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  C’è qualcosa di speciale nel condividere una fonduta con la famiglia e gli amici intorno a un tavolo. Tutti sono rilassati, compresi il padrone o la padrona di casa, e il pasto viene gustato in un’atmosfera intima e piacevole. 

  Per chi è abbastanza vecchio da ricordare gli anni Settanta, l’idea della fonduta è ammantata anche di una certa nostalgia. Vi ricordate i party universitari e le cene after-ski a base di fonduta? E l’immancabile pentola per la fonduta come regalo di nozze? Ebbene, la fonduta è tornata in auge e allora, ancora una volta, preparate le lunghe forchette! 

  Negli ultimi anni, le vendite di pentole per fonduta – dai tradizionali set a fiamma alle nuove versioni elettriche, eleganti e facili da usare – sono aumentate a dismisura. È facile trovarle ovunque, tanto sui siti web a esse dedicati quanto sugli scaffali dei negozi di articoli da cucina. In tutto il Nord America sono comparsi nuovi ristoranti che sfoggiano piatti a base di fonduta nei loro menu e le nuove generazioni stanno scoprendo il fascino di questa deliziosa tradizione. 

  È divertente e facile intrattenere gli ospiti con questo prelibato modo di cucinare, che è anche più conviviale della tipica cena. Ma non c’è bisogno di aspettare un’occasione speciale per apprezzare una cena dal fascino rétro e gustare una buona e stuzzicante fonduta. Nel mondo frenetico di oggi, una romantica e piacevole fonduta per due offre l’opportunità di godersi la compagnia del partner assaporando con calma un caldo comfort food. 

  La fonduta è anche l’ideale per trascorrere del tempo in famiglia, tutti insieme, senza contare che i bambini adorano preparare da mangiare, soprattutto se si tratta di cioccolato! Ma nemmeno i ragazzi più grandi disdegnano questo gustoso modo di cucinare. Soprattutto se gli farete assaggiare piatti come la fonduta gusto pizza, la fonduta messicana child-friendly e i nuggets di pollo, la fonduta di barrette di Mars fritte e quella di gamberi in brodo alla messicana, solo per citarne alcuni. 

  I modi più attuali di preparare la fonduta vanno ben oltre il binomio standard di formaggio e cioccolato, anche se ho incluso una serie di piatti tradizionali, come la tradizionale fonduta svizzera di formaggio e la bourguignonne di manzo classica. Oltretutto, gli stili di cucina internazionali offrono una miriade di possibilità di preparazione tramite fonduta, come l’hot pot alla mongola. 

  Nondimeno, le fondute a base di formaggio e olio continuano ad avere un ruolo importante nella preparazione di una cena contemporanea che vanti la fondue come piatto forte. 

  Quindi, oltre a intingere fette di baguette in una cremosa fonduta di formaggio svizzero o a immergere del filetto di manzo nell’olio bollente, con le ricette di questo libro potrete sbizzarrirvi nella preparazione della fonduta al tartufo o della fonduta al salmone affumicato e formaggio, oppure cimentarvi con le fondute a base di olio in cui rosolare dei gamberi al cocco o delle polpette alla marocchina. 

  E non dimenticate che, nonostante l’ossessione della nostra cultura per il conteggio delle calorie, i dolci ricchi e golosi regnano ancora sovrani e allora, senza esagerare, perché non provare anche quelli? 

  Gli amanti del cioccolato saranno entusiasti dell’ampia scelta di fondute dolci contenuta in questo libro, che comprende vari tipi di cioccolato abbinati a sapori complementari come l’acero, la ciliegia, il caffè, il burro di arachidi e la menta. Troverete anche una deliziosa fonduta di cioccolato pensata per chi ha problemi di diabete, ma che per squisitezza non ha nulla da invidiare alle altre. E se non bastasse, troverete tutta una serie sorprendente di altre proposte golose, che vanno dal caramello al rum, dal burro al lime. 

  In definitiva, la fonduta è qualcosa di divertente e rilassante. Se volete organizzare un party a base di fonduta basterà fare un po’ di spesa, tritare, marinare e grattugiare. Dopo di che, saranno gli ospiti a fare tutto il resto: cucinare, intingere, inzuppare e gustare. 

  Il fuoco, il cibo e l’amicizia fanno appello alle nostre pulsioni primitive: pensate agli uomini e alle donne delle caverne che si stringevano attorno a un fuoco, che tagliavano la carne e la cucinavano sulla fiamma. Una festa a base di fonduta offre la possibilità di ricreare (be’, più o meno, ovvio) questo atavico scenario. Si tratta, infatti, di un momento intimo che prevede di mettere al centrotavola una pentola sul fuoco in cui gli ospiti cucinano la loro carne allo spiedo godendo di una piacevole conversazione, buon cibo e bei momenti. 
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  La fonduta: ieri e oggi


   


  La fonduta, la famosa pietanza che prende il nome dal francese fondre, “sciogliere”, ha fatto molta strada da quando, secoli fa, gli svizzeri ne inventarono la prima versione al formaggio. Come molte scoperte alimentari, anche questa fu il risultato di una necessità pratica. Gli abitanti dei villaggi alpini isolati, così come i pastori che seguivano i greggi di pecore e capre, facevano affidamento principalmente su provviste di formaggio, vino e pane per sostenersi durante i lunghi inverni. Spesso il formaggio prodotto in estate, una volta giunto l’inverno, era già diventato secco. Per questo motivo, per riuscire a mangiare il formaggio indurito e il pane raffermo, gli svizzeri scioglievano il formaggio con il vino sul fuoco e ci inzuppavano pezzi di pane così da poter consumare un pasto caldo e saziante. 

  Da quando questo piatto ha preso piede in Nord America, con il termine “fonduta” si fa riferimento a tutti i cibi (fusi o meno) cucinati in un’unica pentola al centro della tavola, e poi intinti in varie salse. Ma ci sono alcune importanti differenze tra i diversi tipi di fonduta.

  È alla regione svizzera di Neuchâtel che si attribuisce la nascita delle fondute di formaggio, e in particolare di quelle con Gruyère ed Emmentaler; questa combinazione costituisce ancora oggi la base per la ricetta della tradizionale fonduta svizzera di formaggio contenuta in questo libro. Ma come i diversi villaggi svizzeri hanno ideato le proprie versioni di fonduta di formaggio a seconda dei prodotti locali a loro disposizione, così la mia selezione di fondute al formaggio riflette formaggi e sapori di tutto il mondo che, per merito della globalizzazione, si possono trovare facilmente, come pure altri fondamentali ingredienti, anche nei supermercati, o almeno nella maggior parte. 

  L’origine della fonduta all’olio, chiamata fondue bourguignonne (“fonduta della Borgogna”), invece è piuttosto controversa. Una versione sostiene che sia stata creata nei vigneti della regione francese della Borgogna, appunto. I vendemmiatori avevano poco tempo per mangiare mentre erano nei campi a raccogliere l’uva e i proprietari dell’azienda vinicola dovevano trovare il modo di dare a tutti un pasto caldo, possibilmente in una volta sola. Per far fronte a questa esigenza, e per consentire ai vendemmiatori di mangiare ogni volta che avevano fame, i proprietari predisponevano nei campi delle pentole riscaldate contenenti olio di semi d’uva. 

  I lavoratori, dal canto loro, si portavano da casa degli involucri con la carne che poi infilzavano e cuocevano nell’olio bollente così da saziarsi in modo rapido e semplice. Grazie a questo pasto veloce, i vendemmiatori potevano tornare rapidamente al lavoro dei campi (dopo aver consumato qualcosa di abbondante e caldo) e raccogliere l’uva al massimo della sua maturazione. 

  Una storia meno romantica fa risalire l’invenzione della fonduta bourguignonne al secondo dopoguerra, a opera di cuochi svizzeri di lingua francese che avrebbero cercato un’alternativa alla tradizionale fonduta di formaggio. Questi iniziarono a cuocere la carne nell’olio bollente e, poiché gli svizzeri di lingua francese discendono dai burgundi, questo metodo di fonduta venne chiamato per l’appunto fondue bourguignonne. 

  Le fondute a base di brodo, invece, discendono direttamente dalla pentola mongola. Questo metodo di cottura secolare utilizza una pentola rotonda con un camino al centro, sotto il quale viene posto del carbone per riscaldarne il contenuto. Tradizionalmente nel brodo fumante venivano cucinati agnello e verdure. La raccolta di ricette di fonduta a base di brodo di questo libro comprende quelle strettamente legate alle loro origini asiatiche, ma anche una serie che rimanda ad altri tipi di cucina, più internazionale, da quella latina a quella marocchina. 

  La fonduta di cioccolato, invece, si dice sia nata nel 1966, durante una conferenza stampa a New York, dove un produttore svizzero di tavolette di cioccolato dimostrò come il suo prodotto potesse essere sciolto e servito con pezzi di frutta, torte e biscotti da intingere al suo interno. Questo modo di cucinare il cioccolato prese subito piede nei ristoranti di New York e, successivamente, nelle stazioni sciistiche europee. Oggi, la fonduta di cioccolato compare in molti menu di ristoranti (anche di quelli che non cucinano esclusivamente fonduta), e senz’altro è una delle proposte più conosciute e popolari. 

  In questo libro troverete molte ricette semplici per neofiti, ma anche un’ampia scelta di fondute per chi ha già esperienza in questo metodo di cottura e vuole allargare i propri orizzonti.


   


   


   


  Scelta e utilizzo degli strumenti per la fonduta 


   


  Esistono molti modelli e tipi di set per fonduta sul mercato, con una miriade di colori, forme, dimensioni e design per gli usi specifici che questo tipo di cottura richiede. 

  In generale, ogni set per fonduta comprende una pentola, un supporto su cui poggiarla e una fonte di calore situata sotto la pentola per mantenere la fonduta calda o tiepida. 

  Nei set da fonduta tradizionali, il calore è solitamente fornito da un bruciatore ad alcol (questo vale per le fondute a base di formaggio, brodo e olio) o da una candela tea light, (per fondute di cioccolato e altri composti dolci).

  Nei bruciatori ad alcol, possono essere utilizzati indifferentemente alcol denaturato e combustibile specifico per fonduta. Si raccomanda di non aggiungere mai combustibile per fonduta a un bruciatore già acceso e di riempire e accendere il bruciatore solo quando è in posizione sul supporto del set, prestando sempre la massima attenzione. E per accendere il bruciatore si deve usare un fiammifero, mai un accendino. Inoltre, è importante tenere sempre a portata di mano il coperchio del bruciatore ad alcol per poter spegnere la fiamma in caso di necessità. 

  I set per fonduta elettrici sono un’alternativa pratica, soprattutto per le fondute a base di olio e brodo. Questi apparecchi sono spesso dotati di superfici antiaderenti (così sono più facili da pulire) e consentono di controllare la temperatura in modo facile. Se si utilizza un set per fonduta elettrico, è indispensabile avere una prolunga sufficientemente lunga per evitare che qualcuno inciampi e faccia cadere il pentolino. E, per evitare incidenti, bisogna tenere d’occhio i bambini, se presenti. 

  Indipendentemente dal tipo utilizzato, il numero di persone per singolo set da fonduta non deve superare le sei unità. Nel caso in cui il numero degli invitati fosse superiore a sei, è necessario ricorrere ad altre pentole per fonduta. In questo modo si evita che troppe persone si servano da una sola pentola (e che il cibo, di conseguenza, fuoriesca). La pentola per fonduta deve essere sempre posizionata su una superficie resistente al calore (come una pietra refrattaria da forno o un sottopentola resistente alle alte temperature) posta al centro della tavola. In questo modo si riduce anche il rischio di versare accidentalmente del combustibile acceso e di innescare un incendio. 

  Infine, assicuratevi di leggere le istruzioni per l’uso della pentola da fonduta prima di utilizzarla e fate attenzione quando trasferite l’olio o il brodo caldo dal fornello alla pentola sul set da fonduta.


   


   


   


  Cosa utilizzare per la fonduta a base di formaggio


   


  Le pentole in terracotta, ceramica o ghisa smaltata sono le soluzioni ideali per la preparazione di fondute a base di formaggio, perché questo tipo di materiale diffonde il calore ed evita che il contenuto si bruci. Non bisogna mai utilizzare pentole di metallo per fondere il formaggio. Il metallo, infatti, conduce il calore e può bruciare il cibo durante la preparazione. La maggior parte delle pentole per fonduta in ceramica o terracotta non può essere riscaldata su un fornello, a meno che il produttore non indichi diversamente. Le pentole per fonduta in ghisa smaltata, invece, sono adatte all’uso sui fornelli domestici. In questo caso, la fonduta di formaggio può essere preparata sul fornello direttamente nella pentola da fonduta che poi verrà sistemata sul supporto del set. In caso contrario, la fonduta di formaggio deve essere preparata in una casseruola diversa da quella del set e trasferita nella pentola da fonduta solo una volta pronta, e prestando attenzione. Vale la pena ricordare che le fondute di formaggio possono bruciare facilmente e devono essere tenute al caldo su fiamma bassa per evitare che si cuociano eccessivamente.

  La pentola per fonduta in terracotta o ceramica assomiglia al caquelon svizzero originariamente usato per la fonduta di formaggio, una sorta di casseruola con manico, con un’ampia superficie per mescolare il formaggio, aspetto fondamentale per mantenerlo cremoso. In alternativa, possono essere utilizzate anche le pentole slow cooker, a cottura lenta, sia per cuocere la fonduta che per mantenerla calda a tavola.


   


   


   


  Cosa utilizzare per la fonduta a base di olio


   


  Le pentole per fonduta a base di olio sono in metallo, di solito in acciaio inossidabile o in rame, in quanto questi tipi di materiali sono capaci di trasferire il calore in modo uniforme e di mantenere l’olio in temperatura durante la fonduta. Per le fondute a base di olio non si devono mai utilizzare le pentole in ceramica o terracotta, che invece sono adatte per la fonduta di formaggio. C’è il rischio, infatti, che l’olio bollente rompa la pentola, un incidente che può rivelarsi molto pericoloso. Invece, per le fondute a base di olio è possibile utilizzare casseruole in ghisa smaltata.

  Nel caso si utilizzi la tradizionale pentola di metallo a manico corto per fonduta bourguignonne, bisogna prestare particolare attenzione in tutti i passaggi. Per prima cosa, è necessario scaldare l’olio in una casseruola sul fornello finché non raggiunge una temperatura appena sotto il punto di ebollizione, a 190 °C. È possibile controllare la temperatura servendosi di un termometro per frittura. Una volta in temperatura, occorre trasferire con cautela l’olio nella pentola del set da fonduta posto su una pietra refrattaria o su un sottopentola resistente al calore, facendo attenzione a non riempirlo oltre la metà. Durante la cottura della fonduta, occorrerà controllare regolarmente la temperatura dell’olio. La fiamma del set deve essere sufficientemente forte da mantenere il calore tra i 185 °C e i 190 °C.

  Un’alternativa molto più pratica (e che io consiglio) per le fondute a base di olio sono i set da fonduta elettrici. In questo caso, l’olio viene riscaldato e portato alla temperatura corretta utilizzando un’unica pentola (non è necessario trasferirlo da una casseruola riscaldata sul fornello alla pentola del set), e inoltre è molto più facile mantenerlo alla temperatura corretta. 

  Che tipo di olio si deve usare? L’olio di arachidi, con il suo elevato punto di fumo, è l’ideale. Ma è piuttosto costoso e ho scoperto che l’olio di canola (ovvero l’olio canadese a basso contenuto di acido) o quello vegetale funzionano altrettanto bene. Suggerisco di sperimentare diversi oli (o grassi) per stabilire qual è il più gradito. 

  Infine, bisogna tener presente che le forchette da fonduta diventano molto calde quando vengono immerse nell’olio. Pertanto, il cibo deve essere rimosso dai rebbi, eventualmente tamponato su un tovagliolo di carta per rimuovere l’olio in eccesso, e poi mangiato con una forchetta normale.


   


   


   


  Cosa utilizzare per la fonduta a base di brodo


   


  Per le fondute di brodo, talvolta chiamate fondue chinoise o asian fire pot, vanno utilizzati pentole per fonduta in metallo o set elettrici. Se si desidera seguire la tradizione, invece, si può usare un vero hot pot cinese (reperibile nei negozi asiatici specializzati). Inoltre, per la preparazione di questo tipo di fonduta, è possibile anche adattare le pentole slow cooker. Le fondute di brodo prevedono che il brodo venga portato a ebollizione sul fornello e poi, facendo attenzione, trasferito nella pentola destinata alla fonduta. Nei set da fonduta tradizionali, il brodo viene mantenuto a temperatura con un fuoco lento tramite un bruciatore ad alcol, con la fiamma impostata su una potenza media o medio-bassa. Invece, i set da fonduta elettrici consentono di controllare automaticamente la temperatura. Se si utilizza una pentola slow cooker, seguendo le indicazioni del produttore, è possibile prepararci direttamente il brodo e tenerlo in caldo durante la fonduta, ma la temperatura deve essere impostata al minimo per tutta la durata del pasto.


   


   


   


  Cosa utilizzare per le fondute dolci


   


  Proprio perché sono così delicate, le fondute di cioccolato o di preparazioni dolci richiedono un’attrezzatura che impedisca al contenuto di bruciarsi. In genere, questi set per fonduta consistono in una piccola pentola di ceramica posta sopra una candela tea light (non un bruciatore ad alcol) che fornisce il calore sufficiente a mantenere calda la preparazione. 

  Il cioccolato è particolarmente sensibile alle temperature elevate, quindi un set per fonduta di formaggio, anche con la fiamma al minimo, non è adatto, perché lo scalderebbe troppo. Per altre fondute dolci che rischiano di bruciare meno, si può anche ricorrere a una pentola per fonduta a base di formaggio, ma solo se utilizzata a fiamma molto bassa.

  Le forchette per fondute dolci sono più piccole di quelle utilizzate per fondute a base di formaggio o di olio. 

  In questo caso, occorrerà mettere a disposizione di ogni ospite una forchetta da fonduta, una forchetta normale e una coppetta da dessert. (Una coppetta è essenziale per le salse che colano o per permettere ai bambini di servirsi agevolmente.) Gli ingredienti da intingere, di solito frutta o una torta semplice, vengono inzuppati nel cioccolato o in un’altra salsa dolce, rimossi dalla forchetta della fonduta, posizionati nella ciotola e gustati.


   


   


   


  Una breve descrizione degli utensili per fonduta


   


  Per le fondute (soprattutto quelle che prevedono l’uso di olio bollente) sono indispensabili delle forchette lunghe, specifiche da fonduta, in metallo e con manici resistenti al calore. Di solito i manici delle forchette da fonduta sono colorati perché ogni commensale possa riconoscere la propria una volta che l’ha lasciata dentro la pentola da fonduta. 

  Nel caso di fonduta a base di formaggio è consigliabile mettere a disposizione di ogni persona una forchetta, e due per la fonduta a base di olio o brodo (quando se ne estrae una dalla pentola, se ne mette un’altra dentro). Se possibile, è meglio fornire a ognuno forchette dello stesso colore. 

  Dato che conduce il calore direttamente alla mano, perché privo di impugnatura, non bisogna mai utilizzare uno spiedino di metallo al posto della forchetta da fonduta. Eventualmente, possono essere utilizzati degli spiedini di legno di bambù, anche se si carbonizzano rapidamente, oltre al fatto che, essendo tutti uguali, risulta difficile sapere a chi appartengono. 

  Oltre alle forchette per la fonduta, occorre predisporre accanto ai piatti di ciascun commensale anche delle posate normali (forchette e coltelli). Serviranno per mangiare la carne o il pesce cotti in olio (poiché le forchette da fonduta sono spesso troppo calde per usarle per portare il cibo alla bocca) e per i contorni come insalata e riso. 

  Inoltre, a ogni ospite occorrerà una ciotola in cui mettere la carne cruda presa dal piatto da portata. In questo modo si ridurrà al minimo l’eventualità che della carne cruda carica di batteri entri in contatto con il piatto su cui verrà poi consumata la carne cotta.

  Molti set da fonduta sono corredati da una serie di ciotole per salse (vendute anche separatamente), che completano in modo significativo il tavolo allestito per la fonduta. In alternativa, è possibile usare delle piccole ciotole di vetro o di ceramica. Sul mercato esistono anche appositi piatti da fonduta con scomparti separati per alimenti e salse. Se siete amanti delle fondute asiatiche in stile hot pot, un colino da fonduta dotato di un manico lungo è un accessorio indispensabile con cui prelevare pezzi di manzo e verdure dal brodo. 


   


   


   


  Consigli per una fonduta con i fiocchi


   


  Con fonduta si intende fondamentalmente il processo di intingere pezzi di pane croccante in una salsa di formaggio fuso e vino, di cuocere carne, pollame o frutti di mare nell’olio o nel brodo fino al grado di cottura preferita, e di immergere pezzi di frutta, biscotti e torte nel cioccolato o in altre salse dolci. Le salse sono le vere protagoniste di una cena a base di fonduta e per un party a tema è necessario averne almeno quattro a disposizione.

  Una volta che tutti sono seduti intorno al tavolo in un’atmosfera rilassata e informale, davanti a una tavolozza di salse e dip, e con le forchette da fonduta con il manico lungo pronte per essere immerse, allora il divertente rituale della fonduta può davvero aver inizio. 

  Un tipico party a base di fonduta solitamente comincia con una fonduta a base di formaggio, seguita da una fonduta di brodo e di olio, per poi concludersi con una deliziosa fonduta di cioccolato a scelta.

  Carne, pollame e frutti di mare si prestano molto bene a questo tipo di preparazione. In genere, 500 g di carne di manzo, maiale, pollo, vitello o frutti di mare sono sufficienti per quattro adulti, supponendo di servire altri contorni e un antipasto di fonduta di formaggio. Per la fonduta di formaggio, per un gruppo di quattro persone, è necessaria un’intera pagnotta di pane italiano o un’intera baguette croccante. Questo per avere circa 4 fette (a cubetti) per persona.

  Se non diversamente indicato, tutte le ricette di Le migliori ricette per fare la fonduta sono per quattro persone. 

  Poiché la fonduta non prevede un metodo di cottura rapido, assicuratevi di fornire un numero sufficiente di contorni per soddisfare i vostri ospiti durante l’attesa. Un’insalata abbondante, verdure al vapore (anch’esse adatte a essere intinte nella fonduta di formaggio), riso al vapore (o riso pilaf), pasta o patate novelle bollite (anche queste ottime affogate nel formaggio della fonduta) perfezioneranno il menu. 

  Una varietà di salse e condimenti fatti in casa e/o acquistati già pronti contribuirà a completare l’esperienza di un fondue-party. Mescolate sapori internazionali per una serata eclettica o seguite un tema (ad esempio, una serata messicana).


   


   


   


  Quattro aneddoti sulla fonduta


   


			
					Si dice che se a una donna cade un pezzo di pane nella pentola della fonduta di formaggio, questa deve baciare l’uomo che si trova alla sua sinistra.

					Invece, se è un uomo a far cadere un pezzo di pane nella pentola, questo è tenuto a offrire una bottiglia di vino o a pagare a tutti i commensali, oltre che la cena a base di fonduta, anche da bere.

					Quando la fonduta di formaggio sta per finire, si forma una sorta di crosta dorata sul fondo della pentola. Questa è considerata la parte migliore della pietanza e perciò la si dovrebbe prendere (raschiandola dal fondo della pentola) e offrirla all’ospite d’onore (o, eventualmente, condividerla, così che tutti possano gustare il formaggio divenuto solido e croccante).

					È considerata una forma di maleducazione alzarsi immediatamente dal tavolo una volta che la fiamma della fonduta si è spenta. Vale la pena, invece, aspettare qualche istante e magari gustare del brandy con i pezzetti di pane avanzati e, più tardi, un caffè o un vino dolce ghiacciato.

			


   


   


   


  Scegliere le bevande adatte alla fonduta


   


  Se si guarda alla tradizione, le bevande ghiacciate non erano considerate l’accompagnamento appropriato per le fondute calde (soprattutto di formaggio). Le scelte preferite erano il tè nero caldo, il vin brûlé o il kirsch (grappa di ciliegie, un ingrediente spesso usato nella preparazione della fonduta). La tradizione prevedeva che la bevanda venisse servita solo da metà pasto in poi, ma oggi, naturalmente, si tende a essere un po’ più rilassati. È molto comune gustare del vino con le fondute, preferibilmente lo stesso tipo utilizzato per la preparazione della fonduta, servito a temperatura ambiente o leggermente fresco (ma anche con la birra è un po’ la stessa cosa). E se la fonduta è un’esperienza da “ritorno agli anni Settanta”, provate a servirla con la sangria, la bevanda per eccellenza di quel decennio.

  Potreste scoprire, come ho fatto io, che alcuni vini rossi si sposano particolarmente bene con le fondute di formaggio. Ma come è normale che sia, sta a voi scegliere le bevande in base a ciò che preferite. 


   


   


   


  Come utilizzare gli avanzi


   


  Anche se non capita spesso, a volte, dopo una cena a base di fonduta restano degli avanzi. Non buttateli via, perché possono essere utilizzati in molti modi. Se avanza della fonduta di formaggio, ad esempio, la si può riscaldare e usare per fare dei gustosi maccheroni al formaggio o come condimento per le patate al forno.

  L’olio delle fondute può essere riutilizzato una o due volte, ma potrebbe essere necessario filtrarlo, dato che capita che delle parti di cibo, una volta che questo viene immerso nella fonduta, finiscano nell’olio di cottura e se riscaldate possono creare problemi.

  Il brodo avanzato dopo una fonduta è l’ideale per preparare un pasto vero e proprio. Basta aggiungere degli spaghetti di riso ammollati alla carne, ai frutti di mare avanzati o a delle verdure, fare sobbollire per qualche minuto nella pentola da fonduta, e voilà: ecco pronta una zuppa sostanziosa e gustosa.

  Le fondute dolci o di cioccolato possono essere riscaldate nel microonde e versate sul gelato o sul pudding di pane, oppure semplicemente riscaldate e gustate ancora una volta con frutta o altri ingredienti da intingere. Inoltre, se a essere intinte nella fonduta rimanente di cioccolato o caramello sono le mele (o altra frutta), ecco che una volta messe in frigorifero su una teglia a raffreddare le si potrà mangiare ricoperte di cioccolato solidificato o… caramellate.


   


   


   


  Adattare le ricette preferite per la fonduta


   


  Anche la propria zuppa preferita può essere trasformata in un brodo per fonduta se si utilizzano gli ingredienti che servono per realizzarla; si aggiungono poi al brodo, che può essere di pollo o di manzo, le eventuali erbe aromatiche, le spezie e altri esaltatori di sapidità, e si fanno cuocere tutti gli ingredienti per 15 minuti per amalgamare i sapori.

  Con i cibi in pastella, l’ideale è cuocerli in una fonduta a base di olio. Se avete una ricetta di pastella preferita, provate a usarla per rivestire cubetti di manzo, maiale, agnello, vitello, pollo o gamberi, poi cuoceteli in una fonduta di olio. È però importante che i cibi in pastella siano a temperatura ambiente prima che vengano immersi nella fonduta.

  La fonduta di formaggio è un po’ più difficile da adattare alle ricette tradizionali. Ma una volta presa confidenza con il metodo di combinazione degli ingredienti principali (vino, formaggio, amido di mais e succo di limone), si può provare ad aggiungere altri ingredienti particolari, a sperimentare con formaggi diversi e a usare birra o sidro al posto del vino. 

  Sono le fondute dolci, forse, quelle con cui si può essere più creativi. Potreste mettervi alla prova prendendo la vostra salsa per dolci preferita e trasformandola in una fonduta. In alcuni casi, potrebbe essere necessario rendere più densa la salsa con dell’amido di mais perché si attacchi alla frutta e agli altri ingredienti intinti, oppure aggiungere panna per diluirla, o ancora regolare il tempo di cottura in modo che raggiunga la giusta consistenza per poi inzupparci qualcosa di sfizioso.


   


   


   


  Fond(amentali): è il momento dei consigli pratici


   


			
					Quando utilizzate una pentola da fonduta per la prima volta, leggete le istruzioni del produttore.

					Prima di utilizzare una pentola da fonduta nuova, se in ceramica o in ghisa smaltata, riempitela metà di acqua e metà di latte; fate bollire per 15 minuti e gettate la miscela: ora la pentola per fonduta è pronta.

					Sul tavolo, posizionate il supporto del kit da fonduta su un tappetino resistente al calore, un sottopentola, una piastrella di ceramica o una pietra refrattaria da forno.

					Posizionate il bruciatore e riempitelo (ma senza esagerare) con alcol denaturato, combustibile per fonduta o con l’apposita pasta per kit da fonduta. Seguite sempre le raccomandazioni del produttore dell’alcol, del combustibile o della pasta che utilizzerete.

					Accendete il bruciatore con un fiammifero (non con un accendino) e non riempite/rabboccate mai il bruciatore se è acceso. I bruciatori ad alcol contengono in genere 90 ml di alcol denaturato, che durerà circa 1 ora e mezza. Quando dovrete spegnere il bruciatore, utilizzate l’apposito coperchio. 

					I bruciatori che funzionano con le paste (o il gel) apposite per kit da fonduta sono simili ai bruciatori ad alcol, ma sono dotati di contenitori di pasta o gel, o di gel sfuso da versare nel bruciatore. Questo combustibile ha meno probabilità di fuoriuscire. Tuttavia, non aggiungete mai pasta mentre il bruciatore è acceso. Utilizzate la pasta o il gel solo nei bruciatori appositamente progettati per questo tipo di combustibile.

					È raro che si verifichino fiammate con i kit da fonduta da tavolo ma può comunque accadere. Una pentola per fonduta robusta e un tavolo stabile riducono le possibilità di ribaltamento accidentale dei bruciatori.

					È buona norma tenere sempre a portata di mano il coperchio del bruciatore per spegnere rapidamente la fiamma. Avere un estintore a disposizione è un’ulteriore precauzione di sicurezza che non guasta mai.

					Procuratevi la pentola appropriata per il tipo di fonduta che volete preparare: una pentola grande in ceramica o in ghisa smaltata per quelle a base di formaggio, una pentola in acciaio inox o in rame per quelle a base di olio e pentole piccole in ceramica per le fondute dolci. Fortunatamente, le pentole da fonduta di nuova generazione sono più robuste e versatili di quelle traballanti del passato.

					Controllate le istruzioni del produttore per sapere se la pentola da fonduta del vostro kit può essere riscaldata su un fornello da cucina. È indubbiamente molto più pratico cuocere sul fornello la fonduta direttamente nell’apposita pentola: una volta pronta la fonduta, basterà spostare la pentola dal fornello al supporto del set per servirla.

					Se si utilizza un set per fonduta tradizionale, non elettrico, l’olio deve essere riscaldato in una comune casseruola sul fornello e poi trasferito (versato) nella pentola da fonduta del kit. Lo si deve riscaldare fino alla temperatura di 190 °C, appena sotto il punto di ebollizione.

					Indossate guanti da forno e prestate la massima attenzione quando spostate o trasferite pentole calde dal piano di cottura ai supporti del set per fonduta.

					Una pentola da fonduta può essere utilizzata da un massimo di sei persone, non di più. Fornite sempre a ogni commensale un numero adeguato di forchette da fonduta contraddistinte per colore, oltre che tovaglioli, piatti e tutto il corredo da tavola che normalmente serve per mangiare.

					Le pentole in ceramica e terracotta vanno lavate a mano in acqua calda e sapone. Se necessario, si può utilizzare una spazzola o uno scrubber di plastica, mentre è sconsigliata la paglietta in acciaio. Lasciate in ammollo le pentole per fonduta di formaggio prima di lavarle e leggete le istruzioni del produttore per sapere se la pentola è lavabile in lavastoviglie.

					La fonduta di formaggio richiede un liquido di cottura acido, come il vino bianco secco, che aiuti a scomporre e fondere le proteine del formaggio. Spesso, per ottenere l’acidità necessaria si aggiunge succo di limone spremuto al momento.

					Non tutti i formaggi si sciolgono correttamente o si amalgamano bene tra loro. Potete fare degli esperimenti tenendo presente che un formaggio dal sapore forte potrebbe coprire il gusto di uno più delicato.

					La fonduta ispira creatività in materia di ingredienti da intingere (nel caso del formaggio non deve essere per forza sempre una baguette) e di salse. Usate la fantasia e osate. Immergete ad esempio carciofi marinati in un formaggio morbido o cubetti di salsiccia cotti in una fonduta messicana.

					Le fondute dolci includono una grande varietà di tipi di cioccolato fuso, oltre ad altre preparazioni dolci in cui intingere principalmente frutta, pezzi di torta semplice o savoiardi. La frutta da immergere nel cioccolato non deve avere acqua in eccesso, altrimenti il cioccolato tenderà a solidificarsi.

			





  Fonduta-party


   


   


   


  Per cominciare	


   


			Menu 1: 	Il primo fonduta-party

			Fonduta basic di Cheddar e birra

			Brodo facile di manzo

			Fonduta di cioccolato a prova di errore


   


			Menu 2: 	La cena guardando la partita

			Fonduta Tex-Mex 

				Patate dolci fritte facilissime


   


			Menu 3: 	Un brunch in famiglia

			Bocconcini di pane tostato alla francese

			Fonduta di cioccolato bianco unicorno


   


			Menu 4: 	Una fonduta romantica per due

			Fonduta facile di formaggio svizzero

			Pollo in brodo di vino

			Fonduta di caramello salato





  Fonduta-party


   


   


   


  Per cominciare


   


  Siete alle prime armi con la fonduta? Scoprite quanto può essere divertente preparare i vostri fondue-party con queste dieci facili ricette. I menu qui presentati vi faranno conoscere le fondute basic con formaggio, olio, brodo e preparazioni dolci – tutte con ingredienti facili da reperire e che probabilmente avete già nel vostro frigorifero o nella vostra credenza – e vi toglieranno ogni dubbio sull’organizzazione di un party a tema fonduta.

  Per facilitare l’approccio ai sapori più intensi e alle proposte più varie di Le migliori ricette per fare la fonduta, queste ricette offrono modi rapidi e pratici per tutti i principianti che vogliono cimentarsi con l’arte della fonduta (ma anche i più esperti potrebbero essere interessati ad alcuni dei suggerimenti di queste pagine). Dall’acquisto di formaggio già sminuzzato e di salse pronte per l’uso, allo scioglimento del cioccolato nel microonde (invece che a bagnomaria), in tutte le ricette del libro ci sono consigli per preparare le ricette in modo pratico e veloce.

  Con un po’ di pianificazione e seguendo i suggerimenti che troverete nel ricettario, organizzare una festa a base di fonduta, che sia per Capodanno, San Valentino, Natale o il giorno della partita, o semplicemente per stare insieme agli amici o alla famiglia, può essere un gioco da ragazzi. In Le migliori ricette per fare la fonduta ci sono spunti per la preparazione dei piatti e per come servirli, ma il mio invito è quello di provare a dare un tocco personale alle vostre creazioni e ai vostri menu.

  La vita frenetica e piena di impegni dei nostri tempi richiede soluzioni semplici e veloci. Per questa ragione, le ricette proposte sono state pensate per evitare che chi ancora non è esperto nella preparazione di menu a base di fonduta si trovi in difficoltà. L’intento è quello di semplificare il procedimento per fare sì che un fonduta-party si riveli esattamente per quello che è: una memorabile serata in compagnia. Fate in modo che la vostra prossima cena sia un evento coinvolgente in cui concedervi il lusso di trascorrere il tempo chiacchierando con i vostri ospiti, e con calma intingere e inzuppare nella pentola al centro del tavolo, e in cui scoprire il fascino della fonduta: un rito rilassante nel nostro mondo frenetico. Dopo aver organizzato la prima memorabile festa a base di fonduta e aver constatato quanto sia facile e divertente, acquisirete la fiducia e il know-how necessari per cimentarvi con tutta l’appetitosa serie di ricette contenute nel resto del libro!


  
    Menu 1: Il primo fonduta-party

    Volete organizzare la vostra prima cena a base di fonduta e non sapete da dove cominciare? Questo è il menu che fa per voi, con tre fondute semplici e non impegnative che però stupiranno i vostri ospiti.

    Fonduta basic di Cheddar e birra • Brodo facile di manzo • Fonduta di cioccolato a prova di errore

  


   


  Fonduta basic di Cheddar e birra


   


  Sebbene si possa usare anche la birra normale, è consigliata quella artigianale perché dà una marcia in più a questa fonduta. Il gusto finale è ottimamente controbilanciato dalla salsa Worcestershire e dalla senape. 


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Formaggio Cheddar stagionato, grattugiato	335 g

  Farina 0	10 g

  Birra artigianale chiara, a temperatura ambiente	125 ml

  Senape di Digione	5 ml

  Salsa Worcestershire	2 ml

  Spicchio d’aglio, tagliato a metà	1

  Succo di lime, spremuto al momento	15 ml

			
					Unite il Cheddar e la farina in una ciotola e mescolate bene per infarinare il formaggio. Mettete da parte.

					Strofinate con i pezzi d’aglio tagliati l’interno di una pentola capiente e poi eliminate l’aglio. Aggiungete la birra e il succo di lime; poi portate a ebollizione a fuoco medio. Una volta raggiunta l’ebollizione, abbassate la fiamma a medio-bassa.

					A manciate, aggiungete il mix di formaggio nella casseruola, e servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto.

					Aggiungete la senape e la salsa Worcestershire, mescolando accuratamente. Trasferite nella pentola da fonduta e servite subito.

			

  Preparate in anticipo

  Arrostite in anticipo le verdure.

  Servite con…

  Fette di pita, cubetti di pane francese, cracker di pretzel, pomodori ciliegino, peperoni rossi arrostiti, cavoletti di Bruxelles, cavolfiore, asparagi.


  
			Mettete i peperoni a pezzi, le cimette di cavolfiore, gli asparagi e i cavoletti di Bruxelles su una teglia leggermente unta. (Potete aggiungere anche altre verdure, come funghi e cimette di broccolo.) Spennellate leggermente le verdure con una miscela di olio di oliva e sale (o con olio, aceto, sale e pepe), mescolatele e distribuitele sulla teglia in un unico strato, senza sovrapporle. Cuocete a 220 °C per 20-25 minuti, mescolando una volta, finché le verdure non risulteranno tenere dentro e caramellate all’esterno.

  


   


   


   


   


   


   


  Brodo facile di manzo


   


  Questa ricetta, pur essendo semplice, può essere il punto di partenza perfetto per stimolare il vostro interesse (e il vostro palato), e farvi scoprire in seguito una serie di marinate più complesse, brodi gustosi e molto altro!


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Lombo di manzo, tagliato a fettine sottili e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Spicchio d’aglio, tritato	1

  Consommé di manzo (conf. da 284 ml)	1

  Acqua	1,125 l

  Vino rosso secco	125 ml

  Mix per zuppa alla cipolla disidratato (40 g)	½

  Foglia di alloro (ingrediente facoltativo)	1

  Pepe nero, macinato al momento	q.b.

			
					Formate dei rotolini con le strisce di manzo e disponeteli su un grande piatto da portata. Coprite e conservate in frigorifero fino a quando non dovrete servirli a tavola.

					Brodo: in una casseruola capiente, unite l’aglio, il consommé, l’acqua, il vino, il mix per zuppa di cipolle, l’alloro (se lo utilizzate) e il pepe. Portate a ebollizione, poi abbassate la fiamma al minimo, coprite la casseruola con un coperchio e lasciate sobbollire per 15 minuti. Trascorso questo tempo, trasferite il brodo nella pentola da fonduta, regolando la fiamma del kit per mantenerlo a fuoco lento.

					Infilzate con la forchetta da fonduta un rotolino di manzo e cuocetelo nella fonduta di brodo per 3-5 minuti o fino alla cottura desiderata.

			

  Suggerimenti

  Le fondute di brodo sono ricette a prova di errore. Potete anche aggiungerci altri ingredienti, come timo secco, finocchio grattugiato o condimento all’italiana (miscela di spezie mediterranee) essiccato. 

  Al posto della lombata potete utilizzare il filetto di manzo.

  Tagliate la carne di manzo quando è ancora parzialmente congelata: è più facile affettarla.

  Preparate in anticipo

  Il brodo può essere preparato in anticipo e poi portato a ebollizione sul fornello prima di trasferirlo nella pentola da fonduta.

  Tagliate la carne e preparate le salse nelle quali intingerla.

  Servite con…

  Salsa sriracha, senape di Digione, salsa teriyaki.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di cioccolato a prova di errore


   


  Questa ricetta di tre ingredienti non potrebbe essere più semplice di così, e con molta probabilità avete già delle gocce di cioccolato nella vostra dispensa!

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Gocce di cioccolato semidolce	320 g

  Latte scremato evaporato (latte condensato non zuccherato)	125 g

  Kahlua o altro liquore (ingrediente facoltativo)	15 ml

			
					Unite le gocce di cioccolato e il latte evaporato in una grande ciotola o un recipiente graduato adatti all’uso nel microonde. Scaldate in microonde a potenza media per 1 minuto. Mescolate bene. Quindi accendete nuovamente il microonde a una potenza media per 15 secondi. Mescolate. Se necessario, continuate a scaldare il composto in microonde con incrementi di 10 secondi fino a quando il tutto non risulta sciolto e omogeneo. Aggiungete il Kahlúa (se lo volete usare). Trasferite subito la preparazione nella pentola da fonduta posta sulla fiamma di una candela tea light.

					Infilzate un pezzo di frutta o di savoiardo e immergetelo nella fonduta con l’apposita forchetta (oppure inzuppate i biscotti di pasta frolla direttamente con le mani).

			

  Suggerimenti

  Il latte evaporato confezionato è un’opzione pratica in quanto può essere conservato in dispensa fino al momento del bisogno. In alternativa potete usare panna da montare (35% di grassi) o panna semimontata (10% di grassi).

  Al posto del liquore, si può usare 1 cucchiaino (5 ml) di vaniglia.

  Preparate in anticipo

  Tagliate la frutta (tranne le banane) o acquistate un vassoio di frutta già pronto al supermercato.

  Servite con… 

			Ananas a tocchetti, melone a cubetti, fragole, mango a fette, banana a fette, mirtilli, kiwi a fette, biscotti di pasta frolla, savoiardi. 


   


   


   


   


  
    Menu 2: La cena guardando la partita

    Se siete appassionati di sport e, invece di consumare i soliti snack mentre guardate la partita, volete una cena che faccia sicuramente centro, questo è il menu che fa per voi. Preparate dei piatti speciali senza nemmeno faticare.

    Fonduta Tex-Mex • Patate dolci fritte facilissime




   


  Fonduta Tex-Mex


   


  Questa fonduta è un po’ piccante. Per una versione più delicata, non usate il peperoncino in polvere.

   


   


  Ingredienti per 6-8 persone

  Formaggio Tex-Mex, a pezzetti	300 g

  Farina 0	10 g

  Peperoncino in polvere	6 g

  Spicchio d’aglio, tagliato a metà	1

  Birra artigianale chiara, a temperatura ambiente	125 ml

  Succo di lime appena spremuto	15 ml

			
					In una ciotola, unite il formaggio Tex-Mex e la farina; mescolate bene per infarinare il formaggio. Cospargete con il peperoncino in polvere e mescolate accuratamente. Mettete da parte.

					Strofinate l’interno di una pentola capiente con gli spicchi d’aglio tagliati e poi eliminateli. Aggiungete la birra e il succo di lime; portate a ebollizione a fuoco medio, poi abbassate la fiamma a medio-bassa.

					Aggiungete a manciate il mix di formaggio nella pentola, e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata con un movimento a forma di otto fin quando il formaggio non risulta completamente sciolto. Trasferite nella pentola da fonduta e servite subito. 

			

  Preparate in anticipo

  Cuocete dei pezzetti di salsiccia e tagliateli a pezzetti. Li riscalderete poco prima di servire la fonduta.

  Preparate delle verdure fresche e dei roll-up di tortilla.

  Servite con…

  Salsiccia cotta a pezzetti, chips di tortilla multicolore, baguette o pane a lievitazione naturale tagliato a cubetti, roll-up di tortilla, peperoni rossi e verdi tagliati a listarelle, pomodori ciliegino, cimette di broccoli, funghi.

			Roll-up di tortilla

			Servite questo piatto accompagnandolo con i roll-up di tortilla che richiedono poco tempo per essere preparati, ma che risultano d’effetto una volta pronti. Spalmate salsa, hummus o guacamole (o un mix di questi) su una tortilla e formate dei rotoli sottili. Avvolgete i rotoli nella pellicola trasparente e conservateli in frigorifero per almeno 1 ora. Toglieteli dalla pellicola e tagliateli a pezzetti di 2,5 cm perché possano essere intinti nella fonduta Tex-Mex


   


   


   


   


   


   


  Patate dolci fritte facilissime


   


  Le patate dolci sono l’ingrediente principale di questa spettacolare fonduta. Potete dare un tocco personale a questo piatto aggiungendo il vostro condimento preferito.

   


   


  Ingredienti per 6-8 persone

  Patata dolce	1

  Farina 0	60 g

  Peperoncino in polvere	2 g

  Aglio in polvere	1 g

  Lievito in polvere	1 g

  Sale e pepe nero, macinato al momento	q.b.

  Uova	1

  Acqua	15 ml

  Olio per fonduta

			
					Sbucciate la patata dolce e tagliatela a bastoncini.

					In una terrina, unite la farina, il peperoncino in polvere, l’aglio in polvere, il lievito in polvere, il sale e il pepe.

					In un’altra ciotolina, sbattete l’uovo insieme all’acqua.

					Immergete i bastoncini di patata dolce nella miscela di uova, quindi ricopriteli con la miscela a base di farina.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C e poi trasferitelo nella pentola da fonduta sul kit (o scaldate l’olio direttamente in un set per fonduta elettrico). Non riempite la pentola da fonduta più della metà rispetto alla sua capacità.

					Infilzate i bastoncini di patata dolce con la forchetta da fonduta e immergeteli nella fonduta per 4 o 5 minuti o fino a doratura. Trasferiteli su un piatto ricoperto di carta assorbente e lasciateli raffreddare per 1 minuto.

			

  Suggerimento

  In questa fonduta a base di olio si possono cuocere anche altri cibi gustosi come dei gamberetti impanati surgelati. Lasciate scongelare i gamberi per 5-10 minuti, quindi immergeteli nella fonduta per 2 minuti. Serviteli con una salsa cocktail, con del chutney al mango o con del tzatziki.

  Preparate in anticipo

  Completate fino al punto 4 in modo che sia pronto qualche ora prima di servire. Conservate il tutto in frigorifero fino al momento di consumarlo.

  Preparate le salse da servire.

  Servite con… 

  Salsa dip con sriracha e maionese (in parti uguali), salsa chili dolce, dressing al formaggio blu.


   


   


   


   


   


  
    Menu 3: Un brunch in famiglia

    Un brunch a casa è l’occasione ideale per preparare i piatti di questo menu insieme ai bambini e rendersi conto di quant’è divertente preparare la fonduta.

    Bocconcini di pane tostato alla francese • Fonduta di cioccolato bianco unicorno

  


   


  Bocconcini di pane tostato alla francese


   


  Il bello di questo brunch è che può essere preparato tutto direttamente a tavola.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Uova 	2

  Latte 	125 ml

  Cannella in polvere	1 g

  Vaniglia	1 g

  Olio per fonduta	

  Fette di pane alla francese, tagliate spesse (spessore di circa 1 cm) e poi a cubetti di 5 cm 	3 

			
					In una terrina, sbattete le uova e il latte. Quindi, unite la cannella e la vaniglia e amalgamate bene.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C e trasferitelo in una pentola da fonduta (o scaldate l’olio direttamente in un kit da fonduta elettrico). Non riempite la pentola per fonduta per più della metà della sua capienza.

					Immergete un cubetto di pane nella miscela di uova, ricoprendolo bene. Lasciatelo in ammollo per 1 minuto al massimo.

					Infilzate un cubetto di pane e immergetelo nella fonduta servendovi della apposita forchetta per 4-5 minuti o fino a completa doratura. Trasferitelo poi su un piatto rivestito di carta assorbente e lasciatelo raffreddare per 1 minuto prima di mangiarlo.

			

  Suggerimenti

  Il challah, un pane all’uovo che spesso viene intrecciato prima di essere cotto, è il migliore da tostare per questa ricetta.

  Per avere bocconcini di pane croccanti, evitate di inzuppare troppo il pane.

  Preparate in anticipo

  Tagliate diversi tipi di frutta (tranne le banane che vanno tagliate al momento) e preparate gli altri condimenti.

  Servite con…

  Sciroppo d’acero, yogurt greco al naturale, zucchero a velo, fragole a pezzi, lamponi, mirtilli, fettine di pesca, banana, mango


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di cioccolato bianco unicorno


   


  Questa fonduta di tendenza è molto apprezzata dai bambini e dagli hipster. D’altronde, chi non ama gli unicorni?

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Quadretti di cioccolato bianco, divisi a metà	175 g

  Panna da montare (35% di grassi)	50 ml

  Zuccherini azzurri e rosa	25 g

			
					In una ciotola capiente o in un recipiente graduato adatti al microonde, unite il cioccolato bianco e la panna da montare. Mettete in microonde a una potenza media per 90 secondi. Mescolate bene. Mettete nuovamente in microonde a una potenza media, questa volta per 30 secondi. Mescolate. Se necessario, utilizzate ancora il microonde per 10 secondi tante volte quanto necessario a ottenere un composto ben sciolto e omogeneo.

					Infilzate un pezzo di frutta o di savoiardo e immergetelo nella fonduta con l’apposita forchetta (oppure immergete direttamente con le mani i mini pretzel o i biscotti).

			

  Suggerimenti

  Per avere una fonduta per più persone rispetto alle quattro indicate basta aumentare proporzionalmente le dosi e utilizzare una ciotola da microonde più capiente, oltre a considerare più tempo per sciogliere il cioccolato.

  Aiutate i più piccoli quando intingeranno i biscotti o i pretzel per evitare che si scottino.

  Preparate in anticipo

  Tagliate i quadretti di cioccolato a metà.

  Tagliare la frutta e gli altri ingredienti da intingere.

  Servite con…

			Fette di mango, cubetti di melone, cubetti di anguria, lamponi, spicchi d’arancia, savoiardi, salatini di pretzel, biscotti al cioccolato fondente. 


   


   


   


   


   


  
    Menu 4: Una fonduta romantica per due

    Questo menu romantico propone delle ricette facili da gustare a lume di candela. Stupisci il tuo ospite con questo menu speciale!

    Fonduta facile di formaggio svizzero • Pollo in brodo di vino • Fonduta di caramello salato

  


   


  Fonduta facile di formaggio svizzero


   


  In questa versione della classica fonduta svizzera ho scelto di usare un formaggio più delicato, per avere una fonduta comunque gustosa, proprio come quella tradizionale, ma dal sapore meno intenso.

   


   


  Ingredienti per 2 persone

  Formaggio svizzero, grattugiato	160 g

  Farina 0	5 g

  Succo di limone, spremuto al momento	7 ml (o 4 ml di succo concentrato)

  Spicchio d’aglio, tagliato a metà	1

  Vino bianco secco	50 ml

  Noce moscata in polvere (ingrediente facoltativo)	un pizzico

			
					In una ciotola, unite il formaggio svizzero e la farina e mescolate bene per infarinare il formaggio, poi mettete da parte.

					Strofinate l’interno di una casseruola capiente con lo spicchio d’aglio tagliato e poi eliminatelo. Aggiungete il vino e il succo di limone; cuocete a fuoco medio, poi, una volta raggiunta l’ebollizione, abbassate la fiamma a medio-bassa.

					A manciate, aggiungete il mix di formaggio nella casseruola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non si scioglie completamente. Aggiungete la noce moscata, se la gradite. Poi trasferite nella pentola da fonduta e servite subito.

			

  Suggerimento

  È facile trasformare questa ricetta per servirla a 4 o 6 persone, basta calcolare in modo proporzionale le dosi.

  Preparate in anticipo

  Preparate le verdure e gli altri ingredienti da intingere. 

  Spruzzate il succo di limone sugli spicchi di mela.

  Servite con…

  Baguette a cubetti, grissini, spicchi di mela Granny Smith, fettine di pera, cuori di carciofo e funghi marinati, zucchine a tocchetti, peperoni a listarelle, asparagi sbollentati.


   


   


   


   


   


   


  Pollo in brodo di vino


   


  Facile da preparare e dal sapore delicato, questo brodo di pollo è l’ideale per una cena romantica per due. E per i principianti è un ottimo modo per cimentarsi con le fondute!

   


   


  Ingredienti per 2 persone

  Petti di pollo, disossati e privati della pelle	250 g

  Brodo

  Cipollotto, tritato	1

  Spicchio d’aglio, tritato	1

  Funghi, a tocchetti	25 g

  Peperone rosso, tagliato a listarelle	30 g

  Condimento all’italiana essiccato	2 g

  Pepe nero, macinato al momento 	q.b.

  Confezione di brodo di pollo (290 ml), diluito con 1 barattolo d’acqua	1

  Vino bianco secco	50 ml

			
					Affettate sottilmente i petti di pollo e tagliateli a striscioline di circa 2,5 cm. Arrotolate le strisce in modo da formare dei rotolini e disponeteli su un grande piatto da portata. Coprite e conservate in frigorifero fino a quando non dovrete servirli a tavola.

					Brodo: in una casseruola, unite il cipollotto, l’aglio, i funghi, il peperone rosso, il condimento all’italiana, il pepe nero, il brodo di pollo e il vino, mescolando bene il tutto. Portate a ebollizione, quindi abbassate la fiamma al minimo, coprite e cuocete a fuoco lento per altri 15 minuti. Trasferite ora il brodo nella pentola da fonduta regolando la fiamma del bruciatore in modo che il brodo continui a sobbollire dolcemente.

					Servendovi dell’apposita forchetta, infilzate un rotolino di pollo e immergetelo nella fonduta a base di brodo per 2-4 minuti o fino a quando non risulta completamente cotto.

			

  Suggerimento

  È facile trasformare una fonduta di brodo in una zuppa. Quando rimane circa un quarto dei pezzi di pollo ancora da cuocere, aggiungeteli nella pentola da fonduta insieme alle verdure avanzate. Fate bollire per alcuni minuti, poi aggiungete della pasta cotta precedentemente o dell’orzo già cotto. 

  Preparate in anticipo

  Preparate il brodo in anticipo. Portatelo a ebollizione sul fornello, poi versatelo nella pentola da fonduta.

  Preparate le verdure da intingere e cuocete la pasta (se volete fare una zuppa al termine della fonduta).

  Servite con…

  Zucchine a fette, cimette di broccolo, listarelle di peperone giallo e verde da intingere nel brodo. Salse a base di limone, senape al miele o tzatziki per il pollo.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di caramello salato


   


  Questa fonduta cremosa, dolce e salata al tempo stesso, ha tutto il fascino di un sublime caramello salato, senza dover preparare il caramello da zero.

   


   


  Ingredienti per 2 persone

  Caramelle alla vaniglia, tritate	250 g

  Panna da montare (35% di grassi)	50 ml

  Burro	15 g

  Sale marino grosso	1 g

			
					In una ciotola capiente o in un recipiente graduato adatto al microonde, unite le caramelle, la panna da montare e il burro. Cuocete in microonde a media potenza per 2 minuti. Mescolate bene. Attivate nuovamente il microonde a una potenza media per 1 minuto, mescolando a metà cottura. Trasferite subito il composto nella pentola da fonduta posta su una candela accesa. Cospargete di sale marino.

					Infilzate un pezzo di frutta e immergetelo nella fonduta servendovi dell’apposita forchetta. Oppure intingete i biscotti allo zenzero o i pretzel direttamente con le mani.

			

  Suggerimento

  Se non avete il sale marino grosso, potete usare il sale fino, tenendo conto che però non si ottiene lo stesso sapore e la stessa consistenza.

  Preparate in anticipo

  Scartate e tritate le caramelle.

  Tagliate la frutta in anticipo (tranne le banane che vanno tagliate all’ultimo momento). Cospargete di succo di limone gli spicchi di mela.

  Servite con… 

  Spicchi di mela Granny Smith, fette di banana, spicchi d’arancia, fettine di mango, pezzi di ananas, biscotti allo zenzero e pretzel.





  Fondute a base
di formaggio


   


   


   


  Tradizionale fonduta svizzera di formaggio

  Fonduta di Gruyère con mandorle tostate

  Fonduta di Emmentaler con scalogni caramellati

  Fonduta di Emmentaler-Gruyère con aglio arrostito

  Fonduta di Edam e dragoncello

  Fonduta di formaggio svizzero e olive nere

  Fonduta di formaggio e sciroppo d’acero

  Fonduta affumicata con formaggio Jarlsberg e mandorle

  Fonduta di formaggio Jarlsberg ed erba cipollina

  Fonduta di formaggio Oka

  Fonduta di formaggio del Québec

  Fonduta ai tre formaggi e porcini

  Fonduta di formaggio e bacon

  Fonduta di Cheddar e pimiento

  Fonduta di Cheddar e spinaci

  Fonduta ai tre formaggi e birra

  Fonduta veloce di formaggio

  Fonduta di formaggio al curry

  Fonduta veloce al curry, formaggio e funghi

  Fonduta in stile rarebit

  Fonduta di Cheddar bianco e pepe verde

  Fonduta messicana child-friendly

  Fonduta messicana piccante

  Fonduta di Monterey Jack e chipotle

  Fonduta di crema di mais con peperoncini chipotle

  Fonduta di formaggio Pepper Jack

  Queso fundido

  Fonduta al tartufo

  Fonduta all’italiana

  Fonduta gusto pizza

  Fonduta ai peperoni rossi arrostiti e mozzarella

  Fonduta di Gouda al cumino

  Fonduta di Gouda affumicato

  Fonduta al formaggio erborinato blu

  Fonduta di Roquefort con noci caramellate

  Fonduta al formaggio spalmabile e granchio

  Fonduta al salmone affumicato e formaggio

  Fonduta ai quattro formaggi e carciofi

  Fonduta di caprino e timo

  Fonduta cremosa all’aglio, cipolla ed erbe aromatiche

  Fonduta di feta e menta alla greca

  Fonduta di Camembert e funghi

  Fonduta di Camembert al pesto

  Fonduta di Brie e pomodori secchi

  Fonduta di Brie con cipolle caramellate

  Fonduta dolce al Brie 





  Fondute a base di formaggio


   


   


   


  Ingredienti


   


  Sebbene esistano molti tipi diversi di fonduta di formaggio (come scoprirete in questo capitolo), quasi tutti si basano sulla combinazione di uno o più formaggi (generalmente si tratta di varietà dal gusto forte), controbilanciati da ingredienti liquidi come vino bianco secco, birra, sidro, succo di limone o di lime o un’acquavite di frutta come il kirsch, che contribuiscono a dare acidità e sapore alle preparazioni.

