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Spiedini alla Moresca 

Ingredienti per 4 pers. 

700 gr di filetto di maiale o pollo 

½ mazzetto di timo 

1 mazzetto di prezzemolo 

1 cucchiaino di peperoncino in polvere 

2 cucchiai di cumino in polvere 

1 cucchiaino di paprika dolce in polvere 

15-16 spiedini di legno 

Sale e pepe q.b 

 



 

Preparazione: 

In una ciotola mettete l’olio con il    

prezzemolo e il timo tritati, aggiungete 

poi le spezie: cumino paprika in polvere 

,sale epepe 

Tagliate i cubetti a 2 cm circa mettete 

nella ciotola della marinata e lasciate 

riposare per tutta la notte in frigorifero 

Il giorno successivo togliete la carne 

dalla marinata e infilzate negli spiedini 

Scaldate la piastra e cuocete 

spennellando con la marinata 

 

 



Salsa Tapenade All’Andalusa 

Ingredienti per 4 persone: 

150 gr di olive nere 

2 cucchiai di capperi 

½ scatoletta di tonno 

6 filetti di acciuga 

1 cucchiaio di succo di limone 

1 cucchiaino di senape 

6 cucchiai di olio d’oliva 

Un trito di erbe 
(timo,rosmarino,origano) 

 



Preparazione: 

Scolate le olive e i capperi e frullate, 

aggiungete il tonno i filetti d’acciuga 

incorporate il succo di limone e la 

senape e frullate il tutto 

Continuando a frullare, incorporate 

lentamente l’olio e amalgamate il 

tutto 

Aggiungete infine le erbe 

aromatiche, aggiustate di sale e fate 

riposare in frigorifero per minimo 3 

ore 

 

 



Salsa al pomodoro di Lanzarote 

Ingredienti per 4 pers. 

450 gr di pomodori in scatola 

5 spicchi d’aglio 

2 cucchiai di aceto di vino 

Cumino 

1 cucchiaino di paprika dolce 

4 cucchiai di olio evo 

500 gr di pomodori freschi 

Sale e pepe q.b. 

 



Preparazione: 

• Frullate i pomodori insieme alla 
loro acqua con gli spicchi d’aglio 

• Versate anche l’aceto,sale pepe 
cumino e paprica in polvere. 
Frullate di nuovo incorporando via 
via l’olio d’oliva 

• Disponete i pomodori a fette su 
un vassoio e distribuitevi sopra la 
salsa. Lasciate in frigorifero 30 
minuti prima di servire 

 

 

 

 



Hummus 
Ingredienti:  

• 200 gr di ceci  

• 2 cucchiai di Tahina  

• 2 spicchi d’aglio  

• 1 limone  

• paprika  

• prezzemolo  

• olio d’oliva  

• sale  

 



Preparazione  

• 1. mettete i ceci in acqua ad 
ammollare per 24 ore. Quindi 
lessateli fino a quando risulteranno 
teneri  

• 2. nel frullatore mettete i ceci, la 
tahina, l’aglio, il succo di limone e il 
sale. frullate a bassa velocità e se 
occorrese aggiungete un po’ d’acqua 
fino a formare una crema  

• 3. completate l’opera mettendo 
l’hummus in una ciotola,condite con 
un filo d’olio e decorate con 
prezzemolo e paprika  

 

 

 



Tershi di Zucca 

• 1/2 kg di zucca arancione, quella di 
Halloween  

•  2 spicchi d’aglio, schiacciati  
•  4 cucchiai di olio  
•  1/2 cucchiaino di peperoncino in 

polvere  
• mezzo cucchiaino di cruija, che in 

italiano è il carvi  
•  2 cucchiai di aceto  

 



Preparazione: 
• Mettete la polpa della zucca tagliata a 

pezzi e l’olio in una padella antiaderente 
e lasciate cuocere la zucca col coperchio 
fino a quando non diventa così morbida 
da poter essere schiacciata con una 
forchetta, proprio disfatta. Aggiungete in 
padella il peperoncino e l’aglio e fate 
soffriggere la zucca così insaporita 
ancora per una decina di minuti; fatto 
ciò, aggiungete anche il sale e l’aceto e 
cuocete la zucca per un quarto d’ora, 
fino ad ottenere una crema densa e 
compatta, non liquida. In ultimo mettete 
in pentola con la zucca così cucinata 
anche il carvi, mescolando bene. 
Spegnete il fuoco, trasferite il tershi in 
una scodella e lasciatelo raffreddare  

