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INTRODUZIONE




Non avrei mai pensato che mi sarei trovato un giorno a scrivere un libro, e invece eccomi qua! Un libro di ricette, naturalmente, ma anche un libro che, attraverso le ricette, parla di me e della mia storia, quella di un bambino che ha imparato molto presto che niente va sprecato e che tutto quello che arriva in tavola è frutto di lavoro e fatica. Nelle pagine che seguono troverete ottanta ricette, alcune molto semplici altre un po’ più elaborate, ma tutte buonissime e originali e, soprattutto, fatte con ingredienti che la maggior parte di voi probabilmente ha già nella dispensa. Per preparare piatti ricercati e di sicuro effetto, infatti, non è necessario andare a scovare ingredienti strani e complicati né spendere un capitale: bisogna imparare a sfruttare ogni ingrediente al massimo, a valorizzarlo con le giuste preparazioni e cotture e ad abbinarlo nel modo giusto: il risultato sarà spettacolare e, con un po’ di fantasia, gli sprechi saranno praticamente azzerati.
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Troverete anche ricette con qualche ingrediente un po’ più ricercato, se avete un’occasione speciale o volete lanciarvi in qualcosa di diverso, e anche un po’ di suggerimenti per abbinare le ricette e comporre dei menu completi.

Ma prima di metterci a cucinare, è il caso che io mi presenti per bene!

Mi chiamo Rafael e forse mi avete visto cucinare, ma anche se mi seguite sui social è probabile che di me sappiate poco. Quindi, che cosa c’è di meglio di un libro per approfondire la conoscenza di qualcosa (o, in questo caso, di qualcuno)?
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Partiamo dall’inizio, com’è giusto che sia. Sono nato in Romania, ma sono arrivato in Italia quando avevo appena otto anni. I miei genitori mi avevano preceduto, erano partiti quando io ero molto piccolo, lasciando me e mio fratello con la nonna mentre si organizzavano e impostavano quella che sarebbe diventata la nostra nuova vita. Io, anche se avevo già frequentato la seconda elementare in Romania, l’ho ripetuta qui in Italia, in modo da imparare bene la lingua, e quindi sono sempre stato di un anno più grande rispetto ai miei compagni.
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Tutto è filato liscio fino alla fine delle medie, quando si è posto il grande interrogativo: e adesso? Non penso di essere l’unico a cui è successo, non avevo la minima idea di che cosa fare da grande. Mi interessava il mondo dell’informatica e del digitale, ma ero consapevole di non essere particolarmente portato per lo studio e non amavo stare sui libri, non faceva per me. I miei genitori questo l’avevano capito molto bene e mi hanno consigliato quindi qualcosa di più pratico: l’istituto alberghiero, il Capac di Milano. Pensavo di seguire l’indirizzo per Servizi di sala, ma ho cambiato idea dopo aver partecipato all’open day: mi interessava di più la cucina.

Cuoco per caso

È nato tutto da qui, quindi. Niente amore per i fornelli fin dall’infanzia, o ricordi di me che impastavo tagliatelle ancora prima di imparare a parlare. Una scelta fatta quasi per caso, e nemmeno un colpo di fulmine.

Durante il primo anno, infatti, ero ancora molto indeciso, addirittura pensavo di cambiare. Non era scattata nessuna scintilla, ma sono stato promosso e così ho deciso di continuare, anche perché non mi veniva in mente niente di alternativo che mi avrebbe appassionato di più.

Il secondo anno è andato decisamente meglio: il programma si faceva più interessante, la scuola prevedeva che partecipassimo a eventi e catering, le attività di laboratorio mi piacevano e durante l’estate ho fatto il mio primo stage, un mese al Westin Palace, un hotel a cinque stelle. Senza neanche rendermene conto mi stavo appassionando sempre di più e anche il terzo anno è passato in un lampo, tra i numerosissimi eventi a cui la scuola mi faceva partecipare e il nuovo stage estivo, questa volta di due mesi, all’Hotel Gallia, altro cinque stelle in centro a Milano.

Ormai avevo capito che quella sarebbe stata la mia strada. Ho concluso il triennio con ottimi voti e avrei anche potuto fermarmi, ma ho invece deciso di proseguire. Come ho detto, però, io ero un anno avanti rispetto ai miei compagni, ed ero quindi maggiorenne. E qual è la prima libertà di cui uno studente maggiorenne approfitta? Quella di firmarsi da solo le giustificazioni per le assenze, che infatti sono aumentate esponenzialmente, tanto che alla fine del primo quadrimestre la preside mi ha convocato: avevo superato il limite accettato, sarei stato bocciato. Ma c’era un’alternativa: un periodo di apprendistato di otto mesi presso il ristorante Tagiura, vicino a piazzale Tripoli, a Milano. Il lunedì sarei andato a scuola per otto ore di lezione, mentre dal martedì al sabato avrei lavorato al ristorante, dalle 9 alle 15.30. Si trattava di una trattoria a conduzione familiare con un sacco di coperti e ogni tanto mi chiamavano anche per il servizio serale. Non era la mia prima esperienza in una cucina professionale, ma sicuramente è stato lì che ho capito che cos’era davvero questo lavoro, e anche quanto poteva essere faticoso. Dopo le prime settimane mi erano già state affidate parecchie responsabilità, era molto diverso dagli stage in cui venivo usato soprattutto come factotum. Qui i titolari contavano su di me, mi spaccavo la schiena e ho imparato davvero molto. Ero aiutocuoco dei secondi, ma per tre mesi ho anche sostituito la ragazza che si occupava delle paste fresche, che era in maternità.

Il momento di cambiare

Per l’esame del quarto anno ho preparato una tesina sulla mia esperienza di apprendistato ed è andato molto bene; mi hanno anche proposto di rimanere alla trattoria ma, per quanto fosse stata una bella esperienza, non ho accettato: ero cresciuto tantissimo a livello professionale, ma sentivo che mi aveva dato tutto quello che poteva. Era il momento di cambiare.

L’idea era di lavorare dodici mesi, mettere da parte un po’ di soldi e poi magari iscrivermi anche al quinto anno, in modo da concludere la mia formazione e ottenere l’attestato conclusivo.

Non era facile, però. Ho cercato per tutta l’estate senza trovare niente che mi piacesse, poi a settembre ho ricevuto una chiamata dalla scuola, che aveva contatti continui con moltissimi ristoranti e locali. Mi hanno mandato a fare una prova da Isola 56, in via Washinton a Milano, con lo chef Luca Di Martino. Mi hanno preso, e mi si è aperto un mondo. Era tutta un’altra cosa, rispetto alla trattoria. Qui si promuoveva una cucina ricercata, raffinata, gourmet. Ho imparato a fare cose che non avevo mai immaginato e a un livello che non avrei mai pensato di raggiungere. I primi tre-quattro mesi sono stati molto difficili: io ero lento e lo chef mi martellava, si richiedevano velocità e perfezione e lui mi stava addosso in ogni momento, mi riprendeva, mi correggeva, mi pungolava. Ammetto che più volte ho pensato di mollare, ma poi arrivavo a fine giornata e mi rendevo conto che invece ce l’avevo fatta e così la mattina dopo ero di nuovo lì, pronto a ricominciare.

E un po’ alla volta imparavo, diventavo più veloce, ricevevo le prime e sempre maggiori soddisfazioni. Senza accorgermene si era trasformato in una sorta di gioco e riuscivo a eseguire con naturalezza anche quello che all’inizio mi sembrava impossibile.

Ho lavorato con Luca per quasi due anni. Eravamo io e lui, il ristorante era aperto solo la sera e ogni quattro mesi cambiava il menu: sempre cose nuove da provare, sempre cose nuove da imparare.

Poi il nostro rapporto si è incrinato. Io ho avuto dei problemi di salute e per un periodo non avevo l’energia per riprendere il ritmo abituale, anche se lui aveva bisogno della mia presenza in cucina. Dopo qualche giorno di tensione abbiamo avuto una discussione, i toni si sono un po’ scaldati e alla fine ho deciso di andarmene e licenziarmi. Era febbraio 2020, sappiamo tutti che cosa sarebbe successo nelle settimane successive.

L’esordio su TikTok

Quando ancora lavoravo al ristorante, avevo aperto un profilo su TikTok e avevo provato a fare dei video di cucina. Li avevo pensati così: facevo vedere i passaggi fondamentali della ricetta e li descrivevo con una sola parola. Mi divertivo e vedevo che riuscivo a ottenere un buon numero di visualizzazioni, così mi ci dedicavo in ogni momento libero.
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Non mi aspettavo di avere tanto successo, invece piacevano un sacco e ricevevo tantissimi commenti e complimenti. Ci ho preso gusto, poi nel giro di poche settimane ho smesso di lavorare ed è iniziato il lockdown: avevo modo e spazio per concentrarmi sul profilo. Caricavo anche due o tre video al giorno e, visto che continuavano a funzionare, ho aperto anche una pagina Instagram. In pratica, ho trascorso il lockdown a cucinare! È stato sicuramente un periodo molto difficile per tutti, ma non posso dire che a me sia andata male. Moltissime persone si sono trovate con un sacco di tempo libero a disposizione e una buona parte lo ha dedicato alla cucina, sperimentando nuove ricette per distrarsi. Su TikTok guadagnavo follower ogni giorno di più e cercavo di alzare sempre più la qualità di video e contenuti. Nel giro di poche settimane ho raggiunto un milione e mezzo di utenti in Italia e l’obiettivo allora è diventato quello di andare oltre i nostri confini: ho smesso di fare video parlati e, dopo qualche settimana un po’ difficile per il cambio di format, è successo il finimondo. Molti miei video sono diventati virali e in due mesi ero arrivato a cinque milioni di follower. Il nuovo format non parlato funzionava, così l’ho portato anche su Instagram, che è il social su cui ultimamente mi sto concentrando di più.
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Da circa un anno ho aperto anche un canale YouTube, anche in questo caso Asmr. Sono video in cui io non dico niente, ma si sentono solo i suoni e i rumori delle mie azioni: un coltello che affetta, un soffritto che sfrigola, la pasta in ebollizione…

Un autentico maestro

Sui miei canali mi capita di invitare degli ospiti: talenti, influencer, cantanti. Ma il momento di maggiore emozione è stato quando ho cucinato con lo chef Bruno Barbieri.

È cominciato tutto con un mio commento sotto un suo video. Per quasi un anno non c’è stata nessuna reazione; poi, quando neanche ci pensavo più, ha risposto a quel commento. Così abbiamo iniziato a interagire, mi rispondeva e un giorno mi ha fatto i complimenti sotto un video. Sono stato io a proporgli di fare qualcosa insieme e abbiamo registrato insieme due ricette. È stata una bellissima esperienza: io ero superemozionato, lui bravissimo e davvero gentile. Vederlo lavorare, essere di fianco a lui è stato un grandissimo onore: la sua abilità è davvero sconcertante, sembrava che le sue mani andassero da sole, neanche guardava quello che stava facendo, intanto parlava, si distraeva, eppure continuava a cucinare e tutto veniva meraviglioso e perfetto. Un autentico maestro. Tra le molte cose che penso di avere imparato da lui, c’è stato un prezioso consiglio: quello di viaggiare il più possibile, scoprire nuovi posti, nuove culture, per aprirsi e arricchirsi di esperienze.

Un “lavoro vero”

Inizialmente affiancavo alla produzione di contenuti per i social qualche catering, ma adesso è questo il mio lavoro, mi assorbe completamente. Già all’inizio, dopo aver postato i primi video e quando avevo poche migliaia di follower, sono stato contattato da un’agenzia che tuttora mi segue: hanno capito ancora prima di me che quello che stavo facendo mi avrebbe portato da qualche parte, e questo mi ha aiutato tantissimo a non perdere mai fiducia ed entusiasmo. Avere un manager con cui confrontarmi fin da subito è stata una grande fortuna e un grande supporto: forse “dall’esterno” non sempre si capisce, ma quello sui social è un lavoro vero e proprio che impegna tantissimo tempo. Giro quattro video a settimana, dedico almeno due giorni al montaggio, sperimento e creo ricette e ho contratti con aziende per cui devo pensare e produrre contenuti sempre nuovi. Certo, rispetto a quando lavoravo nei ristoranti ho orari molto più flessibili, ma non necessariamente più comodi: per quasi un anno ho registrato sempre e solo di notte, perché abitando con mio fratello e due nipotine piccole (di quattro e due anni) avere silenzio durante il giorno era praticamente impossibile.

Ogni tanto penso che, in fondo, lavorare in un ristorante mi manca un po’: quelle ore in cui tutto è talmente frenetico che non hai tempo neanche per respirare, sapendo che pur nella massima confusione devi lavorare in modo preciso e perfetto, quell’alchimia che si crea con i colleghi, con i quali bisogna essere in perfetta sintonia… Adesso sicuramente non ne avrei il tempo, e comunque la soddisfazione di vedere che le mie ricette vengono viste e replicate da migliaia di persone e ricevere i loro commenti entusiasti è impagabile, un’emozione che si rinnova ogni volta!

Ma ora basta parlare di me, è il momento di mettersi ai fornelli!


BUON LAVORO

E BUON APPETITO!







ANTIPASTI
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VELLUTATA DI ZUCCA

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





600 G DI ZUCCA

200 G DI PANCETTA DOLCE

200 G DI TALEGGIO

70 ML DI LATTE

4 FETTE DI PANE IN CASSETTA

ORIGANO Q.B.

30 ML DI OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

SALE E PEPE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Tagliate il pane in cassetta a quadrati della stessa dimensione, metteteli in una bowl e conditeli con sale, pepe, olio e origano. Mescolate bene, disponeteli su una teglia ricoperta con carta forno e infornate a 200 °C per circa 10 minuti.

	Nel frattempo, dividete la zucca a metà, eliminate tutti i semi centrali con l’aiuto di un cucchiaio e la buccia esterna con un coltello. Tagliate la polpa a fette e poi a cubetti più o meno della stessa dimensione.

	Ricoprite una teglia con carta forno e disponete la zucca tagliata.

	Sfornate i crostini e abbassate la temperatura del forno a 180 °C, posizionatevi quindi la zucca e lasciatela cuocere per circa 35 minuti.

	Proseguite intanto con le altre preparazioni.

	Tagliate la pancetta a fettine e poi a listarelle e fatela andare in una padella antiaderente a fiamma bassa per qualche minuto: non deve essere troppo croccante ma ben cotta, morbida e leggermente rosolata, perché la componente croccante è già data dai crostini preparati in precedenza. Una volta pronta, scolatela dal grasso e asciugatela sulla carta da cucina.

	Con un coltello, eliminate la buccia del taleggio (bagnate sempre la lama per facilitarvi il lavoro). Tagliatelo a cubetti e trasferitelo dentro una ciotola a bagnomaria. Unite il latte e mescolate con una frusta fino a scioglierlo: dovrete ottenere una bella fonduta. Tenete in caldo, ricordandovi di dargli una mescolata ogni tanto.

	Sfornate la zucca e trasferitela dentro una bowl. Salatela leggermente, aggiungete l’olio e, con l’aiuto di un minipimer, frullate molto bene inglobando aria, in modo da ottenere una vellutata superdelicata.

	A questo punto non resta che impiattare: sulla base di un piatto fondo mettete la pancetta, procedete con un mestolo di vellutata e stendetela bene, muovendo leggermente il piatto. Aggiungete altra pancetta, la fonduta di taleggio e infine i crostini di pane.

	Non vi resta che gustarvi questo antipasto meraviglioso pieno di sapori.




QUESTA È UNA DELLE MIE VELLUTATE PREFERITE, È PIENA DI SAPORI

CONTRASTANTI E CONSISTENZE DIVERSE.

POTETE PREPARARLA

ANCHE IN ANTICIPO: SI CONSERVA

IN FRIGORIFERO, COPERTA CON PELLICOLA PER ALIMENTI A

CONTATTO, FINO A TRE GIORNI.

POTETE USARLA ANCHE PER MANTECARE PASTE E RISOTTI.
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GNOCCO FRITTO

INGREDIENTI

X 3 PERSONE





PER L’IMPASTO:

300 G DI FARINA 00

40 G DI STRUTTO

3 G DI ZUCCHERO

OLIO DI SEMI PER FRIGGERE Q.B.

7 G DI SALE

PER SERVIRE:

150 G DI PROSCIUTTO CRUDO

3 BURRATINE



PROCEDIMENTO


	Prendete una bowl abbastanza capiente, metteteci la farina, il sale e lo zucchero, poi mescolate molto bene.

	In un’altra bowl mettete 140 ml di acqua, aggiungete lo strutto e fatelo sciogliere, poi versate il tutto sopra la farina. Iniziate ad amalgamare il composto con l’aiuto di un cucchiaio e, una volta formata la maglia glutinica, trasferite l’impasto sul banco da lavoro.

	Impastate per circa 10 minuti in modo energico. Una volta ottenuto un panetto liscio e omogeneo, fatelo riposare per circa 1 ora ricoperto con un panno umido.

	Trascorso il tempo della lievitazione dividete il panetto in due parti uguali e date a ogni metà una forma rotonda. Cospargete con una spolverata di farina e, con l’aiuto di un matterello, stendete bene l’impasto molto sottile, dello spessore di circa 2-3 mm.

	Con una rotella ritagliate l’impasto dandogli la forma e la grandezza che più preferite (io faccio sempre dei quadrati di circa 7 cm). Cospargete bene i ritagli con la farina per non farli attaccare tra di loro.

	In una pentola abbastanza capiente scaldate molto bene l’olio di semi, adatto per le fritture. Tuffate i pezzi di gnocco, pochi alla volta, e friggeteli per circa 2 minuti, finché si gonfiano e risultano leggermente dorati.

	Scolateli e asciugateli su carta assorbente da cucina.

	Una volta pronti, salateli leggermente e servite.




UN OTTIMO ANTIPASTO O APERITIVO DA CONSUMARE

CON AMICI O FAMILIARI. ACCOMPAGNATE I PEZZI DI GNOCCO CON DEL

PROSCIUTTO CRUDO E DELLE BURRATINE, MA SONO OTTIMI ANCHE CON

LA MOZZARELLA O ALTRI SALUMI, SECONDO IL VOSTRO GUSTO.







MOZZARELLA IN CARROZZA CON ZUCCHINE E PROSCIUTTO

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





400 G DI PANGRATTATO

200 G DI FARINA

200 G DI PROSCIUTTO COTTO AFFETTATO

12 FETTE DI PANCARRÈ

5 UOVA

4 MOZZARELLE

2-3 ZUCCHINE

OLIO DI SEMI PER FRIGGERE Q.B.

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

SALE E PEPE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Lavate le zucchine e togliete entrambe le estremità, poi affettatele per il lungo ricavando delle fette abbastanza sottili.

	Scaldate molto bene una piastra unta con un filo di olio extravergine e grigliate le zucchine finché saranno cotte.

	Asciugatele sopra un panno di carta assorbente da cucina.

	Scolate le mozzarelle dalla loro acqua, affettatele e asciugate anche queste con la carta assorbente, facendo pressione in modo da eliminare tutta l’acqua in eccesso.

	In una ciotola aprite le uova, salatele, pepatele e, con l’aiuto di una forchetta, sbattetele bene.

	Preparate un piatto con la farina e un altro con il pangrattato.

	Pareggiate leggermente i bordi del pancarrè.

	Iniziate ora la composizione: prendete una fetta di pane, ricopritela con uno strato di zucchine, aggiungete la mozzarella e il prosciutto cotto, facendo sempre uno strato uniforme, e infine chiudete con un’altra fetta di pane.

	Fate pressione con il palmo della mano per compattare bene e tagliate per ottenere dei triangoli.

	Proseguite in questo modo fino a esaurire le fette di pane.

	A questo punto, passate i triangoli farciti prima nella farina, poi nell’uovo e infine nel pangrattato, che dovrete far aderire molto bene. Vi consiglio di ripetere l’operazione per fare una doppia panatura: passate dunque una seconda volta il triangolo nell’uovo e poi di nuovo nel pangrattato.

	Una volta panati tutti i triangoli, scaldate molto bene abbondante olio di semi in una pentola e immergeteli, pochi alla volta. Cuocete per 4-5 minuti, finché saranno ben dorati.

	Scolateli dall’olio, asciugateli sulla carta assorbente e salateli leggermente.

	Non vi resta che assaggiare una mozzarella in carrozza molto più gustosa di quella classica!!







TARTARE DI MANZO CON RUCOLA, PARMIGIANO E ACETO BALSAMICO

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





600 G DI FILETTO DI MANZO

80 G DI SCAGLIE DI PARMIGIANO

80 G DI RUCOLA

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

SALE E PEPE Q.B.

PER LA RIDUZIONE:

300 ML DI ACETO BALSAMICO DI MODENA

200 G DI ZUCCHERO

1 CUCCHIAIO E MEZZO DI AMIDO DI MAIS



PROCEDIMENTO


	Tagliate il filetto di manzo prima a striscioline, poi a cubettini e infine dategli una bella battuta al coltello. Trasferitelo in una bowl e conditelo con olio, sale e un pizzico di pepe. Mescolate bene con l’aiuto di una forchetta in modo da far assorbire alla carne tutti i condimenti e mettete in frigorifero fino all’impiantamento.

	Per la riduzione, in una bowl mescolate bene l’amido di mais con 50 ml di acqua fredda. Tenete da parte.

