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Presentano la nuova linea di piccoli elettrodomestici

- ORIGINALI COTTO E MANGIATO -
gli indispensabili in cucina per ricette pratiche e veloci

—_—
—w




V|'[[I.I.0 INGREDIENTI PER 4 PERSONE
CAROTA 1 — CIPOLLA 1 — SEDANO 1 gariho
tonnato GIRELLO DI VITELLO 500

VINO BIANCO 1 hicchiere UOVA 2, i tuorli
SUCCO DI LIMONE 1 cucchiaio

PER IL BRODO VEGETALE versate in ACCIUGHE 2 filetti

una pentola d'acqua la carota, il sedano, i CAPPERI 1 cucchiaio

la cipolla e gh aromi. Lasciate bollire per \ FILETTI DI TONNO — ERBE AROMATICHE

15 minuti, poi immergete il girello di vi- 1

tello, aggiungendo il vino bianco e fate \ OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

cuocere a fuoco moderato per circa 40 -

minuti. e T 3
LT

PER LA SALSA TONNATA mettete ball |

nel bicchiere del mixer i tuorli d'uovo

a temperatura ambiente, unite il succo

di limone e cominciate a versare l'olio

goccia a goccia mentre frullate. Quando

la salsa € montata, aggiungete i filetti

di tonno, i capperi, i filetti di acciuga e

frullate un'ultima volta.

PER SERVIRE scolate girello di vitello
dal brodo e lasciatelo raffreddare. Poi,
tagliatelo a fettine sottili, disponetele su
un piatto e condite con la salsa tonnata.

con pomodori
secchi e ricotta salata

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
RICOTTA SALATA 1009 — PECORINO 80g
PINOLI SCUSCIATI 40 g — MANDORLE
PELATE 40q —SPICCHI D'AGLIO 2 —

POMODORI SECCHI SOTT'OLIO 300¢
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA, SALE E PEPE

VERSATE nel bicchiere del mixer la ricotta salata e il pecorino
tagliati a tocchetti, unite le foglie lavate e asciugate di un mazzetto
dibasilico, 2 spicchi d'aglio pelati, pinoli sgusciati, mandorle pelate
e ipomodori secchi sott'olio scolati dall'olio di conserva.

QUINDI REGOLATE sale e pepe.

A questo punto frullate, aggiungendo mezzo bicchiere di olio
extravergine di oliva a filo: versatelo lentamente in modo da avere
il tempo di regolarvi sulla consistenza del pesto, che deve essere
piuttosto densa. Non vi resta che condire la pasta...




INGREDIENTI PER 4 PERSONE
FETTE DI PANCARRE 4 — GHERIGLI DI NOCE
2009 — FORMAGGIO GRATTUGGIATO 40 g
SPICCHI D'AGLIO 1 — PANNA FRESCA 10m]
OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA 60ML, LATTE

IMMERGETE le 4 fette di pancarre nel latte,

strizzatele e quindi trasferitele nel bicchiere del mixer.

Unite i gherigli di noce, il formaggio grattugiato, 1 spicchio d'aglio e frullate.

Poi, unite l'olio extravergine di oliva a filo, quindi la panna fresca e mescolate

con cura. La salsa di noci siusa per condire i tipici pansoti liguri ripieni di bietole e ricotta di pecora.

CUOCETE1ipansoti in abbondante acqua salata per 4-5 minuti, scolateli e conditeli con la salsa dinoci allunga-
ta con poca acqua di cottura. Al momento di servire, decorate il piatto con gherigli di noce e foglioline di salvia.

INGREDIENTI PER 6 PERSONE
// €m d a MANGO MATURI 2 — ZUCCHERO 1309
YOGURT GRECO 280 g RICOTTA 2500

MEZZ0 LIMONE

INGREDIENTI PER 6 PERSONE

PULITE 2 mango maturi: tagliateli per il

lato lungo, apriteli e con un coltello incidete
la polpa a quadretti; prelevatela con un
cucchiaio. Trasferitela nel mixer,

unite un cucchiaio di zucchero, un cucchiaio
di yogurt greco e il succo di mezzo limone.

FRULLATE tutto pochi secondi, fino a
ottenere una crema, quindi trasferitela nel
frigorifero e raffreddate per 20 minuti.