  Molte delle ricette di questo capitolo utilizzano formaggi svizzeri famosi (come il Gruyère e l’Emmentaler), ma ho constatato che anche con altri formaggi si possono ottenere fondute squisite, ad esempio usando Asiago, Brie, Cheddar, formaggio spalmabile, Fontina, formaggio di capra, Monterey Jack, Parmigiano e altri ancora.

  I liquidi riportati nelle ricette contengono spesso alcol che serve ad abbassare il punto di ebollizione delle fondute, in modo da non far cagliare le proteine del formaggio (anche se la fonduta di formaggio non dovrebbe mai bollire). Se decidete di modificare una ricetta di fonduta a base di formaggio per servire un numero maggiore di persone, tenete presente che la superficie di evaporazione dei liquidi è minore, quindi non bisogna modificare la dose dei liquidi della ricetta originale.


   


   


   


  Preparazione


   


  I liquidi indicati per le fondute di formaggio (come il vino bianco secco o la birra) devono essere utilizzati a temperatura ambiente. Il liquido dovrebbe essere portato appena sotto l’ebollizione, a fuoco medio, poi, dopo aver abbassato leggermente la fiamma, si aggiunge il formaggio.

  In genere, il formaggio viene grattugiato o tagliato a cubetti e mescolato con amido di mais o farina prima di essere aggiunto a manciate al liquido che sobbolle. Dopo ogni aggiunta, il formaggio deve essere mescolato con un cucchiaio di legno o con una frusta fino a quando non si scioglie del tutto.

  Questo tipo di fonduta non deve mai bollire, altrimenti il formaggio diventa filante. Se dovesse succedere, abbassate il fuoco al minimo e continuate a mescolare fino a quando il formaggio non assume una consistenza cremosa.

  Se, durante la preparazione (o al momento di consumare la fonduta), il formaggio si dovesse separare, scaldatelo a fuoco medio, mescolando fino a ottenere una consistenza omogenea.

  Se il composto a base di formaggio fosse troppo denso, aggiungete del vino, della birra o del sidro caldi per fluidificarlo. Se, al contrario, la fonduta risultasse troppo fluida, aggiungete altro formaggio grattugiato: iniziate con 1⁄4 tazza (50 ml) o sciogliete da 1 a 2 cucchiaini (da 5 a 10 ml) di amido di mais in 1 cucchiaio (15 ml) di vino o di succo di limone e diluitelo un po’ alla volta nella fonduta fino a ottenere una crema omogenea. Nel caso il formaggio formasse dei grumi, aggiungete 1 cucchiaio (5 ml) di succo di limone o di lime e mescolate lentamente fino a ottenere un composto omogeneo.


   


   


   


  Nella pentola da fonduta


   


  Per evitare che la fonduta a base di formaggio si bruci, utilizzate sempre una pentola di terracotta o di ghisa smaltata.

  Quando trasferite la fonduta di formaggio nell’apposita pentola (prestando sempre la massima attenzione), assicuratevi che la fiamma del set sia bassa e che il formaggio gorgogli solo leggermente (altrimenti rischia di bruciarsi). Per mantenere il formaggio fluido per tutta la durata della fonduta, mescolatelo frequentemente con un movimento a forma di otto usando la lunga forchetta da fonduta, magari mentre inzuppate un cubetto di pane (e suggerite agli ospiti di fare altrettanto). In questo modo, la fonduta rimane cremosa e omogenea per tutto il tempo.

  Inoltre, di tanto in tanto, raschiate delicatamente il fondo della pentola da fonduta per evitare che il formaggio si attacchi e si bruci. Al termine del pasto, lasciate raffreddare il formaggio rimanente e poi staccatelo dal fondo: otterrete uno squisito, dorato e croccante formaggio da offrire all’ospite d’onore o da condividere con gli altri invitati.


   


   


   


  Come servire la fonduta


   


  Il pane che servirete con la fonduta a base di formaggio non deve essere troppo fresco, ma nemmeno raffermo. Tagliatelo a fette appena prima di servirlo, considerando circa 1 pagnotta per ogni quattro persone. 

  Le fondute a base di formaggio si abbinano perfettamente al pane italiano croccante o a quello francese, ma ci sono molte altre possibilità altrettanto valide, come il pane ai sette cereali, quello con lievito madre, il pane all’uovo, il pumpernickel tedesco o il pane di segale, la pita, i grissini, la focaccia, i bagel o i muffin inglesi. Tagliate il pane a cubetti o triangoli di 2,5 cm lasciando un po’ di crosta su ogni pezzo che immergerete: per gustare al meglio la fonduta è proprio nella crosta che infilzerete la forchetta.

  Le fondute di formaggio sono deliziose anche con le verdure cotte al vapore, soprattutto asparagi, broccoli, cavolfiori e funghi, ma pure pomodorini freschi, zucchine tagliate a bastoncino, peperoni rossi e sedano tagliati a listarelle. 

			Altri ingredienti adatti a essere intinti nel formaggio fuso sono le chips di tortilla, i pezzetti di salame, i cracker e i pretzel.


   


   


   


   


   


   


  Tradizionale fonduta svizzera di formaggio


   


  Ecco l’originale fonduta svizzera di formaggio che ha ispirato tante altre squisite varianti. Assicuratevi di acquistare i formaggi svizzeri originali: l’Emmentaler e il Gruyère. 

			Non c’è niente di altrettanto adatto per questa ricetta.


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Formaggio Emmentaler, grattugiato	250 g

  Formaggio Gruyère, grattugiato	250 g

  Spicchio d’aglio, tagliato a metà	1

  Vino bianco secco	250 ml

  Succo di limone, spremuto al momento	15 ml

  Kirsch	45 ml

  Amido di mais	10 g

  Pepe bianco, macinato al momento	un pizzico

  Noce moscata, grattugiata	un pizzico

			
					In una ciotola, unite l’Emmentaler e il Gruyère; mescolate bene. Mettete da parte.

					Strofinate l’interno di una casseruola capiente con i pezzi d’aglio tagliati che poi getterete. Aggiungete il vino e il succo di limone; scaldate a fuoco medio e appena inizia a sobbollire, abbassate la fiamma e cuocete a una temperatura medio-bassa.

					Aggiungete il mix di formaggi nella casseruola, poco alla volta e mescolando costantemente dopo ogni aggiunta con un movimento a forma di otto fin quando il formaggio non risulta completamente sciolto.

					In una piccola ciotola, sbattete con una frusta il kirsch e l’amido di mais fino a ottenere un composto omogeneo che aggiungerete al formaggio fuso. Insaporite con il pepe bianco e la noce moscata, mescolando fino a ottenere un composto omogeneo. A questo punto trasferite il tutto nella pentola da fonduta e servite immediatamente.

			

  Suggerimenti

  La noce moscata grattugiata al momento è l’ingrediente che qui fa la differenza. Compratela intera, da grattugiare al bisogno.

  Una volta nella pentola da fonduta, mescolate di tanto in tanto il formaggio con un movimento a forma di otto per evitare che si bruci.

  Preparate in anticipo

  Grattugiate i formaggi, poi conservateli in una ciotola in frigorifero fino a quando non dovrete usarli.

  Servite con… 

  Abbinamenti tradizionali: crostini croccanti di pane francese o italiano.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di Gruyère con mandorle tostate 


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Formaggio Emmentaler, grattugiato	175 g

  Formaggio Gruyère, grattugiato	175 g

  Farina 0	5 g

  Vino bianco secco	175 ml

  Succo di limone, spremuto al momento	15 ml

  Mandorle a scaglie, tostate e tritate	30 g

  (v. suggerimento a lato)	

			
					In una ciotola, unite l’Emmentaler, il Gruyère e la farina e mescolate bene per infarinare i formaggi. Mettete da parte.

					In una casseruola capiente, unite il vino bianco e il succo di limone, scaldate a fuoco medio e, quando inizia a sobbollire, abbassate la fiamma e continuate a cuocere a una temperatura medio-bassa.

					A manciate, aggiungete il mix di formaggi nella casseruola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non si scioglie completamente. Trasferite il tutto nella pentola da fonduta e aggiungete le mandorle tostate amalgamandole nel composto. Servite subito.

			

  Suggerimento

  Per tostare le mandorle: distendetele su una teglia e cuocetele in forno, già caldo, a 180 °C per circa 5 minuti, rigirandole una volta, fino a quando non saranno dorate (ma non scure). In alternativa tostatele in una padella antiaderente a fuoco medio, girandole di tanto in tanto, per 3-5 minuti.

  Preparate in anticipo

  Grattugiate l’Emmentaler e il Gruyère e uniteli in una ciotola che conserverete in frigorifero fino al momento di adoperare i formaggi.

  Tostate e tritate le mandorle.

  Servite con…

  Crostini di pane francese croccante, pezzi di panini alla cannella o di pane all’uvetta, mele, verdure al vapore.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di Emmentaler con scalogni caramellati


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Formaggio Emmentaler, grattugiato	175 g

  Formaggio Gruyère, grattugiato	175 g

  Farina 0	10 g

  Burro	15 g

  Scalogni, affettati	20 g

  Zucchero semolato	7 g

  Salsa Worcestershire	2 ml

  Sherry secco	25 ml

  Vino bianco secco	250 ml

			
					In una ciotola, unite l’Emmentaler, il Gruyère e la farina e mescolate bene per infarinare i formaggi. Mettete da parte.

					In una casseruola di medie dimensioni, sciogliete il burro a fuoco medio. Aggiungete gli scalogni e fateli soffriggere per 2 minuti o fino a quando non iniziano a rosolare. A questo punto, cospargeteli con lo zucchero, abbassate la fiamma al minimo e fate soffriggere per altri 6-8 minuti o finché gli scalogni non saranno caramellati. Aggiungete la salsa Worcestershire e lo sherry. Cuocete a fuoco lento per 1 minuto o finché il liquido non evapora. Togliete dal fuoco.

					In una casseruola capiente, portate il vino bianco a ebollizione a fuoco medio. Aggiungete il composto di scalogni mescolando. Abbassate la fiamma portandola a medio-bassa.

					Aggiungete il mix di formaggi a manciate alla miscela di vino e mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto. Trasferite il composto nella pentola da fonduta e servite subito.

			

  Suggerimento

  Il lavash è un tipo di pane sottile e croccante che in genere si può acquistare nei negozi che vendono cibi del Medio Oriente. Sebbene non possa essere tagliato e cucinato in modo tradizionale, è un ottimo accompagnamento da inzuppare (con le mani) nella fonduta di formaggio.

  Preparate in anticipo

  Grattugiate l’Emmentaler e il Gruyère e uniteli in una ciotola che conserverete in frigorifero fino al momento di usare i formaggi.

  Affettate gli scalogni.

  Servite con…

  Crostini di pane francese o pane fergasa, lavash, gamberetti bolliti, verdure sbollentate.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di Emmentaler-Gruyère con aglio arrostito


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Formaggio Emmentaler, grattugiato	175 g

  Formaggio Gruyère, grattugiato	175 g

  Kirsch	25 ml

  Amido di mais	10 g

  Vino bianco secco, in due dosi	250 ml

  Noce moscata, grattugiata	2 g

  Spicchi d’aglio arrostito, tritati	2

			
					In una ciotola, unite l’Emmentaler e il Gruyère. Mettete da parte.

					In una ciotolina, servendovi di una frusta, amalgamate il kirsch e l’amido di mais fino a quando quest’ultimo non si è sciolto. Mettete da parte.

					In una casseruola capiente, scaldate a fuoco medio 175 ml di vino e, quando inizia a sobbollire, abbassate la fiamma per continuare la cottura a una temperatura medio-bassa. A manciate, aggiungete il mix di formaggi nella casseruola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto. Aggiungete ora anche la noce moscata e la miscela di kirsch; poi mescolate fino ad amalgamare e a far sciogliere del tutto il formaggio.

					Aggiungete il vino rimanente nella quantità necessaria a dare al composto una consistenza cremosa. Trasferite il tutto nella pentola da fonduta e aggiungete, mescolando per incorporarlo, anche l’aglio arrostito. Servite immediatamente. 

			

  Suggerimento

  Per arrostire l’aglio: dividete 1 testa d’aglio in spicchi senza sbucciarli. Disponeteli (nella quantità che preferite) su una teglia da forno unta con olio di oliva. Cuocete in forno a 190 °C per circa 25 minuti, girando una volta dopo 15 minuti. Una volta diventati teneri, togliete gli spicchi dal forno, lasciateli raffreddare leggermente, quindi sbucciateli e tritateli. Metteteli da parte. Se l’aglio risultasse troppo tenero, spremete gli spicchi arrostiti e usate direttamente il succo ricavatone.

  Preparate in anticipo

  Grattugiate l’Emmentaler e il Gruyère e uniteli in una ciotola; conservatela in frigorifero fino al momento di usare i formaggi.

  Arrostite l’aglio come indicato.

  Servite con…

  Crostini di pane francese, patate novelle al vapore, tocchetti di pane di segale, grissini (da intingere).


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di Edam e dragoncello


   


  L’Edam, il dragoncello e la senape in grani sono un abbinamento davvero saporito.


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Formaggio Emmentaler, grattugiato	250 g

  Formaggio Edam, grattugiato	125 g

  Amido di mais	10 g

  Spicchio d’aglio, tagliato a metà	1

  Vino bianco secco	175 ml

  Succo di limone, spremuto al momento	10 ml

  Senape in grani o di Digione	15 ml

  Dragoncello fresco, tritato (o 1 g di quello essiccato)	3 g

			
					In una ciotola, unite l’Emmentaler, l’Edam e l’amido di mais, poi mescolate bene per infarinare i formaggi con l’amido, ricoprendoli. Mettete da parte.

					Strofinate l’interno di una casseruola capiente con i pezzi d’aglio tagliati che poi getterete. Aggiungete il vino e il succo di limone; scaldate a fuoco medio e, quando inizia a sobbollire, abbassate la fiamma e continuate a cuocere a una temperatura medio-bassa.

					Aggiungete ora la senape in grani nella casseruola. A manciate, aggiungete anche il mix di formaggi e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto fino a quando il formaggio non si è completamente sciolto.

					Aggiungete il dragoncello e mescolate bene. Trasferite nella pentola da fonduta e servite immediatamente.

			

  Suggerimento

  Il vino rosso è quello che meglio si abbina a questa fonduta, come, del resto, a molte altre a base di formaggio. Servite del Cabernet Sauvignon per un fantastico accostamento di sapori.

  Preparate in anticipo

  Grattugiate l’Emmentaler e l’Edam e metteteli in una ciotola in frigorifero fino al momento di usarli.

  Tritate il dragoncello.

  Servite con...

  Crostini di pane francese o di challah, patate novelle bollite, grissini, cetriolini.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di formaggio svizzero e olive nere 


   


   


   


  ngredienti per 4 persone come piatto principale o per 6 come antipasto

  Formaggio Emmentaler, grattugiato	250 g

  Formaggio Gruyère, grattugiato	250 g

  Farina 0	15 g

  Spicchio d’aglio, tagliato a metà	1

  Vino bianco secco	300 ml

  Olive nere, a pezzetti	40 g

			
					In una ciotola, unite l’Emmentaler, il Gruyère e la farina; quindi mescolate bene per infarinare i formaggi, poi mettete da parte.

					Strofinate l’interno di una casseruola capiente con i pezzi d’aglio tagliati che poi eliminerete. Aggiungete il vino e scaldate a fuoco medio e, quando inizia a sobbollire, abbassate la fiamma e continuate a una temperatura medio-bassa.

					A manciate, aggiungete il mix di formaggi nella casseruola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto fino a quando il formaggio non risulta completamente sciolto. Togliete dal fuoco e aggiungete le olive. Trasferite il composto nella pentola da fonduta e servitelo subito.

			

  Suggerimenti

  Per un sapore più intenso, aggiungete più olive.

  Ricordatevi di mescolare costantemente il formaggio durante la fonduta per evitare che si bruci.

  Preparate in anticipo

  Grattugiate l’Emmentaler e il Gruyère e uniteli in una ciotola. Conservateli in frigorifero fino a quando non li userete.

  Tritate le olive.

  Servite con…

  Fette di focaccia, cubetti di baguette o di pane con lievito madre, patate novelle bollite, peperoni rossi sbollentati, zucchine, funghi, cimette di broccoli.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di formaggio e sciroppo d’acero


   


  Questa fonduta è molto dolce e può essere servita anche come dessert. L’ideale è intingervi degli spicchi di mela Granny Smith.


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Formaggio Emmentaler, grattugiato	250 g

  Formaggio Gruyère, grattugiato	125 g

  Amido di mais	10 g

  Vino bianco secco	250 ml

  Sciroppo d’acero puro	125 ml

  Whisky di segale	60 ml

			
					In una ciotola, unite l’Emmentaler, il Gruyère e l’amido di mais; poi mescolate bene per infarinare i formaggi con l’amido, ricoprendoli completamente. Mettete da parte.

					In una casseruola capiente, unite il vino, lo sciroppo d’acero e il whisky di segale, poi scaldate a fuoco medio e, quando inizia a sobbollire, abbassate la fiamma e continuate a una temperatura medio-bassa.

					A manciate, aggiungete nella casseruola il mix di formaggi. Servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non si è completamente sciolto. Trasferite il composto nella pentola da fonduta e servitelo subito.

			

  Preparate in anticipo

  Grattugiate l’Emmentaler e il Gruyère, e metteteli in una ciotola in frigorifero fino a quando non li userete.

  >Servite con… 

  Spicchi di mela Granny Smith, crostini di baguette e di pane a lievitazione naturale.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta affumicata con formaggio Jarlsberg e mandorle 


   


  Le mandorle affumicate conferiscono un invitante sapore fumé a questa fonduta, soprattutto se abbinate all’intensità della paprika affumicata.


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Formaggio Jarlsberg, grattugiato	250 g

  Formaggio Gruyère, grattugiato	125 g

  Farina 0	10 g

  Spicchio d’aglio, tagliato a metà	1

  Vino bianco secco	250 ml

  Succo di limone, spremuto al momento	10 ml

  Paprika affumicata	2 g

  Mandorle affumicate, tritate finemente	25 g

			
					In una ciotola, unite lo Jarlsberg, il Gruyère e la farina; poi mescolate bene per infarinare i formaggi. Mettete da parte.

					Strofinate l’interno di una casseruola capiente con i pezzi d’aglio tagliati che poi andrete a eliminare. Aggiungete il vino e il succo di limone; scaldate a fuoco medio e, quando inizia a sobbollire, abbassate la fiamma e continuate a una temperatura medio-bassa.

					A questo punto, a manciate, aggiungete nella casseruola il mix di formaggi e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto.

					Aggiungete ora la paprika affumicata e mescolate bene. Trasferite il composto nella pentola per fonduta e guarnite con le mandorle. Servite immediatamente.

			

  Suggerimento

  La paprika affumicata (pimentón) è prodotta in Spagna e normalmente è venduta nei negozi specializzati. Può essere dolce, agrodolce o piccante, a seconda del tipo di pepe che viene affumicato. Per preparare questa fonduta, utilizzate paprika affumicata dolce o piccante. 

  Preparate in anticipo

  Grattugiate lo Jarlsberg e il Gruyère, poi metteteli in frigorifero in una ciotola fino al momento di utilizzarli.

  Tritate le mandorle per averle subito pronte.

  Servite con…

  Crostini di baguette, pane di segale integrale, pane nero islandese o pane all’uvetta. 


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di formaggio Jarlsberg ed erba cipollina


   


  Il formaggio Jarlsberg, con il suo retrogusto di noci, ha un sapore robusto che si sposa bene con l’erba cipollina, soprattutto se è usata fresca.


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Formaggio Jarlsberg, grattugiato	250 g

  Formaggio Emmentaler, grattugiato	125 g

  Amido di mais	10 g

  Scalogno, tritato	1

  Vino bianco secco	175 ml

  Succo di limone, spremuto al momento	10 ml

  Erba cipollina fresca, tritata	16 g

			
					In una ciotola, unite lo Jarlsberg, l’Emmentaler e l’amido di mais; poi mescolate bene per infarinare i formaggi con l’amido, ricoprendoli completamente. Mettete da parte.

					In una casseruola capiente, unite lo scalogno, il vino bianco e il succo di limone; scaldate a fuoco medio e, quando inizia a sobbollire, abbassate la fiamma e continuate con la cottura a una temperatura medio-bassa.

					A manciate, aggiungete il mix di formaggi nella casseruola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto. Trasferite il composto di formaggio nella pentola da fonduta e aggiungeteci l’erba cipollina. Servite subito.

			

  Preparate in anticipo

  Grattugiate lo Jarlsberg e l’Emmentaler, poi poneteli in frigorifero in una ciotola fino al momento di utilizzarli.

  Tagliate l’erba cipollina.

  >Servite con…

  Crostini di baguette, grissini, patate novelle bollite, asparagi scottati.





  Fonduta di formaggio Oka


   


  L’Oka è un formaggio semisolido dal sapore complesso: ha una consistenza burrosa e un retrogusto di frutta e noci. Grazie alla sua cremosità, questo formaggio si scioglie magnificamente. Sono stati i monaci trappisti del Québec a crearlo nel xix secolo. Ancora oggi viene prodotto in Québec, ma fortunatamente è reperibile anche in altri paesi.


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Formaggio Oka, grattugiato 	120 g

  Amido di mais	10 g

  Spicchio d’aglio, tagliato a metà	1

  Vino bianco secco canadese	175 ml

  Succo di limone, spremuto al momento	10 ml

			
					In una ciotola, unite l’Oka e l’amido di mais; quindi mescolate bene per ricoprire il formaggio con l’amido di mais. Mettete da parte.

					Strofinate l’interno di una casseruola capiente con i pezzi d’aglio tagliati e poi eliminateli. Aggiungete il vino e il succo di limone; scaldate a fuoco medio e, quando la miscela inizia a sobbollire, abbassate la fiamma e continuate con la cottura a una temperatura medio-bassa.

					A manciate, aggiungete il mix di formaggio nella casseruola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto. Trasferite il composto nella pentola da fonduta e servite subito.

			

  Suggerimento

  Al posto dell’Oka si può utilizzare il Vacherin o il Cantonnier.

  Preparate in anticipo

  Grattugiate il formaggio Oka e mettetelo in frigorifero finché non dovrete usarlo.

  Servite con… 

  Crostini di baguette o di pane italiano, pezzi di panini alla cannella o di croissant, patate novelle bollite, funghi marinati, cimette di broccolo sbollentate.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di formaggio del Québec


   


  Apprezzato per il suo aroma e il sapore caratteristico, è stato chiamato così in onore di Sir Wilfrid Laurier, il primo capo del governo franco-canadese del Canada (1896-1911).


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Formaggio Sir Laurier d’Arthabaska privato di crosta e tagliato a cubetti	125 g

  Formaggio Gruyère, grattugiato	125 g

  Formaggio Emmentaler, grattugiato	60 g

  Amido di mais	10 g

  Spicchio d’aglio, tagliato a metà	1

  Vino bianco secco	175 ml

  Panna da montare (35% di grassi)	50 ml

  Succo di limone, spremuto al momento	10 ml

			
					In una ciotola, unite il Sir Laurier d’Arthabaska, il Gruyère, l’Emmentaler e l’amido di mais; quindi mescolate bene per ricoprire completamente i formaggi con l’amido di mais. Mettete da parte.

					Strofinate l’interno di una casseruola capiente con i pezzi d’aglio tagliati che poi getterete. Aggiungete il vino e portate a ebollizione a fuoco medio, successivamente diminuite il calore a una potenza medio-bassa. Aggiungete ora la panna da montare e cuocete a fuoco lento per 3 minuti o fino a ottenere una consistenza omogenea.

					A manciate, aggiungete nella casseruola il mix di formaggi e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto (accertatevi che il formaggio incorporato sia ben fuso prima di aggiungerne altro).

					Quando il formaggio sarà del tutto sciolto, aggiungete il succo di limone. Poi trasferite il composto nella pentola da fonduta e servitelo immediatamente. 

			

  Suggerimento

  Se non riuscite a trovare il Sir Laurier d’Arthabaska, usate un Brie a tripla crema o un Camembert, privati della crosta e tagliati a cubetti.

  Preparate in anticipo

  Eliminate la crosta e tagliate a cubetti il Sir Laurier d’Arthabaska e grattugiate il Gruyère e l’Emmentaler. Conservate i formaggi in frigorifero, in una ciotola, fin quando non li userete.

  Servite con… 

  Crostini di baguette, pane o focaccia a lievitazione naturale, cimette di broccolo sbollentate.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta ai tre formaggi e porcini


   


  Una volta essiccati, i funghi di bosco assumono un sapore e un aroma più intensi. Potete provare a usare diverse varietà di funghi secchi, ad esempio mescolando i porcini con finferli e spugnole secchi.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Funghi porcini secchi	15 g

  Vino bianco secco	125 ml

  Spicchio d’aglio, tritato	1

  Funghi freschi, tritati (champignon o funghi di bosco)	75 g

  Formaggio Cantonnier (o Gouda o Oka), a cubetti	125 g

  Formaggio Emmentaler, grattugiato	125 g

  Formaggio Gruyère, grattugiato	125 g

			
					In un recipiente graduato, mettete in ammollo i funghi secchi con 1 tazza di acqua bollente (250 ml) lasciandoli immersi per 15 minuti. Quindi, scolateli conservando il liquido per l’utilizzo successivo; tritateli e metteteli da parte.

					Portate il vino a ebollizione in una casseruola capiente, a fuoco medio. Aggiungete l’aglio tritato, i funghi freschi e il liquido di ammollo di quelli secchi, poi abbassate la fiamma e cuocete a fuoco lento per 3 minuti.

					A manciate, aggiungete il mix di formaggi nella casseruola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta sciolto completamente.

					Unite ora al composto anche i funghi reidratati e tagliati a pezzetti e amalgamate bene. Trasferite nella pentola da fonduta e servite immediatamente.

			

  Suggerimenti

  Per un gusto più deciso, sostituite gli champignon con dei funghi di bosco freschi.

  Il Cantonnier è una specialità canadese. Dalla consistenza morbida e cremosa, è un formaggio con un aroma intenso che richiama la nocciola.

  Preparate in anticipo

  Tagliate a cubetti il Cantonnier e grattugiate l’Emmentaler e il Gruyère. Uniteli in una ciotola e metteteli in frigorifero fino al momento di usarli.

  Servite con…

  Cubetti di pane francese, italiano o a lievitazione naturale.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di formaggio e bacon


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Fette di bacon	6

  Panna acida	250 ml

  Formaggio Gruyère, grattugiato	250 g

  Formaggio Cheddar stagionato, grattugiato	125 g

  Sale e pepe nero, macinato al momento	q.b.

  Noce moscata, grattugiata	un pizzico

  Salsa Worcestershire	2 ml

  Senape in polvere	1 g

			
					In una padella, fate friggere il bacon fino a quando diventa croccante. Asciugatelo adagiandolo su carta assorbente e lasciatelo raffreddare; poi sminuzzatelo e mettetelo da parte.

					In una casseruola capiente, scaldate la panna acida a fuoco basso. Nel frattempo, in una ciotola, unite il Gruyère e il Cheddar e amalgamate bene.

					A manciate, aggiungete il mix di formaggi nella casseruola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non si è completamente sciolto.

					Aggiungete ora la salsa Worcestershire e la senape in polvere; mescolate bene. Condite con il sale, il pepe e la noce moscata amalgamando bene il composto prima di trasferirlo nella pentola da fonduta. Infine, aggiungeteci il bacon a pezzetti.

			

  Suggerimenti

  Per ottenere una fonduta dal sapore intenso, utilizzate esclusivamente del Cheddar stagionato.

  Lasciate raffreddare completamente il bacon prima di sminuzzarlo.

  Se la fonduta dovesse risultare troppo densa, scaldate da 1 a 2 cucchiai di latte (15-25 ml) e aggiungeteli, mescolando, al composto nella casseruola prima di trasferirlo nella pentola da fonduta.

  In questa ricetta sia il formaggio che il bacon sono salati, quindi assaggiate prima di condire con il sale.

  Preparate in anticipo

  Friggete il bacon, lasciatelo raffreddare e poi sminuzzatelo.

  Grattugiate il Gruyère e il Cheddar, uniteli in una ciotola e conservateli in frigorifero fino all’uso.

  Servite con… 

  Muffin inglesi (tagliati a spicchi), bagel a tocchetti o pane francese.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di Cheddar e pimiento


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Formaggio Cheddar stagionato, grattugiato	250 g

  Formaggio Gruyère, grattugiato	125 g

  Farina 0	10 g

  Birra lager, a temperatura ambiente	125 ml

  Succo di limone, spremuto al momento	10 ml

  Salsa Worcestershire	2 ml

  Senape in polvere	1 g

  Pimiento, sgocciolati e tritati	50 g

			
					In una ciotola, unite il Cheddar, il Gruyère e la farina; mescolate bene per infarinare i formaggi. Mettete da parte.

					In una casseruola capiente, unite la birra e il succo di limone; scaldate a fuoco medio e, una volta raggiunta l’ebollizione, abbassate la fiamma a medio-bassa.

					A manciate, aggiungete il mix di formaggio nella casseruola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto.

					Aggiungete ora anche la salsa Worcestershire e la senape in polvere, mescolando bene. Trasferite il composto nella pentola da fonduta. Aggiungeteci i pimiento. Amalgamate bene e servite.

			

  Suggerimento

  Il pimiento, un tipo di peperone spagnolo dolce, è spesso usato per farcire le olive e per dare colore alle pietanze.

  Se preferite, potete sostituire i pimiento con dei peperoni rossi arrostiti.

  Preparate in anticipo

  Grattugiate il Cheddar e il Gruyère. Unite i formaggi in una ciotola che metterete in frigorifero fino al momento di preparare la fonduta.

  Tritate i pimiento o dei peperoni rossi arrostiti sgocciolati.

  Servite con… 

  Cubetti di pane francese tostato, grissini, cuori di carciofo marinati, olive denocciolate.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di Cheddar e spinaci


   


  Il Cheddar fuso permette di ottenere una fonduta cremosa e si abbina perfettamente al sapore degli spinaci, buoni e ricchi di vitamine.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Confezione di Cheddar processato fuso (tipo Sottilette), tagliato a pezzetti	250 g

  Formaggio Cheddar stagionato, grattugiato	125 g

  Farina 0	10 g

  Birra lager, a temperatura ambiente	250 ml

  Senape in grani o di Digione	15 ml

  Noce moscata, grattugiata	un pizzico

  Pepe nero, macinato al momento	q.b.

  Spinaci sbollentati per 1 minuto, strizzati e tritati	450 g

			
					In una ciotola, unite il Cheddar fuso, il Cheddar stagionato e la farina; quindi mescolate bene per infarinare i formaggi.

					In una casseruola capiente, a fuoco medio, scaldate la birra e, una volta giunta a ebollizione, diminuite il calore a medio-basso.

					A manciate, aggiungete nella casseruola il mix di formaggi e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto.

					Aggiungete ora anche la senape amalgamando accuratamente. Poi spolverate con la noce moscata e il pepe, e infine unite gli spinaci. Trasferite il composto nella pentola per fonduta e servitelo immediatamente.

			

  Preparate in anticipo

  Tagliate a cubetti il Cheddar fuso e grattugiate il Cheddar stagionato. Metteteli in una ciotola e conservate in frigorifero fino al momento di usarli.

  Sbollentate gli spinaci.

  Servite con…

  Crostini di baguette, pezzi di muffin inglesi leggermente tostati, pezzi di bagel appena tostati, fette di mela Granny Smith.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta ai tre formaggi e birra


   


  Il Cheddar fuso piccante ha un sapore intenso e nella fonduta si scioglie meravigliosamente.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Formaggio Monterey Jack, grattugiato	175 g

  Formaggio Gruyère, grattugiato	125 g

  Formaggio Cheddar piccante fuso (tipo Sottilette), a pezzetti	125 g

  Farina 0	15 g

  Birra lager, a temperatura ambiente	250 ml

  Senape in polvere	5 g

			
					In una ciotola, unite il Monterey Jack, il Gruyère, il Cheddar fuso e la farina; poi mescolate bene per infarinare i formaggi. Mettete da parte.

					In una casseruola capiente, versate la birra e scaldatela a fuoco medio e, quando inizia a sobbollire, abbassate la fiamma e continuate con la cottura a una temperatura medio-bassa.

					A manciate, aggiungete il mix di formaggi nella casseruola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non si è del tutto sciolto.

					Una volta sciolto il formaggio, aggiungete la senape in polvere, amalgamando bene. Quindi, trasferite il composto nella pentola da fonduta e servitelo immediatamente.

			

  Suggerimenti

  Usate birra a temperatura ambiente. Inoltre, per non pregiudicare la buona riuscita della fonduta, la birra non deve essere eccessivamente gasata. 

  Cercate il Cheddar fuso nel reparto latticini del supermercato. Conservatelo in frigorifero fino al momento di grattugiarlo.

  Per un sapore più intenso, quando il formaggio sarà quasi sciolto, aggiungete 1 cucchiaino (5 ml) di salsa Worcestershire e qualche goccia di salsa al peperoncino e mescolate bene.

  Preparate in anticipo

  Grattugiate il Monterey Jack, il Gruyère e il Cheddar, poi metteteli in una ciotola in frigorifero fin quando non dovrete usarli.

  Servite con…

  Pane francese all’aglio tagliato a cubetti, pomodori ciliegino o pachino, asparagi sbollentati, fagiolini. 


   


   


   


   


   


   


  Fonduta veloce di formaggio


   


  Questa è la fonduta più adatta per essere preparata dai teenager.

   


   


  Ingredienti per 4 persone piatto principale o antipasto per 6 

  Formaggio Cheddar stagionato, grattugiato	175 g

  Formaggio Cheddar piccante processato, sminuzzato	60 g

  Spicchio d’aglio, tagliato a metà	1

  Sidro di mele non zuccherato	125 ml

  Confezione di zuppa di formaggio condensata (284 ml)	1

  Salsa Worcestershire	1 ml

  Pepe nero, macinato al momento	q.b.

			
					In una ciotola, unite il Cheddar stagionato e quello processato. Mettete da parte.

					Strofinate l’interno di una pentola capiente con i pezzi d’aglio tagliati che poi eliminerete. Aggiungete il sidro e fate sobbollire a fuoco medio. Quindi, amalgamandola bene, incorporate la zuppa di formaggio e mescolate fino a quando il composto non risulta ben amalgamato. 

					Senza abbassare la fiamma, aggiungete il mix di formaggi nella casseruola a manciate e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto. Sempre mescolando, aggiungete ora la salsa Worcestershire. Condite a piacere con il pepe, poi trasferite il composto nella pentola da fonduta e servitelo subito.

			

  Suggerimenti

  Il formaggio Cheddar fuso processato in genere lo si può trovare nel reparto frigorifero, angolo formaggi, dei supermercati più forniti. Con il suo sapore forte, è un ingrediente che dà un tocco in più alla fonduta. È più facile sminuzzarlo da freddo, appena estratto dal frigorifero.

  Se la fonduta è troppo fluida, aggiungete gradualmente 1 cucchiaio (5 ml) di farina. Se è troppo densa, scaldate 1⁄4 tazza (50 ml) di sidro di mele non zuccherato e aggiungetelo un po’ alla volta nella casseruola fino a raggiungere la consistenza desiderata.

  Se volete, utilizzate il succo di mela al posto del sidro di mele.

  Preparate in anticipo

  Grattugiate i formaggi e conservateli in frigorifero fino al momento di usarli.

  Servite con…

  Cubetti di pane bianco, asparagi sbollentati, broccoli, carote tagliate a bastoncino, zucchine, funghi, peperoni a listarelle, fusilli cotti.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di formaggio al curry


   


  Questa ricetta è perfetta per una serata con gli amici.

   


   


  Ingredienti per 6 persone 

  Formaggio Cheddar piccante confezionato in barattolo, grattugiato	250 g

  Spicchio d’aglio, tagliato a metà	1

  Confezione (250 g) di formaggio spalmabile, a cubetti	1

  Vino bianco secco	125 ml

  Curry in polvere	5 g

			
					In una ciotola, unite il Cheddar e il formaggio spalmabile. Mettete da parte.

					Strofinate l’interno di una pentola capiente con i pezzi d’aglio tagliati che poi eliminerete. Versateci il vino; scaldatelo a fuoco medio e, quando inizia a sobbollire, abbassate la fiamma e continuate a cuocere a temperatura medio-bassa.

					Ora, a manciate, aggiungete nella casseruola il mix di formaggi e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto.

					Aggiungete il curry in polvere amalgamandolo bene al resto del composto prima di trasferirlo nella pentola da fonduta e servite immediatamente.

			

  Suggerimenti

  In genere, il Cheddar fuso spalmabile, confezionato a freddo in contenitori di plastica, si può trovare in vendita nel reparto dei formaggi accanto agli altri formaggi lavorati. Si distingue per il sapore intenso e, oltretutto, si scioglie benissimo.

  In questa ricetta, potete usare un formaggio spalmabile light, il risultato sarà comunque ottimo.

  Per una maggiore consistenza, poco prima di servire la fonduta, aggiungete al curry in polvere 2 cucchiai (25 ml) di chutney caldo al mango e cospargete con 2 cucchiai (25 ml) di mandorle tostate e di cipollotti tritati.

  Preparate in anticipo

  Grattugiate il Cheddar e unite il formaggio spalmabile in una ciotola e conservate in frigorifero fino al momento di usarli.

  Servite con…

  Cubetti di pane francese, cracker di riso, fette di pane indiano naan, patatine novelle bollite, cipolle perlate, cimette di cavolfiore scottate.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta veloce al curry, formaggio e funghi


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone 

  Burro, tagliato a metà	25 g

  Funghi, a tocchetti	50 g

  Spicchio d’aglio, tritato	1

  Cipollotto (solo la parte bianca), tritato	1

  Curry in polvere	5 g

  Confezione (284 ml) di crema di funghi pronta	½ 

  Latte	50 ml

  Formaggio Cheddar stagionato, grattugiato	250 g

			
					In un pentolino, sciogliete metà dose di burro a fuoco medio. Aggiungete i funghi e fateli saltare per circa 2 minuti o fino a doratura. Mettete da parte. 

					In una casseruola più grande, sciogliete a fuoco medio il burro restante. Aggiungete l’aglio, il cipollotto e il curry in polvere; quindi soffriggete per circa 2 minuti o fino a doratura. A questo punto aggiungete la crema di funghi e il latte, e continuate a mescolare fino a quando il composto non si è ben amalgamato e riscaldato.

					A manciate, aggiungete il mix di formaggio nella casseruola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto. Incorporate nel composto anche i funghi saltati in padella prima di trasferirlo nella pentola da fonduta e servite immediatamente.

			

  Suggerimenti

  Il curry in polvere è una miscela di molte spezie, tra cui coriandolo, semi di cumino, semi di finocchio, pepe nero in grani, semi di fieno greco, cannella, cardamomo, chiodi di garofano, peperoncino, foglie di curry e curcuma.

  A distanza di qualche mese dall’apertura della confezione, il curry in polvere perde la sua fragranza e il suo sapore. Per questo è importante usarne uno aperto da poco.

  Aggiungete altro curry in polvere a fine della cottura, se gradite.

  Provate a usare i funghi prataioli: hanno una maggiore consistenza e un sapore più intenso.

  Preparate in anticipo

  Grattugiate il formaggio e tagliate i funghi.

  Servite con…

  Tranci di pane indiano (naan), broccoli e cavolfiori sbollentati, asparagi, pomodori ciliegino, ceci in scatola (infilzate un cece su ogni dente della forchetta da fonduta).





  Fonduta in stile rarebit


   


  Il Welsh rarebit (a volte erroneamente chiamato “rabbit”) è una salsa bianca piccante a base di formaggio, tradizionalmente servita su pane tostato. Può diventare un’eccellente fonduta da brunch.

   


   


  Ingredienti per 4 persone 

  Burro	25 ml

  Latte	250 ml

  Blocco di formaggio fuso, tagliato a cubetti	250 g

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.

  Salsa Worcestershire	2 ml

  Senape in polvere	1 g

  Pepe di Cayenna	un pizzico

  Tuorli d’uovo, sbattuti	2

  Cipollotto (solo la parte bianca), tritato	2 g 

			
					In una casseruola capiente, a fuoco medio, unite il burro e il latte, e amalgamateli scaldandoli fino a quando il composto non risulta caldo (ma senza raggiungere il bollore). Poi abbassate la fiamma a medio-bassa. 

					A manciate, aggiungete il mix di formaggio nella casseruola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto. Condite con sale e pepe. Unite la salsa Worcestershire, la senape in polvere e il pepe di Cayenna, amalgamando bene tutti gli ingredienti. 

					Versate mezza tazza (125 ml) di salsa al formaggio (v. punto 2) in un contenitore capiente. Con una frusta, incorporateci i tuorli d’uovo sbattuti e poi versate il composto nuovamente nella casseruola. Ora, aumentate il calore a una potenza media e cuocete, mescolando, per 4 minuti o finché il composto non si sarà addensato.

					A questo punto, trasferite il composto nella pentola da fonduta, guarnite con il cipollotto, e servitelo immediatamente.

			

  Suggerimento

  Questo piatto ha una fantastica consistenza fluida, che tende ad addensarsi con il calore della pentola da fonduta, per questo è importante mescolare continuamente per evitare che si bruci.

  Variante

  Friggete 4 fette di bacon, lasciatele raffreddare e poi sminuzzatele. Ricoprite la fonduta in stile rarebit con il bacon a pezzetti prima di servirla.

  Preparate in anticipo

  Tagliate il formaggio a cubetti e conservatelo in frigorifero fino a quando non dovrete usarlo.

  Friggete il bacon, se intendete utilizzarlo.

  Servite con…

  Muffin inglesi leggermente tostati e tagliati a pezzetti, pezzetti leggermente abbrustoliti di bagel, patate duchessa. 


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di Cheddar bianco e pepe verde 


   


  La combinazione di Cheddar bianco stagionato (più stagionato è, meglio è!), di Gruyère e di pepe verde crea un gusto irresistibile.

   


   


  Ingredienti per 4 persone 

  Formaggio Cheddar bianco stagionato, grattugiato	250 g

  Formaggio Gruyère, grattugiato	125 g

  Farina 0	10 g

  Spicchio d’aglio, tagliato a metà	1

  Birra, a temperatura ambiente	125 ml

  Succo di lime, spremuto al momento	10 ml

  Senape in grani	15 ml

  Grani di pepe verde, macinati grossolanamente

			
					In una ciotola, unite il Cheddar, il Gruyère e la farina, poi mescolate bene per infarinare il formaggio. 

					Strofinate l’interno di una pentola capiente con i pezzi d’aglio tagliati che poi eliminerete. Aggiungete la birra e il succo di lime; quindi, portate a ebollizione a fuoco medio, poi riducete il calore a medio-basso.

					A manciate, aggiungete il mix di formaggi nella casseruola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto.

					Aggiungete la senape in grani; mescolate bene. Trasferite il composto nella pentola per fonduta e cospargetelo di pepe in grani. Servite immediatamente.

			

  Suggerimento

  Per macinare i grani di pepe, è meglio utilizzare un mortaio e un pestello invece di un macinapepe, in questo modo la fonduta avrà un sapore più marcato.

  Preparate in anticipo

  In una ciotola, unite il Cheddar e il Gruyère grattugiati e poi conservateli in frigorifero fino a quando non dovrete usarli.

  Servite con…

  Cubetti di pane francese o di pane a lievitazione naturale, fette di pita leggermente tostate, pretzel, cetriolini, cipolline perlate.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta messicana child-friendly 


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Formaggio Cheddar stagionato, grattugiato	300 g

  Formaggio Cheddar piccante fuso (tipo Sottilette), sminuzzato	150 g

  Amido di mais	22 g

  Sidro di mele non zuccherato	250 ml

  Succo di lime, spremuto al momento	10 ml

  Salsa al peperoncino poco piccante	15 ml

  Coriandolo fresco, tritato	8 g 

			
					In una ciotola, unite il Cheddar stagionato, il Cheddar fuso e l’amido di mais. Mescolate bene per ricoprire il formaggio con l’amido di mais. Mettete da parte.

					Scaldate il sidro di mele e il succo di lime in una pentola posta a bagnomaria su un tegame con acqua che sobbolle (ma senza che raggiunga l’ebollizione).

					A manciate, aggiungete il mix di formaggi nella pentola a bagnomaria e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto.

					Aggiungete ora il peperoncino, amalgamando bene, poi trasferite il composto nella pentola da fonduta, cospargetelo di coriandolo tritato e servitelo subito.

			

  Suggerimenti

  Per una fonduta più piccante, utilizzate una salsa al peperoncino piccante o aggiungete 1 cucchiaio (15 ml) di peperoncini jalapeño sottaceto tritati al composto di formaggio subito prima di trasferirlo nella pentola da fonduta.

  Solitamente, è possibile trovare il formaggio Cheddar fuso (processato) nel reparto frigorifero dedicato ai formaggi dei supermercati più forniti. Con il suo sapore forte è un ingrediente che dà un tocco in più alla fonduta. È più facile grattugiarlo da freddo, appena estratto dal frigorifero.

  Preparate in anticipo

  Unite in una ciotola il Cheddar stagionato grattugiato e quello fuso; sminuzzate e conservateli in frigorifero fino al momento di usarli.

  Lavate, asciugate e tritate il coriandolo.

  Servite con…

  Nachos, cubetti di pane di mais e di pumpernickel. 


   


   


   


   


   


   


  Fonduta messicana piccante


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Formaggio Monterey Jack, grattugiato	175 g

  Formaggio Gruyère, grattugiato	125 g

  Formaggio Cheddar piccante, grattugiato	125 g

  Amido di mais	10 g

  Birra chiara, a temperatura ambiente	250 ml

  Succo di lime, spremuto al momento	15 ml

  Peperoncini ancho con semi, tritati	5 g

  Coriandolo fresco, tritato	8 g

			
					In una ciotola, unite il Monterey Jack, il Gruyère, il Cheddar piccante e l’amido di mais. Mescolate bene per cospargere il formaggio con l’amido di mais. Mettete da parte.

					Versate in una casseruola la birra e il succo di lime; scaldate a fuoco medio e, quando inizia a sobbollire, abbassate la fiamma e continuate a cuocere a temperatura medio-bassa.

					A manciate, aggiungete il mix di formaggi nella pentola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto.

					Aggiungete i peperoncini ancho e amalgamate bene il composto prima di versarlo nella pentola da fonduta. Cospargete con il coriandolo tritato e servite subito.

			

  Suggerimenti

  Prendono il nome “ancho” i peperoncini poblano essiccati. Generalmente possono essere acquistati nei supermercati e nei negozi di alimentari che vendono cibi provenienti dall’America Latina. Se non trovate i peperoncini ancho, potete utilizzare i peperoncini freschi serrano o jalapeño. Regolate la dose di peperoncino fresco in base ai vostri gusti.

  Per reidratare i peperoncini ancho, lasciateli in ammollo in acqua calda per 30 minuti, poi, per usarli in questa ricetta, scolateli, eliminate i semi e tritateli.

  È più facile grattugiare il Cheddar se lo si fa quando è ancora freddo, appena estratto dal frigorifero.

  Preparate in anticipo

  Grattugiate il Monterey Jack, il Gruyère e il Cheddar in una ciotola che conserverete in frigorifero fino al momento di usare i formaggi.

  Lavate, asciugate e tritate il coriandolo.

  Servite con…

  Chips di tacos, pumpernickel, pane di segale, gamberetti cotti o pezzi di pollo cotto.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di Monterey Jack e chipotle


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Formaggio Gruyère, grattugiato	250 g

  Formaggio Monterey Jack, grattugiato	125 g

  Amido di mais	10 g

  Spicchio d’aglio, tagliato a metà	1

  Birra messicana (tipo Corona)	125 ml

  Succo di lime, spremuto al momento	10 ml

  Peperoncini chipotle, tritati finemente in salsa adobo (v. suggerim. a lato)	5 g 

			
					In una ciotola, unite il Gruyère e il Monterey Jack con l’amido di mais. Mescolate bene per ricoprire il formaggio con l’amido di mais. Mettete da parte.

					Strofinate l’interno di una pentola capiente con i pezzi d’aglio tagliati che poi eliminerete. Versateci la birra e il succo di lime; scaldate a fuoco medio e, quando inizia a sobbollire, abbassate la fiamma e continuate a cuocere a temperatura medio-bassa.

					A manciate, aggiungete il mix di formaggio nella pentola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non si scioglie completamente.

					Aggiungete i peperoncini in salsa adobo e mescolate bene. Trasferite nella pentola per fonduta e servite subito.

			

  Suggerimenti

  I peperoncini chipotle sono degli jalapeño maturi, di colore rosso ciliegia, affumicati ed essiccati. Donano un sapore unico ai piatti: piccante, affumicato e dolce al tempo stesso. In genere, le confezioni di peperoncini chipotle in salsa adobo possono essere acquistate nei negozi di alimentari che vendono prodotti provenienti dall’America Latina.

  Se preferite un sapore più delicato, usate una quantità minore di chipotle.

  Se gradite, ai chipotle aggiungete un cipollotto tritato o 2 cucchiai (25 ml) di coriandolo fresco tritato.

  Preparate in anticipo

  Grattugiate il Gruyère e il Monterey Jack in una ciotola che conserverete in frigorifero fino al momento di usare i formaggi per la fonduta.

  Tritate i peperoncini chipotle (e il cipollotto, se volete aggiungerlo).

  Servite con…

  Chips di tortilla, cubetti di pane francese croccante o pane a lievitazione naturale, gamberetti cotti, bastoncini di jicama (nota anche come “patata messicana”), pomodori ciliegino.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di crema di mais 
con peperoncini chipotle 


   


  Il formaggio fuso è un ottimo ingrediente, adatto a molti tipi di fonduta, perché dona una consistenza più cremosa.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Formaggio Emmentaler, grattugiato	125 g

  Formaggio Gruyère, grattugiato	125 g

  Blocco di formaggio fuso, a cubetti	125 g

  Amido di mais	10 g

  Burro	15 g

  Cipollotti, tritati finemente	4 g

  Vino bianco secco	250 ml

  Sale	un pizzico

  Pepe di Cayenna	un pizzico

  Crema di mais	125 ml

  Peperoncini chipotle, tritati (in salsa adobo, v. sugg. a lato)	5 g 

			
					In una ciotola, unite l’Emmentaler, il Gruyère, il formaggio fuso a cubetti e l’amido di mais. Mescolate bene per ricoprire i formaggi con l’amido di mais. Mettete da parte.

					Sciogliete il burro in una pentola grande a fuoco medio. Aggiungete il cipollotto e soffriggetelo finché non si ammorbidisce, quindi sfumate con il vino bianco e fate sobbollire lentamente. Poi riducete il calore a medio-basso.

					A manciate, aggiungete il mix di formaggi nella pentola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto.

					Togliete la pentola dal fuoco e condite il composto con sale e pepe di Cayenna. Aggiungete ora la crema di mais e i peperoncini chipotle. Poi trasferite il composto nella pentola da fonduta e servitelo immediatamente. 

			

  Suggerimento

  I peperoncini chipotle sono degli jalapeño maturi, ma di colore rosso ciliegia, affumicati ed essiccati. Per questa ricetta, l’ideale sono i peperoncini chipotle in salsa adobo. Questo tipo di peperoncino di solito è venduto nei negozi di alimentari specializzati in cibi dell’America Latina e si distingue per il suo gusto unico: dolce, piccante e affumicato al tempo stesso. Se però preferite un piatto dal sapore più delicato, è meglio usare una quantità minore di chipotle.

  Preparate in anticipo

  Grattugiate l’Emmentaler e il Gruyère e tagliate a cubetti il formaggio fuso e conservateli in frigorifero, in una ciotola, fino al momento di usarli.

  Tritate i peperoncini chipotle e il cipollotto.

  Servite con…

  Pane integrale a cubetti, tortillas di mais (arrotolate e tagliate a rondelle per poterle intingere agevolmente), jicama fresca, sedano tagliato a listarelle.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di formaggio Pepper Jack


   


  Il Pepper Jack si abbina alla perfezione a qualsiasi tipo di chili. Per un ottimo piatto unico, servite questa fonduta con chili di carne, un’insalata e del pane croccante da intingere.

   


   


  Ingredienti per 4 persone 

  Formaggio Friulano (tipo Montasio), grattugiato	175 g

  Formaggio Pepper Jack (Monterey Jack al pepe), grattugiato	175 g

  Farina 0	10 g

  Spicchio d’aglio, tagliato a metà	1

  Birra bionda, a temperatura ambiente	125 ml

  Succo di lime, spremuto al momento	15 ml

			
					In una ciotola, unite il Friulano, il Pepper Jack e la farina. Mescolate bene per infarinare i formaggi. Mettete da parte.

					Strofinate l’interno di una pentola capiente con i pezzi d’aglio tagliati che poi eliminerete. Versate la birra e il succo di lime; scaldateli a fuoco medio e, quando inizia a sobbollire, abbassate la fiamma e continuate a una temperatura medio-bassa.

					A manciate, aggiungete il mix di formaggi nella pentola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non si è completamente sciolto. A questo punto, trasferite il composto nella pentola da fonduta e servitelo subito.

			

  Suggerimenti

  Il Monterey Jack è un autentico formaggio nordamericano, risalente ai primi anni Novanta dell’Ottocento. È un formaggio spalmabile e compatto, che si presta bene a essere fuso. Lo si può trovare condito con aglio, aneto e altri ingredienti, e queste versioni possono sostituire il Pepper Jack.

  Il Friulano, chiamato così perché originario del Friuli, è un formaggio a pasta soda con un aroma e un sapore delicato di latte. Se stagionato, diventa più scuro e più acidulo.

  Preparate in anticipo

  Grattugiate il Friulano e il Pepper Jack e conservateli in frigorifero, in una ciotola, fino al momento di usarli.

  Servite con…

  Cubetti di pane francese, pane all’aglio tostato, tacos, pane di mais. 


   


   


   


   


   


   


  Queso fundido


   


  Letteralmente “formaggio fuso”, il queso fundido è una rivisitazione messicana della fonduta svizzera. Questa versione prevede l’aggiunta di jalapeño e peperoni rossi arrostiti che rendono la pietanza piccante e dal sapore caratteristico.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Formaggio Gruyère, grattugiato	175 g

  Formaggio Monterey Jack, grattugiato	125 g

  Formaggio Cheddar, grattugiato	60 g

  Amido di mais	10 g

  Spicchio d’aglio, tagliato a metà	1

  Birra messicana (tipo Corona)	175 ml

  Succo di lime, spremuto al momento	15 ml

  Peperoncino jalapeño, arrostito e tritato (v. sugg. a lato) 	1

  Peperone rosso, arrostito e tritato (v. suggerimento a lato)	½ 

  Gocce di salsa al peperoncino (ingrediente facoltativo)	3

			
					In una ciotola, unite il Gruyère, il Monterey Jack, il Cheddar e l’amido di mais. Mescolate bene per infarinare i formaggi. Mettete da parte.

					Strofinate l’interno di una pentola capiente con i pezzi d’aglio tagliati che poi eliminerete. Versate la birra e il succo di lime nella pentola e scaldateli a fuoco medio, poi, quando inizia a sobbollire, abbassate la fiamma e continuate a una temperatura medio-bassa.

					A manciate, aggiungete il mix di formaggi nella pentola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto. 

					Aggiungete ora il peperoncino jalapeño e il peperone rosso; mescolate bene. Aggiungete anche la salsa di peperoncini piccanti, se la gradite. Poi trasferite il composto nella pentola da fonduta e servitelo subito.

			

  Suggerimento

  Per arrostire i peperoncini e i peperoni, posizionateli su una griglia e cuoceteli, girandoli spesso, per circa 20 minuti o finché non saranno anneriti all’esterno. Una volta arrostiti, chiudeteli in un contenitore con coperchio a tenuta stagna per 5-10 minuti. Quindi spellateli e privateli dei semi. Tagliate il peperone rosso a metà e tritatelo (la parte restante può essere usata per cucinare un altro piatto). Tritate il peperoncino jalapeño.

  Preparate in anticipo

  Grattugiate i formaggi e conservateli in frigorifero fino al momento di usarli.

  Arrostite il peperoncino jalapeño e il peperone.

  Servite con…

  Chips di tortilla, fette di pita leggermente tostate, pane a lievitazione naturale a cubetti, fettine di salame o di salamino piccante, pomodori ciliegino. 


