Cannoli di parmigiano 

Tempo: 30' 

Ingredienti: (dose per 4 persone)

parmigiano reggiano grattugiato, circa g 100 - una fetta di prosciutto cotto g 80 - una costa di sedano g 80 - insalatine miste - aceto - olio extravergine - sale - pepe 

Conto calorie: kcal 244 (KJ 1021) a porzione

Prendete una cucchiaiata di formaggio grattugiato e deponetelo in un mucchietto al centro di una padella antiaderente calda, tenuta su fuoco basso. Appena il formaggio si sarà sciolto, allargandosi in una crespellina, togliete quest'ultima e avvolgetela su uno stampo per cannoli. Preparate 8 cannoli. Riducete a filetti sottili il prosciutto e il sedano; mescolateli insieme e riempite i cannoli di formaggio. Condite le insalatine con olio, aceto, sale, pepe, quindi distribuitele nei piatti da porzione, accomodatevi i cannoli (2 cad.) e portateli in tavola. 


Vino consigliato:

rosso secco, vinoso, leggero di corpo: Grignolino d'Asti, Bardolino, Menfi rosso 

Carpaccio con grana 
Tempo: 30' 
Ingredienti: (dose per 4 persone)
carpaccio di manzo g 200 - champignon g 100 - grana padano g 30 - insalatina - limone - olio extravergine d'oliva - sale - pepe 

Conto calorie: kcal 265 (KJ 1109) a porzione

Dopo aver mondato gli champignon, riduceteli a lamelle e passateli in acqua fredda acidulata con limone per evitare che diventino scuri. Preparate nel piatto da portata un letto di insalatina, ben lavata, e disponetevi sopra le fettine di carpaccio. Sgocciolate accuratamente i funghetti e sistemateli sulla carne, disponendoli come i petali di un fiore. Completate con il grana a lamelle sottili. Frullate a bassa velocità g 80 d'olio extravergine, il succo di mezzo limone, sale, pepe e, con questa emulsione, condite il tutto e portate immediatamente in tavola. 


Consigli:
La signora Olga dice che: la preparazione è velocissima e va fatta all'ultimo momento. 
Vino consigliato:
Friuli Grave Pinot bianco, Ischia bianco, Martina Franca 
Crudità con sfogliette al grana padano 
Tempo: 60' + il raffreddamento 
Ingredienti: (dose per 8 persone)
Sfogliette: pane grattugiato - 4 uova - grana padano grattugiato - noce moscata - sale - Completare: un cespo di scarola - 4 carciofi - mandorle a lamelle - limone - olio extravergine - sale - pepe bianco in grani 

Conto calorie: kcal 207 (KJ 866) a porzione

Rompete le uova in una ciotola e amalgamatele con 6 cucchiaiate di pane grattugiato, 4 di formaggio, un pizzico di sale e una grattatina di noce moscata; avvolgete il composto in un foglio di carta da forno e legatelo formando un salametto che farete sobbollire per 40' tuffandolo in abbondante acqua bollente, quindi scolatelo e lasciatelo raffreddare in frigorifero prima di tagliarlo a fette sottili (sfogliette). Servitele su un letto di scarola e fettine di carciofi, il tutto condito con un pizzico di sale, lamelle di mandorle, un'emulsione di olio, limone e una macinatina di pepe. 


Vino consigliato:
Bianco secco, leggermente aromatico: Erbaluce di Caluso, Bosco Eliceo, Vermentino di Sardegna 
Fagottini di lattuga ripieni 
Tempo: 30' 
Ingredienti: (dose per 6 persone)
foglie di lattuga - ricotta g 500 - passata di pomodoro g 100 - prosciutto cotto g 80 - grana g 60 - burro g 60 - pangrattato g 30 - un uovo - basilico - sale, pepe 

