200 g di zucchero;



  130 g di farina di castagne;



  20 g di cacao in polvere



  



  Montare a neve.gli albumi


  Montare a spuma i tuorli e lo zucchero



  Unire gli albumi ai tuorli e montare lentamente con una frusta;



  Aggiungere la farina e il cacao setacciandoli insieme poco per volta;



  Imburrare e infarinare o foderare con carta da forno uno stampo per



  torte e versarvi il composto.Infornare a 150° per 10 minuti e terminare la cottura



  a 180° (30-40 minuti circa).



  



  Per la mousse:


  180g di cioccolato fondente(60% di cacao minimo);



  30 g di burro;



  45 g di tuorlo



  65g di sciroppo di zucchero a 28°Bé (190g di zucchero e 150g di acqua)



  30 g di albume



  225 g di panna montata.



  



  Sciogliere a bagnomaria il cioccolato con il burro;


  Montare a spuma a bagnomaria i tuorli con lo sciroppo;



  Montare a neve gli albumi;



  Unire un terzo della panna al cioccolato raffreddato. Aggiungere i tuorli montati con lo



  sciroppo;unire il resto della panna e per ultimo gli albumi. Lasciar addensare in frigo per 1 ora e mezzo circa.



  Tagliare a metà la torta raffreddata e farcirla con la mousse.



  Spolverizzare con lo zucchero a velo e riporla in frigo.



  



  Semifreddo ai cachi:


  3 cachi sbucciati e passati al setaccio;



  2 albumi;



  150 g di zucchero;



  200 g di panna montata;



  



  Montare a meringa gli albumi con lo zucchero e incorporarli ai cachi;


  Completare con la panne e mettere in freezer.



  



  TORTA DI GRANO SARACENO CON MOUSSE DI RICOTTA E AMARENE


  



  Pan di spagna


  130 g di farina di grano saraceno;



  20 g di farina"00";



  200 g di zucchero;



  7 uova;



  



  Montare gli albumi a neve ben ferma con un pizzico di sale.


  Montare a spuma i tuorli con lo zucchero;



  Unire delicatamente gli albumi montati ;



  Setacciare le farine sopra l'impasto poca per volta.



  Versare il composto in una teglia imburrata e leggermente infarinata oppure rivestirla con la carta da forno.



  Infornare a 150° per 10 minuti dopodichè alzare la temperatura a 180° per 10-15 minuti circa.



  



  Mousse di amarene


  700 g di ricotta;



  100 g di panna;



  50 g di zucchero;



  20 g di sciroppo di amarene;



  200 g di amarene sciroppate;



  



  Montare con una frusta elettrica la ricotta con la panna e lo zucchero fino a


  rendere il composto sodo;



  Unire sempre montando lo sciroppo a filo;completare con un cucchiaio di



  legno con le amarene;



  Freddare la torta e tagliarla a metà;farcire con la mousse



  TORTA DI PANE E CREMA DI PERE


  (x 2 torte)
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  Base


  60 g di nocciole;


  300 g di pane toscano raffermo;



  100 g di zucchero;



  



  Passare tutti gli ingredienti al cutter;


  



  140 g di burro;


  2 albumi;



  



  Impastare alla mollica;


  Stendere l'impasto su una teglia da forno con cerniera;



  Cuocere a 180° per 15 minuti circa;



  



  Crema di pere


  



  1,2kg di pere sbucciate e tagliate a pezzetti;


  70 g di zucchero;



  2 tuorli;



  



  Cuocere a fuoco basso e coperto fino a completa cottura (20 minuti circa);


  Freddare; unire le uova e frullare;



  Stendere sopra la pasta di pane appena tolta dal forno e continuare la cottura per altri 15 minuti circa;



  Servire tiepida con una salsa al caramello e una piccola panna cotta alla cannella.



  



  Salsa al caramello


  



  300 g di zucchero;


  700 g di panna liquida;



  Caramellare lo zucchero (150° C );



  



  Portare a bollore la panna e versare nel caramello appena questo avrà


  terminato di bollire.



  TORTA DI RICOTTA E PESCHE CARAMELLATE


  (per 2 torte)



  



  Pasta Brisèe


  300 g di farina "00";



  170 g di burro tagliato a dadini;



  1 tuorlo;



  sale;



  acqua fredda q.b.;



  



  Impastare velocemente tutti gli ingredienti,aggiungendo l'acqua poco per volta,in una ciotola lasciando il burro a pezzetti;


  Coprire con pellicola e lasciar riposare in frigo per 1\2 ora;



  Stendere la pasta e rivestire le teglie;



  



  Mousse di ricotta


  



  400 g di pesche tagliate a fette;


  150 g di zucchero;



  100 g di acqua;



  600 g di ricotta;



  4 tuorli;



  50 g di zucchero(se necessario);



  50 g di panna;



  



  Caramellare lo zucchero;cuocerci le pesche finchè il caramello sia sciolto;


  Far freddare;



  Mescolare con una frusta tutti gli ingredienti;



  Aggiungere le pesche caramellate con il loro sciroppo;



  Riempire le torte ;



  Cuocere a 180° per 20 minuti circa;



  TORTA "MAKUMBA"
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  Massa ai savoiardi


  



  200 g di savoiardi macinati;


  150 g di burro ammorbidito a temperatura ambiente;



  



  Impastare il burro con i savoiardi;


  Stendere la massa all'interno di una cerniera per dolci su carta oleata.



  Riporre in frigo.



  



  Mousse di cioccolato


  125 g di panna montata;



  350 g di cioccolato al latte;



  50 g di burro;



  



  Sciogliere il cioccolato e il burro a bagnomaria.


  



  200 g di crema di nocciole;


  



  Unire la crema di nocciole alla cioccolata.


  Freddare.



  Incorporare metà della panna montata;



  



  2 tuorli;


  70 g di sciroppo di zucchero;



  



  Montare a bagnomaria versando lo sciroppo a filo.


  Incorporare alla mousse.



  



  2 albumi montati a neve;


  



  Incorporare alla mousse.


  Incorporare l'altra metà della panna.



  Versare la mousse sopra la massa ai savoiardi.



  



  Gelatina al caffè


  150 g di polvere di caffè;



  25 bacche di cardamomo;



  400 g di acqua;



  40 g di zucchero;



  Mezza tazzina di Rum;



  



  Bollire il caffè con i baccelli di cardamomo;ridurre di 2/3 e filtrare.


  Unire lo zucchero e il Rum;



  Rimettere sul fuoco senza far bollire (o meglio a bagnomaria)e unire 5 fogli di gelatina(8-10 g) precedentemente ammollata in acqua fredda;



  Freddare e stendere sopra la mousse.



  



  Non sapevo che nome dare a questo dolce fino a quando la vista di Marisa me la ispirato date le sue origini africane.


  TORTA "MONICA"AI FRUTTI DI BOSCO


  (per 6 persone)



  



  



  150 g di pasta sablè;(vedere ricette base)


  



  Stendere 3-4 mm di spessore;tagliare nella forma di uno stampo 22-24 cm;cuocere a 170° per10-15 m.