VERSATE In una ciotola a parte, versate
laricotta, lo yogurt greco e mescolate, poi
unite lo zucchero e amalgamate con le fruste
elettriche, per ottenere una crema soffice e
leggera. Raffreddate in frigorifero 20 minuti.
Per servire, versate nei bicchieri le due creme,
alternandole e guarnite con cubetti di mango.




Vesto

« di pistacchi
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INGREDIENTI PER 4 PERSONE

PER IL PESTO: PISTACCHI 150 g — PINOLI 15 g

RUCOLA 50 g — OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA _
SALE E PEPE PER LA PASTA: PASTA CORTA 320 g ~
POMODORI SECCHI 8 — SALE

PELATE i pistacchi e poi mondate

larucola, sciacquatela e asciugatela con cura.

VERSATE nel bicchiere del mixer i pistacchi, i pinoli e la rucola. Poi, azionate il mixer, versando l'olio
extravergine d'oliva poco alla volta, fino a ottenere un pesto cremoso e omogeneo.

LESSATE la pasta in acqua salata, scolatela e tenete da parte. Scolate 8 pomodori secchi dall'olio di
conservazione e tagliateli a listarelle. Trasferite la pasta in una ciotola, condite con abbondante pesto di
pistacchi e decorate con i pomodori secchi.

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

FAGIOLI CANNELLINI 720 g, gia cotti - SEDANO 1 gambo - SCALOGNO 1 -
SALVIA 6 foglie - ROSMARINO 1 rametto - BRODO VEGETALE 11~ OLIO DI
OLIVA EXTRAVERGINE - SALE E PEPE

MONDATE il sedano, sciacquatelo e riducetelo a rondelle. Tritate
salvia e rosmarino. Mondate lo scalogno e tritatelo finemente. In un
tegame con 2 cucchiai di olio fate appassire le verdure con il trito di
odori a fuoco dolce per 3 minuti.

SCIACAQUATE i fagioli sotto l'acqua corrente e lasciate sgocciolare.
Uniteli al soffritto, lasciate insaporire e coprite con il brodo bollente,
regolate il sale e proseguite la cottura per circa 10 minuti.

FRULLATE la minestra di fagioli con il mixer a immersione, avendo
cura di tenere da parte alcuni fagioli interi per decorare, poi scaldate
velocemente.

DISTRIBUITE la crema nei piatti e decorate con i fagioli interi te-
nuti da parte e un rametto di rosmarino.
Infine, insaporite con un filo di olio e abbondante pepe nero.
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INGREDIENTI PER 8 PERSONE:

CIOCCOLATO FONDENTE 200 g
d : BISCOTTI SECCHI 300 ¢
1 BURRO 150 g

ZUCCHERO 100 g

Ci 0 CCOI ato UOVA 2 medie a temperatura ambiente

RUM 10 ml

fondente ’3ocou

ZUCCHERO A VELO

a-...-.',\

TRITATE il cioccolato al coltello e scioglietelo a bagnomaria o nel microonde, quindi lasciate 1nt1ep1d1re.
Intanto, versate in una ciotola il burro a temperatura ambiente a pezzetti, unite lo zucchero e montate con le
fruste elettriche. Aromatizzate con il rum e unite le uova leggermente sbattute, una alla volta, senza smettere di
lavorare con le fruste, fino a ottenere un composto chiaro e spumoso.

AGGIUNGETE al composto di uova il cioccolato fuso intiepidito e continuate a mescolare per incorporarlo. Poi,
sminuzzate i biscotti grossolanamente in una ciotola, uniteli all impasto e mescolate con cura per amalgamare.

TRASFERITE l'impasto sopra un foglio di carta forno e, lavorando con una spatola, distribuitelo in modo da
creare un salsicciotto, quindi arrotolatelo a forma di salame, aiutandovi con la carta forno e richiudete con
cura. Appoggiatelo sopra un vassoio e lasciatelo rassodare in frigorifero per una notte. Infine, spolverizzate con
abbondante zucchero a velo.

A con cardoncelli
e gorgonzola

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
FUNGHI CARDONCELLI 150 g — SCALOGNO 1

0LIO EXTRAVERGINE DI OLIVA —TIMO — SALE E PEPE

PER LE CREPES: LATTE 300 ml — BURRO 50 g M

FARINA 150 g —UOVA3 — BURRO - SALEE PEPE |,

PER LA SALSA: FORMAGGIO GRATTUGIATO 30 g x
GORGONZOLA 30 g — PANNA FRESCA 150 m .

