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Questa e la mia prima raccolta di ricette,
readlizzata per festeggiore il mio primo
anno di blog insieme a voi che mi seguite,

Troverete un menu completo con le
ricette piu visitate in questo anno, in altre
oarole.. le vostre preferite )

Spero Vi piaccia questa raccolta e.
continuate a seguirmil
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antipasto

Questa torta salata con
patate e pancetta e
ottima come antipasto o
per un bel picnic all'aria
operta. La forma a
treccia non solo le
conferisce un aspetto
diverso dalle classiche
torte salate, ma fa si
che la supertficie risulti
oncora piu croccante,

www.facebook.com/iocucinocosi

Icinocosi

Treccione rustico con patate,
pancetta e cipolla

Ingredienti

1 rotolo di pasta sfoglia

2 patate medie

1 fetta di pancetta stagionata
1/2 cipolla rossa di Tropea
olioe.v.o.gb

salegb

Preparazione

Lavate e sbucciate le patate e lessatele in acqua salata. Fatele
raffreddare per bene oppure, ancora meglio, preparatele il giorno
prima in modo che si asciughino e non rilascino acqua durante la
cottura del treccione.

In una padella con un filo d'olio extravergine di oliva fate rosolare la
cipolla tagliata a cubetti e la pancetta tagliata a striscioline sottili.
Infine aggiungete le patate tagliate a fettine non troppo sottili e fate
rosolare.

Stendete il rotolo di pasta sfoglia, disponete
il ripieno al centro e chiudete formando una
treccia o pannocchia: basta fare circa 7/8
tagli diagonali sui lati della sfoglia e poi
sovrapporre ciascun lembo uno sullaltro
fino a chiudere completamente, sigillando
per bene le estremita.

Fate cuocere in forno a 200° per circa 20/30
minuti, fino a che la superficie della sfoglia
diventera dorata. Fate raffreddare e servite
a temperatura ambiente.
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orimo

Se amate il riso, provate
il Risotto radicchio funghi
e brie, un primo piatto
delicato e cremoso che
vi delizierad. Facile da
preparare e perfetto
per il pranzo della
domenica o per
occasioni importanti per
fare bello figura con i

vostri ospiti.

www.facebook.com/iocucinocosi

Risotto radicchio funghi e brie

Ingredienti per 4 persone

300 gr. di riso carnaroli

150 gr. di radicchio rosso

150 gr. di funghi champignon

100 gr. di formaggio brie

50 gr. di parmigiano grattuggiato

2 | circa di brodo vegetale (preparato con cipolla, carota, sedano e prezzemolo)
cipolla bianca gb

olioevo gb

30 gr.di burro

sale gb

Preparazione

Preparate il brodo vegetale facendo bollire in circa 2 litri d’acqua un
po’ cipolla, carota, sedano e prezzemolo.

Pulite i funghi eliminando la terra con un panno umido e tagliateli a
fettine (in alternativa utilizzate funghi surgelati). Lavate il radicchio e
tagliate le foglie a listarelle. In una padella fate imbiondire con un filo
d’olio la cipolla tagliata a dadini, dopodiché aggiungete i funghi ed il
radicchio con un mestolo di brodo vegetale ed un pizzico di sale e
fate cuocere per circa 10/15 minuti.

Quando il condimento di funghi e radicchio si sara asciugato, versate
il riso, mescolate e fatelo tostare per qualche minuto. Aggiungete un
paio di mestoli di brodo, aggiustate di sale e fate cuocere,
aggiungendo del brodo poco alla volta man mano che si asciuga.

Qualche minuto prima di terminare la cottura aggiungete il brie
tagliato a cubetti e mescolate per farlo sciogliere ed amalgamare.

