STRUDEL DI MELE - 1

INGREDIENTI PER 8-10 PERSONE

PER IL RIPIENO:

1 kg di mele Renetta;

100 g di burro;

150 g di uvetta sultanina;

150 g di pinoli;

3 cucchiai colmi di mollica di pane grattugiata;

la buccia grattugiata di mezzo limone;

un cucchiaino da caffè di cannella.

PER LA PASTA:

350 g di farina;

50 g di burro;

1 uovo;

sale;

un cucchiaio di burro fuso per dorare la pasta;

qualche cucchiaio di zucchero a velo.

PREPARAZIONE - Setacciare sulla spianatoia la farina con un pizzico di sale, fare la fontana e versarvi il burro fuso e circa mezzo bicchiere di acqua tiepida. Mescolare gli ingredienti con una forchetta e poi lavorare energicamente la pasta per qualche minuto. Deve risultare abbastanza morbida. Raccoglierla a palla e lavorarla ancora sulla spianatoia per circa cinque minuti, quindi avvolgerla in un canovaccio appena umido e coprirla con una pentola capovolta e riscaldata. Sbucciare le mele e affettarle sottilmente dentro una ciotola. Unirvi l'uvetta, precedentemente ammollata e asciugata, i pinoli, la buccia di limone grattugiata, lo zucchero e la cannella. Mescolare e lasciar riposare per una mezz'ora. Stendere sul tavolo una tovaglia, infarinarla leggermente e appoggiarvi il panetto di pasta. Stenderla con il mattarello in una sfoglia rotonda spessa circa mezzo centimetro quindi sciogliere il burro e usarne una piccola parte per pennellare la sfoglia. Mettere le mani, chiuse a pugno e infarinate, sotto la pasta stesa e, con molta delicatezza, allargarla tirandola poco per volta per non strapparla e cercando di darle uno spessore uniforme e sottile. Alla fine si dovrebbe ottenere un ovale di circa 80 cm X 60. Rimettere sul fuoco il burro rimasto, farvi rosolare, a fuoco moderato, la mollica grattugiata e distribuirlo uniformemente sulla sfoglia con un pennello. Distribuirvi anche il composto di mele sgocciolato, lasciando tutto intorno un bordo libero di circa tre centimetri e spolverarlo con due cucchiai di zucchero. Partendo dal lato più lungo e aiutandosi con la tovaglia, arrotolare la pasta su se stessa in modo da ottenere una specie di salame. Premere lo strudel alle due estremità chiudendo bene e, piegando con delicatezza, dare al dolce la forma di un ferro di cavallo e farlo scivolare su una placca imburrata. Pennellarlo con il burro e metterlo nel forno già caldo a 180° per circa un'ora. servirlo tiepido, spolverato di zucchero a velo.

--------------------------------------------------------------------------------

STRUDEL DI MELE - 2

INGREDIENTI:

500 gr. di mele Jonagold;

250 gr. di farina;

100 gr. di burro;

85 gr. di uva di Corinto;

85 gr. di zucchero in polvere;

raschiatura di un limone;

2 o 3 prese di cannella in polvere.

PREPARAZIONE - Spegnete la farina con latte caldo, burro, quanto una noce, un uovo e un pizzico di sale per farne una pasta piuttosto soda che lascerete riposare un poco prima di servirvene. Tirate con questa pasta una sfoglia sottile come quella dei taglierini e, lasciando gli orli scoperti, distendetevi sopra le mele che avrete prima sbucciate, nettate dai torsoli e tagliate a fette sottili. Sul suolo delle mele spargete l'uva, la raschiatura del limone, la cannella, lo zucchero e infine i 100 grammi di burro liquefatto, lasciandone un po' indietro per l'uso che sentirete. Ciò fatto, avvolgete la sfoglia sopra se stessa per formare un rotolo ripieno che adatterete in una teglia di rame, già unta col burro, assecondando per necessità la forma rotonda della medesima; col burro avanzato ungete tutta la parte esterna del dolce e mandatelo in forno. Avvertite che l'uva di Corinto, o sultanina, è diversa dall'uva passolina. Questa è piccola e nera; l'altra è il doppio più grossa, di colore castagno chiaro e senza vinacciuoli anch'essa. Il limone raschiatelo bene con un vetro.

--------------------------------------------------------------------------------

STRUDEL DI MELE - 3

INGREDIENTI

PER LA PASTA:

300 gr di farina;

3 cucchiai di olio;

1 decilitro di acqua tiepida;

1 cucchiaino di sale.

PER IL RIPIENO:

2 kg di mele renette;

150 gr di pane grattato;

1/2 limone spremuto;

2 cucchiai di zucchero;

40 gr di uvetta bagnata nell'acqua tiepida;

2 cucchiaini di cannella;

1 noce di burro;

1/2 bicchiere di latte leggermente zuccherato.

PREPARAZIONE - Un detto austriaco dice che per essere sicuri della giusta consistenza della sfoglia, basta farvi scivolare sotto una lettera d' amore degli anni passati: se si possono decifrare le tenere parole, lette un tempo col batticuore vuol dire che la pasta è perfetta. Settacciate la farina sulla spianatoia e raccoglietela a fontana. Nell'incavo versate l'olio e l'acqua in cui avrete sciolto il sale. Impastate il tutto e lavorate la pasta molto a lungo, sbattendola energicamente sul piano di lavoro fino ad ottenere un impasto liscio ed elastico; quindi formate una palla, ungetela di olio e lasciatela riposare al caldo per almeno un'ora. Al momento di stenderla prendete un panno molto grande, stendetelo sul piano di lavoro, infarinatelo e cominciate a tirare la pasta con le mani dal centro verso l’esterno fino ad ottenere una sfoglia sottilissima. Badate a non romperla, perché essendo priva di grassi non si reimpasta più. Fare questa pasta è piuttosto difficoltoso; si ottiene un risultato simile usando la pasta sfoglia che stenderete col mattarello usando lo stesso sistema. A parte sbucciate le mele, togliete il torsolo e affettatele, versatevi il succo di limone e lo zucchero. In una padella abbrustolite il pane grattato nel burro fino a farlo imbiondire. Quando sarà freddo cospargetelo su metà della pasta stesa, sopra cospargete le mele scolate dal succo che avranno lasciato, l'uvetta scolata, spolverizzate il tutto con lo zucchero e la cannella e qua e là mettete dei fiocchetti di burro. Per arrotolare il tutto prendete i due lembi del panno e sollevandoli arrotolate lo strudel, mettetelo sulla piastra da forno unta e infornatelo a calore moderato (170°) per 45 minuti circa. 10 minuti prima della fine della cottura spennellate la pasta con il latte leggermente zuccherato.

--------------------------------------------------------------------------------

SFOGLIATA DI MELE

INGREDIENTI PER 6 PERSONE:

400 g di pasta sfoglia surgelata;

3 grosse mele Golden;

mezzo limone;

100 g di zucchero;

50 g di burro;

1 bustia di vanillina;

2 o 3 biscotti secchi;

2 cucchiai di zucchero a velo.

PREPARAZIONE - Sbucciare le mele e tagliarle a fettine lasciandole cadere in una casseruola. Unirvi la buccia grattugiata e il succo di mezzo limone, lo zucchero e la vanillina. Coprire, mettere sul fuoco e lasciar cuocere dolcemente fino a che le mele saranno tenere e asciutte. Mettere la pasta sfoglia scongelata sulla spianatoia appena infarinata e stenderla ad uno spessore di 3 mm. Ricavarne due rettangoli uguali e appoggiare uno dei due sulla placca bagnata di acqua fredda. Spolverare il rettangolo di pasta con i biscotti sbriciolati e distribuirvi il composto di mele e il burro a fiocchetti, lasciando un bordo di un paio di cm. Coprire con l'altro rettangolo di pasta premendo bene tutto intorno e, con un coltellino tagliente, praticarvi sopra delle lunghe fessure. Mettere il dolce nel forno già scaldato a 220° lasciandolo cuocere per circa mezz'ora e cospargendolo di zucchero a velo dopo i primi venti minuti. Servirlo caldo o tiepido.

--------------------------------------------------------------------------------

CROSTATA DI CREMA E MELE

INGREDIENTI:

una base di pasta frolla classica per la crema;

3 tuorli d'uovo;

3 cucchiai colmi zucchero;

3 cucchiai rasi farina oppure metà fecola e metà farina;

1/2 litro latte;

buccia di due limoni;

2 mele tagliate a fettine sottili;

qualche cucchiaio di liquore molto profumato (Cointreau o Grand Marnier);

un pò di zucchero a velo.