   


   


   


   


   


   


  Fonduta al tartufo


   


   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Formaggio Gruyère, grattugiato	375 g

  Formaggio Fontina, grattugiato	125 g

  Amido di mais	10 g

  Spicchio d’aglio, tagliato a metà	1

  Vino bianco secco	250 ml

  Succo di lime, spremuto al momento	15 ml

  Olio al tartufo bianco 	10 ml

			
					In una ciotola, unite il Gruyère, la Fontina e l’amido di mais. Mescolate bene per infarinare i formaggi con l’amido. Mettete da parte.

					Strofinate l’interno di una pentola capiente con i pezzi d’aglio tagliati che poi eliminerete. Versateci il vino bianco, scaldatelo a fuoco medio e, quando inizia a sobbollire, abbassate la fiamma e continuate a cuocere a una temperatura medio-bassa.

					A manciate, aggiungete il mix di formaggi nella pentola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non si è sciolto del tutto. 

					Aggiungete l’olio di tartufo e mescolate bene. Poi trasferite il composto nella pentola da fonduta e servitelo subito.

			

  Suggerimento

  Reperibile nelle drogherie, l’olio al tartufo ha un aroma inconfondibile che dona un sapore intenso di bosco a questa fonduta, rendendola la ricetta ideale per la cena di San Valentino o per tutte le occasioni speciali.

  Preparate in anticipo

  Grattugiate il Gruyère e la Fontina e conservateli in frigorifero, in una ciotola, fino al momento di usarli.

  Servite con…

  Fette di focaccia, cubetti di pane francese o di croissant, pane fergasa (un tipo di pane canadese), pomodori ciliegino, funghi marinati, cimette di broccolo sbollentate.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta all’italiana


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Formaggio Fontina, grattugiato	250 g

  Mozzarella, sminuzzata	60 g

  Formaggio Parmigiano Reggiano, grattugiato al momento	60 g

  Amido di mais	5 g

  Spicchio d’aglio, tagliato a metà	1

  Vino bianco secco italiano	175 ml

  Succo di limone, spremuto al momento	10 ml

			
					In una ciotola, unite la Fontina, la mozzarella e il Parmigiano con l’amido di mais. Mescolate bene per infarinare i formaggi con l’amido. Mettete da parte.

					Strofinate l’interno di una pentola capiente con i pezzi d’aglio tagliati che poi eliminerete. Versateci il vino e il succo di limone; scaldateli a fuoco medio e, quando inizia a sobbollire, abbassate la fiamma e continuate a una temperatura medio-bassa.

					A manciate, aggiungete il mix di formaggi nella pentola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto. A questo punto, trasferite il composto nella pentola da fonduta e servitelo subito.

			

  Suggerimenti

  La Fontina ha una consistenza piuttosto compatta e un aroma delicato: è perfetta da fondere. Per una riuscita perfetta, è meglio usare una Fontina dop.

  La mozzarella, apprezzata per la sua consistenza soda, elastica, ha un sapore delicato che si sposa bene con la Fontina e il gusto più intenso del Parmigiano Reggiano.

  Preparate in anticipo

  Grattugiate la Fontina e il Parmigiano, sminuzzate la mozzarella e conservateli in frigorifero fino al momento di usarli.

  Servite con…

  Pane italiano croccante a cubetti, fettine di melanzane grigliate, cime di rapa sbollentate, fette di focaccia, salame piccante a tocchetti, funghi freschi, pezzi di salsiccia cotta.





  Fonduta gusto pizza


   


  Questa ricetta è stata molto apprezzata dai miei figli adolescenti, soprattutto perché vengono utilizzati degli ingredienti diversi rispetto a quelli della classica fonduta a base di formaggio.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Mozzarella, sminuzzata	375 g

  Formaggio Parmigiano Reggiano, grattugiato al momento	30 g

  Farina 0	10 g

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Vino bianco secco	175 ml

  Aceto balsamico	15 ml

  Barattolo di polpa di pomodoro, scolato del liquido	150 ml

  Basilico fresco, tritato	4 g 	(o 1 cucchiaino/5 ml di quello essiccato)

  Origano fresco, tritato 	4 g	(o 1 cucchiaino/5 ml di quello essiccato)

			
					In una ciotola, unite la mozzarella e il Parmigiano con la farina. Mescolate bene per infarinare i formaggi. Mettete da parte.

					In una pentola grande, unite l’aglio e il vino facendo sobbollire inizialmente a fuoco medio, poi abbassando la fiamma a medio-bassa.

					A manciate, aggiungete il mix di formaggi nella pentola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto. 

					Aggiungete la polpa di pomodoro, l’aceto balsamico, il basilico e l’origano; cuocete per circa 2 minuti, amalgamando, fino a quando la polpa di pomodoro non sarà completamente calda. A questo punto, trasferite il composto nella pentola da fonduta e servitelo subito.

			

  Preparate in anticipo

  Grattugiate il Parmigiano e sminuzzate la mozzarella e conservateli in una ciotola in frigorifero fino al momento di usarli.

  Servite con…

  Cubetti di baguette croccante, fette di focaccia, grissini, salame e salamino piccante a cubetti, pezzi di salsiccia cotta, listarelle di peperone, funghi.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta ai peperoni rossi arrostiti e mozzarella 


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Formaggio Gruyère, grattugiato	175 g

  Mozzarella, sminuzzata	175 g

  Farina 0	10 g

  Vino bianco secco	175 ml

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Succo di limone, spremuto al momento	15 ml

  Kirsch	15 ml

  Peperone rosso arrostito 	½

			
					In una ciotola, unite il Gruyère, la mozzarella e la farina. Mescolate bene per infarinare i formaggi. Mettete da parte.

					In una pentola grande, unite il vino, il succo di limone e l’aglio e cuocete a fuoco medio, poi, appena inizia a sobbollire, abbassate la fiamma a medio-bassa.

					A manciate, aggiungete il mix di formaggi nella pentola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto. 

					Togliete dal fuoco. Aggiungete il kirsch e il peperone e amalgamate. Poi trasferite il composto nella pentola da fonduta e servitelo subito.

			

  Suggerimenti

  Per arrostire i peperoni rossi potete ricorrere al barbecue, a una griglia sul fornello o al forno. Sulla griglia o sul barbecue, arrostiteli interi, rigirandoli di tanto in tanto, per circa 5-10 minuti o fino a quando non saranno abbrustoliti e sulla parte esterna non si formeranno delle bolle.

  In forno, posizionateli su una teglia e cuoceteli, girandoli spesso, per circa 20 minuti o fin quando non saranno completamente anneriti all’esterno.

  Una volta arrostiti, chiudeteli in un contenitore con coperchio a tenuta stagna per 5-10 minuti. Quindi spellateli e privateli dei semi.

			Preparate in anticipo

  Grattugiate il Gruyère e sminuzzate la mozzarella e conservateli in una ciotola in frigorifero fino al momento di usarli.

  Servite con…

  Bastoncini di pane, focaccia, triangoli di pita, tranci di salmone al vapore, penne cotte.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di Gouda al cumino


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Formaggio Edam, grattugiato	175 g

  Formaggio Gouda speziato (con semi di cumino), grattugiato	175 g

  Formaggio Gruyère, grattugiato	60 g

  Amido di mais	6 g

  Spicchio d’aglio, tagliato a metà	1

  Birra lager, a temperatura ambiente	150 ml

  Succo di lime, spremuto al momento	5 ml

			
					In una ciotola, unite l’Edam, il Gouda speziato e il Gruyère con l’amido di mais. Mescolate bene per infarinare i formaggi. Mettete da parte.

					Strofinate l’interno di una pentola capiente con i pezzi d’aglio tagliati che poi eliminerete. Versateci la birra e il succo di lime; scaldate a fuoco medio e, appena inizia a sobbollire, diminuite il calore portandolo a medio-basso.

					A manciate, aggiungete il mix di formaggi nella pentola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto. Quindi, trasferite il composto nella pentola da fonduta e servitelo subito.

			

  Suggerimento

  Con il suo sapore maltato e dolciastro, la birra lager è la più adatta per la preparazione della fonduta. Le altre (come le stout, ad esempio) risulterebbero troppo forti, o troppo acidule (come nel caso delle birre inglesi, a base di luppolo).

  Preparate in anticipo

  Grattugiate l’Edam, il Gouda e il Gruyère e conservateli in una ciotola in frigorifero fino al momento di usarli.

  Servite con…

  Cubetti di pane francese, pane nero di segale o multicereali, pumpernickel, cetrioli a tocchetti, fettine di peperone rosso e verde, cipolline sottaceto.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di Gouda affumicato


   


  Questa fonduta è particolare e deliziosa: una squisitezza per chiunque apprezzi l’aroma di affumicato, e il merito è del Gouda affumicato.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Formaggio Gruyère, grattugiato	250 g

  Formaggio Gouda affumicato, grattugiato	125 g

  Farina 0	10 g

  Spicchio d’aglio, tagliato a metà	1

  Vino bianco secco	175 ml

  Succo di limone, spremuto al momento	7 ml

			
					In una ciotola, unite il Gruyère, il Gouda affumicato e la farina. Mescolate bene per infarinare i formaggi. Mettete da parte.

					Strofinate l’interno di una casseruola capiente con i pezzi d’aglio tagliati che poi eliminerete. Versateci il vino e il succo di limone; scaldate a fuoco medio e appena il liquido inizia a sobbollire diminuite il calore portandolo a una temperatura medio-bassa.

					A manciate, aggiungete il mix di formaggi nella casseruola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto. Quindi, trasferite il composto nella pentola da fonduta e servitelo subito.

			

  Suggerimento

  Se riuscite a trovarlo, utilizzate il Gouda originale olandese: la vostra fonduta verrà alla perfezione.

  Preparate in anticipo

  Grattugiate il Gouda e il Gruyère e conservateli in una ciotola in frigorifero fino al momento di usarli.

  Servite con…

  Cubetti di pane francese, pane all’uovo o di segale, verdure sbollentate.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta al formaggio erborinato blu


   


  Con il suo sapore, il formaggio erborinato blu arricchisce egregiamente questa fonduta cremosa.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Confezione (250 g) di formaggio spalmabile, a temperatura ambiente, a pezzi	1

  Formaggio erborinato blu, a pezzi	125 g

  Porri (solo la parte bianca e verde chiaro), tritati	50 g

  Burro	15 g

  Scalogno, tritato	1

  Miscela di latte intero e panna leggera in parti uguali (10% di grassi)	150 ml

			
					In una ciotola, unite il formaggio spalmabile e l’erborinato blu e mescolate bene. Mettete da parte.

					In una pentola capiente, sciogliete il burro a fuoco medio. Quindi, aggiungete i porri e lo scalogno e fateli soffriggere finché non si ammorbidiscono. Versate la miscela di latte e panna, e cuocete fino a quando non inizia a sobbollire (senza raggiungere il punto di ebollizione), poi riducete il calore a medio-basso.

					Poco alla volta, aggiungete il mix di formaggi, mescolando costantemente dopo ogni aggiunta fino a quando il formaggio non risulta ben sciolto. Trasferite il composto nella pentola da fonduta e servitelo immediatamente.

			

  Suggerimenti

  Per un sapore più intenso, aggiungete del pepe di Cayenna.

  Per sbollentare le verdure da intingere, immergertele in una pentola di acqua bollente e cuocetele, senza coperchio, per circa 5 minuti o fino a quando non risulteranno tenere ma croccanti. Una volta cotte, sciacquatele sotto l’acqua fredda in modo da arrestare la cottura, quindi scolatele.

  Preparate in anticipo

  Tagliate a cubetti il formaggio spalmabile e l’erborinato blu e conservateli in una ciotola in frigorifero fino al momento di usarli.

  Affettate i porri e lo scalogno.

  Servite con…

  Cubetti di pane francese, verdure sbollentate (come broccoli, asparagi e cavolfiori), spicchi di pera. 


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di Roquefort con noci caramellate


   


  Servite questa fonduta insieme alla Bourguignonne di manzo classica. Preparate la fonduta di manzo a base di olio, quindi completate il menu con questo sensazionale formaggio erborinato.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Formaggio Emmentaler, grattugiato	250 g

  Formaggio Roquefort, sbriciolato	100 g

  Farina 0	10 g

  Burro	15 g

  Scalogni, tritati	2

  Spicchio d’aglio, tritato	1

  Vino secco bianco	125 ml

  Succo di limone, spremuto al momento	5 ml

  Noci caramellate 	50 ml

			
					In una ciotola, unite l’Emmentaler, il Roquefort e la farina e mescolate bene per infarinare i formaggi. Mettete da parte.

					In una pentola capiente, sciogliete il burro a fuoco medio. Quindi, aggiungete gli scalogni e l’aglio e fateli soffriggere finché non si ammorbidiscono. Versate il vino e il succo di limone, scaldate a fuoco medio e, appena il liquido inizia a sobbollire, diminuite il calore portandolo a una temperatura medio-bassa.

					A manciate, aggiungete il mix di formaggi nella pentola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto.

					Aggiungete le noci caramellate e mescolate bene prima di trasferire il composto nella pentola da fonduta e servite immediatamente. 

			

  Suggerimento

  Per caramellare le noci, cuocete in un padellino, a fuoco medio, 50 g di noci tritate e 8 g di zucchero di canna, mescolando di tanto in tanto, fino a quando le noci non diventano di un marrone dorato. Quindi, posizionatele su un foglio di alluminio per farle raffreddare e tritatele.

  Preparate in anticipo

  Tritate l’Emmentaler e il Roquefort e conservateli in una ciotola in frigorifero fino al momento di usarli.

  Preparate le noci caramellate.

  Servite con…

  Cubetti di pane francese o di baguette multicereali, fonduta di manzo, patate novelle bollite, verdure sbollentate, spicchi di pera e di mela. 


   


   


   


   


   


   


  Fonduta al formaggio spalmabile e granchio


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Confezione (250 g) di formaggio spalmabile, a temperatura ambiente	1

  Miscela di latte intero e panna leggera in parti uguali (10% di grassi), in due dosi	250 ml

  Burro	15 g

  Cipollotti, tritati	25 g

  Spicchio d’aglio, tritato	1

  Formaggio erborinato blu, spezzettato	125 g

  Polpa di granchio, a pezzi	250 g

  Succo di limone, spremuto al momento	25 ml

  Salsa al peperoncino piccante	1 ml

			
					In una ciotola, con un mixer elettrico, mescolate il formaggio spalmabile ammorbidito e mezza tazza (125 ml) della miscela di latte intero e panna fino a quando il composto non risulta liscio e uniforme. Mettete da parte.

					In una casseruola capiente, sciogliete il burro a fuoco medio. Quindi, aggiungete i cipollotti e l’aglio e fateli soffriggere finché non si ammorbidiscono. Versate la restante miscela di latte e panna e scaldate il composto e, appena inizia a sobbollire (senza raggiungere l’ebollizione), diminuite il calore portandolo a una temperatura medio-bassa.

					Poco alla volta, aggiungete nella casseruola la crema di formaggio (v. punto 1) mescolando costantemente dopo ogni aggiunta. Quindi, unite anche il formaggio erborinato continuando ad amalgamare fino a quando non si è sciolto.

					Incorporate ora la polpa di granchio, il succo di limone e la salsa al peperoncino e mescolate bene. Trasferite il composto nella pentola da fonduta e servitelo subito.

			

  Suggerimenti

  Per ottenere una fonduta eccezionale, usate della polpa di granchio fresca, se disponibile. In caso contrario, potete ricorrere a quella confezionata.

  Se gradite una fonduta più piccante, aggiungete altro peperoncino.

  Per sbollentare le verdure da intingere, immergertele in una pentola di acqua bollente e cuocetele, senza coperchio, per circa 5 minuti o fino a quando non risulteranno tenere ma croccanti. Una volta cotte, sciacquatele sotto l’acqua fredda in modo da arrestare la cottura, quindi scolatele.

  Preparate in anticipo

  Mescolate il formaggio spalmabile e la miscela di latte intero e panna e mettete da parte.

  Tritate i cipollotti e l’aglio.

  Se intendete usare la polpa di granchio confezionata, scolatela e privatela delle cartilagini.

  Spezzettate il formaggio erborinato blu.

  Servite con…

  Cubetti di pane a lievitazione naturale, verdure sbollentate (come broccoli e asparagi), peperoni rossi e verdi freschi a listarelle.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta al salmone affumicato e formaggio


   


  Questa favolosa fonduta di salmone e formaggio spalmabile è l’ideale per il brunch o anche come antipasto, accompagnata da del vino bianco e servita con pezzetti di bagel.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Formaggio di capra, tagliato a cubetti	250 g

  Formaggio spalmabile, tagliato a cubetti	100 g

  Spicchio d’aglio, tagliato a metà	1

  Vino bianco secco	125 ml

  Salmone affumicato, tagliato a pezzi della dimensione di un boccone	150 g

  Cipollotti, tritati	2

			
					Unite il formaggio di capra e quello spalmabile in una ciotola e amalgamate bene. Mettete da parte.

					Strofinate l’interno di una casseruola capiente con i pezzi d’aglio tagliati che poi eliminerete. Versateci il vino; scaldate a fuoco medio e, appena inizia a sobbollire, diminuite il calore portandolo a una temperatura medio-bassa.

					Poco alla volta, aggiungete il mix di formaggi (v. punto 1) mescolando costantemente dopo ogni aggiunta con un cucchiaio di legno e con un movimento a forma di otto, fino a quando il formaggio non si è completamente sciolto.

					A questo punto, incorporate il salmone affumicato e mescolate bene. Trasferite il composto nella pentola da fonduta, cospargetelo di cipollotti tritati e servitelo subito.

			

  Suggerimenti

  Se intendete usare del salmone affumicato congelato, verificate che sia ben scongelato prima di affettarlo in pezzi di circa 2,5 cm.

  Scaldate i bagel nel tostapane per circa 5 minuti, a una temperatura media, poi tagliateli a pezzi spessi per intingerli nella fonduta.

  Al posto dei cipollotti, potete utilizzare 2 cucchiai (25 g) di erba cipollina fresca tritata.

  Guarnite con dei capperi e servite.

  Preparate in anticipo

  Tagliate a cubetti i formaggi e conservateli in frigorifero fino al momento di usarli.

  Tagliate il salmone a fette e conservatelo in frigorifero fino al momento di usarlo.

  Servite con…

  Bagel a pezzetti, cubetti di pane di segale e di pumpernickel, grissini, muffin inglesi appena tostati, pita leggermente abbrustolita e tagliata a fette triangolari.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta ai quattro formaggi e carciofi 


   


  La marinata conferisce a questa fonduta un sapore ineguagliabile (anche se leggermente asprigno).

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Vasetto (170 ml) di cuori di carciofi marinati	1

  Formaggio di capra, tagliato a cubetti	175 g

  Formaggio Gruyère, grattugiato	125 g

  Formaggio Asiago, grattugiato	90 g

  Formaggio Parmigiano Reggiano, grattugiato al momento	30 g

  Farina 0	10 g

  Vino bianco secco	125 ml

  Spicchio d’aglio, tagliato a metà	1

			
					Scolate i carciofi, conservando 1 cucchiaio (15 ml) di liquido di marinata, e tagliate i carciofi.

					 In una ciotola, unite il formaggio di capra, il Gruyère, l’Asiago, il Parmigiano Reggiano e la farina, e mischiate bene per infarinare i formaggi. Mettete da parte.

					In una casseruola capiente, unite il vino bianco e 1 cucchiaio di marinata di carciofi; scaldate a fuoco lento e, quando inizia a sobbollire, diminuite il calore portandolo a una temperatura medio-bassa.

					A manciate, aggiungete il mix di formaggi nella casseruola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni manciata compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto.

					Togliete dal fuoco e aggiungete i carciofi al formaggio fuso. Poi versate il composto nella pentola da fonduta e servitelo immediatamente.

			

  Suggerimenti

  L’Asiago è un formaggio italiano a pasta dura che si scioglie facilmente e dona a questa fonduta un gusto intenso.

  Se potete, utilizzate del Parmigiano Reggiano fresco, grattugiato al momento. Fa la differenza! Quello già grattugiato non ha la stessa resa in fatto di consistenza e sapore.

  Preparate in anticipo

  Tagliate a cubetti il formaggio di capra e grattugiate il Gruyère, l’Asiago e il Parmigiano Reggiano, poi poneteli in frigorifero, in una ciotola, fino al momento di usarli.

  Servite con…

  Cubetti di pane croccante italiano e di pane a lievitazione naturale, focaccine a cubetti, pezzetti di salame classico o di salame piccante. 


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di caprino e timo


   


  Il formaggio di capra, noto anche come chèvre, ha un sapore complesso che ben si armonizza con il formaggio spalmabile.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Formaggio di capra, tagliato a cubetti	250 g

  Formaggio spalmabile, tagliato a cubetti	125 g

  Farina 0	10 g

  Spicchio d’aglio, tagliato a metà	1

  Vino bianco secco	175 ml

  Timo fresco, tritato	25 g

  Pepe nero, macinato al momento	q.b.

			
					In una ciotola, unite il formaggio di capra, il formaggio spalmabile e la farina e mischiate bene per infarinare i formaggi. Mettete da parte.

					Strofinate l’interno di una casseruola capiente con i pezzi d’aglio tagliati che poi eliminerete. Versateci il vino; scaldate a fuoco medio e, appena inizia a sobbollire, diminuite il calore portandolo a una temperatura medio-bassa.

					Poco alla volta, aggiungete il mix di formaggi nella casseruola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni aggiunta compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto.

					Quindi, aggiungete il trito di timo e mischiate bene. Spolverate con il pepe, poi versate il composto nella pentola da fonduta e servitelo immediatamente.

			

  Preparate in anticipo

  Tagliate a cubetti il formaggio di capra e quello spalmabile, poi poneteli in frigorifero, in una ciotola, fino al momento di usarli.

  Tritate il timo.

  Servite con…

  Crostini di baguette, pumpernickel, grissini, spicchi di pera e mela.



TUTTI I LIBRI CHE SI RICHIEDONO E SI PUBBLICANO IN GIRO SONO FRUTTO DEL LAVORO DEL SITO EVREKADDL. QUINDI PER CORTESIA INVECE DI CERCARLI ALTROVE VENITE DIRETTAMENTE SUL NOSTRO SITO CHE OVVIAMENTE E' QUELLO DA CUI PARTE OGNI INEDITO
 


  Fonduta cremosa all’aglio, cipolla ed erbe aromatiche


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Formaggio Asiago, grattugiato	125 g

  Formaggio spalmabile, a temperatura ambiente, tagliato a cubetti	125 g

  Formaggio di capra, tagliato a cubetti	125 g

  Farina 0	10 g

  Vino bianco secco	175 ml

  Succo di lime, spremuto al momento	15 ml

  Cipolla varietà Vidalia, tritata (o altra varietà dolce)	25 g

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Basilico fresco, tritato	15 g

  Erba cipollina fresca, tritata	15 g

  Timo limone fresco, tritato	15 g

			
					In una ciotola, unite l’Asiago, il formaggio spalmabile, il formaggio di capra e la farina e mischiate bene per infarinare i formaggi. Mettete da parte.

					In una casseruola capiente, unite il vino bianco, il succo di lime, la cipolla e l’aglio; scaldate a fuoco lento e, appena inizia a sobbollire, abbassate la fiamma a medio-bassa.

					A manciate, aggiungete nella casseruola il mix di formaggi e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni aggiunta compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto.

					Togliete dal fuoco e aggiungete il basilico, l’erba cipollina e il timo limone, amalgamando bene. Versate il composto nella pentola da fonduta e servitelo immediatamente. 

			

  Suggerimenti

  Per la riuscita di questa fonduta è importante usare erbe aromatiche fresche. Se non avete timo o basilico fresco, sostituiteli con altre piante aromatiche, purché fresche. 

  L’erba cipollina è originaria dell’Asia e appartiene alla stessa famiglia dell’aglio, della cipolla e del porro. In assenza di erba cipollina fresca, potete utilizzare del cipollotto (solo la parte verde). Per tagliare finemente l’erba cipollina potete ricorrere alle forbici da cucina.

  Preparate in anticipo

  Grattugiate l’Asiago e tagliate a cubetti il formaggio di capra e quello spalmabile, poi conservateli in frigorifero, in una ciotola, fino al momento di usarli.

  Tritate l’aglio e la cipolla.

  Lavate, asciugate e tritate le erbe aromatiche.

  Servite con…

  Broccoli e cavolfiori sbollentati, zucchine fresche a listarelle, cappelle di funghi freschi, focaccia, grissini.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di feta e menta alla greca


   


  In questa ricetta, il gusto inconfondibile della feta e il sapore del formaggio di capra si combinano magnificamente.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Formaggio feta, sbriciolato	125 g

  Formaggio di capra, tagliato a cubetti	60 g

  Latte	250 ml

  Burro	15 g

  Farina 0	20 g

  Aneto fresco, tritato	5 g

  Menta fresca, tritata	5 g

  Aglio disidratato in polvere	1 g

  Pepe nero, macinato al momento	un pizzico

			
					In una ciotola, unite la feta sbriciolata e il formaggio di capra a cubetti e poi mettete da parte.

					Versate il latte e il burro in una casseruola capiente e scaldateli bene a fuoco medio (ma senza far bollire). Una volta che il composto è caldo, incorporateci la farina un po’ alla volta, mescolando costantemente fino a quando il composto non risulta denso. Quindi abbassate la fiamma al minimo.

					A manciate, aggiungete il mix di formaggi nella casseruola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni aggiunta compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto.

					Togliete dal fuoco e aggiungete l’aneto, la menta, l’aglio in polvere e il pepe e amalgamate bene. Versate il composto nella pentola da fonduta e servitelo immediatamente.

			

  Suggerimento

  La menta è una pianta perenne che, una volta radicata in giardino, tende a propagarsi occupando terreno. Allo stesso modo, il suo sapore potrebbe coprire il gusto degli altri ingredienti, quindi non aggiungetene troppa. Per ottenere il miglior risultato, raccogliete le foglie di menta appena prima della fioritura.

			Preparate in anticipo

  Sbriciolate la feta e tagliate a cubetti il formaggio di capra, poi conservateli in frigorifero, in una ciotola, fino al momento di usarli.

  Lavate, asciugate e tritate l’aneto e la menta.

  Servite con…

  Triangoli di pita, pezzi di croissant, pomodori ciliegino, patate novelle al vapore, foglie di spinaci freschi (sovrapponendo 2 foglie, ripiegandole e poi tagliandole a fettine prima di immergerle nella fonduta), fettine di cetriolo. 


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di Camembert e funghi


   


  Il Camembert, il famoso formaggio francese cremoso, è originario del villaggio di Camembert, in Normandia. Per ottenere una gustosissima fonduta, se possibile, utilizzate un Camembert francese triple-crème.

   


   


  Ingredienti per 6 persone

  Funghi secchi misti, o funghi porcini, o funghi esotici	15 g

  Formaggio Camembert, privato della crosta, tagliato a cubetti	500 g

  Amido di mais	10 g

  Spicchio d’aglio, tagliato a metà	1

  Vino bianco secco	175 ml

  Rosmarino essiccato	5 g

			
					Mettete i funghi in una ciotolina e lasciateli in ammollo in 1 tazza (250 ml) di acqua bollente per 15 minuti. Trascorso questo tempo, scolateli, tritateli e metteteli da parte.

					In una ciotola, unite il Camembert e l’amido di mais e mischiate bene per infarinare il formaggio, poi mettete da parte.

					Strofinate l’interno di una casseruola capiente con i pezzi d’aglio tagliati che poi eliminerete. Versateci il vino; scaldate a fuoco medio e appena inizia a sobbollire diminuite il calore portandolo a una temperatura medio-bassa.

					A manciate, aggiungete il mix di formaggio nella casseruola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni aggiunta compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto.

					Aggiungete i funghi e il rosmarino e amalgamate bene. Versate il composto nella pentola da fonduta e servitelo immediatamente.

			

  Suggerimenti

  Una volta essiccati, i funghi di bosco assumono un sapore e un aroma ancora più intensi.

  Al posto dei funghi secchi reidratati, potete usare i funghi freschi, dopo averli affettati e saltati in padella con una noce di burro finché non si ammorbidiscono.

  Preparate in anticipo

  Private il Camembert dalla crosta e tagliatelo a cubetti, poi riponetelo in frigorifero fino al momento di usarlo.

  Servite con…

  Cubetti di pane francese, o di pane tipo filone, o di pane alle noci, fette di pita leggermente abbrustolita.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di Camembert al pesto


   


  Le verdure sono l’ideale da intingere in questa fonduta. Provatela con delle verdure leggermente sbollentate come broccoli, cimette di cavolfiore o asparagi.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Basilico fresco, tritato	50 g

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Olio di oliva	10 ml

  Pinoli, tostati	15 g

  Formaggio Parmigiano Reggiano, grattugiato al momento	15 g

  Formaggio Camembert, privato della crosta, tagliato a cubetti	375 g

  Formaggio Gruyère, grattugiato	60 g

  Farina 0	10 g

  Vino rosso	125 ml

			
					Servendovi di un robot da cucina o di un frullatore, tritate finemente il basilico e l’aglio, insieme all’olio di oliva, ai pinoli e al Parmigiano. Mettete da parte.

					In una ciotola, unite il Camembert, il Gruyère e la farina, e poi mescolate bene per infarinare i formaggi, quindi mettete da parte.

					Versate il vino rosso in una casseruola capiente e scaldatelo a fuoco medio. Appena inizia a sobbollire, abbassate la fiamma a medio-bassa.

					A manciate, aggiungete il mix di formaggi nella casseruola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni aggiunta compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto. (Se la fonduta dovesse risultare troppo fluida, incorporateci della farina, 1 cucchiaio alla volta, mescolando con una frusta, fino a raggiungere la consistenza desiderata).

					Togliete dal fuoco, aggiungete il pesto (v. punto 1) e amalgamate bene il composto servendovi di una frusta, poi versatelo nella pentola da fonduta e servitelo immediatamente.

			

  Suggerimenti

  Per un risultato ottimale, utilizzate del Camembert francese triple-crème d’importazione. 

  I pinoli, i piccoli semi ricavati dalle pigne, sono prodotti principalmente in Francia, Italia e Stati Uniti meridionali e vengono raccolti a mano. I pini da cui si ricavano i pregiati semi iniziano la produzione solo dopo i venticinque anni d’età e, perché ne producano in quantità commerciabile, occorre attendere che abbiano circa settantacinque anni. Questo spiega il costo dei pinoli!

  Tostate i pinoli in una padella antiaderente, per circa 2 minuti, a fuoco medio, rigirandoli una volta.

  Preparate in anticipo

  Preparate il pesto (v. punto 1).

  Servite con…

  Cubetti di pane francese, verdure sbollentate, funghi freschi.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di Brie e pomodori secchi


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Pomodori secchi confezionati	45 g

  Formaggio Brie, privato della crosta, tagliato a cubetti	250 g

  Amido di mais	10 g

  Burro	15 g

  Scalogno, tritato	1

  Vino bianco secco	125 ml

  Zucchero semolato	15 g

			
					Mettete a bagno i pomodori secchi in acqua bollente in modo che siano completamente immersi. Trascorsi 20 minuti, scolateli, asciugateli e tagliateli a pezzetti (anche con le forbici da cucina). Metteteli da parte.

					In una ciotola, mescolate il Brie tagliato a cubetti con l’amido di mais fino a quando il formaggio non sarà ben infarinato, quindi mettetelo da parte.

					Fate sciogliere il burro in una casseruola capiente, a fuoco medio. Aggiungete lo scalogno e fatelo soffriggere finché non si ammorbidisce. Sfumate con il vino. Appena il composto inizia a sobbollire, abbassate la fiamma a medio-bassa.

					A manciate, aggiungete nella casseruola il Brie e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni aggiunta compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto.

					Ora, incorporate nel composto anche i pomodori reidratati e lo zucchero e amalgamate bene. Versate il composto nella pentola da fonduta e servitelo immediatamente.

			

  Suggerimenti

  Il Brie deve essere privato della crosta perché questa, oltre a essere difficile da sciogliere, dona un sapore troppo forte alla fonduta.

  Per una fonduta ben riuscita, optate per un autentico Brie francese.

  In alcuni negozi specializzati è possibile trovare confezioni di pomodori secchi (non in olio) già a pezzi. Questo consente di risparmiare del tempo nella preparazione della ricetta.

  Per tagliare i pomodori secchi reidratati potete usare le forbici da cucina.

  Preparate in anticipo

  Private il Brie dalla crosta e tagliatelo a cubetti, poi conservatelo in frigorifero fino al momento di usarlo.

  Servite con…

  Fette di focaccia, pezzi di croissant, pane tipo ciabattina.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di Brie con cipolle caramellate


   


  Brie e cipolle caramellate sono un accostamento davvero ben riuscito.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Olio di oliva	15 ml

  Cipolla grande, affettata	1

  Zucchero semolato	15 g

  Aceto balsamico	15 ml

  Salsa Worcestershire	5 ml

  Formaggio Brie, privato della crosta, tagliato a cubetti	375 g

  Amido di mais	10 g

  Spicchio d’aglio, tagliato a metà	1

  Vino bianco secco	175 ml

			
					In una padella antiaderente, scaldate l’olio di oliva a fuoco basso. Quindi, unite la cipolla e lasciatela soffriggere per circa 8 minuti, o fino a quando non si imbiondisce. A questo punto, cospargetela di zucchero, coprite con un coperchio e cuocete per altri 8 minuti. Poi versate nella padella l’aceto e la salsa Worcestershire e continuate con la cottura, questa volta senza coperchio, per circa 2 minuti o fino a quando la cipolla non diventa caramellata, sempre mescolando frequentemente.

					In una ciotola, mescolate il Brie tagliato a cubetti con l’amido di mais in modo che il formaggio sia ben infarinato, quindi mettetelo da parte.

					Strofinate l’interno di una casseruola capiente con i pezzi d’aglio tagliati che poi eliminerete. Versateci il vino; scaldate a fuoco medio e, appena inizia a sobbollire, abbassate la fiamma portandola a medio-bassa.

					A manciate, aggiungete il Brie nella casseruola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni aggiunta compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto.

					Ora, incorporate nel composto le cipolle caramellate e amalgamate bene. Versate il composto nella pentola da fonduta e servitelo immediatamente. 

			

  Suggerimenti

  Le cipolle Vidalia, dolci e dal sapore delicato, sono le migliori da fare caramellate.

  Per ottenere il massimo da questa fonduta, utilizzate dell’autentico Brie francese.

  Preparate in anticipo

  Private il Brie dalla crosta e tagliatelo a cubetti, poi conservatelo in frigorifero fino al momento di usarlo.

  Servite con…

  Fette di focaccia, cubetti di pane francese o a lievitazione naturale, funghi marinati, cipolline sottaceto.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta dolce al Brie 


   


   

  Questa è un’ottima fonduta da dessert ma potete servirla anche come antipasto dolce. Accompagnatela con un vino bianco secco ghiacciato.


   


  Ingredienti per 4 persone

  Formaggio Brie, privato della crosta, tagliato a cubetti	250 g

  Farina 0	10 g

  Vino bianco secco, in due dosi	175 ml

  Zucchero di canna	25 g

  Cannella macinata	5 g

  Brandy	25 ml

			
					In una ciotola capiente, mescolate il Brie tagliato a cubetti con la farina in modo che sia ben infarinato, quindi mettetelo da parte.

					Versate 125 ml di vino in una casseruola capiente e scaldatelo a fuoco medio. Appena inizia a sobbollire diminuite il calore impostando la fiamma a medio-bassa.

					Aggiungete un quarto dei cubetti di Brie nella casseruola e, servendovi di un cucchiaio di legno, mescolate costantemente dopo ogni aggiunta compiendo un movimento a forma di otto finché il formaggio non risulta completamente sciolto. Ripetete l’operazione con il secondo quarto di Brie, e poi anche con il terzo quarto. Mescolando, aggiungete lo zucchero di canna e la cannella. Quindi, sciogliete il restante Brie, sempre amalgamando accuratamente.

					A questo punto, aggiungete anche il brandy e diluite bene. Se il composto dovesse risultare troppo denso, aggiungete il restante vino bianco, mescolando fino a ottenere la consistenza desiderata. Versate poi il composto nella pentola da fonduta e servitelo subito.

			

  Preparate in anticipo

  Private il Brie dalla crosta e tagliatelo a cubetti. Conservatelo in frigorifero fino al momento di usarlo.

  Servite con…

  Pane comune francese o pane a lievitazione naturale (se servite la fonduta come antipasto); fettine di torta paradiso o di plumcake, spicchi di mela, savoiardi e spicchi di arancia (se servita come dessert).





  Fondute a base
di olio


   


   


   


  Bourguignonne di manzo classica

  Manzo in marinata agrodolce

  Fonduta di manzo caraibica

  Fonduta di manzo allo zenzero

  Fonduta alla coreana

  Fonduta di manzo al profumo d’acero

  Bocconcini di manzo affumicati

  Fonduta di manzo o di pollo in salsa teriyaki

  Fonduta di vitello impanato alla cinese

  Involtini di vitello farciti

  Straccetti di cotolette di manzo alla viennese

  Fonduta di polpette all’italiana

  Fonduta di polpette alla messicana

  Fonduta di polpette alla marocchina

  Fonduta di salsiccia in salsa di pomodoro

  Fonduta di polpette con salsiccia

  Maiale cajun

  Maiale al cumino

  Maiale all’hawaiana

  Medaglioni di maiale glassati al profumo d’acero

  Maiale satay

  Maiale vindaloo

  Tonkatsu – Cotolette di maiale giapponesi

  Fonduta d’agnello al rosmarino e senape di Digione

  Bocconcini di pollo e salsiccia

  Nuggets di pollo

  Pollo impanato

  Fonduta all’olio di pollo al limone

  Pepite di pollo fritto piccanti	

  Pollo al lime

  Fonduta di polpette di tacchino

  Straccetti di tacchino al timo

  Fonduta di capesante al bacon

  Gamberi al cocco

  Gamberi in pastella di mais

  Gamberi in crosta di semi di canapa

  Gamberi in pastella alla birra

  Frittelle di fiocchi di latte

  Cubetti di mozzarella

  Falafel

  Jalapeño poppers

  Tempura di verdure

  Fonduta di barrette di Mars fritte





  Fondute a base di olio


   


   


   


  Ingredienti


   


  Le fondute a base di olio sono le più semplici da preparare. Lo dimostra la Bourguignonne di manzo classica, che prevede di friggere degli straccetti o dei cubetti di filetto di manzo nell’olio; una volta cotta la carne, la si intinge in varie salse. 

  Il mio consiglio è quello di utilizzare sempre tagli di carne teneri, come il filetto di manzo, il filetto di maiale o il carré di agnello. Le carni di qualità inferiore sono più economiche, ma il risultato complessivo rischia di essere mediocre.

  Per quanto riguarda l’olio da utilizzare, la scelta dipende dal gusto personale. Sicuramente, l’olio di arachidi è il più indicato perché ha un punto di fumo più elevato rispetto agli altri oli, ma è piuttosto costoso. A ogni modo, gli oli vegetali, come l’olio di oliva, di canola, di cartamo o di mais, si prestano bene per questo tipo di preparazione. Eventualmente, si può utilizzare anche lo strutto, se è di vostro gradimento.


   


   


   


  Nella pentola da fonduta


   


  Le fondute a base di olio necessitano di una pentola in grado di resistere a un calore superiore a quello che serve per la preparazione di altri tipi di fonduta. Per questo motivo, non si devono utilizzare pentole per fonduta in ceramica o in terracotta. È bene adoperare, invece, quelle di ghisa smaltata o di altri metalli, come l’acciaio inossidabile o il rame.

  Si può ricorrere a un set tradizionale, in cui la pentola è posta su un fornello alimentato ad alcol, ma certamente è più comodo servirsi dei set per fonduta elettrici, dove l’olio può essere riscaldato direttamente nella pentola e si può regolarne la temperatura tramite un termostato. Se invece si utilizzano dei set da fonduta classici, bisogna preriscaldare l’olio sul fornello a una temperatura di 190 °C, o appena sotto il punto di ebollizione, in una casseruola diversa da quella usata per la fonduta. Per verificare che la temperatura sia quella giusta, fate cadere un cubetto di pane nell’olio: dovrebbe diventare dorato in circa 30 secondi.

  Quindi, una volta collocata la pentola da fonduta sul supporto del set, e dopo aver constatato che è ben posizionata, appoggiatevi sopra il paraschizzi. Con molta attenzione, versateci dentro l’olio riscaldato nella casseruola sul fornello, fino a riempirla per metà. A questo punto, accendete con un fiammifero il bruciatore riempito ad alcol secondo le indicazioni del produttore. Un sistema di regolazione del bruciatore (che può essere a manovella) consente di controllare la fiamma.


   


   


   


  Come servire la fonduta


   


  A ogni ospite dovrebbero essere fornite diverse forchette da fonduta, delle posate normali e una ciotola rivestita di carta assorbente per eliminare l’olio in eccesso, oltre a una proposta di salse e dip.

  Dopo essere stato immerso nell’olio bollente, qualsiasi alimento, così come la forchetta di metallo utilizzata per immergerlo, diventa estremamente caldo. Per questo è importante, prima di mangiarlo, tamponarlo su un tovagliolo di carta per eliminare l’olio in eccesso, rimuoverlo – una volta fritto – dalla forchetta da fonduta e portarlo infine alla bocca con una forchetta normale.

  Per questo tipo di fonduta si devono intingere al massimo 6 forchette alla volta, altrimenti la temperatura dell’olio si abbassa troppo. L’ideale sarebbe che, una volta cotto il cibo, si estrae la forchetta dall’olio bollente, si toglie il cibo cotto dalla forchetta e, mentre questo si raffredda, se ne fa cuocere altro. 

  Se intendete preparare la fonduta come piatto principale, calcolate da 125 a 175 g di carne o di pesce (se si prevedono anche dei contorni) a persona. Per gli appetiti più robusti sono necessari da 175 a 250 g.

  Le salse svolgono un ruolo importante nelle fondute a base di olio. Potete prepararle voi in casa o approfittare delle numerose salse e salsine già pronte del supermercato. Le salse vanno servite calde o a temperatura ambiente. L’ideale è proporne quattro tipi diversi a fonduta.

  Posizionate il piatto principale contenente la carne cruda, il pollame o il pesce al centro del tavolo, in modo che tutti gli ospiti possano attingervi facilmente. La carne o il pollame devono essere tagliati a cubetti o a strisce sottili e portati a temperatura ambiente prima di immergerli nella pentola da fonduta. Se la carne è stata marinata, occorre tamponarla leggermente con un tovagliolo di carta per evitare che faccia schizzi di olio una volta immersa. La marinata a secco, invece, aderisce bene alla carne e la condisce magnificamente.

  Per cuocere un pezzo di carne, pollame o pesce, immergendolo nella pentola da fonduta, in genere sono necessari da 1 a 2 minuti, ma in base alle proprie preferenze e alla cottura desiderata si può decidere di tenerlo nell’olio anche per un tempo diverso.


   


   


   


   


   


   


  Bourguignonne di manzo classica 


   


  La bourguignonne di manzo, la più classica delle fondute a base di olio, va servita con una selezione di salse in cui intingere i cubetti di carne che possono essere acquistate già pronte o fatte in casa. Secondo la tradizione, per ottenere un buon equilibrio di sapori, questa fonduta va accompagnata con varie salse (dolci, piccanti, cremose). 

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Formaggio Brie, privato della crosta, tagliato a cubetti	250 g

  Farina 0	10 g

  Vino bianco secco, in due dosi	175 ml

  Zucchero di canna	25 g

  Cannella macinata	5 g

  Brandy	25 ml

			
					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Infilzate il cubetto di manzo con la forchetta da fonduta e immergetelo nell’olio per 1 o 2 minuti. Una volta rosolato, adagiatelo su un piatto rivestito di carta assorbente (è consigliabile calcolare un piatto per ciascun commensale) e tamponate l’olio in eccesso. A questo punto, potete intingere a piacere il cubetto in una o più salse e gustarlo.

			

  Suggerimento

  Per questa pietanza, utilizzate solo carne di prima qualità (come il filetto di manzo), da cui dovrete rimuovere eventuali parti grasse.

  Preparate in anticipo

  Tagliate il filetto di manzo a cubetti di 2,5 cm, disponetelo su un piatto da portata e conservatelo in frigorifero fino al momento di cucinarlo.

  Preparate delle salse fatte in casa.

  Servite con…

  Salsa agrodolce, salsa thai alle arachidi, maionese al wasabi, salsa aïoli.


   


   


   


   


   


   


  Manzo in marinata agrodolce 


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Olio vegetale 	45 ml

  Vino rosso	45 ml

  Aceto bianco	25 ml

  Acqua	25 ml

  Zucchero di canna	8 g

  Ketchup	15 ml

  Spicchio d’aglio, tritato	1

  Zenzero fresco, tritato	15 g

  Garam masala	2 g

  Sale e pepe nero, macinato al momento 	q.b.

  Filetto di manzo, tagliato a fette sottili e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Olio per fonduta

			
					 Marinata: in una ciotola, unite l’olio, il vino, l’aceto, l’acqua, lo zucchero di canna, il ketchup, l’aglio, lo zenzero, il garam masala, e aggiungete sale e pepe per insaporire.

					Mettete la carne di manzo in una pirofila; versateci sopra la marinata e rimescolate per ricoprirla completamente. Coprite la pirofila e lasciate marinare il manzo per almeno 1 ora in frigorifero.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Prendete una strisciolina di manzo dalla marinata, con della carta assorbente asciugatela dal liquido in eccesso, poi arrotolatela e infilzatela con la forchetta da fonduta. Immergetela nell’olio della pentola da fonduta per 1 o 2 minuti o fino a ottenere la cottura desiderata.

			

  Suggerimenti

  Se non si dispone di un set per fonduta elettrico, è necessario utilizzare un termometro da cucina per controllare la temperatura dell’olio mentre lo si riscalda nella casseruola. Nel preparare e maneggiare l’olio bollente, occorre che prestiate particolare attenzione durante tutte le fasi.

  Prima di immergerlo nell’olio caldo, tamponate il manzo con della carta per assorbire la marinata in eccesso; questa accortezza vi aiuterà a prevenire gli schizzi.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 2. Conservate la carne marinata in frigorifero fino al momento di cuocerla.

  Servite con…

  Salsa dip asiatica, dip dolce alla senape, salsa thai alle arachidi, riso fritto, verdure al vapore.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di manzo caraibica 


   


  Risvegliate le vostre papille gustative con i gusti e i profumi dei Caraibi.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Farina 0	60 g

  Timo essiccato	5 g

  Peperoncino piccante a scaglie	2 g

  Aglio in polvere	1 g

  Sale e pepe nero, macinato al momento	q.b.

  Uova	2

  Cereali, tipo corn flakes in briciole	250 g

  Cumino macinato	10 g

  Coriandolo macinato	5 g

  Zenzero macinato	2 g

  Pimento macinato	1 g

  Controfiletto o costata di manzo, tagliati a fette sottilie poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Olio per fonduta

			
					In una ciotola, unite la farina, il timo, il peperoncino a scaglie, l’aglio in polvere, il sale e il pepe nero.

					In una seconda ciotola, sbattete le uova.

					In una terza ciotola, unite le briciole di corn flakes, il cumino, il coriandolo, lo zenzero e il pimento.

					Passate i pezzi di manzo, uno alla volta, nella miscela di farina, poi nell’uovo, infine nella miscela di briciole di corn flakes. Disponete le strisce di manzo su un piatto.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Infilzate il manzo con la forchetta da fonduta e immergetelo nell’olio per 1 o 2 minuti o fino a doratura.

			

  Suggerimento

  Potete sostituire il manzo con carne di maiale o di pollo.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 4. Conservate la carne in frigorifero fino al momento di cuocerla.

  Servite con…

  Dip al rafano, miele, senape, chutney al mango.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di manzo allo zenzero


   


  In questa fonduta, il sapore squisito e il profumo straordinario sono dati dallo zenzero candito.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Aceto di sidro di mele	50 ml

  Acqua	50 ml

  Salsa al peperoncino	25 ml

  Zenzero candito, tritato finemente	25 g

  Melassa leggera (di prima scelta)	15 ml

  Curry in polvere	5 g

  Filetto di manzo, tagliato a fette sottili e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Olio per fonduta

			
					 Marinata: in una ciotola, unite l’aceto di sidro, l’acqua, la salsa al peperoncino, lo zenzero candito, la melassa e il curry, e mescolate bene.

					In una pirofila, cospargete le striscioline di manzo con la marinata mescolando bene per ricoprirle completamente. Coprite la pirofila e conservatela in frigorifero per almeno 1 ora.

					Togliete le striscioline di manzo dalla marinata e tamponate il liquido in eccesso con della carta assorbente. Arrotolatele e disponetele su un piatto da portata decorato con prezzemolo e zenzero candito.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Infilzate un rotolino di manzo con la forchetta da fonduta e immergetelo nell’olio per 1 o 2 minuti o fino a ottenere la cottura desiderata.

			

  Suggerimento

  Ricordatevi di rimuovere la marinata in eccesso per evitare schizzi.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 2. Conservate la carne in frigorifero fino al momento di cuocerla.

  Servite con…

  Salsa dip asiatica, salsa di soia, salsa o chutney al mango, riso basmati, verdure saltate.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta alla coreana


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Salsa di soia	25 ml

  Acqua	25 ml

  Cipollotto, tritato	15 g

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Zucchero semolato	5 g

  Zenzero in polvere	2 g

  Pepe nero, macinato al momento	q.b.

  Costata di manzo o petti di pollo, disossati e privati della pelle, a fette sottili e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Semi di sesamo, tostati	10 g

  Olio per fonduta

			
					 Marinata: in una ciotola, unite la salsa di soia, l’acqua, il cipollotto, l’aglio, lo zucchero, lo zenzero e il pepe, e mescolate bene.

					In una pirofila, cospargete gli straccetti di manzo o di pollo con la marinata mescolando bene per ricoprirli completamente. Passate ogni straccetto nei semi di sesamo. Coprite la pirofila e conservatela in frigorifero per almeno 2 ore per il manzo, 1 ora per il pollo.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Infilzate uno degli straccetti di manzo o di pollo con la forchetta da fonduta e immergetelo nell’olio per 1 o 2 minuti o fino a ottenere la cottura desiderata.

			

  Suggerimento

  L’olio e l’acqua non si mescolano, soprattutto se l’olio è caldo. Per questo, per evitare schizzi, prima di immergerli nell’olio, asciugate gli straccetti di manzo o di pollo con della carta assorbente per rimuovere l’eccesso di marinata.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 2. Conservate la carne in frigorifero fino al momento di cuocerla.

  Servite con…

  Salsa dip asiatica, salsa alle arachidi, salsa di prugne; potete usare gli straccetti come ripieno di involtini di fogli di carta di riso reidratati (per la preparazione, v. suggerimenti p. XXX), o accompagnati da una selezione di verdure al vapore o di verdure fresche.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di manzo al profumo d’acero


   


  Per una cena a tema “succo d’acero” servite questo piatto con la fonduta di formaggio e sciroppo d’acero come antipasto.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Sciroppo d’acero puro (importante che sia autentico, non uno “al gusto d’acero”)	125 ml

  Salsa al peperoncino	15 ml

  Salsa Worcestershire	15 ml

  Aceto di vino rosso	15 ml

  Cipolla disidratata in fiocchi	15 ml

  Senape in polvere	2 g

  Sale e pepe nero, macinato al momento 	q.b.

  Costata di manzo o petti di pollo, disossati e privati della pelle, a fette sottili e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Olio per fonduta

			
					 Marinata: in un pentolino, scaldate a fiamma medio-bassa lo sciroppo d’acero, la salsa al peperoncino, la salsa Worcestershire, l’aceto, i fiocchi di cipolla disidratata, la senape, il sale e il pepe. Portate a ebollizione e cuocete, mescolando di tanto in tanto, per 2 minuti o fino a quando la marinata non si sarà addensata. Quindi, togliete dal fuoco e mettete da parte per lasciarla raffreddare fino a quando non diventa tiepida.

					In una pirofila, cospargete gli straccetti di manzo con la marinata mescolando bene per ricoprirli completamente. Coprite la pirofila e conservatela in frigorifero per almeno 1 ora.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Infilzate uno degli straccetti di manzo con la forchetta da fonduta e immergetelo nell’olio per 1 o 2 minuti o fino a ottenere la cottura desiderata. 

			

  Suggerimento

  Le dosi di questa ricetta sono pensate per avere una marinata che ricopra la carne senza essere troppo liquida, in caso contrario, eliminatene l’eccesso tamponando la carne con della carta assorbente.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 2. Conservate la carne in frigorifero fino al momento di cuocerla.

  Servite con…

  Senape, maionese piccante, salsa thai alle arachidi.


   


   


   


   


   


   


  Bocconcini di manzo affumicati


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Farina 0	60 g

  Briciole di cracker (cracker salati in superficie o cracker integrali)	125 g

  Parmigiano Reggiano, grattugiato(ingrediente facoltativo)	50 g

  Paprika affumicata	15 g

  Cipolla disidratata in fiocchi	15 g

  Pepe di Cayenna	5 g

  Aglio in polvere	5 g

  Sale e pepe nero, macinato al momento	q.b.

  Uova	2

  Costata di manzo o controfiletto di manzo, a cubetti di 2,5 cm	500 g

  Olio per fonduta

			
					In una ciotola, unite la farina, le briciole di cracker, il Parmigiano (se usato), la paprika, la cipolla in fiocchi, il pepe di Cayenna, l’aglio in polvere, il sale e il pepe nero.

					In una seconda ciotola, sbattete le uova.

					Passate i cubetti di manzo, uno alla volta, nell’uovo e poi nella miscela di farina per pastellarli. Disponete i bocconcini su un piatto da portata.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate uno dei bocconcini di manzo e immergetelo nell’olio per 1 o 2 minuti o fino a ottenere la cottura desiderata.

			

  Suggerimenti

  Al posto dei cracker, potete utilizzare il panko (pangrattato giapponese) o il normale pangrattato.

  È possibile sostituire il manzo con del petto di pollo o di tacchino, disossato e privato della pelle.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 3. Conservate i bocconcini in frigorifero fino a 20 minuti prima di cucinarli nell’olio perché siano a temperatura ambiente.

  Servite con…

  Dip all’aneto e miele, senape al miele, dip al formaggio blu, salsa aïoli ai peperoni rossi.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di manzo o di pollo in salsa teriyaki


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Salsa di soia	75 ml

  Miele liquido	50 ml

  Olio vegetale	25 ml

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Zenzero fresco, grattugiato	7 g

  Cipolla, tritata finemente	5 g

  Filetto di manzo o petti di pollo, disossati e privati della pelle, a fette sottili e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Olio per fonduta

			
					 Marinata: in una ciotola, unite la salsa di soia, il miele, l’olio, l’aglio, lo zenzero e la cipolla, e amalgamate bene.

					In una pirofila, versate la marinata sopra gli straccetti di manzo (o di pollo) mescolando bene per ricoprirli completamente. Coprite la pirofila e conservatela in frigorifero per almeno 1 ora.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Togliete gli straccetti dalla marinata scolandoli e tamponandoli con della carta da cucina per eliminare la marinata in eccesso. Con la forchetta da fonduta, infilzate uno straccetto e immergetelo nell’olio per 2 minuti.

			

  Suggerimento

  Se il miele è troppo cristallizzato per essere usato nella marinata, scioglietelo nel forno a microonde (al minimo della potenza) per 15 secondi.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 2. Conservate gli straccetti in frigorifero fino al momento di usarli.

  Servite con…

  Salsa thai alle arachidi, riso glutinoso cotto, verdure saltate.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di vitello impanato alla cinese


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Farina 0	120 g

  Polvere cinque spezie cinesi	2 g

  Aglio in polvere	1 g

  Sale	1 g

  Pepe nero, macinato al momento	un pizzico

  Uova	2

  Pangrattato	125 g

  Zenzero in polvere	1 g

  Spalla di vitello, tagliata a cubetti di 2,5 cm	500 g

  Olio per fonduta

			
					In una ciotola, unite la farina, la polvere cinque spezie, l’aglio in polvere, il sale e il pepe.

					In una seconda ciotola, sbattete le uova.

					In una terza ciotola, unite il pangrattato e lo zenzero.

					Passate i cubetti di vitello, uno alla volta, nella miscela di farina, poi nell’uovo, quindi nel pangrattato. Disponete su un vassoio la carne di vitello in pastella.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate un cubetto e immergetelo nell’olio per 1 o 2 minuti o fino a quando non si è ben rosolato.

			

  Suggerimenti

  La polvere cinque spezie cinesi è una miscela di anice stellato, cannella, chiodi di garofano, pepe di Sichuan e zenzero macinato. La sua caratteristica distintiva è il sapore di liquirizia, che deriva dall’anice stellato o dalla radice di liquirizia.

  Se non amate il sapore dello zenzero, potete non usarlo.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 4. Conservate in frigorifero. Portate i cubetti a temperatura ambiente 20 minuti prima di cucinarli nell’olio.

  Servite con…

  Salsa di prugne, salsa thai alle arachidi, salsa agrodolce.


   


   


   


   


   


   


  Involtini di vitello farciti


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Pangrattato	500 g

  Origano essiccato	7 g

  Dragoncello essiccato	5 g

  Aglio in polvere	5 g

  Sale e pepe nero, macinato al momento	q.b.