PER LE CREPES in una ciotola, sbattete le uova con la farina, unite il burro fuso, sale, pepe e infine il latte, quindi me-
scolate con cura. Scaldate una padella da 20 cm di diametro, versate un mestolo di composto e lasciate cuocere 2 mi-
nuti, poi girate la crépe e cuocete ancora 2 minuti. Proseguite fino terminare gli ingredienti e tenete le crépes in caldo.

PULITE I FUNGHI con un panno umido, mondateli e tagliateli a fettine. Poi, saltateli 10 minuti in padella con l'olio
e lo scalogno. Regolate sale, pepe e poi lasciateli scolare su carta da cucina. Trasferiteli in una ciotola e profumate con
il timo.

PER LA SALSA scaldate la panna, unite il gorgonzola a dadini e il formaggio grattugiato, poi cuocete 5 minuti a fiam-
ma dolce, senza portare a bollore, mescolando. Infine, frullate con il mixer a immersione.

FODERATE una tortiera con carta forno e alternate, a strati, crespelle, salsa e funghi. Proseguite fino a terminare gli
ingredienti, condite con fiocchetti di burro e infornate a 180°C per 20 minuti.
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PELATE la cipolla, tritatela finemente e fatela ap-

passire a fiamma dolce in una casseruola

con 3 cucchiai d'olio extravergine di oliva.

AGGIUNGETE il pomodoro, un pizzico di sale e di

zucchero, coprite e proseguite la cottura per circa 15

minuti, mescolando di tanto in tanto.

NEL FRATTEMPO spezzettate la mollica di pane e

frullatela al mixer con le uova, il prezzemolo, lamag- ~ INGREDIENTI PER 4 PERSONE:

giorana, il basilico, sale e pepe. POLPA DI POMODORO 400 G CIPOLLA 1

Poi, incorporate il pecorino e la ricotta.
CON LE MANI INUMIDITE formate con il compo-  PANE DI MATERA (0 CASERECCIO) 200 G RAFFERMO

sto tante polpette di circa 4 cm di diametro, passatele PECORINO GRATTUGIATO 60 G
nella farina, poi scuotetele per eliminare l'eccesso. RICOTTA SALATA GRATTUGIATA 40 G - UOVA 2
SCALDATE abbondante olio di semi in una padella  pRrezzEMOLO 1 MAZZETTO - BASILICO 1 MAZZETTO

ampia e friggete le polpette, poche alla volta, per 4-5
minuti, finché saranno dorate. Scolatele con il me- MAGGIORANA 1 MAZZETTO - FARINA 00 - ZUCCHERO

stolo forato su fogli di carta assorbente sovrappostie ~ 0LI0 DI SEMI DI ARACHIDI - OLIO EVO - SALE E PEPE
servitele con la salsa di pomodoro tiepida.

, ~p, gratinati ripieni

CALOIA diricotta

INGREDIENTI PER 4 PERSONE .
CARCIOFI 8 — FORMAGGIO EDAMER 150 g — PANCARRE

MONDATE i carciofi, arrotondate i fondi e eliminate il fieno 2 fette — PARMIGIANO REGGIANO 2 cucchiai -

interno con un cucchiaino. Disponeteli, man mano, in una ,PRHZEMOI'O 1 cmf‘fol— BASILICO 1 ciuffo ~ LIMONI 2,

ciotola d'acqua con il succo del limone. il succo — SPICCHIO D'AGLIO 1 — VINO BIANCO 150 ml -
PANGRATTATO 2-3 cucchiai — LATTE — OLIO EXTRAVERGINE

ELIMINATE la crosta delle fette di pan carré e immergetele DI OLIVA—SALE E PEPE

nellatte. Tritate le foglie di prezzemolo e di basilico con lo "

spicchio d'aglio. Trasferite il trito in una ciotola, aggiungete

il formaggio edamer a dadini, il Parmigiano Reggiano

grattugiato, il pancarré strizzato e sbriciolato, sale e pepe.

MESCOLATE con cura in modo da ottenere un composto
omogeneo. Sgocciolate i carciofi e farciteli con il ripieno
preparato, aiutandovi con un cucchiaino.

