
dall'antipasto al dolce



1 Broccolo
150 g prosciutto cotto in unica fetta
1 Rotolo di pasta sfoglia (io ho usato la Buitoni
Italia che è senza glutine e senza lattosio)
1 uovo
200 ml panna fresca io ho usato quella senza
lattosio
 sale, pepe nero
1 grattata buccia di limone  

IngredientiIngredientiIngredienti

Ricetta realizzata da LidiaRicetta realizzata da Lidia
  @latteegrappa@latteegrappa



Pulisci un broccolo, dividilo in cimette e lessale
al microonde con l’apposito coperchio oppure in
una pentola piena di acqua bollente.

Taglia il prosciutto in piccoli cubetti.Ricava da
una sfoglia rotonda 10 dischetti e posizionali in
una teglia da muffin con un pezzetto di carta
forno sotto.

Riempili con un po’ di broccolo e qualche cubetto
di prosciutto cotto.In una terrina mescola l’uovo
con la panna fresca, un po’ di sale, pepe, una
grattata di buccia di limone e versala a
cucchiaiate nei gusci di sfoglia.

Cuoci in forno già caldo a 200 gradi, finché la
sfoglia non sarà gonfia e dorata: ci vorranno circa
15 minuti.

PreparazionePreparazionePreparazione

Ricetta realizzata da LidiaRicetta realizzata da Lidia
  @latteegrappa@latteegrappa



funghi porcini secchi 15 g
funghi freschi mondati e puliti 250/300 g (scegliete
quelli che più vi piacciono)
ricotta di mucca 250 g
Grana Padano dop grattugiato 50 g
aglio, sale, pepe, olio extravergine d’oliva e
prezzemolo per i funghi 

pasta fresca preparata con 200 g di farina speciale per
pasta fresca e 2 uova di galline sorridenti 

50 g  burro 
70 g di pancetta affumicata tritata per il condimento 
Grana Padano grattugiato per finire

IngredientiIngredientiIngredienti

Ricetta realizzata da BarbaraRicetta realizzata da Barbara
  @lapanificatricefolle@lapanificatricefolle



Preparo il ripieno:

Metto in ammollo i funghi secchi in acqua calda e
pulisco i funghi freschi (gialletti, porcini,
champignon...quelli che preferite)

In una padella faccio rosolare un paio di spicchi d’aglio
in un cucchiaio di olio extravergine d’oliva.
Aggiungo i funghi secchi strizzati e tritati e pochi
funghi freschi alla volta (non devono essere
ammassati)
Salo, pepo e porto a cottura: alla fine aggiungo una
spolverata di prezzemolo tritato .

Trito a coltello i funghi cotti e, in una ciotola, aggiungo
la ricotta e il formaggio grattugiato. Mescolo e metto a
riposare al fresco, mentre preparo l’impasto.

PreparazionePreparazionePreparazione

Ricetta realizzata da BarbaraRicetta realizzata da Barbara
  @lapanificatricefolle@lapanificatricefolle



Dopo aver lasciato riposare la pasta fresca una mezz’ora
avvolta nella pellicola, inizio a stenderla a piccola parti:

non deve seccare!

La stendo alla penultima tacca della macchinetta e, con
un taglia pasta, ricavo dei quadrati 5x5 cm che farcisco e
chiudo a tortellone.

Cuocio i tortelloni in abbondante acqua salata e li
condisco facendoli saltare in padella 
dove ho fatto tostare la pancetta tritata in una generosa
noce di buon burro.

Termino il piatto con una generosa spolverata di Grana
Padano!

Ricetta realizzata da BarbaraRicetta realizzata da Barbara
  @lapanificatricefolle@lapanificatricefolle



IngredientiIngredientiIngredienti

180 g spaghetti
6 gamberoni con testa e carapace
6 scampi con testa e carapace
1 carota 
1 costa di sedano
1/2 bicchiere di vino bianco
1/2 cipolla 
prezzemolo
sale, pepe
olio extra vergine d'oliva

per il pesto (circa un vasetto)

20 g pecorino romano
50 ml olio extra vergine d'oliva
6-7 foglie di cavolo nero
4 pomodorini secchi
8 mandorle

Ricetta realizzata da AntonellaRicetta realizzata da Antonella
  @passionecucina_lab@passionecucina_lab



PreparazionePreparazionePreparazione

Pulite scampi e gamberi, raccogliendo in una
ciotolina le teste e il carapace.

Eliminate invece il budello.In una pentola
versate 2 cucchiai di olio e aggiungete la carota,
il sedano e la cipolla puliti.