  Uova	2

  Formaggio Gruyère, tagliato a cubetti di 1 cm	30 g

  Vitello, tagliato a fettine e poi a straccetti di 2,5 cm	500 g

  Olio per fonduta

			
					In una ciotola, unite il pangrattato, l’origano, il dragoncello, l’aglio in polvere, il sale e il pepe, e mescolate bene.

					In una seconda ciotola, sbattete le uova.

					Mettete un cubetto di formaggio su una fetta di vitello. Ripiegate un lato e poi l’altro della fetta di vitello per farcirla con il formaggio, sigillando il più possibile. A questo punto, passate l’involtino nell’uovo, quindi nel pangrattato. Ripetete il procedimento per tutti gli involtini, farcendoli e impanandoli.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate un involtino e immergetelo nell’olio per 2 o 3 minuti o fino a quando non si è ben rosolato e dorato.

			

  Suggerimento

  Solitamente, la coscia di vitello viene venduta già tagliata a scaloppina. È la scelta più adatta per questo tipo di ricetta, perché è una carne tenera.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 3. Conservate in frigorifero. Portate gli involtini a temperatura ambiente 20 minuti prima di cucinarli nell’olio.

  Servite con…

  Salsa di prugne, salsa barbecue, salsa aïoli all’aglio.





  Straccetti di cotolette di manzo alla viennese


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Farina 0	125 ml

  Aglio in polvere	2 g

  Sale	2 g

  Pepe nero, macinato al momento	1 g

  Uova	2

  Pangrattato	60 g

  Scaloppine di vitello, tagliate a straccetti di 2,5 cm	500 g

  Olio per fonduta

			
					In una ciotola, unite la farina, l’aglio in polvere, il sale e il pepe.

					In una seconda ciotola, sbattete le uova.

					In una terza ciotola, mettete il pangrattato.

					Uno alla volta passate gli straccetti nella farina, nell’uovo, quindi nel pangrattato, e adagiateli su un piatto da portata.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate uno straccetto e immergetelo nell’olio per 1 o 2 minuti o fino a quando non si è ben dorato.

			

  Suggerimento

  La Wiener Schnitzel, la cotoletta alla viennese, non è speziata e questo consente di apprezzare al meglio la carne di vitello.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 4. Conservate in frigorifero fino a 20 minuti prima di cucinare gli straccetti nell’olio affinché siano a temperatura ambiente.

  Servite con…

  Spicchi di limone fresco, salsa agrodolce, salsa tonkatsu.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di polpette all’italiana


   


  È il basilico fresco, con il suo profumo, che rende speciali queste polpette. 

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Carne di vitello, macinata	250 g

  Carne di manzo, macinata	250 g

  Pangrattato	50 g

  Uovo, sbattuto	1

  Spicchio d’aglio, tritato	1

  Basilico fresco, tritato	15 g (o 5 g di basilico essiccato)

  Prezzemolo fresco, tritato 	15 g(o 5 g di prezzemolo essiccato)

  Condimento all’italiana essiccato	5 g

  Cipolla essiccata in fiocchi	5 g

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.

  Olio per fonduta

			
					In una ciotola capiente, unite la carne di vitello, la carne di manzo, il pangrattato, l’uovo, l’aglio in polvere, il basilico, il prezzemolo, il condimento all’italiana, la cipolla in fiocchi, il sale e il pepe. Mescolate bene. Con le mani, formate 40 polpette di circa 2,5 cm di diametro l’una.

					Disponete le polpette su una teglia o un piatto da portata rivestito di carta da forno e servitele immediatamente o conservatele in frigorifero tenendo presente che dovranno essere riportate a temperatura ambiente; dunque, estraetele dal frigorifero 15 minuti prima di essere cucinate.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate una polpetta e immergetela nell’olio per 4 minuti o fino a quando non risulta ben cotta e non più rosata al suo interno.

			

  Suggerimento

  Per un menu a tema, servite queste polpette con una fonduta di formaggio italiano.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 2. 

  Servite con…

  Gremolada, senape al miele, salsa aïoli ai peperoni rossi.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di polpette alla messicana


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Carne magra di manzo, macinata	500 g

  Pangrattato	60 g

  Salsa al peperoncino	75 ml

  Uovo, sbattuto	1

  Spicchio d’aglio, tritato	1

  Coriandolo fresco, tritato finemente	25 g

  Cipolla essiccata in fiocchi	5 g

  Pepe di Cayenna	un pizzico

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.

  Olio per fonduta

			
					In una ciotola capiente, unite la carne di manzo, il pangrattato, la salsa al peperoncino, l’uovo, l’aglio in polvere, il coriandolo, la cipolla in fiocchi, il pepe di Cayenna, il sale e il pepe. Mescolate bene. Con le mani, formate 40 polpette di circa 2,5 cm di diametro l’una.

					Disponete le polpette su una teglia o un piatto da portata rivestito di carta da forno e servitele immediatamente o conservatele in frigorifero tenendo presente che dovranno essere riportate a temperatura ambiente; dunque, estraetele dal frigorifero 15 minuti prima di essere cucinate.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate una polpetta e immergetela nell’olio per 4 minuti o fino a quando non si è ben cotta e non è più rosata al suo interno.

			

  Suggerimenti

  Per rendere più o meno piccanti queste polpette, regolate le dosi del pepe di Cayenna.

  Come quando si cuoce del cibo con pastella, in questo tipo di fonduta anche le polpette devono essere portate a temperatura ambiente prima di essere cucinate nell’olio.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 2. 

  Servite con…

  Guacamole, panna acida, dip al formaggio blu, salsa verde.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di polpette alla marocchina


   


  Questa fonduta è l’ideale per chi deve seguire una dieta iposodica; infatti, queste polpette ricche di spezie e aromi non hanno bisogno di tanto sale per risultare saporite.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Carne di agnello, macinata	500 g

  Couscous precotto, cucinato	125 g

  Uovo, sbattuto	1

  Spicchio d’aglio, tritato	1

  Cipolla, tritata finemente	25 g

  Prezzemolo fresco, tritato finemente	15 g

  Coriandolo essiccato	2 g

  Cumino macinato	1 g

  Zenzero in polvere	1 g

  Cannella in polvere	un pizzico

  Pimento macinato	un pizzico

  Pepe di Cayenna	un pizzico

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.

  Olio per fonduta

			
					In una ciotola capiente, unite la carne di agnello, il couscous, l’uovo, l’aglio, la cipolla, il prezzemolo, il coriandolo, il cumino, lo zenzero, la cannella, il pimento, il pepe di Cayenna, il sale e il pepe nero. Mescolate bene. Con le mani, formate 40 polpette di circa 2,5 cm di diametro l’una.

					Disponete le polpette su una teglia o un piatto da portata rivestito di carta da forno e servitele immediatamente o conservatele in frigorifero tenendo presente che dovranno essere riportate a temperatura ambiente; dunque, estraetele dal frigorifero 15 minuti prima di essere cucinate.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate una polpetta e immergetela nell’olio per 4 minuti o fino a quando non risulta ben cotta e non più rosata al suo interno. 

			

  Suggerimento

  Sebbene non previsto dalla ricetta tradizionale, è possibile sostituire l’agnello con del manzo macinato.

  Preparate in anticipo

  Cuocete il couscous in anticipo.

  Completate i passaggi fino al punto 2. 

  Servite con…

  Salsa al pomodoro e curry, hummus, coulis di coriandolo, dip ai peperoni rossi arrostiti.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di salsiccia in salsa di pomodoro


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Salsa di pomodoro

  Olio di oliva	10 ml

  Cipolla, tritata	1

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Barattolo di polpa di pomodoro (540 ml circa)	1

  Zucchero semolato	7 g

  Origano fresco, tritato	15 g

  Basilico fresco, tritato	15 g

  Peperoncino a scaglie	1 g

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.

  Olio per fonduta

  Salsiccia piccante (con pelle), tagliata a pezzi di 2,5 cm	g

			
					 Salsa di pomodoro: scaldate l’olio in una casseruola capiente a fiamma media. Aggiungete le cipolle e fatele soffriggere per 3 minuti. Aggiungete l’aglio e soffriggete per altri 2 minuti o fino a quando la cipolla non si ammorbidisce. Unite ora la polpa di pomodoro e cuocete, mescolando di tanto in tanto. Quando la salsa raggiunge l’ebollizione, abbassate la fiamma. Aggiungeteci lo zucchero, l’origano, il basilico, il peperoncino, il sale e il pepe nero e fate cuocere a fuoco lento, senza coperchio (o, eventualmente, con un paraschizzi) per circa 20 minuti, per permettere ai sapori di amalgamarsi bene.

					Trasferite la salsa di pomodoro in una pentola da fonduta in terracotta o in acciaio inox. Regolate la fiamma del bruciatore ad alcol al minimo.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate un pezzo di salsiccia (dalla parte della pelle) e immergetela nell’olio per circa 2 minuti, quindi affogatela nella salsa di pomodoro calda. 

			

  Suggerimenti

  Si può usare anche un tipo di salsiccia non piccante.

  La salsa di pomodoro può essere tenuta in caldo in uno scaldavivande, anziché in una pentola da fonduta.

  Se le erbe aromatiche fresche non sono disponibili, si può utilizzare 1 cucchiaino (5 g) di origano e basilico essiccati.

  Preparate in anticipo

  Preparate la salsa di pomodoro il giorno prima, la scalderete al momento di preparare la fonduta.

  Servite con…

  Parmigiano grattugiato al momento (per la salsa di pomodoro), pasta e insalata.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di polpette con salsiccia 


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Salsiccia, senza budello, sbriciolata	250 g

  Cipolla, tritata	1/2

  Spicchio d’aglio, tritato	1

  Cetrioli sottaceto, tritati finemente	60 g	(2 di dimensione media)

  Formaggio spalmabile, ammorbidito a temperatura ambiente	50 g

  Senape di Digione	15 ml

  Paprika	2 g

  Pepe nero, macinato al momento	un pizzico

  Farina 0	30 g

  Uova	2

  Pangrattato	60 g

  Olio per fonduta

			
					In una padella a fuoco medio, rosolare la salsiccia, la cipolla e l’aglio finché la salsiccia non risulta cotta. Eliminate, scolandolo, l’eventuale grasso che si sarà formato. Versate i sottaceti tritati in padella, mescolate e poi mettete da parte.

					In una ciotola, unite il formaggio spalmabile, la senape, la paprika e il pepe. Mescolate fino a ottenere un composto omogeneo. Aggiungete al mix di salsiccia e cetrioli, amalgamando bene il tutto. Mettete in frigorifero per 15 minuti.

					Versate la farina su un piatto. Sbattete le uova servendovi di una ciotola non troppo capiente. Versate il pangrattato in un altro piatto o in un recipiente poco profondo.

					Con le mani, formate una polpetta usando il composto di salsiccia. Passatela poi nella farina, quindi immergetela nelle uova sbattute e infine passatela nel pangrattato per ricoprirla completamente. Ripetete l’operazione per tutte le polpette. Conservatele in frigorifero fino a 15 minuti prima di servirle, in modo che siano a temperatura ambiente quando dovranno essere cucinate.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate una polpetta e immergetela nell’olio per circa 2 minuti o fino a quando non sarà ben rosolata.

			

  Suggerimenti

  Per infilzare bene le polpette, è meglio utilizzare una forchetta da fonduta larga, che ha i rebbi più distanti tra loro, rispetto a una forchetta da fonduta normale.

  Potete provare a fare questa ricetta anche usando del tacchino macinato al posto della salsiccia.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 4. Conservate le polpette in frigorifero fino a 15 minuti prima di cucinarle perché siano a temperatura ambiente quando è il momento di immergerle nell’olio.

  Servite con…

  Salsa agrodolce, dip di maionese alla senape, salsa al pomodoro e curry.


   


   


   


   


   


   


  Maiale cajun


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Farina 0	30 g

  Cipolla disidratata in polvere	1 g

  Aglio in polvere	1 g

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.

  Uova	2

  Pangrattato	60 g

  Spezie cajun	15 g

  Cipolla disidratata in fiocchi	15 g

  Filetto di maiale, tagliato a cubetti di 2,5 cm	500 g

  Olio per fonduta

			
					In una ciotola capiente, unite la farina, la cipolla in polvere, l’aglio in polvere, il sale e il pepe. 

					Sbattete le uova in una seconda ciotola.

					In un’altra ciotola, unite il pangrattato, le spezie cajun e la cipolla disidratata in fiocchi.

					Passate ogni cubetto di carne di maiale nel mix di farina, poi nell’uovo sbattuto, e infine nel pangrattato, poi adagiate tutti i cubetti su un piatto di portata.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate un cubetto di maiale cajun e immergetelo nell’olio per 1 minuto o 2, o finché non diventa dorato.

			

  Suggerimenti

  Al posto del pangrattato potete usare dei cracker salati tritati finemente in un mixer.

  In questa ricetta si può sostituire il maiale con del petto di tacchino o di pollo.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 4. Conservate i cubetti di carne in frigorifero fino a 20 minuti prima di cucinarli perché siano a temperatura ambiente quand’è il momento di immergerli nell’olio.

  Servite con…

  Dip al miele e aneto, dip al formaggio blu, senape al miele.


   


   


   


   


   


   


  Maiale al cumino


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Semi di cumino interi	22 g

  Coriandolo in polvere	15 g

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Olio di oliva	22 ml

  Salsa al peperoncino	10 ml

  Filetto di maiale, tagliato a cubetti di 2,5 cm	500 g

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.

  Olio per fonduta

			
					 Marinata: in una ciotola, unite il cumino, il coriandolo, l’aglio, l’olio di oliva e la salsa a base di peperoncino; amalgamate bene per ottenere una miscela omogenea.

					Condite i cubetti di maiale con sale e pepe. Quindi, passateli nella miscela di spezie (v. punto 1); coprite e conservate in frigorifero per almeno 1 ora.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate un cubetto di maiale e immergetelo nell’olio per 1 minuto o 2 o fino alla cottura desiderata.

			

  Suggerimenti

  Decorate il piatto in cui servirete i cubetti di maiale con del coriandolo fresco.

  Sebbene l’abbinamento ideale con il cumino sia il maiale, è possibile sostituire il maiale con il manzo.

  Si tratta più di un condimento che di una marinata vera e propria, quindi non è necessario tamponare la carne di maiale prima di immergerla nell’olio.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 2. Conservate i cubetti di carne in frigorifero fino al momento di cucinarli.

  Servite con…

  Salsa thai alle arachidi, salsa di prugne, salsa aïoli.


   


   


   


   


   


   


  Maiale all’hawaiana


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Barattolo di ananas (540 ml circa), con succo, schiacciato	1

  Cipolla, tritata finemente	25 g

  Miele liquido	125 ml

  Aceto bianco	50 ml

  Salsa di soia	15 ml

  Spicchi d’aglio, tritati	3

  Zenzero fresco, tritato finemente	6 g

  Coriandolo in polvere	5 g

  Amido di mais	5 g

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.

  Filetto di maiale, tagliato a cubetti di 2,5 cm	500 g

  Olio per fonduta

			
					 Marinata: in una casseruola a fiamma medio-bassa, unite l’ananas, la cipolla, il miele, l’aceto, la salsa di soia, l’aglio, lo zenzero, il coriandolo, l’amido di mais, il sale e il pepe. Mescolate fino a quando il miele non si è completamente sciolto e tutti gli ingredienti non si sono ben amalgamati. Quindi, togliete dal fuoco e mettete da parte per far raffreddare a temperatura ambiente.

					In una casseruola bassa, versate 550 ml di marinata sul filetto di maiale, mescolando per ricoprirlo bene. Coprite e conservate in frigorifero per almeno 1 ora. (La marinata rimanente, circa 175 ml, servirà come salsa nella quale intingere i cubetti.)

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Prelevate un cubetto di carne di maiale dalla marinata eliminando il liquido in eccesso e tamponandolo con della carta assorbente. Con la forchetta da fonduta, infilzate un cubetto di maiale e immergetelo nell’olio per 1 minuto o 2 o fino alla cottura desiderata.

			

  Suggerimenti

  In questa ricetta, è possibile sostituire il maiale con il pollo.

  Per aggiungere consistenza alla salsa ottenuta dalla marinata, spolveratela con 2 cucchiai (25 g) di cocco disidratato.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 2. Conservate i cubetti di carne in frigorifero fino al momento di cucinarli.

  Servite con…

  Salsa ottenuta dalla marinata, salsa o chutney al mango, salsa thai alle arachidi, salsa aïoli all’aglio.


   


   


   


   


   


   


  Medaglioni di maiale glassati 
al profumo d’acero


   


  Questi medaglioni sono un saporito piatto unico.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Sciroppo d’acero puro	50 ml

  Olio vegetale	15 ml

  Senape di Digione	15 ml

  Spicchi d’aglio, tritati	3

  Pepe nero, macinato al momento	1 g

  Filetto di maiale, tagliato a fettine e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Olio per fonduta

			
					 Marinata: in una ciotola, unite lo sciroppo d’acero, l’olio, la senape, l’aglio e il pepe e amalgamate bene.

					In una pirofila, versate la marinata sulla carne di maiale, mescolando per ricoprirla bene. Coprite la pirofila e conservate la carne in frigorifero per almeno 1 ora.

					Togliete gli straccetti di maiale dalla marinata, rimuovendo il liquido in eccesso e tamponandoli con della carta assorbente. Arrotolate le strisce e adagiateli su un piatto da portata.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate un rotolino di carne di maiale e immergetelo nell’olio per 1 minuto o 2 o fino alla cottura desiderata.

			

  Suggerimenti

  In questa ricetta, è possibile sostituire il maiale con il manzo o il pollo.

  Per la riuscita ottimale di questo piatto, è importante usare dello sciroppo d’acero puro.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 2. Conservate la carne in frigorifero fino al momento di cucinarla.

  Servite con…

  Dip al rafano, salsa tonkatsu, salsa aïoli ai peperoni rossi.


   


   


   


   


   


   


  Maiale satay


   


  Il maiale satay è reso ancora più gustoso dal burro di arachidi croccante.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Burro di arachidi 100%, croccante	10 g

  Succo di lime, spremuto al momento	15 ml

  Zucchero di canna	5 g

  Coriandolo in polvere	2 g

  Cumino in polvere	2 g

  Peperoncino piccante a scaglie	1 g

  Salsa di soia	125 ml

  Filetto di maiale, tagliato a fettine e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Olio per fonduta

			
					 Marinata: in una ciotola, unite l’aglio, il burro di arachidi, il succo di lime, lo zucchero di canna, il coriandolo, il cumino e il peperoncino, e mescolate bene. Poco per volta, versate nella ciotola anche la salsa di soia e continuate ad amalgamare.

					In una terrina, versate la marinata sulla carne di maiale, mescolando per ricoprirla bene. Coprite la terrina e conservate la carne in frigorifero per almeno 1 ora.

					Togliete gli straccetti di maiale dalla marinata, rimuovendo il liquido in eccesso e tamponandoli con della carta assorbente. Arrotolate le strisce e sistematele su un piatto da portata.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate un rotolino di carne di maiale e immergetelo nell’olio per 1 minuto o 2 o fino alla cottura desiderata.

			

  Suggerimento

  In questa ricetta, è possibile sostituire il maiale con del petto di pollo disossato e privato della pelle.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 2. Conservate la carne in frigorifero fino al momento di cucinarla.

  Servite con…

  Salsa tonkatsu, salsa al pomodoro e curry, salsa dip all’orientale.





  Maiale vindaloo


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Acqua	25 ml

  Aceto bianco	25 ml

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Garam masala	10 g

  Zucchero di canna	3 g

  Zenzero fresco, tritato	5 g

  Peperoncino a scaglie	5 g

  Sale	5 g

  Semi di cumino interi	5 g (ingrediente facoltativo)

  Filetto di maiale, tagliato a cubetti di 2,5 cm 	500 g

  Olio per fonduta

			
					 Marinata: in un mixer, unite l’acqua, l’aceto, l’aglio tritato, il garam masala, lo zucchero di canna, lo zenzero, il peperoncino, il sale e, se avete deciso di usarlo, il cumino. Quindi, lavorate tutti gli ingredienti fino a ottenere una pasta omogenea.

					In un recipiente basso, cospargete la carne di maiale con la marinata, mescolando per ricoprirla completamente. Chiudete il recipiente con un coperchio e ponetelo in frigorifero per almeno 1 ora.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate un cubetto di carne di maiale e immergetelo nell’olio per 1 minuto o 2 o fino alla cottura desiderata.

			

  Suggerimento

  Il garam masala è una miscela di spezie macinate asiatica, di solito composta da coriandolo, cumino, semi di cardamomo, pepe nero, cannella, chiodi di garofano e noce moscata. È possibile trovarlo nei supermercati più forniti o nei negozi di alimentari che vendono cibo orientale e spezie.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 2. Conservate la carne in frigorifero fino al momento di cucinarla.

  Servite con…

  Salsa agrodolce, salsa thai alle arachidi, dip allo yogurt e menta.


   


   


   


   


   


   


  Tonkatsu – Cotolette di maiale giapponesi 


   


  Di solito, le cotolette tonkatsu vengono servite su un letto di cavolo cappuccio (dopo averlo immerso in acqua fredda perché si ammorbidisca e averlo tagliato fine).

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Scaloppine di maiale, tagliate a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Sale e pepe nero, macinati al momento 	q.b.

  Farina 0	60 g

  Uovo	1

  Panko o pangrattato	75 g

  Olio per fonduta	

			
					Condite la carne di maiale con sale e pepe. Conservatela in frigorifero per 1 ora, in modo che si intenerisca.

					Versate la farina in un recipiente basso.

					Sbattete le uova in una terrina.

					In un’altra terrina mettete il panko.

					Passate le strisce di maiale, una alla volta, prima nella farina, poi nell’uovo sbattuto e infine nel panko. Quindi, disponetele in un piatto da portata.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate una cotoletta di maiale e immergetela nell’olio per 1 minuto o 2 o fino alla cottura desiderata.

			

  Suggerimento

  Potete usare scaloppine di pollo o di tacchino al posto di quelle di maiale.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 5. Conservate la carne in frigorifero, ma portatela a temperatura ambiente prima di cucinarla nell’olio bollente.

  Servite con…

  Salsa tonkatsu, spicchi di limone, salsa dip all’orientale, maionese al wasabi.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta d’agnello al rosmarino 
e senape di Digione


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Senape di Digione	50 ml

  Aceto di vino bianco 	25 ml

  Rosmarino fresco, tritato	15 g

  Cipolla disidratata in fiocchi	15 g

  Aglio disidratato in polvere	5 g

  Sale e pepe nero, macinati al momento 	q.b.

  Lombata o cosciotto di agnello, tagliati a cubetti di 2,5 cm 	500 g

  Olio per fonduta

			
					 Marinata: in una ciotola, unite la senape, l’aceto, il rosmarino, la cipolla in fiocchi, l’aglio in polvere, il sale e il pepe, e mescolate bene.

					In un recipiente basso, versate la marinata sui cubetti di carne, mescolando per ricoprirli completamente. Chiudete il recipiente con un coperchio e ponetelo in frigorifero per almeno 1 ora.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate un cubetto di carne di agnello e immergetelo nell’olio per 1 minuto o 2 o fino alla cottura desiderata.

			

  Suggerimento

  È il rosmarino fresco che enfatizza il sapore di questa fonduta. In caso non sia disponibile quello fresco, potete usare quello disidratato (da 5 a 7 g).

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 2. Conservate la carne in frigorifero fino al momento di cucinarla.

  Servite con…

  Tzatziki, gremolada, dip ai peperoni rossi arrostiti.


   


   


   


   


   


   


  Bocconcini di pollo e salsiccia 


   


   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Petti di pollo, disossati e privati della pelle, tagliati a fettine	500 g

  Salsiccia privata della pelle, sbriciolata	250 g

  Cracker salati, tritati grossolanamente 	100 g

  Trito di erbe aromatiche	5 g

  Aglio in polvere	2 g

  Sale e pepe nero, macinati al momento 	q.b.

  Uova	2

  Olio per fonduta

			
					Adagiate una fettina di pollo sulla superficie di lavoro. Cospargetela con un paio di cucchiai di salsiccia sbriciolata. Arrotolatela, quindi tagliatela a pezzi di 2,5 cm pizzicando le estremità di ogni pezzo in modo che il pollo sia farcito con la salsiccia.

					In una ciotola, unite le briciole di cracker, il trito di erbe aromatiche, l’aglio in polvere, il sale e il pepe.

					In un’altra ciotola, sbattete le uova.

					Immergete ogni bocconcino di pollo nell’uovo e poi nella miscela di briciole, assicurandovi che i pezzi siano completamente ricoperti.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate un bocconcino di pollo e immergetelo nell’olio per 1 minuto o 2 o fino alla cottura desiderata.

			

  Suggerimento

  Tagliate i petti di pollo orizzontalmente per ottenere delle fettine o acquistate direttamente delle scaloppine.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 4. Conservate la carne in frigorifero fino a 20 minuti prima di cuocerla nell’olio.

  Servite con…

  Senape piccante, salsa alle prugne, dip al rafano, dip al miele e aneto.


   


   


   


   


   


   


  Nuggets di pollo


   


  Questa ricetta è sempre molto apprezzata dai bambini.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Farina 0	30 g

  Aglio disidratato in polvere	1 g

  Sale e pepe nero, macinati al momento 	q.b.

  Uova	2

  Pangrattato	60 g

  Senape macinata	2 g

  Paprika	2 g

  Pepe di Cayenna	un pizzico

  Petti di pollo, disossati e privati della pelle, tagliati a cubetti di 2,5 cm	500 g

  Olio per fonduta

			
					Unite la farina, l’aglio in polvere, il sale e il pepe in una ciotola.

					In un’altra ciotola, sbattete le uova.

					In una terza ciotola, unite il pangrattato, la senape macinata, la paprika e il pepe di Cayenna.

					Immergete ogni cubetto di pollo nella miscela di farina, nell’uovo e poi nel pangrattato, quindi disponeteli su un piatto da portata.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate un nugget di pollo e immergetelo nell’olio per 1 minuto o 2 o fino a quando non diventa dorato.

			

  Suggerimenti

  Al posto del pangrattato potete utilizzare dei cracker tritati finemente.

  Potete utilizzare del petto di tacchino al posto del pollo.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 4. Conservate la carne in frigorifero fino a 20 minuti prima di cuocerla nell’olio.

  Servite con…

  Salsa agrodolce, dip al miele e aneto, salsa barbecue.


   


   


   


   


   


   


  Pollo impanato


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Pistacchi, tritati finemente	15 g

  Pangrattato	60 g

  Peperoncino a scaglie	5 g

  Basilico essiccato	5 g

  Origano essiccato	5 g

  Sale e pepe nero, macinati al momento 	q.b.

  Formaggio Parmigiano, grattugiato al momento	15 g

  Uova	2

  Petti di pollo, disossati e privati della pelle, tagliati a cubetti di 2,5 cm	500 g

  Olio per fonduta

			
					In un frullatore, unite l’aglio e i pistacchi; lavorate fino a ottenere un trito fine. Trasferite il composto in una ciotola. Aggiungete il pangrattato e mescolate bene. Condite con il peperoncino, il basilico, l’origano, il sale e il pepe. Aggiungete ora anche il Parmigiano.

					In un’altra ciotola, sbattete le uova.

					Ricoprite ogni cubetto di pollo con la miscela di pangrattato, e ripetete l’operazione per tutti i cubetti, quindi disponeteli in un piatto da portata.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate un cubetto di pollo e immergetelo nell’olio per 1 minuto o 2 o fino a quando non diventa dorato.

			

  Suggerimento

  I pistacch sono molto ricchi di fibra alimentare e sono anche un’ottima fonte di potassio, magnesio, rame e vitamina B1.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 3. Conservate la carne in frigorifero fino a 20 minuti prima di cuocerla nell’olio.

  Servite con…

  Salsa aïoli all’aglio, maionese piccante, salsa all’aneto e limone, dip al formaggio blu.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta all’olio di pollo al limone


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Farina 0	120 g

  Scorza di limone, grattugiata	10 g

  Origano essiccato	5 g

  Aglio in polvere	2 g

  Lemon pepper	2 g

  Sale	1 g

  Uova	2

  Petti di pollo, disossati e privati della pelle, tagliati a cubetti di 2,5 cm	500 g

  Olio per fonduta

			
					In una ciotola, unite la farina, la scorza di limone, l’origano, l’aglio in polvere, il lemon pepper e il sale.

					In un’altra ciotola, sbattete le uova.

					Immergete ogni cubetto di pollo nelle uova sbattute, poi passatelo nella miscela di farina (v. punto 1), e ripetete l’operazione per tutti i cubetti, quindi disponeteli su una teglia rivestita di carta da forno che metterete in congelatore per 15 minuti.

					Trascorso il tempo, togliete i cubetti dal congelatore e ripetete il processo di immersione nelle uova sbattute seguito da quello di infarinatura (v. punto 3).

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate un cubetto di pollo e immergetelo nell’olio per 1 minuto o 2 o fino alla cottura desiderata.

			

  Suggerimento

  Se, una volta estratto dal congelatore, il pollo dovesse risultare ancora umido, non passatelo nuovamente nella ciotola con le uova sbattute, ma solo in quello della farina.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 4. Conservate la carne in frigorifero fino a 20 minuti prima di cuocerla nell’olio.

  Servite con…

  Dip al miele e aneto, salsa piccante all’aglio, salsa agrodolce.


   


   


   


   


   


   


  Pepite di pollo fritto piccanti


   


  Con il loro caratteristico sapore di latticello, queste pepite vi faranno venire in mente il southern fried chicken, il pollo fritto americano. Questo piatto è sempre molto apprezzato dai bambini.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Latticello	250 ml

  Senape di Digione	15 ml

  Salsa al peperoncino piccante	5 ml

  Spicchio d’aglio, tritato	1

  Sale e pepe nero, macinato al momento 	q.b.

  Petti di pollo, disossati e privati della pelle, tagliati a cubetti di 2,5 cm	500 g

  Pangrattato	120 g

  Farina 0	30 g

  Parmigiano Reggiano, grattugiato al momento	20 g

  Peperoncino in polvere	4 g

  Timo essiccato	10 g

  Sale grosso	2 g

  Pepe nero, macinato al momento	1 g

  Olio per fonduta

			
					 Marinata: in una ciotola, unite il latticello, la senape di Digione, la salsa al peperoncino, l’aglio, il sale e il pepe nero, e amalgamate bene.

					In un contenitore poco profondo, versate la marinata sui cubetti di pollo, mescolando per ricoprirli bene. Chiudete il contenitore e conservate in frigorifero per almeno 1 ora.

					In un’altra ciotola, unite il pangrattato, la farina, il Parmigiano, il peperoncino in polvere, il timo, il sale e il pepe.

					Prendete il pollo dal frigorifero e immergetelo, un cubetto alla volta, nella miscela di pangrattato dopo aver eliminato l’eccesso di marinata. Trasferite le pepite di pollo su un piatto da portata.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate una pepita di pollo e immergetela nell’olio per 2 minuti o fino a quando non diventa dorata e croccante.

			

  Suggerimento

  Per la buona riuscita di questa ricetta è fondamentale l’uso del Parmigiano Reggiano grattugiato al momento perché quello confezionato che si trova già grattugiato non ha lo stesso sapore e la medesima consistenza. 

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 4. Conservate la carne in frigorifero fino a 20 minuti prima di cuocerla nell’olio.

  Servite con…

  Salsa verde, salsa agrodolce, dip al miele e aneto, salsa barbecue, dip dolce alla senape.

			La fonduta è il metodo di cottura perfetto per esprimere al meglio la vostra creatività in cucina. Assecondando il vostro gusto, potrete decidere il grado di piccantezza di una marinata, di un’impanatura o di un brodo, creare gli accostamenti che preferite, o dare vita a delle salse semplicemente con gli ingredienti che avete in casa. In questa ricetta, potete sostituire il peperoncino in polvere e il timo essiccato con altre spezie o erbe aromatiche, come il cajun – la miscela piccante di spezie tipica degli Stati Uniti –, il curry, le erbe di Provenza, o ancora il condimento all’italiana.


   


   


   


   


   


   


  Pollo al lime 


   


  Se mi rimangono degli avanzi di questo pollo, il giorno dopo mi piace aggiungerli al riso fritto, che viene arricchito dal profumo delizioso di lime di questa fonduta.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Olio di oliva	50 ml

  Vino bianco secco	50 ml

  Scorza di lime, tritata finemente	5 g

  Succo di lime, spremuto al momento	10 ml

  Spicchio d’aglio, tritato	1

  Peperoncino a scaglie	2 g

  Zucchero semolato	1 g

  Sale e pepe nero, macinato al momento 	q.b.

  Petti di pollo, disossati e privati della pelle, tagliati a fettine e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Olio per fonduta

			
					 Marinata: in una ciotola, unite l’olio, il vino, la scorza di lime, il succo di lime, l’aglio, il peperoncino, lo zucchero, il sale e il pepe nero. Amalgamate bene.

					In un contenitore poco profondo, versate la marinata sul pollo e, servendovi di un cucchiaio, ricopritelo bene. Chiudete il contenitore con un coperchio e conservatelo in frigorifero per almeno 1 ora.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate il pollo e immergetelo nell’olio per 1 minuto o 2 o fino a quando non è ben cotto.

			

  Suggerimento

  Se, dopo una fonduta, vi rimangono degli avanzi di carne, di pesce o di pollo, non gettateli. Cuoceteli nella fonduta in un secondo momento oppure congelateli per altre ricette.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 2. Conservate la carne in frigorifero fino al momento di cuocerla nell’olio.

  Servite con…

  Salsa alle arachidi, salsa o chutney al mango, salsa al pomodoro e curry, dip al miele e aneto.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di polpette di tacchino


   


  Il tacchino macinato ha un sapore inconfondibile e si sposa particolarmente bene con la salsa di mirtilli.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Carne magra di tacchino, macinata	500 g

  Mollica di pane fresco	30 g

  Uovo, sbattuto	1

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Scalogno, tritato	1

  Prezzemolo fresco, tritato (5 g se essiccato)	15 g

  Timo essiccato	1 g

  Sale e pepe nero, macinati al momento 	q.b.

  Olio per fonduta

			
					In una ciotola capiente, unite la carne di tacchino, la mollica di pane, l’uovo, l’aglio, lo scalogno, il prezzemolo, il timo, il sale e il pepe. Amalgamate bene. Con le mani, formate 40 polpette di circa 2,5 cm di diametro l’una.

					Disponetele ora su una teglia o un piatto da portata rivestito di carta da forno e servitele subito o conservatele in frigorifero tenendo presente che dovranno essere riportate a temperatura ambiente; dunque, estraetele dal frigorifero 15 minuti prima di essere cucinate.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate una polpetta e immergetela nell’olio per 4 minuti o fino a quando non risulta ben cotta e all’interno non è più rosa.

			

  Suggerimento

  Potete sostituire la carne di tacchino con quella di pollo o di manzo.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 2.

  Servite con…

  Salsa agrodolce, senape al miele, chutney al mango.


   


   


   


   


   


   


  Straccetti di tacchino al timo


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Petto di tacchino, disossato e privato della pelle, tagliato a fettine sottili e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Timo essiccato	5 g

  Aglio in polvere	2 g

  Sale e pepe nero, macinato al momento 	q.b.

  Olio per fonduta

			
					Disponete gli straccetti di tacchino in un contenitore poco profondo; conditeli con il timo, l’aglio in polvere, il sale e il pepe. Chiudete il contenitore con un coperchio e lasciatelo nel frigorifero per almeno 1 ora.

					Togliete gli straccetti dal frigorifero e formate tanti rotolini che disporrete su un piatto da portata.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate un rotolino di tacchino e immergetelo nell’olio per 1 minuto o 2 o fino a quando non risulta ben cotto.

			

  Suggerimento

  Questi straccetti possono essere cotti anche in una fonduta a base di brodo.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 2. Conservate la carne in frigorifero fino al momento di cucinarla.

  Servite con…

  Dip al miele e aneto, dip dolce alla senape, dip al rafano, salsa al limone.





  Fonduta di capesante al bacon


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Bacon, tagliato a fettine sottili, ogni fettina tagliata in 3 parti	500 g

  Capesante	375 g

  Olio per fonduta

			
					Avvolgete una capasanta in una striscia di bacon e, con uno stuzzicadenti, fissate il rotolo passandolo da parte a parte, quindi disponetela su un piatto da portata. Procedete allo stesso modo per tutte le capesante.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà. Prima di utilizzare l’olio per cuocere le capesante, lasciatelo raffreddare un poco (v. suggerimento a lato) fino a raggiungere la temperatura di 180 °C.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate un rotolino formato dalla capasanta e dal bacon e togliete lo stuzzicadenti. Quindi, immergetelo in olio non troppo caldo per 4-5 minuti o fino a quando il bacon non inizia a scurirsi.

			

  Suggerimento

  Se cotto in olio troppo caldo, il bacon sfrigola formando dei pericolosi schizzi. Per questo è importante diminuire la temperatura dell’olio della fonduta. Potete farlo abbassando la fiamma del fornelletto, se utilizzate un set tradizionale da fonduta, o regolando il termostato se, invece, vi servite di un set da fonduta elettrico. Per evitare di essere colpiti da eventuali schizzi di olio bollente, prestate attenzione e mantenetevi a debita distanza al momento di verificare, immergendo una capasanta con bacon, se la temperatura dell’olio è quella giusta.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 1. Conservate i rotolini di capesante in frigorifero fino al momento di cucinarli.

  Servite con…

  Salsa cocktail, salsa di maionese e senape, contorni a base di pasta, insalata di spinaci.


   


   


   


   


   


   


  Gamberi al cocco


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Latte di cocco	50 ml

  Succo di lime, spremuto al momento	25 ml

  Pangrattato	75 g

  Curry in polvere	5 g

  Sale e pepe nero, macinati al momento 	q.b.

  Gamberi, sgusciati e puliti	500 g

  Uovo	1

  Cocco disidratato non dolcificato, tritato finemente	40 g

  Olio per fonduta

			
					In una ciotola, unite il latte di cocco e il succo di lime.

					In una seconda ciotola, unite il pangrattato, il curry, il sale e il pepe.

					Immergete ogni gambero nel latte di cocco e poi passatelo nella miscela di pangrattato. Adagiate i gamberi impanati su un vassoio che poi riporrete nel frigorifero per almeno 15 minuti.

					In una terza ciotola, sbattete l’uovo. Mettete il cocco disidratato in un piatto. Prendete un gambero e passatelo prima nell’uovo sbattuto e poi nel cocco cercando di ricoprirlo completamente.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate un gambero. Quindi, immergetelo in olio per 1-2 minuti o fino a quando non diventa dorato.

			

  Suggerimenti

  Tritate il cocco finemente in modo che si attacchi meglio ai gamberi.

  Per un sapore più piccante, aggiungete al cocco 1 g di pepe di Cayenna.

  Se in pastella, la carne, il pollame o i frutti di mare andrebbero sempre portati a temperatura ambiente prima di essere cotti nella fonduta.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 4. Conservate i gamberi in frigorifero fino a 20 minuti prima di cucinarli perché siano a temperatura ambiente.

  Servite con…

  Salsa o chutney al mango, salsa di prugne, salsa dip all’orientale, salsa al limone, salsa verde.


   


   


   


   


   


   


  Gamberi in pastella di mais


   


  Con la pastella di farina di mais, questi gamberi sono ancora più gustosi e croccanti.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Farina di mais	80 g

  Paprika	4 g

  Aglio in polvere	2 g

  Peperoncino a scaglie	1 g

  Pepe di Cayenna	1 g

  Coriandolo macinato	1 g

  Sale e pepe nero, macinati al momento 	q.b.

  Gamberi, sgusciati e puliti	500 g

  Olio per fonduta

			
					In una ciotola, unite la farina di mais, la paprika, l’aglio in polvere, il peperoncino a scaglie, il pepe di Cayenna, il coriandolo, il sale e il pepe nero.

					Sciacquate i gamberi sotto l’acqua calda; quindi passateli, uno alla volta, nella miscela di farina (v. punto 1) in modo da ricoprirli da entrambi i lati. Disponete i gamberi impanati su un piatto da portata decorato con del coriandolo e degli spicchi di limone.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate un gambero. Quindi, immergetelo nell’olio per 1-2 minuti o fino a quando non diventa dorato.

			

  Suggerimento

  Questo tipo di pastella è adatto anche al pesce fritto.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 2. Conservate i gamberi in frigorifero fino a 20 minuti prima di cucinarli perché siano a temperatura ambiente al momento di cuocerli.

  Servite con…

  Salsa verde, salsa cocktail, dip al miele e aneto.


   


   


   


   


   


   


  Gamberi in crosta di semi di canapa


   


  Oltre a dare ai gamberi un delizioso sapore affumicato, i semi di canapa sono un alimento particolarmente ricco di nutrienti utili all’organismo, come gli acidi grassi omega-3 e omega-6.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Semi di canapa (v. suggerimento a lato)	160 g

  Paprika	5 g

  Curcuma macinata	5 g

  Aglio in polvere	5 g

  Pepe di Cayenna	2 g

  Uova	2

  Gamberi, sgusciati e puliti	500 g

  Olio per fonduta

			
					Unite i semi di canapa, la paprika, la curcuma, l’aglio in polvere e il pepe di Cayenna in una ciotola.

					In una seconda ciotola, sbattete le uova.

					Passate i gamberi, uno alla volta, nelle uova sbattute, poi nella miscela di semi di canapa (v. punto 1).

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate un gambero. Quindi, immergetelo nell’olio per 1-2 minuti o fino a doratura.

			

  Suggerimento

  Potete trovare i semi di canapa nei negozi che vendono alimenti naturali o salutistici.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 3. Conservate i gamberi in frigorifero fino a 20 minuti prima di cucinarli perché siano a temperatura ambiente al momento di cuocerli in olio.

  Servite con…

  Salsa cocktail, maionese piccante, salsa verde, dip al limone e aneto.


   


   


   


   


   


   


  Gamberi in pastella alla birra


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Farina 0	40 g

  Sale	1 g

  Pepe nero, macinato al momento	un pizzico

  Spezie cajun (ingrediente facoltativo)	10 g

  Burro, sciolto	20 ml

  Uovo, sbattuto	1

  Birra	125 ml

  Albume	1

  Gamberi, sgusciati e puliti	500 g

  Olio per fonduta

			
					Setacciate insieme la farina e il sale in una ciotola. Poi cospargete di pepe e di spezie cajun (se decidete di utilizzarle), mescolando bene. Sbattete insieme il burro e l’uovo (sia l’albume che il tuorlo) fino ad amalgamare il tutto. Versate a filo la birra fino a ottenere un composto omogeneo. Lasciate riposare al caldo per 1 ora.

					Montate l’albume a neve, poi incorporatelo nella pastella.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Subito prima di cuocerlo in olio, immergete un gambero nella pastella e poi, con la forchetta da fonduta, infilzatelo e immergetelo nell’olio per 1-2 minuti o fino a doratura.

			

  Suggerimenti

  Questa pastella è adatta per cucinare vari tipi di pesce e particolarmente indicata per i calamari.

  Le dosi di pastella indicate sono per ricoprire 500 g di gamberi tigre.

  Con un pizzico di cajun la pastella diventa piccantina.

  Preparate in anticipo

  È meglio preparare la pastella e immergerci i gamberi solo al momento di cuocerli nell’olio della fonduta.

  Servite con…

  Tzatziki, maionese speziata al sesamo, salsa cocktail.


   


   


   


   


   


   


  Frittelle di fiocchi di latte


   


  Questa ricetta è perfetta come dessert o per il brunch e ricorda i blintz o i latkes, dolci tradizionali ebraici.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Fiocchi di latte, sgoggiolati	300 ml

  Farina 0, in 2 dosi	60 g

  Panna acida	50 ml

  Uovo	1

  Zucchero semolato	15 g

  Burro, sciolto	15 ml

  Sale	1 ml

  Olio per fonduta

			
					In un robot da cucina, lavorate i fiocchi di latte, 20 g di farina, la panna acida, l’uovo, lo zucchero, il burro e il sale fino a ottenere un composto omogeneo, ma facendo attenzione a non lavorarlo troppo. Con le mani, formate 16 palline, ciascuna del diametro di circa 2,5 cm.

					Adagiate le palline su una teglia rivestita di carta da forno e mettetela in frigorifero per almeno 1 ora.

					Versate la farina rimanente in una terrina e passateci sopra ogni pallina per infarinarla.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate una frittella e immergetela nell’olio per 1-2 minuti o fino a quando non risulta dorata e cotta all’interno.

			

  Suggerimenti

  Per preparare queste frittelle per 8 persone è sufficiente raddoppiare le dosi.

  Potete usare anche la ricotta al posto dei fiocchi di latte. Per sgocciolare i fiocchi di latte, se non li avete acquistati già sgocciolati, usate un colino e poi della carta assorbente.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 2. Conservate le frittelle in frigorifero fino a 20 minuti prima di cucinarle perché siano a temperatura ambiente al momento di cuocerle in olio.

  Servite con…

  Panna acida e fragole congelate.


   


   


   


   


   


   


  Cubetti di mozzarella


   


   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Pangrattato	60 g

  Aglio in polvere	5 g

  Basilico essiccato	5 g

  Origano essiccato	5 g

  Cipolla essiccata in fiocchi	2 g

  Sale	1 g

  Pepe nero, macinato al momento	1 g

  Uova	2

  Farina 0	30 g

  Mozzarella, tagliata a cubetti	250 g

  Olio per fonduta

			
					In una ciotola, unite il pangrattato, l’aglio in polvere, il basilico, l’origano, la cipolla in fiocchi, il sale e il pepe.

					In un’altra ciotola, sbattete le uova. Versate la farina in un piatto o in una ciotola bassa. Quindi, passate i cubetti di mozzarella prima nell’uovo, poi nella farina, nuovamente nell’uovo e, infine, nella miscela di pangrattato (v. punto 1).

					Adagiate i cubetti di mozzarella impanati su una teglia rivestita di carta da forno e mettetela in frigorifero per 30 minuti per far rapprendere la pastella. Trascorsi i 30 minuti, prelevate i cubetti dal frigorifero perché siano a temperatura ambiente al momento di cuocerli.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Posizionate 1 o 2 cubetti di mozzarella in un colino per fonduta (v. suggerimento a lato) che immergerete nell’olio del set da fonduta per 30 secondi o fino a quando i cubetti non risulteranno dorati. Una volta cotti i cubetti, estraete il colino ed eliminate l’olio in eccesso con della carta assorbente, quindi serviteli ancora caldi.

			

  Suggerimenti

  La pastella non aderisce bene se il formaggio è freddo. Per questo, prima di immergerli nell’olio da fonduta, i cubetti di mozzarella devono essere a temperatura ambiente.

  Il colino per fonduta, o mestolo forato, un utensile con un lungo manico e una retina di metallo alla base, è l’ideale per cuocere i cibi nella fonduta. Posizionate 1 o 2 cubetti in un colino e immergerteli nell’olio per circa 30 secondi. Una volta cotti, estraete il colino, eliminate l’olio in eccesso con della carta assorbente e servite i cubetti ancora caldi.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 2. Conservate i cubetti in frigorifero, adagiati su una teglia rivestita di carta oleata, fino a 20 minuti prima di cucinarli nel set da fonduta.

  Servite con…

  Dip al miele e aneto, salsa all’aglio e peperoncino, dip allo yogurt e menta, salsa ai peperoni arrostiti, salsa al pomodoro e curry.


   


   


   


   


   


   


  Falafel


   


   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Confezione di preparato per falafel (400 g)	1

  Cumino in polvere	2 g

  Peperoncino piccante a scaglie	1 g

  Acqua	375 ml

  Olio per fonduta

			
					In una ciotola, unite il preparato per falafel, il cumino, il peperoncino a scaglie e l’acqua.

					Usando le mani, formate 72 palline, ciascuna dal diametro di circa 2,5 cm e riponetele in frigorifero per almeno 30 minuti.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Subito prima di cuocerli nella fonduta, prelevate una parte dei falafel, circa un quarto, conservando il resto nel frigorifero fino al momento di cucinarli. Con la forchetta da fonduta, infilzate un falafel e immergetelo nell’olio per 2-3 minuti o fino a quando non risulta ben cotto e dorato.

			

  Suggerimenti

  I falafel sono gustosi e adatti per la cottura nella fonduta e, oltretutto, i preparati si trovano piuttosto facilmente. Qualche consiglio sulla preparazione: utilizzate meno acqua di quella indicata nelle istruzioni sulla confezione per fare in modo che i falafel siano più sodi e poi cuoceteli subito dopo averli estratti dal frigorifero.

  Questa ricetta è l’ideale accompagnamento in un menu a tema mediorientale, con la Fonduta mediorientale di agnello e la Fonduta di pollo al sesamo nero.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 2. Conservate i falafel in frigorifero fino al momento di cuocerli.

  Servite con…

  Hummus, tzatziki, coulis di coriandolo, insalata, pita.


   


   


   


   


   


   


  Jalapeño poppers


   


  Servite i jalapeño come antipasto; dovrebbero essercene circa 4 per persona.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Peperoncini jalapeño (circa 16)	500 g

  Formaggio spalmabile, a temperatura ambiente	150 g

  Succo di limone, spremuto al momento	25 ml

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Cipolla in polvere	1 g

  Peperoncino piccante a scaglie	1 g

  Sale 	1 g

  Pepe nero, macinato al momento	1 g

  Olio per fonduta

			
					Con un coltello affilato eliminate la parte del picciolo di ciascun peperoncino jalapeño ed eliminate i semi e i filamenti bianchi all’interno.

					In una ciotolina unite il formaggio spalmabile, il succo di limone, l’aglio, la cipolla in polvere, il peperoncino a scaglie, il sale e il pepe, e mescolate bene.

					Riempite ciascun peperoncino jalapeño con il composto di formaggio. Conservate in frigorifero i peperoncini ripieni per almeno 30 minuti.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate un peperoncino jalapeño e immergetelo nell’olio del set da fonduta per 2-3 minuti o fino a quando non si ammorbidisce.

			

  Suggerimenti

  Sono i semi la parte più piccante del peperoncino, quindi cercate di ripulire i jalapeño dai semi prima di farcirli.

  È possibile sostituire i jalapeño con una delle tante varietà di peperoncino disponibili sul mercato. Quelli rossi sono i più piccanti, fate attenzione.

  Per una farcitura che ricorda il pesto, aggiungete 20 g di pinoli tritati finemente e 15 g di basilico fresco tritato alla crema di formaggio del ripieno.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 3. Conservate i peperoncini in frigorifero fino al momento di cuocerli.

  Servite con…

  Tzatziki, guacamole, salsa al pomodoro fresco.


   


   


   


   


   


   


  Tempura di verdure


   


  Questa ricetta della tempura è stata suggerita da Cheryl Warkentin, la nostra food tester, perché è una delle preferite a casa sua. È particolarmente adatta a essere gustata con la Salsa al pomodoro e curry.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Verdure, tagliate a pezzetti (come cime di cavolfiore e broccoli, anelli di cipolla rossa, peperoni e funghi)	400 g

  Farina 0	120 g

  Curry in polvere (ingrediente facoltativo)	15 g

  Sale	1 g

  Uova 	2

  Acqua 	90 ml

  Olio di oliva	45 ml

  Olio per fonduta

			
					Cuocete le verdure a vapore, oppure fatele bollire, per circa 5 minuti o fino a quando non saranno tenere ma croccanti. Passatele poi sotto l’acqua fredda. Scolatele e mettetele da parte.

					Servendovi di un mixer da cucina, mescolate insieme la farina, il curry in polvere (se usato), il sale, le uova, l’acqua e l’olio. Lavorate bene fino a ottenere un composto omogeneo, quindi immergeteci le verdure a pezzi per pastellarle prima di disporle su un piatto da portata e mettetele da parte.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate una verdura pastellata e immergetela nell’olio del set da fonduta per 30 secondi, fino a 1 minuto, o fin quando non risulterà dorata.

			

  Suggerimento

  La pastella di questa tempura può essere usata anche con i gamberoni o le patate dolci (semicotte). Le dosi della ricetta sono sufficienti per pastellare 500 g di gamberi.

  Preparate in anticipo

  Cuocete le verdure, in pentola o al vapore, fino a quando non saranno tenere ma croccanti. Per quanto riguarda la pastella, è meglio prepararla e immergerci le verdure (o i gamberi) solo subito prima di cuocerle nella pentola da fonduta.

  Servite con…

  Salsa dip all’orientale, maionese al wasabi, salsa al pomodoro e curry.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di barrette di Mars fritte


   


  Questa fonduta è da provare con il bottino di barrette ottenute la notte di Halloween.

   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Barrette di Mars Minis (in alternativa, 3 barrette di Mars della misura standard divise in 4 parti)	12

  Olio per fonduta

			
					Mettete in frigorifero le barrette di Mars, incartate, per tutta la notte o per almeno 3 ore. Toglietele dalla confezione.

					In una casseruola, scaldate l’olio a 190 °C, quindi trasferitelo in una pentola da fonduta (o, se utilizzate un set per fonduta elettrico, scaldate l’olio direttamente nella pentola da fonduta). La pentola da fonduta non deve essere riempita di olio oltre la metà.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate una barretta e immergetela nell’olio del set da fonduta per 30 secondi o fin quando non si ammorbidisce. Prima di mangiarla, attendete che si raffreddi leggermente.

			

  Preparate in anticipo

  Tagliate della frutta con cui accompagnare questa fonduta.

  Servite con…

  Frutta… e un bel bicchiere di latte.





  Fondute a base
di brodo


   


   


   


  Brodo di manzo

  Brodo di pollo

  Brodo di pollo al curry

  Brodo di pesce

  Brodo vegetale

  Brodo ai porri e funghi

  Manzo in stile asian fusion

  Brodo di manzo al vino rosso, porri e funghi

  Hot pot di manzo speziato alla giamaicana

  Fonduta con brodo di coda di bue e funghi

  Brodo veloce di manzo e cipolle

  Hot pot veloce all’orientale

  Fonduta di manzo alla senape

  Fonduta di manzo nordafricana

  Sukiyaki

  Fonduta alla paella

  Fonduta di manzo speziata

  Fonduta di manzo teriyaki

  Mini salsicce

  Fonduta di vitello alla parmigiana

  Brodo di vitello

  Fonduta di vitello e funghi

  Fonduta saporita di manzo o maiale

  Filetto di maiale glassato all’albicocca

  Fonduta con filetto di maiale all’arancia

  Fonduta thai di maiale in brodo di lemongrass

  Fonduta di agnello alla greca

  Fonduta mediterranea alla melagrana in brodo speziato

  Fonduta mediorientale di agnello

  Fonduta alla marocchina

  Hot pot alla mongola

  Fonduta di pollo al burro

  Fonduta di pollo al sesamo nero

  Brodo di pollo e scalogno con pollo o maiale speziato

  Fonduta di pollo al volo

  Fonduta di pollo all’aglio e miele

  Pollo alla paprika ungherese

  Brodo indiano al mango con pollo

  Brodo agropiccante al pollo

  Fonduta di pollo al limone

  Fonduta di pollo al pesto

  Fonduta di pollo all’ananas

  Fonduta di pollo ai lamponi

  Fonduta thai speziata al latte di cocco

  Fonduta di pollo al sesamo di Sichuan

  Brodo di funghi e riso selvaggio con pollo marinato in salsa hoisin

  Fonduta thai di pollo in brodo di lemongrass

  Fonduta con brodo alle tre erbe

  Brodo al coriandolo con vongole, capesante e scampi

  Fonduta di capesante con aneto, miele e limone

  Fagottini di capesante

  Coquille Saint-Jacques

  Fonduta di gamberi al lime e chipotle

  Gamberi in brodo alla messicana

  Fonduta vietnamita con gamberi e lemongrass

  Fonduta di tonno al limone e coriandolo

  Bagna cauda

  Tofu allo zenzero in brodo

  Tofu marinato in brodo vegetale





  Fondute a base di brodo


   


   


   


  Ingredienti


   


  Grazie alle diverse combinazioni di tipi di brodo e di cibi che vi possono essere cucinati, le fondute a base di brodo offrono un numero quasi infinito di possibilità. Molte di queste fondute sono a basso contenuto di grassi (almeno rispetto a quelle a base di formaggio o di olio) e, come si vedrà in questo capitolo, comprendono tantissime ricette provenienti da tutto il mondo. 

  La prima decisione da prendere è se, come base della pietanza, utilizzare un brodo fatto in casa o ricorrere a un preparato. Il brodo fatto in casa è senza dubbio più economico e saporito e, preparandone grandi quantità e congelandolo in più porzioni per cucinarci successivamente varie fondute, è anche una soluzione pratica. Tuttavia, quando non c’è tempo, si può ricorrere a un brodo di pollo o di manzo già pronto, in barattoli o confezioni. La maggior parte delle ricette di questo capitolo indica 5 tazze (1,25 l) di brodo. Che siano brodi liquidi o dadi, si tratta pur sempre di brodo, ma se volete utilizzarne uno concentrato, è meglio seguire le indicazioni per diluirlo riportate sulla confezione. 

  Tagli di alta qualità come filetto di manzo, filetto di maiale, carré di agnello, petto di pollo e petto di tacchino sono le scelte migliori per un’ottima fonduta a base di brodo. Ma anche gamberi, capesante e pesci carnosi come il tonno o l’halibut, spinati e puliti, sono ingredienti adatti a delle gustose ricette di fonduta. Poiché le fondute a base di brodo cuociono a una temperatura più bassa rispetto a quelle a base di olio, la carne deve essere affettata molto sottilmente, a strisce lunghe 2,5 cm e arrotolate singolarmente così che sia più facile infilzarle e allestire dei bei piatti da portata. 