 



Cevizli Biber 

• Ingredienti (per 4 persone)  
• 1 tazza di noci  
• 2 cucchiai di pasta di peperone 

piccante  
• 5/6 pomodori secchi  
• 1 cucchiaino di cumino in polvere  
• 1 limone  
• 1 cipolla bianca piccola  
• olio evo  
• 1 spicchio d’aglio  

 



Preparazione: 

• Frullare in un robot da cucina le 
noci, la cipolla, l’aglio e i 
pomodori secchi. Aggiungere la 
pasta di peperone, il cumino, il 
succo di un limone. Amalgamare 
con un filo d’olio e servire.  

 

 

 

 

 

 



Melitzanosalata 

ingredienti :  

• 2 melanzane grosse scure  
• 1 grosso spicchio di aglio 

sminuzzato(io l'ho schiacciato e 
ridotto a purea)  

• 1 mazzetto di prezzemolo tritato  
• 1 cucchiaio da minestra colmo di 

yogurt greco  
• il succo di 1/2 limone  
• origano secco  
• olio extravergine d'oliva  
• sale, pepe  

 



Preparazione: 

• Scaldare il forno a 180°C e infornare 
le melanzane intere, private del 
picciolo; dovranno cuocere circa 45 
minuti.. Quando le melanzane sono 
morbide toglierle dal forno e 
lasciarle raffreddare.Sbucciarle e 
lasciare la polpa in un colino per 
circa mezz'ora. Battere la polpa 
scolata al coltello fino ad ottenere 
un purè non troppo liscio.Unire il 
succo di limone,lo yogurt, 1 pizzico 
di origano,il prezzemolo, l'aglio e 
montare con l'olio(non troppo), 
aggiustare di sale e di pepe.Lasciare 
in frigorifero qualche ora e servire 
fresco con pane pita. 

 



Pane fritto bengalese 

• Ingredienti per 4 persone: 
• 250 GR DI FARINA 00 

• 2 CUCCHIAI DI SEMOLINO FINE 

• 2 CUCCHIAI DI SEMI DI 
FINOCCHIO 

• 2 CUCCHIAI DI OLIO 

• 1 CUCCHIAINO DI SALE 

• 120 ML DI ACQUA 

• OLIO PER FRIGGERE 

 

 

 

 



Preparazione: 
• 1. TOSTATE I SEMI DI FINOCCHIO IN PADELLA PER UN 

PAIO DI MINUTI,QUINDI MACINATELI 
GROSSOLANAMENTE. 

• 2. IN UNA CIOTOLA METTETE LA FARINA,IL 
SEMOLINO,I SEMI DI FINOCCHIO ED IL SALE 

• 3. MAN MANO INCORPORATE L’ACQUA FINO AD 
OTTENERE UN IMPASTO OMOGENEO 

• 4. UNA VOLTA OTTENUTO UNA PALLA COPRITE CON IL 
CANOVACCIO E LASCIATE RIPOSARE PER 15 MINUTI 

• 5. DIVIDETE L’IMPASTO IN 8 PALLINE,SCHIACCIATE 
OGNI PALLINA CON IL PALMO DELLA MANO 

• 6. STENDETE OGNI DISCO SU DI UNA SPIANATOIA 
INFARINATA,OTTENENDO DELLE FOCACCINE DEL 
DIAMETRO DI 10-12 CM 

• 7. IN UN WOK FATE SCALDARE L’OLIO E QUANDO 
AVRÀ RAGGIUNTO LA TEMPERATURA DI 160-180° 
FRIGGETE FINO A QUANDO IL PANE SARÀ GONFIO E 
DORATO 

 

 

 



Paneer 
Ingredienti: 