Tempo 100'.

PREPARAZIONE - In un recipiente che possa andare sul fuoco sbattere i tuorli con lo zucchero fino a renderli spumosi e gonfi, quindi aggiungere la farina setacciata facendo attenzione a non formare grumi. Unire il latte, la buccia del limone tagliata a strisce e trasferire su fiamma bassissima. Girare costantemente per evitare che la crema si attacchi sul fondo, portare a bollore e spegnere non appena avrà perso il sapore di farina, togliendo anche la buccia di limone. Mettere le fettine di mele, spolverizzate con lo zucchero a velo e irrorate con il liquore, in un padellino unto con un pò di burro e fiammeggiare. Sulla base di pasta frolla già in teglia stendere uno strato di crema ed ultimare con le fettine di mele insieme al loro sciroppo di cottura disposte a raggiera Cuocere in forno preriscaldato a 180°-190° per 50-60 minuti circa, sino a doratura della pasta.

--------------------------------------------------------------------------------

TORTA DI MELE

INGREDIENTI:

250 gr farina;

150 gr zucchero;

1 uovo intero e 1 tuorlo;

70 gr burro;

1/2 bicchiere latte;

400/500 gr mele miste;

buccia grattuggiata di 1 limone;

1 bustina lievito;

pizzico sale;

un pò di marmellata di pesche o di albicocche o di prugne.

PREPARAZIONE - Sbattere le uova con un pizzico di sale e aggiungere lentamente lo zucchero fino ad ottenere una crema gonfia e spumosa. Unire la farina setacciata diluendo mano a mano il composto con il latte. Quindi aggiungere il burro precedentemente fuso a bagno maria, la buccia del limone grattuggiata ed infine la bustina di lievito sciolta in un pò di latte. Versare il composto nella teglia, che invece di essere imburrata potrà essere rivestita di carta forno, e disporre a raggiera le mele tagliate a fettine sottili. Sulla superficie mettere qualche fiocchetto di marmellata ed infornare a 180°- 200° per 50-60 minuti circa. Ancora calda spolverizzare con zucchero a velo

--------------------------------------------------------------------------------

TORTA DI MELE SPECIALE

INGREDIENTI:

6 mele Golden Delicious;

150 gr. di farina bianca;

250 gr. di zucchero;

50 gr. di pinoli;

100 gr. di uvetta;

100 gr. di burro;

3 uova;

mezzo bicchiere di latte parzialmente scremato;

1 limone;

1 bustina di lievito.

PREPARAZIONE - Affettate le mele preventivamente sbucciate e private del torsolo. A parte montate il burro ed aggiungete progressivamente lo zucchero, la farina, le uova, il latte, la scorza di limone grattuggiata, i pinoli ed infine il lievito. Imburrate bene una teglia e versateci dentro l'impasto. Indi disponete sulla superficie le mele. Portate il forno a temperatura e cuocete per 40 minuti circa.

--------------------------------------------------------------------------------

TORTA ALLE MELE CON DATTERI

INGREDIENTI:

300 g di farina integrale;

3 cte di lievito in polvere;

2 cte di pimento in polvere;

1/2 cte di noce moscata grattata;

125 g di zucchero di canna grezzo;

250 g di datteri secchi a pezzetti;

500 g di mele sbucciate e senza torsolo;

15 cl di sidro dolce;

3 uova;

8 cl di olio di semi di girasole;

2 ctav di miele raffinato.

Tempo 240 min.

Persone 14 num.

PREPARAZIONE - Procurarsi una teglia di 20 cm di diametro con i bordi alti, ungerla e foderarne la base con la carta da forno. Ungere anche la carta. Prendere una ciotola, setacciare lievito e farina mescolando alla fine la crusca rimasta. Aggiungere la noce moscata, lo zucchero, e i datteri. Metà delle mele vanno prima grattugiate, poi mescolate con il sidro, le uova e l’olio, il tutto in una ciotola. Con un cucchiaio di legno battere energicamente e mettere nella teglia. Una volta tagliate le mele rimanenti a fette sottili, disporle in due cerchi sopra la torta, sovrapponendole leggermente una all’altra. Metterne qualcuna anche al centro. Mettere il tutto in forno per 1 ora e 1/4 1 ora e 1/2. Togliere dal forno e adagiare su un piatto. Lentamente togliete la carta e, dopo aver bollito per 1 minuto il miele, versarlo sopra aiutandosi con un pennello. Una volta raffreddata la torta completamente, servire.

--------------------------------------------------------------------------------

TORTA DI MELE CON MARRONS GLACES

INGREDIENTI:

5 mele;

100 g di marrons glacés;

2 cucchiai di grappa;

50 g di farina bianca;

20 cl di latte;

2 cucchiai di olio di semi;

2 uova;

130 g di zucchero;

50 g di burro, sale.

PREPARAZIONE - In una ciotola mescolare la farina, 100 g di zucchero e una presa di sale. Aggiungere le uova, quindi unirvi il latte, la grappa e l'olio, mescolando bene l'impasto con una frusta affinché non si formino dei grumi.

Sbucciare le mele, togliere loro il torsolo e tagliarle a fette non troppo sottili. Imburrare ed infarinare uno stampo a cerniera. Coprire il fondo con le fette di mele e i marrons glacés e versarvi sopra l'impasto. Cospargere la superficie con fiocchetti di burro e mettere in forno preriscaldato (175°) per 30 min. Levare la torta dal forno. Levar la torta dal forno quando sei sarà gonfiata e sarà dorata in superficie. Prima di servire cospargere con il rimanente zucchero.

--------------------------------------------------------------------------------

TORTINO DI PANE E MELE

INGREDIENTI:

1 kg di mele;

1 bicchiere d'acqua;

5 cucchiai di zucchero;

scorza di limone;

500 g di pane raffermo;

1/2 l di latte;

una noce di burro;

2 cucchiai di pangrattato.

PREPARAZIONE - Pulite delle buone mele, tagliatele a fettine, cuocete con un poco di acqua (tanto che ne siano quasi coperte), due o tre cucchiai di zucchero ed una scorza di limone. Tagliate anche del pane raffermo a fette, bagnate queste nel latte, friggetele nel burro in una padella larga su fuoco non troppo alto per non bruciare il burro. Toglietele dal fuoco quando le fette sono ancora mollicce ed unitele alle mele in una teglia da forno precedentemente una di burro, alternando il pane alle mele. Spolverizzate alla fine tutto questo di zucchero e pangrattato e collocatela per una ventina di minuti nel forno. Rovesciate quindi il tortino su di un piatto spolverizzandolo una seconda volta di zucchero. Potete calcolare ogni 500 g di pane un chilogrammo di fette di mele.

--------------------------------------------------------------------------------

MELE AL FORNO

INGREDIENTI per 4 persone:

4 mele;

una manciata di uvetta;

buccia di limone grattugiata;

3 cucchiai di miele;

cannella in polvere;

chiodi di garofano in polvere.

PREPARAZIONE - Svuotare al centro le mele, togliendo il picciolo e i semi senza però rompere il fondo. Mescolare l'uvetta, il miele, la buccia di limone grattugiata, un pizzico di cannella e di chiodi di garofano. Riempire con l'impasto ottenuto le mele. Disporle in una pirofila leggermente unta d'olio e cuocere in forno a 180 °C per circa mezz'ora (oppure finché la buccia non sarà diventata morbida). Gustarle tiepide.

--------------------------------------------------------------------------------

MELE AL FORNO CON AMARETTI

INGREDIENTI:

4 Mele;

40 g di amaretti;

un bicchiere di vino bianco o di vino dolce;

1/2 bicchiere di latte;

20 g di burro;

cedro candito, zucchero.

PREPARAZIONE - Lavare le mele, asciugarle, levare loro il torsolo e mettetele in una pirofila imburrata. Far rinvenire l'uvetta in mezzo bicchiere di vino bianco (o di vino dolce). Bagnare gli amaretti nel latte e tritarli. Mescolare l'uvetta agli amaretti e riempire con questo composto le mele, chiudendo i fori con un dischetto di cedro candito. Mettere su ogni mela un pezzetto di burro e spolverizzare di zucchero. Versare il rimanente mezzo bicchiere di vino nella pirofila e far cuocere in forno a calore moderato per 30-40 minuti. Servire tiepide o fredde con lo sciroppo di cottura.

--------------------------------------------------------------------------------

COPPELLE GRAN GALA TWENTY

INGREDIENTI:

6 mele;

100 gr. di amaretti finemente sbriciolati;

100 gr. di zucchero;

1 bustina di pinoli;

4 cucchiai di zucchero caramellato;

burro q.b.;

1 confezione di panna fresca.