  Le verdure e i noodles sono i protagonisti di molte fondute a base di brodo, soprattutto di quelle asiatiche, che prendono il nome di hot pot. Se poi avete a disposizione ingredienti come il bok choy, i germogli di bambù, i germogli di soia, le cimette di broccoli o di cavolfiore, funghi, peperoni, cipollotti e spinaci, allora potete apprezzare tutto il sapore degli ingredienti cotti in questo tipo di fonduta.


   


   


   


  Nella pentola da fonduta


   


  Il procedimento per preparare una fonduta a base di brodo non è molto diverso da quello utilizzato per una fonduta a base di olio. Il brodo viene fatto bollire in una casseruola sul fornello e poi trasferito nella pentola da fonduta. Quindi, con un fiammifero si accende il bruciatore ad alcol e lo si regola per una cottura del brodo lenta e costante. 

  In questo tipo di fonduta, la carne impiega circa 3-5 minuti per cuocersi, mentre il pollo e il pesce dai 2 ai 4, a seconda delle preferenze di ciascuno in merito al grado di cottura. Nella pentola da fonduta, il brodo deve sobbollire (ma non bollire) a fiamma media per tutta la durata del pasto.

  Inoltre, in queste ricette in cui si utilizza il brodo, non serve essere così scrupolosi come con le fondute dolci o di formaggio: potete usare qualsiasi verdura abbiate a portata di mano e speziare più o meno il brodo in base ai vostri gusti.


   


   


   


  Come servire la fonduta


   


  Come per una fonduta a base di olio, occorre prevedere circa 125-175 g a persona di carne o di pesce da cuocere in brodo, come piatto principale, se sono presenti anche dei contorni (ma per gli ospiti con maggiore appetito serviranno 175-250 g a testa).

  La fonduta a base di brodo ha una particolarità unica: una volta che sta per terminare, quando cioè quasi tutta la carne (o il pesce) e le verdure sono state cucinate, la fonduta può trasformarsi in una zuppa squisita. Basta che aggiungiate tutte insieme la carne e le verdure rimanenti nella pentola della fonduta e nel frattempo mettiate in ammollo gli spaghetti di riso per 15 minuti in acqua tiepida. Trascorso il tempo, scolate gli spaghetti e aggiungeteli agli altri ingredienti nella pentola da fonduta. Fate sobbollire il tutto per 5-10 minuti per permettere ai sapori di amalgamarsi. Potete utilizzare l’apposito colino per prendere dalla fonduta le verdure, la carne o il pesce e versarli nelle ciotole da zuppa di ciascun commensale. Poi non servirà fare altro che versarci anche il brodo e gli spaghetti.

  Che siano spaghetti o tagliatelle di riso, noodles, tagliolini all’uovo o vermicelli, sono comunque gli ingredienti perfetti per completare una fonduta a base di brodo. Per cucinarli, seguite le indicazioni riportate sulla confezione. Molti noodles asiatici devono essere lasciati in ammollo per 15 minuti in acqua calda; poi vanno scolati, tagliati con le forbici da cucina (se li preferite corti), e serviti. Le tagliatelle all’uovo cinesi, invece, devono essere bollite in acqua per 5-10 minuti, quindi scolate.


   


   


   


   


   


   


  Brodo di manzo


   


   


   


  Ingredienti per 3-4 litri

  Ossa di manzo carnose (ad esempio stinco o costolette)	1,5 kg 

  Cipolla grossa, sbucciata e tagliata a pezzi	1

  Spicchi d’aglio, sbucciati	2

  Carote, sbucciate e affettate	2

  Gambi di sedano, affettati	2

  Chiodi di garofano interi	2

  Foglia di alloro	1

  Sale 	12 g

  Grani di pepe nero	8

  Prezzemolo fresco, tritato (foglie e gambi)	125 g

  Acqua 	3-4 l

			
					In una pentola da brodo o in una pentola in ghisa di grandi dimensioni, unite tutti gli ingredienti, facendo in modo che le verdure e le ossa della carne siano completamente immerse nell’acqua. Coprite con il coperchio e portate a ebollizione. Quindi, una volta che bolle, abbassate la fiamma e cuocete a fuoco lento per 1 ora e mezza-2 ore, mescolando di tanto in tanto ed eliminando con un mestolo forato l’eventuale schiuma in superficie. Trascorsa 1 ora, assaggiate e aggiungete sale, se necessario.

					Rimuovete le ossa e filtrate il brodo attraverso un colino foderato con una garza alimentare, eliminando le parti solide. Attendete che il brodo sia a temperatura ambiente e poi riponetelo in frigorifero. Una volta raffreddato, rimuovete dalla superficie il grasso rappreso. Suddividete il brodo in porzioni da 625 ml, fino a 750 ml, da utilizzare per le fondute e che, eventualmente, potete congelare.

			

  Suggerimenti

  Per affettare la cipolla (senza farsi male), tagliatela a metà verticalmente, quindi posizionate il lato piatto verso il basso sul tagliere e procedete con l’affettatura; ripetete poi con la seconda metà.

  Per semplificare la loro rimozione a fine cottura, cucinate i chiodi di garofano, l’alloro e i grani di pepe nero all’interno di una garza alimentare.

  Preparate in anticipo

  Tritate la cipolla, sbucciate e affettate le carote, tagliate il sedano e tritate il prezzemolo.


   


   


   


   


   


   


  Brodo di pollo


   


   


   


  Ingredienti per 3-4 litri

  Pollo, intero o a pezzi	1,5 kg

  Acqua 	3-4 l

  Cipolla grossa, sbucciata e affettata	1

  Gambi (e foglie) di sedano, tagliati a pezzi grossi	4

  Carote, sbucciate e tagliate a pezzi grossi	3

  Pastinaca, sbucciata e tagliata a rondelle	1

  Spicchi d’aglio, sbucciati	2

  Sale 	12 g

  Pepe nero, macinato al momento	4 g

  Prezzemolo (foglie e gambi) fresco, tritato 	30 g

  Rametti di aneto (foglie e gambi) fresco, tritati	3

			
					In una pentola da brodo o in una pentola in ghisa di grandi dimensioni, aggiungete l’acqua e immergete completamente il pollo. Portate a ebollizione e cuocete, senza coperchio, per 10 minuti, togliendo con un mestolo forato l’eventuale schiuma in superficie. Aggiungete la cipolla, il sedano, le carote, la pastinaca, l’aglio, il sale e il pepe. Portate a ebollizione, poi, quando bolle, abbassate la fiamma al minimo, coprite con un coperchio e cuocete a fuoco lento per 1 ora. Trascorso il tempo, assaggiate e aggiungete altro sale e pepe, se necessario. Aggiungete anche il prezzemolo e l’aneto, e cuocete a fuoco lento per altri 30 minuti, sempre con il coperchio.

					Rimuovete il pollo e, eventualmente, utilizzatelo per altre ricette (v. suggerimento a lato). Quindi, filtrate il brodo attraverso un colino foderato con una garza alimentare, eliminando le parti solide. Attendete che il brodo sia a temperatura ambiente e poi riponetelo in frigorifero. Una volta raffreddato, rimuovete dalla superficie il grasso rappreso. Suddividete il brodo in porzioni da 625 ml, fino a 750 ml, da utilizzare per le fondute e che, eventualmente, potete congelare.

			

  Suggerimenti

  Per preparare un buon brodo di pollo si può decidere di usare una gallina, una scelta economica ma gustosa.

  Il pollo bollito utilizzato per il brodo, una volta rimossa la pelle e le ossa, può essere utilizzato per preparare un’insalata di pollo, delle fajitas o dei sandwich.

  Se si vuole un brodo più scuro e più saporito, la cipolla va cucinata con la buccia.

  Preparate in anticipo

  Spelate e tagliate tutte le verdure.


   


   


   


   


   


   


  Brodo di pollo al curry


   


  Questo saporito brodo al curry è una base eccellente per una fonduta di manzo, agnello, frutti di mare, pesce o pollo.

   


   


  Ingredienti per 3 litri

  Olio vegetale	15 ml

  Cipolla, tritata	1

  Curry in polvere	5 g

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Acqua 	3 l

  Pollo, tagliato a pezzi	1,5 kg

  Carote, sbucciate e tagliate	2

  Gambi e foglie di sedano, affettati	2

  Zenzero fresco, grattugiato	6 g

  Sale	3 g

  Pepe nero, macinato al momento	q.b.

			
					Versate l’olio in una pentola da brodo o in una pentola in ghisa di grandi dimensioni e scaldatelo a fuoco medio. Unite la cipolla e soffriggetela per 3 minuti. Aggiungete il curry e l’aglio e continuate a soffriggere fin quando la cipolla e l’aglio non si sono ammorbiditi, senza però che si scuriscano troppo. Aggiungete l’acqua, il pollo, le carote, il sedano, lo zenzero, il sale e il pepe. Portate a ebollizione. Abbassate la fiamma e cuocete a fuoco lento per 2 ore o finché la carne non risulta tenera, con il coperchio, e mescolate di tanto in tanto. Trascorsa 1 ora, assaggiate e condite con altro curry in polvere, sale e/o pepe, se necessario. 

					Rimuovete il pollo e, eventualmente, utilizzatelo per altre ricette (v. suggerimento p. precedente). Quindi, filtrate il brodo attraverso un colino foderato con una garza alimentare, eliminando le parti solide. Attendete che il brodo sia a temperatura ambiente e poi riponetelo in frigorifero. Una volta raffreddato, rimuovete dalla superficie il grasso rappreso. Suddividete il brodo in porzioni da 625 ml, fino a 750 ml, da utilizzare per le fondute e che, eventualmente, potete congelare. 

			

  Suggerimento

  A fine fonduta, usate il brodo al curry per farne una zuppa. Aggiungendo la carne o il pesce rimanente e dei vermicelli di riso o dei tagliolini all’uovo, e facendo bollire tutto insieme, otterrete un piatto davvero gustoso.

  Preparate in anticipo

  Preparate il brodo di pollo al curry a inizio giornata mettendo da parte da 750 ml a 1,25 litri per servirlo come fonduta.

  Servite con…

  Salse varie (come chutney di mango, salsa verde, dip allo yogurt e menta, salsa al peperoncino con aglio), in cui intingere il pollo, l’agnello o i frutti di mare cucinati nella fonduta.


   


   


   


   


   


   


  Brodo di pesce


   


   


   


  Ingredienti per 3 litri

  Teste e lische di pesce (pesce bianco, privo di branchie), risciacquate	1 kg

  Acqua	3 l

  Cipolla grossa, sbucciata e tagliata ad anelli	1

  Spicchi d’aglio, tagliati a metà	2

  Carote, sbucciate e tagliate a rondelle	2

  Gambi e foglie di sedano, affettati	2

  Porri (solo la parte bianca), affettati	2

  Prezzemolo (foglie e gambi) fresco, tritato 	30 g

  Sale	10 g

  Zucchero semolato	3 g

  Grani di pepe nero	8

  Foglia di alloro	1

  Scorza di limone (circa 2,5 cm)	1

			
					In una pentola da brodo o in una pentola in ghisa di grandi dimensioni, versate l’acqua fino a coprire il pesce. Quindi, aggiungete la cipolla, l’aglio, le carote, il sedano, i porri, il prezzemolo, il sale, lo zucchero, i grani di pepe, l’alloro e la scorza di limone. Portate a ebollizione. Una volta che bolle, abbassate la fiamma e cuocete a fuoco lento, coprendo la pentola con un coperchio, per 45 minuti. Trascorsi i primi 30 minuti, assaggiate e, eventualmente, regolate il sale.

					Rimuovete le teste e le lische del pesce. Poi filtrate il brodo attraverso un colino foderato con una garza alimentare, eliminando le parti solide. Attendete che il brodo sia a temperatura ambiente e poi riponetelo in frigorifero. Suddividetelo in porzioni da 625 ml, fino a 750 ml, da utilizzare per le fondute e che, eventualmente, potete congelare.

			

  Suggerimento

  L’odore del pesce che bolle può risultare sgradevole. Per ovviare, mettete un paio di bastoncini di cannella in un pentolino d’acqua e fatelo bollire a fuoco lento, senza coperchio, aggiungendo altra acqua se necessario.

  Variante

  Brodo di pesce alla maniera asiatica: a 1 litro di brodo di pesce, aggiungete 15 ml di pasta di miso, 25 ml di sakè, 6 g di zenzero grattugiato e di cipollotto tritato. Portate a ebollizione, poi abbassate la fiamma e lasciate cuocere a fuoco lento, con coperchio, per 15 minuti, per permettere ai sapori di amalgamarsi. Versate il brodo nella pentola da fonduta e gustate questa saporita variante orientale di brodo di pesce.

  Preparate in anticipo

  Sbucciate e affettate tutte le verdure.

  Tagliate la scorza di limone.


   


   


   


   


   


   


  Brodo vegetale


   


   


   


  Ingredienti per 3-4 litri

  Patate grosse	4

  Acqua (circa)	1,25 l

  Olio di oliva	10 ml

  Cipolla grossa, tagliata a pezzi	1

  Carote, sbucciate e tagliate a rondelle	8

  Gambi e foglie di sedano, affettati	8

  Zucchina (con la buccia), tagliata a pezzi	1

  Patata dolce, tagliata a cubetti	50 g

  Spicchi d’aglio, tagliati a metà	6

  Acqua (circa)	2 l

  Prezzemolo (foglie e gambi) fresco, tritato 	30 g

  Timo essiccato	10 g

  Sale	15 g

  Grani di pepe nero	12

			
					Sbucciate le patate e trasferite le bucce in una casseruola di media dimensione (le patate possono essere cotte separatamente e usate per altre ricette). Coprite le bucce con l’acqua (se necessario, aggiungetene altra: le bucce devono essere completamente immerse). Portate a ebollizione. Una volta che bolle, abbassate la fiamma e continuate a cuocere a fuoco lento, con coperchio, per 1 ora. Trascorso il tempo, filtrate il liquido attraverso un colino, scartando le parti solide. Mettete da parte.

					Versate l’olio in una pentola da brodo o in una pentola in ghisa di grandi dimensioni, e scaldatelo a fuoco medio. Aggiungete le cipolle e fatele soffriggere finché non si ammorbidiscono e cominciano a rosolare. Aggiungete prima il liquido ricavato dalle bucce delle patate che avevate messo da parte, poi le carote, il sedano, la zucchina, le patate dolci e l’aglio. Versate 2 l di acqua (o di più, se necessario) perché questa copra le verdure di 2,5 cm circa. Aggiungete anche il prezzemolo, il timo, il sale e il pepe in grani. Portate a ebollizione e, una volta che bolle, abbassate la fiamma e continuate a cuocere a fuoco lento, usando il coperchio, per 1 ora e mezza.

					Filtrate il brodo attraverso un colino foderato con una garza alimentare, eliminando le parti solide. Attendete che il brodo sia a temperatura ambiente e poi riponetelo in frigorifero. Suddividetelo in porzioni da 625 ml, fino a 750 ml, da utilizzare per le fondute e che, eventualmente, potete congelare. 

			

  Suggerimenti

  Può sembrare strano utilizzare il liquido ottenuto dalle bucce delle patate per questa ricetta. Eppure, preparato in questo modo, il brodo avrà un sapore ineguagliabile. Un altro importante ingrediente capace di esaltarne il gusto finale è il prezzemolo e, in particolare, i gambi.

  Potete utilizzare le verdure indicate o sostituirle con quelle che avete in frigo. Meglio comunque evitare cavoli, cavolfiori o broccoli, perché hanno un sapore molto forte e tendono a coprire gli altri ingredienti del brodo.

  Preparate in anticipo

  Preparate il liquido ricavato dalle bucce delle patate (v. punto 1).

  Affettate le cipolle, le carote, il sedano, la zucchina e il prezzemolo.

  Tagliate a dadini la patata dolce.


   


   


   


   


   


   


  Brodo ai porri e funghi


   


   


   


  Ingredienti per 1,25-1,50 litri

  Olio di oliva	22 ml

  Porri (solo la parte bianca), tagliati a rondelle	2

  Funghi di bosco o funghi esotici freschi (come shiitake e portobello), tagliati a pezzi	25 g

  Spicchi d’aglio, tritati	3

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.

  Sherry secco	50 ml

  Brodo di manzo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

			
					Scaldate l’olio in una padella antiaderente a fuoco medio. Aggiungete i porri, l’aglio e i funghi, e fate saltare per circa 5 minuti o finché non si ammorbidiscono. Salate e pepate, poi trasferite in un mixer. Aggiungete lo sherry e, azionando la lama 2 o 3 volte, lavorate fino a quando le verdure non saranno ridotte in purea.

					Trasferite la purea di verdure in una casseruola media. Aggiungete il brodo di manzo e portate a ebollizione. Fate cuocere per 1 minuto, poi abbassate la fiamma e lasciate cucinare a fuoco lento, mescolando di tanto in tanto, per 3 minuti. Trasferite il brodo in una pentola da fonduta e utilizzatelo per cuocerci del pollo o del manzo.

			

  Suggerimenti

  Se non avete i porri a disposizione, potete sostituirli con la cipolla.

  Nel brodo, la nota dei funghi è delicata, ma se volete un brodo con un sapore più intenso potete aumentare la quantità di funghi.

  Lavate accuratamente i porri separando i vari strati di foglie per rimuovere la terra.

  Preparate in anticipo

  Lavate e tagliate i porri, tritate l’aglio e affettate i funghi.


   


   


   


   


   


   


  Manzo in stile asian fusion


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Salsa hoisin	45 ml

  Chutney piccante al mango	45 ml

  Succo di limone, spremuto al momento	25 ml

  Zenzero fresco, tritato	6 g

  Fiocchi di cipolla secca arrostita	5 g

  Spicchio d’aglio, tritato	1

  Filetto o controfiletto di manzo, tagliato a fettine sottili e poi a straccetti di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Brodo di manzo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

			
					 Marinata: in una ciotola, mescolate bene per amalgamare la salsa hoisin, il chutney, il succo di limone, lo zenzero, i fiocchi di cipolla e l’aglio.

					In una pirofila bassa, versate la marinata sugli straccetti di manzo mescolando per ricoprirli completamente. Chiudete con un coperchio e riponete la pirofila in frigorifero per almeno 1 ora.

					 Brodo: portate a ebollizione il brodo di manzo in una casseruola capiente. Appena raggiunge il bollore, versate il brodo nella pentola da fonduta, impostando la fiamma per una cottura a fuoco moderato.

					Prelevate uno straccetto di manzo dalla marinata, arrotolatelo e infilzatelo con la forchetta da fonduta. Mettetelo nella pentola da fonduta e lasciatelo cuocere nel brodo per 3-5 minuti o fino alla cottura desiderata.

			

  Suggerimenti

  In genere, è piuttosto facile reperire i fiocchi di cipolla secca arrostita, più che i fiocchi di cipolla normali. Provate a cercarli in drogheria.

  Se non riuscite a trovare il chutney piccante di mango, alla marinata aggiungete 1 cucchiaino (5 ml) di pasta di aglio e peperoncino.

  Preparate in anticipo

  Preparate la marinata e lasciate il manzo a marinare per alcune ore prima di cuocerlo nella fonduta.

  Servite con…

  Maionese speziata al sesamo, salsa tonkatsu, salsa dip all’orientale.


   


   


   


   


   


   


  Brodo di manzo al vino rosso, porri e funghi


   


  I funghi shiitake, con il loro cappello a forma di ombrello e le lamelle color marrone, una volta cotti hanno un ricco sapore di bosco e una consistenza carnosa. Solitamente, i gambi vengono scartati, ma questa ricetta prevede di conservarli per ottenere un brodo ancora più saporito.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Funghi di bosco o funghi esotici freschi (come shiitake e portobello), tagliati a pezzi	40 g

  Brodo di manzo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

  Olio di oliva	15 ml

  Porro (solo la parte bianca), tritato	1

  Vino rosso	175 ml

  Timo essiccato	5 g

  Filet mignon, tagliato a fettine sottili e poi a straccetti di 2,5 cm	500 g

			
					In una casseruola capiente, scaldate l’olio a fuoco medio. Aggiungete il porro e i funghi, poi fate soffriggere per 3 minuti o fino a quando le verdure non si saranno ammorbidite ma non rosolate.

					Aggiungete il brodo di manzo, il vino rosso e il timo. Portate a ebollizione. Una volta che bolle, abbassate la fiamma al minimo e cuocete a fuoco lento, con un coperchio, per 15 minuti, per far amalgamare bene i sapori. Trascorso il tempo, versate il brodo nella pentola da fonduta, impostando la fiamma del set per mantenere il brodo a una temperatura tale che continui a sobbollire. 

					Prendete un rotolino di filet mignon e infilzatelo con la forchetta da fonduta. Immergetelo nel brodo per 3-5 minuti o fino alla cottura desiderata.

			

  Suggerimenti

  Se conservati in un sacchetto di carta in frigorifero, i funghi shiitake si mantengono fino a 14 giorni.

  Per facilitare il taglio, affettate il filet mignon quando la carne è fredda. Fate delle fette sottili, ciascuna lunga circa 2,5 cm, perpendicolarmente alle fibre muscolari. Arrotolate ogni fetta e disponetela su un piatto da portata.

  Preparate in anticipo

  Pulite e affettate i porri, tagliate i funghi.

  Preparate le salse di accompagnamento che più gradite.

  Servite con…

  Una varietà di salse, come senape dolce, maionese al rafano, salsa aïoli all’aglio o salsa al peperoncino.


   


   


   


   


   


   


  Hot pot di manzo speziato alla giamaicana


   


  Con abbondanza di peperoncino, sia nella marinata che nel brodo, questa è senz’altro una fonduta piccante, quindi tenete i bicchieri pieni a portata di mano!

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Succo di limone, spremuto al momento	25 ml

  Peperoncino in polvere	6 g

  Olio vegetale	15 ml

  Acqua	15 ml

  Curry in pasta o polvere	2 ml

  Filet mignon, tagliato a fettine sottili e poi a straccetti di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Olio vegetale	15 ml

  Cipolla, a pezzi	1

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Brodo di manzo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

  Cipollotti, tritati	2

  Zenzero fresco, tritato	2 g

  Cumino macinato	2 g

  Peperoncino piccante a scaglie	2 g

  Garam masala	2 g

  Coriandolo fresco, tritato	3 g

			
					 Marinata: in una ciotola, mescolate bene per amalgamare il succo di limone, il peperoncino in polvere, l’olio, l’acqua e la pasta di curry, eventualmente aggiungendo altra acqua (15 ml alla volta) se il composto risultasse troppo denso (la marinata deve risultare corposa ma abbastanza liquida per essere versata).

					In una pirofila bassa, versate la marinata sugli straccetti di manzo mescolando per ricoprirli completamente. Chiudete con un coperchio e riponete la pirofila in frigorifero per almeno 1 ora. 

					 Brodo: scaldate l’olio in una casseruola capiente a fuoco medio. Aggiungete la cipolla e l’aglio e fateli soffriggere finché non si ammorbidiscono. Quindi, aggiungete il brodo di manzo insieme ai cipollotti, allo zenzero, al cumino, al peperoncino e al garam masala. Abbassate la fiamma e coprite con un coperchio e poi lasciate sobbollire per 15 minuti per permettere ai sapori di amalgamarsi completamente.

					Ora aggiungete al brodo anche il coriandolo. Assaggiate e regolate i condimenti, se necessario. Portate rapidamente a ebollizione a fiamma alta e, una volta che bolle, versate il brodo nella pentola da fonduta e impostate la fiamma del set per mantenere il brodo a una temperatura tale che continui a sobbollire. 

					Prendete uno straccetto dalla marinata, formate un rotolino e infilzatelo con la forchetta da fonduta. Poi immergetelo nel brodo per 3-5 minuti o fino alla cottura desiderata.

			

  Suggerimenti

  Il coriandolo, conosciuto anche come cilantro o prezzemolo cinese, è una delle spezie più antiche del mondo e, a quanto pare, veniva coltivato già 3500 anni fa in Egitto. Il coriandolo è molto usato nella cucina dell’America Latina, della Cina, dell’India e della Thailandia. 

  Come nella maggior parte delle ricette di hot pot, il brodo di questa fonduta, una volta che la maggior parte della carne vi è stata cucinata, diventa una zuppa squisita. Provare per credere: quando la fonduta sta per finire e resta da cuocere circa un quarto della carne, versatela direttamente nel brodo insieme a dei noodles o a degli spaghetti precedentemente cotti. Ecco pronta una gustosa zuppa!

  Preparate in anticipo

  Preparate la marinata in anticipo e lasciateci marinare gli straccetti di filet mignon per alcune ore prima di cuocerli nella fonduta.

  Servite con…

  Chutney al mango, salsa alle arachidi, aceto al peperoncino.





  Fonduta con brodo di coda di bue e funghi


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Brodo

  Olio di oliva	15 ml

  Cipolle, affettate	2

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Fungo portobello, tritato	1

  Funghi Pleurotus, tritati	75 g

  Preparato per zuppa con coda di bue (85 g)	1

  Olio al tartufo	5 ml

  Acqua	1,125 l

  Vino rosso	50 ml

  Salsa Worcestershire	5 ml

  Foglia di alloro	1

  Filetto di manzo, tagliato a fettine sottili e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

			
					 Brodo: scaldate l’olio di oliva a fuoco medio in una casseruola capiente. Aggiungete le cipolle e l’aglio e fate soffriggere fin quando le cipolle non si saranno ammorbidite. Quindi, abbassate la fiamma e unite i funghi portobello, i Pleurotus e l’olio di tartufo, e lasciate rosolare fino a quando i funghi non saranno teneri. Aggiungete il preparato per zuppa con coda di bue, l’acqua, il vino, la salsa Worcestershire e l’alloro. Portate a ebollizione. Una volta raggiunto il bollore, abbassate la fiamma e fate cuocere a fuoco lento, con coperchio, per 15 minuti. Se il brodo dovesse risultare troppo denso, aggiungete fino a 1⁄2 tazza (125 ml) di acqua bollente. Versate il brodo nella pentola da fonduta, impostando la fiamma del set in modo tale che il brodo continui a sobbollire dolcemente per tutta la durata del pasto.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate uno straccetto di manzo. Immergetelo nella pentola da fonduta e lasciatelo cuocere nel brodo per 3-5 minuti o fino alla cottura desiderata. 

			

  Suggerimenti

  Al posto del filetto di manzo si può usare il controfiletto.

  Per trasformare questa fonduta in un vero e proprio pasto, servitela con un piatto di verdure composto da broccoli e cimette di cavolfiore, fette di zucchine e peperoni rossi e verdi. Cuocete nella fonduta le verdure al grado di cottura desiderato. Quando la fonduta sta per terminare e non resta da cuocere che un quarto della carne di manzo, mettete nella pentola da fonduta tutto ciò che resta tra carne e verdure. Fate sobbollire per alcuni minuti, poi, se lo gradite, aggiungete degli spaghetti di riso ammollati e scolati, o della pasta cotta (tipo conchiglie). Servite questa zuppa per concludere il pasto.

  Preparate in anticipo

  Il brodo può essere preparato in anticipo e poi scaldato fino a bollore sul fornello prima di essere trasferito nella pentola da fonduta.

  Servite con…

  Salsa agrodolce, senape al miele, gremolada. 


   


   


   


   


   


   


  Brodo veloce di manzo e cipolle


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Filetto o flank steak (bavetta) di manzo, tagliati a fettine e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Preparato per zuppa di cipolle disidratata (40 g)	1

  Acqua	1,125 l

  Prezzemolo fresco, tritato	15 g

  Aceto di vino rosso	15 ml

  Salsa Worcestershire	5 ml

  Timo essiccato	1 g

  Pepe nero, macinato al momento	1 g

			
					Arrotolate le striscioline di manzo e disponetele su un grande piatto da portata. Coprite e mettete da parte.

					Brodo: in una casseruola capiente, mescolando, unite il preparato per zuppa di cipolle, l’acqua, il prezzemolo, l’aceto di vino rosso, la salsa Worcestershire, il timo e il pepe. Portate a ebollizione. Una volta raggiunto il bollore, abbassate la fiamma e fate cuocere a fuoco lento, con coperchio, per 15 minuti. Trascorso questo tempo, versate il brodo nella pentola da fonduta, impostando la fiamma del set in modo tale che il brodo continui a sobbollire dolcemente per tutta la durata del pasto.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate un rotolino di manzo. Immergetelo nella pentola da fonduta e lasciatelo cucinare nel brodo per 3-5 minuti o fino alla cottura desiderata.

			

  Suggerimenti

  Al posto del filetto di manzo si può usare la lonza o il cosciotto di agnello.

  Una volta terminata la cottura della carne nella fonduta, questo brodo si può trasformare in una sorta di zuppa di cipolle alla francese. Basta versare quello che resta del brodo in tante ciotole quanti sono i commensali e aggiungere dei crostini e una spolverata di formaggio svizzero grattugiato.

  Preparate in anticipo

  Il brodo può essere preparato in anticipo e poi scaldato fino a bollore sul fornello prima di essere trasferito nella pentola da fonduta.

  Servite con…

  Salsa al peperoncino con aglio, dip dolce alla senape, dip al rafano.


   


   


   


   


   


   


  Hot pot veloce all’orientale


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Brodo

  Brodo di manzo (acquistato già prontoo preparato come da ricetta)	1,25 l

  Cipollotti, tritati	2

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Funghi shiitake, tagliati a tocchetti	da 4 a 6

  Coriandolo fresco, tritato	8 g

  Zenzero fresco, tritato	12 g

  Salsa di soia giapponese	25 ml

  Piatto di verdure

  Foglie di bok choy, tagliate a listarelle da 5 cm	8

  Foglie di spinaci, tagliate a listarelle da 2,5 cm	60 g 

  Barattolo di germogli di bambù, scolati	1

  Cipollotti, tagliati a rondelle	2

  Cimette di broccolo	70 g

  Filetto di manzo, tagliato a fettine e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Noodles all’uovo cinesi, cotti	125 g

			
					 Brodo: in una casseruola capiente, a fiamma vivace, portate a ebollizione il brodo di manzo. Una volta che bolle, aggiungeteci il cipollotto, l’aglio, i funghi, il coriandolo, lo zenzero e la salsa di soia. Abbassate la fiamma e proseguite con la cottura a fuoco lento, con coperchio, per 15 minuti, per permettere ai sapori di amalgamarsi. Trascorso questo tempo, versate il brodo nella pentola da fonduta, impostando la fiamma del set in modo tale che il brodo continui a sobbollire dolcemente per tutta la durata del pasto.

					 Piatto di verdure: in un piatto da portata disponete in modo decorativo le listarelle di bok choy e di spinaci, i germogli di bambù e i cipollotti. In cima, sistemate le cimette di broccoli.

					Con la forchetta da fonduta, infilzate uno straccetto di manzo. Immergetelo nella pentola da fonduta e lasciatelo cuocere nel brodo per 3-5 minuti o fino alla cottura desiderata. Una volta cotto, intingetelo nelle salse che preferite. Con la forchetta prendete una delle cimette di broccolo e immergetela nel brodo lasciandola sobbollire fino a quando non diventa tenera e croccante.

					Una volta consumata tutta la carne, aggiungete al brodo le verdure rimanenti e i noodles all’uovo cotti in precedenza. Lasciate sobbollire il tutto per circa 3-5 minuti. Trascorso questo tempo, versate un po’ di zuppa nelle ciotole che avrete messo a disposizione dei vostri ospiti, una per ciascuno, oltre alle verdure che potrete prendere dal brodo servendovi di un colino da fonduta. Insaporite la zuppa con la salsa dip per l’hot pot alla mongola o con la salsa al peperoncino e aglio.

			

  Suggerimento

  Preparate i noodles all’uovo cinesi cuocendoli per circa 8 minuti in acqua bollente, poi scolateli e metteteli da parte. In alternativa, si possono usare gli spaghetti di riso o di soia. In ogni caso, vanno cotti appena prima di versarli nel brodo.

  Preparate in anticipo

  Il brodo può essere preparato in anticipo e poi scaldato fino a bollore sul fornello prima di essere trasferito nella pentola da fonduta.

  Tagliate la carne.

  Disponete le verdure nel piatto da portata.

  Preparate le salse per gli intingoli.

  Servite con…

  Maionese al wasabi, salsa dip per l’hot pot alla mongola, salsa piccante all’aglio, salsa thai alle arachidi, salsa dip all’orientale.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di manzo alla senape


   


  Esistono circa 40 varietà diverse di piante di senape, ognuna delle quali si distingue principalmente per il tipo di semi. Sono questi a essere utilizzati per preparare la famosa salsa e le sue varianti. Volendo, anche le foglie della pianta sono commestibili.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Senape in polvere	3 g

  Acqua 	20 ml

  Senape di Digione	50 ml

  Zucchero di canna	10 g

  Olio vegetale	15 ml

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.

  Filetto di manzo, tagliato a fettine e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Brodo di manzo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

			
					 Marinata: unite accuratamente, in una ciotola, l’acqua e la senape in polvere fino a quando questa non si è completamente sciolta. Ora, aggiungete la senape di Digione, lo zucchero di canna e l’olio e condite con sale e pepe. Poi mescolate fino a quando tutto non si è ben amalgamato.

					Ponete le striscioline di manzo all’interno di un contenitore basso e spalmatele con la marinata, facendo attenzione che tutte ne siano ben ricoperte. Chiudete il contenitore con un coperchio e riponetelo in frigorifero per almeno 1 ora.

					Brodo: portate a ebollizione il brodo di manzo in una casseruola capiente a fuoco vivace. Una volta raggiunto il bollore, trasferite il brodo nella pentola da fonduta, impostando la fiamma del set in modo tale che il brodo continui a sobbollire dolcemente per tutta la durata del pasto.

					Prelevate uno straccetto di manzo dalla marinata e, con la forchetta da fonduta, immergetelo nel brodo per 3-5 minuti o fino alla cottura desiderata.

			

  Preparate in anticipo

  Preparate la marinata in anticipo e mettete a marinare gli straccetti di manzo per alcune ore prima di cuocerli nella fonduta.

  Servite con…

  Salsa al miele, dip di maionese al rafano, dip al formaggio blu.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di manzo nordafricana


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Spicchi d’aglio	2

  Zenzero fresco (un pezzetto di circa 2,5 cm)	1

  Acqua	50 ml

  Prezzemolo fresco, tritato	8 g

  Olio di oliva	15 ml

  Pistacchi, tritati	10 g

  Baharat (miscela libanese di sette spezie)	5 g

  Bistecca o controfiletto di manzo, tagliati a fettine e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Brodo di manzo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

			
					 Marinata: mettete l’aglio e lo zenzero in un mixer e tritateli. Aggiungete l’acqua, il prezzemolo, l’olio, i pistacchi e il baharat. Quindi lavorate tutti gli ingredienti fino a ottenere una pasta.

					Ponete le striscioline di manzo all’interno di un contenitore basso e spalmatele con la marinata, facendo attenzione che tutte ne siano ben ricoperte. Chiudete il contenitore con un coperchio e riponetelo in frigorifero per almeno 1 ora.

					 Brodo: portate a ebollizione il brodo di manzo in una casseruola capiente posta a fuoco vivace. Una volta raggiunto il bollore, trasferite il brodo nella pentola da fonduta, impostando la fiamma del set in modo tale che il brodo continui a sobbollire dolcemente per tutta la durata del pasto.

					Prelevate uno straccetto di manzo dalla marinata, arrotolatelo e, con la forchetta da fonduta, immergetelo nel brodo per 3-5 minuti o fino alla cottura desiderata.

			

  Suggerimento

  Il baharat o condimento alle sette spezie (pimento, pepe nero, cannella, zenzero, mahlab, noce moscata e chiodi di garofano) è molto popolare in Medio Oriente e in Nord Africa. Conferisce un ineguagliabile sapore speziato alla carne.

  Preparate in anticipo

  Preparate la marinata in anticipo e lasciateci marinare gli straccetti di manzo per alcune ore prima di cuocerli nella fonduta.

  Servite con…

  Coulis di coriandolo, hummus, salsa piccante al peperoncino.


   


   


   


   


   


   


  Sukiyaki


   


  Il sukiyaki è una pietanza della cucina giapponese a base di manzo e verdure brasate in una salsa di soia piccante, a cui viene aggiunto un tuorlo d’uovo sbattuto e del riso al vapore. Secondo la tradizione, il piatto è preparato direttamente a tavola, su una grande padella o un hibachi. Per questa ricetta, ho mantenuto la cottura tramite brasatura (seppure in una classica padella sul fornello), adattandola al metodo dell’hot hot all’orientale. È un piatto che vale la pena provare!

   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Salsa sukiyaki

  Zucchero semolato	15 g

  Tamari 	125 ml

  Brodo di manzo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	125 ml

  Sakè	25 ml

  Olio vegetale	25 ml

  Filetto di manzo, tagliato a fettine e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Brodo all’orientale veloce

  Brodo di manzo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

  Zenzero fresco, tritato	2 g

  Spicchio d’aglio, tritato	1

  Salsa sukiyaki (v. sopra)	125 ml

  Germogli di soia, lavati	150 g

  Funghi, tagliati a metà	75 g

  Barattolo (227 ml) di germogli di bambù, scolati	1

  Bok choy (la parte più tenera), tagliato a fette	175 g

  Tofu compatto, tagliato a cubetti	175 g

  Spaghetti di soia, ammollati e scolati	125 g

  Cipollotti, tagliati a rondelle	2

			
					 Salsa sukiyaki: in una ciotola, mescolate bene lo zucchero, il tamari, il brodo di manzo e il sakè. Poi mettete da parte la salsa così ottenuta.

					Scaldate l’olio in una padella posta a fuoco medio e aggiungeteci il manzo lasciandolo soffriggere per circa 2 minuti. Versate la metà della salsa sukiyaki (circa 1⁄2 tazza, cioè 125 ml) sulla carne di manzo; poi fate soffriggere fino a cottura ultimata. Quindi, trasferite il manzo su un piatto da portata.

					 Brodo all’orientale veloce: in una pentola capiente, unite il brodo di manzo, lo zenzero, l’aglio e la restante quantità di salsa sukiyaki. Portate a ebollizione. Appena bolle, abbassate la fiamma e, per permettere ai sapori di amalgamarsi, proseguite con la cottura a fuoco lento per 15 minuti.

					Ora, trasferite il brodo nella pentola da fonduta, impostando la fiamma del set in modo tale che il brodo continui a sobbollire dolcemente. Aggiungete i germogli di soia, i funghi, i germogli di bambù, il bok choy, il tofu, gli spaghetti di soia e i cipollotti. In varie ciotole da zuppa, tante quanti sono i commensali, versate il brodo, gli spaghetti di soia, oltre al tofu e alle verdure che potrete prendere dal brodo servendovi di un colino da fonduta. Guarnite ciascuna ciotola con delle striscioline di manzo.

			

  Suggerimenti

  Prima di aggiungerli nella pentola da fonduta, gli spaghetti di soia vanno lasciati 20 minuti in acqua calda, poi scolati e tagliati.

  Al posto degli spaghetti di soia, potete usare del riso al vapore che metterete in delle ciotoline, una per ospite, e guarnirete con le verdure, il tofu, la carne e il brodo presi dalla fonduta.

  Preparate in anticipo

  Preparate la salsa sukiyaki in anticipo destinandone la metà alla preparazione del brodo all’orientale veloce che scalderete sul fornello, fino a raggiungere il bollore, e che poi trasferirete nella pentola da fonduta.

  Affettate le verdure e tagliate il tofu per il piatto da portata.

  Servite con…

  Maionese al wasabi, salsa dip all’orientale, tamari. 


   


   


   


   


   


   


  Fonduta alla paella


   


  Questa è una delle mie fondute preferite da gustare in compagnia: offre un’esperienza eccezionale con il suo sapore caratteristico, oltre a diventare, a fine pasto, un’indimenticabile zuppa.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Brodo

  Olio di oliva	15 ml

  Cipolla, affettata	1

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Peperoni verdi, tagliati a pezzetti	50 g

  Peperoni rossi, tagliati a pezzetti	50 g

  Brodo di manzo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

  Barattolo di polpa di pomodori pelati, non scolati	1

  Vino bianco secco	375 ml

  Foglia di alloro	1

  Coriandolo fresco, tritato	15 g

  Timo essiccato	2 g

  Peperoncino piccante a scaglie	1 g

  Zafferano in polvere	un pizzico

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.

  Filetto di manzo, tagliato a fettine e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

			
					 Brodo: per prima cosa, scaldate l’olio in una casseruola capiente posta a fuoco vivace. Aggiungete poi la cipolla, l’aglio e i peperoni rossi e verdi, e lasciate soffriggere finché le verdure non si saranno ammorbidite. A questo punto, aggiungete il brodo, i pelati, il vino, la foglia di alloro, il coriandolo, il timo, il peperoncino a scaglie, lo zafferano e il pepe nero. Portate a ebollizione. Una volta raggiunto il bollore, coprite la casseruola con un coperchio, abbassate la fiamma e continuate con la cottura per 30 minuti. Se la consistenza dovesse risultare troppo densa, aggiungete fino a 125 ml di acqua. Quindi, trasferite il brodo nella pentola da fonduta, impostando la fiamma del set in modo tale che il brodo continui a sobbollire dolcemente per tutta la durata del pasto.

					Prendete uno straccetto di manzo e, con la forchetta da fonduta, immergetelo nel brodo per 3-5 minuti o fino alla cottura desiderata. 

			

  Suggerimenti

  Lo zafferano, anche se costoso, è un ingrediente indispensabile per replicare il sapore della paella, e comunque ne basta poco per ottenere un risultato perfetto.

  Per gustare i sapori di una vera paella, servite questa fonduta con cosce di pollo disossate, salame piccante o salsicce cotte, e gamberi.

  Preparate in anticipo

  Il brodo può essere preparato in anticipo e poi scaldato fino a bollore sul fornello prima di essere trasferito nella pentola da fonduta.

  Servite con…

  Gremolada, salsa aïoli ai peperoni rossi, coulis di coriandolo.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di manzo speziata


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Zucchero semolato	30 g

  Olio di oliva	50 ml

  Spicchi d’aglio, tritati	4

  Curry in polvere	10 g

  Coriandolo in polvere	10 g

  Cumino in polvere	5 g

  Cannella macinata	1 g

  Zenzero in polvere	2 g

  Sale	2 g

  Pepe nero, macinato al momento	q.b.

  Filetto di manzo o flank steak, tagliati a fettine e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Brodo di manzo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

			
					 Marinata: mettete lo zucchero e l’olio di oliva in una ciotola e mischiate bene per amalgamarli. Aggiungete l’aglio, il curry in polvere, il coriandolo, il cumino, la cannella, lo zenzero, il sale e il pepe. Quindi lavorate tutti gli ingredienti fino a ottenere una pasta.

					Ponete le striscioline di manzo all’interno di un contenitore basso e spalmatele con la marinata, facendo attenzione che tutte ne siano ben ricoperte. Chiudete il contenitore con un coperchio e riponetelo in frigorifero per almeno 1 ora.

					 Brodo: portate a ebollizione il brodo di manzo in una casseruola capiente posta a fuoco vivace. Una volta raggiunto il bollore, trasferite il brodo nella pentola da fonduta, impostando la fiamma del set in modo tale che il brodo continui a sobbollire dolcemente per tutta la durata del pasto.

					Prelevate uno straccetto di manzo dalla marinata, arrotolatelo e, con la forchetta da fonduta, immergetelo nel brodo per 3-5 minuti o fino alla cottura desiderata. 

			

  Suggerimento

  Questa deliziosa fonduta può essere preparata anche con la flank steak, un taglio meno costoso ma che, una volta marinato, diventa molto tenero. La flank steak va lasciata marinare dalle 2 alle 8 ore e, per farne degli straccetti, è consigliabile tagliarla perpendicolarmente alle fibre muscolari.

  Preparate in anticipo

  Preparate la marinata in anticipo e lasciateci marinare gli straccetti di manzo per alcune ore prima di cuocerli nella fonduta.

  Servite con…

  Salsa alle prugne, salsa agrodolce, salsa aïoli all’aglio.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di manzo teriyaki


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Salsa di soia	45 ml

  Olio vegetale	15 ml

  Acqua 	15 ml

  Miele liquido	15 ml

  Zenzero fresco, tritato	4 g

  Spicchio d’aglio, tritato	1

  Filetto di manzo, tagliato a fettine e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Brodo di manzo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

  Salsa di soia	75 ml

  Zucchero di canna	30 g

  Aceto di sidro di mele	15 ml

  Sakè o sherry secco	15 ml

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Zenzero fresco, tritato	6 g

			
					Marinata: per prima cosa, mettete la salsa di soia, l’olio, l’acqua, il miele, lo zenzero e l’aglio in una ciotola e mescolate bene per amalgamarli.

					Ponete le striscioline di manzo all’interno di un contenitore basso, versateci sopra la marinata e, con l’aiuto di un cucchiaio, mischiate perché tutte ne siano ben ricoperte. Chiudete il contenitore con un coperchio e riponetelo in frigorifero per almeno 30 minuti.

					 Brodo: unite, in una casseruola capiente, il brodo di manzo, la salsa di soia, lo zucchero di canna, l’aceto, il sakè, l’aglio e lo zenzero, e portate a ebollizione. Una volta raggiunto il bollore, abbassate la fiamma, coprite con il coperchio, e continuate con la cottura per altri 20 o 30 minuti. Trascorso questo tempo, trasferite il brodo nella pentola da fonduta, impostando la fiamma del set in modo tale che il brodo continui a sobbollire dolcemente per tutta la durata del pasto.

					Prelevate uno straccetto di manzo dalla marinata, arrotolatelo e, con la forchetta da fonduta, immergetelo nel brodo per 3-5 minuti o fino alla cottura desiderata.

			

  Suggerimento

  Provate questa ricetta anche con petti di pollo disossati e privati della pelle al posto della carne di manzo.

  Preparate in anticipo

  Preparate la marinata in anticipo e lasciateci marinare gli straccetti di manzo per alcune ore prima di cuocerli nella fonduta.

  Servite con…

  Salsa dijonnaise, salsa dip all’orientale, salsa agrodolce.


   


   


   


   


   


   


  Mini salsicce


   


   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Vasetto (250 ml) di gelatina d’uva o gelatina di ribes nero senza semi	250 ml

  Senape confezionata	75 ml

  Mini salsicce o würstel tagliati in diagonale, a bocconcini	500 g

			
					In una casseruola capiente, a fiamma medio-bassa, versate la gelatina e la senape e fatele sciogliere, mescolando spesso, per circa 5 minuti. Poi portate il composto a ebollizione e fatelo cuocere, sempre mescolando, per 1 minuto o finché il composto non si è leggermente rappreso. A questo punto, senza attendere, trasferite il composto nella pentola da fonduta, impostando la fiamma del set perché continui a sobbollire.

					Con la forchetta da fonduta infilzate una mini salsiccia e immergetela nel composto per 5 minuti o fino a quando non compaiono delle bolle sulla parte esterna della salsiccia.

			

  Suggerimento

  Questa ricetta, facile e veloce, è l’ideale per una fonduta da condividere con i bambini (è anche la preferita di Evan, mio figlio più piccolo!). I würstel sono già affogati in una salsa dolce, quindi non ne servono altre per condirli.

  Preparate in anticipo

  Dato che si tratta di una fonduta che richiede pochissimo tempo di preparazione, non serve fare un granché in anticipo. Potete comunque preparare la salsa di gelatina e senape il giorno prima e poi basterà riscaldarla sul fornello e trasferirla nella pentola del set da fonduta dopo che ha bollito per circa 1 minuto. 





  Fonduta di vitello alla parmigiana


   


  Più che un brodo, quello di questa fonduta assomiglia a un sugo di pomodoro, pertanto cuocerci la carne richiederà un tempo più lungo rispetto alla cottura in un brodo tradizionale.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Scaloppine di vitello, tagliate a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Aglio in polvere	1 g

  Lemon pepper	1 g

  Sale	1 g

  Brodo

  Olio di oliva	15 ml

  Cipolla piccola, tagliata a pezzetti	1

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Brodo di manzo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	625 ml

  Barattolo di polpa di pomodoro, non scolata	1

  Concentrato di pomodoro	20 ml

  Origano essiccato	2 g

  Basilico essiccato	2 g

  Formaggio Parmigiano Reggiano, grattugiato al momento	20 g

			
					Condite le striscioline di vitello con l’aglio in polvere, il lemon pepper e il sale. Poi arrotolatele e conservatele in frigorifero, in un contenitore chiuso da un coperchio, per almeno 1 ora.

					 Brodo: versate l’olio in una casseruola capiente e scaldatelo a fiamma vivace. Aggiungeteci la cipolla e l’aglio e fate soffriggere fino a quando non si ammorbidiranno. Poi unite il brodo di manzo, la polpa di pomodoro, il concentrato di pomodoro, l’origano e il basilico. Portate a ebollizione. Una volta raggiunto il bollore, abbassate la fiamma e continuate con la cottura per altri 20 minuti. Trascorso questo tempo, trasferite il brodo nella pentola da fonduta, impostando la fiamma del set in modo tale che il brodo continui a sobbollire.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un rotolino di vitello e immergetelo nel brodo per 5-6 minuti o fino a quando non risulta ben cotto, non più rosato. A questo punto, prima di gustarlo, passate il rotolino nel Parmigiano grattugiato. 

			

  Preparate in anticipo

  Il brodo può essere preparato in anticipo e poi scaldato fino a bollore sul fornello prima di essere trasferito nella pentola da fonduta.

  Servite con…

  Salsa al limone, dip dolce alla senape, pasta e asparagi al vapore.


   


   


   


   


   


   


  Brodo di vitello 


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Scaloppine di vitello, tagliate a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Brodo di pollo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Prezzemolo fresco, tritato (o 3 g di prezzemolo essiccato)	8 g

  Basilico fresco, tritato (o 2 g di basilico essiccato)	5 g

  Trito di erbe aromatiche 	10 g

  Spinaci, tritati	500 ml

			
					Innanzitutto, arrotolate le strisce di vitello. Ora, disponete i rotolini su un piatto da portata, coprite e mettete da parte.

					 Brodo: in una casseruola capiente versate il brodo di pollo e uniteci l’aglio, il prezzemolo, basilico e il trito di erbe aromatiche . Portate a ebollizione. Una volta raggiunto il bollore, abbassate la fiamma, coprite la casseruola con un coperchio, e continuate con la cottura per altri 10 minuti. A questo punto, aggiungete gli spinaci e lasciate sobbollire per altri 5 minuti. Trascorso questo tempo, trasferite il brodo nella pentola da fonduta, e impostate la temperatura del set in modo tale che il brodo continui a sobbollire.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un rotolino di vitello e immergetelo nel brodo per 3-5 minuti o fino alla cottura desiderata.

			

  Suggerimenti

  Al posto del vitello potete usare del filetto di manzo.

  Una volta terminata la fonduta, potete usare il brodo per cuocerci della pasta corta (ad esempio delle conchigliette) per trasformarla in una saporita zuppa.

  Preparate in anticipo

  Il brodo può essere preparato in anticipo e poi scaldato fino a bollore sul fornello prima di essere trasferito nella pentola da fonduta.

  Servite con…

  Salsa aïoli ai peperoni rossi, gremolada, senape al miele.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di vitello e funghi


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Funghi di bosco o esotici essiccati, lasciati in ammollo in acqua bollente per 15 minuti, poi scolati e strizzati	20 g

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Olio di oliva	15 ml

  Acqua	15 ml

  Aceto balsamico	10 ml

  Rosmarino essiccato	1 g

  Timo essiccato	1 g

  Sale kosher	1 g

  Pepe nero, macinato al momento	q.b.

  Scaloppine di vitello, tagliate a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Brodo di manzo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

  Polpa di pomodoro	250 ml

  Vino rosso	125 ml

  Pasta di aglio e peperoncino	5 g

  Zucchero semolato	5 g

			
					 Marinata: in un mixer, unite i funghi, l’aglio, l’olio, l’acqua, l’aceto, il rosmarino, il timo, il sale e il pepe, e lavorate il composto per ottenere una pasta.

					Ponete le striscioline di vitello all’interno di un contenitore basso, spalmateci sopra la marinata assicurandovi che tutte ne risultino ben ricoperte. Chiudete il contenitore con un coperchio e riponetelo in frigorifero per almeno 1 ora.

					 Brodo: versate il brodo di manzo in una casseruola capiente e aggiungete la polpa di pomodoro, il vino, la pasta di aglio e peperoncino e lo zucchero. Portate a ebollizione. Una volta raggiunto il bollore, abbassate la fiamma, coprite la casseruola con un coperchio, e continuate con la cottura per altri 15 minuti. Trascorso questo tempo, trasferite il brodo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che continui a sobbollire.

					Prendete una strisciolina di vitello dalla marinata, formate un rotolino e, con la forchetta da fonduta, infilzatelo per poi immergerlo nel brodo per 3-5 minuti o fino alla cottura desiderata. 

			

  Suggerimento

  Il sale kosher, o sale kasher, è un ottimo condimento. Per i suoi cristalli grossi può essere utilizzato anche per dare consistenza a diversi piatti. Inoltre, ne occorre di meno rispetto al normale sale da cucina.

  Preparate in anticipo

  Preparate la marinata in anticipo e lasciateci marinare le striscioline di vitello per alcune ore prima di cuocerle nella fonduta.

  Servite con…

  Maionese piccante, dip dolce alla senape, salsa alle prugne.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta saporita di manzo o maiale


   


  Questa fonduta saporita piace a grandi e piccini.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Senape in polvere	2 g

  Cannella macinata	1 g

  Pimento macinato	un pizzico

  Chiodi di garofano macinati	un pizzico

  Aceto di sidro	50 ml

  Confettura di prugne	50 ml

  Acqua	50 ml

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.

  Filetto di manzo o di maiale, tagliato a fettine sottili e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Brodo di manzo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

			
					Marinata: in una casseruola capiente, a fuoco medio, mischiate bene per amalgamare la senape, la cannella, il pimento, i chiodi di garofano, l’aceto, la confettura, l’acqua, il sale e il pepe. Continuando a mescolare, portate a ebollizione. Appena inizia a bollire, togliete la casseruola dal fuoco e mettete da parte.

					Ponete le striscioline di manzo o di maiale all’interno di un contenitore basso, e cospargetele di marinata assicurandovi che tutte ne risultino ben ricoperte. Chiudete il contenitore con un coperchio e riponetelo in frigorifero per almeno 1 ora.

					Brodo: versate il brodo di manzo in una pentola capiente e portatelo a ebollizione a fiamma vivace. Una volta raggiunto il bollore, trasferite il brodo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che continui a sobbollire.

					Prendete una strisciolina di manzo o di maiale dalla marinata, formate un rotolino e, con la forchetta da fonduta, infilzatelo per poi immergerlo nel brodo per 3-5 minuti o fino alla cottura desiderata. 

			

  Suggerimento

  Per un menu a base di fonduta, servitela insieme alla Tradizionale fonduta svizzera di formaggio.

  Preparate in anticipo

  Preparate la marinata in anticipo e lasciateci marinare le striscioline di manzo o maiale per alcune ore prima di cuocerle nella fonduta.

  Servite con…

  Salsa alle prugne, dip dolce alla senape, salsa di soia, dip al rafano.


   


   


   


   


   


   


  Filetto di maiale glassato all’albicocca


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Barattolo di albicocche sciroppate, scolate	125 ml

  Zucchero di canna	15 g

  Ketchup 	15 ml

  Succo di limone, spremuto al momento	10 ml

  Senape di Digione	5 ml

  Salsa al peperoncino piccante (ingrediente facoltativo)	2 ml

  Zenzero in polvere	1 g

  Aglio in polvere	1 g

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.

  Filetto di maiale, tagliato a fettine sottili e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Brodo veloce di manzo e cipolle	1,25 l

			
					Marinata: come prima cosa, mettete le albicocche in un frullatore o un mixer e riducetele in una purea. Poi aggiungeteci lo zucchero di canna, il ketchup, il succo di limone, la senape, la salsa al peperoncino (se volete utilizzarla), lo zenzero, l’aglio in polvere, il sale e il pepe. Mescolate il tutto fino a ottenere un composto omogeneo.

					Mettete le striscioline di maiale all’interno di un contenitore basso, e cospargetele di marinata assicurandovi che tutte ne risultino ben ricoperte. Chiudete il contenitore con un coperchio e riponetelo in frigorifero per almeno 1 ora.

					Brodo: versate il brodo in una pentola capiente e portatelo a ebollizione. Appena inizia a bollire, trasferitelo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che continui a sobbollire.

					Prendete una strisciolina di maiale dalla marinata, formate un rotolino, infilzatelo con la forchetta da fonduta e poi immergetelo nel brodo per 3-5 minuti o fino alla cottura desiderata.  

			

  Suggerimenti

  Le albicocche sciroppate possono essere sostituite dalla purea di albicocche confezionata (tipo omogeneizzato per bambini) e, se potete, mescolate gli ingredienti manualmente piuttosto che con un frullatore.

  Al posto del brodo di cipolle si può usare del brodo di manzo già pronto.

  Preparate in anticipo

  Preparate la marinata in anticipo e lasciateci marinare le striscioline di maiale per alcune ore prima di cuocerle nella fonduta.

  Servite con…

  Tzatziki, senape al miele, salsa al limone.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta con filetto di maiale all’arancia


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Scorza d’arancia, grattugiata finemente	5 g

  Succo d’arancia, spremuto al momento	250 ml

  Cipolla essiccata in fiocchi	5 g

  Zucchero di canna	10 g

  Origano essiccato	2 g

  Timo essiccato	1 g

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.