  Freddare



  



  Pan di Spagna


  2 albumi



  un pizzico di sale



  2 tuorli



  65 g di zucchero



  57 g di farina “00”



  



  Montare a neve gli albumi;


  Montare a spuma i tuorli con lo zucchero;



  Unire delicatamente gli albumi;



  Aggiungere la farina poco per volta setacciando.



  Imburrare e infarinare uno stampo;versarvi il composto e cuocere in forno a 150° per 6 m e ultimare a 180° (10 m).Freddare e tagliare un disco della stessa forma della sablè e dello spessore di 3-4 mm.



  



  Mousse ai frutti di bosco


  200 g di frutti di bosco (anche congelati)



  100 g di zucchero



  50 cl di acqua



  7 fogli di colla di pesce



  2 dl di Panna



  



  Portare a bollore i frutti di bosco con l’acqua e lo zucchero;scioglierci la gelatina precedentemente ammollata in acqua fredda;


  Frullare e freddare.



  Montare la panna e unire ai frutti di bosco.



  



  Aspic di frutti di bosco


  180 g di frutti di bosco



  90 g di zucchero



  5 fogli di colla di pesce



  100 cl di acqua



  



  Procedere come per la mousse lasciando i frutti interi.


  



  Gelatina di Mirtilli


  100 g di mirtilli



  250 g di acqua



  100 g di zucchero



  7 fogli di colla di pesce



  



  Far bollire senza la gelatina .Prelevare 50 g di sciroppo unendo una tazzina di gin,scaldare; bagnare il pan di spagna.Unire la gelatina al resto.


  Stratificare gli ingredienti in questo ordine:



  



  1)Pasta sablè;


  2)aspic di frutti di bosco;



  3)Pan di spagna bagnato con lo sciroppo ai mirtilli e gin;



  4)mousse ai frutti di bosco



  5)eventuali guarnizioni;



  6)gelatina di mirtilli.



  



  



  Per il nome mi sono ispirato chiaramente a mia moglie.



  TORTA TROPICALE 1 o


  TORTA AL MANDORLATO,MOUSSE DI MANGO E GELATINA DI ARANCE


  (dose per 1 torta e mezzo)



  



  Mandorlato:


  200 g di mandorle a scaglie;



  200 g di zucchero;



  1 bustina di vanillina;



  1 cucchiaino di lievito per dolci;



  2 albumi;



  



  Impastare tutti gli ingredienti;stendere su una teglia da forno; cuocere per 15 minuti circa;freddare e macinare.


  125 g di burro ammorbidito:impastare col mandorlato.



  Stendere il composto all'interno di una cerniera fissa. Mettere in frigo.



  



  Mousse di mango:


  2 mango sbucciati e tagliati a pezzettoni;



  5 fogli di colla di pesce sciolti in 1 dl di acqua



  50 g di zucchero;



  150 g di panna montata;



  



  Frullare tutti gli ingredienti senza la panna.


  Incorporare la panna alla mousse.Stendere sopra il mandorlato.



  Lasciare addensare in frigo.



  



  Gelatina all'arancia:


  4 dl di succo d'arance;



  4 fogli di colla di pesce sciolti con 50 g di acqua e 50 di zucchero;



  



  Unire la colla di pesce ancora tiepida al succo d’arancia e coprire la torta;freddare.



  



  Gelato di borragine


  400 g di gambi di borragine;



  800 g di acqua;



  200 g di zucchero;



  ½ l di crema inglese.



  



  Cuocere la borragine con acqua e zucchero fino a consistenza sciropposa frullare e freddare;


  Unire alla crema e passare in gelatiera.



  TORTA TROPICALE 2


  



  Massa ai tozzetti


  300 g di tozzetti;



  150 g di burro fresco;



  



  Macinare i biscotti e impastarli con il burro tagliati a dadini;


  Stendere l'impasto su carta oleata in una cerniera per dolci;



  



  Mousse di mele e banane


  3 mele sbucciate e tagliate a pezzi;



  2 banane tagliate a pezzi;



  150 g di acqua;



  100 g di zucchero;



  5 fogli di colla di pesce;



  



  Bollire l'acqua con lo zucchero;


  Unire la frutta e far cuocere per 10 minuti;



  Aggiungere la gelatina precedentemente ammorbidita in acqua fredda;



  Frullare;freddare;versare sopra la massa ai tozzetti;



  Mettere in abbattitore per 15-20 minuti.



  



  Mousse di pesche


  6 pesche sbucciate e tagliate a pezzetti;



  100 g di acqua;



  50 g di zucchero;



  5 fogli di colla di pesce;



  



  Bollire l'acqua e lo zucchero;


  Aggiungere la gelatina precedentemente ammorbidita in acqua fredda;



  Frullare con le pesche;freddare;



  Versare sopra la mousse di banane;freddare e addensare;



  



  Gelatina alle arance e zafferano


  6 arance:il succo;



  1 cucchiaino di stigmi di zafferano;



  50 g di zucchero;



  4 fogli di colla di pesce;



  



  Mettere a bagnomaria il succo d'arancia,lo zucchero e lo zafferano;


  Aggiungere la gelatina precedentemente ammorbidita in acqua fredda e sciogliere;



  Freddare e versare sopra la mousse di pesche.



  Servire con gelato di borragine o sorbetto di ananas.



  TOZZETTI


  



  500 g di farina;


  150 g di burro;



  200 g di zucchero;



  3 uova + 1 per decorare;



  200 g di mandorle;



  1/2 limone:la buccia grattugiata;



  2 cucchiai di anice;



  1 bustina da 1/2 kg di lievito per dolci;



  



  Impastare tutti gli ingredienti insieme;


  Formare dei lunghi sfilatini;spennellarli con l'uovo sbattuto;



  Cuocere in forno a 180° per 20 minuti;



  Lasciare freddare e affettare obliquamente con uno spessore di un centimetro;



  Distendere i biscotti sulla teglia e ripassare in forno per 5 minuti.



  TOZZETTI “ROSSO DI SERA”


  



  600 g di farina;


  200 gr di zucchero


  200 g di olio d'oliva;



  200 g di vinsanto;



  1 bustina di lievito per dolci;



  1/2 limone:la buccia grattugiata;



  100 g di uvetta;



  70 g di pinoli;



  70 g di nocciole;



  70 g di mandorle;



  



  Impastare tutti gli ingredienti insieme senza lavorarlo troppo;


  Formare su una teglia da forno dei biscotti "strappandoli" dall'impasto con le punte delle mani;



  Cuocere a 180° per 15-20 minuti;



  Spolverizzare con zucchero a velo.



  ZUCCOTTO DI FICHI CON SALSA AL LIMONCELLO E FICHI AL MOSCATO


  (per 20 porzioni)



  



  



  Fichi freschi;


  75 g di uvetta;



  60 g di Maraschino



  



  Foderare 20 stampini per bombe con pellicola.


