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INTRODUZIONE
Questo librino è frutto della raccolta di alcune ricette che le amiche/amici del Forum di “La Cucina Italiana” hanno scelto di condividere e ha lo scopo di aiutare chi si trova a dover allestire dei buffet “casalinghi” nell’organizzazione e nella preparazione di quanto necessario in occasione di feste di famiglia, cene con amici o addirittura occasioni importanti come un matrimonio.

Le ricette riguardano esclusivamente piatti salati, in quanto ho ritenuto che nella categoria dei dessert praticamente tutte le torte, diversi biscotti o dolcetti e molti dolci al cucchiaio possano essere utilizzati, porzionati in modo opportuno, per un buffet. Quindi se avessi allargato questo librino ai dolci esso avrebbe raggiunto dimensioni impressionanti e sarebbe andato in sovrapposizione a molte altre raccolte già presentate.

Ho volutamente limitato le ricette di “torte salate”, non perché non si prestino, opportunamente tagliate, per un buffet, ma perché le ricette potevano essere tantissime ed avrebbero richiesto un librino per conto loro (che forse già esiste). Le stesso discorso vale per i primi freddi (paste o insalate di riso o cus cus).

Ho scelto di includervi piatti che non comportassero delle attività di cottura o preparazione in tempi troppo vicini alla presentazione del buffet (ad esempio i fritti), in modo da permettere la preparazione dei piatti in tempi precedenti (anche giorni prima) e al massimo dover provvedere solo alle fasi di scongelamento e riscaldamento nel giorno del buffet.

Ho selezionato, inoltre, piatti che possono essere serviti anche in occasioni di “finger buffet” (buffet in piedi, in cui non è a disposizione un posto a sedere per ciascun commensale) e che quindi non richiedono di essere “tagliati” nel piatto o non presentino grossi problemi di sughi o salse che possano “colare”. 
A conclusione potrete trovare alcuni interventi che aiutano ad organizzare la preparazione e la conservazione dei singoli piatti.

Purtroppo non tutte le ricette sono corredate dal nome dell’autore, oppure potrei aver attribuito un nome non corretto; mi scuso quindi per questi errori o mancanze. 
Per correttezza non ho inserito ricette che, a quello che potevo intuire, provenivano da altri Forum.
Un grosso ringraziamento alle amiche che mi hanno passato le loro ricette o le loro raccolte.

Buon lavoro e… buona festa!!

Giuliana

RICETTE
Amuse-bouche
(Erica Mason)

per la pasta:
250g di farina
3 cucchiaini da caffè rasi di lievito
1 cucchiaino da caffè raso di sale
1 tuorlo
3 cucchiai di acqua fredda
125g di burro
per pennellare:
1 albume
per decorare:
cumino
semi di papavero
form(erika mason)
aggio grattugiato
sale

Preparare la frolla non scandandola troppo. Stenderla e ricavarne dei biscottini e dei 
rettangolini.
Girare i rettangolini e pennellare tutto con l’albume. Decorare i bastoncini con il sale e il resto con i  vari semi.
Cuocere in forno preriscaldato per circa 10 minuti a 180-190°.

Anello di riso freddo
(Giovanna Esposito)
Lessare del riso adatto per insalate, raffreddarlo sotto l'acqua corrente, condirlo con olio, limone, sale, rucola tritata e uno spruzzo di vodka. Disporlo in uno stampo a ciambella e tenerlo in frigo per almeno una notte. Scottare dei gamberi, sgusciarli, tagliarli a pezzetti; scottare a vapore anche del salmone fresco tagliato a dadini. Condire gamberi e salmone con una salsa rosa (salsa cocktail) e disporli al centro dell'anello di riso sformato. Decorare l'anello con pomodorini verdi tagliati a metà, una pioggerellina di basilico e prezzemolo e filetti di scorza di limone.
Arrosto agli agrumi 
(Maria Pia Trubiani)
Questo è un arrosto per i prossimi giorni di festa. Lo preparo per Natale x6
1 kg di arrosto di vitello (codone)
1 limone non trattato
2 arance non trattate
3 rametti di timo
2 spicchi di aglio
un filo di olio exv
1/2 bicchierino di Grand Marnier
1 dado vegetale
1 noce di burro
poca farina.
Macerare in una bacinella la carne per 12- 16 ore con:sale e pepe, succo del limone, succo delle arance, scorza delle arance e del limone tagliata a striscioline sbollentate per 3 volte per 1 minuto, i rametti di timo, gli spicchi d'aglio e un filo d'olio. Coprire la bacinella con la pellicola e mettere in frigorifero per tutta la notte .L'indomani sgocciolare la carne e rosolare con olio e timo, spruzzare con il liquore, bagnare con la marinata e il dado vegetale. Cuocere coperto per 2 ore. Far raffreddare e avvolgere la carne in carta d'alluminio. Al momento di servire tagliare a fettine e far intiepidire in forno. 

Salsa:togliere i rametti di timo e scaldare con una noce di burro infarinata in modo da addensare a crema. 



Arrosto di vitello in salsa agra
(Giovanna Esposito)
Far rosolare un pezzo di primo taglio di vitello (scamone) da 700-800 g in 2 cucchiai d’olio e una noce di burro, con uno spicchio d’aglio schiacciato, in un tegame che possa andare in forno. Salarlo e peparlo. Gettare l’aglio, togliere la carne dal tegame, asciugare il grasso rimasto sul fondo con carta da cucina, aggiungere altri 2 cucchiai d’olio e un’altra noce di burro, rimettere la carne nel tegame e infornarla a 200° per 15 minuti esatti. Togliere la carne e avvolgerla in un foglio d’alluminio, unire al fondo di cottura 2 cucchiai d’olio e un cucchiaino di amido di mais emulsionato con 3 cucchiai di aceto balsamico e lasciar addensare su fuoco basso mescolando, con l’aggiunta di un pizzico di maggiorana. Servire la carne a fette coprendole con la salsa. Se la salsa appare un po’ irregolare (l’aceto tende a raggrumirsi separandosi dall’olio) datele una frullatina. 

Baguette provenzale
(Lara Corradino)
Prendere una bella baguette e tagliarla in due per il lungo. Strofinare la parte inferiore (ma sotto) con un spicchione d' aglio al quale avrete tolto l'anima. Sopra spalmare del formaggio chévre (non ricordo mai se l' accento è quello giusto, comunque formaggio di capra...ma quello che fanno i vicini di casa francesi, fatto a cilindretto). Quello Saint M..e o Pre....nt che si trova nei grossi supermkt va benissimo.
Procediamo: abbiamo pane, chevre spalmata. A questo punto aggiungere del pomodoro fresco a dadini o spicchietti(i pomodori di questa stagione sono magnifici,perine o cuor di bue), foglioline di basilico e un filo di olio EVO di quello buono.
Coprite (se vi piace) con l' altra parte della baguette e tagliare a tronchetti. Altrimenti lo usate come crostone.
Non manca mai nelle mie feste ed è richiestissimo a gran voce dagli amici.

Bavarese al parmigiano
(Cristina Bassani)
per 6 persone
4 tuorli
300 g di latte
15 g di colla di pesce
100 g di parmigiano
200 g di panna montata
sale e pepe

Montare i tuorli salati e pepati con le fruste e unirvi il latte tiepido. Cuocere per alcuni minuti su fuoco dolce senza far bollire. Fuori dal fuoco, unire la colla di pesce ammollata in acqua fredda e strizzata e poi il parmigiano, grattugiato molto finemente.
Quando il preparato sarà freddo, ma non addensato, aggiungere delicatamente la panna precedentemente montata.
Versare il tutto in uno stampo da plum-cake (ma puoi usare altri stampi, come tu preferisci) foderato di pellicola e mettere in frigo per 4-5 ore.
Una volta affettata questa bavarese può essere anche ritagliata con stampini da biscotti, per un effetto più coreografico.

Biscotti di formaggio grana 

200 gr di Montasio stagionato grattugiato
100 gr di burro
200 gr di farina bianca
3 tuorli d'uovo + un poco per spennellare
3-4 cucchiai di panna
sale un pizzico
Sulla spianatoia, lavorare la farina, i tuorli d'uovo, il montasio grattugiato e il burro (tenuto a temperatura ambiente).
Aggiungere piano la panna, regolare di sale e amalgamare bene il tutto, sino ad ottenere una pasta liscia e densa. Lasciare riposare in frigorifero per ½ ora circa.
Formare un salame del diametro di 5 centimetri circa e tagliare a fette di 1 centimetro.
Imburrare la placca del forno, sistemavi sopra i dischi e spennellarli con del tuorlo.
Mettere in forno molto caldo finchè avranno raggiunto un bel colore dorato.
Servirli caldi o freddi come aperitivo insieme ad un buon Cartizze.

Biscotti alle olive e parmigiano

(Elena Di Giovanni)
INGR per circa 40 biscotti:
300 gr di farina (ho mescolato 0 e 00), 150 gr di burro, 130 gr di olive nere, 80 gr di parmigiano grattugiato, sale, pepe, poca acqua.

Fare una fontana con la farina, mettere il burro a pezzetti e il parmigiano ed iniziare ad impastare, sfregando le mani e riducendo il tutto a un briciolame. 
Aggiungere le olive a pezzettini e private del nocciolo (dovrete ottenere 100 gr di pezzettini di olive), il sale, il pepe e uno o due cucchiai di acqua. Formare una palla, stendere su carta forno e ritagliare dei fiorellini col tagliabiscotti. 
Disporre sulla placca, cuocere a 180° per 12-13 minuti. 
Impastare nuovamente i ritagli di pasta e ripetere l'operazione di taglio.
Servire come antipasto, accompagnando con formaggi stagionati e salumi

Biscottini salati al formaggio  - 1

(Sabrina Delfanti)

Ingredienti: 150 g di farina, 80 g di burro, 80 g di parmigiano grattugiato, un uovo più uno per dorare i biscotti prima di metterli in forno, sale q.b. Riunire tutti gli ingredienti sulla spianatoia e amalgamare velocemente come per una pasta frolla. Stendere la pasta alta circa mezzo centimetro e ritagliare in forme a piacere. Spennellare con l'uovo sbattuto e fare cuocere in forno a 170 ºC per circa 15-20 minuti. Servirli ben caldi. 
ALLE ERBE Ingredienti: 150 g di farina, 80 g di burro, un uovo, sale, un trito di rosmarino, salvia oppure erba cipollina, timo, maggiorana o altre erbe a piacere. 

Biscottini salati al formaggio - 2

(Lydia Capasso)
110 gr burro
75 gr parmigiano grattugiato
1-2 uova
1 punta di coltello di paprika
1/2 cucchiaino scarso di sale
185 gr farina
1 tuorlo per dorare

Lavorare a spuma il burro ammorbidito,aggiungere il formaggio,le uova,la paprika e il sale.
Mescolare il tutto e incorporare la farina.
lasciare riposare in frigo 1/2 ora.
Stendere,fare delle losanghe con la rotella,spennellare col tuorlo sbattuto,ed infornare a 200° per 8-10 min 

Bocconcini al tonno 

(Paola Oggioni) 
150gr di tonno
300gr di patate lesse
4 acciughe
30gr di cetriolini sott'aceto
1 cucchiaio di capperi
3 cipolline sott'aceto
Pistacchi passati al mixer q.b
Lessare le patate con acqua salata, pelarle ancora calde e passare al mixer con tutti gli altri ingredienti. Formare con le mani delle palline non troppo grandi, poco più di un'oliva, e passarle in un trito fine di pistacchi tostati. Servire..Sono gustosissimi anche con l’aperitivo.

Bomba di riso fredda


(Annamaria Grossi)

Ingredienti per 4:
350 g di riso carnaroli;
una manciatina (scusate ma non ho pesato) di pisellini;
una manciatina di carote tagliate a tocchettini;
200 g di petto di pollo;
un bicchiere di vino bianco;
olio ev. 
sale pepe aglio;
maionese, yogurt magro.
Lasciare in infusione l'aglio in poche dita di olio per un paio d'ore.
Saltare in pollo in padella con un filo d'olio, sfumare con il vino e far restingere un poco il sughetto. Lessare il riso e condirlo con qualche cucchiaio d'olio (non quello aromatizzato all'aglio), i pisellini lessati (meglio se in brodo vegetale), le carote a pezzetti lessate , il sughetto del pollo, sale e pepe. Lasciar intipeidire.
Rivestire degli stampi a cupoletta (io ho usato delle scodelle) con della pellicola trasparente.
Spennellare con l'olio aromatizzato e rivestire con il riso.
Unire il pollo a pezzetti e coprire con il rimanente riso premendo leggermente .Porre in frigorifero. Con le mie dosi mi sono venuti 4 sformatini.
Praparare la salsina di copertura mescolando qualche cucchiaio di maionese con un pò d'olio e yogurt. Al momento di servire sformare le bombe e cospargerle con qualche cucchiaio di salsina. Decorare a piacere (io ho usato dei pomodorini cigliegina tagliati)

 


Bombolini di patate al papavero e cumino di Susanna

Lesso le patate (non c'eran le dosi ed io ne ho fatte circa 1kg), le schiaccio bene, unisco sale e olio e lascio intiepidire. Unisco un paio di cucchiai di farina, un cucchiaino di lievito istantaneo, una bustina di zafferano stemperato in un dito di vino bianco, un rosso d'uovo.
Monto due albumi e li unisco delicatamente al composto. Poi col cucchiaio ne prelevo piccole
quantità per fare delle palline che rotolo, fino a ricoprirle completamente, per metà nei semi di
sesamo e le altre nei semi di papavero. Dispongo man mano le palline in una teglia tonda
rivestita di carta forno e unta. Faccio una prima corona esterna alternando le palline al sesamo e quelle al papavero. La corona più interna la compongo allo stesso modo, ma facendo sì di
alternare i colori anche rispetto al cerchio più esterno, per creare un effetto scacchiera. Poi
procedo con un anello solo nero, e poi uno solo di palline al cumino, sempre spostandomi verso l'interno della teglia. La zona centrale la compongo di nuovo col motivo a scacchiera.
Cospargo con un filo d'olio e cuocio in forno a 200° per 25-30 minuti.
Brioche rustica – 1

(Giana Segreto)
Ingredienti:
250 gr di farina 00 + 250g di farina di Manitoba- 
25 gr di lievito di birra
3 uova intere +(eventualmente un rosso se vi l’impasto vi sembra troppo “asciutto” oppure provate all’inizio con due uova intere e un tuorlo a volte bastano)
20 gr di zucchero (60 se non volete fare la brioche rustica ma solo una brioche da colazione )
100 gr di burro a temperatura ambiente
100 gr di latte
10 gr di sale 
200 gr. di scamorza o di formaggio silano a pezzettini
150 gr di prosciutto cotto a cubettini
150 gr. di salame

Per questa ricetta devo ringraziare la mia collega Matilde ( del nucleo campano di appassionate per la cucina) perché io la brioche la facevo liscia o solo di accompagnamento ai buffet e lei mi ha suggerito questa variante che non conoscevo.

Procedimento con impastatrice planetaria
Sciogliere il lievito nel latte
Nella ciotola dell’impastatrice setacciare le due farine, mettere le uova e iniziare ad impastare con la frusta a K versando il latte con il lievito. Quando il lievito è amalgamato, unire insieme sale e zucchero , cambiare la frusta e mettere quella a gancio ed aumentare leggermente la velocità.
Quando l’impasto è omogeneo aggiungere il burro in tre volte, e facendolo amalgamare prima di aggiungerne di nuovo. Comunque non lavorare troppo una volta che si inizia a mettere il burro.
Finito l’impasto io metto tutta la ciotola, coperta con la pellicola in frigo a lievitare.

Procedimento a mano

Unire lo zucchero alla farina setacciata , sciogliere il lievito nel latte amalgamare il tutto con le uova il sale e incorporare il burro tagliato a piccoli pezzi in tre volte e lavorando poco , il tempo necessario per incorporare.
Una volta incorporato il tutto, mettere in una ciotola , coprire con pellicola trasparente e mettere in frigo.

Tempi: io mi regolo cosi in genere impasto la sera verso le 18 e lascio l’impasto in frigo sino alle 15 del giorno successivo, quando rientro dal lavoro , unisco i vari ingredienti se faccio la brioche rustica, oppure niente se faccio la brioche per colazione o per sfizio, do la forma e metto nello stampo per la successiva lievitazione ed esco per andare a prendere mia figlia all’uscita da scuola : in genere lo inforno intorno alle 18, quando rientro dai vari impegni di piscina, catechismo figlia etc. etc. 

Unire all’impasto il salame, il prosciutto e il formaggio dare all’impasto la forma di un salamotto, rullandolo su se stesso e dare la forma a piacere, potete fare delle monoporzioni negli stampi da muffin , oppure usare lo stampo da savarin o quello da plum cake.

Per la brioche rustica a me piace usare lo stampo a corona: io ne ho uno di 24 cm di diametro e con questa dose di impasto faccio delle palline di 90 gr. circa mettendole vicino e lasciandole lievitare da un’ora e mezza a due ore circa, dipende come ho detto sopra. Il resto dell’impasto lo metto in due incavi di uno stampo da muffin in silicone ed inforno tutto insieme.
Ovviamente lo stampo va imburrato e infarinato, io preferisco cosi viene più buono, ho provato con la carta forno ma fa piu fatica a cuocere nella parte inferiore.

Cuocere in forno a 180° (statico) per 25/30 minuti. 
Quando si è un po intiepidito , sformare su una gratella e servire.

Brioche rustica - 2
(Lydia Capasso)

INGREDIENTI:½ kg farina4 uova1 panetto lievito di birra100 gr burro50 gr zucchero parmigiano grattugiato100 gr prosciutto cotto - salame o altro¼ latte
PROCEDIMENTO:
Lavorare tutto insieme (anche il lievito sciolto nel latte). Mettere a crescere nello stampo da babà ed infornare a 180 gradi per una mezz'ora.

Briochine mediterranee 
(Elena Di Giovanni)
Ingr. per il pan brioche: 260 gr di farina 00, 200 gr di farina di forza, 150 ml di latte tiepido, 15-20 gr di lievito di birra, 100 gr di burro sciolto e fatto intiepidire, 2 uova intere, 1 tuorlo, 15 gr di zucchero, un pizzico di sale.
Per la farcitura: 250 gr di mozzarelline ciliegia, 200 gr di pomodori pachino, sale, olio, origano.

Sciogliere il lievito sbriciolato in poco latte tiepido, impastare con 100 gr di farina, formare un panetto e lasciarlo lievitare per 45 minuti. Dopo questo tempo, mettete nell’impastatrice (o sul piano da lavoro) la restante farina (può servirne un poco in piu’), le uova, il rosso, il burro cui avrete mescolato lo zucchero, il sale e mescolare il tutto, impastando per circa 5 minuti. Riprendere il primo impasto, maneggiarlo un po’ e poi aggiungerlo magari dividendolo in 3 parti al nuovo impasto. L’impasto deve risultare un po’ più morbido di quello del pane. Metterlo a lievitare per circa 45 minuti in forno intiepidito, coperto da un canovaccio. Riprendere infine l’impasto, stenderlo a circa mezzo cm di spessore, ricavare dei triangoli di base stretta e lati lunghi, dai quali formerete delle piccole brioches (lunghezza 6 cm circa). Porre a lievitare ancora fino al raddoppio.
Pennellarle di rosso d’uovo e cuocerle in forno a 180° per circa 15 minuti. 
Far intiepidire e farcire con fettine di mozzarelline ciliegia, che avrete condito con poco olio, sale e origano, e fettine di pomodorini pachino.
Burri aromatici

(raccolta di Fiorella Serni)

Per il burro "fatto in casa" procedo così:
metto una confezione di panna fresca e le metto nel frullatore. Aziono e lascio frullare fino a quando la parte grassa non si è divisa dal siero.
Tutto qui! E' così che impazzisce la panna!
Viene un burro fresco ed è perfetto per le tartine.

Beurre Allégé
100 gr. di burro ammorbidito
100 gr. di besciamella
sale
pepe
Preparare la besciamella. Mescolarla al burro ammorbidito ed aggiustare di sale e pepe. Tenere in fresco.

Beurre d'Anchois
100 gr di burro
50 gr. di filetti d'acciuga
Ridurre le acciughe in puré e mescolarle al burro ammorbidito. Formare un cilindro avvolgendolo nella carta oleata e far rapprendere in fresco. Servire il burro a fettine.

Beurre Blanc ou Nantais
80 gr. di burro freddo
il succo di 1 limone
7 cl. di vino bianco
1 scalogno
sale e pepe
Riunire in una casseruola lo scalogno a lamelle, il vino bianco ed il succo di limone. Far ridurre finchè asciuga. Unire una cucchiaiata d'acqua ed incorporare con la frusta a fiamma vivace il burro appena uscito dal frigorifero. La salsa deve bollire durante tutto il tempo in cui si incorpora il burro. Quando il burro è completamente amalgamato, passare allo
chinois e raccogliere in un bagnomaria caldo. Aggiustare di sale e pepe.

Beurre de Champignons
15 gr. di tartufo nero fresco
175 gr. di burro ammorbidito
450 gr. di champignons de Paris
Pulire bene i funghi ed affettarli sottilmente. Sminuzzare il tartufo con il coltello. Far rinvenire i funghi in padella con 50 gr di burro caldo.
Cuocere finchè tutta l'acqua di vegetazione sarà evaporata. Non devono prendere colore. Lasciar raffreddare, unire il tartufo tritato ed incorporare il resto del burro ammorbidito. Mescolare delicatamente con la spatola.
Versare tutta la preparazione su un foglio di carta da forno, arrotolare formando un tronchetto, chiudere le due estremità e refrigerare almeno 1 ora prima di utilizzarlo.

Beurre de Crustacés
100 gr. di burro
100 gr. di polpa cotta di crostaceo (gamberi, aragosta, granchio, ecc.)
sale
peperoncino
Ridurre la polpa di crostaceo in puré e mescolarla al burro ammorbidito, amalgamando bene. Unire sale e peperoncino, formare un cilindro avvolgendolo nella carta oleata e far rapprendere in fresco.

Beurre à Escargots
100 gr. di burro
2 spicchi d'aglio
2 scalogni
prezzemolo
sale
pepe
Sbattere il burro ammorbidito per renderlo cremoso. Tritare finemente aglio e scalogno ed unirli al burro insieme al prezzemolo tritato. Aggiustare di sale e pepe.