DISPONETELI in una teglia leggermente unta d'olio,
spolverizzateli con il pangrattato, versate sul fondo il vino
bianco, coprite con un foglio di alluminio e cuocete in
forno gia caldo a 180°C per 30 minuti. Togliete l'alluminio,
terminate la cottura per 10 minuti, sfornate e lasciate
riposare per 5 minuti, prima di servire.




(ﬂnn 6 0,” con ricotta e spinaci

INGREDIENTI PER 4 PERSONE
PASTA FRESCA
ALL'UOVO 1 conferione
RICOTTA 250 ¢
SPINACI FRESCHI 500 ¢
_ : . UOVA2
J1 ) ™ nee,  FORMAGGIO GRATIUGIATO 100

PER LA BESCIAMELLA
BURRO 100 g

LATTE 11

FARINA3 cucchiai
NOCE MOSCATA
SALE E PEPE

PER LA BESCIAMELLA versate in un pentolino il latte freddo, unite la farina e stemperate lavorando conla
frusta per sciogliere i grumi. Poi, aggiungete il burro e lasciate cuocere mescolando fino a quando il composto
assume una consistenza cremosa. Insaporite con noce moscata, sale e pepe.

MONDATE gli spinaci e lessateli per 10 minuti in poca acqua salata (gli spinaci fanno gia acqua). Poi, sco-
lateli e strizzateli con cura, quindi frullateli con le uova, la ricotta, il Parmigiano, sale, pepe e noce moscata.
Trasferite il composto in una sac & poche.

TAGLIATE i fogli di pasta all'uovo in quadrati di 10x10 cm circa. Aiutandovi con la sac & poche, formate un
rotolo di composto al centro dei quadrati e arrotolate la pasta per formare i cannelloni.

VERSATE 2 cucchiai di besciamella sul fondo di una pirofila rettangolare e adagiatevi i cannelloni, quindi
coprite con besciamella e formaggio grattugiato. Cuocete in forno a 180°C per 20 minuti circa. Infine, accen-
dete il grill e lasciate gratinare per 5 minuti, fino a quando si forma una crosticina dorata.

LIEVITO 1 bustina—UQVA 3
ZUCCHERO 100 g —PINOLI 20 g — UVA PASSA 50 g
RUM mezza tazzina— ARANCIA 1, 1a scorza

INGREDIENTI PER UNO STAMPO DA 26 CM
0[ a dGSdna PANE RAFFERMO 300 g —LATTE 600 ml
AMARETTI 100 g — CACAO AMARO IN POLVERE 30 g

di pane raffermo

VERSATE il latte sopra il pane secco per ammorbidirlo
e lasciate riposare 30 minuti circa. Intanto, montate
itre albumia neve. In un'altra ciotola, sbattete i tre
tuorli con lo zucchero e, appena il composto

diventa spumoso, aggiungete il cacao in

polvere, il rum, la scorza dell'arancia

grattugiata e mescolate con cura.

FRULLATE il pane con il latte e unitelo
allimpasto. Aggiungete anche i pinolj, il
lievito, l'uvetta precedentemente

ammorbidita in acqua e gli amaretti sbriciolati.
Per ultimi, unite gli albumi montati. Versate
limpasto in una tortiera da 26 cm di diametro
imburrata e infarinata. Infornate prima a
180°C per 30 minuti e poi a 200°C per gli
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Falafel

al cumino

INGREDIENTI PER 20 FALAFEL

CECI SECCHI 250 g CIPOLLA ROSSA 1 AGLIO 1 spicchio
PREZZEMOLO 20 g BRODO VEGETALE 50 ml BICARBONATO 1 pizzico
CUMINO IN POLVERE 1 pizzico

OLIO DI SEMI DI ARACHIDE SALE E PEPE

IMMERGETE i ceci in una pentola con acqua e un pizzico :
di bicarbonato e lasciateli in frigorifero per almeno 12 ore. Poi, sciacquateli e asciugateli con cura.

MONDATE la cipolla e riducetela a spicchi. Mondate il prezzemolo, sciacquatelo e quindi asciugatelo.
VERSATE nel frullatore i ceci, la cipolla e il prezzemolo, poi insaporite con l'aglio tritato, il cumino, sale, pepe e azionate.

AGGIUNGETE il brodo vegetale e frullate fino a ottenere una crema corposa e non troppo liscia. Trasferitela in una
ciotola, coprite con la pellicola e fate rassodare in frigorifero per 1 ora.