	In un pentolino portate a bollore l’aceto balsamico con lo zucchero, poi aggiungete l’amido sciolto continuando a mescolare energicamente fino a quando il composto si sarà addensato. Lasciate raffreddare la glassa, poi trasferitela in un biberon o in un semplice contenitore (si può conservare a lungo in frigorifero).

	Arrivati a questo punto potete passare all’impiantamento: mettete un coppapasta al centro di un piatto, ricopritene la base con la rucola e fate poi uno strato di tartare di manzo. Con l’aiuto di un cucchiaio pressate per bene e terminate con le scaglie di parmigiano.

	Togliete delicatamente il coppapasta e glassate a filo con la riduzione di aceto balsamico.

	Il piatto è pronto per essere servito: è un ottimo antipasto fresco da mangiare d’estate, ma anche in inverno.




PER OTTENERE DELLE PERFETTE SCAGLIE DI GRANA, NON

UTILIZZATE

UN SEMPLICE COLTELLO: PROVATE INVECE CON UN PELAPATATE!
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INSALATA D’ANGURIA

INGREDIENTI

X 5 PERSONE





450 G DI ANGURIA BABY SENZA SEMI

300 G DI FETA

200 G DI MIX DI FRUTTA SECCA

100 G DI INSALATA MISTA

5 FOGLIE DI BASILICO

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

SALE E PEPE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Tagliate l’anguria a fette e poi a cubetti: devono avere tutti più o meno la stessa dimensione.

	Tagliate anche la feta a cubetti grandi come quelli d’anguria e conservate tutto in frigorifero.

	In una padella antiaderente tostate il mix di frutta secca per qualche minuto, poi fatelo raffreddare.

	In una bowl mescolate anguria, feta, frutta secca, insalata, sale, pepe, olio e basilico. Fate riposare per 1 ora in frigorifero in modo che l’insalata prenda bene sapore da tutti gli ingredienti, poi potete impiattare.

	Un’insalata ottima per le giornate calde dell’estate!







SALMONE MARINATO IN ZUCCHERO E SALE, CON FINOCCHIO FRESCO MARINATO NELL’ARANCIA

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





1 KG DI FILETTO DI SALMONE ABBATTUTO, IN UN’UNICA FETTA

500 G DI ZUCCHERO SEMOLATO

500 G DI SALE FINO

3 ARANCE

2 FINOCCHI

1 CIUFFO DI FINOCCHIETTO

20 GRANELLI DI PEPE NERO

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

SALE Q.B



PROCEDIMENTO


	Tritate molto finemente un bel ciuffo di finocchietto. Mettetelo in una ciotola insieme a sale, zucchero e granelli di pepe e mescolate molto bene.

	Disponete il salmone in una pirofila e copritelo con il mix appena preparato. Applicate la pellicola per alimenti e lasciatelo in frigorifero per 24 ore.

	Tagliate a metà le arance e ricavatene tutto il succo.

	Tagliate anche i finocchi, prima a metà e poi a fettine molto sottili. Trasferiteli in una bowl, salateli leggermente e aggiungete il succo delle arance. Mescolate bene, coprite con la pellicola e lasciate anche loro in frigorifero per 24 ore.

	Trascorso questo tempo, il salmone avrà assorbito tutti gli aromi di sale, zucchero, pepe e finocchietto. Lavatelo sotto acqua corrente fredda e poi asciugatelo con la carta assorbente.

	Ricavate delle fette molto sottili, facendo dei tagli in orizzontale e non dritti.

	Scolate i finocchi dal succo dell’arancia. Prendete il succo, mescolatelo con un po’ di olio extravergine ed emulsionate con l’aiuto di un frullatore a immersione.

	Passate ora all’impiattamento: mettete i finocchi sulla base del piatto e, sopra, create delle roselline con le fettine di salmone.

	Aggiungete qualche cucchiaio della marinata del finocchio e il gioco è fatto!




ECCO A VOI UN ANTIPASTO FRESCO, BUONO E IPERSALUTARE. PER

PREPARARLO CI VUOLE UN GIORNO INTERO, MA PER LA MAGGIOR

PARTE DEL TEMPO VOI DOVETE SOLO ASPETTARE. E VI ASSICURO CHE

IL VOSTRO PALATO NE SARÀ SODDISFATTO!







BRUSCHETTE AL POMODORO, PESTO DI PISTACCHIO E STRACCIATELLA

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





PER IL PESTO DI PISTACCHI:

350 G DI PISTACCHI TOSTATI E SALATI (DA SGUSCIARE)

14 FOGLIE DI BASILICO PER IL PESTO

40 ML DI OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

SALE Q.B.

PER LE BRUSCHETTE:

2 FILONI DI PANE

250 G DI POMODORINI

200 G DI STRACCIATELLA

1 SPICCHIO DI AGLIO

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

SALE E PEPE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Per il pesto di pistacchi, sgusciate tutti i pistacchi e frullateli con l’olio, un pizzico di sale e 8 foglie di basilico.

	Preparate i pomodorini: tritate l’aglio molto finemente, privandolo della sua anima centrale, che ha un gusto molto forte.

	Lavate i pomodorini e, con un coltellino a sega, tagliateli in piccoli pezzi (non serve che siano esattamente della stessa dimensione). Eliminate un po’ dell’acqua che rilasceranno e trasferiteli in una ciotola con un filo di olio, sale, pepe, l’aglio e le rimanenti 6 foglie di basilico spezzettate; mescolate bene e fate riposare per 30 minuti in frigorifero, coperto con pellicola per alimenti.

	Nel frattempo, tagliate il filone di pane a fette di circa 2 cm. Ponete una piastra sul fuoco, scaldatela bene e cospargetela con olio. Aggiungete le fette di pane e tostatele finché risulteranno ben dorate e croccanti.

	Componete ora le bruschette: su ogni fetta di pane mettete un cucchiaino di crema di pistacchio, un po’ di stracciatella, i pomodorini, e il gioco è fatto! Godetevi questa bruschetta dai sapori e colori italiani.




OTTIMOO!




SE VI AVANZA DEL PESTO, POTETE CONSERVARLO

PER QUALCHE GIORNO IN FRIGORIFERO COPERTO

CON PELLICOLA A CONTATTO. È OTTIMO ANCHE PER CONDIRE LA

PASTA!







UOVO IN CAMICIA, VERDURINE E CIALDE DI CRUDO

INGREDIENTI

X 4 PERSONE






4 UOVA

4 FETTE DI PROSCIUTTO CRUDO

1 ZUCCHINA

1 CAROTA

1 PEPERONE GIALLO

20 ML DI ACETO DI VINO BIANCO

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

SALE E PEPE Q.B



PROCEDIMENTO


	Stendete le fette di prosciutto crudo su una teglia ricoperta da carta forno. Copritele con un altro foglio e appoggiate sopra un peso, ad esempio un’altra teglia. Infornate a 160 °C per circa 15 minuti.

	Nel frattempo, lavate le verdure, tagliatele a bastoncini e fate una piccola dadolata, abbastanza fine.

	In una padella antiaderente scaldate bene un filo di olio e tuffateci dentro le verdure. Saltatele per circa 2 minuti: devono cuocere leggermente, ma mantenersi croccanti.

	Salate e pepate.

	Portate una pentola d’acqua quasi a bollore e versateci dentro l’aceto per renderla leggermente acidulata. Con l’aiuto di una frusta o un cucchiaio create un mulinello, rompete l’uovo al centro del mulinello e lasciatelo cuocere per circa 1 minuto e mezzo.

	Scolatelo con una schiumarola, facendo attenzione a non romperlo.

	Ripetete l’operazione anche con le altre uova.

	Nel frattempo il prosciutto crudo sarà pronto: estraetelo dal forno e fatelo riposare per 2 minuti.

	In un piatto fondo o in un “cappello del prete” fate una base con le verdurine, appoggiate sopra l’uovo e poi, con le cialde di crudo, create una specie di gabbia che nasconde il tutto.

	Ottimo antipasto, leggero ma anche raffinato e innovativo.




ECCO UN MIO CONSIGLIO PER L’UOVO IN CAMICIA:

PRIMA DI VERSARCI L’UOVO, AGGIUNGETE L’ACETO ALL’ACQUA QUASI A

BOLLORE PER RENDERLA LEGGERMENTE ACIDULA.







PEPATA DI COZZE

INGREDIENTI

X 2 PERSONE





1 KG DI COZZE (GIÀ SELEZIONATE: È IMPORTANTE NON UTILIZZARE QUELLE APERTE, CHE SONO MORTE)

5-6 POMODORINI PACHINO

2 SPICCHI DI AGLIO

PREZZEMOLO Q.B.

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

PEPE Q.B



PROCEDIMENTO


	Per preparare le cozze togliete il filetto tirandolo energicamente verso il basso, grattatele con una paglietta di ferro e sciacquatele sotto l’acqua fredda.

	Pulite l’aglio e tritate un ciuffo di prezzemolo, tenendo i gambi da parte.

	Tagliate a metà i pomodorini.

	In una padella antiaderente mettete un filo di olio, l’aglio e i gambi del prezzemolo. Fate insaporire bene, poi aggiungete i pomodorini e, dopo 30 secondi, le cozze.

	Pepate molto bene e coprite con un coperchio. Fate cuocere per circa 4 minuti a fiamma alta.

	Le cozze saranno pronte quando saranno tutte aperte.

	Per impiattare, io ho creato una stella in un piatto fondo, ho aggiunto poi altre cozze sgusciate, un po’ della loro acqua, una spolverata di prezzemolo e ho terminato aggiungendo ancora pepe.




PER COMPLETARE IL PIATTO,

CONSIGLIO DI PREPARARE DELLE BELLE BRUSCHETTE CROCCANTI, DA

SERVIRE INSIEME ALLE COZZE.



[image: ]





I MENU DI RAFAEL

MENU LIGHT MA CON GUSTO




Antipasti

INSALATA

D’ANGURIA

Primi

MEZZE MANICHE

VEGANE DOPPIO GUSTO

Secondi

BRANZINO

AL CARTOCCIO

CON POMODORINI E OLIVE

Dolci

TORTA

DI MELE





TARTARE DI TONNO, PEPERONCINO, LIME, MELA VERDE E GRANELLA DI PISTACCHIO

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





450 G DI TONNO FRESCO ABBATTUTO

150 G DI PISTACCHI DA SGUSCIARE

2 MELE VERDI

1 PEPERONCINO SECCO

1/2 LIME

ERBA CIPOLLINA Q.B.

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

SALE Q.B.




PROCEDIMENTO


	Tritate finemente l’erba cipollina.

	Tagliate il filetto di tonno a cubetti, trasferitelo in una ciotola e conditelo con un po’ di sale, il peperoncino sbriciolato, l’erba cipollina e l’olio. Mescolate bene e mettete in frigorifero.

	Ora prendete le mele, sbucciatele, tagliatele a fettine e poi a cubetti.

	Spremete sopra il succo del lime e mescolate bene.

	Prendete i pistacchi, sgusciateli, tostateli e fateli raffreddare, poi tritateli in modo da ottenere una granella.

	Per servire, al centro di un piatto fondo sistemate un coppapasta. Riempitelo con il tonno (circa 115 g a porzione) e con l’aiuto di un cucchiaio pressate bene. Disponete sopra la mela condita con il lime in modo da coprire uniformemente tutta la superficie del tonno.

	Togliete il coppapasta e completate con la granella di pistacchio.




IDEALE PER IL PERIODO ESTIVO,

PER STARE LEGGERI E RINFRESCARSI.







INSALATA RUSSA

INGREDIENTI

X 4 PERSONE






300 G DI PATATE

150 G DI CAROTE

150 G DI PISELLI FRESCHI

5 CETRIOLINI SOTT’ACETO

15 ML DI OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

5 ML DI ACETO

PER LA MAIONESE:

1 UOVO

200 ML DI OLIO DI SEMI DI GIRASOLE

10 ML DI SUCCO DI LIMONE

1 CUCCHIAINO DI SENAPE

SALE E PEPE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Pulite le patate e le carote e tagliatele a cubetti piuttosto piccoli, tutti della stessa dimensione.

	In una pentola abbastanza capiente, portate a bollore dell’acqua, salate leggermente e aggiungete i piselli. Fateli cuocere per circa 2 minuti, poi unite le patate a cubetti, attendete 5 minuti e aggiungete anche le carote. Cuocete tutto per altri 6 minuti.

	Scolate le verdure, assicurandovi che siano cotte ma leggermente croccanti, quindi fatele raffreddare.

	Nel frattempo tagliate a cubetti i cetriolini sott’aceto, devono essere un po’ più piccoli delle verdure.

	Per la maionese, nel bicchiere del frullatore a immersione mettete l’uovo intero a temperatura ambiente, un pizzico di sale, l’olio di semi, il succo di limone e la senape. Lavorate il tutto con il frullatore partendo dal basso e risalendo lentamente verso l’alto: otterrete una maionese densa e cremosa.

	È il momento di comporre l’insalata russa: in una bowl mettete le verdure e i cetriolini sott’aceto e condite con olio, un pizzico di sale e di pepe e aceto. Aggiungete anche la maionese e mescolate molto bene il tutto. Coprite con la pellicola per alimenti e lasciatela in frigorifero per circa 2 ore prima di portarla in tavola.




SE NON AVETE UN FRULLATORE A IMMERSIONE

POTETE FARE LA MAIONESE NEL MODO CLASSICO:

METTETE DUE TUORLI IN UNA BOWL E MONTATE

CON LA FRUSTA AGGIUNGENDO L’OLIO DI SEMI A FILO

E POCO ALLA VOLTA. CI VUOLE UN PO’ PIÙ DI TEMPO,

MA VIENE COMUNQUE PERFETTA.







GAMBERONI AL BRANDY

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





12 GAMBERI ARGENTINI

120 G DI STRACCIATELLA

100 ML DI BRANDY

GRANELLA DI PISTACCHI Q.B.

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

PER IL PESTO DI PISTACCHI:

200 G DI PISTACCHI SGUSCIATI E TOSTATI NON SALATI

60 ML DI OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

SALE E PEPE Q.B.

PER LA MARINATURA:

2 ARANCE GIALLE

2 LIME NON TRATTATI



PROCEDIMENTO


	Prima di tutto pulite i gamberoni: togliete la testa, le zampe e il carapace e lasciate la coda. Eliminate il filo intestinale, facendo un’incisione sul dorso, e sciacquate sotto acqua corrente. Metteteli in una ciotola.

	Spremete le arance e i lime. Filtrate il succo attraverso un colino e versatelo sui gamberoni.

	Coprite con pellicola per alimenti e fate riposare in frigorifero per almeno 40 minuti.

	Nel frattempo, preparate il pesto: versate i pistacchi in un mixer e tritateli, aggiungendo l’olio poco alla volta. Aggiustate di sale e pepe e mescolate.

	Scaldate una padella antiaderente leggermente unta di olio e adagiate i gamberoni. Rosolateli per 20 secondi su ogni lato e poi versate il brandy. Fate evaporare la parte alcolica: ci vorranno 2 o 3 minuti.

	Quando i gamberoni sono pronti, passate all’impiattamento.

	Al centro di un un piatto fondo mettete un cucchiaio di pesto di pistacchi e spalmatelo creando una base rotonda. Sistemateci sopra 3 gamberoni, la stracciatella, un po’ del succo della marinatura, un cucchiaio di fondo di cottura e una grattata di scorza di lime. Concludete con un po’ di granella di pistacchio a pioggia.




QUESTO È UN OTTIMO ANTIPASTO, PERFETTO PER LE GIORNATE

ESTIVE E CALDE: È MOLTO FRESCO,

UN ‘ESPLOSIONE DI SAPORI DOLCI

E PUNGENTI.
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OTTIMOO!
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GUACAMOLE CON NACHOS FATTI IN CASA

INGREDIENTI

X 2 PERSONE





100 G DI POLENTA ISTANTANEA

2 AVOCADO

25 G DI SCALOGNO

1 POMODORO RAMATO

1 PEPERONCINO SECCO

SUCCO DI 1/2 LIME

PREZZEMOLO Q.B.

20 ML DI OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

SALE Q.B.



PROCEDIMENTO


	In una pentola mescolate 500 ml di acqua con l’olio e il sale. Portate quasi al punto di ebollizione e aggiungete la polenta istantanea poco alla volta, mescolando con una frusta. Non fermatevi fino a quando il tutto si sarà addensato per bene.

	Fate raffreddare la polenta per circa 5 minuti, mescolando di tanto in tanto.

	Prendete un foglio di carta forno, distribuite al centro metà della polenta, ricoprite con un altro foglio della stessa dimensione e, con l’aiuto di un matterello, stendete la polenta molto sottile, ricoprendo tutta la superficie dei fogli.

	Ripete questa operazione con l’altra metà del composto.

	Trasferite i fogli di polenta sopra due teglie e infornate a 80 °C per circa 25 minuti.

	Nel frattempo, ricavate la polpa dagli avocado e trasferitela in una bowl. Frullate leggermente o schiacciate con una forchetta.

	Tritate lo scalogno e qualche ciuffetto di prezzemolo e aggiungeteli all’avocado.

	Tagliate in piccoli pezzi il pomodoro e aggiungete anch’esso nella bowl. Terminate con sale, peperoncino secco e succo di lime.

	Mescolate bene tutti gli ingredienti e fate riposare in frigorifero.

	Sfornate la polenta, togliete il foglio superiore e, con l’aiuto di una rotella tagliapasta o di un coltello, ricavate i nachos della forma e dimensione che desiderate.

	Scaldate abbondante olio di semi in una pentola e friggetevi i nachos per 4-5 minuti, finché diventano belli croccanti.

	Scolateli e fateli asciugare sopra della carta assorbente da cucina.

	Salateli e gustateli con la salsa guacamole!




SPESSO NON CI PENSIAMO, MA LA MAGGIOR PARTE

DEGLI SNACK CHE SIAMO ABITUATI AD ACQUISTARE

SI PUÒ TRANQUILLAMENTE PREPARARE IN CASA SENZA GRANDI

DIFFICOLTÀ, E VI ASSICURO CHE

IL RISULTATO SARÀ ANCHE MIGLIORE!







TORTA SALATA

INGREDIENTI

X UNA TORTIERA DI 25-28 CM DI DIAMETRO





OTTIMOO!




2 ROTOLI DI PASTA SFOGLIA

1 KG DI SPINACI FRESCHI

400 G DI RICOTTA

100 G DI PARMIGIANO

2 UOVA

SALE E PEPE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Togliete i gambi degli spinaci. Sciacquateli in acqua fredda corrente in modo da eliminare eventuale terriccio rimasto tra le foglie, poi lessateli in acqua bollente salata per circa 8 minuti. Scolateli in acqua e ghiaccio e fateli raffreddare.

	Strizzateli bene fino a quando avranno perso tutta l’acqua in eccesso, poi tritateli molto finemente al coltello.

	In una bowl mescolateli con la ricotta, il parmigiano, le uova sbattute, un pizzico di sale e una grattata di pepe. Amalgamate bene.

	Adagiate il primo disco di pasta sfoglia sulla tortiera, foderandola completamente anche lungo i bordi. Con l’aiuto di una forchetta bucate la sfoglia in diversi punti: servirà per non farla gonfiare in cottura. Aggiungete il composto di spinaci e stendetelo in modo uniforme, poi coprite con la restante pasta sfoglia sigillando bene i bordi. Bucate anche questa parte con la forchetta.

	Con un pennello spennellate la superficie con dell’uovo sbattuto e cuocete in forno statico preriscaldato a 200 °C per 25-30 minuti.

	Aspettate che la torta si raffreddi leggermente prima di servirla.







COCKTAIL DI GAMBERI

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





16 GAMBERI ARGENTINI

1 PICCOLO CESPO DI LATTUGA

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

PER LA MAIONESE:

1 UOVO

200 ML DI OLIO DI SEMI

20 G DI COGNAC

10 ML DI SUCCO DI LIMONE

2 CUCCHIAI DI KETCHUP

2 CUCCHIAINI DI SALSA WORCESTERSHIRE

1 CUCCHIAINO DI SENAPE

SALE E PEPE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Lavate i gamberi sotto l’acqua corrente, eliminate la testa, la coda e il carapace. Con l’aiuto di un coltellino fate un’incisione lungo il dorso ed estraete il filetto centrale.

	In una padella antiaderente scaldate molto bene un filo di olio. Aggiungete i gamberoni e scottateli 2 minuti per lato: devono essere ben dorati e succosi.

	Asciugateli su carta assorbente da cucina e fateli raffreddare.

	Preparate ora la maionese: nel bicchiere del frullatore a immersione mettete l’uovo a temperatura ambiente, un pizzico di sale, l’olio di semi, il succo di limone e la senape. Frullate partendo dal basso e risalendo lentamente verso l’alto: otterrete una maionese densa e cremosa. (Se non avete un frullatore a immersione, preparatela nel modo classico: mettete 2 tuorli in una bowl e montateli con la frusta, aggiungendo olio di semi a filo poco alla volta.)

	Una volta pronta la maionese aggiungete la salsa Worcestershire, il cognac e il ketchup e mescolate bene.

	Tagliate la lattuga a filamenti molto sottili.