  Filetto di maiale, tagliato a fettine sottili e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Brodo di manzo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

			
					Marinata: in una ciotola, unite la scorza d’arancia, il succo d’arancia, la cipolla, lo zucchero di canna, l’origano, il timo, il sale e il pepe, e mescolate bene. 

					Mettete le striscioline di maiale all’interno di un contenitore basso, e cospargetele di marinata assicurandovi che tutte ne risultino ben ricoperte. Chiudete il contenitore con un coperchio e riponetelo in frigorifero per almeno 1 ora.

					Brodo: versate il brodo in una pentola capiente e portatelo a ebollizione. Appena inizia a bollire, trasferitelo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che continui a sobbollire.

					Prendete una strisciolina di maiale dalla marinata, formate un rotolino e, con la forchetta da fonduta, infilzatelo per poi immergerlo nel brodo per 3-5 minuti o fino alla cottura desiderata.

			

  Suggerimento

  Un raschietto per limone è l’ideale per tagliare la scorza senza prendere anche la parte bianca dell’agrume, che può risultare amara. In alternativa, si può usare una grattugia prestando attenzione a grattugiare solo la parte più esterna.

  Preparate in anticipo

  Preparate la marinata in anticipo e lasciateci marinare le striscioline di maiale per alcune ore prima di cuocerle nella fonduta.

  Servite con…

  Dip allo yogurt e menta, dip dolce alla senape, salsa al limone.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta thai di maiale in brodo 
di lemongrass


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Succo di lime, spremuto al momento	50 ml

  Acqua fredda	25 ml

  Olio vegetale	25 ml

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Coriandolo in polvere	5 g

  Pepe di Cayenna	un pizzico

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.

  Filetto di maiale, tagliato a fettine sottili e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Olio vegetale	10 ml

  Scalogni, tritati	2

  Brodo di manzo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

  Coriandolo fresco, tritato	8 g

  Menta fresca, tritata	8 g

  Gambi di lemongrass, tritati	2

  Salsa di pesce	5 ml

  Peperoncino piccante a scaglie	un pizzico

			
					Marinata: in una ciotola, unite il succo di lime, l’acqua, l’olio, l’aglio, il coriandolo, il pepe di Cayenna, il sale e il pepe nero, e mescolate bene. 

					Mettete le striscioline di maiale all’interno di un contenitore basso, e cospargetele di marinata assicurandovi che ne risultino completamente ricoperte. Chiudete il contenitore con un coperchio e riponetelo in frigorifero per almeno 1 ora.

					Brodo: scaldate l’olio in una pentola capiente posta a fiamma media. Aggiungete gli scalogni e poi, non appena si saranno ammorbiditi, aggiungete il brodo, il coriandolo, la menta, il lemongrass (la citronella), la salsa di pesce e il peperoncino. Fate bollire il composto, poi abbassate la fiamma e continuate con la cottura per 20 minuti. Trascorso questo tempo, trasferite il brodo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che continui a sobbollire.

					Prendete una strisciolina di maiale dalla marinata, arrotolatela e, con la forchetta da fonduta, infilzatela per poi immergerla nel brodo per 3-5 minuti o fino alla cottura desiderata.

			

  Suggerimenti

  A seconda delle dimensioni dei lime, ne sono necessari 2 o 3 per ottenere i 50 ml di succo indicati nella ricetta.

  Per preparare il lemongrass, eliminate le foglie più esterne del gambo e conservate solo la parte inferiore, circa 6 cm, che è anche la più tenera. Poi tagliate circa 2,5 cm dalla base del bulbo e utilizzate la parte bianca rimanente per il trito. Se non riuscite a trovare i 2 gambi di lemongrass, sostituiteli con 4 scorze di limone.

  Preparate in anticipo

  Preparate la marinata in anticipo e lasciateci marinare le striscioline di maiale per alcune ore prima di cuocerle nella fonduta.

  Servite con…

  Salsa thai alle arachidi, salsa al peperoncino e aglio, dip dolce alla thailandese.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di agnello alla greca


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Succo di limone, spremuto al momento	50 ml

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Olio di oliva	15 ml

  Origano essiccato	5 g

  Sale	2 g

  Lombo o cosciotto di agnello, tagliato a cubetti di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Brodo di manzo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

			
					Marinata: unite il succo di limone, l’aglio, l’olio, l’origano e il sale in una ciotola, e mescolate bene. 

					In un contenitore basso, aiutandovi con un cucchiaio, cospargete i cubetti di agnello con la marinata in modo che ne siano tutti completamente ricoperti. Chiudete il contenitore con un coperchio e riponetelo in frigorifero per almeno 1 ora.

					Brodo: versate il brodo in una pentola capiente e portatelo a ebollizione. Appena inizia a bollire, trasferitelo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che continui a sobbollire dolcemente.

					Prendete un cubetto di carne di agnello dalla marinata, infilzatelo con la forchetta da fonduta, e poi immergetelo nel brodo per 3-5 minuti o fino alla cottura desiderata.

					Per un menu che rimandi alla cucina greca, servite questa ricetta con la fonduta di feta e menta alla greca e con un contorno di insalata greca e patate al limone, insieme a della pita, il pane greco.

			

  Suggerimento

  Il lombo è il taglio più tenero dell’agnello, quello consigliato per la fonduta. Se si opta per un altro taglio, è importante marinarlo più a lungo altrimenti potrebbe rimanere duro. Il cosciotto d’agnello è una valida alternativa

  Preparate in anticipo

  Preparate la marinata in anticipo e lasciateci marinare la carne di agnello per alcune ore prima di cuocerla nella fonduta.

  Il brodo può essere preparato in anticipo e poi scaldato fino a bollore sul fornello prima di essere trasferito nella pentola da fonduta.

  Servite con…

  Dip allo yogurt e menta, salsa aïoli all’aglio, dip dolce alla senape, dip al limone e aneto.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta mediterranea 
alla melagrana in brodo speziato


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Succo di melagrana	50 ml

  Miele liquido	25 ml

  Acqua	25 ml

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.

  Lombo o cosciotto di agnello, tagliato a cubetti di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Olio di oliva	10 ml

  Cipolla, tagliata a pezzetti	1

  Peperoncino jalapeño, privato dei semi e tritato	1

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Zenzero fresco (un pezzetto di circa 2,5 cm), tritato	1

  Brodo di pollo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

  Barattolo (800 ml) di polpa di pomodoro	1

  Stecca di cannella (lunga circa 5 cm)	1

  Prezzemolo fresco, tritato	30 g

  Curcuma macinata	5 g

  Zafferano in polvere	un pizzico

  Pepe di Cayenna	un pizzico

			
					Marinata: unite in una ciotola il succo di melagrana, il miele, l’acqua, il sale e il pepe nero. 

					In un contenitore basso, aiutandovi con un cucchiaio, cospargete i cubetti di agnello con la marinata in modo che tutta la carne ne sia completamente ricoperta. Chiudete il contenitore con un coperchio e riponetelo in frigorifero per almeno 1 ora.

					Brodo: scaldate l’olio in una pentola capiente posta a fiamma media. Aggiungete poi la cipolla, il peperoncino jalapeño, l’aglio e lo zenzero, e fate soffriggere finché non si ammorbidiscono. A questo punto, aggiungete anche il brodo di pollo, la polpa di pomodoro, la cannella, il prezzemolo, la curcuma, lo zafferano e il pepe di Cayenna. Portate il brodo a ebollizione. Appena inizia a bollire, abbassate la fiamma, coprite con un coperchio e lasciate cuocere per altri 30 minuti. Se il composto dovesse risultare troppo denso, aggiungete fino a 125 ml di acqua bollente. Infine, trasferite il brodo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che continui a sobbollire dolcemente.

					Prendete un cubetto di carne di agnello dalla marinata e, con la forchetta da fonduta, infilzatelo per poi immergerlo nel brodo per 2-4 minuti o fino alla cottura desiderata.

			

  Suggerimento

  Servite questa fonduta con del couscous.

  Preparate in anticipo

  Preparate la marinata in anticipo e lasciateci marinare la carne di agnello per alcune ore prima di cuocerla nella fonduta.

  Servite con…

  Tzatziki, hummus, coulis di coriandolo.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta mediorientale di agnello


   


  Questo piatto ha un connubio di spezie che lo rendono eccezionale: l’intensità dei sapori fa di questa ricetta il piatto principale ideale se si vuole organizzare un fonduta-party.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Olio di oliva	15 ml

  Acqua	15 ml

  Succo di limone, spremuto al momento	15 ml

  Spicchio d’aglio, tritato finemente	1

  Scalogno, tritato finemente	1

  Coriandolo macinato	5 g

  Cumino macinato	5 g

  Cardamomo macinato	2 g

  Prezzemolo essiccato	2 g

  Menta essiccata	1 g

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.

  Lombo o cosciotto di agnello, tagliato a cubetti di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Brodo di manzo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

			
					Marinata: in una ciotola, mescolate bene per amalgamare l’olio, l’acqua il succo di limone, l’aglio, lo scalogno, il coriandolo, il cumino, il cardamomo, il prezzemolo, la menta, il sale e il pepe. 

					In un contenitore basso, aiutandovi con un cucchiaio, cospargete i cubetti di agnello con la marinata in modo che ne siano completamente ricoperti. Chiudete il contenitore con un coperchio e riponetelo in frigorifero per almeno 1 ora.

					Brodo: versate il brodo in una pentola capiente e portatelo a ebollizione. Appena inizia a bollire, trasferite il brodo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che continui a sobbollire dolcemente.

					Prendete un cubetto di carne di agnello dalla marinata, infilzatelo con la forchetta da fonduta e poi immergetelo nel brodo per 2-4 minuti o fino alla cottura desiderata. 

			

  Suggerimento

  Servite questa fonduta accompagnandola con del couscous.

  Preparate in anticipo

  Preparate la marinata in anticipo e lasciateci marinare la carne di agnello per alcune ore prima di cuocerla nella fonduta.

  Servite con…

  Tzatziki, hummus, salsa piccante al peperoncino, coulis di coriandolo.





  Fonduta alla marocchina


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Lombo o cosciotto di agnello, tagliato a fettine sottili e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Brodo di pollo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

  Prezzemolo fresco, tritato	30 g

  Zenzero in polvere	5 g

  Curcuma macinata	5 g

  Cannella macinata	2 g

  Noce moscata, grattugiata	1 g

  Pepe nero, macinato al momento	1 g

			
					Per prima cosa, arrotolate le strisce di carne di agnello e disponetele su un grande piatto da portata. Coprite e mettete da parte.

					Brodo: versate il brodo in una pentola capiente, aggiungeteci il prezzemolo, lo zenzero, la curcuma, la cannella, la noce moscata e il pepe, e portate a ebollizione. Appena inizia a bollire, abbassate la fiamma, coprite con un coperchio e continuate con la cottura per altri 15 minuti. Trascorso questo tempo, trasferite subito il brodo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che continui a sobbollire dolcemente.

					Infilzate un involtino di carne di agnello con la forchetta da fonduta e poi immergetelo nel brodo per circa 3 minuti o fino alla cottura desiderata.

			

  Suggerimenti

  Per intensificare la piccantezza del brodo, potete aggiungere 2 g di peperoncino a scaglie.

  Invece dell’agnello, potete usare del filetto di manzo o del petto di pollo disossato e privato della pelle.

  Preparate in anticipo

  Tagliate la carne di agnello a striscioline, disponetela su un piatto da portata e conservatela nel frigorifero fino al momento di cucinarla.

  Il brodo può essere preparato in anticipo e poi scaldato, fino a bollore, sul fornello prima di essere versato nella pentola da fonduta.

  Servite con…

  Dip allo yogurt e menta, dip ai peperoni rossi arrostiti, salsa verde.


   


   


   


   


   


   


  Hot pot alla mongola


   


  Questa ricetta è perfetta per un banchetto: è un piatto principale molto gustoso, oltre che una zuppa squisita.

   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Lombo o cosciotto di agnello, tagliato a fettine sottili e poi a striscioline di 2,5 cm	750 g

  Piatto di verdure

  Foglie di spinaci freschi, tagliate a striscioline	125 g

  Bok choy, tagliato a listarelle	250 g

  Peperoni rossi e verdi, tagliati a pezzetti	2

  Funghi, a tocchetti	75 g

  Germogli di fagiolo mungo	80 g

  Cipollotti, tagliati a rondelle	2

  Brodo

  Brodo di manzo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,5 l

  Scalogno, tritato	1

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Zenzero fresco, tritato	12 g

  Salsa dip per l’hot pot alla mongola 	q.b.

  Coriandolo fresco, tritato	8 g

  Spaghetti di riso o di soia, cotti	125 g

  Coriandolo fresco, tritato per guarnire	q.b.

  Peperoncino a scaglie per guarnire	q.b.

			
					Per prima cosa, arrotolate le strisce di carne di agnello e disponetele su un grande piatto da portata. Coprite e mettete da parte.

					Piatto di verdure: disponete gli spinaci a mo’ di decorazione, il bok choy, i peperoni, i funghi, i germogli e i cipollotti su un piatto da portata.

					Brodo: versate il brodo di manzo in una pentola capiente e uniteci lo scalogno, l’aglio e lo zenzero. Portate il brodo a ebollizione. Appena inizia a bollire, abbassate la fiamma, coprite con un coperchio e lasciate cuocere per altri 15 minuti. Trascorso questo tempo, trasferite immediatamente il brodo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che continui a sobbollire dolcemente.

					Preparate tante ciotoline (quanti sono gli ospiti) con la salsa dip per l’hot pot alla mongola. Prendete un rotolino di carne di agnello con la forchetta da fonduta e immergetelo nel brodo per circa 3 minuti o fino alla cottura desiderata. Prima di mangiarlo, affogate il rotolino nella salsa. Potete fare lo stesso con i funghi e i peperoni, cuocendo anche quelli nel brodo della fonduta.

					Una volta cotta tutta la carne, il brodo della fonduta diventa una zuppa. Mettete nella pentola da fonduta gli spinaci, il bok choy, i germogli di fagiolo mungo, i cipollotti, i funghi e i peperoni rimasti. Aggiungete 8 g di coriandolo tritato e gli spaghetti, e lasciate cuocere a fuoco lento per circa 3 minuti. Versate la zuppa in varie ciotole, una per ciascun commensale, e guarnite con altra salsa dip, con del coriandolo e del peperoncino a scaglie. 

			

  Suggerimenti

  Servite questa fonduta con la salsa dip per l’hot pot alla mongola. È un must!

  Preparate gli spaghetti di riso poco prima di aggiungerli al brodo. Basta lasciarli in ammollo per 10 minuti in acqua calda, poi scolarli e tagliarli, se li preferite corti, con le forbici da cucina, prima di versarli nella pentola da fonduta.

  Preparate in anticipo

  Preparate la salsa dip per l’hot pot alla mongola in anticipo.

  Tagliate la carne di agnello e conservatela in frigorifero fin quando non dovrà essere cucinata.

  Tagliate le verdure e disponetele su un piatto da portata.

  Il brodo può essere preparato in anticipo e poi scaldato, fino a bollore, sul fornello prima di essere versato nella pentola da fonduta.

  Servite con…

  Salsa dip per l’hot pot alla mongola, salsa piccante all’aglio, salsa al pomodoro e curry, salsa thai alle arachidi. 


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di pollo al burro


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Yogurt al naturale, 2% di grassi	150 ml

  Garam masala	5 g

  Coriandolo macinato	2 g

  Pepe di Cayenna	1 g

  Cannella macinata	1 g

  Chiodi di garofano macinati	un pizzico

  Cardamomo macinato	un pizzico

  Cosce di pollo, disossate e private della pelle, tagliate a cubetti di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Burro	15 g

  Cipolla, tritata	1

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Zenzero fresco (un pezzetto di circa 2,5 cm), tritato	1

  Brodo di pollo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

  Barattolo (400 ml) di polpa di pomodoro	1

  Foglia di alloro	1

			
					Marinata: in una ciotola, mescolate bene per amalgamare lo yogurt, il garam masala, il coriandolo, il pepe di Cayenna, la cannella, i chiodi di garofano e il cardamomo. 

					In un contenitore basso, aiutandovi con un cucchiaio, cospargete i cubetti di pollo con la marinata in modo che ne siano tutti completamente ricoperti. Chiudete il contenitore con un coperchio e riponetelo in frigorifero per almeno 1 ora.

					Brodo: sciogliete il burro in una pentola capiente a fuoco medio, poi uniteci la cipolla, l’aglio e lo zenzero e fate soffriggere finché non si sono ammorbiditi. A questo punto aggiungete anche il brodo di pollo, la polpa di pomodoro e la foglia di alloro, e portate a ebollizione. Appena inizia a bollire, abbassate la fiamma, coprite con un coperchio e continuate con la cottura per altri 20 minuti. Trascorso questo tempo, trasferite subito il brodo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che continui a sobbollire dolcemente.

					Prendete un cubetto di pollo dalla marinata e, con la forchetta da fonduta, immergetelo nel brodo per 2-4 minuti o fino a quando non risulta ben cotto.

			

  Suggerimenti

  Per questa ricetta, è meglio usare lo yogurt con il 2% di grassi, anziché quello con lo 0%, perché ha una maggior consistenza.

  Anche questa fonduta può diventare una zuppa. Servitela con un piatto di verdure composto da funghi, peperoni a fette e cimette di broccoli, che cuocerete nella pentola da fonduta. Quando resterà da cucinare circa un quarto della carne di pollo, versatela direttamente nel brodo insieme alle verdure non ancora cotte. Lasciate sobbollire per alcuni minuti, poi aggiungete degli spaghetti di riso precedentemente ammollati e scolati. In pochissimo tempo, ecco pronta una zuppa gustosa!

  Preparate in anticipo

  Preparate la marinata in anticipo e lasciateci marinare la carne di pollo per alcune ore prima di cuocerla nella fonduta.

  Il brodo può essere preparato in anticipo e poi scaldato, fino a bollore, sul fornello prima di essere versato nella pentola da fonduta.

  Servite con…

  Salsa al pomodoro e curry, coulis di coriandolo, maionese speziata al sesamo.

			Un fonduta-party, una cena incentrata sulla fonduta, è l’occasione ideale per creare un menu a tema che si basi su tradizioni culinarie etniche. Dalla cucina messicana a quella mediorientale, dai piatti della tradizione italiana a quelli greci, in ogni capitolo di Le migliori ricette per fare la fonduta troverete una serie di ricette che vi permetteranno di creare un gustosissimo party a tema, tutto da gustare cucinando con la fonduta. Con questa ricetta potrete servire un pasto che rimanda ai profumi dell’India, iniziando con una fonduta di formaggio al curry o con una fonduta veloce al curry, formaggio e funghi. 


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di pollo al sesamo nero


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Acqua 	45 ml

  Olio di oliva	15 ml

  Spicchio d’aglio, tritato finemente	1

  Succo di mezzo limone	

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.

  Semi di sesamo nero	75 g

  Petti di pollo, disossati e privati della pelle, tagliati a fettine sottili e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Brodo di pollo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

			
					Marinata: in una ciotola, mescolate bene per amalgamare l’acqua, l’olio di oliva, l’aglio, il succo di limone, il sale e il pepe. 

					In un contenitore basso, aiutandovi con un cucchiaio, cospargete le striscioline di pollo con la marinata in modo che ne siano tutte completamente ricoperte. Quindi passatele, una alla volta, nei semi di sesamo, cospargendole bene. A questo punto formate dei rotolini e disponeteli su un piatto da portata. Coprite e conservate in frigorifero per almeno 1 ora.

					Brodo: versate il brodo di pollo in una pentola capiente a fuoco medio, poi portatelo a ebollizione. Appena inizia a bollire, trasferitelo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che continui a sobbollire dolcemente.

					Prendete un involtino di pollo con la forchetta da fonduta e immergetelo nel brodo per 2-4 minuti o fino a quando non risulta ben cotto.

			

  Suggerimento

  Utilizzati nella cucina asiatica e mediorientale, i semi di sesamo nero non solo conferiscono un aspetto unico ai piatti, ma regalano anche un sapore inconfondibile.

  Preparate in anticipo

  Completate i passaggi fino al punto 2, poi conservate in frigorifero fino all’uso.

  Servite con…

  Salsa dip all’orientale, salsa thai alle arachidi, coulis di coriandolo.


   


   


   


   


   


   


  Brodo di pollo e scalogno 
con pollo o maiale speziato


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata a secco

  Senape in polvere	5 g

  Paprika	5 g

  Pepe di Cayenna	2 g

  Cumino macinato	2 g

  Aglio in polvere	1 g

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.

  Brodo

  Olio di oliva	15 ml

  Scalogni, tritati	2

  Brodo di pollo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

  Prezzemolo fresco, tritato	8 g

  Petti di pollo, disossati e privati della pelle, o filetto di maiale, tagliato a fettine sottili e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

			
					Marinata a secco: in una ciotola, unite la senape, la paprika, il pepe di Cayenna, il cumino, l’aglio in polvere, il sale e il pepe nero. Mescolate bene. 

					Passate le striscioline di pollo o maiale, una alla volta, nella marinata a secco, girandole per rivestirle completamente. Poi disponetele su un piatto da portata. Coprite e conservate in frigorifero per almeno 1 ora.

					Brodo: scaldate l’olio in una pentola capiente a fuoco medio, poi aggiungete gli scalogni e lasciateli soffriggere da 3 a 5 minuti, o fino a quando non si ammorbidiscono (non devono essere troppo cotti). A questo punto, aggiungete il brodo e portatelo a ebollizione. Appena inizia a bollire, trasferitelo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che continui a sobbollire dolcemente.

					Prendete un pezzetto di pollo o maiale con la forchetta da fonduta e immergetelo nella pentola da fonduta per 3-5 minuti o fino a quando non risulta ben cotto.  

			

  Suggerimento

  Dal momento che il brodo assorbe le spezie della carne marinata, dopo la fonduta si ottiene una base molto saporita per una zuppa: una volta che quasi tutta la carne è stata cotta, basta aggiungere al brodo degli spaghetti di riso nella pentola da fonduta.

  Preparate in anticipo

  Unite gli ingredienti della marinata e lasciate la carne di pollo o di maiale a marinare per diverse ore prima di cuocerla nella pentola da fonduta.

  Preparate il brodo in anticipo.

  Servite con…

  Dip al formaggio blu, salsa alle prugne, salsa dijonnaise, salsa al curry e pomodoro, dip ai peperoni rossi arrostiti.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di pollo al volo


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Ketchup 	50 ml

  Salsa di soia	25 ml

  Aceto di sidro	15 ml

  Zucchero di canna	10 g

  Cipolla disidratata in fiocchi	8 g

  Curry in polvere	2 g

  Senape in polvere	2 g

  Aglio in polvere	2 g

  Sale 	2 g

  Pepe nero, macinato al momento	1 g

  Petti di pollo, disossati e privati della pelle, tagliati a fettine sottili e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Barattoli di brodo di pollo già pronto, diluiti con la stessa quantità d’acqua	2

			
					Marinata: in una ciotola, unite il ketchup, la salsa di soia, l’aceto, lo zucchero di canna, la cipolla in fiocchi, il curry in polvere, la senape, l’aglio in polvere, il sale e il pepe. Mescolate bene. 

					In un contenitore basso, immergete le striscioline di pollo nella marinata facendo attenzione che siano tutte completamente ricoperte. Chiudete il contenitore con un coperchio e conservate in frigorifero per almeno 1 ora.

					Brodo: versate il brodo in una pentola capiente e portatelo a ebollizione. Appena inizia a bollire, trasferitelo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che continui a sobbollire dolcemente.

					Prendete una strisciolina di pollo dalla marinata e, con la forchetta da fonduta, immergetela nella pentola da fonduta per 3-5 minuti o fino a quando non risulta ben cotta.

			

  Suggerimento

  Anche se la lista degli ingredienti è lunga, questa è una ricetta che permette di preparare una fonduta in pochissimo tempo. E poi, la marinata è un gustoso mix di spezie e condimenti che, di solito, abbiamo già in casa. 

  Preparate in anticipo

  Questa fonduta permette di organizzare una cena senza troppi sforzi. Preparate la marinata in anticipo e lasciateci marinare la carne di pollo per diverse ore prima di cuocerla nella pentola da fonduta.

  Servite con…

  Salsa alle prugne, salsa di soia, salsa agrodolce, salsa dijonnaise.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di pollo all’aglio e miele


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Petti di pollo, disossati e privati della pelle, tagliati a fettine sottili e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Brodo di pollo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

  Marinata

  Miele liquido	125 ml

  Salsa di soia	75 ml

  Spicchi d’aglio, tritati	4

			
					Marinata: in una casseruola, a fuoco medio, mettete il miele, la salsa di soia e l’aglio e mescolate per amalgamarli. Togliete dal fuoco e lasciate raffreddare leggermente.

					In un contenitore basso, immergete le striscioline di pollo nella marinata facendo attenzione che siano tutte completamente ricoperte. Chiudete il contenitore con un coperchio e riponetelo in frigorifero per almeno 1 ora.

					Brodo: versate il brodo in una pentola capiente e portatelo a ebollizione. Appena inizia a bollire, trasferitelo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che continui a sobbollire dolcemente.

					Prendete un pezzetto di pollo dalla marinata e, con la forchetta da fonduta, immergetelo nella pentola da fonduta per 2-4 minuti o fino a quando non risulta ben cotto. 

			

  Suggerimento

  Se si servono diversi tipi di fonduta come piatto principale (è sempre meglio se gli ospiti possono scegliere fra più proposte) e avanza del pollo crudo, il giorno successivo potete cuocerlo in brodo nella pentola da fonduta per ottenere una zuppa gustosa – basta aggiungerci dei noodles – oppure potete farlo saltare in padella e utilizzarlo per fare delle fajitas.

  Preparate in anticipo

  Preparate la marinata in anticipo e fate marinare la carne di pollo per diverse ore prima di cuocerla nella pentola da fonduta.

  Servite con…

  Aceto al peperoncino, dip al formaggio blu, salsa dijonnaise, maionese piccante.


   


   


   


   


   


   


  Pollo alla paprika ungherese


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Panna acida	125 ml

  Paprika ungherese	10 g

  Pepe di Cayenna	2 g

  Sale e pepe verde, macinati al momento	q.b.

  Petti di pollo, disossati e privati della pelle, tagliati a cubetti di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Olio vegetale	15 ml

  Cipolla, tritata	1

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Peperone verde, tagliato a pezzetti	½ 

  Brodo di pollo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

			
					Marinata: per prima cosa amalgamate mescolando bene in una ciotola la panna acida, la paprika, il pepe di Cayenna, il sale e il pepe verde.

					In un contenitore basso, servendovi di un cucchiaio, ricoprite accuratamente i cubetti di pollo con la marinata. Chiudete il contenitore con un coperchio e riponetelo in frigorifero per almeno 1 ora.

					Brodo: scaldate l’olio in una pentola capiente a fuoco medio, e aggiungeteci la cipolla, l’aglio e il peperone verde; lasciate soffriggere fino a quando non si ammorbidiscono. A questo punto, aggiungete il brodo di pollo e portatelo a ebollizione. Appena inizia a bollire, abbassate la fiamma, coprite la pentola con un coperchio e continuate con la cottura per altri 15 minuti. Trascorso questo tempo, trasferite il brodo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che continui a sobbollire dolcemente.

					Prendete un cubetto di pollo dalla marinata e, con la forchetta da fonduta, immergetelo nella pentola da fonduta per 2-4 minuti o fino a quando non risulta ben cotto.

			

  Suggerimenti

  Al posto dei petti di pollo, si possono usare cosce di pollo disossate e private della pelle.

  Per ottenere una pietanza più leggera potete usare una panna acida light.

  Il pollo marinato è ottimo anche cotto nella fonduta a base di olio.

  Servite questa fonduta con un piatto di verdure che comprenda funghi, peperoni rossi a fette e cimette di broccoli che, come nel caso del pollo, potete cuocere immergendoli nella pentola da fonduta. Quando non resta da cuocere che circa un quarto della carne di pollo, versatela tutta direttamente nel brodo insieme alle verdure non ancora cotte. Lasciate sobbollire per alcuni minuti, poi aggiungete delle tagliatelle all’uovo precedentemente cotte. In questo modo la fonduta si trasforma in una zuppa gustosa.

			Preparate in anticipo

  Il brodo può essere preparato in anticipo e poi scaldato, fino a bollore, sul fornello prima di essere versato nella pentola da fonduta.

			Servite con…

  Salsa dijonnaise, salsa agrodolce, senape al miele. 


   


   


   


   


   


   


  Brodo indiano al mango con pollo 


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Brodo

  Olio vegetale	15 ml

  Scalogno, tritato	1

  Brodo di pollo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

  Zenzero fresco, tritato	6 g

  Curry in polvere	2 g

  Curcuma macinata	2 g

  Pepe di Cayenna	1 g

  Cumino macinato	1 g

  Mango (circa mezzo), a pezzetti	125 g

  Petti di pollo, disossati e privati della pelle, tagliati a fettine sottili e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

			
					Brodo: scaldate l’olio in una pentola capiente a fuoco medio e aggiungeteci lo scalogno lasciandolo soffriggere per 2 minuti o fin quando non si ammorbidisce. Aggiungete poi il brodo di pollo, lo zenzero, il curry in polvere, la curcuma, il pepe di Cayenna e il cumino. Proseguite con la cottura, a fuoco lento e con il coperchio, per 15 minuti, per far sì che i sapori si amalgamino.

					Trascorso questo tempo, aggiungete al brodo anche il mango e fate cuocere, a fuoco lento e senza coperchio, per altri 5 minuti.

					Con la forchetta da fonduta prendete un pezzetto di pollo e immergetelo nel brodo che sobbolle nella pentola da fonduta per 2-4 minuti o fino a quando non risulta ben cotto.

			

  Suggerimenti

  Al posto del petto di pollo, potete usare il petto di tacchino.

  Anche questa fonduta può essere trasformata in una zuppa gustosa, basta servirla con un piatto di verdure che includa bok choy tagliato a fettine, peperoni verdi e rossi a pezzetti, funghi tagliati a metà, cimette di broccoli e cavolfiore. Cucinate queste verdure immergendole nella pentola da fonduta allo stesso modo del pollo. Quando non resta da cuocere che circa un quarto della carne, versatela direttamente nel brodo insieme alle verdure non ancora cotte. Lasciate sobbollire per alcuni minuti, poi aggiungete dei noodles o degli spaghetti (precedentemente cotti e scolati). Ora la fonduta è diventata una buonissima zuppa!

  Preparate in anticipo

  Preparate il brodo fino al punto 1. Al momento di mettersi a tavola attorno alla fonduta, scaldate il brodo e portatelo a bollore, aggiungete il mango e lasciate cuocere per altri 5 minuti come indicato.

  Servite con…

  Salsa thai alle arachidi, pasta al curry rosso, salsa o chutney al mango.


   


   


   


   


   


   


  Brodo agropiccante al pollo


   


  Questo brodo è ottimo anche con scampi, tofu a cubetti e filetto di maiale a pezzetti.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Brodo

  Brodo di pollo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

  Zenzero fresco, tritato	10 g

  Funghi shiitake secchi, lasciati in ammollo in acqua bollente per 15 minuti, poi scolati e tagliati	4

  Amido di mais	5 g

  Acqua	25 ml

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.

  Aceto di sidro di mele	25 ml

  Succo di limone, spremuto al momento	25 ml

  Olio di sesamo	15 ml

  Salsa al peperoncino e aglio	15 ml

  Cipollotti, tritati	2

  Piatto di verdure

  Barattolo di germogli di bambù, scolati	1

  Germogli di soia	200 g

  Funghi freschi, tagliati a metà	150 g

  Petti di pollo, disossati e privati della pelle, tagliati a fettine sottili e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Spaghetti di riso, lasciati a bagno in acqua calda per 15 minuti e scolati	125 g

			
					Brodo: versate il brodo di pollo in una pentola capiente e portatelo a ebollizione a fiamma medio-alta. Quindi, aggiungete lo zenzero e i funghi dopo averli fatti reidratare. Mescolate l’amido di mais nell’acqua fino a quando non si è completamente sciolto, poi versatelo nel brodo. Condite a piacere con sale e pepe. A questo punto, aggiungete l’aceto, il succo di limone, l’olio di sesamo e la salsa al peperoncino e aglio. Abbassate la fiamma a medio-bassa e aggiungete i cipollotti tritati. Continuate a cuocere a fuoco lento, usando il coperchio, per 15 minuti per permettere ai sapori di amalgamarsi.

					Piatto di verdure: nel frattempo, disponete i germogli di bambù, i germogli di soia e i funghi su un piatto da portata. Mettete il pollo crudo su un piatto a parte. Ora, trasferite il brodo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che continui a sobbollire dolcemente.

					Con la forchetta da fonduta prendete un pezzo di pollo e immergetelo nel brodo per 2-4 minuti. Anche con le verdure si può procedere allo stesso modo.

					Quando non resta da cuocere che circa un quarto della carne, versatela direttamente nel brodo e lasciate che si cuocia per alcuni minuti. Poi aggiungete gli spaghetti e i germogli di bambù, i germogli di soia e i funghi rimasti. Servite come zuppa a conclusione del pasto a base di fonduta.

			

  Suggerimenti

  Per avere un brodo meno piccante potete usare la metà delle dosi indicate per la salsa al peperoncino e aglio. Se invece volete rafforzare il gusto aspro, aggiungete 15 ml di succo di limone.

  Il pollo crudo non deve mai essere messo nel piatto in cui ci sono le verdure. È altrettanto importante che gli ospiti non lo appoggino nel loro piatto e per questo dovrebbero avere a disposizione una ciotola apposita dove tenere i pezzetti di pollo crudo in attesa di prenderli con la forchetta da fonduta e cuocerli.

  Preparate in anticipo

  Preparate il piatto con le verdure e tagliate il petto di pollo.

  Cucinate il brodo agropiccante in anticipo e poi scaldatelo, fino a farlo bollire, sul fornello prima di versarlo nella pentola da fonduta.

  Servite con…

  Salsa alle prugne, salsa dip all’orientale, salsa agrodolce, maionese al wasabi. 





  Fonduta di pollo al limone


   


  In questa fonduta il sapore di limone è doppio: è nella marinata al limone e nel brodo che ne è infuso.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Succo di limone, spremuto al momento	50 ml

  Olio di oliva	15 ml

  Acqua (circa)	15 ml

  Origano fresco, tritato	3 g

  Aglio in polvere	2 g

  Lemon pepper	2 g

  Sale 	1 g

  Petti di pollo, disossati e privati della pelle, tagliati a fettine sottili e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Olio di oliva	15 ml

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Brodo di pollo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta p. XXX)	1,25 l

  Vino bianco secco	50 ml

  Scorza di limone, grattugiata finemente	5 g

  Succo di limone, spremuto al momento	25 ml

  Origano fresco, tritato	5 g

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.

			
					Marinata: amalgamate in una ciotola il succo di limone, l’olio, l’acqua, l’origano, l’aglio in polvere, il lemon pepper e il sale, mescolando bene. Se necessario, aggiungete altra acqua affinché il composto risulti abbastanza liquido per essere versato.

					In un contenitore basso, servendovi di un cucchiaio, coprite accuratamente con la marinata tutte le striscioline di pollo. Chiudete il contenitore con un coperchio e riponetelo in frigorifero per almeno 1 ora.

					Brodo: scaldate l’olio in una pentola capiente a fuoco medio e aggiungeteci l’aglio soffriggendo per 2 minuti o fino a quando non si ammorbidisce (ma senza farlo bruciare). A questo punto, aggiungete il brodo di pollo, il vino, la scorza di limone, il succo di limone, l’origano, il sale e il pepe nero, e portate a ebollizione. Appena inizia a bollire, abbassate la fiamma e continuate con la cottura per altri 15 minuti per permettere ai sapori di amalgamarsi. Trasferite subito il brodo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che il brodo continui a sobbollire dolcemente.

					Prendete una strisciolina di pollo dalla marinata e, con la forchetta da fonduta, immergetela nella pentola da fonduta per 2-4 minuti o fino a quando non risulta ben cotta.

			

  Suggerimento

  Se non si ha a disposizione l’origano fresco, sostituitelo con quello essiccato, considerando circa un terzo della dose indicata per quello fresco. In questo caso, invece che 3 g utilizzatene 1.

  Preparate in anticipo

  Preparate la marinata in anticipo e lasciateci marinare la carne di pollo per diverse ore prima di cuocerla nella pentola da fonduta.

  Preparate il brodo fino al punto 3. Al momento di usarlo per la fonduta, basta farlo bollire sul fornello e poi versarlo nella pentola da fonduta.

  Servite con…

  Dip allo yogurt e menta, salsa verde, salsa aïoli all’aglio.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di pollo al pesto


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Pomodori secchi	7 g

  Pinoli, tostati (v. suggerimenti)	20 g

  Basilico fresco, tritato	8 g

  Olio di oliva	15 ml

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.

  Petti di pollo, disossati e privati della pelle, tagliati a fettine sottili e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Brodo di pollo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

			
					Marinata: per prima cosa, tritate l’aglio in un robot da cucina. Aggiungeteci i pomodori secchi, i pinoli, il basilico, l’olio di oliva, il sale e il pepe, e lavorate gli ingredienti fino a formare una pasta.

					In un contenitore basso, spennellate con la marinata tutte le striscioline di pollo ricoprendole completamente. Chiudete il contenitore con un coperchio e riponetelo in frigorifero per almeno 1 ora.

					Brodo: portate a ebollizione il brodo in una pentola capiente. Appena inizia a bollire, trasferitelo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che continui a sobbollire dolcemente.

					Prendete una strisciolina di pollo dalla marinata e, con la forchetta da fonduta, immergetela nella pentola da fonduta per 2-4 minuti o fino a quando non risulta ben cotta.

			

  Suggerimenti

  I pomodori secchi sottolio sono i più indicati per questa fonduta. Si possono comunque usare pomodori secchi fatti reidratare in acqua, ma occorrerà aggiungere 1 cucchiaino (5 ml) di olio di oliva alla ricetta.

  Potete servire questo piatto di pollo insieme alla fonduta all’italiana con brodo alle tre erbe.

  Questa fonduta può essere trasformata in una gustosa zuppa, basta servirla con un piatto di verdure che includa funghi, peperoni rossi e verdi a fettine, zucchine a rondelle e cimette di broccoli. Assaporate queste verdure dopo averle cotte immergendole nella pentola da fonduta come avete fatto con il pollo. Quando poi non resta da cuocere che circa un quarto della carne, versatela direttamente nel brodo insieme alle verdure non ancora cotte. Lasciate sobbollire per alcuni minuti, poi aggiungete dei noodles precedentemente cotti o dell’orzo già cotto. In questo modo la fonduta diventa una vera e propria zuppa.

  Preparate in anticipo

  Il brodo può essere preparato in anticipo. Basterà farlo bollire sul fornello e poi versarlo nella pentola da fonduta al momento di usarlo.

  Servite con…

  Gremolada, dip al limone e aneto, dip ai peperoni rossi arrostiti.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di pollo all’ananas


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Ananas sciroppato, schiacciato e scolato	50 ml (250 ml di succo messi da parte)

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Salsa di soia	50 ml

  Aceto di sidro di mele	25 ml

  Zenzero fresco, tritato	12 g

  Petti di pollo, disossati e privati della pelle, tagliati a fettine sottili e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Brodo di pollo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

			
					Marinata: unite l’ananas e il succo messo da parte, l’aglio, la salsa di soia, l’aceto e lo zenzero in una ciotola, e mischiate bene per amalgamare il tutto.

					In un contenitore basso, versate la marinata sulle striscioline di pollo in modo che ne siano completamente ricoperte. Chiudete il contenitore con un coperchio e riponetelo in frigorifero per almeno 1 ora.

					Brodo: portate a ebollizione il brodo in una pentola capiente. Appena inizia a bollire, trasferitelo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che continui a sobbollire dolcemente.

					Prendete una strisciolina di pollo dalla marinata e, con la forchetta da fonduta, immergetela nella pentola da fonduta per 2-4 minuti o fino a quando non risulta ben cotta.

			

  Suggerimento

  Se non avete a disposizione del brodo casalingo, magari in congelatore, potete usare del brodo pronto confezionato. 

  Preparate in anticipo

  Preparate la marinata in anticipo e fate marinare la carne di pollo per diverse ore prima di cuocerla nella pentola da fonduta.

  Servite con…

  Salsa di soia, salsa dip all’orientale, salsa dijonnaise.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di pollo ai lamponi


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Lamponi sciroppati congelati, scongelati e ridotti a purea	125 ml

  Olio di oliva	50 ml

  Aceto di lamponi	50 ml

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Zenzero fresco, tritato	6 g

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.

  Petti di pollo, disossati e privati della pelle, tagliati a fettine sottili e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Brodo di pollo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

			
					Marinata: per prima cosa, unite in una ciotola i lamponi, l’olio, l’aceto di lamponi, l’aglio, lo zenzero, il sale e il pepe, e mischiate bene per amalgamare il tutto.

					In un contenitore basso, versate la marinata sulle striscioline di pollo in modo che ne siano completamente ricoperte. Chiudete il contenitore con un coperchio e riponetelo in frigorifero per almeno 1 ora.

					Brodo: portate a ebollizione il brodo in una pentola capiente. Appena inizia a bollire, trasferitelo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che continui a sobbollire dolcemente.

					Prendete una strisciolina di pollo dalla marinata e, con la forchetta da fonduta, immergetela nella pentola da fonduta per 2-4 minuti o fino a quando non risulta ben cotta.

			

  Suggerimento

  Per dare alla marinata una marcia in più, aggiungete 1 cucchiaio (15 ml) di salsa Worcestershire e 1 g di paprika. Per ridurne l’asprezza, aggiungete da 4 a 8 g di zucchero prima di versarla sul pollo.

  Preparate in anticipo

  Preparate la marinata in anticipo e fate marinare la carne di pollo per diverse ore prima di cuocerla nella pentola da fonduta.

  Servite con…

  Salsa dip all’orientale, salsa thai alle arachidi, salsa di soia.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta thai speziata al latte di cocco


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Petti di pollo, disossati e privati della pelle, tagliati a fettine sottili e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Brodo di pollo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

  Latte di cocco	175 ml

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Cipollotti, tritati	2

  Peperoncino thailandese, privato dei semi e tritato	½ 

  Coriandolo fresco, tritato	30 g

  Scorza di lime, grattugiata	5 g

  Succo di lime, spremuto al momento	25 ml

  Salsa di pesce (v. suggerimento)	25 ml

  Basilico thai fresco, tritato	6 g

  Zenzero fresco, tritato	5 g

  Zucchero semolato	5 g

  Pasta di curry verde thai	5 g

			
					Arrotolate le striscioline di pollo e disponetele su un ampio piatto da portata. Coprite e riponete in frigorifero.

					Brodo: in una pentola capiente unite il brodo di pollo, il latte di cocco, l’aglio, i cipollotti, il peperoncino, il coriandolo, la scorza di lime, il succo di lime, la salsa di pesce, il basilico, lo zenzero, lo zucchero e la pasta di curry. Quindi, portate a ebollizione. Appena inizia a bollire, abbassate la fiamma e continuate con la cottura per altri 15 minuti. Una volta trascorso questo tempo, trasferite subito il brodo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che il brodo continui a sobbollire dolcemente.

					Con la forchetta da fonduta prendete un rotolino di pollo e immergetelo nella pentola da fonduta per 2-4 minuti o fino a quando non risulta ben cotto. 

			

  Suggerimenti

  Anche se la ricetta originale prevede la salsa di pesce, è possibile sostituirla con la salsa di soia.

  Per un brodo meno piccante, potete evitare di usare il peperoncino thailandese.

  Questa fonduta può essere trasformata in una gustosa zuppa, basta servirla con un piatto di verdure che includa funghi, peperoni a fettine e cimette di broccoli. Cuocete queste verdure immergendole nella pentola da fonduta come con il pollo. Quando non resta da cuocere che circa un quarto della carne, versatela direttamente nel brodo insieme alle verdure non ancora cotte. Lasciate sobbollire per alcuni minuti, poi aggiungete degli spaghetti di riso precedentemente cotti e scolati. In poche mosse, da un brodo per fonduta si ottiene una zuppa saporita!

  Preparate in anticipo

  Il brodo può essere preparato in anticipo. Basterà farlo bollire sul fornello e poi versarlo nella pentola da fonduta al momento di usarlo.

  Servite con…

  Dip dolce alla thailandese, salsa thai alle arachidi, salsa dip all’orientale.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di pollo al sesamo di Sichuan


   


  La salsa hoisin, ottenuta dalla soia fermentata, aggiunge un sapore unico alla marinata di questa ricetta, pertanto non è possibile sostituirla con qualche altro ingrediente.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Salsa hoisin	22 ml

  Salsa di soia	15 ml

  Acqua	15 ml

  Miele liquido	10 ml

  Spicchio d’aglio, tritato	1

  Zenzero fresco, tritato	2 g

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.

  Olio di sesamo	5 ml

  Semi di sesamo, tostati	3 g

  Petti di pollo, disossati e privati della pelle, tagliati a fettine sottili e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Brodo di pollo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

			
					Marinata: unite in una pentola a fuoco medio la salsa hoisin, la salsa di soia, l’acqua, il miele, l’aglio, lo zenzero, il sale e il pepe, poi mescolate fino ad amalgamare bene il tutto e fino a quando il miele non si è sciolto. 

					In un contenitore basso, versate la marinata sulle striscioline di pollo in modo che ne siano completamente ricoperte. Chiudete il contenitore con un coperchio e riponetelo in frigorifero per almeno 1 ora.

					Brodo: portate a ebollizione il brodo in una pentola capiente. Appena inizia a bollire, trasferitelo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che continui a sobbollire dolcemente.

					Prendete una strisciolina di pollo dalla marinata e, con la forchetta da fonduta, immergetela nella pentola da fonduta per 2-4 minuti o fino a quando non risulta ben cotta. 

			

  Suggerimenti

  I semi di sesamo tostati aggiungono ancora più gusto a questo piatto. Per la tostatura basta farli abbrustolire in una pentola antiaderente a fuoco basso per 3-5 minuti, mescolando una volta.

  Per un brodo ancora più saporito, aggiungete due cucchiaini (25 ml) di salsa verde.

  Preparate in anticipo

  Preparate la marinata in anticipo e fate marinare la carne di pollo per diverse ore prima di cuocerla nella pentola da fonduta.

  Servite con…

  Salsa agrodolce, salsa dolce al peperoncino, salsa alle arachidi, salsa di soia, salsa verde.


   


   


   


   


   


   


  Brodo di funghi e riso selvaggio 
con pollo marinato in salsa hoisin


   


  Questo brodo ha una forte connotazione terrosa, data dai funghi freschi e da quelli secchi. Una volta terminata la fonduta diventa una zuppa squisita.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Salsa hoisin	50 ml

  Vino di riso	22 ml

  Spicchio d’aglio, tritato	1

  Zucchero semolato	15 g

  Zenzero fresco, tritato	6 g

  Olio di sesamo	15 ml

  Salsa di soia	15 ml

  Petti di pollo, disossati e privati della pelle, tagliati a fettine sottili e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Olio di oliva	10 ml

  Cipolla piccola, tagliata a pezzetti	1

  Spicchio d’aglio, tritato	1

  Funghi freschi, tagliati a tocchetti	60 g

  Brodo di pollo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

  Riso selvaggio, risciacquato	50 g

  Funghi secchi, di bosco (tipo porcini) o esotici, lasciati in acqua bollente per 15 minuti, quindi scolati usando una garza alimentare; liquido di ammollo da mettere da parte per essere usato nella preparazione del piatto	15 g

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.

  Prezzemolo fresco, tritato, per guarnire	q.b.

			
					Marinata: per prima cosa, unite in una ciotola la salsa hoisin, il vino di riso, l’aglio, lo zucchero, lo zenzero, l’olio di sesamo e la salsa di soia, poi amalgamate bene il tutto. 

					In un contenitore basso, versate la marinata sulle striscioline di pollo in modo che ne siano completamente ricoperte. Chiudete il contenitore con un coperchio e riponetelo in frigorifero per almeno 1 ora.

					Brodo: scaldate l’olio in una casseruola capiente posta a fuoco medio. Quindi, aggiungete la cipolla, l’aglio e i funghi freschi, e lasciate soffriggere per 2 minuti o finché non si ammorbidiscono. Aggiungete ora il brodo di pollo, il riso selvaggio, i funghi reidratati e il loro liquido di ammollo filtrato, e portate a ebollizione. Appena inizia a bollire, abbassate la fiamma, poi continuate con la cottura per altri 35-45 minuti, o fin quando il riso non si è cotto. A questo punto, trasferite il brodo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che continui a sobbollire dolcemente. Insaporite con pepe e sale e guarnite con il prezzemolo tritato.

					Prendete una strisciolina di pollo dalla marinata e, con la forchetta da fonduta, immergetela nella pentola da fonduta per 2-4 minuti o fino a quando non risulta ben cotta.

			

  Suggerimento

  Al termine della fonduta è possibile usare il brodo per farci una zuppa, basta usare la carne non ancora cotta (circa un quarto del pollo indicato nelle dosi) e delle verdure, come bok choy tagliato a strisce, peperoni verdi e rossi a pezzetti, funghi tagliati a metà, cimette di cavolfiore e broccolo, da cuocere come il pollo nella fonduta. Cuocete insieme tutta la carne e le verdure nella pentola da fonduta, versandoli direttamente nel brodo. Lasciate sobbollire per alcuni minuti, poi aggiungete degli spaghetti o dei noodles precedentemente cotti e scolati. La zuppa è servita!

  Preparate in anticipo

  Preparate la marinata in anticipo e fate marinare la carne di pollo per diverse ore prima di cuocerla nella pentola da fonduta.

  Servite con…

  Salsa al rafano, dip ai peperoni rossi arrostiti, salsa al limone.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta thai di pollo in brodo di lemongrass


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata a secco

  Scorza di limone, grattugiata	10 g

  Lemon pepper	10 g

  Aglio in polvere	2 g

  Sale	2 g

  Pepe nero, macinato al momento	1 g

  Petti di pollo, disossati e privati della pelle, tagliati a fettine sottili e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Brodo di pollo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

  Gambi di lemongrass, tritati 
(v. suggerimenti)	2

  Cipollotti, tritati	2

  Spicchio d’aglio, tritato	1

  Menta fresca, tritata	4 g

  Salsa al pesce	5 ml

  Zucchero semolato	2 g

  Peperoncino piccante a scaglie	1 g

			
					Marinata a secco: unite in una ciotolina la scorza di limone, il lemon pepper, l’aglio in polvere, il sale e il pepe nero, poi mescolate bene. 

					In un contenitore basso, ricoprite tutte le striscioline di pollo con la marinata in modo uniforme. Chiudete il contenitore con un coperchio e riponetelo in frigorifero per almeno 1 ora.

					Brodo: versate il brodo di pollo in una casseruola capiente e, mescolando bene, uniteci il lemongrass, i cipollotti, l’aglio, la menta, la salsa di pesce, lo zucchero e il peperoncino a scaglie; poi portate a ebollizione. Appena inizia a bollire, abbassate la fiamma e continuate con la cottura per altri 30 minuti. A questo punto, trasferite il brodo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che continui a sobbollire dolcemente.

					Prendete una strisciolina di pollo con la forchetta da fonduta e immergetela nel brodo per 2-4 minuti o fino a quando non risulta ben cotta.

			

  Suggerimento

  Questa fonduta può essere trasformata in una zuppa gustosa, basta servirla con un piatto di verdure – come bok choy tagliato a listarelle, peperoni verdi e rossi a tocchetti, germogli di fagiolo mungo e funghi – da cuocere nella pentola da fonduta proprio come con il pollo e da usare poi per la zuppa. Infatti, quando non resta da cuocere che circa un quarto della carne, versatela direttamente nel brodo insieme alle verdure che devono ancora essere cotte. Lasciate sobbollire per alcuni minuti, poi aggiungete degli spaghetti o dei noodles precedentemente cotti e scolati. In questo modo dal brodo per fonduta si otterrà una zuppa saporita!

  Preparate in anticipo

  Il brodo può essere preparato in anticipo. Basterà farlo bollire sul fornello e poi versarlo nella pentola da fonduta al momento di usarlo.

  Tagliate i petti di pollo a striscioline.

  Preparate la marinata in anticipo e fate marinare la carne di pollo per diverse ore prima di cuocerla nella pentola da fonduta.

  Servite con…

  Salsa thai alle arachidi, dip dolce alla thailandese, salsa al peperoncino e aglio.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta con brodo alle tre erbe


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Rosmarino fresco, tritato	6 g

  Aceto di vino bianco	15 ml

  Acqua	15 ml

  Olio di oliva	15 ml

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.

  Petti di pollo, disossati e privati della pelle, tagliati a fettine sottili e poi a striscioline di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Olio di oliva	15 ml

  Scalogni, tritati	2

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Brodo di pollo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

  Basilico fresco, tritato	8 g

  Origano fresco, tritato	8 g

  Prezzemolo fresco, tritato	8 g

			
					Marinata: per iniziare, unite in una ciotola l’aglio, il rosmarino, l’aceto, l’acqua, l’olio di oliva, il sale e il pepe, e mescolate bene per amalgamare gli ingredienti.

					In un contenitore basso, versate la marinata sulle striscioline di pollo in modo che ne siano completamente ricoperte. Chiudete il contenitore con un coperchio e conservatelo in frigorifero per almeno 1 ora.

					Brodo: scaldate l’olio in una casseruola capiente a fiamma media. Aggiungete poi gli scalogni e l’aglio e fate soffriggere finché non si ammorbidiscono. A questo punto, versate nella casseruola anche il brodo di pollo, il basilico, l’origano e il prezzemolo, e portate a ebollizione. Appena inizia a bollire, abbassate la fiamma, mettete un coperchio e continuate con la cottura per altri 15 minuti. Trascorso questo tempo, trasferite il brodo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che continui a sobbollire dolcemente.

					Prendete una strisciolina di pollo dalla marinata e, con la forchetta da fonduta, immergetela nella pentola da fonduta per 2-4 minuti o fino a quando non risulta ben cotta.

			

  Suggerimenti

  Le erbe aromatiche fresche donano un sapore ancora più intenso e invitante a questo piatto.

  Questa fonduta, con il suo brodo profumato, può diventare una zuppa gustosa, basta servirla con un piatto di verdure che includa funghi, peperoni rossi e verdi a fettine, zucchine a rondelle e cimette di broccoli. Cuocete queste verdure immergendole nella pentola da fonduta allo stesso modo del pollo. Poi, quando non resta da cuocere che circa un quarto della carne, versatela direttamente nel brodo insieme alle verdure non ancora cotte. Lasciate sobbollire per alcuni minuti, poi aggiungete dei noodles cotti o dell’orzo già cotto. In questo modo, dopo la fonduta potrete servire una zuppa.

  Preparate in anticipo

  Il brodo può essere preparato in anticipo. Basterà farlo bollire sul fornello e poi versarlo nella pentola da fonduta al momento di usarlo.

  Servite con…

  Gremolada, dip ai peperoni rossi arrostiti, dip dolce alla senape.


   


   


   


   


   


   


  Brodo al coriandolo con vongole, capesante e scampi


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Brodo

  Olio di oliva	15 ml

  Cipolla piccola, a pezzetti	1

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Vino bianco secco	125 ml

  Vasetto di vongole veraci, con il loro liquido	1

  Brodo vegetale	500 ml

  Sale 	2 g

  Pepe nero, macinato al momento	q.b.

  Coriandolo fresco, tritato	100 g

  Burro 	7 g

  Salsa piccante al peperoncino	da 2 a 5 ml

  Prezzemolo fresco, tritato, per guarnire	q.b.

  Scampi, sgusciati e puliti	da 250 a 375 g

  Capesante o filetti di salmone, a pezzi	da 250 a 375 g

			
					Brodo: scaldate l’olio in una pentola capiente a fiamma vivace. Aggiungete poi la cipolla e l’aglio e fate soffriggere per 2 minuti o finché non si ammorbidiscono. A questo punto, sfumate con il vino e continuate con la cottura, senza coperchio, per altri 5 minuti o fin quando non è leggermente evaporato. Aggiungete le vongole (con il loro liquido), il brodo vegetale, il sale e il pepe nero, e lasciate cuocere a fuoco lento, questa volta con il coperchio, per 10 minuti. Aggiungete il coriandolo, il burro e la salsa al peperoncino, e portate a ebollizione. Appena inizia a bollire, abbassate la fiamma e continuate con la cottura per altri 10 minuti per permettere ai sapori di amalgamarsi.

					Trasferite il brodo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che continui a sobbollire dolcemente. Guarnite il brodo con il prezzemolo tritato. 

					Prendete uno scampo o una capasanta (o un pezzo di salmone) con la forchetta da fonduta, e cuocete nel brodo per 2-4 minuti o fino a completa cottura.

			

  Suggerimento

  Come in ogni fonduta a base di brodo, il liquido di cottura può essere usato per farne una zuppa una volta terminata la fonduta. Aggiungete al brodo i frutti di mare che non sono stati cotti durante la fonduta e un mazzetto di coriandolo tritato. (Se lo gradite, condite il brodo con della salsa al peperoncino.) Poi, dopo aver aggiunto degli spaghetti di riso cotti in precedenza, lasciate sobbollire per 3-5 minuti. La zuppa è pronta per essere gustata subito, ma potete anche decidere di conservarla per il giorno dopo!

  Preparate in anticipo

  Preparate gli scampi sgusciandoli e pulendoli, e tagliate il filetto di salmone a pezzi. Conservate in frigorifero fino al momento di cucinarli.

  Preparate in anticipo il brodo di coriandolo e vongole come indicato nel punto 1. Al momento di preparare la fonduta, seguite quanto indicato nel punto 2 e tutto sarà pronto in pochissimo tempo.