SCALDATE l'olio di semi di arachide in una padella fino alla temperatura di 170°C (controllate con il termometro).

PRELEVATE il composto dalla ciotola con un porzionatore da gelato, tuffatelo nell'olio caldo e friggete per 1 minuto.
Poi, scolate su carta da cucina e servite.

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

PEPERONI ROSSI 450 g

POMODORI ROSSI 600 g

CIPOLLA BIANCA 1

CETRIOLO 200 g

AGLIO 1 spicchio

PANCARRE 100 g

BASILICO FRESCO —ACETO

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA —SALE E PEPE
LAVATE i pomodori e affettateli, sbucciate l'aglio e suddividete
la cipolla in 3 0 4 parti. Lavate i peperoni, affettateli e

rimuovete i semi e i filamenti bianchi interni, cosi
risulteranno piu digeribili.

PELATE quindi il cetriolo, aiutandovi con un pela verdure. Ammorbidite il pane immergendolo in acqua e
aceto per qualche minuto, poi strizzatelo il pit possibile.

FRULLATE tutti gli ingredienti fino a ottenere un composto dalla consistenza cremosa. Lasciate riposare il
gazpacho in frigorifero prima di servirlo come antipasto in bicchierini piccoli o come primo piatto fresco.

DECORATE il gazpacho con una dadolata di verdure fresche e con altre foglioline di basilico.




((
alla salsa di limone

INGREDIENTI PER 2 PERSONE

TRANCI DI RICCIOLA 400 g — LIMONI 4
TUCCHERO 40 g — BURRO 50 g

— 0LIO EXTRAVERGINE DI OLIVA - TIMO — SALE

GRATTUGIATE la scorza di un limone e mettetela sul fuoco in una

piccola casseruola. Spremete 4 limoni e unite il succo alla scorza.

Aggiungete lo zucchero, regolate la fiamma bassa e, mantenendo in leggera ebollizione,
fate ridurre illiquido a meta: ci vorranno circa 10 minuti. Togliete dal fuoco e
incorporateil burro morbido, mescolando con una frusta per scioglierlo, in modo da
ottenere un'emulsione fluida.

METTETE sul fuoco una padella con l'olio, insaporite con il timo e, quando l'olio & caldo,
aggiungete i filetti di ricciola, girateli anche sul lato della pelle

in modo che si formi una crosticina. Poi, abbassate il fuoco, salate e aggiungete la salsina
dilimone lasciando cuocere per circa 15 minuti.

GRATTUGIATE la scorza dei 3 limoni, quindi
spremete il succo, filtratelo
e incorporatevila maizena setacciata.

TAGLIATE a pezzettiil burro, fatelo sciogliere
a fuoco dolce in un tegame per il bagnomaria e
c u r unite lo zucchero mescolando con un cucchiaio.

INGREDIENTI A PARTE sbattete le uova e i tuorli con una

frusta poi versatele nel tegame con la crema,
LIMONI 3 . s .

: . senzasmettere dimescolare, unite il succo di
UOVA3 intere + 2 tuorli irone 1a scorza e proseguite a miscelare con
LUCCHERO 220 g la frusta, lasciando addensare la crema a fuoco
BURRO 100 g dolce.
AMIDO DI MAIS 'fI'enete 12{’ﬁamm2 rlnslto bassa_e fate solfamente

remere l'acqua del bagnomaria, per evitare

(MAIZENA) 30 g chel'uovo si raggrumi; la crema non deve bollire.

LA CREMA e pronta quando vela il cucchiaio:

a quel punto, spegnete il fuoco. Poi, setacciate

la crema con un colino a maglia fine, per
eliminare la scorza dilimone ed eventuali grumi.
Quando il lemon curd é pronto versatelo

inun barattolo di vetro sterilizzato; potete
conservarlo per 4-5 giorni in frigorifero e usarlo
per farcire tartellette e dolci.




MATD DI TROTA

con salsa all'arancia

SCIOGLIETE il burro in una
padella, poi adagiatevi i filetti di
trota e cuocete 5 minuti per lato.

TRASFERITE i filetti in una ciotola e riduceteli
a pezzetti, eliminando le eventuali spine. Unite le
uova, il latte, regolate il sale e mescolate con cura.