Beurre d'Estragon
100 gr. di burro
50 gr. di dragoncello
sale e pepe
Bollire il dragoncello e ridurlo in puré, mescolarlo al burro ammorbidito aggiustando di sale e pepe. Formare un cilindro avvolgendolo nella carta oleata e far rapprendere in fresco.

Beurre Maître d'Hôtel
100 gr. di burro
5 gr. di aglio
15 gr. di prezzemolo tritato
sale e pepe
1 goccio di limone
Tritare finemente aglio e prezzemolo, incorporarli al burro ammorbidito, aggiustare di sale e pepe e succo di limone. Formare un cilindro avvolgendolo nella carta oleata e far rapprendere in fresco.


Beurre de Moutarde
100 gr. di burro
25 gr. di senape
Amalgamare la senape al burro ammorbidito. Formare un cilindro avvolgendolo nella carta oleata e far rapprendere in fresco.

Beurre aux Noix
100 gr. di burro
50 gr. di noci sgusciate
sale e pepe
Tritare finemente le noci. Sbattere a crema il burro ammorbidito ed amalgamare i due ingredienti. Aggiustare di sale e pepe. Formare un cilindro avvolgendolo nella carta oleata e far rapprendere in fresco.

Beurre de Paprika
150 gr. di burro
½ limone
senape
paprika
Sbattere il burro ammorbidito a temperatura ambiente, amalgamare 1 cucchiaino di paprika ed 1 cucchiaino di senape. Versare il succo di limone poco a poco e continuare a sbattere finchè tutto sarà ben legato. Formare un cilindro avvolgendolo nella carta oleata e far rapprendere in fresco.

Beurre de Poivrons
100 gr. di burro
25 gr. di peperoni rossi
sale e pepe
Cuocere i peperoni in poco olio. Mixarli e lasciarli raffreddare.
Incorporarli al burro ammorbidito, formare un cilindro avvolgendolo nella carta oleata e far rapprendere in fresco.

Beurre de Roquefort
100 gr. di burro ammorbidito
50 - 75 gr. di roquefort
Amalgamare i due ingredienti. Formare un cilindro avvolgendolo nella carta oleata e far rapprendere in fresco.

Beurre de Saumon Fumé
100 gr. di burro
50 gr. di salmone affumicato
il succo di 1 limone
sale e pepe
Ridurre il salmone in puré e di incorporarlo al burro ammorbidito con il succo di limone. Aggiustare di sale e pepe, formare un cilindro avvolgendolo nella carta oleata e far rapprendere in fresco. Laura Spriano

BURRI AROMATICI (*)
Preparazione:lavorare il burro morbido a pomata e aggiungere gli altri ingredienti.
Alla cipolla fresca,per tartine di pesce,caviale e carni fredde:100 gr. di burro, 30-40 gr. di cipolla fresca frullata fine, sale.

Allo scalogno,per tartine di pesce e carni fredde:100 gr di burro,40-50 gr di scalogno frullato, sale

Al rafano,per tartine di carni arrostite:100 gr di burro e 30-40 gr di rafano grattugiato fine,sale.

Al peperone arrostito,per tartine di carni e salumi piccanti:100 gr di burro ,50-60 di peperone arrostito e frullato,sale e pepe.

Alle olive,per tartine alle carni arrostite:100 gr. di burro,60 gr di pastadi olive,sale.

Ai capperi,per tartine alle uova o al tonno:100 gr di burro ,30 gr di capperi in salamoia frullati finemente.

Al dragoncello,per tartine di pesci lessati e carne alla griglia:100 gr di burro 40 gr di foglie di dragoncello leggermente lessate e frullate,sale.

Alle erbe,per tartine di pesci e carni lessate o alla griglia: 100gr diburro,erbe frullate finemente (15 gr di prezzemolo,5 gr di basilico,5 gr di maggiorana,2 gr di timo,) sale.


Alle punte di asparagi,per tartine di verdure lessate e uova: 100 gr burro,100 gr di punte di asparagi verdi lessati e frullati,sale.

Ai funghi trifolati,per tartine di cacciagione:100 gr di burro, 70 gr di funghi trifolati e frullati,sale.

All'aglio,per tartine di verdure e carni saporite,crude o lessate: 100 gr,burro,aglio leggermente lessato e frullato,sale e pepe.

Alla salsa di pomodoro,per tartine di carni lessate:100 gr di burro,30 gr disalsa di pomodoro

Alle carote,per tartine di carne,uova e legumi:100 gr di burro,80 gr di carote lessate e frullate,20 gr di cognac,sale e pepe.

Ai sottaceti,per tartine di carni lessate:100 gr di burro,50-70 gr di sottaceti finemente frullati

Di mandorle,per tartine di formaggio e dolci:100 gr di burro,50 gr di mandorle dolci pelate.

Alle nocciole tostate,per tartine di cacciagione e dolci:100 gr di burro,30 gr di nocciole tostate e tritate finemente o di pasta di nocciole,10 gr di maraschino.

Alla senape,per tartine di carni e verdure lessate:100 gr di burro,40 gr di mostarda di senape.

Al caviale,per tartine di caviale e succedanei, alle uova e alla cipolla.:100 gr. di burro 35-40 gr. di caviale frullato con succo di un limone.

Ai gamberetti ,per tartine di crostacei: 100 gr. di burro, 100 gr. di gamberetti lessati e frullati, 5 gr. di mostarda di senape o qualche goccia di Worchester.

All'aragosta, per tartine di crostacei: 100 gr. di burro, 50-70 gr. di aragosta frullata fine, sale.

All'aringa, per tartine di crostacei e pesce: 100 gr. di burro, 60-70 gr. di aringa affumicata frullata.

Alle sardine, per tartine di pesce, di verdure lessate o crude: 100 gr. di burro, 70 gr. di filetti di sardine sott'olio frullati, sale.

All'acciuga, per tartine di caviale, uova, di verdure e di alcune carni.:100 gr. di burro, 50-60 gr. di filetti di acciughe frullati finemente o di pasta di acciughe.

Al tonno, per tartine di pesce e verdure: 100 gr. burro, 70 gr. di tonno sott'olio frullato, sale

Al salmone affumicato, per tartine di pesci affumicati: 100 gr. di burro, 50-60 gr. di salmone affumicato frullato.

Al tartufo, per tartine di verdure lessate e carni lessate: 100 gr. di burro, 20 gr. di tartufo grattugiato fine, sale.

Al paté di foie gras, per tartine di selvaggina e carni arrostite: 100 gr. di burro, 50-60 di paté.

Al curry, per tartine di carne e verdure lessate, 100 gr. di burro, 5-7 gr. di polvere di curry.

Ai rossi di uova sode, per tartine di caviale, di uova, di verdure e di carni: 100 gr. di burro, 5-6 rossi di uova sode passati, sale, pepe, noce moscata, un po' di cognac.

All'avocado, per tartine di crostacei, di pomodoro e di frutti tropicali,100 gr di burro, 50-70 di polpa di avocado frullata, succo di limone, sale.

Alla mostarda di frutta, per tartine di carni lessate: 100 gr. di burro, 50-70 gr. di mostarda di frutta frullata fine.

Al gorgonzola per tartine di verdure crude e di formaggi saporiti:100 gr. di burro, 80-100 gr. di gorgonzola frullato.

Al parmigiano a altri formaggi stagionati,per verdure lessate,formaggi, uova: 100 gr. di burro, 80/100 gr. di formaggi stagionati grattugiati, una macinata di pepe.

Ai formaggi teneri, per tartine di verdure crude e lessate, formaggi e uova: 100 gr. di burro, 100 gr. di formaggio morbido, sale e pepe.

Al prosciutto cotto, per tartine di salumi, di uova e di formaggi: 100 gr. di burro, 80/100 gr. di prosciutto cotto frullato fine, 15 cl. di cognac, sale e pepe.

Di prosciutto crudo o altri salumi,per tartine di salumi, verdure lessate, uova: 100 gr. di burro, 80/100 gr. di prosciutto o altri salumi frullati, pepe.

Maitre d'hotel, per tartine di carni alla griglia o arrosto: 100 gr. di burro, il succo di ½ limone, 10-15 gr. di prezzemolo tritato, sale e pepe.

Al vino rosso, per tartine di carni rosse, arrosto o alla griglia: cuocere 25 gr. di scalogno tritato in 100 gr. di vino rosso, finchè si scioglie completamente, far raffreddare fino a 20°. Lavorare 100 gr. di burro e poco alla volta amalgamarvi lo scalogno col suo sugo, 15 gr. di prezzemolo tritato, 20 gr. di salsa di carne bruna, sale e pepe. 

Cake di zucchine e caprino 
(Alessandra Colaci)
Per uno stampo da plumcake da 1 litro:
tagliate a mezze rondelle due piccole zucchine e rosolatele con 2 cucchiai di olio ev e una presa di sale per circa 15 minuti. Scolate le zucchine dal condimento e fatele asciugare e intiepidire su un foglio di carta da cucina.
Nel frattempo mescolate 3 uova intere, 150 g di farina già addizionata di lievito (oppure aggiungete setacciando una bustina di lievito istantaneo per torte salate), una presa di sale, una macinata di pepe nero.
Unite a filo 0,8 dl di olio di semi di girasole e 1,2 dl di latte a temperatura ambiente. Amalgamate infine al composto 100 g di groviera grattugiato, le zucchine, 200 g di caprino stagionato (tipo Buche) a tocchetti e un cucchiaio di cerfoglio tritato (io ho usato un po' di aneto secco, cambia il gusto, ma il cerfoglio fresco proprio non ce l'avevo). Mescolare con cura.
Versare il composto in uno stampo da plum cake imburrato e cuocere in forno preriscaldato a 180° per 45 minuti.

Cake salato alle olive 
(Paola Rovetto)
Ingredienti per 4 persone: 
2 uova, 
100 gr di farina, 
2 cucchiaini da caffè di lievito in polvere, 100 gr di olive verdi snocciolate, 
100 gr di pomodorini, 
3 cucchiai d'olio d'oliva, sale, origano.

Rompete le uova in una ciotola e unitevi l'olio, il sale e abbondante origano. Unite la farina alla quale avrete mescolato il lievito in polvere. Mescolate bene e unite infine i pomodorini e le olive. 
Versate in un piccolo stampo da cake oleato, oppure una piccola pirofila. 
Cuocete nel forno preriscaldato a 170° per 30' circa. Infilzate il cake con la lama di un coltellino : se esce asciutta, il cake è pronto; altrimenti, prolungate la cottura per qualche minuto. Sformate il cake per farlo raffreddare. 
Nota: è un piatto insolito che arriva dalla Francia. E' chiaramente la versione salata del plum cake e lì è diventato un classico, presenta su tutte le tavole da buffet e nei pic nic( ottimo con formaggi e affettati o anche solo salame).
NB: alcune amiche consigliano di aumentare la dose della farina a 200 gr.
Canestrini alla crema di melanzane e alla tapenade 

(Giovanna Esposito)
Per 24 canestrini:
12 fette di pan carrè
30 g di burro fuso

Scaldare il forno a 200°. Ritagliare da ogni fetta di pan carrè due dischetti di 5 cm di diametro e schiacciarli con un matterello fino a ridurli allo spessore di un millimetro. Spennellarli su entrambe le facce col burro fuso e disporli in 24 stampini per mini tartellette imburrati, schiacciando delicatamente con le dita in modo da farli aderire bene agli stampi. Infornare per una decina di minuti, fino a doratura.
Al momento di servire riempire 12 canestrini con la crema di melanzane e 12 con la tapenade, o usare il ripieno che si preferisce.
I canestrini possono essere preparati in anticipo e conservati in contenitori ermetici.

Crema di melanzane

2 melanzane grandi
1 pomodoro
uno spicchio d’aglio
4 cucchiai d’olio e.v.
2 cucchiai di succo di limone
2 cucchiai di pinoli leggermente tostati
2 cipollotti tritati
cumino in polvere
prezzemolo tritato
sale, pepe

Bucherellare con una forchetta la superficie delle melanzane ed infornarle intere a 230° per una ventina di minuti. Devono essere molto morbide. Farle raffreddare, nel frattempo spellare e svuotare dei semi il pomodoro e tagliarlo a dadini. Tagliare a metà nel senso della lunghezza le melanzane, asportare la polpa con un cucchiaio, frullarla insieme allo spicchio d’aglio, all’olio, al succo di limone, ai pinoli, sale e pepe. Mescolare il composto con i cipollotti tritati, il pomodoro, un pizzico di cumino. Tenere in frigo per qualche ora e servire con un trito di prezzemolo.

Tapenade

250 g di olive nere
uno spicchio d’aglio
2 cucchiai di noci tritate
4 filetti d’acciuga
1,25 dl d’olio e.v.
succo di limone
pepe

Frullare le olive snocciolate insieme con l’aglio, le noci, le acciughe fino ad ottenere una crema un po’ ruvida. Aggiungere a filo, come per la maionese, l’olio, quindi succo di limone a piacere e pepe. Tenere in frigo, coperto da pellicola, per qualche ora.

Cantucci salati  - 1

(Tiziana Manoja) 

farina g 300, burro g 50, 3 uova, pinoli g 100, olive verdi snocciolate e tritate g 100

1 cucchiaino di sale, 1/2 cucchiaino di pepe nero, 3 cucchiai di parmigiano grattugiato

1 cucchiaino di lievito per torte salate, latte qb, 1 tuorlo per lucidare

Setacciare la farina con il lievito, il sale e il pepe in una terrina, unire il burro a pezzetti, lavorare il tutto fino ad ottenere un impasto a briciole. Sbattere le uova in una ciotola e unire al composto di farina, impastare per qualche istante, se fosse troppo duro aggiungere poco latte, aggiungere le olive, il parmigiano e i pinoli.

Impastare bene il tutto fino ad avere un impasto omogeneo. Stendere l'impasto su un piano infarinato e dividerlo in 3 o 4 filoncini lunghi circa 30 cm e spessi 2 e disporli su una teglia rivestita di carta da forno.

Sbattere il tuorlo e spennellare i filoncini. Cuocere in forno già caldo a 180° per circa mezz'ora. Lasciare intiepidire, poi tagliarli a fettine oblique spesse 1 cm e disporle nuovamente sulla teglia, ripassarli in forno per altri 10-15 minuti. Lasciar raffreddare e servire.

Cantucci salati - 2

(Anna Urbani)

Ingredienti:300 gr di farina100 gr di burro2 uova e 1 tuorlo 120 cl di latte la buccia di mezza arancia non trattata 100 gr di noci 20 gr capperi sotto sale 50 gr di olive taggiasche 1 cucchiaino di lievito per torte salate.
Procedimento:lavorare in una ciotola la farina e il burro a pezzetti con pizzico di sale e di pepe fino ad ottenere un impasto a briciole.
Sbattere le uova in una ciotola con il latte e unire al composto di farina, impastare per qualche istante, aggiungere le olive, la scorza grattugiata, le noci, i capperi ben lavati e strizzati. Impastare bene il tutto fino ad avere un impasto omogeneo.
Stendere l'impasto su un piano infarinato e dividerlo in 3 o 4 filoncini lunghi circa 20 cm e spessi 3 e disporli su una teglia rivestita di carta da forno. Sbattere il tuorlo e spennellare i filoncini. Cuocere in forno (già caldo) a 180° per circa mezzora. Togliere e lasciare intiepidire. Tagliare i filoncini in modo obliquo per ottenere i cantucci e ripassarli in forno nella stessa teglia per altri 10, 15 minuti. Lasciare raffreddare e servire.

Cantucci salati – 3

(Emanuela Boni)

ingredienti:

260g di farina “0” (anche qualcosa di piu’) -

50 g. di burro - 1 cucchiaino di lievito

istantaneo per torte salate - 3 uova - 120 g.

di latte - 1 hg. di pistacchi sgusciati - 20 g. di

capperi sotto sale - 50 g. di olive taggiasche

denocciolate (meglio se sott’olio) - sale q.b

Mettere in una terrina la farina,il burro morbido a pezzetti,il lievito ed un pizzico di sale.

Lavorare il composto come si fa’ con la pasta frolla. In una seconda terrina mettere DUE uova intere ed il

latte:sbattere bene il composto edaggiungerlo alla prima terrina. Procedere amalgamando il tutto ed aggiungere poi i pistacchi, i capperi dissalati e le olive.

Dovrete ottenere un composto morbido ma “lavorabile” (se e’ il caso io lo faccio sempre a occhio,aggiungete farina q.b ed ancora un pizzico di lievito).

A questo punto dividete l’impasto in 3 parti e formate 3 filoncini lunghi circa 20 cm e spessi circa 3 com.

Metteteli sulla teglia (ricoperta con carta da forno) ben distanziati , spennellateli con il tuorlo d’uovo sbattuto con un poco di acqua fredda ed infornate a forno caldo a 180 per circa 30 min.

Tirateli fuori, metteteli sulla gratella e quando saranno tiepidi, tagliateli (in diagonale) a forma di cantucci.

Rimetteteli poi a seccare in forno caldo a 180 per circa 15 min.

Potete servirli con salumi e formaggi caprini (tipo crotin).

Cantucci salati alle olive verdi con parmigiano e pinoli

(Anna Urbani)

quantità 50 biscotti:
100g di pinoli

250g di farina

1 cucchiaino di lievito

1 cucchiaino di sale

1/2 cucchiaino di pepe nero

1 cucchiaio di semi di finocchio

2 cucchiai di parmigiano grattugiato

100g di olive verdi snocciolate e tritate

3 uova

Scaldare il forno a 180° e spargere i pinoli in un solo strato sulla placca del forno. Tostarli per circa 7 minuti finché croccanti e dorati. fare raffreddare.

Setacciare la farina con il lievito e il sale in una terrina, aggiungere il pepe, i semi di finocchio, il parmigiano, le olive e le uova e mescolare con una forchetta, poi proseguire a mano. 

Dividere l'impasto in quattro parti formando 4 panetti spessi 2,5 cm e lunghi 30 cm., metterli sulla lastra del forno infarinata e cuocere circa 25 minuti.

Lasciarli raffreddare appena poi tagliarli a fettine spesse 1 cm e disporle nuovamente sulla teglia.

Lasciare asciugare in forno per 15 minuti. Possono essere preparati anche qualche settimana prima e conservati in contenitori ermetici a temperatura ambiente; oppure congelati da crudi per 1 mese.

Caramelle rustiche 

Per 6-8: 1 confezione di pasta sfoglia surgelata, 300 g di carne di manzo tritata, 150 g di mortadella tritata, 3 uova, 40 g di formaggio grattugiato, 1/2 tazza di mollica di pane, prezzemolo, latte, burro, sale, pepe 
In un tegame fate sciogliere una noce di burro e insaporitevi brevemente la carne mescolando spesso. Ritirate dal fuoco, trasferite in una ciotola e unite la mortadella finemente tritata, la mollica bagnata nel latte e strizzata, il prezzemolo, il formaggio, due uova sbattute. Salate e pepate. Amalgamate il tutto avendo cura che l'impasto risulti morbido e ricavatene tante palline. Stendete con il matterello la sfoglia scongelata. Con la rotella dentata ritagliate circa una trentina di quadrati. Ponete una pallina al centro di ognuno, arrotolate, poi girate le estremità come si fa con la carta delle caramelle. Alla fine spennellatele con il tuorlo diluito con un cucchiaio di latte. Disponete le caramelle in una teglia foderata con carta da forno e fate cuocere in forno a 200°C per 20 minuti circa. 


Caramelle salate
(Sabrina Del Fanti)
Con queste quantità vengono circa 120 caramelle, molto dipende dalle dimensioni.
Impasto: 500 g di farina 0, 2 cucchiai di olio d’oliva, 1 uovo non troppo grande, sale 220 ml acqua. Farcitura: 700 g di salsiccia a nastro (luganega), semi di finocchio

Mettere la farina sulla spianatoia e fare la fontana, al centro rompere l’uovo, aggiungere l’olio, il sale e l’acqua per l’impasto (circa 220 ml) e battere leggermente con una forchetta, poi procedere come un normale impasto. La consistenza finale deve essere di una pasta maneggevole e setosa, una via di mezzo tra una pasta lievitata e della pasta per tagliatelle. Avvolgere nella pellicola o metterla in un angolo della spianatoia coperta con una ciotola e lasciare riposare per almeno mezz’ora.
Intanto spellare la salsiccia e impastare con i semi di finocchio, io non compro la salsiccia già aromatizzata perché quella che vendono dalle mie parti è insulsa, e formare delle palline grandi poco più di una nocciola.
Trascorso il tempo stendere la pasta con il matterello o con la tirasfoglia, io non le faccio sottilissime perché mi piace sentire anche la pasta, diciamo che con la macchina si tira fino al buco nr. 4-5. Tagliare con la rotella dentellate dei quadrati da 7x7 (misura a occhio), mettere al centro una pallina di salsiccia e ripiegare sopra i due lembi opposti e gli altri due arrotolarli per far la forma della caramella. Una volta pronte cuocere al forno per 12 minuti a 190°.

NOTE - la farcitura può variare, io le ho fatte con la salsiccia perché sono decisamente le più golose, ma ci sono tante varianti:
- taleggio e gorgonzola piccante mescolati insieme, con cubetti di pera e noci tritate grossolanamente
- ricotta lavorata con provolone piccante, pomodori secchi tritati e timo
- ricotta lavorata con pecorino sardo, fave e menta
- robiola e scamorza con pancetta affumicata

Volendo si possono preparare prima e congelarle crude o cotte come si preferisce, eviterei di congelare cotte le caramelle con formaggio filante perchè una volta cotto quando lo si riscaldi non rimane più la stessa consistenza, per il resto non ci sono problemi. 


