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Secondo- %iche di broceoli e prosciutto cotto
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*Insalata di polilias

Insalata di poﬂo

Ingredienti

epetto di pollo arrosto

*1 carota

*3 coste di sedano

eolive verdi

egruviera

per la salsa

*5—6 cucchiai di maionese
*3—-4 cucchiaini di senape
*sale

*3 cucchiai di aceto bianco
*olio abbondate

*succo di limone

Per il pollo io ho usato quello arrosto ( da cui ho preso solo il petto ) che si compra gia fatto
altrimenti si pud comprare del petto di pollo e bollirlo oppure cuocerlo alla griglia.

Lo facciamo a pezzettini e lo mettiamo in una terrina. Si uniscono tutte le verdure tagliate a
pezzettini piccolini e anche la gruviera tagliata a fettine.

Prepariamo una salsina una terrina la maionese, la senape, |’ olio, il sale e I’ aceto e
mischiamo bene tutti gli ingredienti. Assaggiamo se la vogliamo pill o meno saporita e
aggiungiamo magari un po’ di senape e qualche goccia di limone

Amalgamiamo tutto versando la salsina e poniamo in frigo per una o due orette affinché i
sapori si uniscano bene. Serviamo a temperatura ambiente o fredda.

http://blog giallozafferano.it/dolcidiziachicca/insalata-di-pollo/
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Lasagne con radicchio e gorgonzo la

Ingredienti:

*2 o 3 cespi di radicchio rosso o trevigiano

egorgonzola

*700 ml di besciamella fatta con ( 700 ml di latte =70 g di farina—70 g di burro )
*parmigiano

eLasagne

Per prima cosa puliamo bene il radicchio rosso o trevigiano, togliamo la costa centrale e
tagliamolo a listarelle. Se preferite potete lasciare la costa ma io ho preferito toglierla per
avere un ripieno pit morbido.

Mettiamolo in un tegame con un filo d’ olio e poca cipolla. Saliamo e facciamolo appassire per
qualche minuto.

Intanto preparariamo la BESCIAMELLA, la ricetta la trovate in queste buonissime crepes al
salmone oppure in questo tortino di cavolfiore. Io ho usato come dosi 700 ml di latte, 70 g di
farina e 70 g di burro e condita con sale e noce moscata.

Uniamo il gorgonzola, facciamolo sciogliere e poi aggiungiamo anche il radicchio e lasciamo
che tutti i sapori si amalgamino.

Prendiamo ora una pentola con acqua salata ed un filo d’ olio e facciamoci sbollentare le
lasagne. Preleviamole e facciamole asciugare su un canovaccio pulito. Distribuiamo su una
pirofila un po’ di besciamella e copriamo con uno strato di lasagne, versiamo qualche
mestolata di crema al gorgonzola e radicchio e spolveriamo con il formaggio.

Continuiamo cosi fino ad esaurimento di tutti gli ingredienti concludendo con la besciamella
ed una spolverata di parmigiano. Inforniamo a 180 gradi per circa mezz’ oretta.

Serviamole tiepide e gustiamole in tutta la loro cremosita.

http://blog giallozafferano.it/dolcidiziachicca/lasagne-con-radicchio-e-gorgonzola/
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Quiche di broccoli, prosciutto cotto e formaggio

Ingredienti

*1 broccolo da 250-300 g

*100 g di ricotta

epanna o latte 100 ml

eprosciutto cotto

*1 uovo

*parmigiano

*Pasta sfoglia o brise’ o pasta matta
Per la brise’ :

*200 g di farina

*100 g di burro

eacqua e sale

Per la pasta matta:

*300 g di farina

e[ atte e acqua pitl di mezzo bicchiere
*50-60 g di burro Sale

Per prima cosa prepariamo la pasta e decidiamo se fare la brise’ o la pasta matta oppure utilizzare la
pasta sfoglia. Per la pasta matta leggete QUA’ la ricetta dell’ erbazzone , per la brise’ basta
impastare la farina col burro freddo a dadini e aggiungere sale poi unire acqua fredda fino a che non si
forma una palla liscia e omogenea. o ho fatto la brise’ questa volta ma secondo me copre troppo i
sapori quindi vi consiglio la pit veloce pasta sfoglia o la pasta matta, scarterei la brise’. Sia la brise’
che la pasta matta vanno fatte riposare in frigo mezz’ oretta.