Infine aggiungete il parmigiano grattuggiato ed il burro, mescolate e
fate mantecare per qualche minuto prima di servire il risotto.
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e polpette in umido
sono un secondo di
carne molto gradito
anche dai bambini. Con
'aggiunta di funghi
porcini la ricetta diventa
ancora pid saporita,
perfetta per la cena di
una fredda serata
invernale, soprattutto se
gustate le polpette calde
ed accompagnate con
del pane croccante da
intingere nel sugo.

www.facebook.com/iocucinocosi
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Polpe’(’(e iIN UMIJO con funghi porcini

Ingredienti per circa 15 polpette

500 gr. di carne di suino macinata
200 gr. di funghi porcini

50 gr. di mollica di pane

2 cucchiai di grana grattuggiato
2 uova

1/2 bicchiere di vino bianco

300 gr. di polpa di pomodoro
sale e pepe gb

3 cucchiai di olio evo

3 cucchiai di trito di carote, sedano e cipolle
erba cipollina gb

Preparazione

Mettete in una ciotola la carne, conditela con sale e pepe e lavoratela
con le uova, il formaggio e la mollica, impastandola fino ad ottenere
un composto omogeneo e compatto. Formate le polpette
arrotolando l'impasto di carne tra le mani e dandogli una forma
sferica.

Versate I'olio in una padella, fate soffriggere il trito di verdure e poi
adagiatevi le polpette, facendole rosolare su tutti i lati per circa 5
minuti. Versate il vino, fatelo sfumare e poi aggiungete i funghi,
precedentemente puliti e tagliati a pezzetti.

Fate asciugare I'acqua rilasciata dai funghi ed aggiungete la polpa di
pomodoro, aggiustate di sale, aggiungete una manciata di erba
cipollina tritata e lasciate cuocere con il coperchio per altri 15/20
minuti, girando le polpette di tanto in tanto.

Servite le polpette ben calde accompagnate dal sugo ai
funghi.
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Questo piatto mi ricorda
linfanzia, perchée mia
nonna me lo preparava
sempre quando ero
piccola. Non saprei come
definirlo, mi sembra una
via di mezzo tra le
melaonzane a funghetto
e la parmigiona di
melanzane. Sicuramente
e un piatto semplice,
rustico e tipico
calabrese,

www.facebook.com/iocucinocosi

Melonzane in padella alia calabrese

Ingredienti per 4 persone

4 melanzane

1 cipolla rossa di Tropea
20 pomodori ciliegino

4 fette di caciocavallo
mollica di pane gb (2 fette)
pecorino grattuggiato gb
5/6 foglie di basilico
olioe.v.o.gb

salegb

Preparazione

Dopo aver pulito e lavato le melanzane, tagliatele a cubetti non
troppo piccoli. Fate soffriggere la cipolla tagliata a cubetti in
abbondante olio di oliva, dopodiché aggiungete le melanzane a
cubetti e fatele rosolare, aggiungete i pomodorini tagliati a meta, il
basilico, aggiustate di sale e portate a cottura aggiungendo man
mano un po’ d'acqua.

Poco prima di servire aggiungete la mollica di pane, il pecorino ed il
caciocavallo tagliato a cubetti, mescolate per fare amalgamare il tutto
finche il formaggio non si sara sciolto e servite.
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dolce

LLa preparazione di
questo dolce € molto
semplice e veloce, infatti
occorrono solo 10 minuti
per preparare la pasta,
altri 10 per la crema, 30
minuti di riposo in
frigorifero ed altri 30
per la cottura. In poco
piu di un'ora avrete un
dolce buonissimo e che
fa la sua figura.
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Torta sbriciolata con |
crema di ricotta e amaretti

Ingredienti

300 gr. farina

100 gr. farina di mandorle
150 gr. burro

2 uova

250 gr. zucchero

300 gr. ricotta

10/15 amaretti

1 bustina di lievito
nutella gb

zucchero a velo gb

Preparazione

In una ciotola versate la farina, la farina di mandorle, il lievito, 150 gr.
di zucchero, 1 uovo ed il burro ammorbidito ed amalgamate il tutto.
Non c’é bisogno di ottenere un impasto omogeneo e compatto
perché la pasta non & come la classica frolla, percido non dovra essere
stesa ma sbriciolata nella teglia. Riponete in frigorifero per almeno
mezz'ora.

Nel frattempo preparate la crema mescolando la ricotta, il restante
zucchero, un uovo e gli amaretti sbriciolati.

Rivestite di carta forno una teglia apribile e sbriciolate sul fondo meta
della pasta frolla, versate sopra la crema di ricotta, livellate con una
spatola, fate un altro strato con abbondante nutella e terminate
sbriciolando su tutta la superficie il resto della pasta.

Cuocete in forno preriscaldato a 180° per circa 35 minuti. Fate
raffreddare la torta prima di estrarla dalla teglia e spolverizzate con
zucchero a velo prima di servire.
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