  Pelare i fichi e tagliarli a quarti.



  Foderare i stampini con i fichi con la parte bianca verso l’esterno.



  Lasciare a bagno per 1\2 ora l’uvetta nel maraschino;



  



  Crema inglese


  



  1\2 litro di latte;


  4 tuorli;



  125 g di zucchero;



  4 fogli di colla di pesce ammollata in acqua fredda;



  



  Portare a bollore il latte;


  Mescolare le uova e lo zucchero,unire il latte e addensare a bagnomaria fino al punto della ‘Rosa’;



  Unire l’uvetta con il Maraschino;



  Unire la gelatina e far freddare.



  Riempire gli stampini con i fichi e far addensare in frigo.



  



  Salsa al limoncello


  1\2 l di limoncello;



  1\2 l di mandarinetto;



  250 g di zucchero;



  400 g di panna;



  



  Far bollire per mezz’ora il limoncello,il mandarinetto e lo zucchero;


  Unire la panna e far restringere;



  Freddare.



  



  Fichi al Moscato


  250 g di fichi;



  250 g di Moscato;



  30 g di burro chiarificato;



  



  Pelare i fichi e tagliarli a quarti;



  Sciogliere il burro e saltare i fichi a fuoco vivace per un minuto;aggiungere il moscato far riprendere il bollore e scolare i fichi;far restringere la salsa e unirli ai fichi;Freddare;



  VENEZIANE



  



  500 g di farina

150 g di latte;


  30 g di lievito;


  50 g di zucchero;


  5 g di sale;


  250 g di burro;


  3 uova;


  100 g di pasta di nocciole;


  70 g di marmellata di albicocche;


  300 g di fondente di zucchero;





  Sciogliere il lievito con lo zucchero,aggiungere il latte tiepido e amalgamare 70 g di farina.



  Coprire e lasciar lievitarre per 15 minuti;


  In una ciotola mettere la restante farina con il sale.


  Unire le uova e il latte e lavorare vigorosamente l'impasto per 10 minuti circa facendo in modo che incorpori aria.Coprire e lasciar lievitare per un'ora.


  Tagliare il burro a fiocchetti e lasciarlo a temperatura ambiente.


  Incorporare il burro alla farina poco per volta.


  Stendere l'impasto a forma rettangolare,spalmare la pasta di nocciole e la marmellata di albicocche;arrotolare l'ipasto e formare delle rondelle di un centimetro d'altezza.


  Stendere su delle teglie da forno e lasciar lievitare per 20-30 minuti.


  Cuocere a 200° per 15-20 minuti.


  Quando sono tiepide coprire con zucchero fondente sciolto.


  





  GELATO ALL’ANETO


  Ingredienti


  200 g di aneto;


  50 g di finocchio;



  200 g di sciroppo di zucchero (6:10);



  1 litro di crema inglese;



  



  Procedimento


  



  · Scaldare lo sciroppo e unire l'aneto e il finocchio tritati;


  far freddare;



  · Unire alla crema inglese e passare nella gelatiera per 40 minuti circa.



  



  GELATO AL CAFFE’ E CARDAMOMO


  (1,5 litri)



  



  Crema inglese:


  6 tuorli e 1 uovo;



  250 g di zucchero;



  20 g di amido di mais;



  1 l di latte;



  



  · Sbattere le uova con lo zucchero e l'amido;bollire il latte ;unire la crema


  e cuocere a fuoco basso fino a velatura del cucchiaio.Freddare.



  



  Sciroppo al caffé


  2 dl di acqua;



  30 g di polvere di caffè;



  10 g di bacche di cardamomo aperte;



  50 g di zucchero;



  



  · Bollire;far restringere;freddare e filtrare;


  · Unire lo sciroppo alla crema entrambi molto freddi e mettere tutto nella



  gelatiera.



  



  GELATO ALLE FRAGOLE 1


  



  700 g di fragole;


  200 g di sciroppo di zucchero a 28°Bé;



  3 albumi;



  110 g di zucchero;



  



  · Lavare e pulire le fragole,frullarle con lo sciroppo di zucchero;


  · Montare gli albumi con lo zucchero fino ad ottenere una consistenza



  soda (meringa italiana );



  · Amalgamare i due composti e passare alla gelatiera per 40 minuti circa.



  



  



  



  GELATO ALLE FRAGOLE 2


  



  600 g di crema inglese (da 1\2 litro di latte);


  400 g di fragole ridotte a purea;



  100 g di glucosio;



  55 g di albume;



  30 g di zucchero;



  



  · Fare una meringa ben montata con l’ albume e lo zucchero;


  · Mescolare tutti gli ingredienti insieme e passare alla gelatiera per 40



  minuti circa.



  



  



  



  



  



  1\2 l di crema inglese;


  



  250 g di more fresche;


  



  2 cucchiaini di addensante neutro;


  



  · Frullare il tutto e mettere nella gelatiera per 40 m circa;


  GELATO ALLE NOCCIOLE


  Ingredienti


  600 g di crema inglese (da 1\2 litro di latte);


  300 g di crema di nocciole;



  100 g di glucosio;



  55 g di albume d’uovo;



  30 g di zucchero;



  



  Procedmento


  · Fare una meringa ben montata con l’ albume e lo zucchero;


  · Mescolare tutti gli ingredienti insieme e passare alla gelatiera per 40



  minuti circa.



  GELATO AL POMODORO VERDE


  



  1 l di crema inglese


  



  marmellata di pomodori verdi:



  1kg di pomodori verdi senza semi



  400 g di zucchero



  la buccia di un limone



  



  · Cuocere i pomodori con lo zucchero e il limone fino ad ottenere una


  marmellata;si può conservare in barattoli sterilizzati.



  · Unire la marmellata alla crema e passare in gelatiera.



  GELATO ALLA VANIGLIA


  Ingredienti


  300 g di panna fresca;


  300 g di latte;



  200 g di zucchero;



  100 g di albume;



  5 stecche di vaniglia;



  



  Procedimento


  Versare in una casseruola il latte e la panna;tagliare per il senso della


  lunghezza la vaniglia, estrarne l’ interno e unirlo al latte e panna;



  Portare a bollore e far freddare;



  Montare l’ albume e lo zucchero fino ad ottenere una meringa soda e



  consistente;



  Amalgamare la meringa al latte e passare in gelatiera per 30-45 minuti.



  GELATO DI RICOTTA E MIELE AL TARTUFO


  Ingredienti


  1 Litro di crema inglese;


  400 g di ricotta;



  20 g di miele al tartufo;



  



  Procedimento


  · Mescolare bene tutti gli ingredienti e porli in gelatiera (40 minuti circa).