  Servite con…

  Salsa di soia, salsa dolce al peperoncino, salsa all’aneto e limone, salsa cocktail piccante.





  Fonduta di capesante con aneto, miele e limone


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Succo di limone, spremuto al momento	75 ml

  Miele liquido	75 ml

  Olio di oliva	15 ml

  Aneto fresco, tritato	10 g

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.

  Capesante 	500 g

  Brodo

  Brodo vegetale (acquistato già pronto o preparato come da ricetta p. XXX)	1,25 l

			
					Marinata: unite in una ciotola, mescolando bene, il succo di limone, il miele, l’olio di oliva, l’aneto, il sale e il pepe.

					In un contenitore basso, aiutandovi con un cucchiaio, versate la marinata sulle capesante e mescolate delicatamente per fare in modo che ne siano completamente ricoperte. Chiudete il contenitore con un coperchio e conservatelo in frigorifero per almeno 1 ora, rigirando le capesante di tanto in tanto.

					Brodo: portate a ebollizione il brodo vegetale in una pentola capiente. Appena inizia a bollire, trasferite il brodo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che il brodo continui a sobbollire dolcemente.

					Prendete una capasanta dalla marinata e, con la forchetta da fonduta, immergetela nella pentola da fonduta per 1 minuto o 2 o fino alla sua completa cottura.

			

  Suggerimento

  Dopo aver servito la fonduta con un piatto di verdure (fettine di peperoni rossi e verdi e cimette di broccoli) che cuocerete nella pentola della fonduta allo stesso modo delle capesante, potete trasformare il brodo di questa ricetta in una zuppa gustosa. Basta che aggiungiate al brodo, nella pentola da fonduta, una parte delle capesante (circa un quarto della dose indicata) e le verdure che non sono state cotte durante la fonduta. Poi, dopo aver fatto sobbollire per qualche minuto, aggiungete degli spaghetti di riso cotti in precedenza e un tocco di salsa al peperoncino piccante. La zuppa è pronta! 

  Servite con…

  Tzatziki, salsa cocktail, senape al miele.


   


   


   


   


   


   


  Fagottini di capesante


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Olio di oliva	25 ml

  Vino bianco secco	25 ml

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Scorza di lime, tritata	2 g

  Succo di lime, spremuto al momento	10 ml

  Senape di Digione	5 ml

  Paprika	2 g

  Pepe di Cayenna	un pizzico

  Capesante 	500 g

  Brodo

  Brodo vegetale (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

  Fogli di carta di riso (diametro di 15 cm), reidratati e asciugati	da 16 a 20 

  Salsa hoisin

  Peperone verde, tagliato a fette sottili	1

  Peperone giallo, tagliato a fette sottili	1

  Daikon, grattugiato	60 g

  Salsa al peperoncino e aglio (ingrediente facoltativo)	q.b.

			
					Marinata: in una ciotola, mescolando bene, unite l’olio, il vino, l’aglio, la scorza di lime, il succo di lime, la senape di Digione, la paprika e il pepe di Cayenna.

					In un contenitore basso, aiutandovi con un cucchiaio, versate la marinata sulle capesante e mescolate delicatamente per fare in modo che ne siano completamente ricoperte. Chiudete il contenitore con un coperchio e conservatelo in frigorifero per almeno 1 ora.

					Brodo: portate a ebollizione il brodo vegetale in una pentola capiente. Appena inizia a bollire, trasferite il brodo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che il brodo continui a sobbollire dolcemente.

					Prendete una capasanta dalla marinata e, con la forchetta da fonduta, immergetela nel brodo per 1 minuto o 2 o fino alla sua completa cottura.

					 Preparazione: posizionate il foglio di carta di riso sul piatto e spalmate un po’ di salsa hoisin sulla metà superiore. Adagiate 2 capesante sulla metà ricoperta di salsa e completate con delle strisce di peperone e una piccola quantità di daikon grattugiato. Se lo gradite, aggiungete anche un po’ di salsa al peperoncino e aglio. A questo punto, ripiegate la parte inferiore del foglio di riso, poi ripiegate un lato e infine l’altro, lasciando la parte superiore aperta.

			

  Suggerimenti

  I fogli di carta di riso sono dischi di riso disidratati venduti nei supermercati asiatici e possono essere di varie dimensioni. Io solitamente uso il formato piccolo (quelli con un diametro di 15 cm), ma vanno bene anche quelli più grandi.

  Per reidratare i fogli di carta di riso procedete in questo modo: immergete i fogli (non più di 6 alla volta) per 2 o 3 minuti in una ciotola poco profonda di acqua calda, poi asciugate entrambi i lati di ogni foglio su un canovaccio pulito prima di utilizzarlo. Potete adoperarli anche in altre ricette, ad esempio nella Fonduta di pollo al sesamo di Sichuan, o nella Fonduta vietnamita con gamberi e lemongrass.

  In aggiunta ai peperoni e al daikon, provate questi involtini di riso con le cimette di broccolo e cavolfiore al vapore.

  Preparate in anticipo

  Preparate la marinata in anticipo e fate marinare le capesante per diverse ore prima di cuocerle nella pentola da fonduta.

  Servite con…

  Salsa hoisin, pasta di aglio e peperoncino, salsa dip all’orientale.


   


   


   


   


   


   


  Coquille Saint-Jacques


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Brodo

  Brodo di pollo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

  Vino bianco secco	75 ml

  Funghi, a tocchetti	100 g

  Scalogno, tritato	1

  Timo essiccato	2 g

  Prezzemolo fresco, a pezzetti	30 g

  Salsa bianca

  Miscela di latte intero e panna leggera in parti uguali (10% di grassi)	375 ml

  Burro	45 g

  Sale	2 g

  Farina 0	25 g

  Capesante 	500 g

			
					Brodo: in una pentola capiente unite il brodo di pollo, il vino, i funghi, lo scalogno e il timo. Portate a ebollizione. Appena inizia a bollire, abbassate la fiamma, mettete un coperchio e continuate con la cottura per altri 15 minuti per permettere ai sapori di amalgamarsi. Trascorso questo tempo, trasferite subito il brodo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che il brodo continui a sobbollire dolcemente. Guarnite il brodo con il prezzemolo.

					Salsa bianca: in una casseruola di medie dimensioni, a fuoco basso, unite la miscela di latte e panna e il burro e fate cuocere, mescolando, fino a quando il burro non si è sciolto e la panna non si è scaldata. Poi aggiungete il sale, mescolando per amalgamare, e incorporate un po’ alla volta anche la farina. Continuate a mescolare fino a ottenere un composto omogeneo. Quindi, togliete dal fuoco e versate la salsa bianca in 4 ciotole, una per ciascun commensale, per intingerci le capesante.

					Prendete una capasanta con la forchetta da fonduta e immergetela nel brodo per 2 minuti o fino alla sua completa cottura, poi intingetela nella ciotola con la salsa bianca.

			

  Suggerimenti

  Provate questa ricetta con capesante e gamberi in pari quantità.

  Se, una volta conclusa la fonduta, dovesse avanzare qualche capasanta, cuocetela nel brodo della fonduta e poi mettetela nella salsa bianca eventualmente avanzata. In questo modo avrete un ottimo ripieno per delle crêpe, oppure un delizioso sugo per delle linguine cui basterà aggiungere una spolverata di Parmigiano.

  Preparate in anticipo

  Il brodo può essere preparato in anticipo. Al momento della fonduta lo si deve portare a ebollizione sul fornello e poi versarlo nella pentola da fonduta.

  Servite con…

  Pasta e verdure al vapore.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di gamberi al lime e chipotle


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Spicchi d’aglio, tritati finemente	2

  Succo di lime, spremuto al momento	75 ml

  Coriandolo fresco, tritato	15 g

  Chipotle in salsa adobo, tritati finemente 	15 g

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.

  Gamberi, privati del guscio e puliti	500 g

  Brodo

  Brodo vegetale (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

			
					Marinata: innanzitutto, mescolando bene, unite in una ciotola l’aglio, il succo di lime, il coriandolo, i peperoncini chipotle, il sale e il pepe.

					In un contenitore basso, aiutandovi con un cucchiaio, versate la marinata sui gamberi e mescolate delicatamente per fare in modo che ne siano completamente ricoperti. Chiudete il contenitore con un coperchio e riponetelo in frigorifero per almeno 1 ora. Rigirate i gamberi di tanto in tanto.

					Brodo: portate a ebollizione il brodo vegetale in una pentola capiente. Appena inizia a bollire, trasferite il brodo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che continui a sobbollire dolcemente.

					Prendete un gambero dalla marinata e, con la forchetta da fonduta, immergetelo nella pentola da fonduta per 1 minuto o 2 o fino alla sua completa cottura.

			

  Preparate in anticipo

  Preparate la marinata in anticipo e fate marinare i gamberi per diverse ore prima di cuocerli nella pentola da fonduta.

  Servite con…

  Tzatziki, salsa cocktail, coulis di coriandolo.


   


   


   


   


   


   


  Gamberi in brodo alla messicana


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Brodo

  Peperoncino jalapeño	1

  Peperone rosso	1

  Brodo di pollo o vegetale (acquistato già pronto o preparato come da ricette)	1,25 l

  Coriandolo fresco, tritato	40 g

  Cipolla, a pezzetti	25 g

  Birra messicana (tipo Corona)	125 ml

  Spicchi d’aglio, tritati 	2

  Gocce di salsa al peperoncino	da 4 a 6

  Gamberi, privati del guscio e puliti	500 g

			
					Brodo: preriscaldate la griglia. Una volta calda, mettete il peperoncino jalapeño e il peperone rosso a cuocere, rigirandoli spesso, per circa 20 minuti o fino a quando la pelle di entrambi non si sarà annerita. Metteteli poi in un contenitore con coperchio ermetico per 5-10 minuti. Trascorso questo tempo, privateli della pelle e dei semi. Quindi, tagliate il peperone rosso e tritatene una metà, mentre l’altra potete adoperarla per un’altra ricetta. Tagliate a pezzetti anche il peperoncino jalapeño.

					Mettete in una pentola capiente il brodo, il coriandolo, la cipolla, la birra, l’aglio, il peperoncino jalapeño, il peperone rosso e la salsa piccante. Portate a ebollizione e, appena inizia a bollire, abbassate la fiamma, mescolate, e poi, dopo aver messo un coperchio sulla pentola, lasciate cuocere per altri 15 minuti. Dopodiché, trasferite il brodo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che continui a sobbollire dolcemente.

					Prendete un gambero con la forchetta da fonduta e immergetelo nel brodo per 1 minuto o 2 o fino alla sua completa cottura.

			

  Suggerimento

  Anche questa ricetta, una volta terminata la fonduta, si può trasformare in una zuppa utilizzando il brodo come base di cottura. Preparate un piatto di verdure (funghi, peperoni a fettine, zucchine a rondelle e cimette di cavolfiori e broccoli) come contorno della fonduta. Cuocete queste verdure immergendole nella pentola da fonduta allo stesso modo dei gamberi. Poi, quando non resta da cuocere che circa un quarto dei gamberi, versateli direttamente nel brodo insieme alle verdure non ancora cotte. Lasciate sobbollire per alcuni minuti, poi aggiungete dei tagliolini all’uovo già cotti e un po’ di salsa piccante al peperoncino. In questo modo, dopo la fonduta potrete servire una saporita zuppa.

  Preparate in anticipo

  Arrostite i peperoni in anticipo.

  Anche il brodo può essere preparato in anticipo. Basterà farlo bollire sul fornello e poi versarlo nella pentola da fonduta al momento di usarlo.

  Servite con…

  Salsa cocktail, salsa verde, salsa al mango.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta vietnamita con gamberi e lemongrass


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Olio vegetale	15 ml

  Salsa di pesce	15 ml

  Cipollotti, tritati	3

  Spicchio d’aglio, tritato	1

  Arachidi tostate, tritate	25 g

  Gambi di lemongrass, tritati (v. suggerimenti)	2

  Zucchero semolato	5 g

  Peperoncino a scaglie	2 g

  Sale	2 g

  Pepe nero, macinato al momento	1 g

  Gamberi, privati del guscio e puliti	500 g

  Brodo

  Brodo di pollo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

			
					Marinata: in un mixer, unite l’olio, la salsa di pesce, i cipollotti, l’aglio, le arachidi, il lemongrass, lo zucchero, il peperoncino a scaglie, il sale e il pepe nero; azionate il mixer più volte lavorando il composto fino a ottenere una pasta. 

					In un contenitore basso, spennellate la marinata sui gamberi ricoprendoli completamente. Chiudete il contenitore con un coperchio e lasciate riposare in frigorifero per almeno 1 ora. 

					Brodo: portate a ebollizione il brodo di pollo in una pentola capiente. Appena inizia a bollire, trasferite il brodo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che continui a sobbollire dolcemente.

					Prendete un gambero dalla marinata e, con la forchetta da fonduta, immergetelo nella pentola da fonduta per 2 minuti o fino alla sua completa cottura.

			

  Suggerimento

  Nella cucina vietnamita e thailandese si usa molto la salsa di pesce. Per il suo sapore salato e l’aroma pungente, può volerci un po’ di tempo perché la si apprezzi appieno. È possibile trovarla in vendita nei negozi di cibi asiatici e nel reparto etnico dei supermercati più forniti.

  Preparate in anticipo

  Preparate la marinata in anticipo e fate marinare i gamberi per diverse ore prima di cuocerli nella pentola da fonduta.

  Servite con…

  Salsa verde, aceto al peperoncino, salsa dip all’orientale, salsa thai alle arachidi.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di tonno al limone e coriandolo


   


  Questa fonduta è veramente facile da preparare pur essendo molto saporita.

   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Scorza di limone, grattugiata finemente	5 g

  Succo di limone, spremuto al momento	50 ml

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Olio di oliva	25 ml

  Coriandolo macinato	5 g

  Rosmarino essiccato	1 g

  Timo essiccato	1 g

  Tranci di tonno, tagliati a cubetti di 2,5 cm	500 g

  Brodo

  Brodo di pesce o vegetale (acquistato già pronto o preparato come da ricette)	750 ml

			
					Marinata: mettete in una ciotola la scorza di limone, il succo di limone, l’aglio, l’olio, il coriandolo, il rosmarino e il timo e mescolate bene. 

					In un contenitore basso, versate la marinata sui cubetti di tonno in modo che ne siano uniformemente ricoperti. Chiudete il contenitore con un coperchio e tenetelo in frigorifero per almeno 1 ora. 

					Brodo: portate a ebollizione il brodo di pesce in una pentola capiente. Appena inizia a bollire, trasferitelo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che il brodo continui a sobbollire dolcemente.

					Prendete un cubetto di tonno dalla marinata e, con la forchetta da fonduta, immergetelo nella pentola da fonduta per 2-4 minuti, o fin quando non si è cotto.

			

  Suggerimenti

  La maggior parte dei tipi di pesce non ha la carne abbastanza soda per essere cotta nella fonduta e tende a sbriciolarsi. Le uniche eccezioni sono il tonno, l’halibut e il salmone. In questa fonduta, si possono sostituire i tranci di tonno con l’halibut.

  Il coriandolo macinato conferisce a questo piatto un insolito ma delizioso sapore. Se non gradite troppo questa spezia (o non riuscite a trovarla), potete sostituirla con i semi di cumino macinati, anche se il risultato non sarà ugualmente d’effetto.

  Preparate in anticipo

  Preparate la marinata in anticipo e fate marinare i cubetti di tonno per diverse ore prima di cuocerli nella pentola da fonduta.

  Servite con…

  Maionese al wasabi, salsa tartara, salsa cocktail, dip al miele e aneto. 


   


   


   


   


   


   


  Bagna cauda


   


  Questa specialità gastronomica, originaria del Piemonte, è un cibo contadino dal gusto straordinario.


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Spicchi d’aglio	6

  Barattolo (50 g) di acciughe, con il loro liquido	1

  Olio di oliva	125 ml

  Burro 	30 g

  Verdure crude o arrostite: funghi, peperoni a fette	q.b.

  Pepe nero in grani, macinato al momento	q.b.

  Verdure sbollentate (v. suggerimento): finocchi e zucchine a fettine, cimette di broccolo o cavolfiore 	q.b.

  Pezzetti di pane francese o di focaccia, o fette di pita	q.b.


			
					Iniziate tritando l’aglio in un robot da cucina o in un mini tritatutto, poi aggiungeteci le acciughe con il loro liquido, e lavorate fino a ottenere un trito fine. 

					Mettete il composto di aglio e acciughe in una pentola di dimensioni medie insieme all’olio di oliva e al burro e cuocete a fuoco medio-basso, mescolando frequentemente, fin quando non inizia a sobbollire. Quindi, cospargete di pepe e lasciate cuocere a fuoco lento per altri 5 minuti, per far sì che i sapori si combinino. Trascorso questo tempo, trasferite il composto nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che continui a sobbollire dolcemente.

					Servendovi della forchetta da fonduta, infilzate una verdura o un pezzo di pane e immergetelo nella bagna cauda tenuta in caldo nella pentola da fonduta.

			


   


  Suggerimento

  Per sbollentare le verdure, immergetele in una pentola di acqua bollente e fatele cuocere (senza coperchio) per circa 5 minuti o fino a quando non saranno tenere ma comunque croccanti. Passatele poi sotto l’acqua fredda per fermare la cottura e scolatele.

  Preparate in anticipo

  Tagliate le verdure.

  Servite con…

  Salsa aïoli ai peperoni rossi, gremolada, salsa verde.


   


   


   


   


   


   


  Tofu allo zenzero in brodo


   


  Questa ricetta, a basso contenuto calorico, è l’ideale per i vegetariani, ma può essere una sorpresa gustosa anche per i carnivori che pensano di non amare il tofu. 

   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Marinata

  Salsa di soia	50 ml

  Zenzero fresco, tritato	12 g

  Zucchero semolato	25 g

  Olio di sesamo	15 ml

  Tofu compatto, tagliato a cubetti	375 g

  Brodo

  Brodo vegetale (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

			
					Marinata: mettete in una ciotola la salsa di soia, lo zenzero, lo zucchero e l’olio di sesamo, e mescolate bene. 

					In un contenitore basso, versate la marinata sui cubetti di tofu e, servendovi di un cucchiaio, mescolate delicatamente per fare in modo che ne siano uniformemente ricoperti. Chiudete il contenitore con un coperchio e conservatelo in frigorifero per almeno 1 ora. 

					Brodo: in una pentola capiente portate a ebollizione il brodo vegetale. Appena inizia a bollire, trasferitelo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che il brodo continui a sobbollire dolcemente.

					Con un mestolo forato, trasferite il tofu su un piatto da portata. Versate il resto della marinata in piccole ciotole, che serviranno per gli intingoli. Infilzate un cubetto di tofu con la forchetta da fonduta e immergetelo nel brodo per 3 minuti o fin quando non si è cotto. Intingetelo nella marinata e/o nelle altre salse di accompagnamento.

			

  Suggerimenti

  Se dovessero avanzare dei cubetti di tofu, saltateli in padella con cipolle, funghi, zucchine e qualsiasi altra verdura a disposizione. Accompagnateli con del riso basmati per avere pronto un piatto completo in pochissimo tempo.

  Preparate in anticipo

  Preparate la marinata in anticipo e fate marinare i cubetti di tofu per diverse ore prima di cuocerli. 

  Al momento di preparare la fonduta, è sufficiente portare a ebollizione il brodo vegetale e trasferirlo nella pentola per fonduta e gustarlo.

  Servite con…

  La marinata di questa ricetta e altre salse, come la salsa ai semi di sesamo tostati o quella agrodolce.


   


   


   


   


   


   


  Tofu marinato in brodo vegetale


   


  Il tofu (o caglio di semi di soia) è un alimento ad alto contenuto proteico e a basso contenuto di grassi ricavato dalla soia. È, inoltre, una buona fonte di calcio, ferro, fosforo, potassio, vitamine B ed E.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Marinata

  Tamari 	50 ml

  Cipollotti, tritati	2

  Spicchio d’aglio, tritato	1

  Zenzero fresco, tritato	6 g

  Sherry secco	25 ml

  Aceto di riso	15 ml

  Olio di sesamo	15 ml

  Pepe di Cayenna	un pizzico

  Tofu compatto, tagliato a cubetti	375 g

  Brodo

  Brodo vegetale (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	1,25 l

			
					Marinata: innanzitutto, mettete in una ciotola il tamari, i cipollotti, l’aglio, lo zenzero, lo sherry, l’aceto, l’olio di sesamo e il pepe di Cayenna, e mescolate bene. 

					In un contenitore basso, versate la marinata sui cubetti di tofu e, con un cucchiaio, mescolate delicatamente per fare in modo che ne siano ben ricoperti. Chiudete il contenitore con un coperchio e riponetelo in frigorifero per almeno 1 ora. 

					Brodo: portate a ebollizione il brodo vegetale in una pentola capiente. Appena inizia a bollire, trasferitelo nella pentola da fonduta, impostando la temperatura del set in modo tale che il brodo continui a sobbollire dolcemente.

					Con un mestolo forato, trasferite il tofu su un piatto da portata. Versate il resto della marinata in piccole ciotole, che serviranno per gli intingoli. Infilzate un cubetto di tofu con la forchetta da fonduta e immergetelo nel brodo per 3 minuti o fin quando non si è cotto. Intingetelo poi nella marinata e/o nelle altre salse di accompagnamento. 

			

  Suggerimenti

  Per poter essere cotto nella fonduta, il tofu deve essere molto compatto, altrimenti tende a sbriciolarsi. 

  Il tamari, una salsa nota per il suo colore e il sapore ricco, è fatta con soia e riso. Non ha tra i suoi ingredienti derivati del grano (o, se li ha, in percentuale minima), e per questo è adatta anche alle persone intolleranti al glutine.

  Per un brodo vegetale con una consistenza maggiore, prima di farlo bollire, aggiungete al brodo un cucchiaino (15 ml) di miso e 2 ml di olio di sesamo.

  Preparate in anticipo

  Preparate la marinata in anticipo e fate marinare i cubetti di tofu prima di cuocerli.

  Servite con…

  La marinata di questa ricetta, salsa alle arachidi, salsa di prugne. 





  Fondute dolci


   


   


   


  Fonduta di cioccolato B-52

  Fonduta di cioccolato amaro

  Fonduta di cioccolato bianco e nero

  Fonduta di cioccolato all’arancia a misura di bambino

  Fonduta di cioccolato e butterscotch

  Fonduta di cioccolato e amarene

  Fonduta di cioccolato e cocco

  Fonduta di cioccolato e chicchi di melagrana

  Fonduta di cioccolato e marshmallow

  Fonduta di cioccolato e menta

  Fonduta di cioccolato e burro di arachidi

  Fonduta di cioccolato e panna acida

  Fonduta di cioccolato fondente

  Fonduta di cioccolato a basso contenuto di zuccheri

  Fonduta di cioccolato celestiale

  Fonduta di cioccolato e torrone al miele

  Fonduta di cioccolato (la preferita dai bambini)

  Fonduta di cioccolato alla messicana

  Fonduta al caffè

  Fonduta di cioccolato alle nocciole

  Ciliegie al burro di arachidi in fonduta di cioccolato

  Fonduta di rocky road

  Fonduta di cioccolatini al caramello e noci pecan

  Fonduta di cioccolato bianco e noci di macadamia

  Fonduta di cioccolato bianco e mou

  Fonduta di cioccolato bianco

  Fonduta al butterscotch

  Fonduta al caramello

  Fonduta al caramello (versione veloce)

  Fonduta con succo d’acero

  Fonduta con noci e succo d’acero

  Fonduta al burro di arachidi

  Fonduta al burro e rum

  Fonduta alla vaniglia

  Fonduta alla cheesecake

  Fonduta di amarene

  Fonduta all’ananas

  Fonduta hawaiana

  Fonduta al key lime

  Fonduta golosa al limone

  Fonduta all’arancia e pesca

  Fonduta veloce di confettura di frutta

  Fonduta al lampone 





  Fondute dolci


   


   


   


  Ingredienti


   


  Di tutte le fondute, quelle dolci sono le più conosciute e, senza dubbio, le più golose. In questa tipologia non rientra solo la classica fonduta al cioccolato ma, come scoprirete in questo capitolo, molte altre prelibatezze capaci di soddisfare gli amanti dei dolci e diventare il finale memorabile di uno strepitoso pasto a base di fonduta.

  Detto questo, la fonduta al cioccolato è probabilmente la più popolare. A tal proposito, la cosa più importante è utilizzare il miglior cioccolato che riuscite a trovare. Alcuni marchi da tener presente sono Callebaut, Lindt e Valrhona. Lo stesso vale per il cioccolato bianco (anche se non si tratta di vero e proprio cioccolato): per apprezzarlo appieno occorre usare un prodotto di qualità.


   


   


   


  Preparazione


   


  Le fondute di cioccolato andrebbero preparate appena prima di essere servite, anche in considerazione del fatto che la maggior parte di quelle proposte qui non richiede più di 5 o 10 minuti. Alcune fondute dolci invece, come la fonduta al butterscotch o la fonduta di amarene, possono essere preparate in anticipo e riscaldate al momento di gustarle.

  Il modo migliore per sciogliere il cioccolato è quello a bagnomaria, usando acqua calda (non bollente). È anche possibile servirsi del microonde a temperatura media, ma è necessario essere certi della potenza del forno e controllare l’esito ogni minuto circa. Se si ricorre al microonde, è importante tirare fuori il cioccolato prima che si sia completamente sciolto e mescolare fino a ottenere un composto omogeneo.

  Il cioccolato va sempre sciolto insieme a un altro ingrediente, come la panna o il burro, e, se si utilizza la panna, questa deve essere riscaldata prima di essere aggiunta al cioccolato. Inoltre, se il cioccolato si fonde tagliato in piccoli pezzi piuttosto che in grossi quadrati, il procedimento sarà più facile e il risultato finale più uniforme.

  Se il cioccolato si rapprende o si brucia – di solito a causa di una temperatura di fusione troppo elevata – diventa granuloso. A quel punto, non è più possibile rimediare. Se invece la fonduta risultasse troppo fluida, lasciatela sobbollire per qualche minuto finché non raggiunge la consistenza desiderata. Al contrario, se è troppo densa, aggiungeteci del liquore, del succo di frutta o della panna, 1 cucchiaio (15 ml) alla volta, e mescolate bene fino a raggiungere la giusta consistenza.

  
			Nella pentola da fonduta

			Utilizzate sempre una pentola da fonduta progettata appositamente per fonderci i dolci. Di solito si tratta di pentole in ceramica o in terracotta più piccole di quelle usate per le fondute di formaggio e sono tenute in caldo da una candela tea light, non da un bruciatore ad alcol. Le tea light, piccole candele all’interno di un contenitore di metallo, sono sufficienti a mantenere in caldo il pentolino da fonduta senza bruciarne il contenuto.

  


   


   


   


  Come servire la fonduta


   


  Quasi tutte le fondute dolci si sposano egregiamente con la frutta fresca, e in particolare quelle di cioccolato. Il successo sarà assicurato con frutta come le fragole, le banane, il mango, il kiwi, le mele aspre, le pere, l’uva senza semi, le nettarine, il melone honeydew, l’ananas, le ciliegie snocciolate e il melone cantalupo. 

  Oltre alla frutta fresca, altre delizie da intingere in questo tipo di fonduta sono i savoiardi, i biscotti di pasta frolla, i biscotti glassati, il pan di Spagna, la torta paradiso, i plumcake, il banana bread, i cupcake al cioccolato (per le fondute non a base di cioccolato), i pretzel, i popcorn, le noci, i marshmallow e il pane francese avanzato (dalla fonduta di formaggio). Ma anche le ciliegie al maraschino, le arance, le albicocche e le mele secche sono deliziose immerse nelle fondute dolci.

  La maggior parte della frutta, dei dolci o di altri ingredienti da intingere può essere preparata in anticipo, in modo che sia già pronta per l’inizio di un fonduta-party. Per quanto riguarda le mele e le pere, le si dovrà cospargere con del succo di limone per evitare che si ossidino e diventino scure, mentre le banane è meglio affettarle all’ultimo momento.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di cioccolato B-52 


   


  Questa fonduta è perfetta da gustare in compagnia. I vostri ospiti non potranno non apprezzare la combinazione di tre liquori con il cioccolato fondente.

   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Panna da montare (35% di grassi)	165 ml

  Cioccolato fondente, a pezzi	375 g

  Kahlúa	15 ml

  Grand Marnier	15 ml

  Baileys	15 ml

			
					Scaldate la panna in una pentola posizionata a bagnomaria su un tegame con acqua calda (non bollente), poi, una volta calda, aggiungeteci il cioccolato mescolando costantemente fino a quando non sarà sciolto e omogeneo. A questo punto, togliete dal fuoco. Sempre mescolando bene, aggiungete il Kahlúa, il Grand Marnier e il Baileys. Trasferite subito il composto nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nel pentolino da fonduta.

			

  Preparate in anticipo

  Tagliate il cioccolato a pezzi.

  Tagliate la frutta (tranne la banana) e gli altri ingredienti da intingere.

  Servite con…

  Ananas a pezzi, fettine di banana, mango a fette, melone a cubetti, albicocche secche, fragole, pretzel, savoiardi.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di cioccolato amaro


   


   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Panna da montare (35% di grassi)	250 ml

  Cioccolato amaro, a pezzi	250 g

  Grand Marnier o amaretto o altro liquore	25 ml

			
					Scaldate la panna in una pentola posizionata a bagnomaria su un tegame con acqua calda (non bollente), poi, una volta calda, aggiungete il cioccolato mescolando costantemente fino a quando non sarà sciolto e omogeneo. A questo punto, togliete dal fuoco. Sempre amalgamando bene, aggiungete il liquore; quindi, trasferite subito il composto nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nel pentolino da fonduta.

			

  Suggerimento

  Usate solo il cioccolato migliore per le vostre fondute, noterete la differenza!

  Preparate in anticipo

  Tagliate il cioccolato a pezzi.

  Tagliate la frutta e gli altri ingredienti da intingere. Spremete del succo di limone sugli spicchi di mela.

  Servite con…

  Fragole, fette di kiwi, spicchi di mela, banana bread a pezzetti.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di cioccolato bianco e nero


   


  Non sapete quale fonduta dolce preparare? Con questa di sicuro accontenterete tutti gli amanti del cioccolato.


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Panna da montare (35% di grassi)	175 ml

  Cioccolato bianco, a pezzi	250 g

  Estratto di vaniglia liquido	5 ml

  Kahlúa o altro liquore	15 ml

  Gocce di cioccolato fondente	125 g

			
					Scaldate la panna in una pentola posizionata a bagnomaria su un tegame con acqua calda (non bollente), poi, una volta calda, aggiungeteci il cioccolato bianco mescolando costantemente fino a quando non sarà sciolto e omogeneo. A questo punto, togliete dal fuoco. Sempre mescolando bene, aggiungete la vaniglia e il Kahlúa; quindi, trasferite subito il composto nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa. Infine, unite anche le gocce di cioccolato e mescolate con un coltello da burro per creare un “effetto vortice”.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nel composto nel pentolino da fonduta.

			

  Preparate in anticipo

  Tagliate il cioccolato a pezzi.

  Tagliate la frutta (tranne la banana) e gli altri ingredienti da intingere. Spremete del succo di limone sugli spicchi di mela.

  Servite con…

  Fragole, fette di arancia, fettine di banana, mela Granny Smith a spicchi, pretzel, savoiardi, cubetti di torta margherita.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di cioccolato all’arancia 
a misura di bambino


   


  La combinazione di cioccolato e arancia è eccezionale!


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Panna da montare (35% di grassi)	125 ml

  Cioccolato semidolce, a pezzi	250 g

  Scorza di arancia, grattugiata	5 g

  Succo di arancia, spremuto al momento	25 ml

			
					Scaldate la panna in una pentola posizionata a bagnomaria su un tegame con acqua calda (non bollente), poi, una volta calda, aggiungete il cioccolato mescolando costantemente fino a quando non sarà sciolto e omogeneo. A questo punto, togliete dal fuoco e, sempre mescolando bene, aggiungete la scorza e il succo di arancia; quindi, trasferite subito il composto nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nel composto nel pentolino da fonduta.

			

  Suggerimento

  In questa ricetta non sono menzionati liquori perché è pensata per i bambini ma, volendo, al posto del succo di arancia si può aggiungere del Gran Marnier o del Sabra.

  Preparate in anticipo

  Tagliate il cioccolato a pezzi.

  Tagliate la frutta (tranne la banana) e gli altri ingredienti da intingere. Spremete del succo di limone sugli spicchi di mela.

  Servite con…

  Pezzi di ananas, fettine di banana, spicchi di mela, cubetti di torta alla banana, savoiardi, cracker Graham.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di cioccolato e butterscotch


   


   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Gocce di cioccolato	250 g

  Gocce di butterscotch	250 g

  Kahlúa o altro liquore	15 ml

  Miscela di latte intero e panna leggera in parti uguali (10% di grassi)	25 ml

  Anacardi tostati, tritati	60 g

			
					In una pentola posizionata a bagnomaria su un tegame con acqua calda (non bollente), sciogliete le gocce di cioccolato, quelle di butterscotch (caramello al burro) e la miscela di latte e panna, mescolando costantemente fino a quando non sarà tutto sciolto e il composto non risulterà omogeneo. Poi togliete dal fuoco. Sempre mescolando bene, aggiungete il Kahlúa; quindi, trasferite subito il composto nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa. Infine, aggiungete gli anacardi.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nel composto nel pentolino da fonduta.

			

  Suggerimenti

  Se il composto dovesse risultare troppo denso, aggiungete un cucchiaino (15 ml) di miscela calda di latte e panna o di liquore.

  Per ottenere il risultato migliore, questa fonduta andrebbe preparata appena prima di essere gustata. 

  Preparate in anticipo

  Tritate gli anacardi.

  Tagliate la frutta (tranne la banana) e gli altri ingredienti da intingere.

  Servite con…

  Pezzi di ananas, fragole, fettine di banana, cubetti di torta margherita, pretzel.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di cioccolato e amarene


   


  Le amarene secche sono irresistibili se abbinate al cioccolato: la loro asprezza, unita al dolce, rende speciale questa fonduta.


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Panna da montare (35% di grassi)	125 ml

  Cioccolato semidolce, a pezzi	250 g

  Kirsch o altro liquore	15 ml

  Amarene essiccate	90 g

			
					Scaldate la panna in una pentola posizionata a bagnomaria su un tegame con acqua calda (non bollente), poi, una volta calda, aggiungete il cioccolato mescolando costantemente fino a quando non sarà sciolto e omogeneo. A questo punto, togliete dal fuoco e, sempre mescolando bene, aggiungete il liquore e poi le amarene; quindi, trasferite subito il composto nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nel composto nel pentolino da fonduta.

			

  Suggerimento

  È possibile sostituire le amarene essiccate con i mirtilli rossi disidratati.

  Preparate in anticipo

  Tagliate il cioccolato a pezzi.

  Tagliate la frutta (tranne la banana) e gli altri ingredienti da intingere.

  Servite con…

  Fragole, pezzi di ananas, fettine di banana, cubetti di pane alle noci, cubetti di torta margherita, marshmallow, savoiardi, cracker Graham, wafer alla vaniglia.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di cioccolato e cocco


   


  Con il cocco, questa fonduta ha una densità che ben si abbina alle banane.


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Cioccolato semidolce, a pezzi	250 g

  Latte scremato evaporato (latte condensato non zuccherato)	40 g

  Tia Maria o altro liquore	25 ml

  Cocco non zuccherato, tritato e tostato	10 g

			
					Sciogliete il cioccolato con il latte condensato in una pentola posizionata a bagnomaria su un tegame con acqua calda (non bollente) mescolando costantemente fino a quando il composto non sarà completamente sciolto e omogeneo. Poi togliete dal fuoco. Sempre amalgamando bene, aggiungete il liquore e trasferite subito il composto nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa. Ora, incorporate il cocco e mescolate per amalgamare.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nel composto nel pentolino da fonduta.

			

  Suggerimenti

  Per tostare il cocco, disponetelo su una teglia in un singolo strato e cuocetelo in forno a 180 °C. Mescolate dopo 1 o 2 minuti, quindi cuocetelo ancora 1 minuto o fin quando non si dorerà. Prestate attenzione, perché può facilmente bruciarsi.

  Per ottenere il risultato migliore, le fondute al cioccolato andrebbero preparate appena prima di essere gustate.

  Preparate in anticipo

  Tostate il cocco.

  Tagliate il cioccolato a pezzi.

  Tagliate la frutta (tranne la banana) e gli altri ingredienti da intingere.

  Servite con…

  Pezzi di ananas, fettine di banana, pezzetti di mango, albicocche secche, savoiardi.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di cioccolato e chicchi di melagrana


   


  I semi della melagrana, di un bel rosso rubino e dal gusto asprigno, sono ricchissimi di vitamine.


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Panna da montare (35% di grassi)	175 ml

  Cioccolato al latte, a pezzi	375 g

  Succo di melagrana	15 ml

  Granatina	15 ml

  Chicchi di melagrana	80 g

			
					Scaldate la panna in una pentola posizionata a bagnomaria su un tegame con acqua calda (non bollente), poi, una volta calda, aggiungete il cioccolato mescolando costantemente fino a quando il composto non sarà completamente sciolto e omogeneo. Quindi, togliete dal fuoco e, sempre mescolando bene, aggiungete la granatina e i chicchi di melagrana. A questo punto trasferite immediatamente il composto nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nel composto nel pentolino da fonduta.

			

  Suggerimento

  Se preferite, utilizzate 25 ml di succo di melagrana e 25 ml di granatina invece delle dosi indicate.

  Preparate in anticipo

  Tagliate il cioccolato a pezzi.

  Prelevate i semi dalla melagrana. È più facile se la tagliate in due, ne immergete una metà in acqua e ne staccate i semi a mano.

  Tagliate la frutta (tranne la banana) e gli altri ingredienti da intingere.

  Servite con…

  More, fragole, fettine di banana, albicocche secche, datteri, frollini, savoiardi.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di cioccolato e marshmallow


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Cioccolato amaro	60 g

  Marshmallow, tagliati in 4 parti	20

  Sciroppo di mais	90 ml

  Burro, sciolto	15 g

  Miscela di latte intero e panna leggera in parti uguali (10% di grassi)	25 ml

  Estratto di vaniglia liquido	5 ml

			
					Sciogliete il cioccolato e i marshmallow insieme allo sciroppo di mais e alla miscela di latte e panna in una pentola posizionata a bagnomaria su un tegame con acqua calda (non bollente) mescolando costantemente fino a quando il composto non sarà completamente sciolto e omogeneo. Quindi, togliete dal fuoco e, sempre mescolando bene, aggiungete il burro e la vaniglia. Trasferite subito il composto nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nel composto nel pentolino da fonduta.

			

  Suggerimenti

  Assicuratevi di utilizzare del cioccolato non zuccherato per questa fonduta: aggiungendoci i marshmallow, la fonduta sarebbe troppo dolce con qualsiasi altro tipo di cioccolato.

  Se nonostante l’uso di cioccolato amaro la fonduta dovesse essere troppo dolce, aggiungete al composto dai 5 ai 10 ml di succo di limone spremuto subito prima di trasferirlo nel pentolino da fonduta.

  Preparate in anticipo

  Tagliate i marshmallow in 4 parti.

  Tagliate la frutta (tranne la banana) e gli altri ingredienti da intingere.

  Servite con…

  Fette di pesca, cubetti di melone cantalupo, uva senza semi, cubetti di torta margherita, frollini.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di cioccolato e menta


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Panna da montare (35% di grassi)	125 ml

  Cioccolato semidolce, a pezzi	250 g

  Crème de Menthe	15 ml

  Mentine, tritate finemente	15 g

			
					Scaldate la panna in una pentola posizionata a bagnomaria su un tegame con acqua calda (non bollente), poi, una volta calda, aggiungete il cioccolato mescolando costantemente fino a quando il composto non sarà completamente sciolto e omogeneo. Quindi, togliete dal fuoco e, sempre mescolando bene, aggiungete la Crème de Menthe. Trasferite immediatamente il composto nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa. Aggiungete le mentine tritate e mescolate bene.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nel composto nel pentolino da fonduta.

			

  Suggerimento

  Decorate il piatto della frutta e dei dolci da intingere con delle foglioline di menta. Tritatene altre per cospargerci le torte e la frutta una volta che queste sono ricoperte con il cioccolato della fonduta.

  Preparate in anticipo

  Tagliate il cioccolato a pezzi e tritate le mentine.

  Tagliate la frutta e gli altri ingredienti da intingere.

  Servite con…

  Cubetti di torta paradiso, savoiardi, pezzi di ananas, ciliegie, marshmallow.





  Fonduta di cioccolato e burro di arachidi


   


  Chi può resistere a una fonduta di cioccolato e burro di arachidi?


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Panna da montare (35% di grassi)	175 ml

  Burro di arachidi 100%, croccante	75 ml

  Cioccolato al latte, a pezzi	250 g

  Estratto di vaniglia liquido 	5 ml

			
					Scaldate la panna e il burro di arachidi in una pentola posizionata a bagnomaria su un tegame con acqua calda (non bollente), poi, una volta che la panna è calda e il burro di arachidi si è ammorbidito, aggiungete il cioccolato mescolando costantemente fino a quando il composto non sarà completamente sciolto e omogeneo. Quindi, togliete dal fuoco e, sempre mescolando bene, incorporate anche la vaniglia. Trasferite immediatamente il composto nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nel composto nel pentolino da fonduta.

			

  Preparate in anticipo

  Tagliate il cioccolato a pezzi.

  Tagliate la frutta (tranne le banane) e gli altri ingredienti da intingere. Spruzzate del succo di limone sugli spicchi di mela.

  Servite con…

  Fettine di banana, spicchi di mela, ciliegie, frollini, wafer alla vaniglia, marshmallow, cubetti di torta paradiso.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di cioccolato e panna acida


   


  Questa fonduta, pur dal gusto particolare, è davvero buona. La panna acida bilancia la dolcezza del cioccolato e conferisce un gusto delizioso all’insieme.


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Panna da montare (35% di grassi)	125 ml

  Panna acida	75 ml

  Cioccolato al latte, a pezzi	375 g

  Crème de Cacao o altro liquore	15 ml

			
					Scaldate la panna da montare e la panna acida in una pentola posizionata a bagnomaria su un tegame con acqua calda (non bollente) mescolando fino a quando non saranno perfettamente amalgamate. Quindi, aggiungete il cioccolato sempre mescolando fino a scioglierlo del tutto e a ottenere un composto omogeneo. Dopodiché, togliete dal fuoco e, sempre mescolando bene, aggiungete il liquore. Trasferite immediatamente il composto nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nel composto nel pentolino da fonduta.

			

  Suggerimento

  Potete usare il liquore che preferite, ma io consiglio Crème de Cacao per esaltare il sapore del cioccolato.

  Preparate in anticipo

  Tagliate il cioccolato a pezzi.

  Tagliate la frutta e gli altri ingredienti da intingere. Spruzzate del succo di limone sugli spicchi di mela.

  Servite con…

  Lamponi, melone cantalupo a cubetti, ananas a pezzi, kiwi a fettine, pere, cubetti di torta margherita, frollini, crostini. 


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di cioccolato fondente


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Panna da montare (35% di grassi)	175 ml

  Kirsch o Kahlúa o altro liquore	25 ml

  Cioccolato fondente di prima qualità, a pezzi	375 g

			
					Scaldate la panna in una pentola posizionata a bagnomaria su un tegame con acqua calda (non bollente), poi, una volta calda, aggiungete il cioccolato mescolando costantemente fino a quando il composto non sarà completamente sciolto e omogeneo. Quindi, togliete dal fuoco e, sempre mescolando bene, aggiungete il kirsch e trasferite immediatamente il composto nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nel composto nel pentolino da fonduta.

			

  Suggerimento

  Per la preparazione in microonde: scaldate la panna in una ciotola per microonde a temperatura media fino a quando la panna non diventa calda (ma non bollente). Toglietela dal microonde e aggiungeteci il cioccolato mescolando costantemente fino a quando questo non sarà completamente sciolto e il composto omogeneo. Aggiungete il liquore e trasferite nel pentolino del set da fonduta.

  Preparate in anticipo

  Tagliate il cioccolato a pezzi.

  Tagliate la frutta (tranne la banana) e gli altri ingredienti da intingere. Spruzzate del succo di limone sugli spicchi di mela.

  Servite con…

  Cubetti di melone, spicchi di mela, ananas a pezzi, ciliegie, fragole, banana a fettine, spicchi di arancia, cubetti di torta margherita, savoiardi, pezzi di banana bread, marshmallow. 

  Varianti

  Per ottenere altri sapori, aggiungete alla miscela di cioccolato le seguenti combinazioni di liquori.

  Caffè: aggiungete 1 cucchiaio (15 ml) di Kahlúa e 1 cucchiaino (3 g) di caffè solubile sciolto in un altro cucchiaio (15 ml) di Kahlúa.

  Arancia: aggiungete 2 cucchiai (25 ml) di Grand Marnier e 1 cucchiaino (5 g) di scorza d’arancia tritata.

  Mandorla: aggiungete 2 cucchiai (25 ml) di amaretto, 1⁄2 cucchiaino (2 ml) di estratto di mandorle e 2 cucchiai (20 g) di scaglie di mandorle tritate.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di cioccolato a basso contenuto di zuccheri


   


  Questa fonduta sarà apprezzata dal numero crescente di persone affette da diabete, ma anche da chiunque voglia evitare un’assunzione eccessiva di zuccheri e grassi. E poi piacerà molto anche ai bambini.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Cacao in polvere non zuccherato, setacciato	100 g

  Latte scremato evaporato (latte condensato non zuccherato)	70 g

  Margarina 	30 g

  Dolcificante Splenda	80 g

  Amido di mais	8 g

  Estratto di vaniglia liquido	5 ml

  Noci tritate, tostate (ingrediente facoltativo)	60 g

			
					Unite il cacao in polvere e il latte condensato e mescolate. Fate sciogliere la margarina in una pentola di medie dimensioni a fiamma bassa. Aggiungete la miscela di cacao in polvere e lo Splenda e mescolate con una frusta fino a ottenere un composto omogeneo. A questo punto, alzate la fiamma a media potenza e, continuando a mescolare con una frusta, incorporate l’amido di mais facendo cuocere per circa 2 minuti, o fino a quando non si addensa, senza far bollire. Aggiungete anche la vaniglia, poi togliete dal fuoco e trasferite immediatamente il composto nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa. Se volete, cospargete con le noci tostate.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o un pezzetto di torta margherita e immergetelo nel composto nel pentolino da fonduta.

			

  Suggerimento

  Per un’ottima riuscita usate del cacao in polvere di qualità.

  Preparate in anticipo

  Tagliate la frutta (tranne la banana) e gli altri ingredienti da intingere. Spruzzate del succo di limone sugli spicchi di mela.

  Servite con…

  Banana a fettine, fragole, spicchi di mela, spicchi di pera, spicchi di arancia, biscotti senza zucchero, cubetti di torta margherita senza zucchero. 


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di cioccolato celestiale


   


   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Panna da montare (35% di grassi)	175 ml

  Cioccolato semidolce, a pezzi	375 g

  Kahlúa o amaretto o altro liquore	25 ml

			
					Scaldate la panna in una pentola posizionata a bagnomaria su un tegame con acqua calda (non bollente), poi, una volta calda, aggiungete il cioccolato mescolando costantemente fino a quando il composto non sarà completamente sciolto e omogeneo. Quindi, togliete dal fuoco e, sempre mescolando bene, aggiungete il Kahlúa e trasferite immediatamente il composto nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nel cioccolato nel pentolino da fonduta.

			

  Suggerimento

  Per spezzettare il cioccolato, posizionatelo su un tagliere pulito e, con un grande coltello da chef appoggiato di punta contro il tagliere, fate un movimento lento, su e giù. In alternativa, grattugiatelo con una grattugia a fori larghi.

  Preparate in anticipo

  Tagliate il cioccolato a pezzi.

  Tagliate la frutta (tranne la banana) e gli altri ingredienti da intingere. Spruzzate del succo di limone sugli spicchi di pera.

  Servite con…

  Banana a fettine, fragole, kiwi a pezzetti, melone honeydew a pezzetti, spicchi di pera, spicchi di arancia, cracker Graham, pretzel. 


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di cioccolato e torrone al miele


   


  Questa sarebbe la fonduta perfetta da gustare in uno chalet. È facile da realizzare, ha ingredienti semplici e il risultato è spettacolare.

   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Miscela di latte intero e panna leggera in parti uguali (10% di grassi)	125 ml

  Kahlúa, cognac o altro liquore	15 ml

  Barretta (400 g) di cioccolato svizzero farcito con torrone al miele, a pezzi	1

			
					Scaldate la miscela di latte e panna in una casseruola a fiamma bassa. Una volta calda, aggiungete il cioccolato mescolando costantemente fino a quando non sarà completamente sciolto e il composto omogeneo. Quindi, togliete dal fuoco e, sempre amalgamando bene, aggiungete poco per volta il Kahlúa. Trasferite subito il composto nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nel composto nel pentolino da fonduta.

			

  Preparate in anticipo

  Tagliate la barretta di cioccolato a pezzi.

  Tagliate la frutta (tranne la banana) e gli altri ingredienti da intingere. Spruzzate del succo di limone sugli spicchi di mela e pera.

  Servite con…

  Fragole, fettine di banana, ananas a fette, cubetti di melone cantalupo, spicchi di mela, spicchi di pera, fettine di kiwi.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di cioccolato 
(la preferita dai bambini)


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Panna da montare (35% di grassi)	125 ml

  Cioccolato semidolce, a pezzi	250 g

  Zuccherini 	15 g

			
					Scaldate la panna in una pentola posizionata a bagnomaria su un tegame con acqua calda (non bollente), poi, una volta calda, aggiungete il cioccolato mescolando costantemente fino a quando non sarà completamente sciolto e il composto omogeneo. Quindi, togliete dal fuoco e trasferite immediatamente il composto nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa. Aggiungete gli zuccherini subito prima di servire la fonduta.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nel cioccolato nel pentolino da fonduta.

			

  Suggerimento

  È più facile sciogliere il cioccolato se è spezzettato.

  Preparate in anticipo

  Tagliate il cioccolato a pezzi.

  Tagliate la frutta (tranne la banana) e gli altri ingredienti da intingere. Spruzzate del succo di limone sugli spicchi di mela e pera.

  Servite con…

  Fragole, banana a fettine, spicchi di arancia, spicchi di pera, spicchi di mela, wafer alla vaniglia, cubetti di pan di Spagna, marshmallow, ciliegie al maraschino.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di cioccolato alla messicana


   


  È la cannella che dà a questa fonduta un profumo eccezionale.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Panna da montare (35% di grassi)	125 ml

  Cioccolato messicano o fondente, a pezzi	250 g

  Stecca di cannella (lunga circa 2,5 cm)	1

  Cannella macinata	5 g

  Pepe di Cayenna	1 g

  Tequila o altro liquore (ingrediente facoltativo)	15 ml

			
					Scaldate la panna in una pentola posizionata a bagnomaria su un tegame con acqua calda (non bollente), poi, una volta calda, aggiungete il cioccolato mescolando costantemente fino a quando non sarà completamente sciolto e il composto omogeneo. Quindi, togliete dal fuoco e, sempre amalgamando, aggiungete la stecca di cannella, la cannella macinata, il pepe di Cayenna e la tequila (se desiderate usarla). Poi trasferite subito il composto nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa. 

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nel cioccolato nel pentolino da fonduta.

			

  Suggerimento

  L’ideale sarebbe usare dell’autentico cioccolato messicano, ma se non lo trovate utilizzate un cioccolato fondente di alta qualità.

  Preparate in anticipo

  Tagliate il cioccolato a pezzi.

  Tagliate la frutta (tranne la banana) e gli altri ingredienti da intingere. Spruzzate del succo di limone sugli spicchi di pera.

  Servite con…

  Pezzetti di ananas, banana a fettine, mango a fettine, spicchi di arancia, spicchi di pera, mandorle, pezzetti di cocco, savoiardi, cubetti di torta paradiso.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta al caffè


   


   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Zucchero a velo	250 g

  Panna da montare (35% di grassi)	125 ml

  Caffè doppio	50 ml

  Cioccolato semidolce, a pezzi	125 g

  Cioccolato amaro, a pezzi	60 g

  Kahlúa	15 ml

  Estratto di vaniglia liquido 	5 ml

			
					In una pentola a bagnomaria su un tegame con acqua calda (non bollente), unite lo zucchero a velo, la panna, il caffè, il cioccolato semidolce e quello amaro, mescolando costantemente fino a quando il composto non sarà completamente sciolto e omogeneo. Quindi, togliete dal fuoco e, sempre amalgamando, aggiungete il Kahlúa e la vaniglia. Poi trasferite subito il composto nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa. 

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nel cioccolato nel pentolino da fonduta.

			

  Suggerimenti

  Se la fonduta dovesse risultare troppo densa, aggiungete dell’altro caffè caldo, 1 cucchiaio (15 ml) alla volta.

  Per questa ricetta è meglio usare il caffè espresso, per il suo sapore intenso.

  Preparate in anticipo

  Tagliate il cioccolato a pezzi.

  Tagliate la frutta e gli altri ingredienti da intingere.

  Servite con…

  Fragole, uva senza semi, pesca a fette, cubetti di torta alla banana e di pan di Spagna.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di cioccolato alle nocciole


   


  Questa deliziosa fonduta soddisfa il palato di chi ama la combinazione di cioccolato e burro di arachidi, adulto o bambino che sia!

   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Miscela di latte intero e panna leggera in parti uguali (10% di grassi)	125 ml

  Gocce di cioccolato semidolce	160 g

  Gocce di burro di arachidi	160 g

  Crema spalmabile al cioccolato con nocciole	250 ml

  Arachidi tostate, tritate	15 g

			
					Scaldate la miscela di latte e panna in una pentola posizionata a bagnomaria su un tegame con acqua calda (non bollente), e poi, una volta calda, aggiungete le gocce di cioccolato mescolando costantemente fino a quando non sarà completamente sciolto e omogeneo. Quindi, aggiungete anche le gocce di burro di arachidi e la crema spalmabile e continuate a mescolare per ottenere un composto omogeneo (se dovesse essere troppo denso, aggiungete altra miscela di latte e panna, 15 ml alla volta, fino a ottenere la consistenza desiderata). A questo punto, togliete dal fuoco e trasferite il composto nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa. Infine, aggiungete anche le arachidi tritate.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nel cioccolato nel pentolino da fonduta.

			

  Suggerimento

  In pochissimo tempo questa fonduta può rischiare di diventare troppo densa. Se dovesse accadere, usate della miscela calda di latte e panna per diluirla.

  Preparate in anticipo

  Tagliate la frutta (tranne la banana) e gli altri ingredienti da intingere. Spruzzate del succo di limone sugli spicchi di pera.

  Servite con…

  Fettine di banana, spicchi di pera, fettine di pesca, marshmallow, cubetti di banana bread, pretzel.


   


   


   


   


   


   


  Ciliegie al burro di arachidi 
in fonduta di cioccolato 


   


  La combinazione di cioccolato, burro di arachidi e ciliegie è sorprendentemente buona.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Ciliegie

  Zucchero a velo	60 g

  Burro di arachidi 100%, croccante 	125 ml

  Briciole di cracker Graham	50 g

  Burro, a temperatura ambiente	22 g

  Sale	un pizzico

  Ciliegie al maraschino con gambo, sgocciolate e asciugate	30

  Fonduta di cioccolato

  Panna da montare (35% di grassi)	125 ml

  Cioccolato fondente o al latte, a pezzi	250 g

			
					Ciliegie: in una ciotolina, con l’aiuto di una frusta, mescolate lo zucchero a velo, il burro di arachidi, le briciole di cracker Graham, il burro e il sale, fino a ottenere un composto omogeneo. Formate una palla con l’impasto e avvolgetela nella pellicola, poi lasciatela riposare in frigorifero per 1 ora.

					Togliete metà del composto di burro di arachidi dal frigorifero e tenete l’altra metà in fresco fino a quando non vi servirà. Formate una pallina con il composto di burro di arachidi e fate una rientranza al centro in cui inserire una ciliegia, poi picchiettate attorno per ricoprirla. Ora posizionate la ciliegia ricoperta di composto su una teglia rivestita di carta da forno. Ripetete con tutte le ciliegie, poi mettete la teglia in frigorifero.

					Fonduta di cioccolato: scaldate la panna in una pentola posizionata a bagnomaria su un tegame con acqua calda (non bollente), poi, una volta calda, aggiungete il cioccolato mescolando costantemente fino a quando il composto non sarà completamente sciolto e omogeneo. Quindi, toglietelo dal fuoco e trasferitelo subito nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa. 

					Prendete dal gambo una ciliegia e immergetela nella fonduta di cioccolato. Potete mangiarla subito o attendere che, raffreddandosi, il cioccolato si indurisca. Oltre alle ciliegie, con la forchetta da fonduta potete immergere nella fonduta altra frutta o dolci. 

			

  Suggerimento

  Questa ricetta è d’effetto perché le ciliegie vengono intinte nella fonduta dal gambo, poi il cioccolato si indurisce trasformandole in veri e propri cioccolatini ripieni. Potreste provarla in un’occasione speciale. 

  Preparate in anticipo

  Preparate fino al punto 2, poi conservate in frigorifero fino al momento della fonduta.

  Tagliate il cioccolato a pezzi.

  Tagliate la frutta (tranne le banane) e gli altri ingredienti da intingere.