	Per servire, in ogni coppa fate una base di lattuga, adagiatevi sopra 4 gamberoni e ricoprite con la salsa cocktail. Concludete con una leggera grattata di pepe fresco.
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TUORLO FRITTO CON SPINACI SALTATI, FRUTTA SECCA E BESCIAMELLA AL PEPE

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





4 UOVA

250 G SPINACI FRESCHI

200 G PANGRATTATO

20 G PINOLI

20 G UVETTA

PARMIGIANO Q.B.

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

OLIO DI SEMI PER FRIGGERE Q.B.

SALE E PEPE Q.B.

PER LA BESCIAMELLA:

200 ML DI LATTE

20 G DI FARINA 00

20 G DI BURRO

PEPE IN GRANI Q.B.



PROCEDIMENTO


	Ricoprite la base di un piatto con il pangrattato e create dei nidi aiutandovi con un uovo.

	Separate i tuorli dagli albumi, facendo attenzione a non romperli, e posizionateli delicatamente nei nidi creati nel pangrattato. Ricoprite bene i tuorli con altro pangrattato e metteteli in freezer per almeno 2 ore.

	Trascorso questo tempo toglieteli dal pangrattato e metteteli in frigorifero: li riprenderete al momento della frittura.

	Lavate e asciugate bene gli spinaci e saltateli in una padella antiaderente con un filo di olio ben caldo, uvetta, pinoli, sale e pepe per 3-4 minuti.

	Per la besciamella, tritate il pepe abbastanza fine e tostatelo in un pentolino per 2 minuti a fiamma bassa, poi aggiungete il burro e fatelo sciogliere. Unite la farina e mescolate bene con un frustino in modo da ottenere il roux. Cuocete per circa 2 minuti, poi aggiungete il latte e un pizzico di sale e continuate a mescolare con la frusta finché la besciamella prende forma e si addensa (più andate avanti con la cottura, più avrete una besciamella densa).

	Iniziate ora a scaldare l’olio di semi, portandolo a una temperatura di circa 180 °C. Per capire quando l’olio è caldo, usate uno stuzzicadenti: se si creano delle bollicine intorno alla parte immersa, è pronto.

	Riprendete i tuorli dal frigorifero e immergeteli delicatamente nell’olio, facendoli cuocere per circa 2 minuti. Non di più, perché il tuorlo deve mantenersi liquido.

	Passate all’impiattamento. Sistemate un coppapasta abbastanza piccolo al centro di un piatto e riempitelo con gli spinaci. Togliete il coppapasta e ricoprite gli spinaci con la besciamella, in modo da camuffarli. Infine, appoggiate sopra, al centro, il tuorlo fritto e concludete con una grattata di parmigiano.




RAGAZZI, VI CONSIGLIO VIVAMENTE QUESTO ANTIPASTO SE VOLETE

FARE BELLA FIGURA CON I VOSTRI AMICI!
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COZZE GRATINATE AL FORNO

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





1 KG DI COZZE

200 G DI PANGRATTATO

35 ML DI OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

15 G DI PREZZEMOLO

10 G DI CAPPERI

2 SPICCHI DI AGLIO

SCORZA DI UN LIMONE NON TRATTATO

SALE E PEPE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Scartate tutte le cozze aperte e pulite le altre: eliminate sia il bisso sia la barbetta, tirando energicamente verso l’esterno. Con una spugna grattate bene le cozze sotto l’acqua per eliminare tutte le impurità, poi con l’aiuto di un coltellino infilate leggermente la punta sotto il guscio e percorrete tutto il suo perimetro in modo che il frutto rimanga attaccato e integro. Eseguite questa operazione dentro una bowl in modo da recuperare l’acqua che la cozza perderà.

	Una volta aperte tutte le cozze, trasferitele su una teglia ricoperta di carta forno e filtrate molto bene la loro acqua con l’aiuto di un colino e una garza pulita.

	Prendete gli spicchi di aglio, privateli dell’anima centrale e poi tritateli molto finemente insieme a capperi e prezzemolo.

	In una bowl mescolate il pangrattato, l’olio, la scorza di limone, il trito fatto in precedenza, un pizzico di sale e di pepe e un pochino dell’acqua delle cozze. Mescolate molto bene in modo da ottenere un composto umido e omogeneo.

	Con l’aiuto di un cucchiaio farcite tutte le cozze, poi conditele con un giro di olio.

	Infornatele a 200 °C per circa 10 minuti sul ripiano alto, poi alzate il forno alla massima potenza per altri 3 minuti.

	Ultimata la cottura, sfornate le vostre cozze gratinate e servitele subito.







BIGNÈ SALATI CON FORMAGGIO SPALMABILE E TARTARE DI SALMONE MARINATO

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





PER I BIGNÈ:

75 G DI FARINA 00

50 G DI BURRO

2 UOVA GRANDI

1/2 CUCCHIAINO SCARSO DI SALE

PER IL RIPIENO:

400 G DI FORMAGGIO SPALMABILE

400 G DI FILETTO DI SALMONE ABBATTUTO

100 G DI SALE

100 G DI ZUCCHERO

SCORZA DI UN LIMONE NON TRATTATO

ERBA CIPOLLINA Q.B.

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

SALE E PEPE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Per il ripieno, mettete in una ciotola 1 litro di acqua, lo zucchero e il sale e fate sciogliere il tutto. Immergete il salmone abbattuto, coprite con la pellicola per alimenti e tenete in frigorifero per un giorno a marinare.

	Trascorso questo tempo, riprendete il salmone e tagliatelo prima a striscioline e poi a piccoli cubetti. Conservatelo in frigorifero.

	In un’altra ciotola mettete il formaggio spalmabile e conditelo con sale, pepe, olio e una spolverata di erba cipollina tritata. Unite anche la scorza del limone, mescolate bene, trasferite il composto ottenuto in una sac à poche e conservatelo in frigorifero.

	Preparate ora l’impasto: in un pentolino versate 175 ml di acqua, il burro e il sale e portate a bollore. Appena notate le prime bollicine in superficie, versate la farina tutta in un colpo e abbassate la fiamma. Mescolate rapidamente con un cucchiaio di legno ed entro pochi secondi otterrete un composto omogeneo e morbido.

	Trasferitelo su un banco da lavoro e stendetelo, lavorandolo per qualche minuto con le mani per farlo raffreddare, quindi mettetelo in una ciotola. Aggiungete un uovo, incorporatelo molto bene e, quando è ben assorbito, fate la stessa cosa con il secondo. Otterrete una pasta liscia, omogenea e non troppo compatta. Trasferitela in una sac à poche e, sopra una teglia ricoperta di carta forno, create dei coni di impasto.

	Ogni bignè deve avere un diametro di circa di 3,5 cm (massimo 4 cm) e deve essere posizionato a 3 cm di distanza dagli altri.

	Infornate i bignè in forno preriscaldato a 200 °C, nella parte mediana. Lasciate cuocere per circa 25 minuti senza mai aprirlo: vedrete i bignè gonfiarsi e dorarsi!

	Dopo 25 minuti, una volta che saranno belli gonfi, abbassate a 180 °C e proseguite la cottura per altri 5 minuti ancora.

	Fate raffreddare i bignè e poi tagliateli a metà. Farciteli prima con il formaggio spalmabile e poi con il salmone marinato, chiudeteli e serviteli all’aperitivo per stupire con qualcosa di diverso e particolare!!







TARTARE DI SALMONE

INGREDIENTI

X 2 PERSONE





320 G DI FILETTO DI SALMONE ABBATTUTO

1 AVOCADO

20 ML DI SALSA DI SOIA

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

SALE Q.B.

SEMI DI SESAMI Q.B.



PROCEDIMENTO


	Eliminate la pelle del salmone, tagliatelo a cubetti e tenetelo da parte in frigorifero.

	Squamate bene la pelle, lavatela, asciugatela e cospargetela di sale.

	Scaldate molto bene una padella antiaderente con un filo di olio, quindi scottate la pelle del salmone 2 minuti per lato.

	In un’altra padella antiaderente tostate il sesamo, facendo attenzione a non bruciarlo.

	Infine tagliate a metà l’avocado, eliminate il nocciolo e la buccia e ricavate dei cubetti di polpa della dimensione dei quelli di salmone.

	Per l’assemblaggio prendete un piatto fondo, mettete al centro un coppapasta, riempitelo per metà con il salmone, schiacciate bene con una forchetta, disponete sopra l’avocado, ancora schiacciandolo bene, quindi terminate con il sesamo, fino a coprire tutta la superficie. Togliete delicatamente il coppapasta, create un laghetto con la soia intorno alla tartare e infine aggiungete sopra la pelle croccante.

	Un antipasto semplice ma dal gusto irresistibile.
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I MENU DI RAFAEL

MENU DI PESCE




Antipasti

TARTARE

DI SALMONE

Primi

PACCHERI

POMODORINI E GAMBERONI

Secondi

BRANZINO AL SALE

CON PATATE LESSE

AL PREZZEMOLO

Dolci

TORTA AL CAFFÈ





CAESAR SALAD

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





300 G DI LATTUGA

150 G DI PANCETTA DOLCE

70 G DI PARMIGIANO

2 FETTE DI PANE RUSTICO

1 SPICCHIO DI AGLIO

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

SALE Q.B.

PER LA SALSA CAESAR:

150 ML DI OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

1 UOVO

2 ACCIUGHE SOTT’OLIO

2 CUCCHIAI DI SUCCO DI LIMONE

1 SPICCHIO DI AGLIO

1 CUCCHIAINO DI SENAPE

1 CUCCHIAINO DI SALSA WORCESTERSHIRE

1 PIZZICO DI SALE

PEPE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Cominciate dalla salsa. Mettete in un frullatore il succo di limone, la Worcestershire, i filetti di acciuga, la senape, il sale e lo spicchio di aglio tritato.

	Separate l’albume dal tuorlo e aggiungete anche quest’ultimo nel frullatore. Terminate con una grattata di pepe e iniziate a frullare, amalgamando bene tutti gli ingredienti. Aggiungete poi l’olio poco alla volta o a filo senza smettere di frullare, se avete un frullatore aperto. Questa operazione serve per emulsionare la salsa e renderla cremosa.

	Lavate e asciugate la lattuga, tagliatela abbastanza sottile (non lasciate foglie intere o a metà) e mettetela in una capiente bowl.

	Tagliate a striscioline o a cubetti la pancetta, sistematela in una padella antiaderente senza grassi aggiuntivi e fatela rosolare per 4-5 minuti, finché diventa ben dorata, poi asciugatela con la carta assorbente da cucina.

	Aggiungete la pancetta all’insalata.

	Prendete le fette di pane e tagliatele a cubetti della dimensione di un crostino.

	Scaldate una padella antiaderente con un filo abbondante di olio e l’aglio. Quando l’aglio sarà ben dorato, toglietelo e mettete i cubetti di pane. Fateli tostare per bene, stando attenti a non bruciarli.

	Con l’aiuto di un pelapatate riducete il parmigiano in scaglie e aggiungetele alla bowl con gli altri ingredienti.

	Concludete con il pane e la salsa Caesar.

	Ottimo antipasto (o pasto veloce) nella stagione calda, quando si vuole stare leggeri.







BRUSCHETTE ALLA CARBONARA

INGREDIENTI

X 3 PERSONE





2 FILONI DI PANE RUSTICO

4 TUORLI

150 G DI GUANCIALE

80 G DI PECORINO

20 G DI PARMIGIANO

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

PEPE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Separate i tuorli dagli albumi: per questa ricetta, utilizzeremo solo i primi. Metteteli in una bowl, aggiungete il pecorino, il parmigiano e del pepe macinato fresco e mescolate con una frusta per amalgamare bene tutti gli ingredienti.

	Tagliate il guanciale a striscioline, trasferitelo in una padella antiaderente e, senza grassi aggiuntivi, rosolatelo finché sarà ben dorato e croccante. Scolatelo dal grasso e fatelo asciugare sopra un panno di carta assorbente da cucina.

	Fate intiepidire leggermente il grasso rilasciato dal guanciale e trasferitelo nella bowl insieme a tuorli e formaggio. Amalgamate bene, sempre con la frusta, e mettete la bowl a bagnomaria per pastorizzare l’uovo. Non smettete mai di mescolare, continuate per circa 5-6 minuti, fino a ottenere una bella cremina.

	Dai filoni di pane ricavate delle fette di circa 2 cm e tostatele su una piastra con un filo di olio: devono essere dorate su ambo i lati e croccanti.

	Disponete il pane sopra un vassoio, un tagliere o un piatto da portata. Stendete la “carbocrema” sopra ogni fetta, un po’ di guanciale e, se volete rendere le vostre bruschette ancora più belle, aggiungete anche una leggera spolverata di pecorino accompagnata da una grattata di pepe.




DOVETE PROVARE QUESTA RICETTA ALMENO UNA VOLTA: È DAVVERO

FAVOLOSA, È UN PO’ COME FARE

LA SCARPETTA DOPO AVER MANGIATO UNA CARBONARA, MI FA

IMPAZZIRE!

E CON GLI ALBUMI AVANZATI POTETE FARVI UNA BELLA FRITTATA LA

MATTINA, SONO MOLTO LEGGERI E RICCHI

DI PROTEINE.



[image: ]

[image: ]





PRIMI




[image: MEZZE MANICHE CON CREMA DI PISELLI,]





PASTA AL PESTO DI RUCOLA, MIX DI FRUTTA SECCA E CREMA DI PEPERONI

INGREDIENTI

X 3 PERSONE





300 G DI SPAGHETTI

250 G DI POMODORINI CILIEGINO

170 G DI PEPERONE GIALLO

30 G DI PORRO

6 MOZZARELLINE

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

SALE E PEPE Q.B.

PER IL PESTO DI RUCOLA:

60 G DI RUCOLA

50 G DI PARMIGIANO

50 ML DI OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

20 G DI PINOLI

15 G DI NOCCIOLE

1/2 SPICCHIO DI AGLIO

SALE E PEPE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Lavate il peperone giallo e tagliatelo a listarelle. Lavate e tagliate in 4 i pomodorini. Affettate il porro.

	In una pentola scaldate un filo di olio e aggiungete il porro, fate soffriggere e poi unite il peperone e i pomodorini. Salate, pepate e cuocete il tutto per circa 12 minuti; se si asciugasse troppo, aggiungete poca acqua alla volta.

	Nel frattempo preparate il pesto: in una ciotola mescolate rucola, pinoli, nocciole, parmigiano, olio, aglio (senza anima), sale e pepe. Frullate bene il tutto con un frullatore a immersione.

	Una volta cotti peperoni e pomodori, frullateli e poi passateli al setaccio per eliminare tutte le bucce, in modo da avere una crema molto delicata.

	Cuocete la pasta in abbondante acqua bollente salata. Scolatela al dente in una bowl, aggiungete il pesto di rucola e un po’ di acqua di cottura e mantecate bene; se troppo asciutta, aggiungete ancora un po’ di acqua di cottura.

	Per l’impiattamento, in un piatto fondo mettete un po’ di crema di peperone, create il nido di pasta e terminate con qualche mozzarellina.




CAPITA DI APRIRE IL FRIGORIFERO

E DI PENSARE CHE NON C’È “NIENTE”, MA SPESSO ANCHE CON GLI

INGREDIENTI PIÙ SEMPLICI SI RIESCE A CREARE QUALCOSA DI BUONO:

QUESTO PIATTO NE È LA PROVA, L’HO INVENTATO A PARTIRE DA POCHI

AVANZI ED È… SPETTACOLARE!
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PASTA E FAGIOLI

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





800 G DI FAGIOLI IN SCATOLA (CON LA LORO ACQUA)

250 G DI PASTA

150 G DI PASSATA DI POMODORO

30 G DI CAROTE

30 G DI SEDANO

30 G DI CIPOLLA

2 FOGLIE DI ALLORO

1 PEPERONCINO SECCO

1 RAMETTO DI ROSMARINO

TIMO Q.B.

ORIGANO Q.B.

20 ML DI OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

SALE E PEPE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Fate un trito molto fine con sedano, carota e cipolla.

	In una pentola abbastanza capiente scaldate bene l’olio, unite poi il trito e fate soffriggere. Aggiungete anche i fagioli borlotti con la loro acqua, la passata di pomodoro, le foglie di alloro, il rosmarino, il timo, l’origano, il sale, il pepe, il peperoncino secco e 400 ml di acqua. Fate cuocere a fiamma dolce per circa 10 minuti, poi aggiungete la pasta e continuate la cottura finché sarà pronta (se risulta troppo asciutta, aggiungete altra acqua calda poco alla volta: il risultato dovrà essere molto cremoso, ma non liquido).

	Servite in un piatto fondo con un giro di olio e un ciuffetto di rosmarino.







LASAGNE

INGREDIENTI

X UNA TEGLIA





PER LA PASTA:

500 G DI FARINA 00

4 UOVA

PER IL RAGÙ:

700 G DI MACINATO MISTO (LOMBO DI MAIALE E MUSCOLO DI MANZO)

300 G DI PASSATA DI POMODORO

50 G DI BURRO

30 ML DI OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

2 COSTE DI SEDANO

1 CAROTA

1 CIPOLLA

2 CUCCHIAI DI CONCENTRATO DI POMODORO

1/2 BICCHIERE DI VINO BIANCO SECCO

SALE E PEPE Q.B.

PER LA BESCIAMELLA:

1 L DI LATTE

100 G DI BURRO

100 G DI FARINA 00

PARMIGIANO Q.B.

NOCE MOSCATA Q.B.

SALE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Iniziate dal ragù. Pelate e tritate finemente la carota, il sedano e la cipolla. In una pentola capiente mettete il burro e l’olio e, quando sono ben caldi, aggiungete il trito di verdure e fate il soffritto. Unite la carne macinata e fatela rosolare per qualche minuto. Salate e pepate.

	Sfumate con il vino bianco e fate evaporare la parte alcolica, poi aggiungete la passata di pomodoro e il concentrato. Mescolate, aggiungete un bicchiere di acqua e cuocete a fiamma bassa per circa 2 ore.

	Per la pasta: versate la farina su un banco, apritela a fontana e rompete le uova al centro. Mescolate con una forchetta, per creare la maglia glutinica, e poi impastate con le mani per circa 10 minuti fino a ottenere un panetto liscio e omogeneo. Coprite con la pellicola e fate riposare per 30 minuti in frigorifero.

	Successivamente, spolverate con un po’ di farina e stendete la pasta molto sottile ricavando un grande cerchio. Appoggiate la vostra teglia o pirofila sopra la pasta e ritagliatela con una rotella: otterrete così delle sfoglie intere. Infarinatele un po’ per non farle attaccare.

	Lessatele in acqua bollente non più di 1 minuto, poi tamponatele con della carta assorbente da cucina.

	Per la besciamella, in un padellino fate sciogliere il burro e poi aggiungete la farina. Mescolate e fate cuocere a fiamma bassa per circa 3 minuti. In un’altra pentola mettete il latte, un po’ di sale e di noce moscata. Portate a bollore, poi unite il composto di burro e farina. Mescolate finché il latte si sarà addensato e poi fate cuocere ancora per qualche minuto: deve essere cremosa e non troppo densa.

	Ora componiamo la lasagna. Imburrate la pirofila, mettete sul fondo un mestolo di besciamella e uno piccolo di ragù e stendeteli bene. Disponete la prima sfoglia, poi ancora besciamella e ragù su tutta la superficie. Ricoprite con una spolverata abbondante di parmigiano. Ripetete il tutto fino a esaurire le sfoglie.

	Terminate con abbondante besciamella, ragù e parmigiano per ottenere una bella crosticina.

	Cuocete in forno ventilato a 180 °C per circa 45 minuti, o comunque fino a quando saranno dorate.







PACCHERI POMODORINI E GAMBERONI

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





400 G DI PACCHERI

300 G DI POMODORINI MISTI

20 GAMBERI ARGENTINI

80 ML DI VINO BIANCO

2 SPICCHI DI AGLIO

5-6 FOGLIE DI BASILICO

PREZZEMOLO Q.B.

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

SALE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Pulite i gamberoni eliminando la testa, il carapace e il filetto centrale. Sciacquateli sotto acqua fredda corrente e asciugateli sopra un panno di carta assorbente da cucina.

	Tagliate i pomodorini a metà per il lungo.

	In una padella molto capiente mettete abbondante olio e l’aglio. Scaldate bene l’olio e aggiungete i gamberoni puliti e metà delle teste. Rosolate i gamberoni 1 minuto per lato a fiamma potente e poi sfumate con vino bianco. Fate evaporare completamente la parte alcolica, quindi togliete tutti i gamberoni dalla padella, lasciando dentro le teste.

	Aggiungete i pomodorini già tagliati, salateli, pepateli e saltateli.

	Versate un bicchiere d’acqua bollente insieme alle foglie di basilico spezzettate e fate cuocere il tutto per circa 15 minuti.

	Togliete l’aglio e le teste.

	In abbondante acqua salata cuocete i paccheri fino a metà cottura, poi trasferiteli nella padella e continuate la cottura con la salsa, aggiungendo acqua ogni volta che si asciuga.

	Quando saranno pronti, tirate leggermente la salsa e spegnete la fiamma. Aggiungete i gamberoni, una spolverata di prezzemolo tritato e un giro di olio. Saltate per bene e fatevi un tuffo nel mare.