IMBURRATE quattro stampini da créme caramel
e riempiteli con il composto. Poi, disponeteli in una
teglia con tre dita d'acqua e infornate a 180°C per
30 minuti.

PER LA SALSA versate in un pentolino il succo
d'arancia, il latte e l'amido di riso e fate cuocere a
fiamma dolce fino a ottenere una consistenza cremosa.
Fate raffreddare, poi unite i semi di papavero e la scorza
grattugiata di mezza arancia. Servite lo sformato con la salsa.

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

UOVA 2— FILETTI DITROTA 500 g — LATTE 200 ml—
BURRO 1 noce —SALE

PER LA SALSA: ARANCIA 1, il succo e la scorza—
LATTE 100 ml—AMIDO DI RISO 1 cucchiaio

SEMI DI PAPAVERO

BUd no d mO[)e con cioccolato fuso

INGREDIENTI PER 8 /10 PERSONE

LIMONI 4 — ZUCCHERO SEMOLATO 250 g

UOVA 8 AMIDO DI MAIS 20 g

PER GUARNIRE: CIOCCOLATO FONDENTE 200 g

(2 tavolette)

PER GLI STAMPINI: BURRO — ZUCCHERO SEMOLATO

SPREMETE ilimoni, eliminando i semi, e tenete
da parte il succo. Rompete le uova in una ciotola,
unite lo zucchero e lavorate con il mixer a
immersione per ottenere un composto spumoso.
Unite l'amido di mais, il succo dilimone e
amalgamate con il mixer per renderlo omogeneo.

IMBURRATE linterno degli stampini
monoporzione in alluminio e poi rivestiteli

di zucchero. Distribuite il composto, quindi
metteteli a cuocere a bagnomaria: riempite per
meta un'ampia teglia antiaderente con acqua
calda, sistemate gli stampini in modo che siano
immersi per due terzi della loro altezza e poi
trasferiteli in forno preriscaldato a 160 °C.

LASCIATE cuocere per circa 80 minuti. Nel
frattempo, sul fuoco, fondete a bagnomaria il
cioccolato fondente. In alternativa, trasferitelo
inuna ciotola di vetro e lasciatelo a sciogliere
nel forno a microonde alla massima potenza per
circa un minuto e mezzo. Sfornati gli stampini,
capovolgeteli uno su ogni piatto e, usando uno
spargimiele, decorateli con il cioccolato fuso.
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di ricotta e olive

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

RICOTTA 250 g PARMIGIANO REGGIANO 25 g OLIVE VERDI 10, denocciolate
ACCIUGHE 6 filetti GHERIGLI DI NOCE 5

ANETO - OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA - SALE E PEPE

(0776 fidiene »

alla spezzina

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

COZZE 1 kg UOVA 2

PARMIGIANO REGGIANO 30 g

LATTE 1 bicchiere AGLIO 1 spicchio
MORTADELLA 1 fetta spessa

MOLLICA DI PANE - TIMO - MAGGIORANA
OLI0 EXTRAVERGINE DI OLIVA - SALE E PEPE

TRITATE le acciughe, le olive verdie i
gherigli di noce, quindi

condite il trito con il Parmigiano
Reggiano grattugiato,

3 cucchiai di olio, sale e pepe.

Poi, mescolate con cura.

VERSATE laricotta in una ciotola e
lavoratela con le fruste

elettriche per renderla spumosa.
Aggiungete il trito preparato

e profumate con rametti di aneto.
DISTRIBUITE il composto

di ricotta in 4 stampini mono dose
e lasciate raffreddare

in frigorifero per 2 ore almeno.

SERVITE la mousse accompagnata da
grissini e decorate con l'aneto.

SPAZZOLATE le cozze per eliminare incrostazioni e filamenti, quindi lavatele. Trasferitele in una padella con
l'olio, coprite e lasciatele aprire sul fuoco, poi filtrate il liquido di cottura. Prelevate circa un terzo dei molluschi dal

loro guscio e tritateli con il coltello.

PERILRIPIENO immergetela mollica di pane in una ciotola conillatte e strizzatela. In una ciotola a parte, sbattete
le uova, unite la mortadella tritata, il Parmigiano grattugiato, l'aglio, il timo e la maggiorana tritati. Aggiungete la
mollica, le cozze tritate e un poco della loro acqua, quindi amalgamate con cura.