Cannoli di pasta sfoglia alla mousse di tonno

Ingr:. Un rotolo di pasta sfoglia già stesa, 150 gr di tonno, 150 gr di mascarpone, limone, sale e pepe, un rosso d’uovo per pennellare.
Mettere tonno nel mixer con il mascarpone, succo di limone, il sale, il pepe. Frullare bene il tutto fino ad ottenere una crema omogenea che lascerete freddare (meglio fatta il giorno prima)
Ritagliare dalla pasta sfoglia tante striscioline di circa un cm di larghezza e 25 di lunghezza (la lunghezza del rotolo, io ho usato quello tondo e ne sono venuti circa 14). 
Avvolgetele a spirale attorno a dei coni per cannoli, sovrapponendo gli strati successivi. 
Poggiate sulla placca da forno, pennellate con il rosso d’uovo battuto con un cucchiaino di acqua, spolverizzate di sale e cuocete in forno preriscaldato a 180° per 13 minuti circa. Estraete, fate freddare e riempite una sac a poche (punta a stella grande) con la mousse di tonno, farcite così i cannoli (all'ultimo se no la sfoglia perde fragranza) e servite.
Caponata siciliana


(Giovanna Esposito)

Per 4 persone:
3 grosse melanzane
due coste di sedano 
200 g di patate
un peperone grande
25 g di uvetta
una cipolla
due pomodori medi
50 g di olive nere denocciolate
50 g di olive verdi denocciolate
basilico, capperi, pinoli
aceto, mezzo bicchiere
zucchero, un cucchiaio
olio per friggere
sale e pepe
Tagliare a dadini non piccolissimi le melanzane, spolverizzarle di sale e metterle in un colapasta schiacciandole con un peso per farle spurgare un paio d’ore. Poi strizzarle, asciugarle e friggerle. Togliere le melanzane e, nello stesso olio, friggere il sedano tagliato a bastoncini, privato dei filamenti. Togliere il sedano e far rosolare nell’olio rimasto una cipolla affettata sottile e il peperone a dadini, quando sono coloriti unire i pomodori spellati, privati dei semi e tagliati a pezzetti. Far insaporire, quindi unire le patate a dadini e cuocere per una decina di minuti. Aggiungere poi lo zucchero e l’aceto, capperi, pinoli, uvetta, olive spaccate a metà. Far cuocere per qualche minuto, salare, pepare, quindi aggiungere le melanzane e il sedano e lasciar cuocere quindici minuti a fuoco bassissimo. Completare con il basilico spezzettato. Servire fredda, meglio il giorno dopo.
Carpaccio di polpo verace 

(Benedetta Lugli)
Antipasto molto fresco indicato nella stagione estiva volendo con aggiunta di fagioli cannellini
Pulire 3 o 4 polpi di scoglio (si riconoscono dalla doppia fila di ventose sui tentacoli) per un peso complessivo di 2,5 kg, togliendo loro il becco, gli occhi e lo stomaco. Lavarli e disporli interi in un tegame con 2 o 3 spicchi di aglio, altrettanti peperoncini piccanti ed una manciatina di sale grosso marino integrale. Coprirli di acqua fredda e cuocerli per circa 1/2 ora dal momento in cui spiccano il bollore, coperti ed a fuoco basso. Provare a bucare con una forchetta un tentacolo e se si buca facilmente, spengere il fuoco. Il polpo NON deve essere stracotto. Mentre i polpi cuociono, vuotare e togliere con l'apriscatole la base superiore di una lattina rotonda di olio di arachidi e farla sgocciolare bene capovolgendola per far scolare tutto l'olio. Tirare su con la forchetta fuori dall'acqua i polpi, uno alla volta, mettendoli così come sono, interi e caldi, dentro la lattina, cercando di non lasciare vuoti. Pressare bene, con un bicchiere od un batticarne che entri nella lattina preciso a misura e far freddare il tutto cercando di metterlo a contrasto fra le mensole della cucina o mettendoci un peso sopra, in modo che sia compresso. Quando si sarà raffreddato, metterlo in frigorifero (NON freezer) per una notte, continuando a tenerlo compresso. Affettarlo sottile (meglio con l'affettatrice) e disporlo su un letto di rucola o di radicchio tagliato fine fine, e condire con olio e limone, sale e pepe bianco q.b.
Chiocciole di pane al gorgonzola e noci 

 
(Elena Di Giovanni)
Ingr. 300 gr di farina (mista 0 e 00), 40 gr di burro fuso e intiepidito, 12 gr di lievito di birra fresco, 50 ml di latte tiepido, un uovo a temperatura ambiente, sale e acqua q.b.
Per il ripieno: 150 gr di gorgonzola, 80 gr di noci, 150 gr di formaggio da spalmare.
Sciogliere il lievito nel latte e poca acqua con 1 cucchiaino di zucchero, lasciar riposare per 5-10 minuti. Poi impastare tutti gli ingredienti ed aggiungere un po’ di sale. Formare una palla con l’impasto che dovra’ essere un po’ più morbido del pane normale (tipo pain brioche) e porre a lievitare coperto da un canovaccio fino al raddoppio del volume. Riprendere l’impasto, sgonfiarlo e dividerlo in due. Stendere le due metà in rettangoli di circa 15 cm di larghezza e 35 di lunghezza. Spalmare di formaggio i due rettangoli, lasciando un bordo di circa 2 cm e mezzo. Porre sul formaggio spalmato dei pezzettini di gorgonzola e di noci. Avvolgere nel senso della lunghezza, arrotolare su se stessi i due rotoli (separatamente) a formare due chiocciole. Con il coltello, praticare delle piccole aperture sulla superficie delle chiocciole e distribuire sulla superficie del sale grosso. Porre a lievitare in forno a 40-50 ° fino al raddoppio.
Cuocere in forno preriscaldato a 200° per 20 minuti circa. Tagliare a fettine la chiocciola o…mangiarla a morsi!
 
Cialde al sesamo 

(Anna Moroni)
120 gr farina, 70 gr fecola, 3 albumi
+ 1 uovo intero, 75 gr crema di latte, 150 gr burro fuso, 30 gr sesamo tostato
Amalgamare la farina con la fecola, i 3 albumi e l’uovo intero, la crema di latte e il burro fuso. Far riposare per circa 30 minuti. Riscaldare il forno a 180°gradi. Sulla carta da forno appoggiare un cucchiaio dell’impasto dandogli una forma tonda e cospargere con i semi di sesamo. Infornare per circa 10 minuti, appena il bordo sarà colorito sfornare, e dare la forma desiderata a cannolo, coupelle o lingua di gatto e servire con una mousse fatta semplicemente al mixer.


Ciambelline alle zucchine e zucca

Ingr.: un pezzo piccolo di zucca + 1 zucchina - 2 uova - 3-4 cucchia di latte - 
100 gr di gruyere a julienne + 50gr parmigiano - sale e pepe- farina autolievitante 120gr - 25 ge burro sciolto e freddo
Sbatti le uova, unisci latte e farina + lievito, sale e pepe, burro, zucchine, zucca (gratt.) e formaggio, amalgami il tutto e lo metti nelle formine in forno caldo a 200-220 per 20 minuti. Vanno bene anche come stuzzichini perl'aperitivo.
Vanno servite calde/tiepide.
Colomba salata 
(Sorelle Simili)
500 g farina 00, 150 g patate lessate e passate da calde, 100 g olio, 80 g latte, 80 g acqua, 1 uovo, 35 g lievito di birra, 100 g provola affumicata a dadini, 100 g prosciutto crudo tritato, 1 peperoncino rosso, 1 cucchiaio raso di sale.
per guarnire: pomodorini ciliegia, olive nere, capperi

Sciogliere il lievito in una ciotola, con latte e acqua tiepidi. Unire l’uovo, le patate, la farina, un poco dell’olio ed impastare molto bene unendo a metà anche il sale, versando poi l’impasto sulla spianatoia e battendolo fino ad avere un impasto elastico e morbido. Incorporare il prosciutto, la provola e il peperoncino tagliato sottile (Anna ha aggiunto anche dei pinoli). Lasciar lievitare un’oretta, quindi dividere l’impasto in 2 parti, una più piccola e una più grande; stendere la piccola in un ovale, e l’altra parte d’impasto va stesa in un triangolo con punta arrotondata; posarlo sull’ovale, in modo che fuoriesca a formare le due ali, piegare il vertice a formare la testa e torcere il fondo a formare la coda che andrà segnata coi rebbi di una forchetta.
Spennellare con l’olio e guarnire coi pomodorini, le olive e i capperi.
Far lievitare per 40/50 minuti, quindi cuocere a 200° per circa 15/20 minuti; abbassare la temperatura a 180° e terminare la cottura per altri 20/30 minuti, eventualmente coprendo per non far scurire troppo.

Cornetti 

(Elena Berther)
Questa l'ho imparata ad un corso di pasticceria e l'ho provata stamattina: ottima.
250 g di farina
250 g di burro morbido
250 g di Philadelphia

Amalgamare burro e Philadelphia molto bene, poi aggiungere un po’ per volta la farina.
Far riposare la pasta in frigorifero per una notte.
Il giorno successivo, tirare la pasta col matterello, abbastanza sottile. Tagliare dei quadrati,
mettere un cucchiaino di ripieno in un angolo, e arrotolare la pasta partendo dall’angolo del ripieno. Chiudere bene e dare la forma curva del cornetto. 
Spennellare con uovo sbattuto e mettere in forno a 180° per 20 minuti.

Ho provato a farli con ripieno di tonno e capperi e di wurstel e formaggio, buonissimi.
Provateli, perchè sono facili e, salati, sono un ottimo stuzzichino.
 
Note
1. trovo che l'impasto vada molto meglio per i salati (patè o farciti con formaggi morbidi e salumi)
2. Per avere un risultato tipo sfoglia, oltre ad impastare ho dato i giri come per la pasta sfoglia
3. Oltre ai cornetti ho fatto dei quadrotti e gli ho cosparsi di semi vari. Ancora meglio dei cornetti e ottimi coi salumi


Croissant all’acciuga 
Ingr.: 50 gr. di acciughe sott’olio - 60 gr. di burro - una scatola di pasta per croissant già pronta - salsa Worcestershire
Preriscaldate il forno a 200°. Sminuzzate le acciughe e mescolatele al burro, amalgamatele lavorando con un cucchiaio di legno. Aggiungete un po’ di Worcestershire. Srotolate la pasta da croissant e tagliatene 12 trian-goli. Distribuite il burro all’acciuga sui triangoli e arrotolateli su se stessi partendo dal lato corto. Fate cuocere i croissant nel forno caldo per 10-15 minuti finchè sono dorati.
Croissants al prosciutto
 (Erica Mason)
per la pasta:
200g di farina
2 cucchiaini da caffè rasi di lievito
1 presa di sale
1 tuorlo
3 cucchiai di acqua fredda
100g di burro freddo a cubetti
per la farcia:
100g di prosciutto cotto
1 presa di sale e di pepe
1 cucchiaio di panna o latte
per pennellare:
1 albume

fare la frolla e se troppo caldo lasciarla riposare in frigo per un po’.
Frullare il prosciutto con la panna o il latte, sale e pepe.
Stendere la pasta sottile, ricavarne una cerchio, tagliarlo a spicchi, spalmare con la crema di prosciutto ottenuta e farne dei croissants.
Pennellare con l’albume e cuocere in forno preriscaldata a 190° per circa 25 minuti.

Variante:
al posto della panna mettere formaggio tipo robiola alle erbe, non salare e pepare.

Crostata di melanzane
(Giovanna Esposito)
Soffriggere in un po’ di burro e olio uno spicchio d’aglio, unire un kg di melanzane pelate e tagliate a cubetti piccoli, salare e far cuocere lentamente fino ad ottenere una crema morbida. Pepare, unire un trito di prezzemolo, far raffreddare. Poi unire 2 uova sbattute e parmigiano grattugiato.
Impastare 300 g di farina con un uovo, un pizzico di sale, 100 g di burro liquefatto e freddo, una bustina di lievito per torte salate e acqua q.b. Stendere la pasta in una teglia per crostate imburrata e infarinata. Cospargerla con parmigiano grattugiato, versarvi quindi la crema di melanzane, livellare e spolverare con altro parmigiano. Infornare per 35 min a temperatura moderata.

Crostata di riso e porri

(Ofelia allegretta)
200 gr di riso originario - 2 uova - 150 gr di emmental grattugiato - 50 gr di burro
- 2 grossi porri - 100 gr di speck a dadini - 250 gr di ricotta - 50 gr di parmigiano
grattugiato - sale e pepe
Cuocere molto al dente il riso, scolarlo e passarlo sotto un getto
d’ acqua fredda. Una volta sgocciolato unire l’Emmental
grattugiato ed i due albumi montati a neve.Rivestire uno stampo a
cerniera da 22 cm. di diametro con carta da forno inumiditae
strizzata,spennellare di burro
fuso, foderare con il composto
come per una crostata “ in
bianco” , aiutandosi con il dorso
di un cucchiaio e infornare in
forno preriscaldato a 200° per 15 minuti. Mentre lo stampo è in
forno affettare sottilmente i porri(solo la parte chiara) e farli
rosolare in padella con il burro, lo speck, il sale e il pepe per circa
5 minuti a fiamma bassa. Fare intiepidire ed aggiungere la ricotta
ben sbattuta con i due tuorli, il parmigiano grattugiato sale e
pepe.Togliere il tegame con il riso dal forno, versare il composto di porri e riprendere la cottura a
180° per circa 1\2 ora, terminando con un colpo di grill.Si possono fare varianti sostituendo,ad
esempio, i porri con radicchio trevigiano o carciofi o funghi o con asparagi e prosciutto cotto.

Crostata ricotta e pesto 
(Erminia Parziale)
per 6 persone:

 350 g di brisèe 
250 g di ricotta
3 uova
100 g di pesto pronto
150 g di pomodorini ciliegia maturi
40 g di grana grattugiato
sale pepe 
Assottigliare la pasta con il matterello, foderare uno stampo da 24 cm, con carta da forno, appoggiatevi dentro la pasta e ripiegate quella in eccesso, formando un cordoncino. punzecchiate il fondo di pasta ocn una forchetta e cuocetela in forno a 180 per 5 minuti. mettete la ricotta in una ciotola,lavoratela in modo da renderla cremosa,e incorporatevi il pesto,con il formaggio e le uova precedentemente sbattute. regolate di sale e abbondate con il pepe. togliete il guscio di pasta dal forno,versate il composto di ricotta, sistemate qua e la i pomodorini, facendoli affondare leggermente e rimettete la crostata nel forno alla stessa temperatura per altri 15 minuti. servitela tiepida o a temperatura ambiente

Crostini di gamberi al bacon 

Ingredienti per 8 persone: 30 code di gamberi piuttosto grosse, 15 fette sottili di bacon (pancetta affumicata), 10 fette di pancarré , 50 gr di burro a temperatura ambiente, erbe aromatiche fresche tritate, vino bianco, sale. 
§ Sgusciate le code di gamberi e eliminate il filo intestinale. Sciacquate sotto l'acqua corrente e asciugate bene. 
§ Avvolgete le code in mezza fetta di bacon e fissate con uno stecchino di legno. 
§ Allineatele in una pirofila leggermente unta con burro. 
§ Lavorate il burro con un cucchiaio e unitevi un pizzico di sale e le erbe. 
§ Ritagliate nel pancarré 30 crostini della forma che volete e fateli abbrustolire leggermente. 
§ Spalmate il burro lavorato sui crostini raffreddati. 
Cuocete i gamberi nel forno già caldo a 230° per 5 minuti, sistemateli sui crostini e portate sul tavolo del buffet preferibilmente caldi.
Crostini con patè di ceci 
(Cucina Italiana)
Passate al mixer g 250 di ceci insieme con uno spicchio d'aglio, un mazzetto di prezzemolo, alcuni aghetti di rosmarino fresco, sale, pepe e un filo d'olio, ottenendo un composto cremoso che spalmerete abbondantemente su 12 fettine di pane baguette; guarnitele con dadini di peperone fresco. 
(Io non ho messo il peperone ma erano buoni ugualmente e ho usato pane toscano)

Crostini neri toscani 
Si prendono i fegatini di coniglio o di pollo (3 o 4) dopo averli privati del fiele (!!!) e si fanno rosolare con mezza cipollina appassita in poco olio. Quando sono ben coloriti si bagnano con il vino bianco, salare e pepare, aggiungere i capperi sott’aceto e continuare a cuocere ancora un pò. Quando sono quasi cotti si riducono a patè, si mettono ancora sul fuoco per un pò. 
Si spalmano su fettine di pane baguette.
Attenzione: il composto si può preparare il giorno prima ma deve essere spalmato al momento di mangiarlo perché altrimenti diventa brutto!


Crostini con salsetta pinolata 
(Rosetta Bagheri)
per 4 persone: 2/3 fette di pane bianco a persona 2 manciate di basilico 2 manciate di prezzemolo 2 spicchi d'aglio un cucchiaio di parmigiano grattato 50 g di acciughe sott'olio 30 g di pinoli tritati olio d'oliva. 
Fate un trito fine di basilico, prezzemolo e aglio, mescolate con il parmigiano ed i pinoli tritati, aggiungere l'olio a filo pian piano sino ad avere una salsetta abbastanza consistente. Spalmare la salsetta sulle fette del pane e scaldarle 3/4 minuiti in forno a 200º. Servire subito. 

Cuoricini di sfoglia
Ingr:  un rotolo di pasta sfoglia (di forma rettangolare) - prosciutto crudo a fette - grana grattugiato 

Stendere la sfoglia e spolverarla tutta con il formaggio grattugiato; premere leggermente per far incorporare il formaggio nella sfoglia. Ricoprire il tutto con fette di prosciutto crudo. Ripiegare una prima volta portando i lati più corti verso il centro e premere forte. Ripiegare una seconda volta gli stessi lati e sempre verso il centro premendo ulteriormente. Dal rotolino che si è formato tagliare delle fettine il più sottili possibile e sistemarle su una placca foderata di carta da forno. Cuocere per 15 minuti a 200°.

Danubio - 1
(Elisabetta Cuomo)

1/2 kg farina, 100gr burro, 30 gr zucchero, 2 uova+1 tuorlo, 10 gr di sale, 150gr latte, 25gr.lievito di birra

Per il ripieno: 200gr fontina, salame e prosciutto a cubetti.

Impastare nell'impastatrice la farina le uova il burro, il lievito sciolto in poco latte(50gr)

Lavorare per far prendere corda all'impasto,aggiungere  poco alla volta il resto del latte, lavorare ancora (in tutto va lavorata 20/25 minuti)

Far lievitare 2/3 ore. Sgonfiare la pasta, stenderla e tagliare dei dischetti piccoli(7-8 cm.), mettere al centro fontina, prosciutto o salame ,  chiudere e formare delle palline .

Porre le palline in un ruoto rotondo di circa 30cm. di diametro, non molto vicine, che andranno a formare dei cerchi concentrici.

Lievitando ancora 1 oretta si attaccheranno. Cuocere a 170°per 30/35 minuti.
Danubio - 2 


1/2 kg farina (metà manitoba e metà 00),100gr burro, 50gr strutto,80 gr zucchero,3 uova,10 gr di sale,150gr latte,25gr.lievito di birra.

Per il ripieno: 200gr emmenthal + 200gr prosciutto entrambi tritati.

Impastare nell'impastatrice lievito, latte, zucchero, poi a poco a poco unire la farina, poi il burro, le uova una alla volta ed infine il sale. Va lavorata molto. Far lievitare un paio d'ore. Sgonfiare la pasta,stenderla e tagliare dei dischetti piccoli(7-8 cm.) mettere al centro formaggio e prosciutto, chiudere e formare delle palline. Porre le palline in una teglia rotonda di circa 30cm. di diametro, non molto vicine, che andranno a formare dei cerchi concentrici, lievitando ancora 1 oretta si attaccheranno. Spennellare d'uovo e cuocere a 170°per 30/35 minuti.

Danubio: ripieni vegetariani
1) impasto di ricotta, parmigiano e spinaci tritati
2) carciofi lessi e tonno tritati (magari + prezzemolo e scorza di limone)
3) pomodori secchi, olive, capperi, acciughe
4) peperoni e acciughe
5) punte di asparagi e fontina
6) stracchino e basilico
7) zucchine grigliate e brie
8) cipolle stufate e ... grana ? emmenthal ?
9) frittata verde

10) dadino di ricotta dura e un cucchiaino di melanzane grigliate e tritate, insieme a qualche foglietta di basilico spezzettata

Fagottini di verdure 

Ingredienti per 4 persone: 1 rotolo di pasta sfoglia fresca o scongelata, 250 gr di verdure grigliate miste (peperoni, melanzane, zucchine). Per servire: 100 gr di formaggio fresco (ricotta, robiola, quark), 1 piccolo mazzetto di rucola, sale. 
§ Srotolate la pasta sfoglia e ritagliate 4 quadrati di circa 12 cm di lato (se necessario, spianate ulteriormente la pasta con il mattarello). Tagliate le verdure a strisce e mescolatele. 
§ Distribuite 4 mucchietti di verdure alle estremità dei quadrati di sfoglia. Ripiegate i due lembi laterali e arrotolate strettamente. 
§ Deponete i rotoli su una teglia oleata e praticate alcuni tagli sulla superficie. 
§ Cuocete nel forno già caldo a 180 gradi per circa 30 minuti, o fino a quando la superficie sarà dorata. 
§ Nel frattempo, frullate il formaggio con metà del mazzetto di rucola, aggiungendo se necessario poco latte o acqua per ottenere una consistenza fluida.

Fagottini di salmone
(Elena Resta)
Ingr.: 250 gr. di salmone affumicato tagliato a fettine, 50 gr. Burro, 250 gr. caprino fresco, 
un ciuffo di erba cipollina, un ciuffetto di aneto (o prezzemolo), un rametto di timo 
qualche foglia e fiore di basilico, un po' di buccia di pomodoro tagliata a striscioline
un limone , sale/pepe, crostini di pane tostato.

Lavorare in 1 ciotola il burro con qualche goccia di limone, sale e pepe. ottenerne 1 crema molto morbida. 
in un'altra ciotola mettere il formaggio con l'erba cipollina tagliuzzata grossolanamente, aneto timo e basilico tritati finemente, sale, pepe e il succo di 1/2 limone. mescolare per ottenere 1 composto omogeneo. 
disporre le fettine di salmone su un tagliere di plastica e spalmarle col burro. mettere al centro di ognuna un cucchiaio di formaggio alle erbe e richiudere dando la forma di fagottini quadrati. 
metterli su un piatto di portata ricoperto di lattughino fresco. Cospargere la sommità dei fagottini alternativamente con scorzette di limone tagliate a julienne, fiori di basilico, trito di erbe,buccia di pomodoro tagliata a listarelle. 
Servire con crostini di pane tostato. 