2  L I T R I  D I  L A T T E  P A R ZI A L M E N T E  S C R E M A TO  

2  VA S E T T I  D I  Y O G U R T  B I A N C O  S E N ZA  Z U C C H E R O  (  T I P O  Y O G U R T  G R E C O )  

2  C U C C H I A I N I  D I  S A L E  

2  C U C C H I A I  D I  S U C C O  D I  L I M O N E  

 

Preparazione: 

1 .  I N  U N A  C A S S E R U O L A  P O R T A T E  I L  L A T T E  A  B O L L O R E  

http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2013/05/PicsArt_1368382267793.jpg


 

2 .  A P P E N A  I L  L A T T E  I N I Z I E R À  A  B O L L I R E  A B B A S S A T E  L A  F I A M MA , A G G I U N G E T E  L O  

Y O G U R T  I L  S A L E  E  I L  S U C C O  D I  L I M O N E  E  M E S C O L A T E  

 

3 .  Q U A N D O  I L  L A T T E  I N I ZI E R À  A  C A G L I A R E  E  S I  F O RM E R A N N O  I  G R U M I  S P E G N E T E  L A 

F I A M M A  A  L A S C I A T E  R I P O S A R E  P E R  1 0  M I NU T I  

 

4  P A S S A T O  I L  P E R I O D O  P R E N D E T E  I  F I O C C H I  C O N  U N A  S C H I U M A R O L A  E  D E P O N E T E L I  

I N  U N O  S C O L A P A S T A  R I VE S T I T O  C O N  U N  C A N O V A C C I O  

http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2013/05/DSC08450.jpg
http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2013/05/DSC08452.jpg
http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2013/05/DSC08454.jpg
http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2013/05/DSC08450.jpg
http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2013/05/DSC08452.jpg
http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2013/05/DSC08454.jpg
http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2013/05/DSC08450.jpg
http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2013/05/DSC08452.jpg
http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2013/05/DSC08454.jpg


 

5 .  C H I U D E R E  I L  C A N O V A C C I O  E  L A S C I A T E  R A F F R E D D A R E  I L  F O R M A G G I O  C O N  U N  

P E S O  S O P R A  

 

6 .  M E T T E T E  I L  F O RM A G G I O  I N  U N O  S T A M PI N O  E  F A T E  R I P O S A R E  I N  F R I G O R I F E R O  

P E R  U N  P A I O  D ’ O R E  

 

C O N S E R VA T E  I L  P A N E E R  I N  G I O R N A T A  O  A L  M AS S IM O  I L  G I O R N O  S U C C E S S I VO  

http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2013/05/DSC08456.jpg
http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2013/05/DSC08457.jpg
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http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2013/05/DSC08458.jpg


Biryani di Pollo 
Ingredienti per 4 persone per il pollo 

4 0 0  G R  D I  P E T T O  D I  P O L L O  

1  C U C C H I A I N O  D I  ZE N Z E R O  G R A T T U G I A T O  

1  C U C C H I A I N O  D I  C U M I N O 

1  C U C C H I A I N O  D I  C U R C U M A 

1  C U C C H I A I N O  D I  P A P R I K A  D O L C E  

1  S P I C C H I O  D ’ A G L I O  

1  P E P E R O N C I N O  VE R D E  

2 5 0  G R  D I  Y O G U R T  B I A N C O  M A G R O  

1  C I P O L L A  

1  B I C C H I E R E  D I  L A T T E  

1  B U S T I N A  D I  ZA F F E R A N O  

S A L E  E  P E P E  B I A N C O  Q .B .  

1  C U C C H I A I O  D I  O L I O  E VO  

Ingredienti per riso basmati 

5 0 0  G R  D I  R I S O  B A SM A T I  

1  C U C C H I A I N O  D I  C U R R Y  

U N A  M A N C I A T A  D I  C O R I A N D O L O  F R E S C O  

ZA F F E R A N O  



 

 
Preparazione: 

http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2012/11/byr.jpg
http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2012/11/byr1.jpg
http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2012/11/byr.jpg
http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2012/11/byr1.jpg


1 )  I N  U N A  C I O T O L A  M E T T E T E  L O  Y O G U R T  M A G R O  A S S I EM E  A L LO  

ZE N ZE R O , C U R C U M A , C U M I N O  E  P A P R I K A  DO L C E , A G G I U N G E T E  L ’ A G L I O  

S M I N U ZZA T O , I L  P E P E R O N C I N O  T R I T A T O  E  I L  S U C C O  D I  L I M O N E .  