FARCITE le cozze rimaste intere con il ripieno, avendo cura di compattarlo, e disponetele in una teglia. Infornate

a180° C per 20 minuti circa. Servitele calde.




allsco

marchigiano >
| |

(LIS

INGREDIENTI PER 4 PERSONE =

PANE CASERECCIO 300 g CACIOTTA DOLCE

DI LATTE VACCINO 100 g CIAUSCOLO MARCHIGIANO 300 g
CAPONATA DI MELANZANE 300 g

ORIGANO SECCO

GRIGLIATE le fette di pane casereccio oppure scaldatele nel tostapane. Un consiglio: se la trovate, al posto
del pane, usate la pizza marchigiana al formaggio che e particolarmente saporita.

DISTRIBUITE qualche cucchiaio di caponata di melanzane sul pane. Poi, pelate e affettate il ciauscolo e
adagiate qualche fetta sulla caponata di melanzane.

RIDUCETE la caciotta dolce di latte vaccino a cubetti e distribuitela sopra al ciauscolo. Insaporite con una
manciatina di origano secco.

INFORNATE le bruschette a 180°C per 10 minuti e quindi servitele tiepide.

con salsa olandese

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

BACON 4 fette —UOVA 4 — PANE CASERECCIO 4 fette — ACETO DI VINO BIANCO
2 cucchiai PER LA SALSA OLANDESE UOVA 3 tuorli — BURRO 85 g — LIMONE 1
cucchiaino di succo — PAPRICA — ERBA CIPOLLINA — SALE E PEPE

PER LA SALSA OLANDESE sbattete i tuorli fino a renderli spumosi, aggiungete 2 cucchiai di acqua, 1
pizzico di sale e cuoceteli in un pentolino su fuoco bassissimo oppure a bagnomaria, continuate a sbattere
e fate attenzione che le uova non si scaldino troppo, altrimenti potrebbero impazzire. Poi, togliete dal fuoco
e aggiungete il burro, ammorbidito a temperatura ambiente e tagliato a tocchetti, un pezzetto per volta,
mescolando continuamente.

SCALDATE il pentolino di nuovo sul fuoco bassissimo e continuate a mescolare finché il composto si addensa
e prende un colore giallo acceso. Aggiungete quindi il succo di limone e, se vi piace, della paprica. Tenete la
salsa in caldo.

CUOCETE ilbacon in una padella per renderlo croccante e tostate il pane sotto il grill, oppure con un tostapane.
PORTATE A BOLLORE una pentola con l'acqua e due cucchiai di aceto di vino bianco. Nel frattempo, rompete
le uova uno alla volta in una ciotolina, facendo attenzione che il tuorlo resti intatto. Con un cucchiaio, create un
vortice nell'acqua e fate scivolare un uovo al centro. Cuocete, senza che l'acqua raggiunga l'ebollizione, per circa
3 minutio finché l'albume si é rassodato, mentre il tuorlo & ancora morbido. Prelevate l'uovo con la schiumarola
e ripetete l'operazione con le altre 3 uova. Farcite ogni fetta di pane con il bacon e un uovo. Salate, pepate,
versate la salsa olandese e guarnite con l'erba cipollina tritata.




Canestrelli

alla vaniglia e limone

INGREDIENTI PER 10 PERSONE
FARINA 150 g FECOLA DI PATATE 100 g BURRO 150 ¢
LUCCHERO A VELO 80 g LIMONI BIO 1, la scorza UOVA 6
VANIGLIA 1 baccello
PER LA GUARNIZIONE: ZUCCHERO A VELO
%I“!

FATE BOLLIRE le uova per 6-8 minuti, fino a quando diventano sode. Intanto, in una ciotola, mescolate la
farina, la fecola di patate e lo zucchero a velo. Poi, con un coltellino, incidete il baccello di vaniglia, quindi
ricavate i semini e versateli nella ciotola.

UNITE anche la scorza di limone grattugiata e il burro freddo a piccoli pezzi. A questo punto, impastate bene
con le mani oppure con una planetaria. A parte, sbucciate le uova, ricavate i tuorli e schiacciateli con un
cucchiaino in modo da renderli cremosi, poi uniteli all'impasto. Quindi, amalgamate e formate un panetto,
poi avvolgetelo nella pellicola e fate riposare in frigorifero per almeno 1 ora.