PREPARAZIONE - Sbucciare le mele, dividerle a metà e privarle del torsolo. Passare le coppelle velocemente nello zucchero e disporle, con la cavità verso l’alto, in una padella, possibilmente in acciaio, precedentemente bene imburrata. Cospargere con gli amaretti sbriciolati, lo zucchero caramellato a filo, i pinoli e qualche fiocchetto di burro.

Coprire e lasciare cuocere lentamente a fuoco basso per circa mezz’ora. Lasciare raffreddare nella pentola e quindi per qualche ora nel frigorifero. Servire guarnendo con un filo di panna liquida.

--------------------------------------------------------------------------------

FLAN DI MELE

INGREDIENTI:

2 mele;

1 quarto di latte;

1 quarto di panna fresca;

150 gr. di zucchero;

1 bustina di zucchero vanigliato;

3 uova intere più un tuorlo;

burro q.b.

PREPARAZIONE - Montare bene in una ciotola lo zucchero (tenerne da parte 3 cucchiaiate), le uova intere ed il tuorlo, aggiungendo poi gradatamente lo zucchero vanigliato, il latte e la panna.

Sbucciare le mele, tagliarle a fettine e sistemarle in 4 piccole pirofile, quindi versarvi sopra la crema di uova con qualche fiocchetto di burro.

Infornare in forno già caldo a 200° per 30 minuti, spolverizzare con lo zucchero rimasto e fare gratinare sotto il grill.

--------------------------------------------------------------------------------

DOLCE CAVOUR

INGREDIENTI:

2 bicchieri di farina di grano tenero;

2 bicchieri di farina di grano duro;

3 uova;

2 bicchieri di zucchero;

4 mele;

il succo di un limone e di una arancia e un po’ della loro scorza grattugiata;

1 bicchiere di panna fresca;

lievito vanigliato;

1 pizzico di sale.

PREPARAZIONE - Mescolare bene lo zucchero, uova, panna, succo, sale e scorza grattugiata; aggiungere gradatamente le due farine ed il lievito. Versare il composto in una tortiera imburrata ed infarinata ed infilarvi, verticalmente, le fettine di mele preparate in anticipo.

Cospargere di abbondante zucchero, infornare a forno già caldo a 180° per circa 45 minuti, lasciare raffreddare e spolverizzare con zucchero a velo.

--------------------------------------------------------------------------------

MELE COTTE - RICETTA BASE

INGREDIENTI:

4 mele renette o Golden Delicious - g 600 circa;

un limone.

PER LO SCIROPPO:

60 g di zucchero;

1/4 di l di acqua;

una scorza di limone, oppure mezza stecca di vaniglia, o un chiodo di garofano e un pezzetto di cannella.

PREPARAZIONE - Lavate le mele, scolatele, togliete i l torsolo quindi sbucciatele e tagliatele a spicchi. A mano a mano che gli spicchi sono pronti, gettateli in una ciotola piena d'acqua fresca acidulata con il limone per impedire che al contatto con l'aria diventino scuri. Preparate lo sciroppo: mettete lo zucchero in una casseruola non troppo piccola ( diametro cm 19), aggiungete l'acqua e la scorza del limone o gli altri profumi, mescolate e lasciate bollire per due o tre minuti. Raccogliete la frutta con la schiumarola, scolatela bene, aggiungetela allo sciroppo, quindi mescolatela delicatamente con un cucchiaio di legno, copritela e lasciate alzare il bollore. A questo punto spostate un po' il coperchio, regolate la fiamma bassa e cuocete le mele per 10 minuti, sorvegliandole, perché lo sciroppo tende a "montare" come il latte. Toglietele dal fuoco e servitele calde, tiepide o addirittura fredde. In questo ultimo caso, siccome la frutta raffreddandosi assorbe lo sciroppo, dovrete mettere nella casseruola, fin dall'inizio, circa mezzo decilitro di acqua in più della dose.

--------------------------------------------------------------------------------

MELE COTTE MERINGATE

INGREDIENTI:

4 mele Golden Delicious;

un limone;

2-3, amaretti.

PER LO SCIROPPO:

60 g di zucchero;

1/4 l di acqua;

una scora di limone.

PER IL CARAMELLO:

un cucchiaio di zucchero.

PER GUARNIRE:

qualche ciliegina candita;

una meringa fatta con 2 chiare d'uovo e 100 g di zucchero.

PREPARAZIONE - Sbucciate le mele, tagliatele ognuna i n otto spicchi e cuocetele nello sciroppo (vedi: mele cotte - ricetta base). Quindi toglietele dalla casseruola con la schiumarola, a mettetele affiancate nel tegame di Pyrex e cospargetele di amaretti sbriciolati. Rimettete la casseruola sul fuoco con lo sciroppo avanzato, aggiungete una cucchiaiata di zucchero, mescolate e cuocetelo per circa due minuti, cioè finché non sia leggermente caramellato, allora versatelo con un cucchiaio sulle mele e lasciatelo raffreddare. Intanto fate la meringa: in una ciotola montate le chiare con una frusta finché non possa stare ritta da sola nel centro. Mescolatevi delicatamente lo zucchero, poi versate la meringa sulle mele, a cucchiaiate, formando dei mucchietti tutt'intorno e mettendone una nel mezzo. Guarnite il centro di ognuno con una ciliegina e sistemate il tegame a metà altezza nel forno già riscaldato a 100° (per un quarto d'ora).Cuocete la meringa adagio per circa mezz'ora, cioè finché non sia rassodata e non appaia leggermente colorita. Servite le mele tiepide, nello stesso recipiente di cottura.

--------------------------------------------------------------------------------

MELE FRITTE

INGREDIENTI PER 6 PERSONE:

700 gr mele renette;

150 gr zucchero;

1/2 bicchiere di rhum;

INGREDIENTI PER LA PASTELLA:

125 gr farina bianca;

1 uovo;

25 gr burro;

1/2 bicchiere di vino bianco secco;

zucchero al velo;

olio per friggere.

PREPARAZIONE - Pelate ed affettate le mele a rondelle liberandole dal torsolo. Mettete le fette in una ciotola con il rhum e lo zucchero lasciandole a bagno per mezzora. Nel frattempo fate una pastella fluida con l'uovo, la farina, il vino, il burro fuso a fuoco dolce e qualche cucchiao del liquido di macerazione delle mele. Immergetevi le fettine di mela mescolando bene in modo che la pastella le ricopra bene e friggetele nell'olio bollente. Quando belle dorate, scolatele con la schiumarola, fatele asciugare su carta da cucina e servitele spolverizzate con zucchero al velo.

--------------------------------------------------------------------------------

FRITTELLE DI MELE COTTE NELLO STRUTTO

INGREDIENTI:

4 mele sbucciate e tagliate a fettine alte 1/2 cm;

una presa di sale.

PER LA PASTA:

200 g di farina;

2 dl. Di latte;

3 tuorli d'uovo;

100 g di zucchero;

0,30 g di cannella

PREPARAZIONE - Mettere la farina in un recipiente mescolandovi il latte, i tuorli d'uovo ed il sale. Lavorare il tutto molto bene. Unire l'albume delle uova sbattute a neve e lo zucchero. Immergere le mele nella pastella e friggerle in abbondante strutto di puro maiale, finchè non diventino di un color giallo oro. Le frittelle vanno poi passate nella cannella e nello zucchero, sono così pronte per essere servite calde.

--------------------------------------------------------------------------------

MELOTTI

INGREDIENTI:

200 gr. di farina;

2 uova;

4 cucchiai di zucchero;

2 mele;

2 cucchiai di olio d’oliva;

8 cucchiai di marsala;

1 pizzico di sale;

1 bustina di vanillina;

1 cucchiaio di lievito per dolci;

3 cucchiai di latte;

Olio per friggere q.b.

PREPARAZIONE - Mescolare bene le uova con lo zucchero, l’olio, il sale e la vanillina. Aggiungere il marsala, e quindi, gradatamente, la farina e il latte, fino ad ottenere un composto non troppo liquido. Unire quindi il lievito e, per ultime, le mele già preparate a piccoli dadini. Friggere a piccole cucchiaiate in abbondante olio bollente, lasciare riposare su carta assorbente e servire cospargendo di zucchero a velo.

--------------------------------------------------------------------------------

ZUPPA DOLCE DEL CONTADINO

INGREDIENTI:

4 costolette di maiale;

olio, sale, pepe, una noce di burro;

3/4 mele.