Finte paste ripiene

(Paola Petrini) 

INGREDIENTI:

Cast-anolini: sfoglia: 100 g di farina di castagne - 50 g di farina 0 -una noce di burro - acqua q.b. – sale

Ripieno: 2 porri - 3 patate - una manciata di ricotta salata grattugiata - sale, pepe, un’idea di noce moscata.

Raviol-ceciotti: sfoglia: 100 g di farina di ceci - 50 g di farina 0 - due cucchiai d’olio - acqua e sale q.b.

Ripieno: 1 patata - ½ cipolletta bianca - 6 zucchine - una ciotola di pecorino sardo grattugiato – un pizzicone di maggiorana - un albume – sale

Meligacci: sfoglia: 100 g di farina di mais fioretto - 50 g di farina 0 - una noce di burro - acqua q.b.

Ripieno: 150 g di ricotta - 50 g di speck tritato - due cucchiai di parmigiano - 1 tuorlo - sale, pepe, un’idea di noce moscata

Ravioli d’erbe: sfoglia: 100 g di farina di grano duro - 50 g di farina 0 - 3 cucchiai d’olio ev acqua

q.b. - sale

Ripieno: 300 g bietole o borragine già pulite – una cipolletta bianca - una bella ciotola di parmigiano -

2 uova - 1 patata lessata

Cast-anolini:

Fare cuocere i porri in padella, salare e tritare grossolanamente con la mezzaluna. Aggiungere le patate schiacciate con la forchetta e gli altri ingredienti, amalgamando bene. Tirare la sfoglia sottile e preparare degli anolini.

Cuocere in forno (180°C) fino a che non sono appena dorati. Far raffreddare su una gratella.

Raviol-ceciotti:

Tagliare tutte le verdure a julienne e farle cuocere in padella con un poco di olio, mettendo per prime le patate e le carote, quindi la cipolletta e da ultimo le zucchine. Salare. Far raffreddare e aggiungere pecorino e la maggiorana, amalgamando bene. Tirare la sfoglia sottile e preparare dei ravioli. Cuocere in forno fino a che non sono appena dorati. Far raffreddare su una gratella.

Meligacci

Tritare lo speck e amalgamarlo con gli altri ingredienti. Formare dei cappellacci e cuocerli in forno a 180°C fino a che sono appena dorati.

Ravioli d’erbe

Fare appassire le verdure in padella, salare e tritare con la mezzaluna. Aggiungere le patate schiacciate con la forchetta e gli altri ingredienti, amalgamando bene. Tirare la sfoglia sottile e preparare dei ravioli. Cuocere in forno (180°C) fino a che non sono appena dorati. Far raffreddare su una gratella.
Flan di ratatouille

Taglia a cubetti e quadratini 2 melanzane, 2 peperoni e 2 zucchine e falle cuocere in una larga padella in cui avrai fatto rosolare uno spicchio d'aglio. Sbatti 3 uova con tantissimo parmigiano e del pangrattato (deve avere la consistenza di una pastella densa) e mescola questo composto alle verdure; aggiungi tanto basilico. Imburra una teglia e spolverizzala di pangrattato, versaci il composto, spolverizza di pangrattato, infiocchetta con del burro ed inforna fino a quando si sarà formata una bella crosticina dorata. E' buono sia tiepido sia freddo, perciò si può fare anche il giorno prima.

Foglie di grana al forno 
(Elena Di Giovanni)
Gratti del parmigiano o del grana, metti il formaggio a mucchietti sulla piastra del forno per circa 5-10 minuti (devono essere ben dorati) tira fuori la piastra , lascia raffreddare e poi 
staccali. Si possono gustare con un buon frizzante secco e ben freddo. 
Variante: mettere una o due gocce di aceto balsamico sopra le sfogliatine.
 
Frittatone di patate
(Laura Corradino)
Tagliare 5/6 patate medie a cubettini piccoli. Soffriggere in olio EVO un piccolo scalogno, quindi unire le patate e far cuocere con coperchio per circa 15 minuti. Andate ad occhio, dovranno essere morbidine, solo dopo potete togliere il coperchio per farle saltare leggermente(se vi piace). Regolare di sale e pepe e aggiungere una spolverata di erbe provenzali (rosmarino, timo, origano). A parte battere 6/8 uova, salare,pepare e unirvi il composto di patate. Procedere quindi come per una normale frittata. Cuocere in padella con un filino d' olio bollente e, quando bella dorata sul fondo, rigirare il frittatone facendo attenzione a non scottarvi (l' anno scorso mi sono giocata una bella bruciatura sul polso che per il dolore mi ha fatto mollare la presa della padella e le mie frittate sono finite nel lavandino....)
Si mangia tiepida o fredda.
Girelle al prosciutto di praga 
(Giovanna Rizzo)

200/250 gr. pasta da pane ben lievitata - 150 gr. prosciutto di Praga in una sola fetta - cipolla tritata q.b. - salvia tritata q.b. - un cucchiaio di olio d'oliva - sale e pepe
Rosolate in un padellino l'olio con la cipolla tritata, quando la cipolla sarà appassita aggiungete il prosciutto di Praga a piccoli cubetti e saltatelo qualche minuto. Spegnete e spolverizzate con la salvia tritata, un pizzico di sale e pepe a piacere. Stendete il pane in pasta ricavandone un rettangolo sottile, sul quale distribuirete unifor-memente il contenuto della padellina, arrotolate e tagliate a fette spesse 1,5 cm, risulteranno tante piccole gi-relle, ponetele sulla placca del forno leggermente oliata (va bene anche la carta forno) un po' distanti l'una dall'altra e cuocete a 220° per 15/20 min. e servitele calde! 
 

Gnocchetti sardi al sugo freddo
Per 4 persone
350 gr. di gnocchetti - 200 g tonno sott'olio - 2 acciughe sotto sale - 2 uova - olio - 1 limone - prezzemolo - basilico - 1 spicchio aglio – salsa Worcerster - 1 pomodoro sodo - sale

Cuocere la pasta, scolarla al dente e raffreddarla sotto l'acqua.
Rassodare le uova.
1.Frullare: dette uova, prezzemolo, basilico, 1 pezzetto di scorza di limone, aglio, il succo del limone, una spruzzata di Worcester e l'olio.
2.Scolare e spezzettare il tonno, lavare, asciugare e diliscare le acciughe.
Condire la pasta con 1. e 2.

Grissini guarniti

Grissini tagliati lunghi circa 15 cm. Per ogni grissini spalmare metà della lunghezza con una salsina e poi avvolgere prosciutto crudo, speck, pancetta o altro e poi disporli in un piatto ovale, tutti in cerchio che spuntano fuori e pronti da prendere.

Ecco qui le ricette:
1. Salsina: una tazza di burro a pomata con un cucchiaio di senape (usarne di più se piace), Mescolare bene e poi con un coltello spalmare su mezza lunghezza del grissino, non metterne troppa. Avvolgere poi sul grissino dove c'è la salsina una fetta di prosciutto crudo.
2. Salsina: burro ammorbidito.
Avvolgere sopra la pancetta.
3. Salsina: burro ammorbidito e succo di limone (non troppo).
Avvolgere con un'aggiuga sott'olio

Insalata russa 

(Sergio salomoni)
Prima di tutta faccio lessare in acqua salata, separatamente e in modo che non stracuociano, ma restino un poco al dente: 4 o 5 carote, pulite, lavate e tagliate a cubetti di circa mezzo cm - tre patate non nuove, tagliate nello stesso modo - una manciata abbondante di fagiolini, puliti e spuntati, e tagliati, dopo cotti, a pezzettini di 1 cm - una tazza di pisellini, anche surgelati. Tutte queste verdure, cotte e scolate, vanno raffreddate un momento sotto l'acqua corrente e poi lasciate ad asciugare su qualche foglio di carta da cucina. Intanto preparo in una larga zuppiera: un vasetto di funghetti sott'olio, ben scolati e tagliati a metà; mezzo vasetto di cetriolini sott'aceto, pure ben scolati e tagliati a dadini; un vasetto di carciofini sott'olio, scolati benissimo e tagliati a spicchietti. A questo si uniscono le 
verdure ormai fredde e asciugate, si condisce il tutto con qualche goccia d'aceto bianco, due cuchiai di olio e.v. d'oliva e sale. Si mescola bene e si lega, finalmente, con la maionese ben soda. Per una bella presentazione si può 
gelatinare uno stampo semisferico, guarnirlo tutt'attorno con rondelle di uova sode, sottaceti, filetti di acciughe sott'olio, foglioline di prezzemolo o di cerfoglio, versarvi l'insalata russa e lasciare tutto in frigorifero a rassodare per qualche ora. Al momento di servire si sforma su un bel piatto e si porta in tavola. 


Involtini di bresaola con caprino

Ingredienti:
100 g di formaggio caprino, 12 fette di bresaola tagliate piuttosto spesse, 12 olive nere snocciolate, un limone, olio extra vergine di oliva, pepe, sale. 

Preparazione
Disponete le fette di bresaola su un piatto da portata e conditele con un filo d'olio, il succo di mezzo limone e una macinata di pepe. In una terrina condite il caprino con sale, pepe e olio. Coprite le fette di bresaola con un cucchiaio abbondante di formaggio, arrotolatele a involtino e fermatele con uno stecchino su cui infilzerete un'oliva. A piacere potete servire gli involtini adagiati su foglie di lattuga.
Involtini di cotto ripieni di riso 
(Giovanna Esposito)

Per 12 involtini:
Lessare 200 g di riso, scolarlo, passarlo sotto l’acqua corrente e farlo raffreddare. Mescolarlo in una ciotola con 100 g di maionese, sale, un trito composto da un cucchiaio di capperi, 2 filetti d’acciuga, un mazzetto di prezzemolo e 2 cipollotti piccoli. Distribuire il riso condito su 6 fette di prosciutto cotto un po’ spesse e arrotolare formando degli involtini che andranno poi tagliati a metà con un coltello ben affilato. Disporre sul piatto da portata guarnendo con pomodorini tagliati a metà e foglie di basilico e condendo con un filo d’olio e pepe nero.
Buoni in un misto di antipasti freddi.

L’orgoglio di mamma’ 
(Giovanna Esposito)

Convertibile in “orgoglini” se cotto in stampini da minibabà.
Dunque, ho lessato una patata da 200 g. L’ho poi sbucciata e passata allo schiacciapatate. Ho messo il passato in una ciotola insieme a 320 g di farina “Fiore” per pizze, pane, focacce (esiste anche quella per dolci) che sarebbe un mix di una nota marca (Lo C…e) di un 90% di farina 0 e un 10% di farina di grano duro e farina di grano maltato. Poi ci ho aggiunto un uovo, un cucchiaio d’olio, 3 cucchiai di parmigiano, una bella presa di sale, un pizzico di zucchero. Ho riscaldato appena un decilitro e mezzo di latte; in un dito di questo latte ho sciolto un cubetto di lievito di birra e infine ho cominciato ad impastare il tutto aggiungendo latte, ma me ne è rimasto un goccio, diciamo che avrò usato circa 1,3 dl di latte. Quindi, quando gli ingredienti mi sono apparsi grossolanamente amalgamati, ci ho aggiunto 80 g di stracchino di quello non morbido, quello industriale che si vende a cubi, per intenderci. Ho impastato per bene e messo a lievitare per un’ora o anche più, finché non è diventato un bel pallone gonfio che sarà stato almeno tre volte il volume iniziale. Allora l’ho ripreso e sgonfiato; era piuttosto molliccio e non facile da maneggiare, per cui mi sono aiutata infarinando abbondantemente la spianatoia. La prima volta che l’ho fatto, ne ho creato un treccione, però ve lo sconsiglio, poiché la morbidezza dell’impasto fa sì che nella seconda lievitazione tenda ad allargarsi e a perdere la forma; per cui la volta successiva l’ho messo dentro uno stampo da plum-cake unto d’olio, l’ho lasciato lievitare per un’altra mezz’ora, poi l’ho spennellato con un uovo battuto e cosparso di semi di sesamo e grani di sale grosso e quindi l’ho messo in forno a 200° per una ventina di minuti.
Lunette di sfoglia con ricotta 
(Graziella Ferrazzuoli)
Ingredienti : X 24 pezzi
Sfoglia surg. 500 gr, - ricotta 5oo gr. 1 fetta prosc.crudo gr.100 - mandorle tostate a scaglie gr. 60 - olio d'oliva - sale - pepe
Tempo occorrente circa 40 min. più scong. pasta
Fate scong,. la pasta sfoglia. Intanto, riducete la fetta di prosciutto in una minuscola dadolata e fatela soffriggere in un filo di olio caldo; scolate i dadini dal grasso di cottura e aggiungeteli alla ricotta, gia raccolta in una ciotola. Amalgamate il tutto, lavorando con un cucchiaio di legno, quindi unite un pizzico di sale, pepe macin. e le scaglie di mandorle. Tirate la pasta in sfoglia sottile, bucherellatela con la forchetta (o con
l'apposito rullo), quindi tagliatela in 24 dischi di cm. 10 di diametro. Sistemate i dischi, uno alla volta, nell'apposito attrezzino ( per fare i ravioli a mezza luna), mettevi al centro un poco di ricotta, quindi stringetelo per ottenere le lunette. Sistematele su una placca coperta da carta da forno e passatele in forno a 220 gradi circa. Servite le lunette tiepide; sono indicate specialmente per gli aperitivi. 


Minibaba' con ciliegini
(Rosa Maria Paniccia)
PER 22 BABA’ 3 bicchieri e mezzo di farina; un bicchiere di olio di semi; un bicchiere di latte; 2 uova; 5 cucchiai di parmigiano; 2 bustine di lievito, 22 pomodirini ciliegini, maggiorana.
Mescolare tutti gli ingredienti esclusi i pomodorini e la maggiorana;
Farcire a tre quarti degli stampi da babà piccoli (4cm diametro); cospargere di maggiorana fresca (o altra erbetta profumata) infilare in ognuno un pomodoro ciliegino, spingendo in modo che il composto risalga alquanto sui lati del pomodorino, fare un coperchio di impasto, a cupoletta, lisciarlo.
Infornare subito in forno preriscaldato a 250°;
Appena si alza abbassare a 180°;  mezz'ora di cottura.

Minicornetti salati con affettati
(Maria Luisa Trapanotto)

Croissants con biga poolish (Ricetta di Roberto Potito)

per la biga poolish

550 gr di farina di forza (manitoba)

550gr di acqua

20 gr di lievito di birra in cubetti

esecuzione mescolare insieme tutti gli ingredienti fino ad ottenere una pastella morbida praticamente semiliquida e fare fermentare per due ore esatte.

ingredienti per l’impasto

1,450 kg di farina forte

550 gr di acqua

240 gr di zucchero

40 gr di sale fino

58 gr di lievito di birra

100 gr di burro

20 gr di malto

40 gr di latte in polvere

esecuzione

Impastare tutti gli ingredienti insieme ad eccezione del sale che sarà aggiunto quasi alla fine dell’impasto. Lasciare riposare per circa 1 ora a temperatura ambiente dopo di che mettere in freezer per trenta minuti. Ora, sfogliare con il 

burro tagliato a pezzettini piccoli ma freddo di frigorifero; la quantità di burro dovrà essere di 1/3 del peso complessivo della pasta. Sfogliare la pasta come si fa di solito per la preparazione della comune pasta sfoglia compiendo tre giri e far riposare per circa trenta minuti in freezer ad ogni giro. Terminati i giri, 

stendere la sfoglia dello spessore di circa 3 mm. Tagliare dei triangoli e 

avvolgerli a cornetto. Fateli lievitare per circa due ore oppure fino a quando non si saranno gonfiati per bene. A lievitazione avvenuta, spennellare con una miscela di uovo sbattuto, 15 gr di latte ed un pizzico di sale.

Porre in forno preriscaldato alla temperatura di circa 220° fino a completa doratura dei cornetti. Una volta che avrete sfornato i cornetti, non preoccupatevi se sembrano non cotti completamente all’interno, poiché l’eecessiva umidità è dovuta alla presenza del burro che una volta raffreddati i cornetti, si asciugherà rendendo questi croissants meravigliosi.

… ovviamente ho fatto una dose un po’ ridotta…. 

Anche questi li avevo preparati circa 20 giorni fa (ancora da cuocere), li ho tolti dal congelatore sabato sera e cotti domenica mattina.

Tagliarli e farcirli con salumi vari.

Minipizze salsicce e friarielli

(Rosa Maria Paniccia)

Per l'impasto: 600 g di farina, 1 cubetto di lievito di birra, 1 cucchiaio raso sale, 3 cucchiai di olio, 1 bicchiere di latte. Per il ripieno: 600 g di broccoletti mondati, 3 salsicce 
Far soffriggere dell'olio con aglio e peperoncino e poi aggiungere i broccoletti crudi e lasciarli cuocere con un coperchio (fare evaporare tutta l'acqua che i broccoletti rilasciano). Cuocere le salsicce intere e poi lasciarle raffreddare. Preparare l'impasto per la pizza come di consueto sciogliendo il lievito nel latte ed acqua tiepidi ed aggiungendo i tre cucchiai di olio. Lasciarlo lievitare per un'ora . Foderare la superficie interna delle formelle (come quelle dei plumcake) con i 3/4 dell'impasto precedentemente steso su una spianatoia di legno. Riempire le formelle dei broccatelli e delle salsicce tagliate in piccoli pezzi e poi chiudere le mini-pizze con dei cerchi di pasta ottenuti dall'impasto rimanente. Riscaldare il forno ad una temperatura di 250 C° e lasciare cuocere le mini-pizze per circa 30/40 m. 
MiniQuiches al brie e MiniQuiches con pancetta 
(da “Stuzzichini” di Anne Wilson)
Preparazione base: preriscaldate il forno a 190° e ungete 24 stampini in metallo con olio o burro fuso ( io con burro non fuso e gli stampini erano di 5 cm di base quindi più di 24 ). Con un tagliabiscotti di 8 cm di diametro ricavare 24 dischi da 3 fogli di pasta sfoglia scongelata e rivestire gli stampi. Guarnite le quiches come indicato e passatele al forno per circa 20 minuti finché saranno dorate e gonfie. Prova dello stuzzicadenti.
Potete far cuocere le q., farle raffreddare e conservarle in freezer chiuse in un contenitore ermetico per due mesi. Riscaldarle ancora congelate nel forno molto caldo. 
Io le ho preparate una settimana prima e le ho scongelate nel frigo prima di infornarle.
AL BRIE
2 cucchiai di latte e 2 di farina nel mixer con 125 g. di brie crosta inclusa. Avviate fino a ottenere un composto omogeneo, aggiungere 2 uova, 1 tuorlo, 185ml di panna, 1 cucchiaio di erba cipollina sminuzzata, sale e pepe a piacere. Frullate per qualche secondo e distribuite il composto sulle basi di sfoglia.
ALLA PANCETTA
Riscaldate 2 cucchiai di olio in una padella e rosolatevi 3 fette di pancetta affumicata (io a dadini e forse più di 3 fette non affumicata) e 1 cipolla finemente tritata fino a dorarli, fate raffreddare. Con una frusta amalgamare 125 ml di latte, 80 ml di panna e 2 uova. Dividete il soffritto di pancetta tra le basi di sfoglia, quindi versatevi sopra il composto di latte. Spolverizzate con 60 gr di gruviera grattugiato.


Montaditos con piemientos
(Lara Corradino)
Far friggere dei peperoni verdi lunghi (friggitielli) in olio EVO con pochissimo aglio a pezzettini, tenerli un po’ croccanti.
Tagliare una baguette a fettine spesse e appoggiare sopra ciascuna una fettina di bacon e un friggitiello. Passare in forno caldo pochi minuti,giusto il tempo perché il bacon diventi trasparente.
Mousse di pesce

(Roberto Della Giovanna)
Lavorare con un cucchiaio di legno (o con le fruste) 200 g. di burro a pezzetti, fino a renderlo soffice e spumoso. Passate nel mixer 200 g. di gamberetti lessati, 200 g. di filetti di cernia passati al burro, e 50 g. di cozze sgusciate, un pizzico di sale, uno di pepe rosa, un bicchierino di Whysky, 50 g. Di panna ,3 cm di concentrato di pomodoro diluito in un cucchiaio di acqua, e una cucchiaiata di erba cipollina, raccogliendo il ricavato nella ciotola dove avrete montato il burro . Amalgamate con cura. Fate tagliare a macchina 8-10 fette di pesce spada, e rivestite a crudo uno stampo da savarin (l. 1,5)m, dopo averlo passato con un misto di olio e limone, accavallando le fette lasciandole debordare.
Riempite lo stampo con la mousse , livellatela, e chiudete con le fette debordanti. Pressate bene, ricoprite con pellicola trasparente e collocate in frigo per almeno tre ore. Sformate e servite con crostini. Dose per 8/10 persone.

Mousse di prosciutto - 1

(Roberto Della Giovanna)

Per 8 persone circa
Ingredienti: Burro 200 g.
Prosciutto 500 g. + 8 fette
una trentina di pistacchi
tartufo bianco: una grattugiata
Un bicchierino di ottimo cognac
sale, pepe bianco, prezzemolo.
Lavorare con un cucchiaio di legno (o con le fruste) il burro a pezzetti, fino a renderlo soffice e
spumoso. Sbollentate e pelate i pistacchi. Passate nel mixer i 500 grammi di prosciutto cotto, un pizzico di sale, uno di pepe bianco, un bicchierino di ottimo cognac (è importante che sia BUONO), una spolveratina leggera di tartufo e una cucchiaiata di prezzemolo tritato, raccogliendo il ricavato nella ciotola dove avrete montato il burro. 
Unite i pistacchi, e amalgamate con cura. 
Con 8 fette di prosciutto cotto rivestite completamente uno stampo da savarin (l. 1,5) accavallando le fette lasciandole debordare. Riempite lo stampo con la mousse di prosciutto, livellatela, e chiudete con le fette debordanti. Pressate bene, ricoprite con pellicola trasparente e collocate in frigo per almeno tre ore. Sformate e decorate con pomodorini o rapanelli, crostini e insalata verde.. Dose per 8/10 persone.(mia)


Mousse di prosciutto - 2
(Elena Resta)
2 fogli di gelatina da 5 gr. , 5 cucchiai di porto, 300gr. prosciutto cotto, un cucchiaino di ketchup (o un poco di salsa Worchester...pochissima!), un cucchiaino di senape di Digione, un cucchiaio di capperi sotto sale, 1,5 dl di panna, 20 gr. di pistacchi pelati,
2 cucchiai di mandorle a scagliette, sale/pepe

Taglia il burro a pezzetti e lasciarlo ammorbidire. metti la gelatina a bagno in acqua fredda finchè morbida. elimina il grasso del prosciutto, taglialo a striscioline e passalo al mixer. 
Scalda in una casseruolina il Porto con 3 cucchiai di acqua, togli dal fuoco, unisci la gelatina ammorbidita e strizzata e falla sciogliere mescolando. 
Lavora il burro con sale e pepe. monta a neve soda la panna. riunire nella tazza del mixer il prosciutto, la gelatina sciolta, il ketchup, la senape, la crema di burro ed i capperi dissalati. frullare fino ad avere composto morbido.
Trasferire in una ciotola ed incorporare la panna montata, metti la mousse in una bella coppa da portata, sigillare con la pellicola e porre a riposare per 2 h in frigorifero. 
Prima di servire tritare grossolanamente i pistacchi e farli tostare con le mandorle e di seguito distribuisci il tutto sulla superficie della coppa.