Conto calorie: kcal 320 (KJ 1339) a porzione

Scottate in acqua bollente una quindicina di foglie di lattuga; stendetele su un canovaccio pulito e lasciatele raffreddare. Sbriciolate in una ciotola la ricotta e lavoratela con un uovo, g 30 di grana grattugiato, sale, pepe e abbondante basilico tritato. Unite anche il prosciutto, tagliato a minuscoli dadini. Suddividete il ripieno di ricotta fra le foglie di lattuga, formate dei fagottini e richiudeteli bene sul ripieno. Imburrate una pirofila, versatevi metà della passata di pomodoro, quindi appoggiatevi sopra i fagottini. Cospargeteli di grana grattugiato, mescolato con 2 cucchiaiate di pangrattato. Irrorate con il resto della passata di pomodoro e con g 30 di burro fuso, quindi fate gratinare in forno per circa 10'. 


Consigli:
Questi fagottini sono un'alternativa primaverile a quelli di verza. Il ripieno può essere variato con pezzetti di mortadella o di salame oppure con dadini di emmental. 
Vino consigliato:
Leverano 
Frittelle di parmigiano 
Tempo: 50' 
Ingredienti: (dose per 6 persone)
parmigiano reggiano fresco g 150 - farina di grano saraceno g 80 - farina bianca g 40 - 6 cipollotti - burro - grappa - olio per friggere - sale 

Conto calorie: kcal 284 (KJ 1188) a porzione

Preparate una pastella mescolando la farina di grano saraceno con quella bianca, un pizzico di sale, g 150 di acqua e un cucchiaino di grappa; lasciatela riposare per 20'. Intanto spuntate i cipollotti, tagliateli a metà per il lungo e fateli stufare in padella, con una noce di burro e un pizzico di sale. Dividete il formaggio in scaglie di circa g 6 cad., tuffatele nella pastella e friggetele in abbondante olio caldo. Man mano che le frittelle saranno pronte, toglietele con il "ragno" e passatele a sgocciolare su carta assorbente da cucina; servitele calde insieme con i cipollotti. 


Vino consigliato:
bianco secco, leggermente aromatico: Colli Euganei bianco, Colli Martani Trebbiano, Gioia del Colle bianco 
Muffin al formaggio grana 

Tempo: 45' 

Ingredienti: (dose per 12 persone)

farina g 250 - culatello, a fettine, g 200 - latte g 200 - grana padano grattugiato g 70 - burro g 60 - 2 uova - lievito in polvere - sale - burro e farina per lo stampo 

Conto calorie: kcal 224 (KJ 937) a porzione

Amalgamate in una ciotola la farina, le uova, il burro fuso, il grana padano, il latte, un cucchiaino di lievito in polvere e un pizzichino di sale, lavorando il tutto brevemente con un cucchiaio per ottenere una pasta morbida; imburrate e infarinate uno stampo per muffin (oppure 12 stampini da crème caramel), distribuitevi l'impasto preparato e infornate a 180° per 35' circa. Sfornate i muffin al formaggio, sformateli, tagliateli a metà, farciteli con le fettine di culatello, quindi divideteli in quattro spicchi e fissateli con uno stecchino; servite i muffin ancora tiepidi. 


Vino consigliato:

Valle d'Aosta Gamay, Pomino rosso, Eloro rosso 

Tortino di grana con pere e gamberi 
Tempo: 50' 
Ingredienti: (dose per 4 persone)
grana padano g 130 - formaggio caprino g 100 - albumi g 70 - cime di rapa lesse g 50 - una pera - prezzemolo - dragoncello - 32 piccole code di gambero - latte - olio extravergine - sale - pepe 

Conto calorie: kcal 278 (KJ 1163) a porzione

Rosolate in padella, in un filo d'olio caldo, le code di gambero sgusciate a crudo; salatele, pepatele, toglietele e nello stesso condimento saltate velocemente la pera, ridotta a dadini, e le cime di rapa lesse, sminuzzate; completate con un trito di prezzemolo, sale e pepe. Stemperate il caprino con g 40 di latte, salatelo e pepatelo. Raccogliete gli albumi in una ciotola e, senza montarli, mescolateli con il grana padano, quindi stendete il composto su un foglio di carta da forno appoggiato su una placca e infornatelo a 170° per 12': otterrete una sfoglietta croccante da tagliare in 8 dischetti. Disponetene due sovrapposti nei piatti individuali farcendoli con le code di gambero e ciuffi di caprino. Intorno ai tortini distribuite il misto di verdura e pera, completate con dragoncello e servite subito. 