STENDETE L'TMPASTO allo spessore di 1 cm e, con uno stampino per canestrelli, ricavate i biscotti. Se non
avete lo stampino, utilizzatene uno a forma di fiore. Quindi, create il foro centrale.

CUOCETE i canestrelli in forno preriscaldato a 170°C per 15 minuti (devono cuocere, ma rimanere chiari).
Lasciateli raffreddare, poi spolverizzateli con lo zucchero a velo e servite.

INGREDIENTI PER 8 PERSONE
Farinai ntegra] @ FARINAINTEGRALE 500
LIEVITO MADRE 35 g essiccato in polvere
e rosman n 0 0LIO EXTRAVERGINE D'OLIVA 35 g circa
SALE 12 g ROSMARINO qualche rametto
VERSATE nell'impastatrice la farina, il lievito, 30 g di olio e
300 g di acqua; amalgamate gli ingredienti, quindi unite 12 F

g di sale e lavorate ancora per distribuirlo omogeneamente
nell'impasto.

PONETE poila pasta in una ciotola unta, ungetela in
superficie, copritela con la pellicola e lasciatela lievitare per 4"
45 minuti. Lavoratela di nuovo brevemente modellandola

a forma di palla, mettetela su un vassoio, coprite con la
pellicola e lasciate lievitare per 30 minuti circa.

ALLUNGATE su un piano infarinato l'impasto con
delicatezza, arrotolatelo sul lato lungo e schiacciatelo,
lavorando brevemente, soprattutto al centro: date una

forma lunga e appiattita tipo ciabatta, lasciando i bordi pit
gonfi; adagiate su una teglia foderata di carta da forno, unta
di olio e cosparsa con poco rosmarino tritato, spennellatele
con un'emulsione di olio, acqua e sale e lasciatele lievitare

per circa 45 minuti per fare raddoppiare il volume.

INFORNATE infine nel forno gia caldo a 190-200 °C per
25 minuti circa.




CARCIOFY ALLA GIUDIA_ &

per1a quiche con crema di formaggio

INGREDIENTI PER 6 PERSONE

CARCIOFI 10 — LIMONI 3, il succo — PASTA BRISEE PRONTA 1 rotolo

OLIO DI ARACHIDI PER LA CREMA: PANNA FRESCA 300 ml — UOVA 3 intere
PECORINO ROMANO 80 g — SALE E PEPE

PER I CARCIOFT puliteli togliendo le foglie esterne pit dure, le punte e

il gambo, poi immergeteli in acqua e limone. Asciugateli e schiacciateli

in modo da aprire le foglie. In una padella, scaldate abbondante olio
di arachidi e friggete i carciofi, pochi alla volta, per 10 minuti circa. §
Scolateli su carta da cucina. e

PER LA CREMA sbattete le uova in una ciotola capiente, poi unite
la panna e il pecorino grattugiato, quindi regolate sale, pepe ed
emulsionate con la frusta fini a ottenere una crema omogenea e senza
grumi.

PER LA COTTURA foderate con carta forno una tortiera e adagiatevi
la pasta brisée. Poi, tagliate i carciofi fritti in quattro e disponeteli
nello stampo, quindi coprite con la crema. Cuocete in forno ventilato
preriscaldato a 170°C per circa 40 minuti. Lasciate intepidire e servite.

margherita alle
albicocche

INGREDIENTI PER 8 PERSONE
FARINA 160 g — FECOL A DI PATATE 160 g — ZUCCHERO 260 g
BURRO 100 g — ALBICOCCHE MATURE 500 g — UOVA 6

LIEVITO VANIGLIATO 1 bustina — SALE - LAMELLE DI MANDORLA

LAVATE le albicocche, tagliatele a pezzetti, eliminate i
noccioli, spolverizzatele con 20 g di zucchero. Sciogliete
- il burro e lasciatelo intiepidire. Lavorate con le fruste
- elettriche, per almeno 10 minuti le uova con lo zucchero.

A QUESTO PUNTO unite prima la farina, poi la fecola,
mescolando delicatamente con un cucchiaio di legno.
Aggiungete il lievito e un pizzico di sale. Infine, unite
allimpasto il burro fuso e tiepido.

FODERATE una tortiera con carta da forno, distribuite il
composto, aggiungete le albicocche e infornate a 180°C
per circa 40 minuti. Sfornate la torta, guarnite con
lamelle di mandorla e lasciate intiepidire.
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