FORSE NON TUTTI SAPETE COSA VUOL DIRE “TIRARE” UNA SALSA:

SEMPLICEMENTE SIGNIFICA RESTRINGERLA PER FARLA DIVENTARE

PIÙ DENSA E MENO LIQUIDA. AVRÀ IN QUESTO MODO LA CONSISTENZA

PERFETTA!
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OTTIMOO!
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TAGLIATELLE AL RAGÙ

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





PER LA PASTA:

150 G DI FARINA 00

150 G DI FARINA DI SEMOLA

1 UOVO + 2 TUORLI

1 PIZZICO DI SALE

PER IL RAGÙ:

250 G DI CARNE TRITA DI MANZO

250 G DI CARNE TRITA DI MAIALE

250 G DI PASSATA DI POMODORO

100 ML DI VINO ROSSO

1 CAROTA PICCOLA

1 CIPOLLA PICCOLA

1 COSTA DI SEDANO GRANDE

1 CUCCHIAIO DI CONCENTRATO DI POMODORO

10 FOGLIE DI BASILICO

25 ML DI OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

SALE E PEPE Q.B.

BRODO VEGETALE O DI CARNE O ACQUA Q.B.



PROCEDIMENTO


	Per prima cosa fate un trito finissimo di sedano, carota e cipolla e mettetelo in una pentola abbastanza capiente con l’olio. A fiamma bassa, fate soffriggere per qualche minuto, poi aggiungete la carne trita di manzo e suino e rosolatela per bene, alzando la fiamma.

	Dopo 5 minuti sfumate con il vino rosso e fate evaporare tutta la parte alcolica, poi aggiungete la passata di pomodoro, un mestolo di brodo o acqua bollente, basilico, sale e pepe.

	Mescolate bene, abbassate la fiamma, coprite e fate cuocere per circa 2 ore e mezzo, aggiungendo brodo o acqua bollente ogni volta che risulterà troppo asciutto. Durante la cottura ricordate di assaggiarlo e aggiustare la sapidità, se serve.

	Per la pasta, mescolate le due farine in una bowl, poi trasferitele sopra un piano da lavoro e apritele a fontana. Aggiungete al centro i 2 tuorli e l’uovo intero, un pizzico di sale e, con l’aiuto di una forchetta, cominciate a incorporare lentamente la farina. Proseguite impastando bene con le mani per circa 10 minuti, fino a ottenere un panetto liscio, omogeneo e compatto.

	Avvolgete l’impasto nella pellicola per alimenti e fatelo riposare in frigorifero per tutto il tempo della cottura del ragù.

	Quando mancheranno 30 minuti di cottura al ragù tirate la pasta fuori dal frigorifero, dividetela in due panetti, spolverateli con la farina e stendeteli molto sottili con l’aiuto di un matterello o un tirapasta.

	Infarinate con la semola la sfoglia ottenuta e piegatela due volte su se stessa, poi tagliatela con un coltello per ottenere le tagliatelle.

	Cuocetele in abbondante acqua salata finché risalgono a galla, poi fatele insaporire insieme al ragù con qualche altra foglia di basilico e un bel giro di olio. Mescolate energicamente per amalgamare bene il tutto.

	Impiattate e godetevi un’ottima pasta al ragù proprio come la facevano i nostri nonni.







PACCHERI CON PANNA, ZUCCHINE, SALSICCIA E NOCI

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





350 G DI PACCHERI

250 G DI SALSICCIA DI SUINO

250 ML DI PANNA FRESCA

50 G DI PARMIGIANO

2 ZUCCHINE

1/2 CIPOLLA

NOCI Q.B.

PREZZEMOLO Q.B.

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

SALE E PEPE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Eliminate le estremità delle zucchine e tagliatele prima a metà e poi ancora a metà per il lungo. Togliete i semi centrali e tagliatele prima a bastoncino e poi a dadini.

	Pelate e tritate mezza cipolla.

	In una padella antiaderente scaldate bene un filo di olio e fate saltare la cipolla e le zucchine con sale e pepe per 2-3 minuti.

	Eliminate il budello della salsiccia, trasferitela in una padella senza grassi aggiuntivi, spezzettatela e scottatela per 5 minuti, finché diventerà dorata.

	Unite il misto di cipolla e zucchine, poi aggiungete la panna e fate cuocere per 2-3 minuti.

	Cuocete i paccheri in abbondante acqua bollente salata e a metà cottura trasferiteli in padella con il condimento: aggiungete un po’ alla volta l’acqua di cottura e risottate i paccheri fino a quando saranno al dente (ogni volta che diventano troppo asciutti, aggiungete acqua).

	Nel frattempo sgusciate qualche noce, grattugiate il parmigiano e tritate del prezzemolo.

	Una volta cotti i paccheri, aggiungete il parmigiano e saltate la pasta per 30 secondi.

	Impiattate e spolverate con noci tritate e prezzemolo.

	Un primo fantastico e supergoloso.







GNOCCHI DI ZUCCA CON GORGONZOLA E NOCI TOSTATE

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





1,2 KG DI ZUCCA MANTOVANA (600 G CIRCA DI POLPA COTTA)

300 G DI FARINA DI SEMOLA

200 G DI GORGONZOLA

10 NOCI

1 PIZZICO DI NOCE MOSCATA

SALE Q.B.

FARINA 00 Q.B.



PROCEDIMENTO


	Dividete a metà la zucca e, con l’aiuto di un cucchiaio, eliminate tutti i semi. Togliete la buccia e tagliate la zucca a tocchetti, poi trasferitela sopra una teglia ricoperta di carta forno e cuocete nel forno a 180 °C per circa 30 minuti.

	Nel frattempo, sgusciate e tritate grossolanamente le noci. Mettetele in una padella antiaderente e tostatele.

	Sfornate la zucca e passate la polpa con uno schiacciapatate direttamente in una bowl. Aggiungete metà della farina di semola, il sale e la noce moscata e amalgamate bene con una spatola. Trasferite poi l’impasto su un banco da lavoro e impastate a mano, incorporando anche il resto della farina. Una volta ottenuto un panetto compatto e omogeneo spolverate il banco di farina 00 e ricavate dei serpentini del diametro di circa 1 cm.

	Con l’aiuto di una spatola, di una rotella o di un coltello tagliate i serpentini a tocchetti lunghi circa 1 cm, poi prendeteli uno a uno e dategli una forma rotonda, come se fossero delle biglie. Infarinateli leggermente per non farli attaccare.

	Fate cuocere gli gnocchi in abbondante acqua salata per 2-3 minuti.

	Sciogliete il burro in una padella e trasferiteci gli gnocchi insieme a un mestolo di acqua. Proseguite la cottura per 2-3 minuti, poi aggiungete il gorgonzola a pezzetti abbassando la fiamma al minimo e mescolando per farlo sciogliere.

	Impiattate gli gnocchi e, per concludere, date una bella spolverata di noci tostate.

	Ottimo piatto invernale, dolce ma pungente.
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GYOZA RIPIENI DI CARNE CON SALSA DI SOIA, MIELE E SESAMO

INGREDIENTI

X CIRCA 20 RAVIOLI





PER IL RIPIENO:

250 G DI CARNE TRITA DI MAIALE

150 G DI VERZA

100 G DI CAROTE

20 G DI CIPOLLOTTI

SALSA DI SOIA Q.B.

MIELE Q.B.

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

SALE E PEPE Q.B.

PER L’IMPASTO:

400 G DI FARINA 00

10 G DI SALE



PROCEDIMENTO


	Iniziate dal ripieno. Grattugiate la carota, tagliate a julienne la verza e a rondelle il cipollotto.

	In una padella antiaderente scaldate un filo di olio e aggiungete il cipollotto. Quando il soffritto è pronto unite la carne trita, fatela rosolare leggermente, poi aggiungete verza, carote, sale, pepe e un goccio di salsa di soia. Mescolate e cuocete per 3 minuti.

	Fate raffreddare.

	Per l’impasto, disponete la farina a fontana e aggiungete 200 ml di acqua calda e il sale. Impastate bene fino a ottenere un panetto liscio e omogeneo.

	Con l’aiuto di un matterello e di un po’ di farina in più stendete la pasta abbastanza sottile. Con un coppapasta o un bicchiere create dei dischi.

	Disponete un cucchiaio di impasto al centro di ogni disco e richiudete, dando la forma ai ravioli.

	Scaldate un filo di olio in una padella antiaderente, posatevi i ravioli e fateli dorare per circa 2 minuti. Aggiungete mezzo bicchiere abbondante di acqua, coprite con un coperchio e proseguite la cottura per circa 10 minuti.

	Impiattate i ravioli accompagnandoli con un po’ di salsa di soia e miele: mescolateli creando un’emulsione, aggiungete una spolverata di cipollotto e il gioco è fatto.
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PASTA CON PATATE, GUANCIALE E ZUCCHINE

INGREDIENTI

X 2 PERSONE





200 G DI LINGUINE

100 G DI GUANCIALE

30 G DI PARMIGIANO

1 PATATA

1 ZUCCHINA

SALE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Tagliate il guanciale a listarelle e fatelo rosolare in una padella finché diventerà croccante. Togliete dalla padella, lasciando dentro il grasso, e asciugate.

	Tagliate la zucchina a tocchetti e mettetela nella padella dove avete cotto il guanciale e dove è rimasto il grasso, scottate e fate cuocere per qualche minuto.

	Nel frattempo pelate e tagliate la patata a cubetti di circa 2 cm e fateli cuocere in una pentola con acqua già a bollore e salata per 4 minuti. Unite le linguine fino a metà della loro cottura, poi trasferitele in padella insieme alle zucchine e ai cubetti di patata, aggiungendo acqua di cottura quando risulta troppo asciutto. Una volta pronta la pasta spegnete la fiamma, aggiungete il parmigiano, saltate e servite.

	Impiattate e servite con una spolverata abbondante di guanciale!







RISO ALLA CANTONESE

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





300 G DI RISO

150 G DI PISELLI (SURGELATI O FRESCHI)

150 G DI PROSCIUTTO COTTO IN UN’UNICA FETTA

2 UOVA

20 ML DI SALSA DI SOIA

35 ML DI OLIO DI SEMI DI ARACHIDI

25 ML DI OLIO DI SEMI

MIELE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Iniziate dalla preparazione del riso: lavatelo ripetute volte con acqua fredda, in modo da eliminare tutto l’amido in eccesso, poi mettetelo in una pentola abbastanza capiente con 600 ml di acqua e fatelo cuocere a fiamma media finché avrà assorbito tutta l’acqua: ci vorranno circa 15 minuti.

	Nel frattempo, tagliate il prosciutto a fette spesse circa mezzo centimetro, poi a striscioline e infine a cubetti, in modo da ottenere una dadolata abbastanza piccola.

	Tenetelo da parte in frigorifero.

	Cuocete i piselli in abbondante acqua salata per circa 2-3 minuti, poi scolateli e metteteli da parte.

	Rompete le uova in una bowl, salatele e mescolate bene con una forchetta.

	Scaldate un filo di olio di semi (circa 10 ml) in un padellino antiaderente. Quando è ben caldo aggiungete le uova e strapazzatele fino a quando saranno ben cotte.

	In un’altra padella, abbastanza capiente, rosolate il prosciutto con un filo di olio di semi (circa 15 ml) per 4-5 minuti. Una volta che sarà ben dorato, aggiungete le uova e i piselli e fate cuocere per altri 2 minuti.

	Dentro un rondeau o in una padella molto grande scaldate bene l’olio di arachidi e aggiungete il riso cotto. Tostatelo a fiamma alta per 5-6 minuti, dopodiché aggiungete il prosciutto con le uova e i piselli. Mescolate bene e lasciate per altri 2 minuti sul fuoco a fiamma bassa.

	Servite il riso alla cantonese subito, deve essere ben caldo. Io lo accompagno con la mia salsa alla soia e miele.




HO FATTO TANTE RICERCHE E TANTI TENTATIVI,

MA ALLA FINE SONO RIUSCITO A PERFEZIONARE

LA MIA RICETTA DEL RISO ALLA CANTONESE.

HO ASSAGGIATO QUESTO PIATTO IN MOLTISSIMI RISTORANTI E, GRAZIE

AI CONSIGLI DI COLORO CHE ME LO SERVIVANO, HO CAPITO COME

PREPARARE AL MEGLIO QUESTO PIATTO TIPICO CINESE.







MEZZE MANICHE VEGANE DOPPIO GUSTO

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





350 G DI PASTA

300 G DI PISELLI SURGELATI

10 POMODORINI

5 FETTE DI PANCARRÈ

2 PEPERONI

1/2 CIPOLLA

SALVIA Q.B.

PREZZEMOLO Q.B.

ROSMARINO Q.B.

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

SALE E PEPE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Pulite e affettatela la cipolla.

	Tagliate i pomodorini a metà e i peperoni a listarelle.

	Fate appassire la cipolla con abbondante olio in una padella, aggiungete i pomodorini e i peperoni, salate e pepate. Allungate con un mestolo di acqua bollente, quindi coprite e fate cuocere il tutto.

	In una pentola con acqua leggermente salata cuocete i piselli per circa 5 minuti.

	Nel frattempo, tritate le erbe aromatiche, tagliate a cubetti il pane e polverizzatelo in un frullatore.

	Mescolate il pane con le erbe e disponete il composto su una teglia ricoperta con carta forno.

	Infornare a 100 °C per pochi minuti: dovrà essere ben dorato.

	Scolate i piselli e frullateli con un po’ della loro acqua, poi passateli al setaccio per ottenere una crema molto delicata.

	Fate la stessa cosa con i peperoni ormai cotti.

	Cuocete la pasta in abbondante acqua salata finché sarà al dente. Scolatela, conditela con il crumble, un filo di olio e un pizzico di sale e pepe.

	Dividete la pasta e conditela con le due creme differenti.

	Impiattate e aggiungete ancora un po’ di pane aromatizzato per concludere.
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OTTIMOO!
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RISOTTO PERE E TALEGGIO

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





300 G DI RISO PER RISOTTI

130 G DI TALEGGIO

100 G DI PROSCIUTTO CRUDO

1 PERA

60 G DI BURRO

40 G DI PARMIGIANO

50 ML DI VINO BIANCO

30 G DI CIPOLLA

SUCCO DI LIMONE Q.B.

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

PER IL BRODO:

2 CAROTE

2 COSTE DI SEDANO

1 CIPOLLA



PROCEDIMENTO


	Come prima cosa preparate il brodo: pulite e tagliate a rondelle sedano, carote e cipolla e metteteli in una pentola. Coprite con acqua fredda e fate bollire per circa 1 ora.

	Nel frattempo, stendete il prosciutto crudo su una teglia rivestita con carta forno, poi ricoprite con un altro foglio e aggiungete sopra un peso. Infornate a 160 °C per circa 20 minuti.

	Tagliate a cubetti il taleggio e il burro, poi mettete quest’ultimo in frigorifero.

	Sbucciate la pera, aiutandovi con un pelapatate, e fatela prima a fettine, poi a striscioline e infine a cubetti di piccole dimensioni. Cospargeteli con un poco di succo di limone per non farli ossidare.

	Fate un trito molto fine di cipolla e soffriggetelo in una padella abbastanza capiente con un filo di olio. Aggiungete poi il riso e tostatelo per qualche minuto, finché i chicchi saranno roventi.

	Sfumatelo con il vino bianco e fate evaporare tutta la parte alcolica, poi allungate con il brodo, poco alla volta, soltanto quando il riso risulta troppo asciutto.

	A metà cottura unite parte delle pere e tre quarti dei cubetti di taleggio. Mescolate bene e continuate la cottura.

	Una volta cotto il riso, spostate la pentola sopra un banco freddo. Aggiungete la pera restante, il taleggio e il burro. Coprite per 30 secondi, poi scoprite e mantecate con il parmigiano utilizzando un cucchiaio di legno, mescolando energicamente in modo da inglobare aria e rendere il risotto supercremoso.

	In un piatto piano mettete al centro un mestolo abbondante di risotto e stendetelo.

	Prendete le cialde di crudo, che ormai dovrebbero essere pronte da un po’, spezzatele leggermente e distribuitele sopra tutta la superficie del risotto. Servite immediatamente: deve essere ben caldo.
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I MENU DI RAFAEL

MENU DI TERRA




Antipasti

TARTARE

DI MANZO

CON RUCOLA, GRANA

E ACETO BALSAMICO

Primi

RISOTTO

PERE E TALEGGIO

Secondi

FILETTO DI MAIALE

BARDATO

CON PATATE AL FORNO E

RIDUZIONE DI VINO ROSSO

Dolci

TORTA

TIRAMISÙ





ORECCHIETTE CON I BROCCOLI

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





PER LE ORECCHIETTE:

400 G DI FARINA DI SEMOLA DI GRANO DURO RIMACINATA

1 PIZZICO DI SALE

PER IL CONDIMENTO:

800 G DI CIME DI BROCCOLI

100 G DI PANCETTA

30 G DI BURRO

5 ACCIUGHE SOTT’OLIO

1 PEPERONCINO (SECCO O FRESCO)

1 SPICCHIO DI AGLIO

15 ML DI OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

PER LA FONDUTA:

200 G DI TALEGGIO

100 ML LATTE



PROCEDIMENTO


	Iniziate dalle orecchiette. Versate la farina di semola su un banco da lavoro. Apritela a fontana e aggiungete al centro 200 ml di acqua tiepida. Con l’aiuto di una forchetta incorporate la farina all’acqua e, una volta formata la maglia glutinica, aggiungete il sale e impastate con le mani fino a ottenere un panetto liscio e omogeneo.

	Coprite con la pellicola per alimenti e fate riposare per 30 minuti a temperatura ambiente.

	Per il condimento, prendete le cime dei broccoli, lavatele e poi lessatele in abbondante acqua salata per circa 10 minuti.

	Nel frattempo, in una padella antiaderente abbastanza capiente mettete olio, burro, acciughe, peperoncino e aglio. Fate insaporire bene a fiamma bassa finché le acciughe saranno completamente sciolte, poi aggiungete i broccoli e rosolateli per 5 minuti.

	Prendete la pasta e dividetela in tanti panetti. Da ognuno ricavate dei serpentini del diametro di 1 cm e poi tanti piccoli pezzi della dimensione di 1 cm.

	Con un coltello a punta tonda schiacciate ogni pallina partendo dal bordo superiore e trascinatelo con forza su tutta la pallina fino a renderla concava. A questo punto risvoltate l’orecchietta, facendo uscire la testa centrale e lasciando i bordi così come sono. Per non farle attaccare, spolveratele con della farina di semola.

	Tagliate la pancetta a listarelle abbastanza sottili. Trasferitela in una padella e fatela rosolare finché sarà bella dorata e croccante. Asciugatela sopra un panno di carta assorbente e tenetela da parte.

	Cuocete le orecchiette nella pentola in cui avete lessato i broccoli.

	Tagliate il taleggio a cubetti e fatelo sciogliere a bagnomaria in una bowl con il latte, mescolando costantemente.

	Una volta che le orecchiette saranno salite a galla, trasferitele nella padella con i broccoli, aggiungete la pancetta, giusto un goccio di acqua di cottura per amalgamare bene e saltatele a fiamma alta per insaporirle.

	Impiattate e concludete versando sopra la fonduta di taleggio.







GNOCCHI DI PATATE ALLA SORRENTINA

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





PER GLI GNOCCHI:

500 G DI PATATE

200 G DI FARINA 00

2 TUORLI

NOCE MOSCATA Q.B.

SALE Q.B.

PER IL SUGO:

500 G DI PASSATA DI POMODORO

2 MOZZARELLE FIORDILATTE DA 125 G CIASCUNA

70 G DI PARMIGIANO

1 CUCCHIAINO DI ZUCCHERO

1 SPICCHIO DI AGLIO

30 ML DI OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

6 FOGLIE DI BASILICO FRESCO

SALE E PEPE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Lavate e cuocete le patate, direttamente con la buccia, in una pentola con acqua leggermente salata.

	Nel frattempo, in una padella antiaderente mettete l’olio e l’aglio. Fate insaporire l’olio fino a quando l’aglio sarà dorato, poi toglietelo e aggiungete la passata di pomodoro. Salate, pepate e completate con lo zucchero e le foglie di basilico spezzettate. Coprite e fate cuocere a fiamma bassa per circa 30 minuti, aggiungendo poca acqua durante la cottura se si asciuga troppo.

	Tagliate a cubetti le mozzarelle e lasciatele scolare per bene.

	Scolate e sbucciate le patate, poi con l’aiuto di uno schiacciapatate o di un passaverdure schiacciatele sopra un banco di lavoro e allargatele bene in modo che raffreddino leggermente e perdano l’acqua in eccesso.

	Iniziate la preparazione degli gnocchi. Aggiungete la farina (tenendone da parte 50 g) poco alla volta sulle patate, unite i due tuorli, la noce moscata e il sale. Impastate il tutto molto bene con le mani. Una volta ottenuto un composto omogeneo leggermente appiccicoso e morbido spolverate il banco con un po’ di farina e create dei serpentini del diametro di 2-3 cm. Tagliateli a tocchetti di 2 cm, poi passateli sopra i denti di una forchetta per ottenere dei bellissimi gnocchetti.

	Infarinateli leggermente per non farli attaccare tra di loro.

	Cuocete gli gnocchetti in abbondante acqua salata finché saliranno a galla, poi metteteli nella padella con il sugo di pomodoro e amalgamateli bene.