  · Per accompagnare torte di ricotta dolci;



  PARFAIT AL CIOCCOLATO


  (per 18 porzioni)



  Ingredienti


  170 g di sciroppo di zucchero a 28°Bé;


  8 tuorli;



  500 g di panna;



  200 g di cioccolato fondente sciolto;



  



  Procedimento


  · Montare la panna ;


  · Montare a bagno maria in un polsonetto di rame a mezza sfera i tuorli con



  lo sciroppo versandolo a filo finché il composto sia raddoppiato;



  · Unire sempre a filo il cioccolato;



  · Togliere dal fuoco e continuare a montare mettendo il polsonetto in una



  ciotola contenente ghiaccio o acqua fredda fino a raffreddamento;



  · Versare in stampi e porre in congelatore per 4-5 ore.



  PARFAIT AL MANDARINO CON SCIROPPO ALL’ACETO DI LAMPONI E MOUSSE BIANCA DI PINOLI


  



  Sciroppo all'aceto di lamponi:


  



  250 g di lamponi;


  1/2 litro di aceto bianco;



  



  · Marinare per almeno 10 giorni;


  · Filtrare senza schiacciare i lamponi;



  · Pesare e unire la doppia quantità di zucchero.



  · Portare rapidamente abollore.



  · Versare in un vaso;freddare e conservare in frigo.



  



  Parfait al mandarino:


  



  200 g di sciroppo a 28°Bé :


  (1/2 kg di zucchero- acqua e succo di 5 mandarini



  per un totale di 4 dl);



  la buccia di 5 mandarini a filetti;



  8 tuorli;



  500 g di panna;



  50 g di liquore al mandarino;



  



  · Bollire per tre volte le bucce di mandarino, togliere la parte


  bianca, unire allo sciroppo e lasciar marinare per 3-4 giorni;



  · In un polsonetto a mezza sfera montare a bagno-maria i tuorli con lo



  sciroppo versato a filo;



  · Quando il composto è spumoso,continuare a montare mettendo il



  polsonetto in una ciotola contenente ghiaccio o acqua fredda fino a



  raffreddamento;



  · Unire la panna precedentemente montata;



  · Versare negli stampini e riporre nel freezer per 5-6 ore.



  



  Mousse di pinoli:



  



  100 g di pinoli tostati e ridotti a purea;


  200 g di cioccolato bianco;



  70 g di panna montata;



  



  · Sciogliere il cioccolato,unire i pinoli e per ultimo la panna.


  PARFAIT DI CAFFE’ E CARDAMOMO CON TORTINO AL CACAO


  (per 20 porzioni)



  



  Parfait


  



  200 g di sciroppo di zucchero a 28°Bé;


  8 tuorli;



  300 g di panna;



  3 albumi;



  20 bacche di cardamomo;



  80 g di caffè in polvere;



  300 g di acqua;



  



  · Aprire le bacche di cardamomo e unirle al caffè;


  aggiungere l’ acqua e far restringere a fuoco lento fino ad ottenerne circa



  50 cl; filtrare e far freddare;unire allo sciroppo;



  · Montare la panna e gli albumi;



  · Montare a bagno maria in un polsonetto di rame a mezza sfera i tuorli con



  lo sciroppo al caffè versandolo a filo finché il composto sia raddoppiato;



  · Togliere dal fuoco e continuare a montare mettendo il polsonetto in una



  ciotola contenente ghiaccio o acqua fredda fino a raffreddamento;



  · Versare in stampi e porre in congelatore per 4-5 ore.



  



  Tortino al cacao


  



  8 uova;


  200 g di zucchero;



  120 g di farina” 00” ;



  70 g di cacao;



  70 g di cioccolato fondente tritato;



  1 cucchiaino di lievito in polvere;



  1 cucchiaino di garam-masala;



  



  · Montare a neve gli albumi;


  · Montare i tuorli con lo zucchero;



  · Aggiungere il garam-masala;



  · Unire gli albumi;



  · Mescolare la farina con il cacao e il lievito e setacciare sopra il composto;



  · Imburrare degli stampini da forno e riempirli con il composto;



  · Cuocere a 180° per 15-20 minuti.



  



 Parfait all’olio d’oliva e timo




[image: parfait oliva]














Ingredienti




8 tuorli d’uovo (130 g)




200 g di sciroppo di zucchero (base 300 g di zucchero, 150 g di acqua)




160 g di olioextra vergine d’oliva




30 g di foglie di timo




200 g di panna montata




4 bianchi d’uovo montati a neve




Procedimento




Lasciare in infusione il timo nell’olio per 30 minuti




A bagno Maria montare con una frusta elettrica i tuorli e versare a filo lo sciroppo di zucchero




Quando risulterà montato e spumoso, versare a filo l’olio, sempre a bagnomaria e continuare a montare con la frusta.




Togliere il composto dal bagnomaria e continuare a montare fino a raffreddando. Meglio se trasferito in una bacinella con ghiaccio. Aggiungere la panna montata e incorporate delicatamente.




Aggiungere per ultimo i bianchi d’uovo montati a neve incorporated delicatamente.




Trasferire il composto in uno stampo da terrina e passare all’abbattitore per un’ora o nel freezer per 4 ore.


 Semifreddo al caffè
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Ingredienti




200 panna fresca

6 albumi

200 zucchero

120 caffè




Procedimento




Montare la panna.

Montare i bianchi d’uovo a metà.

Cuocere lo zucchero in un pentolino con poca acqua fino a 120°C e freddarlo subito per fermare la cottura. Riprendere a montare i bianchi d’uovo versando a filo lo zucchero. Abbassare la velocità e versare a filo il caffè, meglio che sia ancora tiepido. Per ultimo incorporare la panna montata. Versare il composto in Stampi e abbattere a congelamento. O in assenza di abbattitore, in freezer (qui può formarsi un leggero strato di sciroppo che si separa dal composto).


  SEMIFREDDO ALLA MIMOSA


  



  Sciroppo:


  200 g di fiori di mimosa;



  500 g di zucchero;



  600 g di acqua;



  Ingredienti


  270 g di sciroppo alla mimosa;


  400 g di panna;



  10 tuorli;



  



  Procedimento


  · Mescolare tutti gli ingredienti e mettere in gelatiera.


  



  SORBETTO AI FIORI D’ACACIA


  



  Ingredienti


  



  30 g di fiori d’acacia;


  100 g di zucchero;



  80 g di acqua;



  2 albumi;



  60 g di zucchero;



  



  Procedimento



  · Sciogliere lo zucchero con l’ acqua ottenendo uno sciroppo



  tiepido e versarlo sui fiori;lasciare in infusione 24-48 ore;



  · Montaree a meringa gli albumi e la zucchero e unire lo sciroppo filtrato;



  · Passare in gelatiera;



  SORBETTO AI FIORI DI SAMBUCO


  



  Ingredienti


  1,5 dl di Prosecco;



  2 dl di Moscato;



  150 g di acqua;



  200 g di zucchero;



  2 chiodi di garofano;



  80 g di fiori di sambuco;



  



  Procedimento


  · Far sciogliere lo zucchero con l’ acqua,il Moscato,e il Prosecco;



  · Versare tiepido sui fiori di sambuco e lasciare in infusione per 2-3 giorni



  con i chiodi di garofano;



  · Mettere in gelatiera;



  SORBETTO ALL’ANANAS


  



  Ingredienti


  1250 g di ananas;



  150 g di zucchero;



  200 g di acqua;



  2 cucchiaini di stabilizzante;



  



  Procedimento


  



  · Frullare tutti gli ingredienti e mettere in gelatiera


  SORBETTO ALLA MELISSA


  



  Ingredienti


  



  200 g di zucchero;


  400 g di acqua;



  50 g di foglie di melissa ;



  1/2 limone:buccia e succo;



  1 cucchiaino di stabilizzante;



  



  Procedimento


  



  · Portare a 70° lo zucchero,l'acqua e il succo di limone;


  · Tritare la melissa e la buccia di limone;frullare;freddare;aggiungere lo



  stabilizzante;



  · Passare in gelatiera per 30-40 minuti.