Muffins alle erbe aromatiche
(Anna Moroni)
In una ciotola versare 400 g di farina OO, unire 170 g di pecorino grattugiato, 1 cucchiaio di timo, 1 cucchiaio di cipollina tritata, 1 cucchiaio di prezzemolo tritato e 1 Bustina di lievito per torte salate. Mescolare bene. (In genere, nei muffins, si uniscono prima gli ingredienti asciutti, poi gli altri) In una ciotola battere 3 uova, unire 100 g di burro fuso e circa 380 g di latte (metterne poco alla volta, perché dipende dalla capacità di assorbimento della farina) Mescolare e versare nella ciotola, amalgamandoli tutto e aggiungendo dei 380 g tutto il latte necessario per avere un composto morbido, un po’ granuloso. Riempire gli stampini da muffins fino a ¾ e cuocere a 200° per 15’. 


Muffins al prosciutto
(Anna Moroni)
In una ciotola versare 120 g di farina OO, 1 cucchiaio di lievito per torte salate, 120 g di burro liquefatto, due uova e un po’ di sale. Amalgamare con le fruste elettriche, poi, con un cucchiaio, unire 50 g di prosciutto a striscioline e 50 g di formaggio a dadini (fontina, o emmentaler…). Riempire a 3/4 gli stampini ( ne vengono 6 o 7) e cuocere a 200° per circa 15’. 

Muffins al formaggio

250 g di farina 00 1/4 l di latte 100 g di Gruyère 50 g di burro più un poco per gli stampini 1 uovo 1/2 cucchiaio di zucchero 1 bustina di lievito in polvere [per pizze e torte salate] sale 

Setacciate la farina con il lievito e amalgamatela con il sale e lo zucchero. Fate fondere il burro a calore debolissimo e passate il Gruyère in una grattugia a fori grandi. Rompete l’uovo in una terrina, sbattetelo leggermente e, sempre battendo, amalgamatevi il burro fuso freddo. Unite la farina, poca alla volta, alternando le aggiunte di farina con quelle di latte. Mescolate bene con un cucchiaio di legno e infine amalgamate all’impasto il formaggio: il risultato sarà una pastella fluida ma densa. Pennellate con poco burro fuso 12 stampini da crème caramel di alluminio usa e getta e distribuitevi il composto. Mettete gli stampini nel forno precedentemente scaldato a 180° e lasciate cuocere i muffin per una ventina di minuti, fino a quando saranno ben gonfi e dorati. Una volta tolti dal forno, fateli riposare un paio di minuti prima di sformarli. Serviteli tiepidi. Con queste dosi otterrete dodici panini. Potete preparare i muffins anche in anticipo. Dopo averli fatti raffreddare completamente, chiudeteli in una scatola di latta o in un sacchetto di plastica e, al momento di servirli, passateli nel forno caldo [non nel micro onde] per 5 o 6 minuti.

Muffin al grana con salsiccia, amaretti e zucca

(Paola Rovetto)

Per 4 persone: zucca pulita g 300 - farina g 150 - salsiccia g 150 - latte g 100 - burro g 100 - grana g 20 - un uovo - 4 amaretti - lievito in polvere per pizze - noce moscata - sale - pepe 

Riducete g 100 di zucca a dadini e rosolateli con g 20 di burro, sale, pepe. Impastate in una ciotola g 125 di farina con g 30 di burro morbido, un uovo, un pizzico di sale, il latte, il grana grattugiato, mezza bustina di lievito, una grattatina di noce moscata e i dadini di zucca rosolati. Imburrate 4 stampini da muffin, spolverizzateli con la farina rimasta (g 25), distribuitevi l'impasto preparato, quindi infornateli a 200° per 30' circa. Sbriciolate la salsiccia e rosolatela nel burro disponibile, insieme con il resto della zucca a fettine sottili e gli amaretti sbriciolati. Servite i muffin cosparsi con il misto di salsiccia e amaretti e guarniteli con le fettine di zucca. 
Muffin olive nere e semi di finocchio

(Elena Di Giovanni)
Ingredienti: 1 tazza e mezza di farina, 100 gr di olive nere cotte al forno, mezza bustina di lievito per torte salate, un cucchiaio pieno di semi di finocchio, 3 cucchiai di pecorino grattugiato, 2 uova, uno yogurt bianco, 1/3 di tazza di olio di oliva, due cucchiai di acqua, una bella macinata di pepe nero, sale.

Mescolare in una ciotola gli ingredienti asciutti e spezzettate le olive, togliendo il nocciolo. Queste ultime devono essere ben asciutte, altrimenti il risultato cambia e si dovrà, eventualmente, evitare di aggiungere acqua.
Separate i tuorli dagli albumi e montate questi ultimi a neve con un po' di sale. Miscelate bene i rossi con lo yogurt, l'olio e aggiungete agli ingredienti asciutti. Se troppo compatto, aggiungere i due cucchiai di acqua. Infine, incorporare gli albumi.
Versare in stampi da muffin (ne vengono circa 8) e cuocere a 180° per 20 minuti.




Muffins parmigiano e timo
(Barbara Palermo)
Per 6 muffin: 115 g di farina, 2 cucchiaini di lievito per torte salate, 50 g di parmigiano, 1 pizzico di sale, 1 uovo, 125 g di yogurt, 1 cucchiaio di olio, ½ cucchiaino di timo
In un'insalatiera, setacciaRe la farina e il lievito, unire il parmigiano ed il sale. In un altro recipiente, batteRe l'uovo con lo yogurt, l'olio ed il timo. Mescolare le due preparazioni senza troppo lavorare la pasta. Cucocere in forno per 20' A 180°.
Lasciate i muffins alcuni minuti nel loro stampo prima di togliere dalla forma.
 


Muffins agli spinaci e feta
(Barbara Palermo)
100 g spinaci freschi, 100 g di feta, 150 g di farina, 3 cucchiaini di lievito per torte salate, ½ cucchiaino di sale, 1 uovo, 125 g di yogurt, 2 cucchiai di olio di oliva.

Togliete i gambi degli spinaci e passarli in padella con poco burro per cuocerli, scolarli strizzarli e spezzettarli. Tagliate la feta in cubetti. In un'insalatiera, setacciate la farina ed il lievito, unire il sale. In un altro recipiente, battete l'uovo, aggiungete lo yogurt, l'olio la feta e gli spinaci. Mescolate le due preparazioni senza troppo lavorare la pasta. Distribuite la preparazione in 6 stampi a muffins imburrati. Cuocete in forno per 20' a 180°. Lasciate i muffins alcuni minuti nel loro stampo. 

Muffins alle carote
(Barbara Palermo)
150 g di farina, 3 uova, 125 g di yogurt, 3 pugni di carote grattate (2 carote medie), 
100-150 g di formaggio di capra fresco, 70 g di formaggio grattato (groviera o lerdammer), 1 bustina lievito per torte salate, 4 cucchiai d’olio d’oliva, 1 pizzicone di cumino, sale, pepe, 1-2 cucchiai di coriandolo 
Grattate le carote. Battete le uova. Salate, pepate, aggiungete le spezie, lo yogurt, l'olio. Incorporate la farina setacciata, il lievito e mescolate fino ad avere una pasta liscia ed omogenea. Aggiungete in seguito le erbe tritate, le carote ed il formaggio grattato, mescolate. Aggiungete in ultimo il formaggio di capra fresco, con molta delicatezza. Riempite gli stampini dei muffins a metà e cuocete in forno per 20' a 180°. 


Muffins con formaggio e cipolla
(Stefania P Clegg)
½ tazza cipolla tagliata, 1 cucchiaio burro sciolto, 1 uovo leggermente sbattuto, ½ tazza latte, 1 ½ tazza farina autolievitante (se non si ha, si puo' aggiungere 2 
cucchiaini di lievito tipo pizzaiolo), 1 cucchiaio burro, 1 tazza formaggio grattugiato 
(quello che si ha in casa), 1 cucchiaio semi di papavero, 1 cucchiaio burro sciolto.

Cuocere le cipolle in un cucchiaio di burro sciolto sino a quando sono dorate, mischiare l'uovo e il latte insieme. Setacciare la farina e il sale. Aggiungere il burro e impastare, mischiando poi gli ingredienti secchi con l'uovo e il latte per fare una pastella che assomiglia a quella dello scone. Aggiungere la cipolla e metà quantità del formaggio. Versare l'impasto sulla teglietta e spargere sopra il rimanente formaggio e i semi papavero. Irrorare con il burro sciolto e infornare a 220 gradi per 15 minuti sino a quando sono pronti. 


Muffins di ricotta e zucchine
(Francesca Spalluto)
Ecco una ricettina veloce, veloce per la domenica mattina. E' per 6 muffins di quelli medi, non troppo grandi.

90 g di farina, 1 cucchiaio di zucchero, 2 cucchiai di latte, 50 g di burro, 1 cucchiaino e mezzo di lievito chimico, 1 uovo grande, un pizzico di sale, 70 g di ricotta, 40 g circa di zucchine a filetti, aneto o menta.

Accendere il forno a 200C. Imburrare e infarinare sei stampini da muffins non troppo grandi. In una ciotola mischiare farina, lievito, sale, aneto. In un'altra ciotola sbattere il burro fuso, non caldo, l'uovo, il latte, la ricotta e le zucchine (mi raccomando a filettini, non grattugiate, altrimenti rilasciano troppa acqua). Aggiungere gli ingredienti liquidi a quelli solidi e amalgamare BREVEMENTE, altrimenti vi vengono male. Riempire le formine per due terzi e cuocere per circa 20 minuti o fino a doratura. Sfornare e sformare subito facendo riposare per un paio di minuti su una gratella prima di servire. 


Muffins pancetta e pomodoro
(Stefania P Clegg)
2 tazze di farina, 1 cucchiaio di lievito, 4 fette di pancetta, 2 pomodori, 2 cucchiai di concentrato di pomodoro, 1 uovo, ¾ di tazza di latte, 50 g di burro sciolto.

Setacciare la farina e il lievito, tagliare la pancetta dopo aver eliminato il grasso in eccesso. Sbucciare e eliminare i semi dai pomodori, tagliarli. Mischiare la pancetta, i pomodori, il concentrato, le uova e il latte. Aggiungere al mix il burro e mischiare il tutto agli ingredienti asciutti. Mescolare stando attenti a lasciare il mix grumoso. 
Riempire la teglietta per muffins per ¾ (tendono a gonfiarsi parecchio) e infornare per 200 gradi per 15-20 minuti. 
Nodini aromatici alla ricotta
(Giovanna Esposito)
330 g di farina 00
170 g di farina Manitoba
70 g di latte tiepido
130 g d’acqua tiepida
1 cubetto di lievito di birra
100 g di yogurt denso
un cucchiaino colmo di zucchero
una bella presa di sale
130 g di ricotta
50 g di pistacchi (non salati) tritati
50 g di pancetta affumicata 
un cucchiaio di parmigiano
zatar (timo libanese)
sale, pepe nero
un uovo

Sciogliere il lievito nel latte tiepido. Impastarlo quindi con le due farine, l’acqua, lo yogurt, lo zucchero, infine aggiungere il sale. Lavorare finché l’impasto non è liscio ed elastico (io ho usato l’impastatrice). Coprire e lasciar lievitare per circa un’ora al caldo. 
Amalgamare la ricotta con i pistacchi tritati grossolanamente, la pancetta a pezzettini minuscoli, il parmigiano, sale, pepe e abbondante zatar.
Riprendere l’impasto, sgonfiarlo senza lavorarlo e dividerlo in dieci-undici pezzi. Appiattire ciascun pezzo sulla spianatoia infarinata, tirandolo con le dita fino a formare un rettangolo lungo e stretto. Spargere su tutta la lunghezza del rettangolo, lasciando un bordo tutt’intorno, una cucchiaiata di ricotta, quindi chiudere a salame accavallando bene i lembi e sigillando anche le punte. Tirare il salamino ottenuto allungandolo con delicatezza fino ad ottenere una lunghezza che consenta di annodarlo. Porre su una placca da forno i nodini, ben distanziati, spennellarli con l’uovo sbattuto, cospargerli di zatar e lasciarli lievitare per altri 45-50 minuti.
Preriscaldare il forno a 210 gradi e cuocere i nodini per 12-13 minuti. 




Pain brioche

(Anna Urbani)

Ingredienti:
500 gr di farina 00 o 250g di farina di Manitoba- 250g farina 0
25 gr di lievito di birra
3 uova intere + 1 rosso
20 gr di zucchero
100 gr di burro
100 gr di latte
7 gr di sale 

Procedimento
Unire lo zucchero alla farina , sciogliere il lievito nel latte amalgamare il tutto con le uova il sale e il burro a piccoli pezzi, una volta incorporato il tutto lasciare lievitare per circa un ora, finche avrà raddoppiato il suo volume. ( puoi preparare l’impasto e tenere in frigo per una notte, risulterà migliore)
Rimpastare di nuovo e dare la forma a piacere spennellare con uovo battuto intero e coprire con semi di papavero o di sesamo.
Lasciare lievitare, per il tempo necessario per raddoppiare il suo volume.
Cuocere in forno a 180° per circa 25 minuti. 
Quando sentiremo il profumo sarà cotto .
Io a Natale uso le forme a stella cometa o ad albero. 
Puoi dividerlo in panini e in ciascuno mettere o del formaggio, uvetta, pinoli , oliva ecc.
Prepari del burro fuso e bagni ogni panino nel burro e lo appoggi nello stampo a cerniera,naturalmente imburrato. Devi spennellare con uovo intero battuto e puoi mettere sopra dei semi di sesamo o papavero o cumino Per fare la treccia a corona , dividi in tre e fai la treccia, puoi farcire a piacere e poi dare la forma tonda e guarnisci a tavola con del pungitopo.
Per capodanno puoi farcire i panini con del cotechino e fare dei piccoli croissant.



Pane di agata

(Flavia Nicoletta Mazzola Clerici)
Prendere una frusta (baguette), eliminare le punte, quindi tagliare a fettine larghe un dito, ma senza arrivare in fondo, in modo che restino unite alla base.
Tritare aglio e prezzemolo ed amalgamare a burro e maionese, aggiustando di sale. Spalmare delicatamente (senza romperle) ogni fettina, quindi avvolgere strettamente il pane nella carta stagnola e mettere in forno caldo per 10’.
 

Panettone gastronomico - 1
(Alberto Baccani)
Ingredienti:
Per il panettone: farina bianca g 500 - olio d'oliva g 25 - 2 tuorli - un cucchiaio e mezzo di zucchero semolato - sale- 25g di lievito.
Tempo occorrente: circa due ore più la lievitazione.
Impastate la farina con g 250 d'acqua tiepida, il lievito, i tuorli,l'olio e un pizzico di sale. Fate lievitare per 70' poi unite lo zucchero senza aggiungere farina. Lavorate ancora; lasciate lievitare la pasta per 40', quindi ponetela in uno stampo (diametro cm 20) alto cm 12 unto 
d'olio. Dopo altri 60' di lievitazione, passate in forno a 200° per 35'. 
Affettate il panettone freddo in 12 dischi del medesimo spessore.
Per le farce:
1. Tonno, capperi, filetti d’acciuga e burro tritati insieme 
2. Philadelhia e salmone
3. Philadelpia e mortadella (ve la consoglio particolarmente, veramente stuzzicannte!)
4. Gr 100 di tonno, 10 olive verdi, gr 50 di mascarpone, gr 30 di parmigiano grattugiato, 3 formaggini, sale e pepe, il tutto passato al mixer
ALTRE POSSIBILI MOUSSE
- caprino o philadelfia con erba cipollina
- caprino o philadelfia con uova di lompo e succo di limone
- mousse di tonno con tonno mescolato con ricotta o mascarpone e cetriolini tritati fini e capperi sempre tritati fini.
- mousse di salmone con salmone affumicato, salmone fresco e rabiola.
- mousse di trota affumicata idem come sopra.
- mousse di aringhe aringhe messe a bagno nel latte per una notte e poi frullate con burro.
Ovviamente si può usare le fette di prosciutto cotto e le fette di salmone affumicato ma quando si addenta la fetta specco il ripieno si "apre" quindi preferisco le mousse
attenzione: per il taglio mettere il panettone un po' in freezer perché cosi si taglia meglio e poi per tagliarlo bene prima fai dei tagli circolari controllando che siano orizzontali e solo dopo averli completati termina il taglio.


Panettone gastronomico  - 2

(Paola Rovetto)

Tempo: 120' + la lievitazione 

Ingredienti: (dose per 24 persone)
Panettone: farina g 500 - latte g 250 - burro g 80 - zucchero g 40 - lievito di birra g 15 - sale g 10 - 3 tuorli - farina e burro per la spianatoia e lo stampo -

Panettone: lavorate tutti gli ingredienti nell'impastatrice; lasciate lievitare la pasta per un'ora, quindi sgonfiatela sulla spianatoia infarinata, fatene una palla, mettetela nello stampo cilindrico a cerniera, imburrato, infarinato, e ponetela a lievitare di nuovo finché avrà quasi riempito lo stampo; a questo punto infornate il panettone a 180 °C per 45' circa. 
Tagliata la calotta che si rimette sopra alla fine ma non fa' parte di ciò che si mangia, ho ricavato 8 dischi e i 4 strati li ho farciti con:
- crema di mascarpone e prosciutto crudo
- crema di philadephia + rucola + pomodoro a dadini ben scolato
- crema di philadelphia + zucchine,melanzane e peperoni grigliati tagliati piccoli piccoli
- mousse di tonno e carciofini

Panini 

(Paola Rovetto)

Questi panini li ho farciti poi metà con gorgonzola e mascarpone e metà con fetta di salame ungherese messa a rosellina sopra e infilzando su spiedini lunghi e messi in un vaso assieme a del verde come fossero un mazzo di fiori. Con un’altra metà dose: salatini wurstel e olive

(Ricetta delle sorelle Simili)
Per il lievitino:
330 g di farina di forza
150 g di acqua
75 g di lievito di birra
Impastare in una ciotola e lasciare lievitare fino al raddoppio.
Per l'impasto:
670 g di farina di forza
250 g di acqua (Paola: magari usare un po' di latte, circa 200gr)
150 g di burro
50 g di strutto
100 g di zucchero
15 g di sale

Fare la fontana, amalgamare tutti gli ingredienti, fare un impasto omogeneo, unire il lievitino lavorare battendo energicamente per 10-12 minuti, fino ad amalgamare completamente i due impasto. Coprire a campana e lasciar
lievitare per 50-60 minuti. Senza lavorare arrotolare l'impasto cercando di non sgonfiarlo del tutto, e formare un rotolo che taglierete in 14 pezzzi, con i quali formerete delle palline ben tese e dense arrotolandole sul tagliere sotto il palmo della mano. Disporre le palline un poco distanziate sulla teglia, pennellare con uovo battuto e lievitare 50-60 minuti. Devono più che raddoppiare. Infornare a 210-220 gradi per 10-12 minuti. Devono risultare ben dorati in superficie e bianchi tutto attorno.

Panini al latte con mousse di tonno 

(da C.I.)
g 200 di tonno sott'olio, sgocciolato. Passatelo al mixer insieme con un filetto d'acciuga, un tuorlo d'uovo sodo, 3 cucchiaiate di maionese e un trito di prezzemolo e capperi. Spalmate abbondantemente la mousse sui panini e completateli con una fettina di pomodoro. 


Panini al latte con mousse di prosciutto cotto 

(da C.I.)

Passare al mixer g 200 di prosciutto cotto insieme con g 50 di burro morbido, una puntina di senape, poche gocce di Worcester. Spalmatela sui panini e completateli con piccole falde di peperoni sott'aceto.


Panini mignon al latte 

(Laura Ravaioli G.R.)

1 kg di farina 
20 gr di sale 
50 gr di zucchero 
gr 400 di latte tiepido (forse anche un pochino di +)
gr 50 di lievito di birra 
gr 200 burro (a temperatura ambiente) 

A mano, su un ripiano, (oppure con l'aiuto di una impastatrice) versare la farina, il latte tiepido col lievito disciolto dentro, sale, zucchero e il burro "a pomata" (ossia morbido, a temperatura ambiente).
Lavorare finchè l'impasto è omogeneo.
Se si desidera un pane aromatizzato all'interno, aggiungere ORA gli ingredienti. 
[Suggerimento ingredienti all'interno: noci tritate; olive nere e/o verdi tritate; rosmarino tritato; uvetta; scalogno o cipolla stufati in olio + pancetta affumicata a dadini, passata in padella; dadini piccoli di pomodoro (messo a perdere l'acqua di vegetazione con del sale, dentro un setaccio) + basilico tritato; dadini di bacon croccante; cipolla soffritta, etc..]
Se si vogliono aromatizzare solo in superficie, si possono aggiungere degli ingredienti prima di infornarli.
[Suggerimento ingredienti in superficie: semi di papavero, di cumino, di finocchio, di sesamo, etc..]