	Trasferiteli in una pirofila e aggiungete i cubetti di mozzarella sopra tutta la superficie. Spolverate con il parmigiano, ricoprendoli in modo uniforme, e infornate la pirofila nel forno a 250 °C in modalità grill per 5-6 minuti.

	Portateli dal forno direttamente in tavola: vanno serviti e mangiati ben caldi.







MEZZE MANICHE CON CREMA DI PISELLI, FONDUTA AL PARMIGIANO E GUANCIALE

INGREDIENTI

X 3 PERSONE





300 G DI PASTA

300 G DI PISELLI SURGELATI

100 G DI PARMIGIANO

60 ML DI LATTE INTERO

4 FETTE DI GUANCIALE

SALE E PEPE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Come prima cosa, cuocete i piselli in acqua bollente per circa 3 minuti. Scolateli, senza buttare via l’acqua, metteteli in una ciotola, salate e pepate. Aggiungete ora un goccio del liquido di cottura e frullateli. Passate la crema ottenuta attraverso un setaccio in modo da eliminare tutte le bucce; tenete da parte.

	In una bowl a bagnomaria mettete il parmigiano e il latte. Mescolate bene per sciogliere il formaggio: otterrete un fondente al parmigiano.

	Tagliate a striscioline le fette di guanciale, rosolatele in una padella antiaderente per qualche minuto e, quando saranno dorate, toglietene la metà.

	Salate l’acqua dove avete cotto i piselli e tuffateci la pasta. Cuocetela per 3-4 minuti, poi trasferitela nella padella insieme al guanciale avanzato e al suo grasso. Iniziate aggiungendo 2 mestoli di acqua e procedete risottandola (quindi mettendo altra acqua quando si asciuga) con la fiamma al massimo, fino a ultimare la cottura.

	Spegnete il fuoco e aggiungete la crema di piselli.

	Saltate la pasta per amalgamarla bene con la crema e impiattate: sistemate la pasta in un piatto fondo, ricoprite con parte della crema che sarà rimasta nella padella, aggiungete il fondente al parmigiano e infine il guanciale croccante tenuto da parte.

	Ora potete stupire tutti gli amanti della pasta: consiglio questo piatto davvero a tutti perché è ottimo!




RISPETTO ALLA CLASSICA COTTURA DELLA PASTA, LA RISOTTATURA

PERMETTE DI NON DISPERDERE TUTTO L’AMIDO, CHE INVECE RIMANE

NELLA PADELLA E AIUTA A LEGARE MEGLIO

CON I CONDIMENTI, GARANTENDO

UN RISULTATO MOLTO PIÙ CREMOSO.
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PACCHERI PANNA, ZUCCHINE, ZAFFERANO E GAMBERONI

INGREDIENTI

X 2 PERSONE





200 G DI PACCHERI

250 ML DI PANNA FRESCA

12 GAMBERONI

2 ZUCCHINE

1 BUSTINA DI ZAFFERANO

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

SALE E PEPE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Tagliate le zucchine a metà per il lungo e poi ancora a metà. Eliminate la parte centrale con i semi, tagliatele a bastoncini e poi fate una piccola dadolata.

	Pulite i gamberoni eliminando testa, corazza e intestino. Sciacquateli sotto l’acqua fredda e asciugateli.

	In una padella antiaderente aggiungete un filo di olio e scaldatelo molto bene, poi i gamberoni e scottateli 1 minuto per lato.

	Toglieteli dalla padella e mettete le zucchine (salatele leggermente) e la panna.

	Salate, pepate, unite lo zafferano e lasciate cuocere per circa 4 minuti, a fiamma bassa.

	Calate i paccheri in abbondante acqua salata e lasciateli lì fino a metà cottura. Scolateli direttamente in padella con la panna, lo zafferano e le zucchine. Ultimate la cottura mettendo acqua ogni volta che si asciuga.

	Una volta al dente, aggiungete i gamberoni e saltate per bene.

	Impiattate e godetevi un fantastico primo.




OTTIMOO!







RAVIOLI DI PASTA FRESCA CACIO E PEPE

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





PER LA PASTA:

150 G DI FARINA 00

150 G DI FARINA DI SEMOLA DI GRANO DURO

1 UOVO + 2 TUORLI

1 PIZZICO DI SALE

PER IL RIPIENO:

200 G DI PECORINO ROMANO

100 ML DI PANNA FRESCA

50 G DI BURRO

3 RAMETTI DI SALVIA

SALE Q.B.

PEPE NERO IN GRANI Q.B.



PROCEDIMENTO


	Iniziate dalla pasta. Mescolate le due farine in una bowl, poi versatele sopra un banco da lavoro e disponetele a fontana. Mettete al centro l’uovo intero, i tuorli e il sale e, con l’aiuto di una forchetta, incorporate lentamente la farina.

	Procedete impastando bene con le mani per circa 10 minuti, fino a ottenere un panetto liscio, omogeneo e compatto. Avvolgetelo nella pellicola per alimenti e fatelo riposare per 30 minuti in frigorifero.

	Nel frattempo occupatevi del ripieno. Versate in una bowl a bagnomaria la panna, il pecorino tritato e il pepe macinato, che avrete prima leggermente tostato in padella.

	Scaldate leggermente il tutto in modo da far sciogliere un po’ il pecorino e poi emulsionate con l’aiuto di un frullatore a immersione.

	Trasferire la ciotola con il ripieno in frigorifero e fatelo raffreddare per bene.

	Prendete la pasta dal frigorifero e dividetela in due panetti. Spolverateli bene con la farina e, con l’aiuto di un matterello, create due sfoglie molto sottili.

	A questo punto prendete il ripieno e fate delle piccole palline, da disporre lungo tutta la superficie di una delle due sfoglie di pasta, in due file.

	Fatto ciò, con un pennello bagnate leggermente la pasta negli spazi vuoti, poi coprite con l’altra sfoglia e chiudete i ravioli.

	Con l’aiuto di un coltello o di una rotella tagliapasta create i ravioli della forma che preferite: io consiglio di usare un coppapasta rotondo del diametro poco più grande del ripieno, in modo da non lasciare troppo bordo di pasta vuoto.

	Una volta pronti i ravioli, tuffateli in abbondante acqua salata e lasciateli cuocere per 2 minuti.

	In una padella abbastanza capiente fate insaporire il burro con la salvia. Trasferiteci dentro i ravioli con un mestolo di acqua di cottura e proseguite a fiamma alta in modo che si insaporiscano e il ripieno si sciolga bene.

	Una volta cotti, impiattateli mettendo anche la cremina rimasta nella padella. Concludete con un’ultima grattata di pepe fresco e, se volete, proprio un goccio di limone.







RISOTTO CON ZAFFERANO, SALSICCIA E NOCI

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





300 G DI RISO PER RISOTTI

200 G DI SALSICCIA

70 G DI PARMIGIANO

50 ML DI VINO BIANCO

45 G DI BURRO

40 G DI NOCI

30 G DI CIPOLLA

1 BUSTINA DI ZAFFERANO

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

SALE Q.B.

PER IL BRODO:

2 CAROTE

2 COSTE DI SEDANO

1 CIPOLLA



PROCEDIMENTO


	Come prima cosa preparate il brodo: prendete sedano, carota e cipolla, puliteli, tagliateli a rondelle e metteteli in una pentola. Unite acqua fredda e fate bollire per circa 1 ora.

	Incidete la salsiccia per il lungo ed eliminate l’involucro. Trasferitela in una padella e, con l’aiuto di un cucchiaio di legno, spezzettatela bene e fatela rosolare per qualche minuto, finché perderà la maggior parte del suo grasso e diventerà dorata.

	Scolatela e asciugatela con un po’ di carta assorbente da cucina.

	Sgusciate le noci, tritatele abbastanza grossolanamente e tostatele in una padella bella calda.

	Fate un trito molto fine di cipolla e soffriggetela in una padella abbastanza capiente con un filo di olio. Aggiungete ora il riso e tostatelo per qualche minuto, finché i chicchi saranno roventi.

	Sfumate con il vino bianco e fate evaporare tutta la parte alcolica. Bagnate con il brodo, mettete lo zafferano, salate e lasciate cuocere per circa 15-18 minuti. Allungate con il brodo poco alla volta, soltanto quando il riso risulta troppo asciutto.

	A 5 minuti dalla fine della cottura mettete anche la salsiccia.

	Una volta cotto il riso, spostate la pentola sopra un banco freddo e aggiungete il burro e il parmigiano. Coprite per 30 secondi, scoprite e mantecate con un cucchiaio di legno, mescolando energicamente in modo da inglobare aria e rendere il risotto supercremoso.

	Prendete un piatto piano, mettete al centro un mestolo abbondante di risotto e stendetelo.

	Completate con una spolverata di noci e il piatto è pronto per essere portato a tavola.
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RISOTTO CON CREMA DI SCAMPI E TARTARE MARINATA AL LIMONE

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





PER IL RISOTTO:

340 G DI RISO PER RISOTTI

20 SCAMPI

80 ML DI VINO BIANCO

50 G DI SCALOGNO

40 G DI BURRO

1 LIMONE

1 CUCCHIAINO PIENO DI CONCENTRATO DI POMODORO

PREZZEMOLO Q.B.

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

SALE E PEPE Q.B.

PER IL BRODO:

1 CIPOLLA

1 CAROTA

1 COSTA DI SEDANO



PROCEDIMENTO


	Come prima cosa pulite gli scampi: eliminate la corazza e la testa, poi fate un’incisione lungo il dorso ed eliminate anche il filetto centrale. Sciacquateli, asciugateli sopra un panno di carta assorbente da cucina e teneteli in frigorifero.

	Per il brodo, tagliate a tocchetti il sedano, la carota e la cipolla e metteteli in una pentola abbastanza capiente con abbondante olio. Unite anche il carapace degli scampi. Rosolate molto bene il tutto per circa 5 minuti a fiamma alta, poi aggiungete abbondante ghiaccio e acqua. Portate a ebollizione e fate cuocere per 1 ora circa.

	In una padella scaldate bene un po’ di olio. Unite le teste degli scampi, a cui avrete tolto gli occhi, che sono amari, e schiacciatele con l’aiuto di un cucchiaio. Rosolate bene e sfumate con il brodo. Scioglieteci dentro il concentrato di pomodoro e lasciate cuocere per 20 minuti, bagnando con il brodo se necessario.

	Trasferire tutto in una bowl e, con l’aiuto di un frullatore a immersione, frullate bene. Setacciate il composto per ottenere una crema molto saporita.

	In una pentola con i bordi alti soffriggete lo scalogno tritato molto fine e un filo di olio. Quando lo scalogno è ben cotto, aggiungete il riso e tostate in modo uniforme tutti i chicchi. Sfumate con il vino bianco e fate evaporare tutta la parte alcolica.

	Iniziate la cottura: salate e bagnate con il brodo poco alla volta, quando risulta troppo asciutto. Ci vorranno circa 18 minuti.

	Estraete gli scampi dal frigorifero e ricavatene una tartare, tagliandoli in piccoli pezzi. Conditeli con olio, un pizzico di sale, pepe e poco limone.

	A fine cottura del riso spostate la pentola sopra un banco freddo e aggiungete la crema di scampi preparata in precedenza e il burro freddo tagliato a cubetti. Mantecate per circa 30 secondi in modo da ottenere un risotto cremosissimo.

	Impiattate e aggiungete una leggera spolverata di prezzemolo tritato finemente. Per concludere, create dei “bignè” con la tartare e disponeteli sul risotto. Questo è uno dei miei risotti di mare preferiti.







SPAGHETTI AGLIO, OLIO E PEPERONCINO

INGREDIENTI

X 2 PERSONE





200 G DI SPAGHETTI

2 PEPERONCINI SECCHI

2 SPICCHI DI AGLIO

PREZZEMOLO Q.B.

OLIO EXTRAVERGINE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Pulite l’aglio e toglietegli l’anima centrale. Tritatelo molto finemente e aggiungetelo in padella con abbondante olio e i peperoncini. Fate insaporire a fiamma dolce, facendo attenzione a non bruciare l’aglio.

	Cuocete gli spaghetti in acqua bollente salata e, a metà cottura, trasferiteli in padella insieme all’olio insaporito con aglio e peperoncino. Aggiungete l’acqua di cottura della pasta un po’ alla volta, man mano che si asciuga, e terminate la cottura con la fiamma al massimo, in modo che l’amido della pasta leghi bene con l’olio, formando una bella cremina.

	Una volta cotti gli spaghetti, aggiungete una spolverata di prezzemolo e saltate ancora per 30 secondi. Impiattate e gustatevi una aglio, olio e peperoncino da paura!
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SECONDI
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TONNO SCOTTATO IN PANE PANKO E PATATE FONDENTI

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





800 G DI FILETTO DI TONNO ABBATTUTO

200 G DI FARINA

8 FETTE DI PANCARRÈ

2 UOVA

20 ML DI OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

PER LE PATATE:

3 PATATE DI MEDIA GRANDEZZA

200 ML DI BRODO VEGETALE

2 SPICCHI DI AGLIO

2 RAMETTI DI ROSMARINO

2 RAMETTI DI TIMO

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

SALE E PEPE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Iniziate dalle patate: sbucciatele e tagliatele a fette spesse 3 cm, poi fatele rosolare per 5 minuti su ambo i lati in una padella antiaderente con un filo di olio ben caldo. Salate e pepate.

	Una volta che saranno ben dorate, aggiungete l’aglio, il rosmarino e il timo. Versate anche il brodo, coprite con il coperchio e proseguite la cottura per 10 minuti, in modo che si cuociano bene anche dentro.

	Tagliate i bordi del pancarrè e dividete ogni fetta a quadretti, poi frullate. Stendetelo su una teglia ricoperta di carta forno e infornate a una temperatura di 150 °C per 8-12 minuti.

	Nel frattempo saranno trascorsi 10 minuti e il brodo dovrebbe essere evaporato, troverete quindi delle patate fondenti supercroccanti e morbidissime dentro.

	Ricavate dal filetto di tonno delle fette spesse circa 2-3 cm. Passatele prima nella farina, poi nelle uova sbattute e infine nel pancarrè preparato in precedenza.

	In una padella antiaderente scaldate un filo di olio e scottate il tonno 30 secondi per ogni lato (in totale ci vorranno circa 2-3 minuti).

	Tagliate il tonno a fette abbastanza grosse e impiattatatelo accompagnato dalle patate fondenti.
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OTTIMOO!
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CORDON BLEU CON CHIPS DI PATATE

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





700 G DI PETTO DI POLLO

200 G DI PROSCIUTTO COTTO

200 G DI PANE GRATTUGIATO

100 G DI FARINA

10 SOTTILETTE

3 PATATE GRANDI

2 UOVA

OLIO DI SEMI Q. B.

SALE E PEPE Q. B.



PROCEDIMENTO


	Lavate le patate e affettatele molto sottili con l’aiuto di una mandolina o di un coltello. Trasferitele in una bowl e lasciatele a mollo nell’acqua fredda per 30 minuti. Trascorso questo tempo, lavatele sotto acqua fredda corrente per 5 minuti e asciugatele disponendole su carta assorbente da cucina.

	Affettate il petto di pollo abbastanza sottile, con un coltello ben affilato, poi appiattite le fette ancora di più con l’aiuto di un batticarne.

	In una bowl rompete le uova, aggiungete un pizzico di sale e pepe e sbattete bene.

	Prendete le fettine di pollo e aggiungete sopra una sottiletta e una fetta di prosciutto cotto, quindi chiudete con un’altra fetta di pollo. Ripetete questa operazione fino a esaurire le fette di pollo, poi passate ogni cordon bleu prima nella farina, poi nell’uovo sbattuto e per finire nel pangrattato.

	Scaldate molto bene l’olio di semi in una pentola abbastanza capiente e tuffatevi le patate ormai asciutte, poche alla volta, lasciandole cuocere per circa 8 minuti: devono risultare croccanti e dorate.

	Scolatele e asciugatele con carta assorbente da cucina per eliminare l’olio in eccesso.

	Friggete anche i cordon bleu per circa 5-6 minuti, poi asciugateli.

	Salate bene e impiattate subito: vanno gustati ben caldi, con il formaggio che fila.







PARMIGIANA

INGREDIENTI

X 1 TEGLIA DI 20X30 CM





1 KG DI PASSATA DI POMODORO

5 MELANZANE GRANDI

500 G DI MOZZARELLA

200 G DI PARMIGIANO

1/2 CIPOLLA

2 SPICCHI DI AGLIO

4 FOGLIE DI BASILICO

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

OLIO DI SEMI Q.B.

SALE E PEPE Q.B.

FARINA Q.B.



PROCEDIMENTO


	Pulite e tagliate a metà la cipolla. Pulite gli spicchi di aglio e schiacciateli.

	In una pentola antiaderente mettete un filo di olio extravergine, l’aglio e la cipolla. Fate insaporire per qualche istante, poi aggiungete la passata di pomodoro. Salate, pepate e unite il basilico, mescolate e lasciate cuocere a fiamma bassa per circa 45 minuti.

	Nel frattempo, affettate le melanzane a uno spessore di poco meno di 1 cm. Salatele bene e lasciatele sudare per 30 minuti in modo che perdano la parte amara.

	Spezzettate la mozzarella dentro un colino, lasciandola sgocciolare dall’acqua in eccesso.

	Sciacquate le fette di melanzana sotto acqua corrente fredda e asciugatele bene con carta assorbente da cucina. Infarinatele e poi sbattetele bene per eliminare la farina in eccesso.

	In una padella molto capiente scaldate il giusto quantitativo di olio di semi fino a portarlo a circa 180 °C. Tuffatevi le melanzane poco alla volta e friggetele per 5-6 minuti: devono essere morbide e ben dorate su entrambi i lati. Scolatele dall’olio e fatele asciugare su carta assorbente.

	È il momento di comporre la parmigiana. Sul fondo della teglia mettete un mestolino di sugo, stendendolo bene. Ricoprite tutta la superficie con le melanzane, poi aggiungete ancora sugo e stendetelo. Disponete la mozzarella in modo uniforme e un bel velo di parmigiano. Continuate così fino a esaurire le melanzane.

	Ricoprite l’ultimo strato con abbondante mozzarella e parmigiano per ottenere quella crosticina che ci piace tanto.

	Infornate a 180 °C per 40-45 minuti, poi sfornate e fatela riposare per 5 minuti prima di tagliarla e servirla.




QUESTA È LA “MIA” PARMIGIANA

DI MELANZANE, UNA RICETTA SUPERCOLLAUDATA: SONO CINQUE

ANNI CHE LA FACCIO SEMPRE IN QUESTO MODO. VE LA CONSIGLIO

MOLTISSIMO!
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POLPETTE AL SUGO

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





600 G DI PASSATA DI POMODORO

450 G DI CARNE TRITA (SUINO/MANZO)

150 G DI FARINA

65 G DI MOLLICA DI PANE

60 ML DI VINO BIANCO

60 ML DI LATTE

2 UOVA

1/2 CIPOLLA

1 SPICCHIO DI AGLIO

5 FOGLIE DI BASILICO

NOCE MOSCATA Q.B.

PREZZEMOLO Q.B.

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

SALE E PEPE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Come prima cosa tritate separatamente prezzemolo, aglio, cipolla e tenete tutto da parte.

	In una ciotola mescolate bene la mollica e il latte.

	In un contenitore capiente unite: carne trita, prezzemolo, uova, sale, pepe, noce moscata, aglio già tritato e mollica. Impastate bene per ottenere un composto molto omogeneo.

	Ricavate delle polpettine con circa 30 g di impasto per ognuna. Infarinatele leggermente.

	In una padella capiente mettete abbondante olio e la cipolla precedentemente tritata, fate soffriggere e unite le polpette. Rosolatele per qualche minuto su tutti i lati e sfumate con il vino bianco: aspettate qualche istante, in modo che la parte alcolica evapori, poi unite la passata di pomodoro, un bicchiere di acqua, il basilico, un po’ di sale e lasciate cuocere per 35 minuti, a fiamma bassa e con il coperchio.

	Servite ben calde.




QUESTE POLPETTE SONO GIÀ PERFETTE COSÌ, MA SE VOLETE UN

ULTERIORE TOCCO DI GOLOSITÀ, FINITA LA COTTURA AGGIUNGETE

SOPRA DEL PARMIGIANO: FONDERÀ CON IL CALORE. UNA FOGLIA DI

BASILICO FRESCO, PER CONCLUDERE, E… OTTIMO!
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HAMBURGER CON ANELLI DI CIPOLLA

INGREDIENTI

X 2 PERSONE





600 G DI CARNE TRITA DI MANZO

50 G DI SALSA BARBECUE

30 G DI BURRO

4 FETTE DI CHEDDAR

2 PANINI ROTONDI AL SESAMO

1 POMODORO

1 CIPOLLA GRANDE

LATTUGA Q.B.

OLIO DI SEMI Q.B.

SALE E PEPE Q.B.

PER LA MAIONESE:

2 TUORLI

120 ML DI OLIO DI SEMI

1/2 LIME

SALE Q.B.

PER LA PANATURA:

300 G DI PANGRATTATO

100 G DI FARINA

2 UOVA

SALE E PEPE Q.B.



PROCEDIMENTO


	In una bowl condite la carne trita con sale, pepe e salsa barbecue.

	Appoggiate un coppapasta su un foglio di carta forno e riempitelo con metà della carne. Pressate bene. Ripetete la stessa operazione in modo da preparare 2 hamburger.