PREPARAZIONE - Fate rosolare bene dalle due parti le costolette di maiale nell'olio e quando saranno colorite salatele, pepatele e aggiungete la salsa di mele preparata prima facendo cuocere in poca acqua qualche mela sbucciata, senza torsolo e tagliata a pezzetti. Meglio se le mele saranno non troppo mature. Aggiungete acqua se la salsa si addensa troppo, aggiungete una noce di burro a metà cottura e servite dopo una decina di minuti di cottura.

--------------------------------------------------------------------------------

MELE SCIROPPATE AL VINO ROSSO

INGREDIENTI:

2 kg di mele piccole e sode;

2 l di vino rosso;

2 limoni;

1 stecca di cannella;

qualche chiodo di garofano.

PREPARAZIONE - Lavate e sbucciate le mele. Togliete i torsoli. Mettete al fuoco in una casseruola il vino con lo zucchero e lasciate bollire per qualche minuto prima di unire le mele, che farete cuocere con moderazione perché non debbono assolutamente perdere la forma. Una volta pronte, le mele si tolgono dalla casseruola con una paletta forata e si lasciano su un piatto poi si unisce allo sciroppo la stecca di cannella, i chiodi di garofano e la scorza grattugiata dei due limoni, e si continua la bollitura perché lo sciroppo si addensi, poi si toglie dal fuoco, si uniscono di nuovo le mele e si lascia raffreddare e riposare il tutto per un giorno ed una notte. Fatto questo, si dispongono le mele su uno strato in una vaso a bocca larga, poi si versa sopra un po' di sciroppo riscaldato, si attende che venga assorbito prima di formare un altro strato di mele e di sciroppo e così via fino a che il vaso è quasi colmo. Lasciate raffreddare, poi chiudete

--------------------------------------------------------------------------------

MELE RIPIENE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE:

4 belle mele rosse;

150 g di mascarpone;

10 amaretti;

50 g di uvetta;

50 gherigli di noci;

1 bicchierino di brandy.

PREPARAZIONE - Lavate ed asciugate le mele, poi svuotatele internamente senza rompere la buccia. Eliminate il torsolo, tagliate la polpa a pezzettini e mettetela in una terrina. Aggiungete il mascarpone, gli amaretti tritati, l'uvetta fatta rinvenire nel brandy e i gherigli di noce spezzettati. Riempite le mele con questo composto e chiudetele con la parte superiore che avrete tenuto da parte. Tenete in frigorifero fino al momento di servire.

--------------------------------------------------------------------------------

MELE ANNURCHE CON UVA CARAMELLATA E PISTACCHI TOSTATI

INGREDIENTI:

6 mele annurche;

250 g di uva;

150 g di pistacchi tostati;

zucchero a velo q.b.

PREPARAZIONE - Pelate le mele e tagliatele a fettine sottilissime. Caramellate gli acini d'uva e lasciateli raffreddare su una griglia. Disponete nel piatto tre ventagli di fettine di mela e intervallate con gli acini d'uva. Cospargete con una pioggia di pistacchi tostati e gocce di caramello. Spolverate la preparazione con lo zucchero a velo.

--------------------------------------------------------------------------------

BUDINO DI MELE

INGREDIENTI:

6 mele Renette;

3 cucchiai di zucchero;

cannella in polvere;

tre noci di burro;

4 cucchiai di pangrattato;

uvetta sultanina;

tre chiare d'uovo.

PREPARAZIONE - Sbucciate 6 mele Renette, ritagliatele a spicchi e mettetele in una casseruola con poca acqua - quasi coperte- fatele cuocere finché non saranno disfatte. Allora passatele, rimettetele sul fuoco e fatele asciugare. Aggiungete 3 cucchiai di zucchero e, sempre mescolando con un cucchiaio di legno, lasciate addensare la puré di mele. Rovesciatela poi in una terrina, conditela con della cannella in polvere e con due noci di burro infine mescolateci 4 cucchiai di pangrattato e l'uvetta sultanina che avrete precedentemente fatto rinvenire in acqua tiepida. Quando il composto sarà completamente freddo, amalgamate ad esso con delicatezza tre chiare d'uovo montate a neve ferma. Imburrate uno stampo da budino da un litro circa, versateci il composto, battendo lo stampo affinché non rimangano vuoti all'interno e ponetele in forno moderato per quarantina di minuti. Quando il budino sarà rassodato, capovolgetelo nel piatto e servite caldo.

--------------------------------------------------------------------------------

SORBETTO DI MELE STARK ALLA GRAPPA DI FRUTTA

INGREDIENTI:

1 grossa mela Stark;

120 g di zucchero;

1 limone;

1 bicchierino di grappa di mele.

PREPARAZIONE - in circa 1,5 dl. di acqua far cuocere la mela insieme a 2 grani di ginepro, la grappa di mele e la scorza grattugiata di limone, passare al setaccio fine, versare in una sorbettiera, aggiungere lo zucchero e mantecare. Lasciare riposare in freezer per almeno un'ora, avendo cura di toglierlo una decina di minuti prima di servire.

SFOGLIATA DEI CASTELLANI

INGREDIENTI:

300 gr. di pasta sfoglia;

300 gr. di salsiccia;

1 cipolla tritata;

2 mele tritate;

2 uova;

1 cucchiaio di semi di sesamo.

PREPARAZIONE - Stendere la pasta sfoglia sulla carta da forno. Spellare la salsiccia e mescolarla in una ciotola con la cipolla, le mele e un uovo intero. Amalgamare il tutto e stenderlo sulla pasta arrotolandola poi come si fa per lo strudel. Sigillarne bene i bordi, spennellare con l’altro uovo sbattuto, cospargere con i semi di sesamo e cuocere in forno già caldo a 200 gradi per 20 minuti. Servire caldo o freddo, eventualmente accompagnando con una salsa ottenuta mescolando yogurt, succo di pompelmo, sale, pepe e trito di erba cipollina.

--------------------------------------------------------------------------------

CAKE SALATO

INGREDIENTI:

2 mele verdi Golden Delicious;

700 gr. di polpa di maiale in una larga fetta ben battuta;

50 gr. di pancetta;

150 gr. di polpa di vitello;

1 ciuffo di prezzemolo;

1 piccola cipolla;

vino bianco, burro, sale e pepe.

PREPARAZIONE - Tritare finemente la pancetta con la polpa di vitello, passandole nel mixer in modo che si riducano quasi ad una crema. Tritare la cipolla e farla appassire con 30 gr. di burro. Unire il trito preparato e lasciarlo colorire piano, aggiungendo il vino bianco, il prezzemolo tritato, il sale ed il pepe fino a quando il tutto sarà ben asciutto. Sbucciare le mele, eliminare il torsolo e con un coltellino ben affilato allargare ulteriormente la cavità che sarà farcita con parte del ripieno preparato. Mettere la fetta di maiale sul tagliere, salarla e peparla abbondantemente, spalmarvi sopra il ripieno rimasto e posare su questo le due mele farcite ben ravvicinate. Arrotolare strettamente la carne, chiuderne bene le estremità, quindi adagiare l'involucro in uno stampo a cassetta foderato con un foglio di alluminio imburrato, che lo contenga in stretta misura. Coprire con un altro foglio di alluminio e cuocere a bagnomaria in forno caldo a 200 gradi per circa un'ora e mezza. Togliere dal forno, lasciare riposare 10 minuti e quindi levare il cake dallo stampo, togliere l'alluminio e, con un coltello, molto affilato e seghettato, tagliare la mattonella a fette un po' alte, in modo che ogni fetta abbia al centro una rondella di mela farcita. Disporre sul piatto da portata e servire tiepido.

--------------------------------------------------------------------------------

CROSTATA DELLA CASA DEI CUORI

INGREDIENTI:

1 kg di polpa di manzo per brasato;

2 cipolle gialle grandi;

1 cespo di sedano grande;

1 bicchiere di marsala secco;

sale, pepe, olio;

1 mela Renetta.