  SORBETTO ALLA MIMOSA


  



  Ingredienti


  



  550 g di sciroppo alla mimosa


  (vedi Semifreddo alla mimosa);



  160 g di albumi;



  



  Procedimento


  



  · Montare gli albumi con lo sciroppo tiepido;


  · Versare in gelatiera.



  SORBETTO AL BASILICO


  



  Ingredienti


  



  400 g di zucchero;


  300 g di acqua;



  100 g di foglie di basilico;



  3 albumi;



  



  Procedimento


  · Portare a ebollizione acqua e zucchero;



  · Unire le foglie di basilico allo sciroppo,togliere dal fuoco e coprire con pellicola;lasciare


  stiepidire;frullare e passare ad un colino fine;



  · Montare gli albumi a neve versando a filo lo sciroppo;



  · Passare in gelatiera per 40 minuti circa;



  



  SORBETTO ALLA MELA VERDE


  



  Ingredienti


  



  500 g di mele verdi a spicchi;


  1 limone:il succo;



  



  · Macerare per 1 notte;


  



  160 g di zucchero;


  20 cl di acqua;



  



  Procedimento


  



  · Frullare tutti gli ingredienti e porre in gelatiera.


  SORBETTO AL LIMONE


  



  Ingredienti


  



  450 g di succo di limone;


  200 g di sciroppo a 28°Bé;



  100 g di zucchero;



  3 albumi;



  



  Procedimento


  



  · Montare gli albumi con lo zucchero fino ad ottenere un composto


  molto spumoso(meringa cruda);



  · Mescolare lo sciroppo al succo di limone e incorporare la meringa.



  · Passare in gelatiera per 40 minuti circa.





  SORBETTI ALL’UVA CON PAN BRIOCHE AL VINSANTO



  Sorbetto all'uva bianca


  600 g di uva bianca;


  100 g di zucchero;

2 dl di moscato;


  1 cucchiaino di addensante neutro;

· Frullare e passare l'uva;aggiungere gli altri ingredienti e


  mettere nella gelatiera per 40 minuti circa.


  Sorbetto all'uva nera


  600 g di uva nera;


  100 g di zucchero;


  2 dl di brachetto;


  1 cucchiaino di addensante neutro;


  Frullare e passare l'uva;aggiungere gli altri ingredienti e


  mettere nella gelatiera per 40 minuti circa.


  Salsa al vino bianco


  100 g di prosecco;


  400 g di vino bianco;


  150 g di moscato;


  100 g di zucchero;


  100 g di burro;


  30 g di panna;


  30 g di farina;


  50 g di acqua;


  



  Far bollire i vini con lo zucchero fino a ridurlo della metà;


  · A fuoco alto incorporare con una frusta il burro fresco;


  · Unire la farina sciolta in acqua fredda;


  · Ultimare con la panna;


  Salsa al vino rosso


  600 g di vino rosso;


  100 g di zucchero;


  30 g di panna ;


  30 g di farina;


  50 g di acqua;


  Stesso procedimento della salsa al vino bianco.


  Pan brioche al vin santo


  400 g di farina "00";


  70 g di zucchero;


  20 g di lievito;


  80 g di latte tiepido;


  80 g di vin santo;


  150 g di burro;


  4 uova;


  50 g di uvetta;


  sale;


  · Scaldare il vin santo e unire l'uvetta facendola rinvenire per 5minuti;scolare;


  Sciogliere il lievito con il latte aggiungendo lo zucchero e 2 cucchiai


  di farina;lasciar lievitare per 15 minuti;


  · In una ciotola riunire la farina ,un pizzico di sale e le uova;


  · Versare il lievito e il vin santo;impastare e coprire lasciando lievitareper 1 ora;


  · Tagliare il burro a fiocchetti e lasciarlo a temperatura ambiente;


  · Incorporare il burro poco per volta;


  · Riempire dei stampini da babà e lievitare per 20 minuti;


  · Cuocere a 180° per 15-20 minuti.


  





  PAN BRIOCHE


  



  250 g di acqua tiepida;


  30 g di lievito;



  100 g di zucchero;



  



  · Sciogliere e lievitare per 15 minuti


  



  1kg di farina;


  20 g di sale;



  10 uova;



  



  · Impastare con il lievito e lavorare per dieci minuti.


  · Lasciar lievitare coperto per un'ora.



  



  700 g di burro a fiocchetti e a temperatura ambiente;


  



  · Incorporare poco per volta il burro all'impasto;


  · Mettere l'impasto in teglie imburrate(3 da plumcake);



  · Lasciar lievitare per 45 minuti circa;



  Cuocere a 200° per 45 minuti circa.



  PAN BRIOCHE INTEGRALE


  



  30 g di lievito;


  15 g di sale;



  250 g di acqua tiepida;



  50 g di zucchero di canna;



  



  · Sciogliere il lievito con il sale ;aggiungere lo zucchero e l'acqua.


  



  300 g di farina di frumento;


  300 g di farina di farro;



  300 g di farina di grano saraceno;



  ( 300 g di farina di segale)



  



  · Impastare e lasciar lievitare coperto per un'ora.


  



  350 g di burro a fiocchetti(temperatura ambiente)


  



  · Unire poco per volta all'impasto;


  · Mettere l'impasto in teglie da terrina imburrate;lasciar lievitare per 40 minuti circa scoperto;



  Cuocere a 200° per 45 minuti circa.



  PAN BRIOCHE AL FORMAGGIO


  



  150 g di acqua tiepida;


  30 g di lievito;



  50 g di zucchero;



  



  · Sciogliere e lasciar lievitare per 15 minuti .


  



  1 kg di farina;


  20 g di sale;



  10 uova;



  150 g di parmigiano grattugiato;



  



  · Impastare con il lievito e lavorare per dieci minuti.


  · Lasciar lievitare coperto per un'ora.



  



  350 g di burro a fiocchetti e a temperatura ambiente;


  



  · Incorporare poco per volta all'impasto;


  · Mettere l'impasto in teglie imburrate(3 da plumcake);



  · Lievitare per 45 minuti circa;



  Cuocere a 200° per 45 minuti circa.