	Per la maionese, in una bowl sbattete i tuorli con un pizzico di sale. Frustate energicamente e aggiungete olio di semi a filo in modo da ottenere una maionese. Una volta montata, spremeteci dentro il succo di lime. Mescolate bene e conservate in frigorifero.

	Preparate ora la panatura. Rompete le uova in una bowl, salate e pepate. Aggiungete un poco di acqua e sbattete bene con l’aiuto di una forchetta.

	Preparate la farina e il pangrattato su due piatti differenti.

	Pulite la cipolla e tagliatela a rondelle spesse circa 1-2 cm. Separate tutti gli anelli e passateli bene prima nella farina, poi nell’uovo e infine nel pangrattato. Per ottenere un’ottima panatura, ripassatele una seconda volta nell’uovo e poi nel pangrattato.

	Scaldate abbondante olio di semi in una pentola e friggete gli anelli di cipolla poco alla volta. Fateli cuocere per 5-7 minuti, finché saranno bene dorati.

	Asciugateli sopra un panno di carta assorbente da cucina e salateli.

	Sciogliete il burro su una piastra e tostateci bene il pane finché sarà dorato.

	In una padella antiaderente cuocete l’hamburger senza grassi aggiuntivi, circa 2 minuti per lato. Aggiungete il cheddar, spegnete la fiamma e coprite con un coperchio per farlo sciogliere.

	Nel frattempo affettate un pomodoro.

	Componete ora il piatto: spalmate uno strato abbondante di maionese sul pane, aggiungete la lattuga, l’hamburger, il pomodoro e la cipolla, poi chiudete.

	Un hamburger veramente facile da replicare, ma supergustoso.







FILETTO DI MAIALE AL FORNO IN CROSTA DI SESAMO RIPIENO CON ERBETTE E SALSA ALL’ARANCIA

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





2 FILETTI DI MAIALE

500 G DI BIETOLE

200 G DI SESAMO BIANCO

3 ARANCE

40 G DI BURRO

30 ML DI SALSA DI SOIA

20 ML DI OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

1 CUCCHIAIO DI ZUCCHERO

2 SPICCHI DI AGLIO

SENAPE Q.B.

SALE E PEPE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Sgrassate il filetto di maiale dal tessuto connettivo e dal grasso presente. Eliminate le estremità in modo da dargli una forma regolare.

	Lavate le bietole sotto acqua fredda, eliminate il gambo e asciugatele sopra un panno di carta assorbente da cucina. Arrotolate le foglie e tagliatele a strisce dello spessore di 2 cm.

	In una padella antiaderente scaldate il burro con l’olio e l’aglio. Aggiungete le bietole e scottatele per 3-5 minuti a fiamma bassa finché saranno cotte. Fatele raffreddare.

	In un’altra padella scaldate molto bene un filo di olio, poi aggiungete i filetti di maiale e scottateli in modo uniforme a fiamma alta. Fate un’incisione lungo tutto il filetto arrivando al cuore, riempitelo con le bietole e legatelo con dello spago da cucina ben stretto.

	Passate i filetti nella senape e poi panateli nel sesamo in modo uniforme. Trasferiteli in una teglia ricoperta da carta forno e fateli cuocere nella parte più bassa del forno a 190 °C per circa 12 minuti.

	Nel frattempo, nella padella utilizzata per i filetti aggiungete il succo delle arance, la salsa di soia e lo zucchero.

	Mescolate bene e fate restringere la salsa a fiamma bassa finché avrà una consistenza densa e non liquida.

	Sfornate i filetti, togliete lo spago e tagliateli a medaglioni.

	Impiattate e condite con la salsa all’arancia.







RISO BASMATI CON VERDURE E UOVA E BOCCONCINI DI POLLO IN SALSA DI SOIA E SESAMO TOSTATO

INGREDIENTI

X 3 PERSONE





PER IL RISO:

140 G DI RISO BASMATI

40 G DI CAROTE

40 G DI MAIS

40 G DI PISELLI FINISSIMI GELO

2 UOVA

OLIO DI SEMI Q.B.

SALE Q.B.

PER IL POLLO:

500 G DI POLLO

40 G DI AMIDO DI MAIS

1 UOVO

1 CUCCHIAINO DI PEPE

1 CUCCHIAINO DI PAPRIKA DOLCE

1 CUCCHIAINO DI AGLIO IN POLVERE

OLIO DI SEMI Q.B.

SALE Q.B.

PER LA SALSA:

50 ML DI SALSA DI SOIA

30 G DI ZUCCHERO DI CANNA

SESAMO Q.B.

AMIDO DI MAIS Q.B.
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TONNO SCOTTATO AL NATURALE CON UOVA STRAPAZZATE E POMODORINI AL FORNO

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





700 G DI TONNO ABBATTUTO

200 G DI POMODORINI

4 UOVA

50 ML DI PANNA FRESCA

2 SPICCHI DI AGLIO

2 SPICCHI DI SCALOGNO

SCORZA DI ARANCIA E LIMONE Q.B.

ZUCCHERO A VELO Q.B.

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

SALE E PEPE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Lavate i pomodorini, fate una leggera incisione a X sulla parte del picciolo, poi tuffateli nell’acqua bollente per 2 minuti, non di più! Trasferiteli immediatamente in acqua e ghiaccio, fateli raffreddare ed eliminate la buccia.

	Sistemateli su una placca ricoperta di carta da forno e conditeli con la scorza degli agrumi, l’aglio, lo scalogno e un’abbondante spolverata di zucchero a velo, così da coprirli in modo uniforme.

	Infornate a 90 °C per circa 1 ora facendo attenzione a non bruciarli.

	Nel frattempo, dal filetto di tonno ricavate delle fette spesse 2-3 cm.

	Scaldate un filo di olio in una padella antiaderente e scottate i filetti a fiamma alta 50 secondi per lato: devono essere ben cotti all’esterno e crudi all’interno.

	In una bowl rompete le uova, salatele e pepatele e sbattetele bene con una forchetta. Versatele in una padella antiaderente ben calda, con un filo di olio, e a fiamma bassa con l’aiuto di un cucchiaio continuate a mescolare per tutta la cottura, in modo da stracciarle. Aggiungete la panna e continuate a mescolare mantenendo la fiamma bassa: le uova devono rimanere morbidissime e cremose.

	Una volta pronte, impiattate tonno, uova e pomodori come meglio preferite.




OTTIMOO!







CONTROFILETTO CON DEMI-GLACE E PATATE DUCHESSA

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





800 G DI CONTROFILETTO DI MANZO

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

OLIO DI SEMI Q.B.

SALE E PEPE Q.B.

PER IL FONDO BRUNO:

1 KG DI OSSA DI BOVINO E SUINO

60 G DI FARINA

1 CAROTA

1 COSTA DI SEDANO

1 CUCCHIAIO DI CONCENTRATO DI POMODORO

1/2 CIPOLLA

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

PER LE PATATE DUCHESSA:

500 G DI PATATE

60 G DI PARMIGIANO

50 G DI BURRO

2 TUORLI

NOCE MOSCATA Q.B.

SALE E PEPE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Iniziate dalla preparazione del fondo bruno. Infarinate leggermente le ossa di suino e bovino, trasferitele su una teglia e fatele rosolare in forno a 220 °C per un paio di minuti.

	Tagliate sedano, carota e cipolla a rondelle e rosolateli in una pentola capiente con un po’ di olio. Unite le ossa appena tolte dal forno e aggiungete acqua e ghiaccio per creare uno shock termico e favorire l’estrazione dei sapori. Aggiunte il concentrato di pomodoro e lasciate cuocere a fiamma bassa finché si sarà molto ridotto. Togliete le ossa e setacciate il tutto, quindi riportate il fondo bruno in padella, salatelo e fatelo restringere ancora di più.

	Dal controfiletto di manzo ricavate 4 fette spesse circa 3 cm. Conditele con olio extravergine e sale e lasciatele riposare coperte per 30 minuti a temperatura ambiente.

	Preparate ora le patate duchessa. Lavate e lessate le patate partendo da acqua fredda e facendole cuocere per circa 40 minuti dal bollore. Saranno pronte quando, infilzandole con una forchetta, risulteranno morbide. Scolatele e fatele intiepidire. Sbucciatele e passatele con lo schiacciapatate direttamente in una bowl. Aggiungete il burro a cubetti e mescolate. Unite anche il parmigiano e amalgamate bene, poi sale, pepe, noce moscata e i due tuorli. Dovrete ottenere un impasto abbastanza compatto.

	Trasferitelo in una sac à poche con bocchetta a stella da 15 mm e formate dei ciuffi di circa 5 cm di diametro su una o più teglie rivestite di carta forno.

	Fatele cuocere nel forno già caldo a 200 °C per circa 15-20 minuti, o comunque fino a doratura.

	Nel frattempo riprendete la tagliata di carne. In una padella che possa contenere tutte le bistecche, scaldate bene un filo di olio di semi, poi mettete la carne e scottatela per circa 2 minuti per lato, per ottenere una cottura media.

	Asciugate le bistecche sopra un foglio di carta assorbente da cucina, poi tagliatele a fettine e impiattatele. Conditele con un po’ di olio extravergine, sale e una grattata di pepe.

	Sfornate le patate duchessa e unitele al piatto, aggiungendo un po’ di fondo bruno.




IL FONDO BRUNO È UN’OTTIMA SALSA PER ACCOMPAGNARE QUALSIASI TIPO

DI CARNE. È UNA PREPARAZIONE

CHE OGNI CUOCO DEVE SAPER FARE,

IO L’HO IMPARATA GIÀ A SCUOLA:

NON STUDIAVO MOLTO, MA IL FONDO BRUNO LO SAPEVO FARE!
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FILETTO DI SALMONE SCOTTATO CON PURÈ DI PATATE E RIDUZIONE DI VINO ROSSO

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





800 G DI FILETTO DI SALMONE ABBATTUTO

500 ML DI VINO ROSSO

50 G DI ZUCCHERO

SCORZA DI ARANCIA E LIMONE Q.B.

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

SALE Q.B.

PER IL PURÈ:

500 G DI PATATE

125 ML DI LATTE

125 G DI BURRO

NOCE MOSCATA Q.B.

SALE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Prima di tutto, in un pentolino portate a bollore il vino rosso con lo zucchero e la scorza degli agrumi, mescolando. Cuocete a fiamma bassa finché si asciugherà dell’80 per cento: dovete ottenere una riduzione densa, fate attenzione però a non bruciarla.

	Per il purè, lessate le patate intere e con la buccia, in modo da non perdere i preziosi amidi che contengono. Quando sono morbide, sbucciatele cercando di fare il minimo scarto e schiacciatele bene con una frusta. Mettetele in una pentola insieme a burro, latte, sale e noce moscata e mescolate fino a ottenere una consistenza molto cremosa, poi coprite e tenete da parte.

	Squamate, lavate e asciugate il filetto di salmone e suddividetelo in 4 quadrati uguali spessi 3-4 cm. Cospargete la pelle con il sale in modo uniforme.

	Scaldate bene un po’ di olio in una padella antiaderente, aggiungete i filetti e premeteli leggermente per 20 secondi. Scottateli 2 minuti per lato e poi asciugateli sopra un foglio di carta assorbente da cucina.

	Per servire, in ogni piatto mettete 2 cucchiai di purè, il filetto scottato con la pelle verso l’alto e infine glassate con un po’ di riduzione di vino.

	Questo è un secondo piatto che stupirà tutti i vostri ospiti!
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I MENU DI RAFAEL

MENU PER SAN VALENTINO




Antipasti

COCKTAIL

DI GAMBERI

Primi

GNOCCHI DI ZUCCA

CON GORGONZOLA

E NOCI TOSTATE

Secondi

FILETTO DI SALMONE SCOTTATO

CON PURÈ DI PATATE E

RIDUZIONE DI VINO ROSSO

Dolci

TORTINI

AL CIOCCOLATO CON

CREMA AI LAMPONI





CHICKEN BURGE

INGREDIENTI

X 2 PANINI





300 G DI PETTO DI POLLO

100 G DI CORNFLAKES

50 G DI FARINA 00

20 G DI BURRO

30 G DI MAIONESE

10 ML DI SALSA DI SOIA DOLCE

2 PANINI PER BURGER

1 UOVO

1 POMODORO

2 FOGLIE DI INSALATA

PAPRIKA Q.B.

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

SALE E PEPE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Dal petto di pollo ricavate una fetta. Conditela con sale, pepe e paprika, infarinatela, passatela nell’uovo sbattuto e infine panatela nei cornflakes leggermente sbriciolati.

	In una padella scaldate bene l’olio, mettete la cotoletta e cuocetela su entrambi i lati per circa 3-4 minuti a fiamma media.

	Nel frattempo, tostate il pane tagliato a metà nel burro finché è bello dorato.

	In un contenitore mescolate la salsa di soia e la maionese per ottenere la salsa.

	Prendete il pane tostato, spalmateci la salsa appena preparata, le foglie di insalata, il pomodoro tagliato a fettine e la cotoletta. Chiudete con l’altra parte del pane.




SI PREPARA DAVVERO IN POCHI MINUTI E, QUANDO

NON HO TEMPO PER UN PASTO “VERO”, IL CHICKEN BURGER È LA MIA

RICETTA SALVAVITA! SEMPLICE, VELOCE, MA MOLTO BUONO!







FILETTO AL PEPE VERDE

INGREDIENTI

X 2 PERSONE





400 G DI FILETTO DI MANZO

250 ML DI PANNA DA CUCINA

30 G DI SENAPE

25 G DI BRANDY

20 G DI PEPE VERDE IN SALAMOIA

OLIO DI SEMI Q.B.

SALE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Legate ben stretti i filetti di manzo con lo spago da cucina e salateli da ambo i lati.

	Scolate il pepe e sciacquatelo leggermente.

	In una padella scaldate l’olio di semi fino a quando starà quasi per fumare. Scottate i filetti per 2-3 minuti, finché saranno ben dorati. Sfumate con il brandy e sfiammate. Evaporata la parte alcolica, aggiungete la panna, il pepe e la senape. Amalgamate gli ingredienti e cuocete per altri 2 minuti a fiamma alta, facendo restringere la salsa.

	In un piatto fondo mettete un po’ di salsa, adagiate il filetto e, a piacere, terminate con un ciuffetto di rosmarino per decorare. Con questo piatto non sbaglierete mai! Adatto a ogni occasione.
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BRANZINO AL CARTOCCIO CON POMODORINI E OLIVE

INGREDIENTI

X 2 PERSONE





1,2 KG DI BRANZINO INTERO

200 G DI POMODORINI

100 G DI OLIVE TAGGIASCHE

5 FOGLIE DI BASILICO

2 SPICCHI DI AGLIO

2 RAMETTI DI ROSMARINO

1 LIMONE

30 ML DI OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

ORIGANO Q.B.

SALE E PEPE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Pulite il branzino: con l’aiuto di una forbice fate un’incisione lungo la pancia arrivando fino alle branchie. Evisceratelo e sciacquatelo molto bene sotto acqua corrente fredda. Con un coltello eliminate le pinne e tutte le squame e risciacquate ancora attentamente.

	Lavate e tagliate a metà i pomodorini. Trasferiteli in una bowl, aggiungete le olive taggiasche e condite con sale, pepe, aglio, una spolverata di origano e il basilico fresco. Mescolate il tutto con grande attenzione.

	Tagliate il limone e mettetene qualche fetta dentro la pancia del branzino, insieme al rosmarino. Condite con olio e sale e massaggiate in modo uniforme. Trasferitelo sopra un grande foglio di carta stagnola ricoperto di carta forno, aggiungete i pomodorini, avvolgete il tutto nella carta e mettetelo sopra una teglia. Infornate a 180 °C per 25-30 minuti nel ripiano medio del forno.

	Sfornate e servite ben caldo.
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SANDWICH CON GAMBERONI ALLA SOIA, FRITTELLE DI PATATE, PORRO FRITTO E SALSA ROSA

INGREDIENTI

X 2 PERSONE





15 GAMBERI D’ARGENTINA

40 ML DI SALSA DI SOIA

1 PATATA

1 UOVO

1 PORRO

1 FILONE DI PANE

1 CUCCHIAINO DI AMIDO DI MAIS

SALSA ROSA Q.B.

SESAMO Q.B.

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

OLIO DI SEMI Q.B.

SALE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Pulite una patata e grattugiatela. Sciacquatela bene sotto acqua corrente e strizzatela. Trasferitela in una bowl e aggiungete l’amido di mais e l’uovo. Amalgamate bene il tutto.

	In una padella, scaldate un po’ di olio extravergine e aggiungete l’impasto di patata, dandogli una forma rotonda. Fate delle piccole frittelle e cuocetele 3-4 minuti per lato a fiamma moderata.

	Togliete la parte verde del porro, le foglie dure e quelle esterne della parte bianca. Tagliatelo molto fine e poi friggetelo in olio di semi per 4-5 minuti. Scolatelo e lasciatelo seccare su carta assorbente da cucina, ben steso. Una volta asciutto e ben croccante, salatelo in una bowl e tenete da parte.

	Pulite i gamberoni: togliete testa, carapace e filetto centrale. Sciacquateli sotto acqua fredda e poi asciugateli con della carta da cucina.

	Mettete un filo di olio extravergine in una padella antiaderente e scottate i gamberoni circa 1 minuto per lato. Sfumateli con la salsa di soia e aggiungete del sesamo. Saltateli e tenete da parte.

	Tostate bene il pane con dell’olio extravergine.

	Componete il sandwich: base del panino, frittelle di patate, gamberoni, salsa rosa e porro croccante. Chiudete e gustate!

	Ve lo consiglio, è buonissimo!




OTTIMOO!







FILETTO DI MAIALE BARDATO CON PATATE AL FORNO E RIDUZIONE DI VINO ROSSO

INGREDIENTI

X 3 PERSONE





600 G DI FILETTO DI MAIALE

500 G DI PATATE

60 G DI LARDO A FETTE

50 G DI ZUCCHERO

30 G DI BURRO

4 SPICCHI DI AGLIO

2 SPICCHI DI SCALOGNO

5 RAMETTI DI ROSMARINO

800 ML DI VINO ROSSO

SCORZA DI 1/2 LIMONE NON TRATTATO

20 ML DI OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

SALE E PEPE Q. B.



PROCEDIMENTO


	Mettete in un pentolino, sul fuoco, il vino rosso, lo zucchero e la scorza di limone. Mescolate e portate a bollore, poi proseguite la cottura a fiamma bassa finché si riduce dell’80 per cento.

	Pelate le patate e tagliatele a cubetti, poi disponetele su una teglia, condite con la metà del rosmarino, aglio, scalogno, sale e olio; mescolate in modo che il condimento si distribuisca bene e infornate a 170 °C per 25 minuti e poi alzate a 200 °C per altri 10 minuti.

	Prendete il filetto di maiale, sgrassatelo bene e ricavate 4 medaglioni. Avvolgete ognuno nel lardo e fermate con uno stuzzicadenti.

	In una padella scaldate bene l’olio e scottate i medaglioni su tutti i lati, 8 minuti per lato, poi aggiungete burro, il restante rosmarino, scalogno e aglio e nappate bene. Togliete dalla padella e asciugate con della carta assorbente da cucina.

	Sfornate le patate, che nel frattempo si saranno cotte.

	In ogni piatto disponete 2 medaglioni, alcune patate e glassate con la riduzione di vino rosso.
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POLLO AL CURRY

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





800 G DI PETTO DI POLLO

300 G DI RISO BASMATI

300 ML DI LATTE

20 G DI BURRO

2 CUCCHIAI DI CURRY

1 CUCCHIAIO DI AMIDO DI MAIS

20 ML DI OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

SALE E PEPE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Trasferite il riso basmati in una pentola e copritelo con acqua fredda. Mettete il coperchio e fate cuocere a fiamma medio bassa fino ad assorbimento. A quel punto il riso sarà pronto.

	Tagliate a bocconcini il petto di pollo. Trasferitelo in una bowl con l’amido di mais e mescolate per far attaccare bene l’amido.

	Con una frusta mescolate il latte e il curry, senza creare grumi.

	In una padella scaldate il burro e l’olio e aggiungete i bocconcini di pollo. Rosolateli a fiamma alta per 2-3 minuti: devono diventare ben dorati. Salateli e aggiungete il latte. Mescolate e fate cuocere a fiamma media per qualche minuto. Quando la salsa si sarà addensata, il pollo sarà pronto.

	Per impiattare, aggiungete 2 cucchiai di riso al centro di un piatto, poi i bocconcini di pollo e la loro salsa.
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BRANZINO AL SALE CON PATATE LESSE AL PREZZEMOLO

INGREDIENTI

X 2 PERSONE





1 BRANZINO GRANDE, GIÀ EVISCERATO

1,5 KG DI SALE GROSSO

500 G DI PATATE

1 LIMONE

2 SPICCHI DI AGLIO

ROSMARINO Q.B.

SALVIA Q.B.

MIRTO Q.B.

PREZZEMOLO Q.B.

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

SALE E PEPE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Come prima cosa fate un trito molto fine di rosmarino, salvia e 1 spicchio di aglio; unite tutte le erbe, aggiungete il pepe e l’olio, mescolate e tenete da parte.

	Tagliate il limone a fette.