PREPARAZIONE - Versare un filo d'olio in un tegame dove il manzo possa comodamente cuocere e nel quale vi sia uno spazio di almeno due dita attorno alla carne. Fare riscaldare un poco e quindi rosolare brevemente la carne, salare e pepare. Pulire nel frattempo e affettare finemente la cipolla. Pulire, lavare e tagliare a fettine il sedano, dopo averlo privato delle foglie dei gambi più verdi e più esterni (la metà delle foglie vanno eliminate). Quando il brasato sarà rosolato su tutti e due i lati, a fuoco vivo aggiungere la cipolla ed il sedano. Rimescolare la verdura - lo spazio non sarà molto - facendo attenzione che non attacchi e che la cipolla rimanga bianca per una decina di minuti, finché non noterete che le verdure cominciano ad appassire, occupando meno spazio e disperdendo il loro liquido. A questo punto abbassare il fuoco e lasciare cuocere ben coperto, sempre controllando che vi sia sempre un poco di liquido sul fondo del tegame, per un'ora e mezzo circa. Se cuocerà lentamente e coperto, la verdura lentamente si disferà formando un bel sugo attorno alla carne. A cottura quasi ultimata, lavare e pelare la mela, tagliandola a dadini piccoli e aggiungerla al sugo del brasato, eventualmente alzando un pochino il fuoco. Attendere che anche la mela si disfi, aggiungere il bicchiere di marsala e lasciare insaporire per cinque minuti. Il sugo formato sarà abbondante grazie alle verdure, e sarà possibile eventualmente condire con questo delle linguine. In questo caso sulla pasta così condita, aggiungere una spolverata abbondante di parmigiano per legare meglio.

--------------------------------------------------------------------------------

NODINO DI VITELLO CON LE MELE

INGREDIENTI:

4 nodini di vitello;

4 mele a polpa consistente;

40 g di burro;

1 cucchiaio d'olio extravergine d'oliva;

mezzo cucchiaio di farina;

1 rametto di rosmarino;

4 cucchiai di panna da cucina;

mezzo bicchiere di vino bianco secco;

sale e pepe.

PREPARAZIONE - Scaldare l'olio e la metà del burro in una larga padella e, quando i grassicominciano a sfrigolare mettere un rametto di rosmarino e i nodini di vitello velati di farina. Cuocere la carne, a fuoco vivace, tre o quattro minuti per parte quindi insaporirla con sale e pepe e bagnarla con il vino. Cuocere ancora qualche minuto quindi togliere i nodini della padella, tenendoli in caldo, scartare il rosmarino e aggiungere la panna al fondo di cottura. Mescolare, far alzare il bollore quindi versare la salsa sulla carne. Accompagnare con le mele sbucciate, divise in otto spicchi ciascuna e saltate nel burro.

--------------------------------------------------------------------------------

AGNELLO ALLE MELE

(fonte: I musei da mangiare e da bere - Wolftraud de Concini - 1998 Daniela Piazza Ed.)

INGREDIENTI:

1 coscia d'agnello;

2 mele;

1 cucchiaio d'olio d'oliva;

1 pugno di foglie fresche di menta;

sale, pepe;

succo di 1/2 limone;

1 fetta di pane bianco raffermo;

PREPARAZIONE - Sbucciare le mele e tagliarle a fettine sottili. Sbucciare anche il limone. Mescolare le mele, la buccia di limone e metà delle foglioline di menta nel frullatore. Tritare l'altra metà delle foglioline di menta, aggiungere il pane sbriciolato e unire tutto alla purea di mele, aromatizzata con il succo di mezzo limone. Pennellare d'olio la coscia d'agnello, salare e pepare. Coprire con metà della purea di mele e mettere per ca. mezz'ora in frigorifero. Mettere la coscia d'agnello in una pirofila, coprire con l'altra metà della purea di mele e informare (forno preriscaldato a 190 gradi). Cuocere secondo il peso della coscia per ca. 45-60 minuti, bagnandola di tanto in tanto con il fondo di cottura. Togliere dal forno, tagliare a fette e servire, accompagnato da purea di patate.

--------------------------------------------------------------------------------

BRASATO CON LE MELE

INGREDIENTI:

1 kg di polpa di manzo per brasato;

2 cipolle gialle grandi;

1 cespo di sedano grande;

1 bicchiere di marsala secco;

sale, pepe, olio;

1 mela Renetta.

PREPARAZIONE - Versare un filo d'olio in un tegame dove il manzo possa comodamente cuocere e nel quale vi sia uno spazio di almeno due dita attorno alla carne. Fare riscaldare un poco e quindi rosolare brevemente la carne, salare e pepare. Pulire nel frattempo e affettare finemente la cipolla. Pulire, lavare e tagliare a fettine il sedano, dopo averlo privato delle foglie dei gambi più verdi e più esterni (la metà delle foglie vanno eliminate). Quando il brasato sarà rosolato su tutti e due i lati, a fuoco vivo aggiungere la cipolla ed il sedano. Rimescolare la verdura - lo spazio non sarà molto - facendo attenzione che non attacchi e che la cipolla rimanga bianca per una decina di minuti, finché non noterete che le verdure cominciano ad appassire, occupando meno spazio e disperdendo il loro liquido. A questo punto abbassare il fuoco e lasciare cuocere ben coperto, sempre controllando che vi sia sempre un poco di liquido sul fondo del tegame, per un'ora e mezzo circa. Se cuocerà lentamente e coperto, la verdura lentamente si disferà formando un bel sugo attorno alla carne. A cottura quasi ultimata, lavare e pelare la mela, tagliandola a dadini piccoli e aggiungerla al sugo del brasato, eventualmente alzando un pochino il fuoco. Attendere che anche la mela si disfi, aggiungere il bicchiere di marsala e lasciare insaporire per cinque minuti. Il sugo formato sarà abbondante grazie alle verdure, e sarà possibile eventualmente condire con questo delle linguine. In questo caso sulla pasta così condita, aggiungere una spolverata abbondante di parmigiano per legare meglio.

--------------------------------------------------------------------------------

COSTOLETTE DI MAIALE CON SALSA DI MELE

INGREDIENTI:

4 costolette di maiale;

olio, sale, pepe, una noce di burro;

3/4 mele;

PREPARAZIONE - Fate rosolare bene dalle due parti le costolette di maiale nell'olio e quando saranno colorite salatele, pepatele e aggiungete la salsa di mele preparata prima facendo cuocere in poca acqua qualche mela sbucciata, senza torsolo e tagliata a pezzetti. Meglio se le mele saranno non troppo mature. Aggiungete acqua se la salsa si addensa troppo, aggiungete una noce di burro a metà cottura e servite dopo una decina di minuti di cottura.

--------------------------------------------------------------------------------

MAIALE CON PURÉ DI MELE

INGREDIENTI:

1 kg di lombata di maiale disossata;

30 g di burro;

3 bicchieri di latte;

3 limoni;

un bicchierino di brandy;

pepe.

INGREDIENTI PER IL PURÉ DI MELE:

1,5 kg di mele Renette;

80 g di burro;

mezzo bicchiere di aceto di vino bianco;

un bicchiere di vino bianco secco;

un cucchiaino di zucchero;

sale, pepe.

PREPARAZIONE - Fate sciogliere in un tegame il burro e in esso rosolate la lombata. Quando sarà colorita da tutte le parti, cuocete a fuco medio, a recipiente coperto. A cottura quasi ultimata aggiungete il brandy, il succo filtrato dei limoni e il pepe, intanto preparate il puré: sbucciate le mele, privatele del torsolo, tagliatele a spicchi e mettetele a cuocere in una casseruola dove avrete già sciolto il burro. A metà cottura aggiungete il vino, l'aceto e lo zucchero e regolate il sale e il pepe, abbondante. Alla fine passate tutto al setaccio. Tagliate la lombata ormai intiepidita a fettine sottili che disporrete sul piatto di portata. Al centro versate il puré da servire anche a parte.

--------------------------------------------------------------------------------

GALLETTI CON LE MELE

INGREDIENTI:

4 galletti;

3 mele;

sale, pepe;

un bicchierino di cognac;

olio e burro.

PREPARAZIONE - Sbucciare le mele e tagliarle a pezzetti, eliminando torsolo e semi e metterle in una terrina con il bicchierino di cognac e una buona spolverata di pepe. Introdurre le mele all'interno dei galletti, dall'apertura dalla quale sono state loro tolte le interiora, introdurre le mele fino a riempire la cavità, poi cucire l'apertura con del filo. Disporre i piccioni in una grande teglia nella quale avrete fatto scaldare olio e burro e metterli al forno dopo averli spolverati di sale. Cuocete a calore moderato finché appariranno ben dorati. Servire subito.

--------------------------------------------------------------------------------

PETTO DI POLLO RIPIENO

INGREDIENTI:

4 mezzi petti di pollo;

2 mele (non troppo dolci);

1 bicchiere di vino bianco;

sale, farina, olio;

PREPARAZIONE - Sbucciare le mele, levare il torsolo e tagliarle a fettine sottili. Farle cuocere nel vino bianco. Aprire i mezzi petti di pollo lateralmente, riempirli con le mele cotte, racchiudere con un filo. Salare, far rosolare bene da ambedue le parti, abbassare la fiamma e terminare la cottura. Lasciare raffreddare per alcuni minuti. Tagliare a fette e servire con del riso lesso al curry.