  PAN BRIOCHE AGLI SPINACI


  



  250 g di acqua tiepida;


  30 g di lievito;



  100 g di zucchero;



  



  · Sciogliere e lievitare per 15 minuti .


  



  1kg di farina;


  20 g di sale;



  10 uova;



  250 g di purea di spinaci;



  



  · Impastare con il lievito e lavorare per dieci minuti.


  · Lasciar lievitare per un'ora.



  



  600 g di burro a fiocchetti e a temperatura ambiente;


  



  · Incorporare poco per volta all'impasto;


  · Mettere l'impasto in teglie imburrate(3 da plumcake);



  · Lievitare per 45 minuti circa;



  Cuocere a 200° per 45 minuti circa.



  PIZZA (Impasto Base)


  



  300 g di farina;


  160 g di acqua tiepida;



  12 g di lievito di birra;



  3 pizzichi di sale (mezzo cucchiaino da caffè);



  



  



  · Sciogliere in una bacinella il lievito con il sale finché diventa liquido;


  Disporre su una ciotola la farina a fontana, versare l'acqua sul lievito e poi sulla farina;



  · Impastare e trasferire poi su una spianatoia continuando a impastare finché l'impasto risulti liscio ed omogeneo;



  · Dare all'impasto la forma di palla e riporlo nella ciotola;praticare un taglio a croce e coprire con pellicola;



  · Lasciar lievitare per un ora nel forno preriscaldato a 30°-40°;



  · Stendere l'impasto con un matterello e disporlo su una teglia con carta forno:



  · Rimettere in forno a 30°-40° per 10 minuti e 30 minuti fuori dal forno e coperta con un panno pulito;



  Portare il forno al massimo (250°C-300°C);condire la pizza e cuocerla per 7-8 minuti.



  PANINI ALL'OLIO


  



  6 dl di acqua tiepida


  25 g di lievito



  2 dl di olio extra vergine d'oliva



  10 g di sale



  



  · Sciogliere il lievito con il sale,miscelare con l'acqua tiepida e aggiungere l'olio;


  



  1 kg di farina


  



  · Impastare con il liquido;lasciar lievitare per 1 ora coperto;


  · Formare delle palline e lasciar lievitare per 1 ora;



  Cuocere in forno a 200° per 20 minuti circa.



  



  PANINI ALL'OLIO ( seconda versione)


  



  350 g di farina manitoba;


  350 g di farina "00";



  400 g di acqua tiepida;



  90 g di olio extra vergine d'oliva;



  30 g di lievito;



  15 g di sale;



  



  · Sciogliere il lievito con il sale;


  · Aggiungere l'olio a filo mescolando con una frusta;



  · Unire l'acqua,sempre mescolando con una frusta;



  · Unire la manitoba e lasciar livitare per 15 minuti;



  



  · Completare con il resto della farina;


  



  · Coprire e far lievitare per 1 ora;


  



  · Reimpastare formando delle palline e lasciar lievitare per 1\2 ora;


  



  Cuocere a 230° per 15 minuti.


  FILONCINI AL RISO


  (per 8-10 filoncini da 250 g circa)



  



  1200 g di farina '0';


  250 g di riso;



  800 g di acqua tiepida;



  40 g di burro;



  35 g di lievito;



  15 g di sale;



  



  · Lessare il riso in acqua bollente salata;scolare e freddare sotto acqua corrente fredda;


  · Sciogliere in una ciotolina il lievito con il burro a pezzetti e l'acqua tiepida;



  · Mettere in una ciotola la farina con il sale e il riso;versare l'acqua con il lievito e impastare velocemente lasciando l'impasto 'grezzo';



  · Coprire con pellicola e porre in un luogo caldo per 1 ora-1 ora e mezza circa;



  · Reimpastare leggermente e tagliando dall'impasto delle pagnotte che verranno tirate per formare dei filoncini;



  · Disporre sopra delle teglie e lasciar lievitare in posto caldo per 15-20 minuti circa finchè non si saranno gonfiati;



  Cuocere in forno a 250° per 15-20 minuti;



  PANE AL FARRO 1


  



  500 g di farina di farro;


  200 g di farina "00";



  200 g di farro intero lessato;



  20 g di sale;



  30 g di lievito;



  25 g di zucchero;



  600 g di acqua tiepida;



  



  · Mescolare insieme le due farine e il farro;


  · Sciogliere il lievito con il sale, aggiungere lo zucchero e unire l'acqua;



  · Lasciar lievitare per dieci minuti e versare nelle farine;impastare;



  · Lasciar lievitare per un'ora circa;



  · Reimpastare e formare delle pagnotte;inciderle con un coltello;



  · Lasciar lievitare per 30 minuti;



  Cuocere a 200° per 20-25 minuti circa.



  



  



  PANE AL FARRO (2° tipo)


  



  600 g di farina di farro;


  120 g di farina di mais bianco;



  300 g di farina "00";



  150 g di farro intero lessato;



  20 g di sale;



  40 g di lievito;



  35 g di burro;



  650 g di acqua tiepida;



  



  · Mescolare in una ciotola le farine e il farro;


  · Sciogliere il lievito con il sale, aggiungere il burro a pezzettini e unire l'acqua;



  · Sciogliere il lievito e versare nelle farine;impastare;



  · Lasciar lievitare per un'ora circa,coperto;



  · Reimpastare e formare delle pagnotte;inciderle con un coltello;



  · Lasciar lievitare per 30 minuti;



  Cuocere a 200° per 20-25 minuti circa



  PANE ALLA PIZZAIOLA


  



  1,4 kg di farina;


  650 g di acqua tiepida;



  470 g di pomodori pelati;



  220 di olive nere in salamoia snocciolate;



  10 g di capperi sotto sale;



  15 g di acciughe sott’olio;



  5 g di origano;



  15 g di sale;



  35 g di lievito;



  20 g di olio d’oliva;



  



  · Passare i pelati,dissalare i capperi e le acciughe e lavare in acqua fredda le olive;tritarli assieme all’origano;unire il trito ai pomodori pelati;


  · Sciogliere il lievito con il sale,unire l’olio e l’acqua tiepida;



  · Aggiungere i pelati e la farina;impastare;



  · Lasciar lievitare per 1 ora e ½;formare i panini e lasciar lievitare per un’altra ½ ora;



  Cuocere a 230° per 15 minuti circa



  PANINI CON PORRI E PANCETTA


  Ingredienti


  1300 g di farina;


  650 g di acqua tiepida;



  150 g di porri(1 porro);



  120 g di pancetta;



  35 g di lievito;



  35 g di burro a dadini;



  15 g di sale;



  20 g di olio d'oliva;



  



  Procedimento


  · Tritare il porro e tagliare la pancetta a cubetti;


  · Soffriggere la pancetta con l'olio e unire dopo 2 minuti il porro;salare e lasciar freddare;



  · Mettere in una ciotola la farina e il sale;



  · In una bacinella fare sciogliere il lievito e il burro con l'acqua;