	Prendete il branzino, privatelo delle sue pinne, lavatelo sotto l’acqua fredda, asciugatelo e cospargetelo con il mix di erbe; al suo interno mettete un rametto di rosmarino, qualche fetta di limone, un po’ di mirto e l’altro spicchio di aglio.

	Mescolate il sale grosso con mezzo bicchiere di acqua fredda. Stendete un po’ di sale come base su una teglia da forno e appoggiate sopra il branzino; ricoprite con il sale restante e schiacciate bene con le mani in modo che il pesce sia ben rivestito.

	Infornate a 200 °C per 30 minuti.

	Pelate le patate, tagliatele a cubetti e cuocetele in acqua già bollente per circa 20 minuti. Scolatele e conditele con olio, poco sale e prezzemolo.

	Quando il branzino è pronto, toglietelo dal forno, spaccate la corazza di sale, eliminate la pelle ed estraete i filetti.

	Non vi resta che impiattare e gustare questo piatto leggero ma molto buono!




OTTIMOO!







POLENTA CON LO SPEZZATINO

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





500 G DI POLPA DI BOVINO ADULTO

500 G DI PASSATA DI POMODORO

2 CAROTE

2 COSTE DI SEDANO

1/2 CIPOLLA

2 CUCCHIAINI DI CONCENTRATO DI POMODORO

2 FOGLIE DI ALLORO

2 RAMETTI DI ROSMARINO

80 ML DI VINO ROSSO

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q. B.

SALE E PEPE Q. B.

PER LA POLENTA:

200 G DI FARINA DI POLENTA ISTANTANEA

20 ML DI OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

SALE Q. B.



PROCEDIMENTO


	Fate un trito molto fine di sedano, carota e cipolla e aggiungetelo in una pentola abbastanza capiente con abbondante olio. A fiamma bassa soffriggete e lasciate appassire il tutto per 5 minuti.

	Nel frattempo prendete la polpa di bovino, sgrassatela e tagliatela a cubettoni. Aggiungete la carne al soffritto e rosolatela per bene. Sfumate con il vino rosso e fate evaporare tutta la parte alcolica. Aggiungete la passata e il concentrato di pomodoro, sale, pepe, rosmarino e alloro e mescolate bene il tutto. Lasciate cuocere per circa 2 ore e mezzo a fiamma bassa con coperchio. Mescolatelo ogni tanto e, se risulta troppo asciutto, aggiungete acqua calda o brodo. Quando mancano 10 minuti alla fine della cottura della carne, potete iniziare con la preparazione della polenta.

	In una pentola portate a ebollizione 1 litro di acqua con un pizzico di sale e l’olio. Versate allora la farina di mais a pioggia e mescolate con una frusta. In pochi secondi si inizierà a addensare, quindi continuate a mescolare e lasciate cuocere per circa 2-3 minuti.

	Servite la polenta ben calda accompagnata dal morbidissimo spezzatino.
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I MENU DI RAFAEL

MENU TRADIZIONALE




Antipasti

BRUSCHETTE

ALLA CARBONARA

Primi

TAGLIATELLE

AL RAGÙ

Secondi

POLENTA

CON LO SPEZZATINO

Dolci

CREMA CATALANA





PANINO CON SCOTTONA E CARCIOFI FRITTI

INGREDIENTI

X 1 PANINO





250 G DI SCOTTONA DI BOVINO

1 CARCIOFO

1 CIPOLLA ROSSA

1 FILONE DI PANE

ZUCCHERO Q.B.

OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA Q.B.

OLIO DI SEMI Q.B.

SALE E PEPE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Condite la scottona con sale, pepe e olio extravergine e lasciatela riposare per 40 minuti a temperatura ambiente.

	Nel frattempo, pulite il carciofo togliendo tutte le foglie esterne, tagliatelo a metà ed eliminate anche la parte interna con un coltellino. Affettatelo molto sottile.

	In un pentolino scaldate bene un po’ di olio di semi e friggete i carciofi per 5-6 minuti. Scolateli dall’olio e asciugateli sopra un panno di carta assorbente da cucina. Trasferiteli in una bowl e salateli leggermente.

	Pelate e tagliate a julienne la cipolla e fatela appassire in un padellino con olio extravergine, sale e poco zucchero. Serviranno circa 8 minuti di cottura.

	Tostate bene il filone di pane su una piastra unta con un po’ di olio extravergine.

	Scaldate molto molto bene una padella antiaderente con un po’ di olio di semi, aggiungete la bistecca e scottatela circa 3 minuti per lato. Deve crearsi una bella crosticina dorata.

	Tagliatela a fettine.

	Prendete la base del filone di pane e aggiungeteci sopra la carne, la cipolla e i carciofi fritti.

	Chiudete il panino e tagliatelo a metà.




UN PANINO DIVERSO DAL SOLITO, MA VI ASSICURO CHE

È MOLTO GUSTOSO E ASSOLUTAMENTE DA PROVARE!







ANTIPASTI
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PANCAKE AI FRUTTI DI BOSCO

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





PER L’IMPASTO:

250 G DI FARINA 00

250 ML DI LATTE

60 G DI ZUCCHERO

40 G DI BURRO MORBIDO

10 G DI LIEVITO PER DOLCI

3 G DI SALE

2 UOVA

PER LA CREMA:

200 G DI FRAGOLE

150 G DI MIRTILLI

150 G DI MORE

60 ML DI ACQUA

30 G DI ZUCCHERO

15-20 G DI BURRO

PER DECORARE:

MIRTILLI Q.B.

FETTINE DI BANANA Q.B.



PROCEDIMENTO


	Per l’impasto, in una bowl mescolate il latte a temperatura ambiente, le uova, il burro, lo zucchero, il sale e il lievito. Lavorate con una frusta per amalgamare bene gli ingredienti, poi setacciate direttamente nel composto la farina e mescolate fino a eliminare tutti i grumi.

	Fate riposare l’impasto per 30 minuti in frigorifero.

	Nel frattempo occupatevi della crema. Mettete tutti gli ingredienti, compresa la frutta, in un padellino e unite 60 ml di acqua. Fate cuocere per 10-12 minuti, poi trasferite in una bowl e frullate (tenetene da parte un paio di cucchiai per la decorazione). Setacciate la crema ottenuta per eliminare eventuali semi, poi fatela raffreddare.

	Estraete l’impasto dal frigorifero.

	Scaldate un padellino antiaderente e versate al centro un mestolo di impasto. Fate cuocere circa 2 minuti, poi girate il pancake con l’aiuto di una spatola e cuocete l’altro lato per altri 2 minuti.

	Una volta esaurito l’impasto, iniziate ad assemblare: mettete un pancake come base, un po’ di crema ai frutti di bosco, banana e mirtilli.

	Continuate, sovrapponendo pancake, crema e frutta fino a terminare gli ingredienti. In cima, completate con della frutta fresca e la crema non frullata che avete tenuto da parte.
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TORTA AL CAFFÈ

INGREDIENTI





100 G DI CIOCCOLATO FONDENTE

100 G DI ZUCCHERO

85 G DI BURRO

6 UOVA

6 G DI CACAO

1 G DI SALE

PER LA CREMA:

300 ML DI PANNA DA MONTARE ZUCCHERATA

130 G DI CIOCCOLATO FONDENTE

75 ML DI LATTE

20 G DI CHICCHI DI CAFFÈ



PROCEDIMENTO


	Sciogliete a bagnomaria il cioccolato fondente e il burro.

	Separate i tuorli dagli albumi: ai tuorli aggiungete metà zucchero e il cacao setacciato e montate bene con le fruste elettriche fino a ottenere un composto spumoso. Aggiungete il cioccolato fuso e mixate per altri 2 minuti in modo da incorporarlo.

	Passate ora agli albumi: aggiungete un pizzico di sale e iniziate a montarli, aggiungendo l’altra metà dello zucchero poco alla volta. Continuate a lavorarli finché saranno a neve. Incorporate l’albume ai tuorli, poco alla volta e mescolando lentamente dal basso verso l’alto.

	Trasferite l’impasto in una teglia di 30x40 cm ricoperta di carta forno, distribuendolo in modo uniforme. Infornate a 180 °C per 10-12 minuti.

	Intanto occupatevi della crema. In una pentola portate a bollore il latte e i chicchi di caffè. Spegnete e lasciate insaporire per 30 minuti.

	Riducete a scaglie il cioccolato fondente e trasferitelo in una bowl (tenete qualche scaglia da parte per la decorazione).

	Sfornate il pan di Spagna, fatelo raffreddare, poi dividetelo in 3 rettangoli uguali.

	Riportate a bollore il latte con i chicchi di caffè e poi setacciatelo versandolo direttamente sopra il cioccolato a scaglie. Mescolate per far sciogliere il cioccolato e poi lasciate che si raffreddi. Versate la panna (deve essere fredda di frigorifero) sul cioccolato e montate bene con le fruste elettriche per ottenere la crema.

	È il momento di comporre la torta. Prendete un rettangolo di pan di Spagna e cospargeteci sopra un terzo della crema, stendendola in modo uniforme. Appoggiate sopra un altro rettangolo e metà della crema rimasta, infine l’ultimo rettangolo di pan di Spagna. Pressate leggermente e terminate con la crema restante. Stendetela in modo uniforme su tutta la superficie, con l’aiuto di un leccapentole.

	Decorate con scaglie sottili a pioggia fatte a coltello e lasciate riposare per 2 ore in frigorifero.




QUESTO È UN VERO CAPOLAVORO ED È UNA RICETTA

DELLA MIA MAMMA, COME GRAN PARTE DEI MIEI DOLCI. QUANDO

AVEVO DIECI ANNI HO VISTO CHE LA STAVA PREPARANDO E HO CHIESTO

SE POTEVO FARLA INSIEME A LEI. DA QUEL GIORNO È UNO DEI MIEI

CAVALLI DI BATTAGLIA, LE HO PURE DEDICATO UN VIDEO SU YOUTUBE.







SALAME AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI

X 6 PERSONE





500 G DI BISCOTTI SECCHI SEMPLICI

200 ML DI LATTE

120 G DI BURRO

100 G DI ZUCCHERO

85 G DI CIOCCOLATO FONDENTE

25 G DI CACAO AMARO

10 ML DI ESSENZA DI RUM

ZUCCHERO A VELO Q.B.



PROCEDIMENTO


	Spezzettate a mano i biscotti in modo grossolano e teneteli da parte.

	In un pentolino mettete il latte, il burro e lo zucchero. Fate sciogliere il tutto a fiamma bassa, mescolando con una frusta. Aggiungete il cioccolato, il cacao amaro e l’essenza di rum e continuate a mescolare finché il cioccolato si sarà sciolto e non vi saranno più grumi.

	Portate il composto a ebollizione e fatelo cuocere per 2-3 minuti.

	Lasciatelo raffreddare per 5 minuti, poi aggiungetelo ai biscotti sbriciolati e mescolate bene.

	Preparate due strappi di pellicola lunghi circa 40 cm e attaccateli uno all’altro in modo da avere un foglio più grande e largo.

	Appoggiate sopra metà del preparato e dategli una forma rotonda, come un salame. Avvolgetelo nella pellicola come fosse una caramella e chiudete bene le parti esterne con due nodi ben stretti.

	Ripetere l’operazione con l’altra metà del preparato.

	Fate raffreddare i rotoli, poi metteteli in frigorifero per 3 ore.

	Trascorso questo tempo, rimuovete le pellicole e cospargete con zucchero a velo: sembreranno dei veri salami! Affettateli e stupite i vostri amici e familiari.




CIAO AMICI, QUESTA RICETTA DEL SALAME AL CIOCCOLATO È SPECIALE,

PERCHÉ È PROPRIO LA RICETTA DELLA MIA MAMMA, QUELLA CHE LEI

MI HA SEMPRE PREPARATO FIN DA QUANDO ERO PICCOLO E CHE POI

MI HA INSEGNATO. ADESSO LA VOGLIO CONDIVIDERE CON VOI.
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CIAMBELLONE VARIEGATO AL CACAO

INGREDIENTI





4 UOVA

250 G DI FARINA

220 G DI ZUCCHERO

150 ML DI LATTE

50 G DI FECOLA DI PATATE

50 G DI BURRO

16 G DI LIEVITO PER DOLCI

15 G DI CACAO AMARO

8 G DI ZUCCHERO VANIGLIATO

1 CUCCHIAIO SUCCO DI LIMONE

SALE Q.B.



PROCEDIMENTO


	Fate sciogliere il burro e lasciatelo raffreddare.

	Separate i tuorli dagli albumi. Ai tuorli aggiungete lo zucchero e un pizzico di sale e mixate bene con delle fruste elettriche finché diventeranno spumosi. Sempre con le fruste azionate, aggiungete anche il burro fuso a temperatura ambiente e il latte.

	In una bowl mescolate la farina, la fecola e il lievito. Setacciateli dentro il composto di tuorli e amalgamate girando piano con una frusta a mano.

	Prendete ora gli albumi, aggiungete il succo di limone e iniziate a montare con le fruste elettriche aggiungendo poco alla volta lo zucchero vanigliato.

	Lavorate finché gli albumi saranno montati a neve, poi aggiungeteli in due volte al composto di tuorli, mescolando delicatamente con un leccapentole dal basso verso l’alto.

	Dividere l’impasto ottenuto in 2 bowl: in una aggiungete il cacao, mescolando piano per incorporarlo.

	Imburrate e infarinate uno stampo per ciambellone del diametro di 26 cm. Versate prima la parte bianca e poi quella al cacao e cuocete in forno preriscaldato a 180 °C per 35 minuti.

	Sfornate e lasciate raffreddare nello stampo prima di estrarlo e servirlo.

	Ideale per una sana colazione!




OTTIMOO!







TORTA PERE E CIOCCOLATO

INGREDIENTI





200 G DI CIOCCOLATO FONDENTE

2 PERE

160 G DI FARINA 00

140 ML DI OLIO DI SEMI

120 G DI ZUCCHERO

20 G DI CACAO AMARO

16 G DI LIEVITO PER DOLCI

4 UOVA

1 PIZZICO DI SALE

ZUCCHERO A VELO Q.B.



PROCEDIMENTO


	Sciogliete il cioccolato a bagnomaria e poi fatelo intiepidire.

	In una bowl sbattete le uova con l’aiuto delle fruste e poi, continuando a sbatterle, aggiungete lo zucchero poco alla volta e infine l’olio di semi. Salate.

	Mettete nel composto anche il cioccolato, continuando a lavorare per amalgamare il tutto.

	Setacciate dentro il cacao amaro e il lievito, mescolate un po’ e poi aggiungete la farina, anch’essa setacciata.

	Continuate a lavorare con le fruste a velocita media per incorporare la farina e ultimare l’impasto.

	Versatene metà in una tortiera imburrata e stendetelo sopra tutta la superficie.

	Sbucciate e tagliate a pezzettini le pere e mettetene metà nella tortiera. Coprite con l’impasto rimanente e distribuite sopra le ultime pere.

	Cuocete in forno statico preriscaldato a 180 °C per 50-60 minuti. Sfornate e spolverate con zucchero a velo.




I FORNI NON SONO TUTTI UGUALI E, RISPETTO AI TEMPI INDICATI SULLE

RICETTE, POTREBBERO ESSERCI DELLE VARIAZIONI. IMPARATE

A CONOSCERE IL VOSTRO FORNO E A SEGUIRE LE PREPARAZIONI PER

CAPIRE SE SONO PRONTE QUALCHE MINUTO PRIMA, O DOPO,

RISPETTO A QUANTO INDICATO.







TORTA DI MELE

INGREDIENTI

X UNA TEGLIA DI 20X30 CM





PER L’IMPASTO:

500 G DI FARINA 00

100 G DI ZUCCHERO

2 UOVA

5 CUCCHIAI DI PANNA ACIDA

5 G DI LIEVITO PER DOLCI

3 CUCCHIAI DI STRUTTO

SCORZA DI 1/2 LIMONE

1 PIZZICO DI SALE

1 CUCCHIAINO DI OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA

PER IL RIPIENO:

1,5 KG DI MELE

125 G DI ZUCCHERO

SUCCO DI 1 LIMONE

1 CUCCHIAIO DI CANNELLA



PROCEDIMENTO


	Mescolate farina, zucchero e lievito. Unite le uova, la panna acida, lo strutto, l’olio, la scorza di limone e un pizzico di sale. Cominciate a mescolare con una forchetta, poi procedete a impastare con le mani sopra un piano da lavoro fino a ottenere un panetto omogeneo, ma abbastanza friabile. Coprite con la pellicola per alimenti e fate riposare per 40 minuti in frigorifero.

	Nel frattempo, preparate il ripieno.

	Sbucciate le mele e grattugiatele con una grattugia a fori grandi. Strizzatele molto bene per far perdere tutto il succo, poi aggiungete il succo di limone perché non si ossidino.

	Trasferitele in una padella insieme a zucchero e cannella, mescolate bene e poi lasciate cuocere per 8 minuti, in modo che l’eventuale acqua rimasta evapori. Fatele raffreddare.

	Riprendete l’impasto dal frigorifero e spolveratelo con un po’ di farina. Con un matterello stendetelo molto sottile, poco meno di 1 cm. Trasferitelo nella teglia e ritagliate i bordi in eccesso.

	Disponete sopra le mele, distribuendole bene su tutta la teglia, poi sbriciolate la pasta avanzata sulla superficie, coprendola in modo uniforme.

	Cuocete in forno statico preriscaldato a 180 °C per 35-40 minuti.

	Fatela raffreddare e spolverate con zucchero a velo.




UN CONSIGLIO: QUANDO STRIZZATE

LE MELE PER FAR FUORIUSCIRE TUTTO IL SUCCO, NON BUTTATELO:

BEVETELO,

È DELIZIOSO!
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DORAYAKI

INGREDIENTI

X 2 PERSONE





100 G DI FARINA

50 G ZUCCHERO

2 UOVA

1 CUCCHIAIO DI MIELE

1 CUCCHIAINO DI ZUCCHERO VANIGLIATO

1 CUCCHIAINO DI LIEVITO PER DOLCI

1 PIZZICO DI SALE

NUTELLA Q.B.



PROCEDIMENTO


	In una ciotola aprite le uova, aggiungete lo zucchero e mescolate leggermente. Unite anche il miele, lo zucchero, un pizzico di sale e 30 ml di acqua e mescolate. Setacciate farina e lievito e amalgamate all’impasto fino a quando sarà liscio e omogeneo.

	Scaldate bene una padella antiaderente e versate mezzo mestolo di impasto al centro. Cuocete fino a quando iniziano a formarsi delle bollicine in superficie, quindi girate e fate andare per 1 minuto anche sull’altro lato. Farcite con un cucchiaino di Nutella, coprite con un altro dorayaki, chiudete i bordi e gustatevi questa meraviglia.




I DORAYAKI SONO BUONISSIMI ANCHE CON UNA SALSA AI LAMPONI O AI

FRUTTI DI BOSCO. VI CONSIGLIO DI PROVARLI ANCHE CON LO SCIROPPO

D’ACERO, OTTIMO!







CREMA CATALANA

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





500 ML DI LATTE

90 G DI ZUCCHERO SEMOLATO

25 G DI AMIDO DI MAIS

15 G ZUCCHERO DI CANNA

4 TUORLI

2 STECCHE DI CANNELLA

SCORZA DI ARANCIA E LIMONE NON TRATTATI



PROCEDIMENTO


	Prendete le uova e separate gli albumi. Ai tuorli aggiungete lo zucchero semolato e l’amido di mais; con una frusta mescolate energicamente in modo da amalgamare bene tutti gli ingredienti.

	In una pentola mettete il latte, la scorza degli agrumi e le stecche di cannella. Portate quasi al punto di ebollizione, poi molto velocemente versate il latte sopra il composto di uova, zucchero e amido, facendolo passare attraverso un colino o un setaccio. Amalgamate bene e trasferite nella pentola in cui avete scaldato il latte.

	Tenete la fiamma al minimo e, con una frusta, mescolate bene in modo continuo fino a quando si addenserà. Trasferite la crema nelle coppette e fatela raffreddare.

	Prendete ora lo zucchero di canna, cospargete tutta la superficie della crema e, con il cannello, fatelo caramellizzare.
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COOKIES CON GOCCE DI CIOCCOLATO

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





265 G DI FARINA DI GRANO TENERO 00

200 G DI GOCCE DI CIOCCOLATO EXTRAFONDENTE

130 G DI BURRO

100 G DI ZUCCHERO DI CANNA FINISSIMO

100 G DI ZUCCHERO SEMOLATO

2 ML DI AROMA DI VANIGLIA

1 UOVO

1/2 CUCCHIAINO DI BICARBONATO

1 PIZZICO DI SALE



PROCEDIMENTO


	Tagliate il burro a cubetti e fatelo ammorbidire nel microonde.

	In una ciotola mettete il burro morbido e le 2 tipologie di zucchero e mescolate bene con una frusta. Unite anche l’uovo, l’aroma alla vaniglia e mescolate ancora, molto bene.

	Aggiungete all’impasto la farina, il bicarbonato e il sale, impastate con le mani fino a ottenere un composto morbido, poi aggiungete le gocce di cioccolato distribuendole in modo omogeneo nell’impasto con l’aiuto di un cucchiaio.

	Prendete 2 teglie e ricopritele con la carta forno.

	Ricavate dall’impasto delle sfere della dimensione di una pallina da ping pong e sistematele sulle teglie, ben distanti perché in cottura si allargheranno.