Fate rosolare, e unite i carapaci e il prezzemolo.
Fate tostare e sfumate con il vino.

Coprite con circa un litro di acqua.Abbassate la
fiamma e cuocete per circa 30 minuti.

Non mescolate, ma eliminate la schiuma che
viene a galla con l'aiuto di un cucchiaio.

Ricetta realizzata da AntonellaRicetta realizzata da Antonella
  @passionecucina_lab@passionecucina_lab



PreparazionePreparazionePreparazione

Per il pesto:

Mettete in ammollo in pomodorini secchi, 
in una ciotolina con acqua temperatura ambiente.

Lavate le foglie ed eliminate la parte centrale più dura.I

n un pentolino fate bollire dell'acqua, salata leggermente
e sbollentate le foglie di cavolo nero per circa 4 minuti. 
Scolatele e raffreddatele sotto l'acqua fredda.

In un frullatore mettete il pecorino, le mandorle, i
pomodorini scolati e le foglie di cavolo nero strizzate. 

Azionate il mixer e date un primo giro di frullatore. 

Raccogliete il pesto nella ciotola, aiutandovi con una
spatola, azionate nuovamente e versate a filo l'olio extra
vergine d'oliva.

Frullate fino ad ottenere un bel pesto.
Ricetta realizzata da AntonellaRicetta realizzata da Antonella

  @passionecucina_lab@passionecucina_lab



PreparazionePreparazionePreparazione

Spegnete il brodo di crostacei (chiamato bisque) 
e con il passa verdura passate tutto, 
in modo da ottenere un brodo saporito.

Portate a bollore l'acqua per gli spaghetti, salatela
leggermente, versate la pasta.

Scolatela a metà cottura, conservando l'acqua.In una
padella mettete gli spaghetti e unite un po' per volta il
brodo caldo, in modo da portare gli spaghetti a cottura.

A necessità unite il brodo, e tenete mescolata la pasta, in
modo da far rilasciare l'amido e dare più cremosità al
piatto.

Poco prima di giungere al termine della cottura degli
spaghetti, unite scampi e gamberoni.Mescolate e
spegnete.

Unite 2 cucchiai abbondanti di pesto al cavolo nero.

Servite con un giro di pepe.
Ricetta realizzata da AntonellaRicetta realizzata da Antonella

  @passionecucina_lab@passionecucina_lab



CAVOLFIORE AL CURRY 

400 g di cavolfiore suddiviso in cimette
Condimento: mescolare insieme 5 cucchiai di olio
1 cucchiaino di curry 2 cucchiaini di zucchero di canna
2-3 taralli sbriciolati o pan grattato succo di ½ arancia

PORRO GRATINATO

200 g di porro tagliato a listarelle
Condimento: olio e parmigiano grattugiato

CARCIOFO con PATATA 

240 gr di patate rosse tagliate finissime con la loro
buccia 2 carciofi puliti e tagliati sottili
Condimento: olio, pepe, scorza di limone

CAROTE AL CUMINO

4 carote tagliate per la lunghezza
Condimento: olio e parmigiano

IngredientiIngredientiIngredienti

Ricetta realizzata da AngelaRicetta realizzata da Angela
  @Imangy_foodblog@Imangy_foodblog



Tagliare la verdura e lavarla accuratamente.

Versare il tutto in una ciotola bassa e ampia
(tipo pirofila), aggiungere qualche cucchiaio
d’acqua, condire con un po’ di sale, coprire con
una pellicola da microonde e cuocere in
microonde per 3 MINUTI a massima potenza.

Estrarre dal microonde, togliere delicatamente
la pellicola.
Versare in una ciotola o in teglia forno
precedentemente coperta da carta forno,
condire con gli ingredienti previsti dalla mini-
ricetta.

Cuocere poi in forno statico a 150° per 20
minuti. A metà cottura mescolare gli ingredienti.

Spostare la teglia nella parte alta del forno e
terminare la cottura con 4 minuti di grill forte.

Versare il tutto in un piatto da portata o in
ciotole. Ricetta realizzata da AngelaRicetta realizzata da Angela

  @Imangy_foodblog@Imangy_foodblog



800 g lonza di maiale tagliata a fettine sottili
5 porcini freschi di medie dimensioni 
(in alternativa usate quelli surgelati)
50 g di burro
Olio extra vergine di oliva q.b
un bicchiere di vino bianco q.b
Una manciata di prezzemolo fresco
Farina q.b
Sale e pepe q.b
Un bicchiere di brodo vegetale

IngredientiIngredientiIngredienti
per 4 persone

Ricetta realizzata da LuisaRicetta realizzata da Luisa
  @Tacchiepentole@Tacchiepentole

\



Pulite bene i funghi porcini e tagliateli a fette non troppo
spesse.