  · Impastare tutti gli ingredienti e coprire con la pellicola;



  · Lasciar lievitare per 1 ora - 1 +1\2 ora in un posto caldo;



  · Reimpastare e formare delle trecce e lasciar lievitare per 15-20 minuti;



  Cuocere in forno a 250°per 15 minuti circa;



  PANINI AL PESTO


  Ingredienti


  200 g di farina "0";


  5 g di lievito di birra;



  10 grammi di burro a dadini;



  sale ;



  acqua tiepida(1 dl circa);



  50 g di pesto di basilico (2 cucchiai circa);



  



  Procedimento


  · Preparare in una ciotola la farina con il sale e il pesto;


  · Sciogliere il lievito in acqua tiepida con il burro;quando questo è



  quasi sciolto versare nella ciotola della farina e impastare;



  · Coprire e lasciar lievitare in un posto caldo per un’ora circa;



  · Reimpastare e formare i panini stendendoli su una teglia da forno e



  lasciandoli riposare per 30-40 minuti;



  Cuocere a 250° per 10-15 minuti circa.



  PANE INTEGRALE


  



  Ingredienti


  300 g di farina manitoba;



  250 g di farina di farro;



  150 g di farina di grano saraceno;



  400 g di acqua tiepida;



  80 g di semi di girasole;



  45 g di semi di miglio;



  40 g di lievito di birra;



  15 g di sale;



  



  Procedimento


  



  · Sciogliere il lievito con poca acqua e aggiungere 100 g di farina manitoba;coprire e lasciar lievitare per 15-20 minuti;


  · Unire in una ciotola le farine con i semi e il sale;



  · Aggiungere il lievito e impastare;coprire e lievitare per 1 ora circa;



  · Reimpastare,formare delle pagnottine praticare dei tagli sulla sommità e lasciar lievitare per altri 20 minuti;



  Cuocere a 230° per 20 minuti circa;



  PANE DI SEGALE


  



  Ingredienti


  



  300 g di farina di segale;


  100 g di farina di semola di grano duro;



  100 g di farina '00';



  75 g di semi di girasole;



  20 g di lievito;



  1 cucchiaino di semi di coriandolo;



  15 g di zucchero di canna;



  3 dl di acqua tiepida;



  10 g di sale;



  



  Procedimento



  



  · Sciogliere il lievito con il sale;aggiungere lo zucchero,1 dl d'acqua e 3 cucchiai di farina;coprire e lasciar lievitare in un posto caldo per 15 minuti;


  · Unire tutti gli altri ingredienti in una ciotola e versarvi il lievito e il resto d'acqua;impastare;lasciar lievitare per 1 ora e mezzo;



  · Reimpastare e formare delle pagnotte;spennellare con acqua e cospargere le pagnotte con semi di girasole o semi di sesamo;lasciar lievitare per 30-45 minuti;



  Cuocere a 180° per 20-30 minuti.



  PANINI CON CIPOLLA E ROSMARINO


  



  Ingredienti


  



  1,5 kg di farina '0';


  1 litro di acqua tiepida;



  125 g di cipolla;



  20 g di foglie di rosmarino;



  40 g di olio extra vergine d'oliva;



  50 g di burro a dadini;



  40 g di lievito di birra;



  30 g di sale;



  



  Procedimento


  



  · Tritare insieme la cipolla e il rosmarino;


  · Sciogliere in una ciotolina il lievito con il burro a pezzetti e l'acqua tiepida;



  · Mettere in una ciotola la farina con il sale,le cipolle tritate e l'olio;



  · Versare l'acqua con il lievito e impastare velocemente lasciando l'impasto 'grezzo';



  · Coprire con pellicola e porre in un luogo caldo per 1ora-1 ora e mezza circa;



  · Reimpastare leggermente e tagliare dall'impasto dei pezzetti di pane del peso di 60 gr circa;



  · Disporre sopra delle teglie e lasciar lievitare in posto caldo per 15-20 minuti circa finchè non si saranno gonfiati;



  · Cuocere in forno a 250° per 15-20 minuti;



  PANINI CON RADICCHIO ROSSO E SALSICCE


  



  Ingredienti


  



  1,2 kg di farina '0';


  450 g di acqua tiepida;



  4 salsicce (280 g circa);



  150 g di radicchio rosso;



  30 g di olio extra vergine d'oliva;



  35 g di burro a dadolini;



  35 g di lievito di birra;



  20 g di sale;



  



  Procedimento


  



  · Scaldare l’olio in una padella e cuocere le salsicce sbriciolandole;


  · Tritare il radicchio e unirlo alle salsicce ;salare e cuocere per 2-3 minuti;



  · Sciogliere in una ciotolina il lievito con il burro a pezzetti e l'acqua tiepida;



  · Mettere in una ciotola la farina con il sale e le salsicce ormai tiepide;



  · Versare l'acqua con il lievito e impastare velocemente lasciando l'impasto 'grezzo';



  · Coprire con pellicola e porre in un luogo caldo per 1ora;



  · Reimpastare leggermente e tagliare dall'impasto dei pezzetti di pane del peso di 60 gr circa;



  · Disporre sopra delle teglie e lasciar lievitare in posto caldo per 15-20 minuti circa finchè non si saranno gonfiati;



  Cuocere in forno a 250° per 15-20 minuti;



  PANINI CON SPINACI E OLIVE NERE


  



  Ingredienti


  



  1,2 kg di farina;


  750 g di acqua tiepida;



  150 g di olive nere snocciolate;



  300 g di spinaci cotti;



  35 g di lievito di birra;



  10 g di olio extra vergine d'oliva;



  40 g di burro;



  15 g di sale;



  



  Procedimento


  



  · Passare gli spinaci al setaccio e tritare grossolanamente le olive;


  · Sciogliere in una ciotolina il lievito con il burro a pezzetti e l'acqua tiepida;



  · Mettere in una ciotola la farina con il sale,gli spinaci e le olive;



  · Versare l'acqua con il lievito e impastare velocemente lasciando l'impasto 'grezzo';



  · Coprire con pellicola e porre in un luogo caldo per 1ora-1 ora e mezza circa;



  · Reimpastare leggermente e tagliare dall'impasto dei pezzetti di pane del peso di 60 gr circa;



  · Disporre sopra delle teglie e lasciar lievitare in posto caldo per 15-20 minuti circa finchè non si saranno gonfiati;



  Cuocere in forno a 250° per 15-20 minuti;



  SCHIACCIATA CON SALUMI E SCAMORZA AFFUMICATA


  



  Ingredienti


  



  1300 g di farina;


  700 g di acqua tiepida;



  200 g di salumi misti a dadolini (salame,capocollo,pancetta,prosciutto);



  300 g di scamorza affumicata tagliata a striscioline sottili;



  35 g di lievito;



  35 g di burro a dadolini;



  15 g di sale;



  olio d'oliva;



  



  Procedimento


  



  · Mettere in una ciotola la farina,il sale e i salumi;


  · In una bacinella fare sciogliere il lievito e il burro con l'acqua;



  · Impastare tutti gli ingredienti e coprire con la pellicola;



  · Lasciar lievitare per 1-1 1\2 ore in un posto caldo;



  · Reimpastare e formare delle pizzette,disporle su delle teglie da forno,bucarle con una forchetta,irrorare con un filo d'olio e cospargere la scamorza;



  · Lasciar lievitare per 15-20 minuti;



  Cuocere in forno a 230°per 15 minuti circa;





  CHUTNEY E COMPOSTE


  Il Chutney è una composta generalmente di frutta tipica della cucina coloniale inglese di provenienza indiana;nei chutney compaiono sempre alcuni ingredienti come aglio,cipolla,peperoncino,zenzero e semi di senape(questi ultimi li escludo a priori perché il loro sapore non mi piace e perché copre troppo).