 

2 )  M E S C O L A T E  G L I  I N G R E D I E N T I  E  A G G I U S T A T E  D I  S A L E  E  P E P E 

 

3 )  A  Q U E S T O  P U N T O  P R E N D E T E  I  P E T T I  D I  P O L L O  E  T A G L I A T E L I  A  P I C C O L I  P E Z Z E T T I ;  

VE R S A T E L I  N E L L O  Y O G U R T , A M A L G A M A T EL I  A L  C O M P O S T O  E  FA T E  R I P O S A R E  I N  

F R I G O R I F E R O  P E R  U N A  N O T T E  I N T E R A  

http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2012/11/DSC05218.jpg
http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2012/11/DSC05222.jpg
http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2012/11/DSC05218.jpg
http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2012/11/DSC05222.jpg


 

4 )  L ’ I N D O M A N I  L E S S AT E  I L  R I S O  I N  A C Q U A  S A L A T A  C O N  L ’ A G G I U N T A  D I  

ZA F F E R A N O . Q U A N D O  S A R À  P R O N T O  S C O L A T E L O  E  C O N D I T E L O  C O N  I L  C O R I A N D O L O  

F R E S C O  E  I L  C U R R Y  

 

5 )  N E L  F R A T T EM P O  PR E N D E T E  U N A  P A D E L L A  C A P I E N T E ; M E T T ET E VI  L A  C I P O L L A  

T A G L I A T A  A  R O N D E L L E  E  F A T E L A  A P P A S S IR E  C O N  U N  C U C C H I A I O  D ’ O L I O .  

 

http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2012/11/DSC05225.jpg
http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2012/11/DSC05245.jpg
http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2012/11/DSC05271.jpg
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http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2012/11/DSC05271.jpg
http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2012/11/DSC05225.jpg
http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2012/11/DSC05245.jpg
http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2012/11/DSC05271.jpg


6 )  Q U A N D O  L A  C I P O L L A  S A R À  D O R A T A  A G G I U N G E T E  I L  P O L L O  C O N  L A  S U A  

M A R I N A T A  D I  Y O G U R T  E  F A T E  C U O C E R E  L A T O  P E R  L A T O  P E R  2 - 3  M I N U T I .  

 

7 )  S T EM P E R A T E  N E L  L A T T E  L O  ZA F F E R A N O  E  A G G I U N G E T E L O  A L  P O L L O . C O P R I T E  

C O N  U N  C O P E R C H I O  E  F A T E  C U O C E R E  P E R  1 0  M I N U T I  A B B O N D A N T I  A  F I A M M A  M E D I O -

B A S S A .  

 

8 )  P A S S A T O  I L  P E R I OD O  L E V A T E  I L  C O P E R C H I O , A G G I U S T A T E  D I  S A L E  S E  

O C C O R R E S S E  E  F I N I T E  L A  C O T T U R A  F I N O  A  Q U A N D O  I L  P O L L O  R I S U L T E R À  

A C C O M P A G N A T O  D A  U N  F O N D O  C R E M O S O .  

http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2012/11/DSC05272.jpg
http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2012/11/DSC05274.jpg
http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2012/11/DSC05272.jpg
http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2012/11/DSC05274.jpg


 

9 )  P R E P A R A T E  I L  R I SO  A  F O R M A  D I  “ C I AM B E L L A ”  

 

1 0 )  E  Q U A N D O  I L  P O L L O  S A R À  P R O N T O  M E T T E T E L O  A L  C E N T R O  D E L  R I S O  E  S E R VI T E  

A  T A V O L A .  V I  C O N S I G L I O  D I  S E R V I R L O  B E N  C A L D O  E  D I  A C C O M P A G N A R L O  A D  U N  

B U O N  B I C C H I E R E  D I  K R K A D È  O  T H E  A L L A  M E N T A .  

 

 

http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2012/11/DSC05279.jpg
http://blog.giallozafferano.it/cucinaplus/wp-content/uploads/2012/11/DSC05276.jpg
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