Mettere in padella i due spicchi d’aglio con due cucchiai
di olio extra vergine.

Aggiungete i porcini e portate a cottura fin quando
saranno morbidi, ci vorranno circa 15-20 minuti.

A cottura ultimata togliete gli spicchi d’aglio,
aggiungete il prezzemolo fresco tritato,
regolate di sale e pepe 
e aggiungete il burro per insaporire. 

PreparazionePreparazionePreparazione

Ricetta realizzata da LuisaRicetta realizzata da Luisa
  @Tacchiepentole@Tacchiepentole



Togliete i porcini e nella stessa padella aggiungete un
paio di cucchiai d’olio, fate scaldare a fuoco medio.

Infarinate le fettine di lonza e disponetele nella padella. 

Rosolatele bene da entrambe le parti.

Aggiustate di sale e di pepe, alzate il fuoco e sfumatele
con il vino bianco. 

Lasciate evaporare la parte alcolica del vino.

Quando le fettine di lonza saranno cotte, aggiungete i
funghi e lasciate insaporire a fuoco basso per qualche
istante.

Servite ben caldo. 

PreparazionePreparazionePreparazione

Ricetta realizzata da LuisaRicetta realizzata da Luisa
  @Tacchiepentole@Tacchiepentole



IngredientiIngredientiIngredienti
per 4 persone

4 quaglie
8 fette di pancetta 
40 g di burro
1 spicchio di aglio in camicia 
50 ml di vino bianco secco
1 rametto di rosmarino
2 foglie di alloro
Amido a scelta se necessario

Per il ripieno 

1 rametto di rosmarino
1 scalogno medio
2 spicchi di aglio in camicia
20 g di burro 
Olio evo q.b.
15 ml di Marsala
100 g di Parmigiano grattugiato
80 g di pane secco grossolanamente tritato
 
Strumenti Termometro a sonda, spago da cucina

Ricetta realizzata da GiuliaRicetta realizzata da Giulia
  @Pane_radici@Pane_radici



Iniziate con la preparazione del ripieno. 

Preparate un fondo leggero con olio evo e burro, 
unite lo scalogno a rondelle, l’aglio in camicia e gli aromi.
Rosolate a doratura e sfumate con il Marsala, dando
fiamma. Poi abbassate e aggiungete poca acqua,
lasciando insaporire.

Filtrate il composto e unitelo al pane e al Parmigiano;
amalgamate con cura e regolate di sale e pepe. 
Il ripieno deve risultare molto morbido e umido, per non
rischiare di asciugarsi in cottura.

Se necessitate di altro liquido, riponete il fondo filtrato
sul fuoco e aggiungete acqua.

Lasciate insaporire, filtrate e amalgamante nuovamente
al ripieno.
Riponete il ripieno in contenitore chiuso e lasciate
riposare in frigorifero per un’ora.

PreparazionePreparazionePreparazione

Ricetta realizzata da GiuliaRicetta realizzata da Giulia
  @Pane_radici@Pane_radici



Farcite le quaglie con il ripieno e paratele avvolgendole
con la pancetta in senso longitudinale.
Legatele poi con lo spago, in legatura salda ma non
stretta.

Preparate il fondo con il burro e gli aromi e a schiuma
ben calda rosolate le quaglie per qualche minuto, fino a
completa doratura. 

La superficie deve risultare leggermente imbrunita, ma
non troppo.

Prelevate le quaglie e riponetele in una teglia da forno.
Posizionate la sonda del termometro nell’articolazione di
giuntura della coscia al busto e cuocete in preriscaldato
statico a 140° fino a 74°C. 

Spegnete il forno a 70°C e lasciate le quaglie a riposo:
raggiungeranno i gradi stabiliti entro qualche minuto e
resteranno a riposo in caldo.

PreparazionePreparazionePreparazione

Ricetta realizzata da GiuliaRicetta realizzata da Giulia
  @Pane_radici@Pane_radici



Il tempo di cottura varia a seconda del forno
e della taglia delle quaglie,
basatevi esclusivamente sul raggiungimento della
temperatura al cuore.

Nel frattempo preparate il fondo.