Ma torniamo al nostro impasto.
Formare una palla, metterla in una ciotola capiente e praticare un taglio a croce sulla superficie: servirà per rendersi conto del grado di lievitazione raggiunto.
Coprire la ciotola con 1 canovaccio pulito, bagnato e strizzato. 
Mettere a lievitare nell'angolo + caldo e riparato da correnti della cucina per circa 1½ h (dipende dalla temperatura che si ha in casa).
Una volta lievitato bene, lavorarlo leggermente con le mani e togliere dall'impasto piccoli quantitativi di pasta per formare delle palline, tutte uguali, schiacciandoli leggermente e rotolandoli sul ripiano, aiutandosi col palmo delle mani "a coppa".
Disporre le palline su una teglia da forno ricoperta di carta da forno.
(Nota: in ogni pallina ci sarà un "punto di chiusura": fare in modo che venga messo sotto, a contatto con la teglia, altrimenti durante la cottura tenderà ad aprirsi in quel punto, rovinando l'effetto "pallina")
Spruzzare bene le palline con del latte posto dentro uno spruzzatore nuovo e pulito.
(questo accorgimento impedirà alla superficie di seccare durante la seconda lievitazione).
[A questo punto, se si desidera, si possono aromatizzare in superficie coi semi summenzionati.]
Mettere la teglia a lievitare nel posto + caldo e riparato della cucina per circa 1 h, o finchè avranno raddoppiato il loro volume.
Quando saranno lievitati a dovere, dare un'altra spruzzata abbondante di latte in superficie: oltre a conferire un colore dorato ai panini, ciò contribuirà a farli gonfiare maggiormente perchè l'umidità non farà seccare subito la crosta, col calore del forno.
Infornare alla massima temperatura per circa 10 minuti.
Una volta cotti, i piccoli panini risulteranno leggeri, soffici e dorati.
Spruzzarli nuovamente, appena usciti dal forno, stavolta solo leggermente, col latte: ciò conferirà loro un aspetto lucido e li manterrà + morbidi.
A questo punto si possono servire così, oppure farciti di pomodoro + mozzarella + basilico od origano, oppure salame ungherese, prosciutto cotto + maionese.. etc..
Oppure, tagliandoli a metà (ma lasciando la calottina unita in un punto) si possono farcire con una CREMA DI FORMAGGIO MORBIDO (tipo Philadelphia o ricotta o mascarpone etc..) lavorata insieme con PESTO, oppure con SALMONE, con TONNO, con OLIVE NERE tritate..etc. con l'aiuto di un sac-à-poche.
 
Note: io ho fatto metà dose per provare sono venuti circa 18 panini, ho usato 100 gr. di manitoba visto che mi avanzava.


Patatas bravas
(Lara Corradini)
Far friggere delle patate a bocchettoni in olio EVO con uno spicchio d’ aglio vestito Quindi scolare e salare. Intanto preparare la salsa aliolì con una buonissima maionese (uova,olio,sale e un pizzico d’ aceto o limone). Quand’ è pronta, frullarla con uno spicchio d’ aglio (al quale avrete avuto la cura di rimuovere l’ anima) spremuto o tritato finissimo, quindi allungare con panna liquida da montare. Disporre le patate su un piatto, cospargerle malamente di salsa aliolì, quindi spolverare di paprika dolce. Non vi preoccupate per l’ aglio. Senz’ anima farà già pochi danni e la panna nella maionese provvederà ad addolcire tutto.


Paté di bresaola 

(Flavia Nicoletta Mazzola Clerici)

300g bresaola, 200 g fesa tacchino, 100 g burro, 50 g pistacchi sgusciati, vino rosso

Marinare la fesa nel vino rosso x 2h, poi cuocerla nel vino x 30’.
Frullarla con bresaola + burro + pistacchi + vino q.b. + pepe. Aggiungere il sale solo dopo aver assaggiato!
Stampo rettangolare e in freezer solo per indurire e poter tagliare a fette.

Pate' di cipolle di tropea 
(Elena Di Giovanni)
Affetto le cipolle e le metto in pentola con dell'olio e dopo un po’ salo (poco). 
Quindi quando sono praticamente già cotte, le frullo e le rimetto in padella aggiungendo un pò di aceto di vino rosso (poco solo per dare un po’ di sapore) e l'alloro. Lascio che diventi un pò compatto e quindi stendo sul pane.

Pâté di coniglio 
(Elena Re)
Ingredienti per 6 persone: 1 coniglio di 1 kg circa, rosmarino, salvia, 200 gr circa di burro, 100 gr di prosciutto cotto in una sola fetta, 1 dl di Porto, 1 bicchierino da liquore di Cognac o Brandy e 1 di whiskey, 1 bicchiere di vino bianco, sale, pepe. 
§ Sistemate il coniglio tagliato a pezzi in una pirofila con circa 30 gr di burro e le erbe aromatiche e cuocetelo arrosto per 1 ora a 190°. A metà cottura, bagnatelo con il vino bianco. 
§ Lasciate intiepidire il coniglio e disossatelo, prelevando tutta la carne con le dita. 
§ Mettete tutta la carne in una padella con il prosciutto tagliato a dadini e il fondo di cottura rimasto nella pirofila, sgrassato. Unite il Cognac, il Whiskey e il Porto, salate, pepate e scaldate a fuoco medio. Fate fiammare e lasciate sul fuoco fino a quando la fiamma si esaurirà. 
§ Lasciate raffredare, sistemando la padella in modo che rimanga inclinata per "scolare" la carne dei suoi sughi. 
§ Frullate ora la carne con il tritatutto e, quando è ridotta quasi a crema, unite il burro freddo a pezzetti, continuando a frullare piano fino ad avere un impasto omogeneo. Alla fine, correggete eventualmente di sale. 
Trasferite il pâté in una terrina o in un altro contenitore. 

Peperoni al gratin
(Giovanna Esposito)
Abbrustolisci sulla fiamma dei bei peperoni assortiti nei colori, li spelli, li tagli a striscioline eliminando i semi e le nervature bianche. Ungi d'olio il fondo di una teglia, disponi a strati i peperoni condendo ogni strato con trito di aglio e prezzemolo, capperi interi, olive nere, acciughe (poche) a pezzetti 
e sale. Infine innaffi tutto con olio d'oliva spolverizzando l'ultimo strato di pane grattugiato e inforni fino a gratinatura.

Pizza rustica pasta frolla e ricotta 
(Lydia Capasso)

E’ caratteristico il contrasto dolce salato che a me piace molto, provatela, non è niente male.

Preparare una pasta frolla con le seguenti dosi e farla riposare una mezz’ora

500 gr farina
240 gr sugna
2 uova + 2 tuorli
200 gr zucchero
1 puntina di bicarbonato
1 cucchiaino di sale

Per il ripieno
350 gr di ricotta romana
4 uova
100 gr parmigiano grattugiato
100 gr prosciutto cotto a pezzetti
150 gr provola affumicata a pezzetti
150 gr fiordilatte a pezzetti

Foderare un ruoto di circa 24 o 26 cm di diam con un po’ più di metà della pasta frolla.
Lavorare la ricotta con le uova fino a renderla omogenea,aggiungere il parmigiano e gli altri ingredienti e continuare a mescolare.
Versare il composto nel ruoto,pareggiare e ricoprire con un disco di frolla.
Infornare a 180 gradi per almeno 1 ora (non riesco a ricordarmi con precisione quanto tempo la tengo,vado un po’ a naso).
Servire a temperatura ambiente.

Pizzette di sfoglia 
(Marzia Boccone)
Pasta sfoglia già pronta congelata o pronta all'uso, capperi, polpa pronta di pomodoro, acciughe, origano, sale, tuorli d'uova. 
In una ciotola mettete della polpa pronta di pomodoro con un po' d'origano ed un pizzico di sale, in un piattino tagliate a pezzetti le acciughe ed in un altro mettete i capperi, in un'altra ciotola dei tuorli d'uovo con un pizzico di sale. Stendete la pasta sfoglia e con un bicchiere del diametro di circa 6,5 cm formate tanti dischetti, sulla metà di questi dischetti al centro ponete un cucchiaino scarso del sugo di pomodoro, un cappero ed un pezzo d'acciuga, ricopriteli con l'altra metà dei dischetti e schiacciate i bordi con le dita; con un altro bicchiere di diametro inferiore (all'incirca di 2 cm) schiacciate leggermente il dischetto superiore cercando di far in modo che il ripieno resti al centro di questo secondo cerchio. Spalmate leggermente del tuorlo d'uovo sulla parte superiore delle pizzette, coprite una teglia con della carta da forno poneteci le pizzette, distanziate per non attaccarsi durante la cottura , quindi mettetele a cuocere in forno preriscaldato a 200°. Sono ottime, anzi ottimissime. 
Pizzette 

(Maria Luisa Trapanotto)

Per la pasta usato la ricetta di Olimpia, sopra ho messo pochissimo pomodoro, un pezzetto di acciuga e due capperi. Le avevo preparate la settimana scorsa, le avevo parzialmente cotte e messe in congelatore; ieri pomeriggio mi è 

bastato tirarle fuori, farle scongelare leggermente, mettere mozzarella, acciughe e capperi e via in forno per pochi minuti.

Farina 500g

Latte tiepido 250g

Lievito 30g

Zucchero 30g 

Sale 1 cucchiaino

Margarina 125g (non so come vengono sostituendola con il burro)

Si scioglie il lievito nel latte e poi si impastano tutti gli ingredienti 

insieme: da notare le mani non si impiastricciano per nulla, l'impasto 

si presenta elastico e morbido.

Pizzettine

(Anna Moroni)
500 g farina 00
250 g acqua ( o metà acqua e metà latte)
1 cubetto lievito birra
1 cucchiaino colmo di sale
Fare la fontana con la farina; da una parte, in un buchetto, mettere il sale (la casetta del sale di Anna), quindi versare il liquido e impastare molto bene, fino ad avere un composto elastico e abbastanza morbido. Far lievitare fino al raddoppio.
Formare delle piccole palline e schiacciarle bene con le dita, fino ad avere delle pizzettine e posarle sulla teglia da forno.
Coprirle con salsa di pomodoro e quindi con gli ingredienti a piacere:
-cipolle stufate
-mozzarella di bufala
-acciughe
-ricotta e zucchine ( per calzoni)
-cicoria saltata con olio, aglio e peperoncino, unita poi a parmigiano (per calzoni)
-spinaci e ricotta
-prosciutto cotto

-olive verdi snocciolate

-mozzarella e capperi  salati
Distribuire volendo basilico o origano, un filino di olio, quindi cuocere le pizzette a 200° fino a cottura


Plum cake ai formaggi 
(Alessandra Cartuccia)
3 uova intere, 
5 cucchiai di pecorino romano grattugiato, 
5 cucchiai di parmigiano grattugiato, 
190 gr circa di latte, 
2 cucchiai di olio, 
1 bustina di lievito per torte salate, 
50 gr di emmenthal a cubetti, 
50 gr di pecorino a cubetti, 
250 gr di farina per pane, 
scorza grattugiata di 1 limone, sale, pepe, qb. 
Amalgamare le uova con il sale e tenere da parte un po' del composto per pennellare prima di infornare. Aggiungere gli altri ingredienti, si deve ottenere un impasto abbastanza solido. In forno per circa 40 minuti, prova stecchino. Volendo, si possono fare delle tortine monoporzione. (Io ho messo 2 uova, 1 vasetto di yogurt bianco ed ho aumentato l’emmenthal a cubetti,90 gr circa)
Pollo in salsa sabauda

Ingr.: 1/2 kg petto di tacchino o pollo; 1/2 l d'olio d'oliva (io ne ho messo molto meno); bacche rosa; un limone, uno spicchio d'aglio; salvia; 100gr acciughe; farina. 

Infarinare i bocconcini di tacchino o pollo e farli dorare brevemente in poco olio da entrambe le parti. Togliere dal fuoco. Buttare l'olio della frittura e mettere in pentola il restante olio e sul fuoco far sciogliere le acciughe con due spicchi d'aglio e la salvia. Buttare poi l'aglio, togliere dal fuoco ed aggiungere il succo di un limone, irrorare la carne, aggiustare di sale e pepe e lasciar macerare qualche ora.
Polpette di melanzane

Ho fatto cuocere 2 melanzane in forno, poi ho tagliato le melanzane a cubetti piccoli e le ho strizzate benissimo. Ho unito pancarrè sbriciolato in poco latte, pangrattato, un uovo, parmigiano, sale, pepe, olive nere e pinoli. Fatto palline piccole su cui ho sbriciolato dei crackers e messo a cuocere in forno 20 minuti su carta forno
Le ho poi usate per una composizione mettendole su stuzzicadenti impuntati nel pancarrè (fatto con la ricetta delle Simili).
Polpette di zucchine
Eleonora Baldassari 
(per le dosi vado molto ad occhio)
zucchine sode (io uso quelle romanesche che sono verde chiaro)
1 uovo
parmigiano e pecorino in parti uguali
mollica di pane (io uso il pancarrè)
basilico e aglio tritati
sale e pepe q.b.
pangrattato e farina
olio di arachide per la frittura.

Tagliare a pezzi le zucchine dopo averle mondate e lavate. Immergerle in acqua bollente e lessarle al dente ma non troppo.
Scolarle e lasciare che perdano un po' dell'acqua. Trasferirle in una ciotola e schiacciarle grossolanamente con una forchetta. Se cacciano altra acqua gettarla. Aggiungere del pane sbriciolato, il parmigiano e il pecorino, l'aglio e il basilico tritati, sale e pepe q.b., l'uovo e mescolare fino ad ottenere un composto omogeneo e compatto. Se l'impasto è troppo molle aggiungere altro pane o eventualmente del pangrattato.
Formare con il composto delle polpettine, schiacciarle leggermente e passarle nella farina e nel pangrattato mescolate insieme.
Friggerle in olio di arachide bollente fino a che diventano dorate. Sono buone anche fredde.
A questa ricetta di Eleonora ho fatto delle variazioni: ho aggiunto all'impasto una patata lessa piccola schiacciata ed ho impanato con farina di mais

Polpettine di ricotta tricolori


(Agnese De Pascalis)
Verdi: 250 gr. di ricotta; 5 zucchine; due cucchiai di parmigiano grattugiato; 1 cucchiaio di pangrattato (dipende dalla qualità della ricotta) un pizzico di sale, pepe, 1 uovo.
Tagliare a juliene le zucchine e saltarle in padella insaporirle con un po’ di sale e pepe (alle volte aggiungo un po’ di menta). Intanto lavorare la ricotta con l’uovo, aggiungere il parmigiano un pizzico di sale il pangrattato alla fine aggiungere le zucchine saltate in padella. Amalgamare tutto e formare delle piccole polpette grandi come una noce, rotolarle nel pane grattugiato. Si possono friggere ma io preferisco metterle in teglia (foderata di carta forno) e farle dorare al forno avendo cura di mettere quà e là qualche fiocchetto di burro.
(si possono sostituire le zucchine con spinaci tritati e fatti saltare nel burro)

Bianche: 250 gr. di ricotta; 100 gr. di emmenthal grattugiato, 1 cucchiaio colmo parmigiano; 1 cucchiaio di pangrattato (dipende dalla qualità della ricotta) un pizzico di sale, pepe, 1 uovo.
Stesso procedimento di cui sopra (potete variare formaggio va bene anche la scamorza)


Rosse: 250 gr. di ricotta; gr. 200 di tonno sgocciolato, 1 cucchiaio colmo parmigiano; 5/6 di pomodorini sottolio, 1 cucchiaio di pangrattato (dipende dalla qualità della ricotta) un pizzico di sale, pepe, 1 uovo.
lavorare la ricotta con l’uovo, aggiungere il parmigiano un pizzico di sale il pangrattato, il tonno sminuzzato con la forchetta, e i pomodorini tagliati a piccoli pezzi. Amalgamare tutto e formare delle piccole polpette grandi come una noce, rotolarle nel pane grattugiato. Si possono friggere ma io preferisco metterle in teglia (foderata di carta forno) e farle dorare al forno avendo cura di mettere quà e là qualche fiocchetto di burro. (per accentuare il colore rosato, si può aggiungere un cucchiaino di concentrato di pomodoro).

Una volta cotta sono abbastanza coreografiche disposte su un vassoio.

Polpettine in salsa agrodolce

Ingredienti:
- 300 gr vitello tritato . 100 gr parmigiano - 80 gr pangrattato - 1 spicchio d'aglio - 1 cucchiaio di prezzemolo - 2 piccole uova - acqua q.b. - olio per friggere - sale - pepe
per la salsa: 100gr sott'aceti tagliuzzati - 1 cipolla tritata - 300gr passata di pomodoro - 40 gr zucchero - 1dl aceto (un po' di mele, un po' normale)- sale

Procedimento
Preparate le polpettine: inumidite il pangrattato con acqua tiepida e tritate finemente il prezzemolo con lo spicchio d'aglio. In una ciotola riunite la carne tritata, unite il pangrattato, il parmigiano, il prezzemolo tritato ed amalgamate tutti gli ingredienti, poi aggiungete le uova, salate, pepate e rimescolate.
Confezionate delle piccole polpettine e fatele friggere in una padella con olio caldo. Allargatele su carta assorbente e tenetele da parte.
Preparate la salsa: tritate finemente la cipolla, fatela stufare, aggiungete i sott'aceti tritati e lasciate insaporire per qualche minuto. Sciogliete lo zucchero in un dl di acqua calda, aggiungete l'aceto, la passata di pomodoro, salare e versare il tutto nell'intingolo di cipolla e sott'aceti. Fate sobbollire per qualche minuto, assaggiare e unire le polpettine, lasciandole insaporire per 5-10 minuti.
Trasferite nel piatto da portata e lasciatele intiepidire prima di servirle.
Sono migliori il giorno dopo.

NOTE:
- per chi ama un gusto un po' più forte, il parmigiano può essere sostituito con il pecorino;
- una parte del vitello tritato può essere sostituito con prosciutto cotto oppure tacchino;
- ora che i pomodori saranno buoni, la passata di pomodoro potrà anche essere sostituita con pomodoro fresco.

Popovers
(Marina Braito)
140 g farina setacciata, 300 ml latte fresco, 2 uova, 1 cucchiaino sale, 1 cucchiaio burro fuso o olio ev, burro e farina per gli stampini

Mescolare velocemente tutti gli ingredienti (prima i liquidi e poi aggiungere i solidi) e versare il composto in stampini da muffin per 2/3 e infornare a 250 gradi per 15 minuti e poi abbassare a 200 per altri 20 minuti. Lievitano parecchio. Una volta tolti dagli stampini praticare un taglietto laterale per facilitare la fuoriuscita del vapore.
Buoni a colazione o per brunch, anche imbottiti o semplicemente fare un taglietto e mettere un pezzettino di burro. All'impasto si possono aggiungere parmigiano o spezie varie (nel tuo caso ci sta bene sempre l'aneto). Accompagnano anche il carpaccio e sono ottimi per tutti i pesci crudi o affumicati (es salmone).

Profiteroles salato
(Luisa Sorrentino?)
Preparare dei bignè mignon con la vostra ricetta preferita (io uso quella di scuola di cucina)

Per la crema di formaggio:
-1 lt di latte fresco intero
-1 lt panna freschissima di latteria (crema di latte)
-4 uova intere
-4 tuorli
-160 gr farina 0
-20 gr sale
-250 gr parmigiano grattugiato 
oppure
-300 gr fontina a dadini

In un tegame lavorare un poco le uova intere con i tuorli ed il sale. Aggiungere la farina, miscelarla bene e stemperare con il latte e la panna leggermente scaldati. Passare a fuoco e, sempre rimestando, portare a bollore. 
Far bollire per 2 o 3 min, togliere dal fuoco, incorporare subito il formaggio e miscelarlo bene finchè sia completamente sciolto.
Lasciar raffreddare dando ogni tanto una girata e conservare poi ben coperta in frigo.
Volendo dare sapori particolari, aggiungere nella giusta quantità al posto del parmigiano o fontina, altri formaggi come gorgonzola, pecorino, caprino, taleggio,ecc.
Oppure, dopo il formaggio parmigiano o fontina incorporare:pepe, noce moscata, cannella in polvere, worchester sauce, tartufo grattugiato, funghi trifolati frullati, salmone frullato, pasta d'acciughe, carote, spinaci o carciofini lessati conditi e frullati, salsa concentrata di pomodoro, salsa di noci, pasta di olive, senape, tonno sott'olio frullato, prosciutto frullato, ecc. 
Prendere quindi i bignè e riempirli con la crema di formaggio ai vari sapori, quindi salsare ogni bignè con la stessa crema della sua farcitura leggermente scaldata e, se necessario, diluita con un po' di panna.
Quindi comporre il profiterol.

Quiche feta e limone
(Paola Rovetto)
Ingredienti per 6: 250 gr pasta brisè*- 3 zucchine medie - 2 scalogni - 2 rametti basilico - 1 limone non trattato - 1dl panna - 2 uova - 30gr parmigiano gratt. - 50gr feta - olio - poco burro - sale e pepe
* per 250gr di pasta brisè: 1/2 bicchiere d'acqua ghiacciata, un pizzico di sale, 125gr farina, 90gr burro a pezzetti. Lavorare con la punta delle dita farina e burro, poi aggiungere l'acqua salata; quando il composto è liscio fare una palla e far riposare 3h
Stendere la sfoglia alta circa 3mm e rivestire uno stampo imburrato (è molto carina fatta negli stampi da plumcake ma bassi, ne vengono 2 ed è anche più facile da tagliare), far aderire bene ai bordi, pareggiare ed eliminare le eccedenze con la rotellina zigrinata. Se servono stampi rettangolari io ne ho. Punzecchiare il fondo, mettere carta forno e riempire con legumi secchi, poi cuocere in forno a 200° per 15 minuti. Pulire, tagliare a bastoncini le zucchine; mondare e tritare gli scalogni; lavare il limone, grattugiare la scorza gialla e poi spremerlo in una ciotola. Rosolare zucchine e scalogni in padella con un filo d'olio, salare e togliere dal fuoco. In una terrina sbattere uova, panna, grana, feta sbriciolata, scorza e succo del limone, qualche fogliolina di basilico spezzettata, sale e pepe , unire le zucchine. Versare il composto nel guscio freddo di pasta brisè, mettere in forno circa 25 minuti a 180°. servire tiepida o fredda.