Consigli:
La signora Olga dice che: questa preparazione può essere proposta come un secondo leggero seguito da un gelato. 
Vino consigliato:
Bianco secco, leggermente aromatico: Colli Tortonesi Cortese, Bianco Valdichiana, Melissa bianco

Gnocchi alla parmigiana 

Tempo: 75' 

Ingredienti: (dose per 6 persone)

patate Kg 1 - farina di grano duro g 300 più un poco per la spianatoia - burro - un uovo - grappa - sale. - Per condire: salsa di pomodoro casalinga - burro - parmigiano grattugiato 

Conto calorie: kcal 375 (KJ 1569) a porzione

Lessate le patate con la buccia. Scolatele, pelatele e passatele allo schiacciapatate, raccogliendone il ricavato sulla spianatoia. Fate la fontana, al centro sgusciate l'uovo e aggiungete una noce di burro, 2 cucchiaiate di grappa, g 300 di farina e un pizzicone di sale. Impastate insieme gli ingredienti quindi dividete la pasta in 6 parti uguali; arrotolatele sulla spianatoia abbondantemente infarinata ottenendo altrettanti cilindretti grossi un dito. Tagliateli a pezzi di cm 2 e passateli uno alla volta sul rovescio della grattugia, schiacciandoli con movimento dal basso verso l'alto con l'indice o con il medio. Lessate gli gnocchi e conditeli con la salsa di pomodoro, fiocchetti di burro e abbondantissimo parmigiano. Serviteli immediatamente. 


Vino consigliato:

Lambrusco alla parmigiana 

Ravioli al parmigiano reggiano 

Tempo: 120' 

Ingredienti: (dose per 6 persone)

Pasta: farina bianca g 200 - farina di grano duro g 50 - un uovo e 3 tuorli - sale - Ripieno e condimento: parmigiano reggiano grattugiato g 80 - pangrattato g 60 - 2 uova - 2 zucchine - 6 asparagi - 6 fegatini di pollo - scaglie di parmigiano - noce moscata - burro - olio extravergine - sale - pepe 

Conto calorie: kcal 427 (KJ 1787) a porzione

Pasta: impastate, lavorando a lungo, la farina bianca con quella di grano duro, l'uovo, i tuorli e un pizzico di sale; fate riposare la pasta per 30'. Snervate i fegatini e fateli spurgare in acqua corrente. Preparate il ripieno dei ravioli amalgamando, in una ciotola, il formaggio grattugiato, il pangrattato, un uovo, un albume, sale, pepe e noce moscata grattugiata. Stendete con la macchinetta la pasta in sfoglie sottili, ritagliatevi dei dischi di cm 5 di diametro, distribuitevi il ripieno e chiudeteli a mezza luna. Lessate i ravioli. Intanto soffriggete in una larga padella, in un filo d'olio caldo, le zucchine, gli asparagi e i fegatini, tutto ridotto a fettine; unite i ravioli lessi, una noce di burro e mantecateli a fuoco spento. Completate con scaglie di parmigiano e servite. 