Dopo aver prelevato le quaglie, deglassatelo con il vino
bianco prima a fiamma viva e poi lasciatelo ridurre
dolcemente. Se necessario addensate in finale con poco
amido.

Portate in tavola le quaglie intere, rimuovete lo spago e
nappatele con il loro fondo.

Riponete il fondo che avanza in salsiera e lasciatelo a
disposizione.

PreparazionePreparazionePreparazione

Ricetta realizzata da GiuliaRicetta realizzata da Giulia
  @Pane_radici@Pane_radici



PER LA MERINGA

4 albumi
200 g di zucchero
Succo di mezzo limone
1 cucchiaio di cacao amaro

PER LE PERE COTTE NEL VINO BIANCO

3/4 pere non troppo mature
500 ml di vino bianco secco
300 ml acqua
100 g di zucchero di canna
1 stecca di cannella
1 pezzo di radice di zenzero fresco (3 cm)
Scorza di limone

IngredientiIngredientiIngredienti

Ricetta realizzata da FrancescaRicetta realizzata da Francesca
  @Affari_di_cucina@Affari_di_cucina



IngredientiIngredientiIngredienti

PER LA CREMA

250 g di mascarpone
200 ml di panna fresca
2/3 cucchiai di zucchero a velo

Ricetta realizzata da FrancescaRicetta realizzata da Francesca
  @Affari_di_cucina@Affari_di_cucina



PreparazionePreparazionePreparazione

PER LA MERINGA

Sbattere, in planetaria o con fruste elettriche, 
lo zucchero con un albume e il succo di mezzo limone.

Aggiungere un albume e continuare a sbattere e poi gli
altri due albumi e continuare finché il composto non sarà
montando a neve fermissima.

Prendete un terzo del composto e amalgamatevi il cacao
amaro.Poi unite al composto restante NON uniformando
il tutto, in modo da avere delle striature al cacao.

Stendete un foglio di carta forno su una teglia da forno e
disegnatevi un cerchio (diametro circa 12 cm) sul quale
“modellerete”la vostra meringa, che dovrà avere i bordi
più alti rispetto al centro, che dovrà poi contenere la
crema e la frutta.

Modellatela a vostro piacimento, aiutandovi con una
spatola o con una sac à poche.

Ricetta realizzata da FrancescaRicetta realizzata da Francesca
  @Affari_di_cucina@Affari_di_cucina



PreparazionePreparazionePreparazione

PER LA MERINGA

Preriscaldate il forno a 140°, diminuite poi la
temperatura a 120 ° e cuocete la meringa per 1,5 / 2 ore.

La meringa deve essere croccante fuori e morbida
dentro. 
A fine cottura lasciatela nel forno a raffreddare per
almeno un paio d’ore, lasciando lo sportello del forno
leggermente aperto con l’aiuto del manico di un mestolo
di legno.

In questo modo uscirà l’umidità creatasi durante la
cottura.

Nel frattempo prepariamo le pere, la crema e la salsa al
caramello.

Ricetta realizzata da FrancescaRicetta realizzata da Francesca
  @Affari_di_cucina@Affari_di_cucina



PreparazionePreparazionePreparazione

PER LE PERE AL VINO BIANCO

Sbucciate le pere intere e mettetele In una casseruola
larga, aggiungete lo zucchero, il vino, l’acqua e le spezie.
Lasciate cuocere 15/20 minuti fino a che saranno
morbide ma compatte.

Una volta cotte mettetele in una pirofila e irroratele con il
metà del liquido di cottura e lasciate raffreddare.

Aggiungete 100 g di zucchero allo sciroppo rimasto e
portate a bollore fino a formare uno sciroppo al
caramello.

Un volta tolto dal fuoco aggiungete poca acqua calda,
così da impedire che si solidifichi.

Ricetta realizzata da FrancescaRicetta realizzata da Francesca
  @Affari_di_cucina@Affari_di_cucina



PreparazionePreparazionePreparazione

PER LA CREMA E PER COMPLETARE

Ammorbidite il mascarpone e amalgamatelo
con lo zucchero a velo.

A parte montate la panna e infine unitela al
mascarpone mescolando delicatamente con
una spatola dal basso verso l’alto.

Ora potete comporre e gustare la vostra
pavlova.

Adagiate la crema nel “cratere” e riponete le
pere, cospargete con la salsa al caramello.

Potrete preparare prima la meringa e guarnirla
poco prima di servirla.

Fate attenzione: è davvero molto fragile!

Ricetta realizzata da FrancescaRicetta realizzata da Francesca
  @Affari_di_cucina@Affari_di_cucina