Rotelle di mozzarella

Ho comprato una sfoglia di mozzarella, ricoperta di fettine di prosciutto crudo, poi rucola tritata ed infine pomodori a dadini piccoli messi a scolare e ben strizzati; arrotolato stretto, lasciato in frigo qualche ora e poi tagliato a rondelle.
Rotelle di sfoglia

(Daniela Catone)

Queste sono veloci da preparare, per alcune sono necessari pochi minuti, per quelle che prevedono la cottura del ripieno un po’ più di tempo, comunque sono davvero semplici e veloci e sono molto d’effetto.

Si possono congelare crude (ben distanziate tra loro) o far cuocere 10 minuti in meno del tempo previsto, congelare, tirare fuori al mattino e passare in forno per 10 minuti quando servono. L’importante è servirle calde e croccanti.

Rotelle di sfoglia alle zucchine (da un ricettario della Buitoni)

1 rotolo di pasta sfoglia

300 gr. di zucchine

100 gr. di parmigiano grattugiato

2 cucchiai di pesto

uovo per spennellare

Tagliare le zucchine a julienne, mescolare con gli altri ingredienti, salare e pepare e coprire il disco di pasta sfoglia, arrotolare e tagliare fettine spesse circa 1-1,5 cm., spennellarle con l’uovo sbattuto.

Appoggiare le rotelle ben distanziate sulla placca del forno coperta con carta da forno, forno a 200° per 30 minuti circa (o comunque fino a quando la pasta sfoglia è dorata).

Note

La mia “mania” per le rotelle è cominciata da queste, poi ho “inventato” gli altri ripieni, andando a mio gusto per le dosi. Consiglio di utilizzare le zucchine solo in stagione (e di asciugarle bene), altrimenti le rotelle si “spatasciano”.

Rotelle di sfoglia ai carciofi

Ingredienti

1 rotolo di pasta sfoglia

1 confezione carciofi surgelati (o in stagione 6 carciofi)

1 uovo + uovo per spennellare

3 cucchiai di parmigiano grattugiato

sale e pepe

½ spicchio di aglio

2 cucchiai di olio oliva evo

Scaldare l’olio con l’aglio, aggiungere i carciofi e far cuocere per circa 20/25 minuti, aggiungendo, se occorre, un goccio di acqua.

Eliminare l’aglio e le foglie più dure dei carciofi. Sminuzzare i carciofi, aggiungere l’uovo, il formaggio, sale e pepe.

Coprire il disco di pasta sfoglia, arrotolare e tagliare fettine spesse circa 1-1,5 cm., spennellarle con l’uovo sbattuto.

Appoggiare le rotelle ben distanziate sulla placca del forno coperta con carta da forno, forno a 200° per 25 minuti circa (o comunque fino a quando la pasta sfoglia è dorata).

Rotelle di sfoglia alla robiola e pesto

Ingredienti

1 rotolo di pasta sfoglia

150 gr. robiola morbida

3 cucchiaini di pesto

3 cucchiai di pecorino grattugiato

25 gr. pinoli

uovo per spennellare

Ammorbidire la robiola in una ciotola con una forchetta, aggiungere il pesto e il pecorino e mescolare bene.

Coprire con il composto il disco di pasta sfoglia e distribuirvi sopra i pinoli.

Coprire il disco di pasta sfoglia, arrotolare e tagliare fettine spesse circa 1-1,5 cm., spennellarle con l’uovo sbattuto.

Appoggiare le rotelle ben distanziate sulla placca del forno coperta con carta da forno, forno a 200° per 20 minuti circa (o comunque fino a quando la pasta sfoglia è dorata).

Rotelle di sfoglia alla robiola e patè di olive

Ingredienti

1 rotolo di pasta sfoglia

150 gr. robiola morbida

3 cucchiaini patè olive nere

4 cucchiai parmigiano grattugiato

uovo per spennellare

Ammorbidire la robiola con una forchetta, aggiungere il patè e il parmigiano e mescolare bene.

Coprire il disco di pasta sfoglia con il composto, arrotolare e tagliare fettine spesse circa 1-1,5 cm., spennellarle con l’uovo sbattuto.

Appoggiare le rotelle ben distanziate sulla placca del forno coperta con carta da forno, forno a 200° per 20 minuti circa (o comunque fino a quando la pasta sfoglia è dorata).

Rotelle di sfoglia con salsiccia e funghi

Ingredienti

150 gr. di salsiccia

150 gr. funghi surgelati misti

1 uovo

3 cucchiai parmigiano grattugiato

uovo per spennellare

½ spicchio di aglio

1 cucchiaio olio evo

Scaldare l’olio con l’aglio, aggiungere i funghi e cuocere per circa 20 minuti.

Togliere la pelle alla salsiccia, mescolare con i funghi, l’uovo e il parmigiano.

Coprire il disco di pasta sfoglia con il composto, arrotolare e tagliare fettine spesse circa 1-1,5 cm., spennellarle con l’uovo sbattuto.

Appoggiare le rotelle ben distanziate sulla placca del forno coperta con carta da forno, forno a 200° per 30 minuti circa (o comunque fino a quando la pasta sfoglia è dorata).

Rotelle di sfoglia con radicchio

1 rotolo di pasta sfoglia

150 gr. di radicchio

100 gr. di robiola

25 gr. pinoli

uovo per spennellare

1 spicchio d’aglio

olio evo

Tagliare a listarelle il radicchio e fare appassire in una padella con l’olio e lo spicchio d’aglio, togliere l’aglio e mescolare il radicchio agli altri ingredienti.

Coprire il disco di pasta sfoglia con il composto, arrotolare e tagliare fettine spesse circa 1-1,5 cm., spennellarle con l’uovo sbattuto.

Appoggiare le rotelle ben distanziate sulla placca del forno coperta con carta da forno, forno a 200° per 30 minuti circa (o comunque fino a quando la pasta sfoglia è dorata).

Le ho provate anche con falde di peperoni arrostiti, robiola, pasta di acciughe e parmigiano, non sono male.

Rotelle con carciofi o salsiccia

(Paola Rovetto)

2 rotoli di pasta sfoglia
- CON I CARCIOFI
4 carciofi stufati
100 gr. tra parmigiano grattuggiato e emmenthal (quasi tutto il secondo)
2 cucchiai di pesto
sale e pepe
Frullare i carciofi, mescolare con il formaggio gratt., il pesto, sale e pepe.
Coprire con il composto il disco di pasta sfoglia, arrotolare e tagliare a fettine di circa 1,5 cm.
Infornare in forno caldo a 180/200° per circa 20 minuti.

- CON LA SALSICCIA
300 gr. salsiccia, 1 uovo, parmigiano ( è gustosa e così non aggiungo parmigiano, nè sale).
  

Rotolo del gourmet 

(Rossella Lazzaroni)
3 hg di petto di pollo lessato, 100 g di prosciutto cotto sgrassato 200 g di philadelpia (la ricetta originale prevede il burro, io l’ho sostituito con il philadelphia e di burro ne metto solo una noce) 
qualche cucchiaiata di marsala pasta d’acciughe 6-8 fette di prosciutto crudo (fette grandi e magre per avvolgere il polpettone), sale, pepe, gelatina per guarnire Insaporire il petto di pollo lessato in una padella con burro e marsala, salare e pepare. Passare al mixer la carne raffreddata con il suo sughetto, il prosciutto cotto, un paio di cucchiaini di pasta d’acciughe e il burro, ottenendo un composto morbido e omogeneo.
Stendere su di un foglio di alluminio le fette di prosciutto crudo leggermente sovrapposte, 
appoggiarvi il composto dandogli la forma di un polpettone e avvolgerlo completamente con il prosciutto. Chiudere bene l’involucro per mantenere il rotolo in forma e porre in frigorifero per alcune ore
Salatini sfiziosi 
Ingredienti: 
Per l'impasto: 250 g di farina bianca, 180 g di formaggio emmental grattugiato, 1 cucchiaio raso di sale, 1 cucchiaio raso di paprika dolce, 1 bustina di lievito pizzaiolo, 100 ml di panna da cucina e 150 g di burro freddo di frigorifero. Per decorare: 1 uovo, 15 g di semi di papavero, 20 g di semi di sesamo e 20 g di pistacchi tritati.

Setacciare la farina sul piano del tavolo. Al centro del mucchio praticare una buca e mettervi formaggio, sale, paprika ed il lievito setacciato, mescolare bene ed aggiungere la panna. Lavorare gli ingredienti incorporando parte della farina, fino a formare un impasto denso, quindi aggiungere il burro a pezzettini ed incorporare la farina rimanente. Impastare rapidamente il tutto con le mani, fino ad ottenere un impasto liscio, quindi avvolgerlo in pellicola trasparente e lasciarlo riposare in frigorifero per1 ora. Con un matterello stendere l'impasto in una sfoglia rettangolare spessa 3 mm circa e con degli stampini infarinati ritagliarvi dei biscotti in varie forme. Disporre i salatini sulla lastra del forno foderata con carta da forno, spennellarli con l'uovo sbattuto e cospargerli con i semi di papavero e di sesamo e con i pistacchi. Cuocere nella parte media del forno preriscaldato a 200-210ø per 10-15 minuti. Ripetere l'operazione fino ad esaurimento dell'impasto
Salatini ungheresi  - 1

(Cucina Italiana)

 225 g di farina
100 g di mandorle tritate fini
200 g di burro
50 g di parmigiano grattugiato
1 uovo
un po' di cannella ( a scelta).

Per la ricetta, si può procedere come per l'impasto della pasta frolla. Quindi, si mette in frigorifero per circa 1 ora, e si tira velocemente la pasta, tagliandola, infine, in piccoli pezzetti per ottenere i biscotti.


Salatini ungheresi – 2

(Anna Urbani)
Ingredienti x 100 salatini
500 g di farina
200 g di ricotta
100 g di provolone o provola affumicata grattugiata
150 g di burro
150 g di margarina
2 rossi
40 g di lievito di birra
½ litro di latte tiepido
100 g di pancetta affumicata
50 g di panna acida per pennellare
sale e pepe

Procedimento:
Fare sciogliere il lievito con il latte tiepido.
Unire tutti gli ingredienti nell'impastatrice e lavorare fino ad ottenere una pasta liscia e omogenea.
Stenderla in una sfoglia spessa ½ centimetro e ritagliare a quadrati.
Pennellare con la panna acida
Cuocere in forno a 180° per 15 minuti, devono essere croccanti.
Servire tiepidi o freddi.
 

Sfogliatine alle olive

(da “Stuzzichini” di Anne Wilson)
75 gr di olive nere snocciolate e sminuzzate
95 gr di mandorle tritate
½ tazza di grana grattugiato
2 cucchiai di basilico fresco sminuzzato
3 cucchiai di olio d’oliva
¼ cucchiaino di sale 
½ cucchiaino di pepe nero macinato
2 cucchiaini di senape in grani
2 fogli di pasta sfoglia già pronta scongelata
60 ml di latte 
Preriscaldate il forno a 200° e rivestite due piastre da forno con carta da forno (io ne ho fatta solo una). Nel mixer unire le olive, le mandorle , il grana, il basilico, l’olio, il sale, il pepe, la senapa e frullate fino a ottenere una crema omogenea. Stendete un foglio di pasta, dividerlo idealmente in tre settori verticali e cospargere uniformemente quello di centro con metà del composto. Chiudere le parti esterne libere sul composto in modo che i lati si tocchino facendoli incontrare nel mezzo. Piegateli ancora una volta secondo lo stesso criterio e spennellate il rotolo ottenuto con il latte. Ripetete l’operazione con la pasta sfoglia e il composto rimanenti. Tagliare ogni rotolo in fettine dello spessore di cm 1,5, quindi dare alle fettine una forma a “V” curvando i lati verso l’interno.
Disporre le sfogliette sulle piastre e passate in forno per 15-20 min. finché risulteranno soffici e avranno assunto un bel colore dorato. Servire calde o a temperatura ambiente.

Io le ho preparate dieci giorni prima e le ho congelate, sono ancora più buone.Le ho fatte scongelare nel frigo e poi passate in forno caldo.
Cercate di abbondare nel composto perché ci sono molti giri di sfoglia.

Sfogliatine al rosmarino 

Ingr.: 1 confezione di pasta sfoglia surgelata - 200 gr. di bacon a fettine -2 rametti di rosmarino - sale - pepe 
Stendete la pasta sfoglia a forma di rettangolo, cospargete la superficie di rosmarino tritato, fatelo aderire alla pasta con il matterello ed appoggiatevi sopra le fettine di bacon (in orizzontale sul lato corto). Piegate i 2 lati corti della pasta verso l’interno lasciando scoperta la porzione centrale della pasta, poi ripiegate nuovamente un lato ricoprendo la parte scoperta e ripetete l’operazione dall’altro lato: in questo modo la sfoglia risulterà sovrapposta 5 volte. Con un pesante coltello ben affilato tagliate il rotolo a fettine di circa 3 cm di spessore, appoggiatele sulla placca del forno foderata con carta da forno imburrata, trasferitele in forno già caldo a 200° e cuocete per 10-15 minuti.
Sformatini di parmigiano
(Elena Di Giovanni)
250 gr di parmigiano reggiano grattugiato, 5 uova, 150 g ricotta, 70 ml latte, sale e pepe.
Montare a neve fermissima gli albumi con un pizzico di sale. Preriscaldare il forno a 150° e preparare un bagnomaria abbastanza capace da contenere la terrina nella quale vorrete cuocere lo sformato (io ho usato una terrina scanalata). Imburrare bene e infarinare la terrina. Miscelare bene i rossi d'uovo con la ricotta e il latte (ho usato il robot), poi aggiungere il parmigiano, sale e pepe. Miscelare bene e poi aggiungere a cucchiaiate il composto agli albumi, incorporando delicatamente con movimenti dal basso verso l'alto. Versare il tutto nella terrina, livellare bene e coprire con carta alluminio. Cuocere in forno a bagnomaria per circa 1 ora, sempre coperto. Dopo averlo estratto dal forno, togliere delicatamente la pellicola e sformare su un piatto. Servire tagliato a fette.
E' molto saporito e, secondo noi, non necessita di salsine. 


Sformatini di zucchine, ricotta e pinoli 
(Elena Di Giovanni)

Per circa 5 sformatini: 3 zucchine, 250 gr di ricotta, 1 albume, 2 cucchiai di parmigiano, 25 gr di pinoli, sale, olio. 
Tagliare delle fettine sottili di zucchina, metterle in una padella antiaderente con un filo di olio e scottarle in padella, per renderle morbide ma non farle scurire. Salare e porre su un piatto. Continuare cosi’ fino ad esaurimento delle zucchine. Nel frattempo, sbattete con una forchetta l’albume. Mescolate la ricotta con il parmigiano, il sale e i pinoli. Aggiungere l’albume semi-montato, mescolando delicatamente. Foderare degli stampini da muffin usa e getta con le zucchine sovrapposte, per due terzi dell’altezza. Riempire fino a metà lo stampo con il composto, che livellerete bene. Battete gli stampini per eliminare l’aria, coprite con altre zucchine e passate in forno a 150° per 15 minuti. Lasciate in forno spento per qualche minuto e poi sformare (si fa facilmente, anche senza ungere gli stampini) sui piatti e servire. 

Sformato di parmigiano

(Elena Di Giovanni)
250 gr di parmigiano reggiano grattugiato, 5 uova, 
150 gr di ricotta, 70 ml di latte, sale e pepe.
Montare a neve fermissima gli albumi con un pizzico di sale. 
Preriscaldare il forno a 150° e preparare un bagnomaria abbastanza capace da 
contenere la terrina nella quale vorrete cuocere lo sformato (io ho usato una terrina scanalata). 
Imburrare bene e infarinare la terrina.
Miscelare bene i rossi d’uovo con la ricotta e il latte (ho usato il robot), poi aggiungere il parmigiano, 
sale e pepe. Miscelare bene e poi aggiungere a cucchiaiate il composto agli albumi, incorporando 
delicatamente con movimenti dal basso verso l’alto. 
Versare il tutto nella terrina, livellare bene e coprire con carta alluminio. Cuocere in forno a bagnomaria 
per circa 1 ora, sempre coperto. Dopo averlo estratto dal forno, togliere delicatamente la pellicola e sformare su un piatto.
Può essere servito con una leggera salsa vellutata.


Sformato di uova tricolore

(Elena Di Giovanni)

INGR: 7 uova grandi, 4 cucchiai di parmigiano grattugiato, 4 cucchiai di latte, 150 gr di spinaci lessati e strizzati, un cucchiaino di concentrato di pomodoro, sale e pepe.

Sbattere bene e a lungo le uova con sale e pepe. Dividere il composto in tre parti uguali e
Imburrare bene uno stampo da plum cake piccolo (quelli usa e getta). Disporre una parte di composto e mettere a cuocere in forno con bagnomaria preriscaldato a 180° finché non si rapprende in superficie.
Aggiungere ad un terzo dell’uovo gli spinaci. Passare questo composto al mixer per frullare gli spinaci e amalgamare il tutto. Estrarre dal forno lo stampo, disporre il composto verde e porre nuovamente nel bagnomaria, eventualmente aggiungendo acqua bollente per alzarne il livello.
Lasciar cuocere finché non si rapprende in superficie. Nel frattempo, ripetere l’operazione con l’ultima parte di uovo e il concentrato di pomodoro, ovvero miscelare bene il tutto. Porre sopra alla parte già cotta quest’ultimo strato e rimettere in forno. Quando la superficie si presenta compatta, estrarre dal forno e lasciar freddare. Servire caldo o tiepido a fettine.

Spiedini di spada e scamorza
(Giovanna Esposito)
Tritare sei fette di pan carrè private della crosta insieme alla buccia di un limone e a timo, maggiorana, sale, pepe. Impastare il trito con un filo d’olio. Appoggiare su 12 fettine sottili di pesce spada altrettante fettine di scamorza affumicata e delle manciatine di trito, compattandole un po’. Arrotolare ad involtino e infilare su 4 lunghi spiedini, intervallando gli involtini con pomodorini ciliegia e rondelle di zucchina. Ungere d’olio, salare e grigliare. Servire con olio caldo aromatizzato con un trito di capperi. Il singolo involtino può anche fungere da piacevole antipasto.


Spilloni di patate e salsiccia
(Lara Corradino)
Far friggere delle patate a bocchettoni in olio EVO con uno spicchio d’ aglio vestito e un po’ di rosmarino (o misto erbe di Provenza). Scolare e salare. Proseguire facendo friggere della salsiccia luganiga sale e pepe (ma se vi piace al finocchietto) a tocchetti,quindi scolare. Infilzare un pezzo di salsiccia e un pezzo di patata su uno steccone di legno, quindi prendere una bella forma di pane grande e rotonda e usarla con puntaspilloni. Coreograficamente ha una bellissima resa, ma gli spilloni sono così sfiziosi….

Streghe

(Sorelle Simili – da “Pane e roba dolce”)


Ingredienti:

500 gr. Farina 00 normale

250 gr. Acqua circa

25 gr. Lievito di birra

50 gr. Strutto

12 gr. Sale

olio di semi per ungere la teglia

olio di oliva per pennellare le streghe

sale fino per cospargere

opzionale semi di sesamo o di papavero

Come fare la pasta:

Con la farina fare una fontana a grande anello, praticate nel bordo una fossettina per mettervi il sale (casina del sale), per averlo a portata di mano quando potrete inserirlo nell’impasto.

Al centro della fontana sbriciolate il lievito di birra, unite l’acqua, tenendone sempre una piccola quantità da parte per sicurezza, sciogliete il lievito, raccogliete un poco di farina nell’interno dell’anello e fatela assorbire.

Il lievito sarà, a questo punto, sufficientemente riparato dall’azione del sale che verrà così aggiunto insieme agli altri ingredienti (strutto, olio o zucchero,..).

Raccogliete infine la restante farina e procedete all’impasto. A questo punto dovrete decidere se aggiungere o meno l’altra acqua.

Con una spatola pulite bene il tagliere, spostando l’impasto e raschiando la zona della quale avrete fatto l’amalgama, perché risulterà più umida.

Quando il composto risulterà bene ammassato cominciate a lavorarlo delicatamente, piegandolo e facendolo rotolare sul tagliere con una leggera pressione della parte del palmo della mano sotto il pollice.

Per sviluppare il glutine e rendere più elastica e resistente la pasta, questa  deve essere “battuta”: affondare la mano nell’impasto per afferrarlo saldamente e batterlo energicamente sul tavolo due o tre volte di seguito. Poi riprendere a lavorarlo delicatamente per altri 2 o 3 minuti. Questa operazione va ripetuta alcune volte fino ad ottenere un impasto più teso ed elastico.

Come fare le streghe:

Fare la fontana e amalgamare al centro tutti gli ingredienti, fino ad avere un impasto non eccessivamente tenero. 

Lavorare 8-10 minuti battendo, poi coprite a cupola (con una ciotola molto più grande del panetto di pasta, senza che passi aria da sotto) e lievitare 45-50 minuti in un ambiente tiepido (25°), umido e senza spifferi d’aria.

Staccare un pezzetto di pasta e senza lavorarla metterla sul tavolo infarinato, appiattirla con il matterello non troppo sottile, cospargerla di farina, raddoppiarla e tirarla di nuovo con il matterello in una sfoglia sottile, che potete assottigliare anche direttamente nella teglia tirandola con le mani.

Disporre questa sfoglia su una teglia unta di olio di semi, pennellarla di olio di oliva, cospargere con poco sale (volendo con semi di sesamo o di papavero) e tagliarla a losanghe in diagonale con una rotella dentata.

Mettere subito in forno a 210-220° per 10-12 minuti (controllare che non coloriscano troppo).
Con questo quantitativo verranno circa 4-5 teglie di cm. 30x40, ciò significa che fra la prima che cuocete e l’ultima passeranno circa 50-60 minuti. Per evitare che le ultime siano passate di lievito, è consigliabile che finito l’impasto lo dividiate formando due palle che metterete a lievitare insieme. Quando saranno pronte potete metterne una, ben coperta, in frigorifero ed incominciare a stendere l’altra. Finito di cuocere le streghe del primo impasto, tirate fuori l’altro e procedete con quello.

Conservazione:
Si possono fare in anticipo e mantenere in un sacchetto di carta nella dispensa per alcuni giorni. Se il tempo fosse troppo umido si possono far rinvenire in forno per alcuni minuti a 170-180°.