Vino consigliato:

rosso secco, vinoso, leggero di corpo: Colli Euganei Merlot, Colli di Parma rosso, Lamezia rosso 

Passatelli al limone 

Tempo: 40' 

Ingredienti: (dose per 6 persone)

brodo di gallina già sgrassato l 1,500 - parmigiano grattugiato g 200 - pane grattugiato g 100 - 4 uova - limone - prezzemolo - cerfoglio - noce moscata - sale 

Conto calorie: kcal 309 (KJ 1293) a porzione

Aggiungete una cucchiaiata di succo di limone al brodo freddo, quindi portatelo all'ebollizione. Intanto preparate i passatelli: mettete in una ciotola il pane grattugiato, il formaggio, un pizzico di sale, una grattatina di noce moscata, una cucchiaiata di prezzemolo tritato insieme con alcune foglioline di cerfoglio e la buccia grattugiata di un limone. Legate il composto con le uova e amalgamatelo bene (dovrà essere molto consistente); passatelo quindi nello schiacciapatate con il fondo a fori larghi o, se lo avete, nell'apposito "ferro per i passatelli", ottenendo degli "spaghettoni" spessi circa mm 4 e lunghi circa cm 4. Versateli nel brodo in ebollizione e, non appena affioreranno in superficie, spegnete. Distribuite la preparazione tra sei ciotole o piatti quindi servite, guarnendo con alcune foglioline di prezzemolo o di cerfoglio. 


Consigli:

Si consiglia un bianco giovane dal gusto secco, armonico e dal profumo fragrante: 

Vino consigliato:

Pinot bianco Colli Berici, Marino, Locorotondo bianco. 

Crocchette di grana padano e cipollotti 
Tempo: 30' 
Ingredienti: (dose per 4 persone)
pancarré macinato g 100 - grana padano grattugiato g 100 - 3 tuorli - trito aromatico (prezzemolo, erba cipollina, timo, maggiorana) - 2 cipollotti - olio extravergine d'oliva - sale - pepe in grani 

Conto calorie: kcal 290 (KJ 1213) a porzione

Tagliate i cipollotti a metà per il lungo, senza spuntarli eccessivamente, poi sbollentateli e sfogliateli ottenendo dei nastri. Amalgamate in una ciotola il pancarré macinato, il formaggio grattugiato, abbondante trito aromatico, i tuorli, sale, pepe macinato e con questo composto preparate 12 crocchette che avvolgerete nei nastri di cipollotto; accomodatele in una pirofila, irroratele d'olio extravergine, spolverizzatele di formaggio e passatele al grill per farle gratinare. 


Vino consigliato:
bianco giovane, secco, armonico, fragrante, Terre di Franciacorta bianco, Taburno Coda di Volpe, Vermentino di Gallura 
Insalata con grana 
Tempo: 15' 
Ingredienti: (dose per 4 persone)
carote g 200 - porcini g 200 - un cuore di sedano g 100 - grana padano a scaglie g 100 - limone - prezzemolo - olio extravergine d'oliva - sale - pepe 

Conto calorie: kcal 312 (KJ 1305) a porzione

Pulite i porcini raschiandone i gambi con il pelapatate e le cappelle con una pezzuolina umida. Spuntate, raschiate, lavate le carote, tagliatele a filetti sottili (julienne) quindi raccoglietele in una ciotola. Unite il cuore di sedano ridotto a rondelle, i porcini a lamelle e le scaglie di grana. Preparate una citronnette frullando alla massima velocità il succo di un limone filtrato, un trito di prezzemolo, sale, pepe e circa g 80 d'olio. Condite l'insalata solo al momento di portarla in tavola e mescolatela in presenza dei commensali. 