  Si usa prevalentemente per accompagnare terrine di carni o carni bollite,ma lo trovo perfettamente a suo agio accanto ad un piatto di formaggi misti.


  Una volta pronti(ha la consistenza delle nostre marmellate) si conserva per lunghissimo tempo,versandolo ancora caldo in vasetti di vetro sterilizzati e chiusi ermeticamente.


  





  CHUTNEY DI MELE E ARANCE


  



  


  200 g di zucchero di canna;



  250 g di aceto di mele;



  1 e 1/2 stecca di cannella;



  10 chiodi di garofano;



  



  Bollire;


  



  1 kg di mele con la buccia tagliate a quadratini di mezzo centimetro;



  la buccia grattugiata di due arance;



  



  Unire;cuocere a fuoco medio per dieci minuti


  



  


  700 g di arance pelate a vivo con gli spicchi tagliati in tre pezzi;


  170 g di succo d'arancia;



  30 g di zenzero grattugiato;



  



  Unire;


  CHUTNEY DI AVOCADO E MANDORLE


  



  


  150 g di aceto di mele;



  120 g di zucchero di canna;



  1 spicchio d'aglio;



  20 g di scalogno tritato;



  450 g di polpa di avocado a cubetti;



  20 g di radice di zenzero grattugiata;



  1 stecca di cannella;



  1/2 buccia d'arancia tagliata a listarelle;



  45 g di filetti di mandorle;



  1 mela (260 g) tagliata a dadolini;



  



  



  



  Unire tutti gli ingredienti in una casseruola e cuocere fino alla consistenza di una marmellata.


  CHUTNEY DI DATTERI E MELAGRANA


  



  



  190 g di datteri snocciolati;


  125 g di semi di melagrana;



  70 g di aceto di mele;



  100 g di zucchero di canna;



  3 chiodi di garofano;



  1 stecca di cannella;



  7-8 bacche di cardamomo;



  



  



  Cuocere tutti gli ingredienti insieme finchè avrà la consistenza di una marmellata;


  CHUTNEY DI PERE


  



  


  1,8 kg di pere sbucciate a tagliate a dadolini di un cm;


  250 g di aceto di mele;



  115 g di zucchero di canna;



  1 stecca di cannella;



  40 g di cipolla tritata;



  5 chiodi di garofano;



  1 spicchio d'aglio;



  1 pizzico di sale;



  



  Portare a ebollizione l'aceto ,lo zucchero,la cannella e chiodi di garofano,la cipolla,l’aglio e il sale;


  Unire la frutta;



  Cuocere a fuoco alto per 5-7 minuti;abbassare la fiamma finchè assume la consistenza di una marmellata.



  



  Versare in barattoli di vetro sterilizzati e chiudere ermeticamente.


  CHUTNEY DI PEPERONI


  



  



  1,1 kg di peperoni tagliati a dadolini di un cm;


  350 g di aceto di mele;



  170 g di zucchero di canna;



  1 stecca di cannella;



  50 g di cipolla tritata;



  3 chiodi di garofano;



  2 cucchiaini di peperoncino tritato;



  1 spicchio d'aglio;



  1 pizzico di sale;



  



  ·           Portare a ebollizione l'aceto ,lo zucchero,la cannella,la cipolla,il peperoncino,l’aglio,il sale e chiodi di garofano;


  ·           Unire i peperoni;



  ·           Cuocere a fuoco alto per 5-7 minuti;abbassare la fiamma finchè assume la consistenza di una marmellata.



  Versare in barattoli di vetro sterilizzati e chiudere ermeticamente.



  



  CHUTNEY DI PESCHE


  



  


  1 kg di pesche sbucciate a tagliate a dadini di un cm;


  1 mango (300 g ca)sbucciate a tagliate a dadini di un cm;



  250 g di aceto di mele;



  100 g di zucchero di canna;



  30 g di uvetta;



  1 stecca di cannella;



  7 g di pepe verde in grani;



  1/4 di cipolla tritata;



  5 chiodi di garofano;



  1 peperoncino tritato;



  1 spicchio d'aglio;



  1 pizzico di sale;



  



  ·           Portare a bollore l'aceto ,lo zucchero,la cannella e chiodi di garofano;


  ·       Unire la frutta e il resto degli ingredienti;



  Cuocere a fuoco alto per 5-7 minuti;abbassare la fiamma finchè assume la consistenza di una marmellata.



  



  COMPOSTA DI DATTERI (per dolci)


  



  


  500 g di datteri secchi;


  1 litro di tè verde o nero;



  



  



  Preparare il tè;ammollare i datteri per 5-10   minuti;scolare;snocciolare ;ridurre a purea


  



  



  50 g di canditi;


  50 g di uvetta;



  100 g di mandorle;



  30 g di cioccolato tritato;



  



  Tritare e aggiungere alla purea di datteri.
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UMBRICELLI AL RAGÙ' DI PICCIONE










Gli umbricelli sono dei grossi spaghettoni tirari a mano (i pici in Toscana). La ricetta originale non prevede gli albumi ma preferisco usarli,la pasta non si spezza in cottura.

(per 5-6 porzioni)


Ingredienti

400 g di farina di semola


4 albumi d'uovo


acqua q.b.


Per il ragù:


1 piccione (anche 2)


600 g pomodori pelati


1/2 costa di sedano,


1 carota


1 cipolla


1 spicchio di aglio


olio extra vergine d'oliva


vino bianco


sale ,pepe


rosmarino ( facoltativo)





Procedimento




Spezzare i piccioni in 4 e lavarli.




Fare un soffritto con le verdure e rosolare bene il piccione. Se si hanno anche le interiora è meglio).Salare,pepare e sfumare con il vino bianco. Aggiungere i pelati e acqua se necessario fino a cottura del piccione. Disossare il piccione e unirlo al sugo. Volendo si può condire la pasta lasciando il piccione intero.





  Info


  Copertina e impaginazione di Mirco Barbieri


  Prima edizione aprile 2014; edizione cartacea 2004;seconda edizione Marzo 2020;terza edizione gennaio 2024


  Sito web:http://www.mircobarbieri.it


  mail: mircobar30@gmail.com
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