Si servono con salumi, formaggi teneri o varie salse fredde e patè. Servitele come antipasto in un menù rustico, o come spuntino, nei buffet e nei pranzi in piedi. Disponetele in piedi in un grande cesto centrale o in tanti piccoli cestini lungo il tavolo.
Stuzzicchini facili con pasta sfoglia 

Bastoncini di sfoglia al formaggio

Ingredienti per circa 30 bastoncini: 150 gr di pasta sfoglia, 1 cucchiaio colmo di formaggio grattugiato, 1 tuorlo, sale. 

Stendete la pasta in un rettangolo sottile di circa 20 x 30 cm. Coprite metà con il formaggio grattugiato e piegate in due, in modo da ottenere un rettangolo lungo 30 cm e alto 10.  

Tagliate a bastoncini di 1 cm e spennellate con tuorlo mescolato con acqua (metà/metà). Cospargete con poco sale e cuocete nel forno a 200° finché sono dorati. Sono buoni anche freddi. 

Bocconcini di salsiccia: 

Ingredienti per circa 20 bocconcini: 200 gr di pasta sfoglia, 100 gr di salsiccia, 1 tuorlo, sale. 

Stendete la pasta sfoglia in un lungo rettangolo largo circa 15 cm e sistemate al centro la salsiccia spellata e piuttosto sottile (basta rotolarla un po' fra le mani umide).  

Ripiegate la pasta in modo che la salsiccia sia nella piega, schiacciando bene per "incollare" i due strati di pasta.  

Spennellate con tuorlo (1 tuorlo mescolato con 1 cucchiaio di acqua) e cuocete a 200° finché la superficie è dorata. Tagliate a tronchetti dopo la cottura. Sono più buoni caldi.
Tartellette con olive 
(Cristina Mariani)
6 uova
160 gr caprino 
150 ml panna
25 gr maizena o farina
100 gr olive nere snocciolate
80 gr olive verdi snocciolate
2 cipollotti
15 foglie basilico
prezzemolo
40 gr pinoli 
140 gr mortadella o salame
burro e farina per gli stampini
1 puntina peperoncino
sale

Tostare i pinoli qualche minuto in un padellino antiaderente.
Mescolare le uova con sale, la maizena sciolta in poca panna, il caprino e la panna rimasta.
Aggiungere olive, basilico a pezzetti, prezzemolo tritato, peperoncino, cipollotti affettati a metà e poi a fettine sottili.
Imburrare e infarinare gli stampini, riempire con il composto senza arrivare all’orlo(crescono in cottura) e cospargere con le fettine di mortadella o salame e i pinoli.
Forno a 180° per 30 minuti, servire tiepide.
Si possono preparare prima e poi scaldare in forno all'ultimo momento.
non riempire completamente gli stampini perchè crescono molto in cottura.
consiglio gli stampini da crostatine antiaderenti, non quelli in alluminio perchè sono rognosissimi da pulire!!!
Fanno un'ottima figura....spariscono sempre per prime.

Terrina di rombo e salmone

(Alberto Baccani)
Ingredienti: per 12 persone
Per la terrina:
panna liquida g 450
filetto di salmone fresco g 400
polpa di rombo g 300
2 albumi 
10 foglie di erbette o spinaci
erba cipollina 
burro sale - pepe bianco.
Per la salsa: 
champignon g.200 
porro g 60 - 
burro g.50 
limone 
Vermuth martini dry 
sale pepe
Procedimento
Frullate a 250 di salmone con g 200 di panna, un albume, sale, pepe; raccogliete il ricavato in una ciotola, immergete quest'ultima in un recipiente con ghiaccio e acqua e, con una frusta, montate il composto. Frullate poi i 300 gr di rombo con g 200 di panna, un albume, sale, pepe e montatelo come il salmone. Spalmate il composto di salmone su una placca ricoperta di carta da forno imburrata, formando un rettangolo di cm 1 di spessore che passerete in forno a 200° per 8/10’ come se fosse una pasta per bisquit (durante la cottura il composto gonfierà un po’)
Sbollentate le foglie di erbette o spinaci, lasciatele asciugare su un telo o carta assorbente poi, con esse, rivestite uno stampo semicilindrico, imburrato. Ripiegate in 3, per il lungo, il rettangolo di salmone tiepido, quindi distendetelo nello stampo che avete preparato e aggiustatelo ai lati, facendolo leggermente debordare. Se il rettangolo si spezza (cosa che succede se lo si è lasciato raffreddare troppo) tagliarlo a strisce secondo la lunghezza del contenitore e foderalo prima sul fondo poi i lati infine il coperchio. Riempite lo stampo con la farcia al rombo e con il filetto di salmone rimasto tagliato in strisce uguali Coprite con la parte debordante del rettangolo di salmone e con le erbette; chiudete lo stampo con un foglio di alluminio imburrato e cuocete a bagnomaria nel forno già a 200° per 40' Rosolate in g 35 di burro il porro e i funghi affettati; fiammeggiate con mezzo bicchiere di Martini Dry, fate ridurre, unite il succo di un limone, sale, pepe, g 15 di burro fresco e un trito di erba cipollina. Servire la terrina fredda accompagnata da questa salsa.
Alternativamente frullare degli spinaci già lessati con della panna e del formaggio grana. Riscaldare la salsa per circa 10’
 

Torta allo yogurt con cipolla
(Anna Urbani)
Ingredienti:
un vasetto di yogurt, 3 uova intere, 3 vasetti di farina, 3 cipolle fatte appassire in padella, 3 cucchiai di formaggio grattugiato, una bustina di lievito artificiale per torte salate, sale, pepe, un vasetto di olio di semi.
 Mescolare in una terrina le uova con lo yogurt, unire la farina e il lievito le cipolle e il formaggio e per ultimo l'olio. Versare il tutto in una teglia ben unta d'olio e cuocere 40 minuti a 180°. (A volte al posto delle cipolle metto dadini di prosciutto e formaggio, olive oppure speck e fontina...è ottima sia per i picnic sia da servire tagliata a dadini quando è fredda per l'aperitivo.)


Torta di yogurt salata con salsa ai carciofi

(Anna Urbani)
3 uova, 1 vasetto di yogurt (che useremo come metro di misura per gli altri ingredienti), 1 vasetto di olio, 2 vasetti di formaggio parmigiano o pecorino grattugiato, 3 vasetti di farina, 1 bustina di lievito per torte salate, erbe aromatiche (una coppettina) prezzemolo, basilico, rosmarino, noce moscata, sale. Per la salsa ai carciofi: 1 tazza di cuori di carciofo lessi, 1 tazza di maionese(provata:buona e rapida ed è ottima anche senza salsa)
Montare i 3 tuorli, poi aggiungervi il vasetto di yogurt, e poi un vasetto di olio, il formaggio, le erbe, noce moscata e sale. Poi aggiungi la farina con la bustina di lievito.
Aggiungi al composto gli albumi montati a neve.
Imburrare e infarinare una teglia da ciambella con la cerniera e cuocere a 160-170° per 35-40 minuti. Servire con la salsa di carciofi a parte.
Salsa di carciofi:Frullare una tazza di cuori di carciofo lessati con una tazza di maionese.

Torta di rose di scarola

(Dallo Speciale Cucina Italiana "Pizze e focacce")
Pasta da pane g 500, scarola g 300, uvetta g 60, 12 olive nere, capperi 1 cucchiaio, aglio, olio d'oliva, sale
Tritare le acciughe dissalate, le olive snocciolate e un cucchiaio di capperi.
Soffriggere in un filo d'olio caldo 6 spicchi d'aglio vestiti, unire il trito precedente, stemperatelo, aggiungete la scarola mondata e sminuzzata, sale e saltate per 2'. Spegnete e lasciate raffreddare. Stendete la pasta a circa 5 mm di spessore, formando un rettangolo. Cospargetelo con la scarola, arrotolatelo e tagliatelo in 15/16 tranci. Ungete d'olio uno stampo a cerniera (diametro 24 cm e sistematevi i tranci a rosetta. Fate lievitare la torta per 1 h e infornatela a 180° per 45'
Nota mia: tagliati 16 tranci: sistemati 9 tranci lungo il bordo della teglia, 6 nel cerchio all'interno e uno al centro della teglia. Non occuperanno tutto lo spazio, ma va bene così, perché aumentano con la lievitazione e poi anche in forno. Così tutti i tranci si uniranno l'uno con l'altro a formare una torta unica. Sistemata poi su un piatto da portata, non occorre tagliare i pezzi, ma ognuno potrà servirsi staccando un trancio con le mani

Torta di fagiolini
(Giovanna Esposito)
Lessare 1 kg di fagiolini, tagliarli a pezzetti e saltarli brevemente in un po’ di burro. Unirvi 200 g di panna, 150 g di parmigiano, sale. Far raffreddare.
Impastare 400 g di farina con un uovo, un pizzico di sale, 100 g di burro liquefatto e freddo, una bustina di lievito per torte salate e l’acqua necessaria. Stendere la pasta in due dischi, dei quali uno di diametro superiore e disporre quello più grande sul fondo di una teglia per crostate imburrata e infarinata. Fare uno strato di pancetta tesa e versarvi poi i fagiolini, alternandoli alla pancetta fino ad esaurimento degli ingredienti. Ricoprire con il secondo disco, bucherellarlo con una forchetta e infornare per 35 min a temperatura moderata.

Torta di formaggio

(Aurora Canetti)
200. di gorgonzola
150 g. di ricotta
150 gr di mascarpone
una ventina di gherigli di noce

Ho mescolato 100 g. di gorgonzola con la ricotta e gli altri 100 g. col mascarpone.
Cercando di fare una forma tonda, ho fatto uno strato di ricotta e gorgonzola, uno strato di gherigli tritati e uno strato di gorgonzola e mascarpone. Ho decorato con mezzi gherigli di noce.

Ovviamente si può raddoppiare e fare più strati, dipende dal numero dei commensali.
 



Torta di zucchine e mozzarella
(Giovanna Esposito)
Affettare a rondelle 500 g di zucchine e soffriggerle in olio e.v. Salare e pepare. Unire 250 g di pomodori pelati e tagliati a pezzetti, un bel pizzico d’origano e lasciar cuocere. Far raffreddare, unire poi 2 uova sbattute, 200 g di mozzarella a dadini, grana grattugiato.
Impastare 300 g di farina con un uovo, sale, 100 g di burro liquefatto e freddo, una bustina di lievito per torte salate e acqua. Stendere la pasta sul fondo di una teglia per crostate imburrata e infarinata, versarvi le zucchine e infornare per 35 min a temperatura moderata.



Torta rustica con brisee al vino
(Elena Di Giovanni)
Per la pasta: 300 gr di farina, 80 ml di olio di semi, 70 ml di vino bianco, sale. Impastare bene tutti gli i ingredienti per la pasta, avvolgerla nella pellicola dopo aver formato una palla e lasciarla riposare per mezz’ora. Nel frattempo, tagliate a julienne 2 zucchine e 2 carote, grattugiate una scamorza affumicata di circa 300 grammi e poi tirate la brisee’ molto sottile. Foderate la vostra bella tortiera con la sfoglia ottenuta e mettete il ripieno, che avrete salato e pepato. Formate con delle striscioline la gratella a mo’ di crostata e ripiegate bene i bordi della brisee’. Cuocete in forno a 180° per 25 minuti circa. La brisee’ così’ fatta viene bella croccante.

Torta rustica di rose 

(Giovanna Esposito)

Impastare 75 g di farina con un dado di lievito sbriciolato e sciolto in pochissimo latte tiepido. Poi farne un panetto e lasciarlo lievitare al caldo per due ore. Scadute le due ore, versare in una terrina 325 g di farina a fontana, mettervi al centro 85 g di burro morbido a pezzetti, 2 uova piccole (oppure un uovo e un tuorlo), un pizzico di sale, un cucchiaio di zucchero e il panetto lievitato spezzettato. Se necessario, un po’ d’acqua. Bisogna poi impastare prima con un cucchiaio di legno e poi con le mani. Quindi sbattere vigorosamente l’impasto sulla spianatoia infarinata per fargli assorbire tutta la farina, in modo che non risulti appiccicoso. Dovete ottenere un impasto liscio ed elastico e mani perfettamente pulite. Formate una palla e fatela lievitare almeno due ore dopo avervi praticato un’incisione a croce e averla coperta.
Alla fine riprendete l’impasto e lavoratelo in forma di filone, tagliatelo a pezzi grandi come mandarini e stendete ogni pezzo in una striscia larga 3-4 dita e lunga 15-20 cm, disponendo su ogni striscia il ripieno (salsicce, friarielli e provola; formaggio e salame, o quel che più vi aggrada). Arrotolate ogni striscia su se stessa chiudendo bene il ripieno all’interno e disponetele tutte in piedi, una accanto all’altra, in una tortiera imburrata e infarinata (con queste dosi va bene quella da 22 cm). Pennellate la torta con un uovo battuto e infornatela a 180-190° per circa 35 min. Servitela tiepida.

Torta salata lievitata 
(Torta di Franca) di Anna Moroni

Ingr.: 250 gr di farina 00, 30 gr di lievito di birra, 150 gr di latte, 75 gr di groviera grattugiato, 75 gr di prosciutto cotto, 75 gr di burro, 75gr di strutto, 50 gr di parmigiano, 1 uovo intero

Tritare il prosciutto cotto. Sciogliere il lievito nel latte. Amalgamare tutti gli ingredienti e far riposare per 10 minuti. Stendere la pasta in una teglia rettangolare di 30 cm di lunghezza, bucherellare la superficie.
Cuocere in forno a 200° per circa 15 minuti. Servire tagliata a triangoli, è ottima sia calda che fredda.

Torta salata montata

 (Elena Di Giovanni)
Ingr. per la pasta: 100 gr di burro, 200 gr di farina, un tuorlo, sale, qualche cucchiaio di acqua tiepida.
Per il ripieno: 500 gr di zucchine, 100 gr di emmenthal grattugiato, 3 uova più l'albume avanzato, 40 gr di parmigiano grattugiato, 200 ml di panna da cucina, sale, pepe.
Preparare la pasta col burro ammorbidito bene, formare una palla, avvolgere nella pellicola e porre a riposare in frigo. La pasta deve essere ben morbida.
Nel frattempo, tagliate le zucchine a fettine sottili e dividetele a meta'. Tribolatele in padella con un velo di cipolla, olio e.v., sale e pepe. Fatele cuocere molto bene e poi lasciate freddare.
Mescolate i tuorli d'uovo alla panna da cucina e parmigiano. 
A parte, montate bene gli albumi con un cucchiaino di sale.
Frullate le zucchine con il composto di uova, aggiungete l'emmenthal grattugiato ed infine amalgamate gli albumi a neve, molto delicatamente.
Aggiustate di sale, se necessario.
Foderate uno stampo da 24-26 cm con la pasta stesa sottile e riempite con il composto di zucchine.
Cuocete a 170° per circa 35 minuti.
Vedrete che la farcia si gonfia verso la fine della cottura, ma poi si abbassera', senza problemi.


Tramezzino 
(Lydia Capasso)
INGREDIENTI: 
(2 teglie rettangolari)600 gr farina5 uova1 bicchiere di olio2 panetti lievito di birra sale q.b.1 bicchiere d'acquaripieno:1 barattolo maionese2 confezioni grandi tonno2 fasci di lattuga300 gr prosciutto cotto
PROCEDIMENTO:Lavorare tutto insieme e aggiungere alla fine gli albumi a neve. L'impasto deve risultare cremoso. Far lievitare in una teglia per 2 - 2 ½ ore. Infornare a 200 gradi per 30 min. Non si deve colorare.Una volta raffreddato tagliare in 3 strati e farcire: 1) letto di maionese, tonno sminuzzato e insalata condita; 2) letto di maionese, prosciutto cotto e insalata; 3) (esterno) maionese e insalata sminuzzata. 

Vitello tonnato
(Ofelia Allegretta)

Ingredienti:1 girello di vitello (E' quel taglio anatomico che occupa il margine posteriore della coscia, a diretto contatto con la fesa e la sottofesa, detto anche magatello)
300 g di tonno sott’olio
4 o 5 acciughe sott’olio
1 grossa cipolla1\2 litro di vino bianco
1\2 bicchiere di olio extra vergine d’oliva
2 limoni
sale pepe
qualche cetriolino sott’aceto
1 cucchiaio di capperi sott’aceto
Mettere la carne in una casseruola non troppo grande con la cipolla finemente affettata, il tonno sminuzzato e le acciughe a pezzettini, salare pepare ed aggiungere il vino. Cuocere, coperto, a fuoco molto moderato. Quando la carne è cotta, metterla da parte e frullare il fondo di cottura con l’olio ed il succo dei limoni. Quando la carne è fredda affettarla, disporre le fette in un piatto e coprire con la salsa, decorare con i cetriolini affettati ed i capperi. Lasciare riposare in frigo per 24 ore affinchè la carne si insaporisca bene. 
Consigli

(Autore sconosciuto)

Se hai più tavoli anche non grandi forse viene più carino: ne puoi fare uno per bevande e thermos con caffè e the; uno con frutta e dolci; uno con cose salate a temperatura ambiente e un altro con le cose calde.

Sul tavolo di frutta e dolci puoi mettere frutta di vario genere tagliata con accanto scodellini con diversi abbinamenti (limone e zucchero; salsa di cioccolato; crema inglese; panna; gelato o sorbetto; yogurt). Poi puoi mettere dei muffin, una torta di mele, una crostata di frutta, una caprese...
Tra le cose salate affettati, formaggi accompagnati anche qui da salse, pani particolari, grissini. Torte salate, torta danubio, verdure grigliate, insalate. E poi puoi decidere se fare solo un primo caldo o anche un secondo.


Io mi organizzo con un tavolino per le bevande, un tavolino coi dolci ed uno distinto coi salati. nella zona salata non faccio mai mancare diversi tipi di patè e salse da accompagnare a diversi tipi di pane affettato, crackers, gallette (anche particolari...con sesamo, papavero, rosmarino etc.)
LYDIA CAPASSO

Vorrei raccontarvi cosa ho preparato in due pomeriggi e 1 giornata per la festa dei 30 anni di una mia amica,sperando che la mia esperienza possa essere utile a qualcuno di voi.

Vi assicuro che è solo un problema di organizzazione, poi diventa una specie di catena di montaggio:mentre 1 è in forno l’altra si impasta e così via.
Rustici:
torta salata allo yogurt ,torta salata allo yogurt con cipolle(Anna Urbani), briosce rustica (Lydia Capasso), cake salato alle olive (Paola Rovetto) ,plumcake ai formaggi (Alessandra Cartuccia) ,crostata ricotta e pesto (Erminia Parziale), tramezzini (Lydia Capasso), chiocciole noci e gorgonzola (Elena Di Giovanni), Danubio (Elisabetta Cuomo ), Pizza rustica napoletana pasta frolla e ricotta (Lydia Capasso)


I pomeriggio (rustici)

Torta salata allo yogurt di Anna Urbani.
Mentre la torta era in forno ho preparato l’impasto della briosce rustica e l’ho messa a crescere.
Cake salato alle olive di Paola Rovetto
Torta salata allo yogurt di Anna con le cipolle
Plumcake ai formaggi di Alessandra Cartuccia
Brioche rustica in forno
Tra un’infornata e l’altra ho preparato la brisè col vino bianco e ho fatto una crostata ricotta e pesto 
Una volta raffreddati, avvolti ben bene nella stagnola e in freezer!!


II pomeriggio (rustici)

Ho preparato l’impasto per 2 tramezzini e l’ho messo a crescere.
Impasto delle chiocciole e poi a crescere
Pasta frolla per la pizza rustica e l’ho messa a riposare.
Impasto del Danubio e poi a crescere.
A questo punto ho preparato la pizza rustica e l’ho infornata.
Preparazione delle chiocciole e a crescere.
Fuori dal forno pizza rustica e dentro tramezzini.
Preparazione Danubio e a crescere.
Chiocciole in forno
Fuori chiocciole dentro Danubio
Una volta raffreddato tutto in freezer.
Per lo scongelamento la mattina ho tolto tutto dal congelatore e la sera prima di servire una scaldata in forno o nel microonde.
Attenzione alla pizza rustica e alla crostata ricotta e pesto,hanno avuto bisogno di un supplemento defrost nel microonde così come il cake di Paola perché le olive erano rimaste ghiacciate.

I tramezzini una volta scongelati e passati qualche minuto al microonde li ho farciti con mousse a base di ricotta,philadelphia light (metà e metà) e prosciutto cotto,o ricotta, philadelphia light e tonno, li ho tagliati a quadratini e ci ho messo uno stuzzicadenti sopra.


I dolci li ho preparati tutti il giorno prima senza problemi:

Panna cotta al caffè con salsa al cioccolato, panna cotta ai frutti di bosco, caprese bianca e nera, un paio di tiramisù (preparati qualche giorno prima, messi nel congelatore e tirati fuori la mattina),  sbriciolata ricotta e amaretti di Elena, sbriciolata crema e amarena e sbriciolata al cioccolato,torta di compleanno a base di creme varie e pan di spagna.

PAOLA ROVETTO

Per un’idea di un buffet le ricette del buffet preparato qualche tempo fa dalla bravissima Paola Rovetto.

ANTIPASTI FREDDI
* Pizzette
* Salatini con wurstel o olive
* Tartine con mousse d’acciughe
* Panettone gastronomico
* Paninetti dolci con salame o gorgonzola
* Briochine farcite con salmone, mousse di mortadella
* Cannoli di sfoglia con patè di tonno
* Torta salata pesto e pomodorini
* Quiche con zucchine, feta e limone
* Terrina verde
* Flan di ratatouille
* Polpettine in agrodolce
* Pollo in salsa sabauda
* Polpettine di zucchine
* Polpettine di melanzane
* Bocconcini di tonno
* Antipasto astigiano ai peperoni
* Rondelle di mozzarella

ANTIPASTI CALDI
* Ciambelline alla zucca e zucchine
* Rotelle di sfoglia verdi e rosa
* Caramelle salate pera,taleggio e noci
* Danubio prosciutto e emmenthal
* Scacchiera di bombolini di patate
* Torta di rose di scarola


PRIMI CALDI

* Paccheri alla ricotta
* Lasagne ai broccoli


DOLCI

* Meringata al torrone con Salsa di cioccolato calda
* bavareseine allo yogurt
* Friandises
* Mini muffins con mele o pere

per le pizzette ho usato la ricetta delle Simili
per i salatini ho usato l'impasto dei panini semi dolci delle Simili con la variante da me sotto scritta
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