	Infornate i biscotti a una temperatura di 190 °C in modalità statica per 12 minuti circa (controllate sempre la cottura, perchè non tutti i forni sono uguali). Quando risulteranno appiattiti e ben dorati, sono pronti: sfornate e fate raffreddare prima di mangiarli.

	Perfetti per colazioni e spuntini pomeridiani!




IN OGNI DOLCE È SEMPRE IMPORTANTE RICORDARSI UNA PUNTA DI

SALE

PER CREARE QUEL GIUSTO CONTRASTO E RENDERE PIÙ

INTERESSANTE

IL SAPORE. SERVE A EVITARE CHE

LA DOLCEZZA DIVENTI TROPPO INTENSA E QUINDI STUCCHEVOLE.
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ROLLÈ AL COCCO

INGREDIENTI

X 1 ROLLÈ





500 G DI BISCOTTI SECCHI

330 G DI RICOTTA

200 G DI LATTE CONDENSATO

200 ML DI LATTE

100 G DI BURRO

70 G DI COCCO

40 G DI CACAO

8 ML DI ESSENZA DI RUM



PROCEDIMENTO


	Frullate i biscotti fino a ottenere una polvere. Trasferiteli in una bowl e aggiungete il cacao. Mescolate tutto molto bene.

	In un pentolino, sciogliete il burro con il latte e l’essenza di rum e poi versate sui biscotti. Mescolate ancora e tenete da parte.

	In una bowl, con un cucchiaio amalgamate la ricotta e il latte condensato, poi unite il cocco.

	Prendete un foglio di carta forno lungo circa 35 cm e bagnatene leggermente la superficie. Versate sopra il preparato di biscotti e stendetelo con cura formando un rettangolo ben pressato. Distribuite sopra il ripieno e stendete anch’esso in modo uniforme, ricoprendo tutta la superficie del biscotto. Arrotolate con attenzione e chiudete le estremità con un pezzo di pellicola, stringendo e legandole bene.

	Lasciate riposare per 3 ore in frigorifero prima di servire.







TORTINI AL CIOCCOLATO CON CREMA AI LAMPONI

INGREDIENTI

X 8 TORTINI





PER L’IMPASTO:

200 G DI CIOCCOLATO EXTRAFONDENTE

125 G DI BURRO

80 G DI ZUCCHERO

50 G DI FARINA

3 UOVA

PER LA CREMA DI LAMPONI:

500 G DI LAMPONI

45 G DI ZUCCHERO

30 G DI BURRO

SUCCO DI 1/2 LIMONE



PROCEDIMENTO


	Iniziate dalla crema: mettete i lamponi in una pentola insieme a zucchero, burro e un bicchiere di acqua. Portate a bollore, poi spremetevi dentro il succo di limone. Lasciate cuocere per circa 20 minuti, mescolando ogni tanto.

	Per l’impasto, fate sciogliere il cioccolato fondente a bagnomaria, mescolando con una frusta. Aggiungete il burro e fate sciogliere anch’esso. Togliete dal fuoco, mettete lo zucchero e mescolate bene. Inserite un uovo alla volta, mescolando non troppo forte per non rischiare di montarlo. Unite la farina e incorporatela piano, fino a eliminare tutti i grumi.

	Preparate ora dei pirottini usa e getta in alluminio di media grandezza, imburrateli e infarinateli.

	Riempiteli di impasto per tre quarti, trasferiteli su una teglia e infornateli a 180 °C per 10 minuti.

	Nel frattempo, i lamponi saranno pronti. Trasferiteli in una bowl e frullateli con un frullatore a immersione. Passateli al setaccio per eliminare i semi e ottenere una crema senza impurità.

	Sfornate i tortini, toglieteli dagli stampi e serviteli con la crema ai lamponi che bilancerà la dolcezza del cioccolato.




OTTIMOO!







BROWNIES AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





200 G DI CIOCCOLATO FONDENTE

200 G DI BURRO

180 G DI ZUCCHERO SEMOLATO

140 G DI FARINA 00

15 G DI CACAO AMARO IN POLVERE

4 UOVA GRANDI

1/2 CUCCHIAINO DI LIEVITO PER DOLCI

1 PIZZICO DI SALE



PROCEDIMENTO


	Per prima cosa fate sciogliere a bagnomaria il cioccolato e il burro, poi lasciatelo raffreddare.

	Con le fruste elettriche montate le uova con lo zucchero fino a ottenere un composto molto spumoso. Incorporatelo al cioccolato poco alla volta, mescolandolo dal basso verso l’alto molto delicatamente.

	Setacciate nel composto la farina, il lievito e il cacao in più riprese. Unite anche il sale e amalgamate bene con una frusta per eliminare tutti i grumi.

	Trasferite l’impasto in una teglia di 20x20 cm, ricoperta di carta forno, e cuocete in forno preriscaldato a 180 °C, nella parte medio alta, per 30 minuti senza aprire.

	Trascorso il tempo indicato, si sarà formata una buonissima crosticina. Fate la prova stecchino prima di sfornare: se serve, prolungate la cottura di 5 minuti e ricontrollate.

	Fate raffreddare per 10 minuti e tagliate a quadrati: siete pronti per servire i vostri brownies!




QUESTA RICETTA È PERFETTA

PER LA COLAZIONE O PER UNO SPUNTINO POMERIDIANO.
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CHEESECAKE RICOTTA E GOCCE DI CIOCCOLATO

INGREDIENTI

X UNO STAMPO DA 20 CM DI DIAMETRO





350 G DI RICOTTA

200 ML DI PANNA VEGETALE GIÀ ZUCCHERATA

120 G DI GOCCE DI CIOCCOLATO

120 G DI BISCOTTI SEMPLICI

100 G DI ZUCCHERO A VELO

70 G DI BURRO

70 ML DI LATTE

10 G DI COLLA DI PESCE

5 ML DI ESSENZA DI VANIGLIA



PROCEDIMENTO


	Frullate i biscotti riducendoli in polvere.

	Sciogliete il burro e aggiungetelo ai biscotti, mescolando bene.

	Imburrate lo stampo e rivestitelo con carta forno. Versate dentro i biscotti e schiacciateli bene sul fondo aiutandovi con un bicchiere. Tenete in frigorifero mentre preparate il resto.

	In una bowl montate ricotta, zucchero a velo e vaniglia. Aggiungete la panna a filo e continuate a montare la crema.

	Fate ammorbidire la colla di pesce mettendola in ammollo in acqua fredda.

	Scaldate bene il latte e aggiungete la gelatina strizzata dall’acqua. Fatela sciogliere, raffreddate un poco il composto e colatelo sopra la crema, mixate per amalgamare bene il tutto e infine incorporate anche le gocce di cioccolato.

	Trasferite la crema nello stampo sopra i biscotti e riportatelo in frigorifero per 3 ore. Trascorso questo tempo, potete gustarvi una fantastica cheesecake!




OTTIMOO!







CHURROS

INGREDIENTI

X 4 PERSONE





PER L’IMPASTO:

170 G DI FARINA MANITOBA

30 ML DI OLIO DI SEMI

20 G DI MIELE

1 UOVO

1 CUCCHIAINO DI CANNELLA

1 PIZZICO DI SALE

PER DECORARE:

200 G DI ZUCCHERO

1 CUCCHIAIO DI CANNELLA



PROCEDIMENTO


	In una pentola antiaderente mescolate 250 ml di acqua con il miele e l’olio di semi fino a far sciogliere il miele. Quando l’acqua arriva a ebollizione, aggiungete la farina e mescolate ancora in modo che la farina assorba tutta l’acqua.

	Cuocete per 2-3 minuti a fiamma bassa finché l’impasto si sarà compattato e si staccherà dal fondo della padella.

	Trasferite in una bowl e fatelo raffreddare.

	Nel frattempo, sbattete l’uovo con il sale e la cannella. Incorporatelo all’impasto con l’aiuto di una forchetta: farete un po’ di fatica, ma mescolando energicamente l’impasto assorbirà l’uovo. Trasferite il tutto in una sac à poche con il beccuccio a stella.

	In una pentola scaldate l’olio di semi e, quando è ben caldo, versate dentro, direttamente dalla sac à poche, dei serpentini di impasto lunghi circa 10 cm. Friggeteli per circa 4-5 minuti fino a quando saranno ben dorati.

	Scolateli dall’olio in eccesso e asciugateli sopra un panno di carta assorbente, poi decorateli con zucchero e un cucchiaio abbondante di cannella.




I CHURROS SONO UNA MERENDA TIPICA DELLA SPAGNA E

DELL’AMERICA LATINA E, SE AVETE VIAGGIATO IN QUESTI PAESI, NON

POTETE NON AVERLI VISTI (E SPERO ANCHE ASSAGGIATI!). QUESTA NON

È LA RICETTA ORIGINALE MA UNA MIA RIELABORAZIONE, VI ASSICURO

PERÒ CHE È SPAZIALE!
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I MENU DI RAFAEL

MENU FAST FOOD




Antipasti

GUACAMOLE

CON NACHOS FATTI IN CASA

Primi

RISO

ALLA CANTONESE

Secondi

SANDWICH

CON GAMBERONI ALLA SOIA,

FRITTELLE DI PATATE, PORRO FRITTO

E SALSA ROSA

Dolci

CHURROS





TORTA TIRAMISÙ

INGREDIENTI





500 G DI MASCARPONE

300 G DI BISCOTTI SAVOIARDI

220 ML DI CAFFÈ

145 G DI ZUCCHERO

100 ML DI LATTE

3 UOVA

CACAO AMARO Q.B.



PROCEDIMENTO


	Prendete 2 ciotole e dividete i tuorli dagli albumi: ai tuorli aggiungete 50 g di zucchero e montate con le fruste elettriche. Quando il composto diventerà spumoso, aggiungete il mascarpone in 2 volte, incorporandolo piano con un mixer.

	Anche agli albumi aggiungete 50 g di zucchero e montate a neve ben ferma.

	Unite poco alla volta gli albumi al composto di tuorli e mescolate delicatamente dal basso verso l’alto.

	In una ciotola versate il caffè, il latte e lo zucchero rimasto, che dovrete far sciogliere.

	Inzuppate i savoiardi nel caffè e posizionateli su un vassoio. Prendete due cucchiai abbondanti di crema e stendetela sopra in modo uniforme, fate poi il secondo strato di savoiardi inzuppati e mettete ancora la crema. Spolverate il cacao amaro sulla superficie.

	Fate un ultimo strato di savoiardi, stendete sopra la crema restante, sempre in modo uniforme, e concludete con un’altra spolverata di cacao, ricoprendo tutta la superficie.

	Lasciate il tiramisù in frigorifero per almeno 3 ore prima di servirlo.
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TORTA FREDDA ALLA BANANA

INGREDIENTI

X UNA TORTIERA DA 20-22 CM DI DIAMETRO





3 BANANE

300 G DI MASCARPONE

200 ML DI PANNA GIÀ ZUCCHERATA

150 G DI BISCOTTI

100 G DI FORMAGGIO SPALMABILE

70 G DI BURRO

50 G DI ZUCCHERO A VELO

1/2 LIMONE



PROCEDIMENTO


	Spezzettate i biscotti e frullateli fino a ottenere una granella. Sciogliete il burro e aggiungetelo ai biscotti. Mescolate, trasferite nello stampo e, con un bicchiere, pressate bene la base. Fate riposare in frigorifero.

	Schiacciate 2 banane con una forchetta.

	Con le fruste elettriche lavorate lo zucchero a velo, il formaggio spalmabile e il mascarpone per 3-4 minuti. Aggiungete le banane e continuate a mescolare. Unite a filo e poco alla volta, con le fruste azionate, la panna zuccherata. Versate la crema ottenuta in modo uniforme sulla base. Lasciate riposare per 3 ore in frigorifero.

	Tagliate a rondelle l’ultima banana, cospargetela con il succo di limone e decorate la torta a piacere.







WATERMELON CHEESECAKE

INGREDIENTI

X UNO STAMPO DA 20 CM DI DIAMETRO





PER LA BASE:

120 G DI BISCOTTI

80 G DI BURRO

PER LA CREMA:

400 G DI FORMAGGIO SPALMABILE

140 ML DI PANNA VEGETALE DA MONTARE (ZUCCHERATA)

80 ML DI LATTE

70 G DI ZUCCHERO A VELO

40 G DI LATTE CONDENSATO

12 G DI COLLA DI PESCE

PER LA GELATINA:

1/2 ANGURIA PERLA NERA

12 G DI COLLA DI PESCE

SUCCO DI 1/2 LIMONE



PROCEDIMENTO


	Frullate i biscotti fino a ottenere una polvere leggera. Trasferiteli in una bowl e aggiungete il burro fuso caldo, mescolando con cura.

	Versate tutto nello stampo con i bordi imburrati e ricoperti di carta forno. Pressate bene con l’aiuto di un batticarne o un bicchiere, poi mettete in frigorifero.

	Fate ammorbidire i fogli di colla di pesce nell’acqua fredda.

	In una bowl abbastanza capiente mescolate il formaggio spalmabile, lo zucchero a velo e il latte condensato e mixate bene per qualche minuto. A filo aggiungete anche la panna vegetale.

	Strizzate bene la colla di pesce e fatela sciogliere nel latte caldo. Lasciate intiepidire il latte con la gelatina sciolta e aggiungetelo alla crema. Mixate molto bene.

	Versate la crema nello stampo sopra la base, livellate e rimettete in frigorifero per 1 ora.

	Nel frattempo, fate ammorbidire la gelatina in acqua fredda. Tagliate l’anguria, pulitela e frullate la polpa per ottenere il suo succo dolcissimo. Setacciatelo in un pentolino, aggiungete il succo di limone e portate quasi a bollore. Unite anche la gelatina ben strizzata e fatela sciogliere. Quando il succo si sarà intiepidito, versatelo nello stampo, creando uno strato omogeneo, e lasciate a riposo in frigorifero per 4 ore.

	A piacere, decorate con un po’ di polpa di anguria tagliata a dadini e qualche goccia di cioccolato.
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TORTA AL LATTE

INGREDIENTI

UNA TORTA DA 32X20 CM DI DIAMETRO





350 G DI FARINA

250 G DI ZUCCHERO

240 G DI LATTE

70 G DI BURRO

4 UOVA

2 CUCCHIAINI DI LIEVITO PER DOLCI

1 CUCCHIAINO DI ZUCCHERO

1 PIZZICO DI SALE



PROCEDIMENTO


	Con le fruste elettriche lavorate le uova insieme al sale e allo zucchero fino a ottenere un composto spumoso.

	A parte, mescolate farina e lievito. Setacciate metà della farina sul composto spumoso e usate una frusta manuale per incorporarla.

	Mettete in un pentolino il latte e il burro. Fatelo sciogliere a fiamma bassa, poi lasciate intiepidire per 2 minuti e aggiungetene metà al composto, mescolando per incorporare.

	Unite la farina restante e continuate a mescolare con la frusta. Poi aggiungete l’altra metà del latte e burro. Mescolate fino a ottenere un impasto omogeneo e versate in una teglia rivestita di carta forno.

	Infornate a 180 °C per 35-40 minuti nella parte centrale del forno.

	Tirate fuori, fate raffreddare e spolverate con lo zucchero a velo.







TORTA CIOCCOLATO E BISCOTTI

INGREDIENTI

X UNO STAMPO DI 24X20 CM





380 G DI BISCOTTI SECCHI

380 ML DI LATTE

90 G DI CIOCCOLATO FONDENTE

45 G DI ZUCCHERO

25 G DI AMIDO DI MAIS

25 G DI BURRO

20 G DI CACAO AMARO

PER LA CREMA:

250 ML DI PANNA ZUCCHERATA

200 G DI CIOCCOLATO FONDENTE

30 G DI BURRO

SCAGLIE DI CIOCCOLATO BIANCO Q.B.



PROCEDIMENTO


	Sbriciolate grossolanamente i biscotti (senza esagerare!).

	In una pentola abbastanza capiente mescolate latte, amido di mais, cacao e zucchero. Portate sul fuoco e cuocete a fiamma bassa per 2-3 minuti. Togliete la pentola dal fuoco, aggiungete il burro e mescolate per incorporarlo. Unite anche il cioccolato tagliato a piccoli pezzi. Fate sciogliere e amalgamate il composto ottenuto con i biscotti.

	Mescolate energicamente il tutto e trasferite in uno stampo, preferibilmente apribile, oppure in una teglia con i bordi alti. Pressate bene e stendete in modo uniforme coprendo tutta la superficie, poi fate riposare in frigorifero.

	Nel frattempo preparate la crema. In una pentola portate quasi a ebollizione la panna. Toglietela dal fuoco e aggiungete il cioccolato fondente a pezzettini. Mescolate bene per farlo sciogliere. Unite anche il burro e continuate a mescolare.

	Passato qualche minuto, versate la crema nello stampo, sopra il composto di biscotti. Stendetela in modo uniforme e lasciate risposare in frigorifero per 2 ore prima di toglierla dallo stampo e servirla. Decorate il tutto con scaglie di cioccolato bianco.







MUFFIN AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI





250 G DI FARINA 00

240 ML DI LATTE INTERO

200 G DI ZUCCHERO SEMOLATO

130 G DI CIOCCOLATO FONDENTE

80 ML DI OLIO DI SEMI

10 G DI LIEVITO PER DOLCI

10 ML DI ESSENZA DI VANIGLIA

2 CUCCHIAI DI CACAO AMARO

1 UOVO

1 PIZZICO DI SALE



PROCEDIMENTO


	In una bowl mescolate farina, zucchero, cacao, lievito e un pizzico di sale. Amalgamate bene con una frusta.

	Tagliate il cioccolato fondente a scaglie non troppo piccole, ma nemmeno troppo grandi.

	In una bowl mescolate l’uovo con l’essenza di vaniglia, aiutandovi con una frusta. Unite l’olio di semi e continuate a mescolare finché sarà leggermente montato. Infine aggiungete il latte, poco alla volta, e mescolate con cura.

	A questo punto unite i due composti e, con l’aiuto di una frusta elettrica, mixateli molto bene per eliminare tutti i grumi. Incorporate anche una parte del cioccolato a scaglie.

	Prendete degli stampi per muffin e riempiteli poco più della metà.

	Concludete con altre scaglie di cioccolato sulla superficie e cuocete in forno statico a 200 °C per 20 minuti.




OTTIMOO!







CROSTATA DI FRUTTA

INGREDIENTI

X UNA TORTIERA DA 24 CM DI DIAMETRO





PER LA FROLLA:

300 G DI FARINA 00

100 G DI ZUCCHERO

70 ML DI OLIO DI SEMI

50 G DI LATTE

20 G DI BURRO A TEMPERATURA AMBIENTE

1 UOVO + 1 TUORLO

8 G DI LIEVITO PER DOLCI

PER LA CREMA:

400 G DI LATTE INTERO

150 G DI TUORLI (CIRCA 8 TUORLI)

150 G DI ZUCCHERO

100 ML DI PANNA FRESCA DA MONTARE

40 G DI AMIDO DI MAIS

1 BACCELLO DI VANIGLIA

PER LA DECORAZIONE:

70 G DI FRAGOLE

4 KIWI

1 CILIEGIE

1 PESCA NOCE

1 BANANA

RIBES Q.B.

UVA ROSSA Q.B.



PROCEDIMENTO


	Iniziate dalla preparazione della frolla. Versate la farina sopra un banco da lavoro e mescolatela al lievito. Disponetela a fontana e rompetevi dentro l’uovo e il tuorlo. Aggiungete lo zucchero e, con l’aiuto di una forchetta, sbattete il tutto. Cominciate a impastare prima con le dita e successivamente con le mani per qualche minuto. Unite il burro ammorbidito e l’olio di semi, continuando a impastare, poi il latte poco alla volta. Lavorate fino a ottenere un panetto morbido e non appiccicoso, formate una palla, copritela con della pellicola per alimenti e mettetela a riposare per almeno 30 minuti in frigorifero.

	Trascorso questo tempo, riprendete la frolla e stendetela direttamente con le mani nella tortiera: dovete formare uno strato di circa ½ centimetro, che poi aumenterà in cottura. Bucherellate con una forchetta per non farla gonfiare troppo, poi mettete in forno a 200 °C per circa 20 minuti (ma controllate sempre la cottura prima di toglierla dal forno).

	Lasciatela raffreddare.

	Per la crema, con delle fruste elettriche montate i tuorli insieme allo zucchero e ai semi del baccello di vaniglia fino a ottenere un composto spumoso. Aggiungete anche l’amido di mais, setacciato poco alla volta.

	In un pentolino scaldate il latte e la panna. Quando saranno quasi a bollore, togliete dal fuoco e aggiungete la montata di tuorli, senza mescolare.

	Riposizionate la pentola sul fuoco. Quanto la montata sarà arrivata quasi a bollore, affiorerà in superficie e galleggerà. A quel punto mescolate velocemente per 20-30 secondi, o comunque fino a che la crema sarà diventata densa e morbida.

	Trasferitela in una bowl ampia e copritela subito con la pellicola per alimenti; fate raffreddare e trasferite in frigorifero.

	A questo punto riprendete la base e riempitela con la crema in modo uniforme. Farcite e decorate con la frutta fresca e fate riposare altri 30 minuti in frigorifero prima di portare in tavola.
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