--------------------------------------------------------------------------------

POLLO ALLE MELE VERDI

INGREDIENTI:

1 pollo di 1,2 kg;

1,5 kg di mele Granny Smith;

150 g di burro;

200 g di uva sultanina;

1 decilitro di aceto di vino;

50 g di zucchero;

un bastoncino di cannella;

4 chiodi di garofano;

sale, pepe in grani;

burro.

PREPARAZIONE - Fate bollire per dieci minuti l'aceto con lo zucchero, la cannella e i chiodi di garofano. Filtrate il liquido e mettetevi a macerare l'uvetta per almeno un paio d'ore. Sbucciate le mele, levate il torsolo, cospargetele di pepe e mettetele in forno per un decina di minuti. Toglietele e conservatele al caldo. Lavorate un po' di burro con il sale, soffregate con questo il composto e mettetelo in forno in una teglia unta. Dopo una decina di minuti di cottura a fuoco vivace, togliete il pollo dal forno, sistemate tutt'intorno almeno la metà delle mele tenute in caldo, rimettete in forno per terminar la cottura n una casseruola a parte fate sobbollire sul fornello l'uvetta con lo sciroppo all'aceto, Se necessario bagnate di tanto in tanto il pollo con lo sciroppo dell'uvetta. A cottura terminata, disponete al centro del piatto di portata con il sugo di cottura e guarnite con le mele tenute da parte e riempite di uva passa.

--------------------------------------------------------------------------------

TACCHINO FARCITO

INGREDIENTI:

Un tacchino di medie dimensioni;

1 kg. di mele Jonagold;

una manciata di uvetta;

due bicchieri di vino bianco secco;

olio, sale, pepe;

PREPARAZIONE - Tagliare a dadini due mele, dopo averle sbucciate e private del torsolo. Indi farcire il tacchino con un ripieno di mele ed uvetta; farlo dorare in forno a media temperatura. Spruzzarlo abbondantemente con il vino bianco, salare, pepare ed ultimare la cottura. Servire con contorno di purè di mele, ottenuta passando al setaccio le rimanenti Jonagold, cotte in acqua appena salata e mescolandole poi sul fuoco con un cucchiaio di panna da cucina ed il succo di mezzo limone.

PINZIMONIO CON FONDUTA DI MELE

INGREDIENTI:

2,5 decilitri di sidro;

2 cucchiaini di agro di mele;

35 gr. di sottilette;

3 cucchiai di farina di granoturco;

1/2 cucchiaino di senape;

3 cucchiai di succo di mele;

pepe bianco.

PREPARAZIONE - Provate ad accompagnare I vostri pinzimoni di verdura con una salsa a base di sidro, agro e succo di mela. Portate a bollore 2,5 decilitri di sidro e 2 cucchiaini di agro di mele. lncorporatevi 35 gr di sottilette tagliate a listarelle, mescolando in continuazione. A parte, stamperete 3 cucchiai di farina di granoturco con mezzo cucchiaino di senape e 3 cucchiai di succo di mele. Unite questo composto alla crema di formaggio e cuocete per altri 3 minuti, sino ad ottenere un composto liscio ed omogeneo. Spolverizzate di pepe bianco.

--------------------------------------------------------------------------------

INSALATA FANTASIA

INGREDIENTI:

3 mele Golden Delicious;

1 sedano, un cespo di lattuga;

60 gr. di gherigli di noci;

200 gr. di Speck;

sale, pepe, olio, limone.

PREPARAZIONE - Pulire e sminuzzare il sedano e l'insalata: unirvi i gherigli di noce spezzettati e lo Speck tagliato a dadini (si raccomanda di eliminare la cotica e le parti grasse). A parte tagliare a pezzetti le mele, dopo averle lavate e private della buccia e del torsolo e spruzzarle con il succo di mezzo limone. Indi unire il tutto e condire a piacere con sale, pepe e olio.

--------------------------------------------------------------------------------

INSALATA ESOTICA

INGREDIENTI:

1 mela;

2 carciofi;

100 g di mandorle sgusciate;

1/2 pompelmo;

1 mazzetto di asparagi;

1 mazzetto di rucola;

2 cucchiai di aceto di mele;

2 cucchiai di olio extravergine di oliva;

qualche fettina di limone;

sale.

PREPARAZIONE - Dopo aver pulito gli ingredienti, cuocete a vapore o in acqua bollente gli asparagi e tagliateli in piccoli pezzi. Pulite i carciofi e tagliateli a spicchi. Sbucciate e tagliate a fettina la mela, a spicchi sottili il pompelmo e tritate finemente le mandorle. Disponete la rucola in un piatto di servizio e unitevi gli ingredienti precedentemente preparati; condite con una leggera spruzzata di sale, con l'aceto di mele e l'olio. Guarnite con fettine di limone e servite.

--------------------------------------------------------------------------------

INSALATA DI MELE E FORMAGGIO

(fonte: I musei da mangiare e da bere - Wolftraud de Concini - 1998 Daniela Piazza Ed.)

INGREDIENTI:

200 g d formaggio;

Edamer o analogo;

200 g di mele sbucciate;

30 g di sedano;

1 cucchiaino di sherry;

1 cucchiaio di aceto di vino;

sale, pepe;

succo di limone;

olio d'oliva.

PREPARAZIONE - Tagliare il formaggio e le mele a fette uguali. Aggiungere il sedano tagliato a fettine sottili. Unire gli altri ingredienti e servire.

--------------------------------------------------------------------------------

INSALATA DI MELE E LATTUGA

INGREDIENTI:

Una lattuga;

2 grosse mele con la buccia (biologiche);

2 cucchiai di succo di limone;

un pizzico di sale;

250 g di sedano tagliato a pezzetti;

125 g di noci a pezzetti;

qualche cucchiaiata di maionese;

PREPARAZIONE - Pulite, lavate e scolate la lattuga. Tagliate le mele e fette, conditele con il succo di limone ed il sale. Disponete la lattuga in un'insalatiera. Aggiungete sedano e noci. Versate su tutto la maionese e rimescolate perché sia condito uniformemente.

--------------------------------------------------------------------------------

LATTUGA, MELE E NOCI

INGREDIENTI:

1 cespo di lattuga;

2 mele Renetta;

una dozzina di noci;

olio, sale, limone.

PREPARAZIONE - Mondate e lavate la lattuga; scolatela e asciugatela e tagliatela a pezzetti. Sbucciate le mele, tagliatele a dadini, spruzzatele leggermente di succo di limone affinché non imbruniscano, sistematele sulla lattuga. Sgusciate le noci e fate a pezzetti i gherigli. Condite con olio, pochissimo sale e una spruzzata di succo di limone, servite immediatamente.

--------------------------------------------------------------------------------

INSALATA WALDORF

INGREDIENTI:

2 mele renette;

200 g di sedano bianco;

3 patate;

70 g di noci spellate;

1 limone;

100 g insalata ghiaccio;

prezzemolo;

basilico;

peperoncino;

2 cucchiai di olio extravergine di oliva;

sale.

PREPARAZIONE - Sbucciate le mele, pulite il sedano e tagliate entrambi a filettini sottili, che metterete in una terrina di vetro con le noci spellate, l'insalata ghiaccio tagliata molto sottile, le patate lessate e tagliate a fettine, il basilico, il prezzemolo tritato. Condite il tutto con un pizzico di sale, l'olio, il peperoncino ed il limone spremuto.

--------------------------------------------------------------------------------

INSALATA PARIGINA DI MELE E GAMBERETTI

(fonte: I musei da mangiare e da bere - Wolftraud de Concini - 1998 Daniela Piazza Ed.)

250 g di gamberetti;

2 mele non troppo dolci;

2 cespi di indivia belga;

1 limone;

1 tazza di crescione;

4 cucchiai di panna montata(dolce);

2 cucchiai di erba cipollina tritata;

1 cucchiaino di aceto di vino bianco al dragoncello;

mezzo cucchiaino di paprica.

PREPARAZIONE - Lessare i gamberetti e sgusciarli. Sbucciare le mele, togliere il torsolo e tagliarle a fette sottili. Tagliare l'indivia belga a rondelle, lavarle e farle sgocciolare bene. Bagnare i gamberetti con il succo del limone, lasciare riposare per una ventina di minuti, farli sgocciolare. Lavare il crescione. Unire alla maionese la panna montata addolcita, poi l'erba cipollina tritata, l'aceto, la paprica e alla fine il crescione. In una ciotola, unire i gamberetti, le mele e l'indivia belga, condire con la salsa e servire.