Poi mettiamo a cuocere il broccolo ben lavato e diviso a cimette per circa 15-20 minuti senza farlo
disfare. Lasciamolo raffreddare.

Prepariamo lo stampo imburrandolo e infarinandolo e stendiamoci la pasta , copriamo con le sottilette
a pezzi ed il prosciutto cotto, uniamoci le cimette di broccolo e compattiamo.

A parte in una terrina versiamo la ricotta e rendiamola cremosa con una forchetta, uniamo | uovo, il
sale, il latte o panna ed una manciata di parmigiano. Versiamo sopra la torta ed inforniamo a 180 gradi
per 30 minuti. Gustiamola tiepida.

http ! blog. gia”oz:yﬁferano. it/dolcidiziachicca/ quiche—di—bvocco['L—prosciuﬁo—cotto—eformaggio/
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Veneziane con crema pasﬁcceva

PRIMO IMPASTO:

250 g di farina Manitoba
65 g di tuorli (circa 3 o 4)
15 g di lievito di birra

50 g di burro

60 g di zucchero

85 g di latte

SECONDO IMPASTO:

250 g di farina Manitoba
50 g di burro

62 g di tuorli (circa 2_2,5))
45g di zucchero

15 g di miele

Semi di vaniglia

75 ml di acqua

5 g di sale

limone

CREMA PASTICCERA, tuorlo d’ uovo, panna, granella di zucchero

Partiamo con il PRIMO IMPASTO mettendo nella planetaria la farina con lo zucchero, il lievito
sbriciolato ed il tuorlo d’ uovo ed inizio a mescolare utilizzando il gancio e facendo
amalgamare tutti gli ingredienti. Aggiungo piano piano I’ acqua versandola a filo e tenendone
un po  da parte che dobbiamo aggiungere solo dopo un po’ in modo che il composto la
assorba tutta. Faccio andare per circa 5 minuti a bassa velocita fino a quando il composto
non si incorda cioé diventa bello liscio e perde I’ aspetto grumoso. E’ arrivata |’ ora di
aggiungere il burro a pomata poco alla volta. Lasciamo anche qua che il composto assorba


http://blog.giallozafferano.it/dolcidiziachicca/crema-pasticcera-la-mia-ricetta-sublime/
http://www.eridania.it/nqcontent.cfm?a_id=1058

tutto il burro e poi fermiamo la macchina. Montersino consiglia di verificare con un
termometro o sonda la temperatura della pasta; se raggiunge i 26° prima di essere pronta
(quindi anche prima del burro) riponiamola in frigo per 10 minuti con tutta la boulle e poi
riprendiamo ad impastare. Ungiamoci le mani ed un piano con del burro e formiamo una palla
che va fatta pirlare. L’ operazione consiste nel far prendere forza alla pasta e tenderla bene,
bisogha passarla e arrotolarla sul piano piu volte. Guardate il video sotto. Una volta pronta
mettiamo la palla in una terrina unta di olio e coperta con pellicola a lievitare per 3—4 ore.

Passate le ore procediamo col SECONDO IMPASTO mettendo nella planetaria il primo
impasto assieme alla farina ed inizio ad impastare, aggiungo |’ acqua e aspetto che sia tutta
assorbita poi unisco il tuorlo a filo e il miele. Quando si inizia a staccare dalle pareti aggiungo
lo zucchero un cucchiaio alla volta. Aggiungo anche il burro morbido poco alla volta e poi gli
aromi e quindi la vaniglia ed limone grattugiato. Per ultimo il sale.

Mi ungo nuovamente le mani e formo una pasta che va di nuovo pirlata e poi lasciata puntale
coperta per 20 minuti.

Prendo ora dei pezzetti di impasto di circa 50 g o anche di 60 g e formo delle palline che vado
a pirlare nuovamente. Le lascio riposare 5 minuti e poi do la forma a pallina e lascio lievitare
nuovamente per 2 ore. Quando sono belle gonfie le spennello con una miscela FACOLTATIVA
di tuorlo e panna in parti uguali e pratico con una forbice un taglio a croce. Lo riempio tramite
una siringa o sac a poche con della crema pasticcera e copro con granella di zucchero.
Inforno a 180 gradi per circa 20 minuti.

http://blog giallozafferano.it/dolcidiziachicca/le-veneziane-con-crema-pasticcera/
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