Vino consigliato:
Si consiglia un vino bianco giovane, secco, fresco e leggermente aromatico: Alto Adige Riesling Italico Amelia bianco Arborea Trebbiano 
Radicchio con senape e grana 
Tempo: 15' 
Ingredienti: (dose per 4 persone)
radicchio rosso di Verona g 200 - senape rustica - grana padano g 80 - aceto di vino bianco - olio extravergine d'oliva - sale, pepe 

Conto calorie: kcal 173 (KJ 724) a porzione

Mondate bene il radicchio, pulendone il gambo senza asportarlo, quindi lavatelo in più acque e sgocciolatelo. Tagliate ogni cespo in più spicchi, come se si trattasse di un carciofo. Disponete gli spicchi, a raggiera, su un piatto da portata. Ponete al centro tutte le foglie che si saranno staccate durante questa operazione. Tagliate il formaggio a scaglie e distribuitele sulla verdura. Servite l'insalata accompagnandola con una salsa, della quale ogni commensale si servirà a piacere, preparata emulsionando un cucchiaino di senape con 2 cucchiaiate d'aceto, 5 d'olio, un pizzico di sale e una macinata di pepe. 


Consigli:
Del radicchio rosso si consumano non solo le foglie, ma anche le radici; tagliati a spicchi, i cespi si prestano a presentazioni eleganti e decorative. 
Vino consigliato:
Aversa bianco

Stufato di scarola con grana e porcini 
Tempo: 50' 
Ingredienti: (dose per 4 persone)
un cespo di scarola g 800 - 4 piccoli porcini - una carota - una cipolla - grana padano a scaglie - burro - sale - pepe nero in grani 

Conto calorie: kcal 109 (KJ 456) a porzione

Mondate la scarola, senza sfogliarla ma scartando le foglie esterne più fibrose, quindi lavatela bene, sgocciolatela e tagliate il cespo in quattro parti. Tritate finemente una piccola cipolla e rosolatela in una noce di burro insieme con una carotina ridotta a dadini; unite quindi la scarola, bagnate con un mestolino d'acqua, salate, pepate, incoperchiate e lasciate stufare per circa 20', o finché la verdura risulterà tenera. Nel frattempo mondate i porcini, strofinandoli con una pezzuolina umida, dopo aver raschiato via dai gambi l'eventuale terriccio; riduceteli poi a lamelle sottili e uniteli alla scarola calda, giusto prima di trasferirla nel piatto da portata. Completate con circa g 60 di grana padano a scaglie, una macinata di pepe e servite subito. 


Consigli:
La signora Olga dice che: i porcini aggiunti all'ultimo momento restano praticamente crudi e, insieme al grana, servono ad equilibrare l'amarognolo della scarola. 
Vino consigliato:
Si consiglia un bianco giovane, dal gusto secco, armonico e dal profumo fragrante: Cortese dell'Alto Monferrato, Colline Lucchesi bianco, San Severo bianco 
Pizza vegetariana con grana e porcini 
Tempo: 50' + più la lievitazione 
Ingredienti: (dose per 4 persone)
Pasta: farina speciale per pizze g 500 - lievito di birra g 15 - sale - Farcia: porcini g 350 - 2 porri - 4 pomodori - aglio - Grana padano - olio extravergine d'oliva - sale - pepe in grani 

Conto calorie: kcal 626 (KJ 2619) a porzione

Pasta: raccogliete nella ciotola dell'impastatrice la farina, un pizzico di sale, il lievito sbriciolato e g 300 di acqua da aggiungere, poco per volta, durante la lavorazione. Quando la pasta sarà omogenea ed elastica, ponetela a lievitare in un luogo tiepido, coperta da un tovagliolo, per circa 2 ore. Intanto strofinate i funghi con una pezzuolina umida, poi riduceteli a lamelle e saltateli in padella con uno spicchio d'aglio tritato, olio, sale, pepe e i porri a rondelle. Stendete la pasta lievitata e preparate 4 pizze rotonde; sistematele su altrettante teglie coperte con carta da forno, farcitele con il l'intingolo di funghi, irroratele d'olio e infornatele a 250° per 25'. Sfornate e, sulle pizze caldissime, distribuite i pomodori pelati, svuotati dei semi, ridotti a dadini e abbondante grana a scaglie; completate poi con un filo d'olio crudo, una macinata di pepe e servite subito. 


Vino consigliato:
Piave Verduzzo Albana di Romagna secco Nasco di Cagliari 