--------------------------------------------------------------------------------

COCKTAIL DI GAMBERETTI ALLE MELE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE:

200 g di gamberetti lessati e sbucciati;

2 cucchiai di maionese;

1 cucchiaio di crema di latte fresca;

2 mele Granny Smith;

qualche foglia di lattuga;

succo di limone;

erba cipollina;

tabasco;

PREPARAZIONE - Sbucciare le mele, tagliarle in quattro spicci e tagliarne la metà a dadini piccoli e gli altri a fettine orizzontali di tre o quattro mm di spessore. Cospargere gli uni e gli altri con succo di limone. Mescolare la maionese con la crema di latte, l'erba cipollina tagliata finemente, con qualche goccia di tabasco e,infine con i gamberetti e i dadini di mele. Lavare e asciugare una decina di foglie di lattuga e tagliarla a listrelle. Distribuire la metà dell'insalata fra quattro coppette di vetro e mettere in ognuna la quarta parte del composto di gamberetti. Disporre le fettine di mela verticalmente intorno alle coppette, formando come una corona e decorare la superficie con l'insalata rimasta. Per dare più colore al piatto si piatto si può lasciar la buccia negli spicchi di mela da tagliare a fettine.

--------------------------------------------------------------------------------

GAMBERI ALLA MELA E SEDANO

INGREDIENTI PER 10 PERSONE:

600 gr. di gamberi sgusciati;

200 gr. di cuore di sedano;

100 gr. di vinaigrette;

1 mela renetta grande;

1 cuore di lattuga.

PREPARAZIONE - Lessare i gamberi, sgusciarli ed unire al sedano e alla mela. Tagliuzzare a dadini, sistemare nei piatti freddi e guarnire al centro con foglioline di lattuga. Condire con la salsa vinaigrette.

--------------------------------------------------------------------------------

MELE RIPIENE AMBURGHESI

(fonte: I musei da mangiare e da bere - Wolftraud de Concini - 1998 Daniela Piazza Ed.)

INGREDIENTI:

4 mele verdi tipo Granny Smith;

2 filetti di aringa affumicata;

3 limoni verdi;

1/2 verza novella piccola;

2 cucchiai di maionese;

2 cucchiai di yogurt bianco;

2 cucchiai di panna liquida;

1 mazzetto di prezzemolo;

olio d'oliva, sale, pepe.

PREPARAZIONE - Mettere i filetti d'aringa a marinare per almeno 12 ore, in una terrina, coperti dalle fettine sottili di un limone verde e ricoperti di olio d'oliva. Coprire la terrina e tenere in frigorifero. In una ciotola a parte amalgamare la maionese, lo yogurt, la panna, il succo di un limone un cucchiaio di prezzemolo tritato grossolanamente. Mescolare bene, salare e pepare. Eliminare le foglie esterne più dure e il torsolo della verza e tagliarla a striscioline sottili. Con un coltello ben affilato, tagliare la calotta delle mele e svuotarle. Tagliare la polpa a dadini ed irrorarle, come anche l'interno delle mele, con il succo di un limone. Levare i filetti d'aringa dalla marinata e tagliarli a fettine sottili. In una ciotola, mescolare le striscioline di verza, i dadini di mela e le fettine di aringa con la salsa preparata. Riempire le mele con questo composto e servire fresche, guarnite con foglioline di prezzemolo.

--------------------------------------------------------------------------------

ARINGHE TORONTO

INGREDIENTI:

2 grosse mele;

2 aringhe;

2 patate;

un mazzetto di prezzemolo;

erba cipollina;

olio d'oliva;

aceto, sale, pepe.

PREPARAZIONE - Scottate le aringhe sulla fiamma diretta come si fa per il pollo, poi spellatele e tagliatele a dadini. Lessate al vapore le patate. Sbucciate le mele e le patate e tagliate entrambe a dadini. Versate tutto in un'insalatiera e profumate con del prezzemolo e dell'erba cipollina tritati. Solo al momento di servire condite l'insalata con una semplice vinaigrette di olio, aceto, sale e pepe; mescolate con delicatezza.

--------------------------------------------------------------------------------

FILETTI DI SOGLIOLA ALLA STARKING

INGREDIENTI:

4 filetti di sogliola;

2 limoni;

2/3 mele;

farina quanto basta;

olio per friggere quanto basta;

burro;

sale.

PREPARAZIONE - Passare velocemente i filetti di sogliola nel succo di limone, infarinarli e friggere in olio o burro. A parte, lavare bene le mele, privarle del torsolo con l’apposito strumento e tagliarle a fette sottili; friggerle nel burro in una larga padella antiaderente, senza farle cuocere troppo. Disporle sul piatto da portata con sopra i filetti di pesce. Servire tutto caldo.

CROSTONI DI CIAUSCOLO CON UVA APPASSITA E MELE

INGREDIENTI:

150 g di uva appassita;

450 g di ciauscolo;

12 fette di pane raffermo;

150 g di mele;

olio (quanto basta).

PREPARAZIONE - Per questa ricetta è necessario un grappolo di uva fatto appassire in un luogo ben arieggiato. Mettete le fette di pane a tostare nel forno con un filo d'olio. Passate il ciauscolo al setaccio e spalmatelo sul pane. Accompagnate con chicchi d'uva e mele tagliate a dadini e condite con un filo d'olio.

--------------------------------------------------------------------------------

CREPES DI GRANO SARACENO ALLE MELE GOLDEN

INGREDIENTI:

8 crépes;

4 mele;

2 cucchiai di marmellata;

2 cucchiai di miele.

PREPARAZIONE - Preparare le crepes sottilissime e farcirle con fettine di mele Golden, scottate nel burro ed amalgamate con marmellata di mele cotogne e miele. Passate al forno con sopra zucchero caramellato.

--------------------------------------------------------------------------------

PIZZA ALLE MELE

INGREDIENTI PER 2 PIZZE:

pasta per pizza;

1 mela verde tipo Grammy Smith;

1 grossa cipolla;

olio di semi;

sale, pepe, origano.

PREPARAZIONE - Tagliare la pasta in due parti, stenderla con le mani su una spianatoia infarinata, ungere con l'olio di semi due teglie basse in acciaio e stendervi la pasta. Affettare finemente la mela e disporla sulla pasta. A parte far appassire nell'olio di semi la cipolla e condirla con sale e pepe. Spargerla sulla pasta e specialmente sulla mela affettata. Correggere eventualmente di sale e polverizzare con l'origano. Cuocere in forno già caldo regolato a 250 gradi per circa quindi 15 minuti.

--------------------------------------------------------------------------------

RISOTTO DELICIOUS

INGREDIENTI PER 4 PERSONE:

4-5 mele Golden Delicious;

350 gr. di riso;

1 scorzetta di limone;

100 gr. di burro;

2 cucchiai di olio;

1 bicchiere di Pinot Bianco;

sale, pepe bianco appena macinato, noce moscata;

brodo quanto basta;

salsa Worcestershire;

parmigiano grattuggiato.

PREPARAZIONE - Sbucciare e tagliare a dadini le mele, scottarle in acqua bollente con la scorzetta di limone, scolarle e saltarle in 50 gr. di burro a fuoco vivo. A parte rosolare il riso nel rimanente burro ed olio, spruzzarlo con il vino e fare evaporare lentamente. Unire quindi gradatamente il brodo caldo procedendo come per un normale risotto. Ad un terzo della cottura aggiungere le mele, un pizzico di sale e noce moscata. Prima di togliere dal fuoco, incorporare il parmigiano, qualche ricciolino di burro ed un po' di salsa, passare una macinatina di pepe e servire.

--------------------------------------------------------------------------------

RISOTTO CON LE MELE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE:

350 g di riso;

2 mele Golden;

60 g di burro;

1 piccola cipolla;

circa 1 litro di brodo;

1/2 bicchiere di vino bianco;

1 cucchiaio di succo di limone;

cannella;

parmigiano grattugiato.

PREPARAZIONE - Sbucciare le mele, tagliarle a dadini piccoli e passarle in poco succo di limone perché non anneriscano. Tritare finemente la cipolla e farla appassire in una casseruola con la metà del burro. Quando comincia a prendere colore, unire il riso e, mescolando, farlo tostare per un paio di minuti. Bagnare con il vino e, quando è evaporato cominciare ad aggiungere il brodo bollente, un mestolo alla volta via via che viene assorbito. Mentre il riso cuoce, saltare rapidamente i dadini di mela in poco burro in modo che rimangano consistenti, spolverarli di cannella e aggiungerli al riso negli ultimi minuti di cottura. Quando il risotto è pronto, ancora un po' al dente, ritirarlo dal fuoco e completarlo con il burro crudo e con il parmigiano e mantecarlo per un minuto.