  Servite con…

  Pezzetti di ananas, fragole, more, fettine di banana, fette di kiwi, wafer alla vaniglia.





  Fonduta di rocky road


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Cioccolato semidolce, a pezzi	250 g

  Mini marshmallow bianchi	375 g

  Estratto di vaniglia liquido 	5 ml

  Miscela di latte intero e panna leggera in parti uguali (10% di grassi)	175 ml

  Briciole di cracker Graham	da 15 a 25 g

			
					Unite il cioccolato, i marshmallow e la miscela di latte e panna in una pentola posizionata a bagnomaria su un tegame con acqua calda (non bollente). Scaldate, mescolando costantemente per 8 minuti circa, fino a quando il cioccolato e i marshmallow non si saranno completamente sciolti. A questo punto, togliete dal fuoco e aggiungete la vaniglia, poi trasferite subito il composto nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa. Cospargete con le briciole di cracker Graham.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nel cioccolato nel pentolino da fonduta.

			

  Suggerimento

  Al posto del cioccolato semidolce, potete usare del cioccolato al latte di qualità a pezzi (le gocce di cioccolato, invece, non sono indicate).

  Preparate in anticipo

  Tagliate la frutta e gli altri ingredienti da intingere. Spruzzate del succo di limone sugli spicchi di mela.

  Servite con…

  Spicchi di mela, spicchi di arancia, pezzi di ananas, cubetti di melone cantalupo, savoiardi, pretzel.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di cioccolatini 
al caramello e noci pecan 


   


  Questa è una fonduta che propone un abbinamento davvero gustoso.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Panna da montare (35% di grassi)	125 ml

  Cioccolatini al caramello, scartati e tagliati in quattro parti	20

  Cioccolato semidolce, a pezzi	250 g

  Noci pecan, tritate	30 g

			
					Scaldate la panna in una pentola a bagnomaria su un tegame con acqua calda (non bollente), poi, una volta calda, aggiungete il cioccolato mescolando costantemente. Quando il cioccolato è parzialmente sciolto, unite, poco alla volta, anche i cioccolatini (tenendone un quarto per una fase successiva), e continuate ad amalgamare fino a quando il cioccolato non sarà sciolto e i cioccolatini fusi nel composto. A questo punto, togliete dal fuoco e trasferite subito il composto nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa. Cospargete di noci pecan.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nel pentolino da fonduta. Di tanto in tanto, mentre gustate la fonduta, aggiungete i pezzetti dei cioccolatini restanti.

			

  Preparate in anticipo

  Tagliate il cioccolato a pezzi.

  Togliete i cioccolatini dalla carta e tagliateli.

  Tagliate la frutta (tranne le banane) e gli altri ingredienti da intingere. Spruzzate del succo di limone sugli spicchi di mela.

  Servite con…

  Spicchi di mela Granny Smith, fragole, banana a fettine, cubetti di torta paradiso, savoiardi, pretzel, cracker Graham.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di cioccolato bianco 
e noci di macadamia


   


  Noci di macadamia e cioccolato bianco: un’accoppiata magica.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Panna da montare (35% di grassi)	125 ml

  Cioccolato bianco, a pezzi	250 g

  Amaretto o altro liquore	15 ml

  Noci di macadamia, tritate grossolanamente	30 g

			
					Scaldate la panna in una pentola a bagnomaria su un tegame con acqua calda (non bollente), poi, una volta calda, aggiungete il cioccolato bianco mescolando costantemente fino a quando non sarà sciolto e omogeneo. A questo punto, togliete dal fuoco e, continuando a mescolare, aggiungete l’amaretto, poi trasferite subito il composto nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa. Cospargete con le noci di macadamia.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nel cioccolato nel pentolino da fonduta. 

			

  Preparate in anticipo

  Tagliate il cioccolato a pezzi.

  Tagliate la frutta e gli altri ingredienti da intingere. Spruzzate del succo di limone sugli spicchi di pera.

  Servite con…

  Pezzetti di ananas, fette di kiwi, fette di mango, spicchi di arancia, spicchi di pera, ciliegie, albicocche secche, cubetti di torta paradiso.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di cioccolato bianco e mou


   


  Mio figlio Jesse, di undici anni, pensa che questa sia la fonduta migliore in assoluto. Oltretutto la ricetta è abbastanza facile e lui prepara la fonduta da solo.

   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Panna da montare (35% di grassi)	75 ml

  Caramelle mou, a pezzetti	125 g

  Cioccolato bianco di prima qualità, a pezzi	375 g

			
					Scaldate la panna in una pentola a bagnomaria su un tegame con acqua calda (non bollente), poi, una volta calda, aggiungete il cioccolato bianco mescolando costantemente fino a quando non sarà sciolto e omogeneo. Togliete dal fuoco e, continuando ad amalgamare, aggiungete la mou a pezzetti, poi trasferite subito il composto nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa. 

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nel cioccolato nel pentolino da fonduta. 

			

  Suggerimento

  Se desiderate una consistenza maggiore, evitate di usare la panna. Limitatevi a sciogliere il cioccolato e aggiungere i pezzetti di caramella mou mentre continuate a mescolare.

  Preparate in anticipo

  Tagliate il cioccolato a pezzi.

  Tagliate la frutta (tranne le banane) e gli altri ingredienti da intingere. Spruzzate del succo di limone sugli spicchi di mela.

  Servite con…

  Banana a fettine, ananas a pezzetti, fragole, mango a cubetti, kiwi a fette, mirtilli rossi essiccati, spicchi di arancia, spicchi di mela, prugne a pezzetti, crostini, pretzel, savoiardi.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di cioccolato bianco


   


  Questa ricetta mi è stata data da Dustin Hoekstra, coproprietario, con Leah Sellers, del The Melting Pot, l’unico ristorante di Winnipeg (Canada) specializzato nella fonduta. I suoi genitori, Cathie e Fokke Hoekstra, sono stati i primi gestori del locale, che all’epoca si chiamava The Fork and Cork. 


   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Panna da montare (35% di grassi)	125 ml

  Rum al cocco	7 ml

  Cioccolato bianco di prima qualità, a pezzi	375 g

			
					Scaldate la panna in una pentola a bagnomaria su un tegame con acqua calda (non bollente), poi, una volta calda, aggiungete il cioccolato bianco mescolando costantemente fino a quando non sarà sciolto e omogeneo. Togliete dal fuoco e, continuando ad amalgamare, aggiungete il rum al cocco e trasferite subito il composto nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa. 

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nel cioccolato nel pentolino da fonduta. 

			

  Preparate in anticipo

  Tagliate il cioccolato a pezzi.

  Tagliate la frutta (tranne le banane) e gli altri ingredienti da intingere. Spruzzate del succo di limone sugli spicchi di pera.

  Servite con…

  Ananas a pezzetti, banana a fettine, albicocche secche, pretzel, frollini, fettine di pesca, spicchi di pera, crostini.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta al butterscotch 


   


   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Zucchero di canna	330 g

  Burro 	125 g

  Miscela di latte intero e panna leggera in parti uguali (10% di grassi)	125 ml

			
					Mettete in una pentola, a fiamma bassa, lo zucchero di canna, il burro e la miscela di latte e panna. Scaldate, mescolando costantemente, per 5 minuti circa o fino a quando lo zucchero non si è completamente sciolto. A questo punto, alzate la fiamma a potenza media e cuocete fino a bollore mescolando di tanto in tanto. Una volta raggiunto il bollore lasciate cuocere il composto, senza mescolare, per circa 7 minuti o fino a quando non si rapprende, senza però che diventi troppo solido. 

					Trasferite il composto nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nel pentolino da fonduta.

			

  Suggerimento

  Al posto della miscela di latte e panna potete usare la panna da montare (35% di grassi). Non è possibile usare qualcosa di più leggero, come una panna light, perché la fonduta rimarrebbe troppo liquida. E, d’altra parte, è difficile trovare una fonduta dolce davvero priva di grassi!

  Preparate in anticipo

  Preparate la fonduta fino al punto 1. Lasciate raffreddare e poi mettete in frigorifero. Per riscaldare il composto nel microonde: a potenza bassa fino a quando non si è riscaldato (da 1 a 2 minuti circa); con il metodo tradizionale: a fuoco basso in una casseruola, mescolando. Quindi trasferite il composto nel pentolino da fonduta.

  Tagliate la frutta (tranne le banane) e gli altri ingredienti da intingere. Spruzzate del succo di limone sugli spicchi di pera.

  Servite con…

  Spicchi di pera, pezzi di banana, pezzi di ananas, albicocche secche, cubetti di pan di Spagna, wafer alla vaniglia.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta al caramello


   


   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Zucchero semolato	250 ml

  Amido di mais	7 g

  Rum	15 ml

  Latte, riscaldato	250 ml

  Tuorli d’uovo, sbattuti	2

  Acqua bollente	50 ml

  Estratto di vaniglia liquido 	2 ml

			
					Per prima cosa, sciogliete lo zucchero per 5-10 minuti in una grande padella dal fondo spesso, a fuoco medio, inizialmente mescolando di tanto in tanto, poi con costanza, fino a quando lo zucchero non si sarà completamente liquefatto e dorato.

					Nel frattempo, in una piccola ciotola unite l’amido di mais e il rum mescolando con una frusta.

					In una pentola a bagnomaria su un tegame con acqua calda (non bollente), unite il latte, i tuorli e la miscela con l’amido. Cuocete per 3-5 minuti o fin quando il composto non sarà uniforme, mescolando costantemente.

					Quando lo zucchero si è caramellato (punto 1), togliete la padella dal fuoco. Aggiungete l’acqua bollente (fate attenzione, perché il composto può fare delle bolle e schizzare). Versate subito il caramello nella miscela con il latte (punto 3) a bagnomaria. Il caramello diventerà di nuovo solido, ma continuate a mescolare, a fuoco basso, per circa 20 minuti finché non si scioglierà completamente.

					Togliete il composto dalla pentola a bagnomaria e aggiungete la vaniglia, poi trasferite subito il composto nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nel pentolino da fonduta.

			

  Suggerimento

  Per sciogliere lo zucchero è meglio usare una padella piuttosto che una pentola, perché la prima ha una superficie di cottura più ampia.

  Preparate in anticipo

  Preparate fino al punto 4. Lasciate raffreddare e poi mettete in frigorifero. Per riscaldare il composto nel microonde: a potenza bassa fino a quando non si è riscaldato (da 1 a 2 minuti circa); con il metodo tradizionale: a fuoco basso in una casseruola, mescolando. Quindi, mescolando, unite la vaniglia e trasferite il composto nel pentolino da fonduta.

  Tagliate la frutta e gli altri ingredienti da intingere. Spruzzate del succo di limone sugli spicchi di mela.

  Servite con…

  Savoiardi, pezzi di cupcake al cioccolato, spicchi di mela, fettine di pesca, marshmallow.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta al caramello 
(versione veloce)


   


   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Caramelle alla vaniglia	425 g

  Panna leggera (5% di grassi)	125 ml

  Rum	25 ml

			
					In una pentola a bagnomaria su un tegame con acqua calda (non bollente), mescolando costantemente, fate sciogliere le caramelle nella panna fino a quando non otterrete un composto omogeneo. Togliete dal fuoco e, continuando ad amalgamare, aggiungete il rum.

					Trasferite subito il composto nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nel pentolino da fonduta.

			

  Suggerimenti

  Il caramello potrebbe sembrare un po’ liquido, ma si addensa rapidamente man mano che si raffredda. Immergete i pezzi di frutta nella fonduta e poi, una volta estratti, teneteli sospesi sopra al pentolino per qualche secondo: raffreddandosi, il caramello aderirà alla frutta.

  Se vi dovesse avanzare della fonduta al caramello, con l’apposita forchetta infilzate una mela intera e immergetela nel caramello. Poi adagiate la mela su una teglia foderata di carta da forno e mettetela in frigorifero a raffreddare: avrete una mela caramellata!

  Preparate in anticipo

  Preparate fino al punto 1. Lasciate raffreddare e poi mettete in frigorifero. Per riscaldare il composto nel microonde: a potenza bassa fino a quando non si è riscaldato (da 1 a 2 minuti circa); con il metodo tradizionale: a fuoco basso in una casseruola, mescolando. Quindi, mescolate e trasferite il composto nel pentolino da fonduta.

  Tagliate la frutta (tranne le banane) e gli altri ingredienti da intingere. Spruzzate del succo di limone sugli spicchi di mela e pera.

  Servite con…

  Mela Granny Smith a spicchi, pera a spicchi, banana a fettine, ananas a pezzi, wafer alla vaniglia, savoiardi.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta con succo d’acero


   


  Per la riuscita di questa fonduta, è importante usare vero succo d’acero. 


   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Panna da montare (35% di grassi)	400 ml, divisi come indicato sotto

  Sciroppo d’acero puro	125 ml

  Amido di mais	12 g

  Burro 	15 g

			
					In una casseruola di medie dimensioni, a fuoco lento, scaldate 375 ml di panna da montare e lo sciroppo d’acero per circa 12 minuti o finché il composto non è caldo e comincia ad addensarsi. Mescolando con una frusta, diluite l’amido nella panna restante. Poi, dopo aver alzato la fiamma a media potenza, versate quest’ultimo composto nella miscela di panna e sciroppo d’acero nella casseruola e cuocete, continuando ad amalgamare, per 1 minuto o 2 o fino a quando non si rapprende (ma senza raggiungere l’ebollizione). Poi aggiungete anche il burro e mescolate per scioglierlo.

					Togliete dal fuoco e trasferite subito il composto nel set da fonduta per dolci con la candela tea light accesa. 

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nella fonduta. 

			

  Preparate in anticipo

  Preparate fino al punto 1. Lasciate raffreddare e poi mettete in frigorifero. Per riscaldare il composto nel microonde: a potenza bassa fino a quando non si è riscaldato (da 1 a 2 minuti circa); con il metodo tradizionale: a fuoco basso in una casseruola, mescolando. Quindi, amalgamate con una frusta e trasferite il composto nel pentolino da fonduta.

  Tagliate la frutta (tranne le banane) e gli altri ingredienti da intingere. 

  Servite con…

  Ananas a pezzetti, banana a fettine, spicchi di mango, noci, savoiardi, cubetti di pan di Spagna.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta con noci e succo d’acero


   


  Se siete come mio marito Ari, che ama le noci e lo sciroppo d’acero, allora questa è la fonduta che fa per voi.


   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Latte scremato evaporato (latte condensato non zuccherato)	50 g

  Sciroppo d’acero puro	125 ml

  Sciroppo di mais	90 ml

  Amido di mais	7 g

  Burro 	25 g

  Estratto di vaniglia liquido 	2 ml

  Noci, tritate e tostate	60 g

			
					Scaldate il latte evaporato, lo sciroppo d’acero e lo sciroppo di mais in una casseruola, a fuoco lento. Poi, dopo aver alzato la fiamma a media potenza, incorporate l’amido e cuocete, continuando ad amalgamare per 5 minuti o fino a quando il composto non si rapprende (ma senza raggiungere l’ebollizione).

					Aggiungete il burro e la vaniglia e amalgamate e, appena il burro è sciolto e il composto omogeneo, trasferite il tutto nel set da fonduta con la candela tea light accesa. Aggiungete anche le noci.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nella fonduta. 

			

  Suggerimento

  Dato che le noci diventano rancide in fretta, assicuratevi di acquistarne di fresche. Potete conservarle in frigorifero per 6 mesi e in congelatore fino a 1 anno.

  Preparate in anticipo

  Preparate fino al punto 2. Lasciate raffreddare e poi mettete in frigorifero. Per riscaldare il composto nel microonde: a potenza bassa fino a quando non si è riscaldato (da 1 a 2 minuti circa); con il metodo tradizionale: a fuoco basso in una casseruola, mescolando. Quindi, amalgamate con una frusta e trasferite il composto nel pentolino da fonduta.

  Tagliate la frutta (tranne le banane) e gli altri ingredienti da intingere. Spruzzate del succo di limone sugli spicchi di mela.

  Servite con…

  Ananas a pezzetti, banana a fettine, savoiardi, spicchi di mango, noci, spicchi di mela. 


   


   


   


   


   


   


  Fonduta al burro di arachidi


   


  Questa fonduta è molto apprezzata sia dai bambini che dagli adulti (purché non siano allergici alle arachidi).


   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Zucchero di canna	55 g

  Sciroppo di mais	50 ml

  Acqua	50 ml

  Burro	25 g

  Marshmallow 	4

  Burro di arachidi cremoso	150 ml

  Latte scremato evaporato (latte condensato non zuccherato)	35 g

  Estratto di vaniglia liquido 	5 ml

			
					Unite lo zucchero di canna, lo sciroppo di mais, l’acqua e il burro, e mescolando fate cuocere in una casseruola, a fuoco lento, per 5 minuti o fin quando lo zucchero non si è completamente sciolto. Poi aggiungete i marshmallow, il burro di arachidi e il latte evaporato e, servendovi di una frusta, continuate ad amalgamare fino a ottenere un composto omogeneo. Togliete dal fuoco e, continuando a mescolare, aggiungete la vaniglia. Trasferite subito il composto nel set da fonduta con la candela tea light accesa. Mescolate di tanto in tanto per evitare che si rapprenda.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nella fonduta. 

			

  Suggerimenti

  Per ottenere una consistenza cremosa è meglio usare il burro di arachidi “liscio”, cioè senza arachidi a pezzetti.

  Per evitare che sia troppo denso, mescolate il composto anche una volta versato nella pentola da fonduta, basta farlo di tanto in tanto.

  Preparate in anticipo

  Tagliate la frutta (tranne le banane) e gli altri ingredienti da intingere. Spruzzate del succo di limone sugli spicchi di mela.

  Servite con…

  Banana a fettine, spicchi di mela, cubetti di pan di Spagna, biscotti a bastoncino ricoperti di cioccolato, pretzel, crostini, fragole.





  Fonduta al burro e rum


   


  Questa deliziosa fonduta è altrettanto buona riscaldata il giorno successivo e servita sul gelato.


   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Zucchero di canna	110 g

  Sciroppo di mais	125 ml

  Miscela di latte intero e panna leggera in parti uguali (10% di grassi)	250 ml

  Amido di mais	15 g

  Burro, sciolto	50 g

  Rum	25 ml

  Uvetta (ingrediente facoltativo)	50 g

			
					In una casseruola, a fuoco lento, unite lo zucchero di canna e lo sciroppo di mais, e fate cuocere, mescolando, per 5 minuti o fin quando lo zucchero non si è completamente sciolto. In una ciotola, unite la miscela di latte e panna e l’amido di mais e mescolate per amalgamarli, poi, poco per volta, versateli nel composto di zucchero. Cuocete fin quando non bolle, mescolando costantemente. 

					Appena inizia a bollire, togliete dal fuoco e aggiungete il burro e il rum e, usando una frusta, amalgamate fino a ottenere un composto omogeneo. Trasferite subito il composto nel set da fonduta con la candela tea light accesa. Se lo desiderate, ora aggiungete anche l’uvetta.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nella fonduta. 

			

  Suggerimento

  Se non amate i cibi troppo dolci, evitate di aggiungere l’uvetta.

  Preparate in anticipo

  Preparate fino al punto 1. Lasciate raffreddare e poi mettete in frigorifero. Per riscaldare il composto nel microonde: a potenza bassa fino a quando non si è riscaldato (da 1 a 2 minuti circa); con il metodo tradizionale: a fuoco basso in una casseruola, mescolando. Quindi, amalgamate con una frusta e trasferite il composto nel pentolino da fonduta.

  Tagliate la frutta (tranne le banane) e gli altri ingredienti da intingere.

  Servite con…

  Mango a spicchi, pesca a fettine, ananas a tocchetti, banana a fettine, albicocche secche, savoiardi, marshmallow, frollini.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta alla vaniglia


   


   


   


  Ingredienti per 4 persone

  Zucchero semolato	50 g

  Amido di mais	10 g

  Sale	un pizzico

  Acqua bollente	300 ml

  Burro non salato, sciolto	45 g

  Estratto di vaniglia liquido	7 ml

			
					Unite lo zucchero, l’amido e il sale in una casseruola, a fuoco medio. Poi versate a filo l’acqua bollente e mescolate costantemente fin quando il composto non inizia a bollire. Una volta raggiunto il bollore, abbassate la fiamma al minimo e continuate con la cottura per 5 minuti o fino a ottenere un composto più denso. 

					Togliete dal fuoco e aggiungete il burro sciolto e la vaniglia, poi trasferite subito il composto nel set da fonduta con la candela tea light accesa.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nella fonduta. 

			

  Suggerimenti

  Per servire questa fonduta a un maggiore numero di ospiti basta aumentare proporzionalmente le dosi.

  Se riuscite a trovarla, usate la vaniglia bianca (che è effettivamente di colore chiaro), perché non fa scurire la fonduta.

  Preparate in anticipo

  Preparate fino al punto 1. Lasciate raffreddare e poi mettete in frigorifero. Per riscaldare il composto nel microonde: a potenza bassa fino a quando non si è riscaldato (da 1 a 2 minuti circa); con il metodo tradizionale: a fuoco basso in una casseruola, mescolando. Quindi, aggiungete il burro e la vaniglia e, dopo aver amalgamato bene con una frusta, trasferite il composto nel pentolino da fonduta.

  Tagliate la frutta e gli altri ingredienti da intingere.

  Servite con…

  Pezzetti di cupcake al cioccolato, biscotti a bastoncino ricoperti di cioccolato, pasticcini ai lamponi, cubetti di pan di Spagna al cacao, fettine di pesca, spicchi di arancia. 


   


   


   


   


   


   


  Fonduta alla cheesecake


   


  Veloce, facile e deliziosa: cosa si può voler di più da una fonduta?


   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Confezione (250 g) di formaggio spalmabile, a temperatura ambiente	1

  Latte	25 ml

  Barattolo (200 g) di crema di marshmallow	1

  Succo di limone, spremuto al momento	5 ml

			
					In una casseruola, a fuoco medio, unite il formaggio spalmabile e la crema di marshmallow e, mescolando costantemente, cuocete fin quando il formaggio e la crema non si sono completamente fusi (fate attenzione, perché il composto tende a bruciarsi molto facilmente). Aggiungete il latte a filo, poco per volta (15 ml), amalgamando bene per ottenere un composto omogeneo. Aggiungete ora anche il succo di limone e mescolate accuratamente. Togliete dal fuoco e trasferite subito il composto nel set da fonduta con la candela tea light accesa.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nella fonduta. 

			

  Preparate in anticipo

  Tagliate la frutta e gli altri ingredienti da intingere.

  Servite con…

  Ciliegie al maraschino, fragole, pezzetti di kiwi, pezzetti di mango, cracker Graham, wafer al cioccolato, cubetti di cupcake al cacao.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta di amarene


   


   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Amido di mais	15 g

  Acqua	25 ml

  Zucchero semolato	50 g

  Kirsch	25 ml

  Succo di limone, spremuto al momento	20 ml

  Confezione (400 ml) di amarene sciroppate, private del nocciolo, tagliate a metà e scolate (sciroppo messo da parte)	1

			
					Unite l’acqua e l’amido in una ciotolina e mescolate per amalgamarli bene.

					Scaldate lo sciroppo di amarene in una casseruola, a fuoco medio. Amalgamando bene con una frusta, aggiungeteci la miscela di acqua e amido e, dopo aver abbassato la fiamma al minimo, sempre mescolando, cuocete per 5 minuti, o fin quando il composto non si è addensato. Aggiungete ora anche le amarene tagliate a metà, poi lasciate sobbollire (senza coperchio) per 20 minuti. A questo punto, versateci il kirsch e il succo di limone e mescolate bene.

					Trasferite subito il composto nel set da fonduta con la candela tea light accesa.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nella fonduta. 

			

  Suggerimenti

  Se il composto dovesse essere troppo denso, aggiungete altro kirsch. Se troppo dolce, aggiungete altro succo di limone, 1 cucchiaino (5 ml) alla volta.

  Per ottenere una consistenza maggiore, con un robot da cucina potete ridurre in purea la metà delle amarene, che poi unirete a quelle tagliate a metà. 

  Preparate in anticipo

  Preparate fino al punto 2. Lasciate raffreddare e poi mettete in frigorifero. Per riscaldare il composto nel microonde: a potenza bassa fino a quando non si è riscaldato (da 1 a 2 minuti circa); con il metodo tradizionale: a fuoco basso in una casseruola, mescolando. 

  Tagliate la frutta e gli altri ingredienti da intingere.

  Servite con…

  Cubetti di torta margherita, savoiardi, fragole, marshmallow, o con il gelato come topping.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta all’ananas


   


   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Succo di ananas	250 ml

  Ananas sciroppato, schiacciato e scolato (50 ml di sciroppo messi da parte)	175 ml

  Zucchero semolato	50 g

  Amido di mais	15 g

  Succo di limone, spremuto al momento	15 ml

  Cannella macinata	1 g

  Grand Marnier	20 ml

			
					Unite il succo di ananas, lo sciroppo di ananas, lo zucchero e l’amido in una pentola a bagnomaria su un tegame con acqua calda (non bollente) e, mescolando costantemente, cuocete per 3-5 minuti o fino a quando il composto non si addensa.

					Togliete dal fuoco. Mescolando, aggiungete il succo di limone, la cannella e l’ananas schiacciato. Aggiungete anche il Grand Marnier, poi trasferite subito il composto nel set da fonduta con la candela tea light accesa.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nella fonduta. 

			

  Suggerimenti

  Per un sapore più intenso di cannella, aumentatene la quantità a 2 g.

  Per questa fonduta si può usare un liquore diverso dal Grand Marnier.

  Preparate in anticipo

  Preparate fino al punto 1. Lasciate raffreddare e poi mettete in frigorifero. Per riscaldare il composto nel microonde: a potenza bassa fino a quando non si è riscaldato (da 1 a 2 minuti circa); con il metodo tradizionale: a fuoco basso in una casseruola, mescolando. Poi aggiungete il succo di limone, la cannella e l’ananas tritato. Aggiungete anche il Grand Marnier amalgamando bene e poi trasferite il composto nel pentolino del set da fonduta.

  Tagliate la frutta (tranne le banane) e gli altri ingredienti da intingere.

  Servite con…

  Cubetti di torta paradiso, cubetti di banana bread, savoiardi, fettine di banana, pezzetti di kiwi, albicocche secche. 


   


   


   


   


   


   


  Fonduta hawaiana


   


   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Burro 	125 g

  Zucchero di canna	85 g

  Succo di ananas	150 ml

  Rum	25 ml

  Noce moscata, grattugiata	1 g

  Cocco, tostato e tritato	30 g

  Zenzero candito, tritato	12 g

			
					Sciogliete il burro in una casseruola, a fuoco medio-basso. Amalgamando bene con una frusta, aggiungeteci lo zucchero, il succo di ananas e il rum e cuocete fin quando il burro non si è sciolto. Ora alzate la fiamma a una potenza media, portate a bollore e fate cuocere per altri 5 minuti mescolando di tanto in tanto.

					Togliete dal fuoco e incorporate la noce moscata amalgamando con una frusta. Trasferite subito il composto nel set da fonduta con la candela tea light accesa. Aggiungete il cocco tostato e lo zenzero candito amalgamando accuratamente.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nella fonduta. 

			

  Suggerimenti

  Se la fonduta dovesse essere troppo densa, aggiungete altro succo di ananas, un cucchiaino (5 ml) alla volta.

  Le confezioni di succo di frutta monodose sono ideali per cucinare.

  Preparate in anticipo

  Preparate fino al punto 1. Lasciate raffreddare e poi mettete in frigorifero. Per riscaldare il composto nel microonde: a potenza bassa fino a quando non si è riscaldato (da 1 a 2 minuti circa); con il metodo tradizionale: a fuoco basso in una casseruola, mescolando. Aggiungete al composto la noce moscata e versatelo nel pentolino del set da fonduta, poi incorporate anche il cocco e lo zenzero.

  Tagliate la frutta (tranne le banane) e gli altri ingredienti da intingere.

  Servite con…

  Ananas a pezzetti, mango a pezzetti, fettine di banana, cubetti di torta paradiso, cioccolatini.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta al key lime


   


  Cheryl Warkentin, la food tester che ha perfezionato la ricetta, dice che questa fonduta le ricorda la torta al lime e, come dice lei, può creare dipendenza.


   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Latte condensato zuccherato	380 g

  Scorza grattugiata di 12 key limes	

  Succo di key lime, spremuto al momento 	125 ml	(circa 16 key lime)

  Acqua	75 ml

  Sale	un pizzico

  Estratto di vaniglia	2 ml

  Tuorli 	2

			
					Mettete in una pentola di medie dimensioni il latte condensato e il succo di key lime, poi a filo unite anche l’acqua, la scorza di key lime e il sale. Amalgamando continuamente, fate scaldare a fuoco lento (senza raggiungere il bollore). Poi incorporate nel composto anche la vaniglia.

					In una ciotola, sbattete i tuorli d’uovo. Aggiungete 75 ml di miscela di lime e mescolate bene. Versate ora anche questo composto nella pentola (punto 1) e, sempre a fuoco basso, continuate a mescolare fino a quando il composto non si sarà completamente amalgamato.

					Togliete il composto dal fuoco e trasferitelo subito nel set da fonduta con la candela tea light accesa.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nella fonduta. 

			

  Suggerimento

  Se utilizzate una pentola da fonduta che non è scaldata da una candela tea light, assicuratevi che il calore sotto la pentola da fonduta sia al minimo.

  Preparate in anticipo

  Preparate fino al punto 2. Lasciate raffreddare e poi mettete in frigorifero. Per riscaldare il composto nel microonde: a potenza bassa fino a quando non si è riscaldato (da 1 a 2 minuti circa); con il metodo tradizionale: mescolando, scaldate a fuoco basso in una casseruola. Poi mescolate bene e trasferite nel pentolino da fonduta.

  Tagliate la frutta (tranne le banane) e gli altri ingredienti da intingere.

  Servite con…

  Fettine di banana, fette di kiwi, fragole, lamponi, savoiardi, frollini, cubetti di pan di Spagna, cracker Graham, marshmallow.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta golosa al limone


   


  Sembra una crema pasticcera, ma è dolce e aspra al tempo stesso.


   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Latte scremato evaporato (latte condensato non zuccherato)	225 g

  Acqua	175 ml

  Zucchero semolato	125 g

  Amido di mais	17 g

  Scorza grattugiata e succo di 1 limone	

  Sale	un pizzico

  Tuorli 	2

			
					Mettete il latte evaporato e l’acqua in una pentola, a fuoco medio, poi scaldateli, ma senza che raggiungano l’ebollizione. Quindi, abbassate la fiamma e, aiutandovi con una frusta, aggiungete lo zucchero e l’amido e fate cuocere continuando a mescolare fino a quando lo zucchero non si è sciolto e il composto non si è addensato. Ora aggiungete anche la scorza e il succo del limone e il sale. Amalgamate bene per ottenere un composto omogeneo.

					In una ciotola, sbattete i tuorli d’uovo. Incorporate 75 ml di miscela di limone e mescolate bene. Versate ora anche questo composto nella pentola (punto 1) e cuocete, mescolando, fino a quando tutti gli ingredienti non si saranno completamente amalgamati.

					Trasferite subito il composto nel set da fonduta con la candela tea light accesa.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nella fonduta. 

			

  Suggerimento

  Per un sapore più deciso, usate il latte evaporato intero anziché quello scremato.

  Preparate in anticipo

  Preparate fino al punto 2. Lasciate raffreddare e poi mettete in frigorifero. Per riscaldare il composto nel microonde: a potenza bassa fino a quando non si è riscaldato (da 1 a 2 minuti circa); con il metodo tradizionale: mescolando, scaldate a fuoco basso in una casseruola. Poi mescolate bene e trasferite il composto nel pentolino da fonduta.

  Tagliate la frutta (tranne le banane) e gli altri ingredienti da intingere.

  Servite con…

  Cubetti o palline di melone honeydew, fettine di mango, mirtilli, fragole, fettine di banana, ciliegie, frollini, biscotti.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta all’arancia e pesca


   


   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Sciroppo di pesche, ricavato dalle pesche in scatola (v. sotto)	125 ml

  Scorza di arancia, grattugiata finemente	2 g

  Succo di arancia, spremuto al momento	90 ml

  Zucchero di canna	50 g

  Acqua	50 ml

  Amido di mais	7 g

  Pesche intere sciroppate, ridotte in purea	2

  Grand Marnier	15 ml

  Chiodi di garofano interi (ingrediente facoltativo)	2

  Stecca di cannella	1

			
					Mettete in una pentola, a fuoco medio, lo sciroppo delle pesche, la scorza e il succo di arancia, lo zucchero di canna, l’acqua e l’amido di mais. Quindi, portate a ebollizione continuando a mescolare e, una volta che bolle, abbassate la fiamma e aggiungete i chiodi di garofano e la stecca di cannella. Lasciate sobbollire per 5 minuti.

					Togliete dal fuoco. Eliminate i chiodi di garofano e la cannella. Unite al composto la purea di pesche e il Grand Marnier. Trasferite subito nel set da fonduta con la candela tea light accesa.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nella fonduta. 

			

  Suggerimento

  Per un sapore di pesca più intenso, utilizzate la grappa di pesca al posto del Grand Marnier.

  Preparate in anticipo

  Preparate fino al punto 1. Lasciate raffreddare e poi mettete in frigorifero. Per riscaldare il composto nel microonde: a potenza bassa fino a quando non si è riscaldato (da 1 a 2 minuti circa); con il metodo tradizionale: mescolando, scaldate a fuoco basso in una casseruola. Eliminate i chiodi di garofano e la cannella. Aggiungete le pesche e il Grand Marnier mescolando bene, poi trasferite il composto nel pentolino da fonduta.

  Tagliate la frutta (tranne le banane) e gli altri ingredienti da intingere.

  Servite con…

  Datteri, fettine di banana, pezzi di ananas, cubetti di torta paradiso, savoiardi, pezzetti di banana bread, o con il gelato come topping.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta veloce di confettura di frutta


   


   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Confettura di lamponi senza semi	250 ml

  Acqua	50 ml

  Farina 0	20 g

  Kirsch	25 ml

  Scorza di lime, grattugiata finemente	1 g

  Succo di lime, spremuto al momento	15 ml

			
					Mettete la confettura e l’acqua in una pentola, a fuoco medio-basso, e amalgamatele bene. Quindi, portate a ebollizione e, una volta raggiunto il bollore, abbassate la fiamma e lasciate sobbollire per 5 minuti facendo attenzione che il composto non si bruci. Poi incorporate la farina, un poco per volta, e cuocete, amalgamando costantemente, per altri 5 minuti o fino a raggiungere la consistenza desiderata.

					Togliete dal fuoco. Unite al composto anche il kirsch, la scorza e il succo di lime. Trasferite subito nel set da fonduta con la candela tea light accesa.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nella fonduta. 

			

  Suggerimento

  Poiché si tratta di una fonduta piuttosto dolce, consiglio di servirla con dei semplici cubetti di pane (come nelle tipiche fondute di formaggio) o con altri ingredienti non troppo elaborati.

  Preparate in anticipo

  Preparate fino al punto 1. Lasciate raffreddare e poi mettete in frigorifero. Per riscaldare il composto nel microonde: a potenza bassa fino a quando non si è riscaldato (da 1 a 2 minuti circa); con il metodo tradizionale: mescolando, scaldate a fuoco basso in una casseruola. Aggiungete il kirsch e il succo e la scorza di lime mescolando bene, poi trasferite il composto nel pentolino da fonduta.

  Tagliate gli ingredienti da intingere.

  Servite con…

  Cubetti di torta paradiso, savoiardi, frollini, biscotti alla vaniglia, focaccine, noci.


   


   


   


   


   


   


  Fonduta al lampone


   


   


   


  Ingredienti per 4-6 persone

  Lamponi surgelati con sciroppo light, da scongelare	425 g

  Amido di mais	15 g

  Acqua fredda	25 ml

			
					Per prima cosa, scolate i lamponi in un colino sopra una ciotola in modo da ricavarne 1 tazza (250 ml) di sciroppo. In una seconda ciotola, mescolando con una frusta, diluite l’amido nell’acqua.

					Scaldate per 3 minuti in una pentola, a fuoco medio, lo sciroppo messo da parte. Quindi, aggiungete la miscela di acqua e amido allo sciroppo e continuate a scaldare il composto per 2 minuti o fin quando non si addensa.

					Togliete dal fuoco. Unite al composto i lamponi e amalgamate bene. Trasferite subito nel set da fonduta con la candela tea light accesa.

					Con la forchetta da fonduta infilzate un pezzo di frutta o di dolce e immergetelo nella fonduta. 

			

  Suggerimenti

  Potete sostituire i lamponi con le fragole surgelate (o frutti di bosco) con sciroppo.

  Per un sapore più intenso, subito prima di servire la fonduta aggiungete 70 g di frutti di bosco al composto nel pentolino da fonduta.

  Per una fonduta meno densa, frullate metà dei lamponi prima di aggiungerli al composto (punto 3).

  Preparate in anticipo

  Preparate fino al punto 2. Lasciate raffreddare e poi mettete in frigorifero. Per riscaldare il composto nel microonde: a potenza bassa fino a quando non si è riscaldato (da 1 a 2 minuti circa); con il metodo tradizionale: mescolando, scaldate a fuoco basso in una casseruola. Aggiungete i lamponi mescolando bene, poi trasferite il composto nel pentolino da fonduta.

  Tagliate gli ingredienti da intingere.

  Servite con…

  Cubetti di cupcake al cioccolato, savoiardi, frollini, focaccine.  





  Dip e salse


   


   


   


  Dip al formaggio blu

  Dip al miele e aneto

  Dip al rafano

  Dip al limone e aneto

  Dip allo yogurt e menta

  Dip ai peperoni rossi arrostiti

  Dip dolce alla senape

  Dip dolce alla thailandese

  Hummus

  Tzatziki

  Salsa verde

  Salsa al mango

  Coulis di coriandolo

  Gremolada

  Maionese speziata al sesamo

  Maionese al wasabi

  Maionese piccante

  Salsa dijonnaise

  (senape e maionese)

  Senape al miele

  Salsa aïoli veloce all’aglio

  Salsa aïoli ai peperoni rossi

  Salsa al limone

  Salsa cocktail

  Salsa agrodolce

  Salsa tonkatsu

  Salsa dip all’orientale

  Salsa dip per l’hot pot alla mongola

  Salsa thai alle arachidi

  Salsa al pomodoro e curry 





  Dip al formaggio blu


   


   


   


  Ingredienti per 175 ml

  Panna acida	50 ml

  Maionese	45 ml

  Formaggio Roquefort, sbriciolato	125 g

  Dragoncello essiccato	2 g

  Salsa piccante al peperoncino	1 ml (ingrediente facoltativo)


   


  Unite la panna acida, la maionese e il Roquefort in una ciotola e mescolate bene. Aggiungeteci il dragoncello e la salsa al peperoncino (se volete usarla). Coprite la ciotola e mettetela in frigorifero fino al momento di servire la salsa.

  Suggerimento

  Per ottenere una salsa meno calorica, potete sostituire la maionese con dello yogurt naturale o con della maionese light e utilizzare al posto della panna acida una panna in versione light.


   


   


   


   


   


   


  Dip al miele e aneto


   


   


   


  Ingredienti per 250 ml

  Maionese	150 ml

  Miele liquido	75 ml

  Aneto essiccato	2 g


   


  Unite la maionese, il miele e l’aneto in una ciotola e mescolate accuratamente. Coprite la ciotola e mettetela in frigorifero fino al momento di gustare la salsa.


   


   


   


   


   


   


  Dip al rafano


   


   


   


  Ingredienti per 250 ml

  Rafano pronto	50 ml

  Maionese	50 ml

  Panna acida	50 ml

  Succo di limone, spremuto al momento	15 ml

  Zucchero semolato	4 g


   


  Unite in una ciotola il rafano, la maionese, la panna acida, il succo di limone e lo zucchero, e mescolate bene. Coprite la ciotola e mettetela in frigorifero per tutta la notte per permettere ai sapori di amalgamarsi. Portate la salsa a temperatura ambiente prima di servirla.


   


   


   


   


   


   


  Dip al limone e aneto


   


   


   


  Ingredienti per 175 ml

  Yogurt naturale	175 ml

  Aneto fresco, tritato	10 g

  Scorza di limone, grattugiata	15 g

  Lemon pepper	2 g

  Sale	1 g


   


  In una ciotola unite lo yogurt, l’aneto, la scorza di limone, il lemon pepper e il sale, e mescolate accuratamente. Coprite la ciotola con un coperchio e conservate in frigorifero per almeno 1 ora fino al momento di servire la salsa.


   


   


   


   


   


   


  Dip allo yogurt e menta


   


   


   


  Ingredienti per 175 ml

  Yogurt magro naturale	175 ml

  Cetriolo, tritato	20 g

  Spicchio d’aglio, tritato	1

  Menta fresca, tritata	5 g

  Sale e pepe nero, macinato al momento	q.b.

			
					Fate sgocciolare lo yogurt per 15 minuti attraverso un canovaccio di cotone pulito o una garza alimentare con cui avrete foderato un colino posto sopra una ciotola. Eliminate il liquido raccolto nella ciotola.

					Mettete il cetriolo tritato in un colino e lasciatelo scolare per 10 minuti per eliminare il liquido in eccesso.

					Unite in un’altra ciotola lo yogurt addensato, il cetriolo, l’aglio e la menta. Condite con sale e pepe e amalgamate bene. Coprite la ciotola con un coperchio e conservatela in frigorifero per almeno 30 minuti prima di servire la salsa.

			


   


   


   


   


   


   


  Dip ai peperoni rossi arrostiti


   


   


   


  Ingredienti per 375 ml

  Peperoni rossi arrostiti, spellati, privati dei semi e tagliati a pezzetti	2

  Spicchio d’aglio, tritato	1

  Yogurt naturale	125 ml

  Panna acida	125 ml

  Prezzemolo fresco, tritato	15 g

  Basilico fresco, tritato	7 g

  Origano fresco, tritato	4 g

  Succo di limone, spremuto al momento	22 ml

  Salsa piccante al peperoncino	4 ml


   


  In una ciotola unite i peperoni, l’aglio, lo yogurt, la panna acida, il prezzemolo, il basilico, l’origano, il succo di limone e la salsa al peperoncino, e amalgamate bene. Coprite la ciotola e mettetela in frigorifero. Portate la salsa a temperatura ambiente prima di servirla.


   


   


   


   


   


   


  Dip dolce alla senape


   


   


   


  Ingredienti per 75 ml

  Senape in polvere	15 g

  Acqua fredda	60 ml

  Zucchero di canna	da 45 a 60 g


   


  Servendovi di una frusta, amalgamate in una ciotola la senape e l’acqua fin quando il composto non assume la consistenza di una crema densa. Aggiungete 3 cucchiai (45 g) di zucchero di canna o più, se preferite. Coprite la ciotola con un coperchio e conservatela in frigorifero. Portate a temperatura ambiente la salsa prima di servirla.


   


   


   


   


   


   


  Dip dolce alla thailandese


   


   


   


  Ingredienti per 125 ml

  Acqua	90 ml

  Zucchero semolato	50 g

  Coriandolo fresco, tritato	15 g

  Salsa al peperoncino e aglio	25 ml

  Succo di limone, spremuto al momento	25 ml

  Spicchio d’aglio, tritato	1

  Salsa di pesce (v. suggerimento p. XXX)	10 ml


   


  Con una frusta, amalgamate bene l’acqua e lo zucchero in una ciotola fin quando quest’ultimo non si è completamente sciolto. Poi aggiungete il coriandolo, la salsa al peperoncino e aglio, il succo di lime e la salsa di pesce, e mescolate accuratamente. Lasciate riposare per 30 minuti per permettere ai sapori di amalgamarsi. Coprite la ciotola e mettetela in frigorifero. Portate a temperatura ambiente la salsa prima di servirla.


   


   


   


   


   


   


  Hummus


   


   


   


  Ingredienti per 250 ml

  Spicchi d’aglio	2

  Barattolo (540 ml) di ceci cotti, scolati e risciacquati	1

  Salsa tahina	45 ml

  Succo di 1 limone	

  Olio di oliva	45 ml

  Semi di cumino	2 g

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.


   


  Mettete in un robot da cucina l’aglio e tritatelo. Aggiungete i ceci, la salsa tahina e il succo di limone e lavorate gli ingredienti fino a ottenere un composto omogeneo. Con il robot in azione, versate a filo l’olio di oliva attraverso il tubo di alimentazione del coperchio. Aggiungete i semi di cumino, il sale e il pepe e azionate il robot per emulsionare il composto. Coprite e conservate in frigorifero per tutta la notte per far sì che i sapori si amalgamino. Portate a temperatura l’hummus prima di servirlo.


   


   


   


   


   


   


  Tzatziki


   


   


   


  Ingredienti per 375 ml

  Yogurt naturale	250 ml

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Cetriolo, sbucciato e tagliato a cubetti	½ 

  Succo di limone, spremuto al momento	25 ml

  Aneto fresco, tritato	4 g

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.

			
					Fate sgocciolare lo yogurt per tutta la notte attraverso un canovaccio di cotone pulito o una garza alimentare con cui avrete foderato un colino posto sopra un contenitore. Eliminate il liquido raccolto.

					Mettete in una ciotola lo yogurt addensato, l’aglio, il cetriolo, il succo di limone, l’aneto, il sale e il pepe, e amalgamate bene. Coprite la ciotola e lasciate riposare la salsa in frigorifero per almeno 1 ora prima di servirla e fino a un massimo di 1 giorno.

			





  Salsa verde


   


   


   


  Ingredienti per 250 ml

  Spicchi d’aglio	2

  Coriandolo fresco, tritato	45 g

  Prezzemolo fresco, tritato	30 g

  Olio di oliva	45 ml

  Scorza di lime, tritata finemente	5 g

  Succo di lime, spremuto al momento	15 ml

  Peperoncini jalapeño, tritati finemente	15 g

  Cipollotto, tritato (solo la parte bianca)	4 g

  Sale	un pizzico


   


  Mettete in un robot da cucina l’aglio, il coriandolo, il prezzemolo, l’olio, la scorza di lime, il succo di lime, i peperoncini jalapeño, il cipollotto e il sale, e lavorate fino a quando non si è tutto ben amalgamato. Coprite e conservate la salsa verde in frigorifero per almeno 2 ore o per il tempo necessario prima di servirla.


   


   


   


   


   


   


  Salsa al mango


   


   


   


  Ingredienti per 375 ml

  Mango grosso, sbucciato e tagliato a pezzetti	1

  Spicchio d’aglio, tritato	1

  Peperoncino jalapeño, tritato 	1

  Coriandolo fresco, tritato	30 g

  Cipolla, tritata	7 g

  Succo di lime, spremuto al momento	25 ml

  Olio di oliva	25 ml

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.


   


  Mettete in una ciotola il mango, l’aglio, il peperoncino jalapeño, il coriandolo, la cipolla, il succo di lime, l’olio, il sale e il pepe, e mescolate bene. Coprite la ciotola e fate riposare la salsa in frigorifero per tutta la notte per permettere ai sapori di amalgamarsi. Servite la salsa a temperatura ambiente.


   


   


   


   


   


   


  Coulis di coriandolo


   


   


   


  Ingredienti per 125 ml

  Spicchio d’aglio	1

  Coriandolo fresco, tritato	45 g

  Cipolla rossa, tritata	7 g

  Zucchero semolato	15 g

  Peperoncini jalapeño, privati dei semi e tagliati a dadini	3 g

  Cumino macinato	4 g

  Succo di 1 lime 	q.b.


   


  Mettete l’aglio in un robot da cucina e tritatelo. Poi aggiungete il coriandolo, la cipolla, lo zucchero, i peperoncini jalapeño, il cumino e il succo di lime, e lavorate per mischiare gli ingredienti (gli ingredienti devono essere tritati grossolanamente). Coprite il contenitore e conservate la coulis in frigorifero fino al momento di servirla.


   


   


   


   


   


   


  Gremolada


   


   


   


  Ingredienti per 125 ml

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Prezzemolo fresco, tritato	30 g

  Scorza di limone, tritata	15 g


   


  Mettete in una ciotola l’aglio, il prezzemolo e la scorza di limone, e mescolate bene. Coprite la ciotola e conservate la gremolada in frigorifero fino al momento di servirla.


   


   


   


   


   


   


  Maionese speziata al sesamo


   


   


   


  Ingredienti per 125 ml

  Maionese	50 ml

  Aceto bianco	15 ml

  Zucchero semolato	5 g

  Spicchio d’aglio, tritato	1

  Zenzero candito, tritato	25 g

  Semi di sesamo, tostati	10 g


   


  In una ciotola mescolate bene con una frusta la maionese, l’aceto e lo zucchero. Poi aggiungete l’aglio, lo zenzero candito e i semi di sesamo e amalgamate il tutto. Coprite e conservate la maionese in frigorifero per almeno 30 minuti prima di servirla.


   


   


   


   


   


   


  Maionese al wasabi


   


   


   


  Ingredienti per 125 ml

  Maionese	125 ml

  Wasabi in polvere	6 g


   


  Mettete in una ciotola la maionese e il wasabi e mescolate bene. Coprite la ciotola e mettetela in frigorifero per almeno 1 ora per permettere ai sapori di amalgamarsi. Portate a temperatura ambiente il wasabi prima di servirlo.


   


   


   


   


   


   


  Maionese piccante


   


   


   


  Ingredienti per 250 ml

  Maionese	250 ml

  Paprika	5 g

  Pepe di Cayenna	1 g


   


  Unite la maionese, la paprika e il pepe di Cayenna in una ciotola e amalgamate tutti gli ingredienti. Coprite e conservate la salsa in frigorifero fino al momento di servirla.


   


   


   


   


   


   


  Salsa dijonnaise 
(senape e maionese)


   


   


   


  Ingredienti per 175 ml

  Panna acida	150 ml

  Maionese	25 ml

  Senape di Digione	15 ml


   


  Mettete in una ciotola la panna acida, la maionese e la senape di Digione e amalgamate bene. Coprite la ciotola e mettetela in frigorifero per almeno 1 ora prima di servire la salsa.


   


   


   


   


   


   


  Senape al miele


   


   


   


  Ingredienti per 125 ml

  Miele liquido	50 ml

  Senape di Digione	50 ml

  Sale e pepe, macinato al momento	q.b.


   


  Con una frusta, amalgamate in una ciotola il miele e la senape. Condite con il sale e il pepe, poi coprite la ciotola e conservatela in frigorifero. Portate la salsa a temperatura ambiente o scaldatela in microonde (al minimo della potenza e per pochi secondi) prima di servirla.


   


   


   


   


   


   


  Salsa aïoli veloce all’aglio


   


   


   


  Ingredienti per 250 ml

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Maionese	250 ml

  Sale kosher	un pizzico


   


  Mescolate bene l’aglio, la maionese e il sale in una ciotola. Coprite e conservate la salsa in frigorifero fino al momento di servirla.





  Salsa aïoli ai peperoni rossi


   


   


   


  Ingredienti per 125 ml

  Spicchio d’aglio, tritato	1

  Peperone rosso arrostito, spellato, privato dei semi e tagliato in 4 parti 	1

  Prezzemolo fresco, tritato	8 g

  Olio di oliva	15 ml

  Succo di limone, spremuto al momento	5 ml

  Gocce di salsa piccante al peperoncino chipotle	4

  Sale e pepe nero, macinati al momento	q.b.


   


  Tritate l’aglio servendovi di un robot da cucina. Poi aggiungete il peperone arrostito, il prezzemolo, l’olio di oliva, il succo di limone, la salsa al peperoncino, il sale e il pepe nero, e frullate fino a ottenere un composto omogeneo. Coprite e conservate in frigorifero. Portate la salsa a temperatura ambiente prima di servirla.


   


   


   


   


   


   


  Salsa al limone


   


   


   


  Ingredienti per 250 ml

  Brodo di pollo (acquistato già pronto o preparato come da ricetta)	75 ml

  Amido di mais	10 g

  Succo di limone, spremuto al momento	125 ml

  Salsa di soia light	25 ml

  Olio di sesamo	5 ml

			
					Mettete in una ciotolina il brodo e l’amido e amalgamate bene con una frusta fin quando l’amido non si è sciolto.

					In una casseruola a fuoco medio-basso, unite il succo di limone, la salsa di soia e la miscela di amido di mais. Cuocete, mescolando costantemente, finché la salsa non si addensa. Poi aggiungete l’olio di sesamo, togliete dal fuoco e lasciate raffreddare.

					Coprite la salsa e mettetela in frigorifero. Prima di servirla, scaldatela in microonde per 1 minuto a bassa potenza.

			


   


   


   


   


   


   


  Salsa cocktail


   


   


   


  Ingredienti per 125 ml

  Spicchio d’aglio	1

  Salsa al peperoncino	75 ml

  Aceto bianco	45 ml

  Rafano pronto	22 g

  Zucchero semolato	15 g


   


  Tritate l’aglio in un robot da cucina. Poi aggiungete la salsa al peperoncino, l’aceto, il rafano e lo zucchero, e frullate fino a ottenere un composto liscio e omogeneo. Coprite e conservate la salsa in frigorifero fino al momento di servirla.


   


   


   


   


   


   


  Salsa agrodolce


   


   


   


  Ingredienti per 250 ml

  Acqua	25 ml

  Amido di mais	8 g

  Ketchup	125 ml

  Aceto bianco	125 ml

  Zucchero di canna	75 g

			
					Mettete in una ciotolina l’acqua e l’amido e amalgamate bene con una frusta fin quando l’amido non si è sciolto.

					In una casseruola a fuoco medio, unite il ketchup, l’aceto e lo zucchero di canna. Portate a ebollizione, poi, mescolando costantemente, aggiungete la miscela di acqua e amido e cuocete finché la salsa non si addensa, aggiungendo eventualmente altra acqua fino a ottenere la consistenza desiderata. Togliete dal fuoco e lasciate raffreddare.

					Coprite la salsa e mettetela in frigorifero. Prima di servirla, scaldatela in microonde a bassa potenza.

			


   


   


   


   


   


   


  Salsa tonkatsu


   


   


   


  Ingredienti per 125 ml

  Ketchup	50 ml

  Salsa di soia	22 ml

  Aceto di riso aromatizzato	22 ml

  Salsa Worcestershire	15 ml

  Zucchero semolato	15 g

  Zenzero macinato	1 g

  Aglio in polvere	1 g


   


  In una ciotola amalgamate bene il ketchup, la salsa di soia, l’aceto, la salsa Worcestershire, lo zucchero, lo zenzero e l’aglio in polvere. Coprite e conservate la salsa in frigorifero fino al momento di servirla.


   


   


   


   


   


   


  Salsa dip all’orientale


   


   


   


  Ingredienti per 150 ml

  Salsa di soia giapponese	50 ml

  Salsa di soia normale	50 ml

  Sakè	25 ml

  Zucchero semolato	22 g

  Salsa di pesce	15 ml

  Succo di lime, spremuto al momento	15 ml

  Aceto di riso	15 ml

  Olio di sesamo	15 ml


   


  Amalgamate bene in una ciotola la salsa di soia giapponese, la salsa di soia normale, il sakè, lo zucchero, la salsa di pesce, il succo di lime, l’aceto e l’olio di sesamo. Coprite e conservate la salsa in frigorifero fino al momento di servirla.


   


   


   


   


   


   


  Salsa dip per l’hot pot alla mongola


   


   


   


  Ingredienti per 250 ml

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Salsa di soia	175 ml

  Aceto di riso	45 ml

  Olio di sesamo	25 ml

  Sherry secco	15 ml

  Sakè	10 ml

  Salsa al peperoncino e aglio	10 ml


   


  In una ciotola amalgamate bene l’aglio, la salsa di soia, l’aceto, l’olio di sesamo, lo sherry, il sakè e la salsa al peperoncino e aglio. Coprite e conservate la salsa in frigorifero fino al momento di servirla.


   


   


   


   


   


   


  Salsa thai alle arachidi


   


   


   


  Ingredienti per 175 ml

  Spicchi d’aglio, tritati	2

  Miele liquido	50 ml

  Aceto di riso	25 ml

  Burro di arachidi cremoso	25 ml

  Salsa di soia	25 ml

  Olio vegetale	25 ml

  Olio di sesamo	15 ml

  Zenzero fresco, tritato	4 g

  Peperoncino piccante a scaglie	2 g


   


  In una ciotola amalgamate l’aglio, il miele, l’aceto, il burro di arachidi, la salsa di soia, l’olio vegetale, l’olio di sesamo, lo zenzero e il peperoncino a scaglie. Coprite e conservate la salsa in frigorifero fino al momento di servirla.


   


   


   


   


   


   


  Salsa al pomodoro e curry


   


   


   


  Ingredienti per 375 ml

  Barattolo (400 ml) di polpa di pomodoro, con succo	1

  Acqua	50 ml

  Concentrato di pomodoro	14 g

  Farina 0	5 g

  Zucchero di canna	5 g

  Cumino macinato	5 g

  Curcuma macinata	4 g

  Senape in polvere	2 g

  Zenzero in polvere	2 g

  Pepe di Cayenna	1 g

			
					In una casseruola a fuoco medio, unite i pomodori con il loro succo, l’acqua, il concentrato di pomodoro, la farina, lo zucchero di canna, il cumino, la curcuma, la senape, lo zenzero e il pepe di Cayenna. Portate a ebollizione, poi abbassate la fiamma al minimo e lasciate cuocere per 30 minuti, mescolando di tanto in tanto. Togliete dal fuoco e lasciate raffreddare.

					Coprite la salsa e conservatela in frigorifero. Prima di servirla, scaldatela in microonde a bassa potenza o, in modo tradizionale, in pentola.
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