--------------------------------------------------------------------------------

RISOTTO ALLE MELE VERDI

INGREDIENTI:

400 gr. di riso;

500 gr. di mele verdi Golden Delicious;

100 gr. di pecorino;

un bicchiere di vino bianco secco;

brodo di carne oppure un dado;

prezzemolo tritato;

uno spicchio d'aglio;

peperoncino, olio.

PREPARAZIONE - Far rosolare le mele, preventivamente sbucciate e tagliate a fettine, con olio, aglio e peperoncino. A parte far rosolare il riso, aggiungere il vino bianco ed il brodo (un bicchiere).

Consumati questi ultimi unirvi le mele. A cottura ultimata spolverare abbondantemente con il pecorino ed il prezzemolo tritato. Indi mescolare il tutto prima di servire in tavola.

--------------------------------------------------------------------------------

PENNE ALLE MELE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE:

350 gr di penne integrali;

1 Kg di mele;

350 gr di pomodori freschi;

1 gambo di sedano;

prezzemolo;

olio e sale.

PREPARAZIONE - Immergere per un istante nell'acqua bollente i pomodori in modo da poterli spellare facilmente. Esaurita questa operazione, tagliarli a pezzetti e metterli in una larga padella unta d'olio. Far cuocere a fuoco basso e senza coperchio per eliminare l'eccesso di liquido. Sbucciare le mele, ridurle a dadini e unirle al pomodoro. Far cuocere, questa volta con il coperchio, fino a trasformare il tutto in una salsa omogenea. Aggiungere il sedano lessato e frullato. Cuocere le penne e condirle con la salsa non dimenticando, prima di servire, di aggiungere una manciata di prezzemolo tritato.

--------------------------------------------------------------------------------

RAVIOLI DI MAIALE AL CORIANDOLO CON MELE FONDENTI

(Ricetta di Riccardo Bosco, Rist. Boivin, Levico Terme)

INGREDIENTI:

350 g di pasta fresca all'uovo;

80 g di pancetta di maiale affumicata;

300 g di filetto di maiale;

1 uovo;

1 bicchiere di calvados;

1 mazzetto di coriandolo fresco tritato;

semi di coriandolo macinati;

40 g di parmigiano grattuggiato;

1 spicchio d'aglio;

semi di sesamo tostati;

olio d'oliva, sale.

PREPARAZIONE DEI RAVIOLI - Tagliare a cubetti il filetto di maiale e farlo rosolare brevemente in padella con un filo d'olio d'oliva e lo spicchio d'aglio intero. Condire con sale, pepe, coriandolo macinato. Sfumare con il calvados. Macinare il tutto con la pancetta, aggiungere gli altri ingredienti ed impastare. Stendere la pasta e ricavarne dei quadrati di 10 cm di lato. Posare in ognuno una noce di ripieno e chiudere a triangolo.

PREPARAZIONE DELLE MELE FONDENTI - Tagliare a cubetti 2 mele Renette. Mettere a cuocere a fuoco molto dolce in una pentola con un pizzico di sale ed uno di zucchero, nel caso le mele fossero troppo aspre. Far cuocere ben coperte finché non inizino a disfarsi. Stemperare le mele in padella con acqua di cottura dei ravioli ed un cucchiaio di olio d'oliva. Far insaporire i ravioli appena scolati insieme alle mele e servire, guarnendo il piatto con semi di sesamo tostati.

--------------------------------------------------------------------------------

TORTELLI SORPRESA

INGREDIENTI:

450/500 gr. di farina;

2 uova;

4 mele tipo Renetta;

1 cipolla;

200 gr. di gruviera grattugiato;

50 gr. di parmigiano grattugiato;

60 gr. di burro;

salvia fresca;

pepe macinato, sale;

PREPARAZIONE - Preparare la pasta con la farina, le uova, un pizzico di sale e acqua quanto basta e lasciare riposare 10 minuti coperta con un panno. Per il ripieno, sbucciare e affettare le mele, tritare la cipolla e far cuocere in una padella antiaderente con un cucchiaio di burro e 2/3 foglie di salvia. Quando le mele sono tenere, schiacciarle con la forchetta, raffreddare e quindi mescolarle con il gruviera, metà del parmigiano e sale e pepe quanto basta. Preparare i tortelli, lessarli in acqua bollente salata, scolarli e condirli con burro sciolto assieme alla salvia, parmigiano e poco pepe macinato al momento.

--------------------------------------------------------------------------------

ZUPPA DI MELE

INGREDIENTI:

400 gr. di mele Jonagold;

200 gr. di Speck;

150 gr. di pancetta;

100 gr. di carote;

2 coste di sedano;

una foglia di alloro, sale, pepe;

una cipolla.

PREPARAZIONE - Far rosolare la pancetta con cipolla, sedano, carote, alloro, sale e pepe. Aggiungervi le mele preventivamente lavate, sbucciate e tagliate a pezzi. A parte far bollire le bucce, si da ottenere un brodo, da versare a più riprese sulle mele che dovranno cuocere a lungo. Trascorse circa due ore, passare il tutto ed unirvi lo Speck tagliato a dadini.

--------------------------------------------------------------------------------

ZUPPA DI MELE E LENTICCHIE

INGREDIENTI:

500 g di lenticchie secche;

2,5 l di acqua fredda;

2 spicchi di aglio;

250 g di sedano a dadini;

un cucchiaio e mezzo da caffè di sale;

500 g di composta di mele Renette, non zuccherata;

1/2 l di acqua.

PREPARAZIONE - Lavate sotto l'acqua corrente le lenticchie e lasciatele a bagno in acqua tiepida per una notte.Aggiungete l'aglio, il sedano e il sale. Portate a ebollizione, riducete il fuoco e lasciate cuocere dolcemente da un'ora e mezzo sino a due ore, cioè fino a che le lenticchie non siano tenere. Togliete gli spicchi di aglio, eventualmente anche il sedano e aggiungete la composta, che sarà fatta di sole mele cotte non zuccherate.

Lasciate sobbollire per una decina di minuti.

Torta di mele caramellate

Ingredienti per 4 persone

Per il biscotto: 3 uova, zucchero 25 grammi; farina 00 25 grammi; farina di mandorle 25 grammi; 1 cucchiaino di miele; per le mele caramellate: 2 mele verdi; zucchero 50 grammi, 1 noce di burro, calvados 10 cl.; per la crema soffiata: latte 125 cl., panna 120 cl.; 2 uova , zucchero 60 grammi; gelatina 8 grammi. Preparazione Per il biscotto: montare i bianchi delle uova, unire il miele e lo zucchero a montaggio completato, unire i tuorli, aggiungere a mano le due farine, spatolare in una teglia da forno foderata di carta siliconata il composto, cuocere a 200 gradi per 7 minuti.Per le mele caramellate : sbucciare le mele , dividerle in otto parti uguali, in una casseruola sciogliere il burro con lo zucchero e caramellizzare le mele per 5 minuti, sfumare con il calvados. Per la crema soffiata: portare in ebollizione il latte, in una bacinella montare i tuorli con lo zucchero, incorporare il latte riportare il composto sul fuoco fino a raggiungere 80 gradi, unire la gelatina, raffreddare e aggiungere i bianchi e la panna montati. Montaggio della torta In stampi da monoporzione senza fondo, mettere la base del biscotto, adagirvi le mele, ricoprire con la crema soffiata, raffreddare e prima di servire caramellizzare con lo zucchero. Servire con yogurt naturale, salsa ai frutti rossi e un po' di gelato alla vaniglia.

TORTA DI MELE

Di mia sorella Liliana

ingredienti

1 kg di mele golden

200 g di farina 00

150 gr di zucchero

100 gr di liquore a piacere

80 gr di frutta secca ( mandorle, pinoli, nocciole, uva passa) a scelta

2 uova

1 bustina di lievito per dolci

limone succo e scorza grattugiata

Procedimento

Pulire le mele e tagliarle sottili, unire il succo di limone e un cucchiaio di zucchero. Preparare una pastella con le uova intere lo zucchero , il liquore, la frutta secca, il limone grattugiato ed infine la bustina di lievito unita alla farina . Unire al composto ottenuto le mele, mescolare bene. Imburrare una teglia a cerniera con burro e farina, versare il composto e pareggiare bene. Infornare a 180° per circa 60 minuti. Controllare con uno stecchino la cottura .

