Il ricettario de
“La cucina dri Vane”
per

"Primi piatti appetitosi, facili e veloci”

Isa cucina di Vang

Primi piatti appetitosi




Orecchiette con zucca e salsiccia

al profumo di salvia

6li ingredienti per 4 persone sono:

« 500 gr di orecchiette
* 4 salsicce

« 500 gr di zucca

« olioevoq.b.

« saleq.b.

* salvia 4/5 foglie

Procedimento:

= Tagliamo la zucca in cubetti

» Priviamo le salsicce della loro pelle, le facciamo a pezzi e le mettiamo in un fegame capiente
con un pochino di olio evo e iniziamo a cuocerle

= Aggiungiamo a meta cottura della salsiccia anche la zucca tagliata e le foglie di salvia

= Cuociamo il futto ancora per circa 5 minuti poi leviamo dal fuoco

= Cuociamo le orecchiette in abbondante acqua salata

* Le scoliamo a cottura ultimata e le mettiamo nel tegame con il condimento di zucca e
salsiccia e giriamo per bene per condire la pasta

= Serviamo le nostre orecchiette con zucca e salsiccia al profumo di salvia



Orecchiette con guanciale, verza

e pecorino romano

6li ingredienti per 4 persone sono:

« 500 gr di pasta fresca formato orecchiette
* una decina di foglie di verza
« 200 gr di guanciale
* pecorino romano
« olioevo
sale g.b.

Procedimento:

* Lavate le foglie di verza, fatele a striscioline e scottatele in acqua bollente per 3 minuti
poi scolatela

* Inun tegame rosolate la pancetta tagliata a pezzettini in un pochini di olio evo

» Aggiungete la verza e insaporite con un pochino di sale

* Cuocete le orecchiette in abbondante acqua salata e scolatele al dente

» Conditele con il guanciale e la verza e aggiungete ancora un pochino di olio evo a crudo e poi
abbondante pecorino romano grattugiato

« Servite la pasta



Risotto al taleggio con zucchine e peperoni

6li ingredienti per 4 persone sono:

gr 370 riso arborio

2 zucchine romanesche

1 peperone rosso

mezza cipolla

200 gr di taleggio

mezza bustina di zafferano

litro abbondante di brodo vegetale salato
olio evo q.b.

sale q.b.

Procedimento:

Tagliamo le due zucchine ed il peperone a dadini

Mettiamo a scaldare una padella antiaderente e ci facciamo saltare le verdure salando e
oliando un pochino

Le verdure devono rimanere croccanti, quindi non cuociamole troppo

In un tegame capiente, mettiamo l'olio evo con la cipolla tritata e la facciamo diventare
trasparente

Ora versiamo il riso, lo tostiamo e con un mestolo iniziamo a versare il brodo necessario a
coprirlo

Versiamo altro brodo ogni volta che questo si asciuga troppo

A fine cottura versiamo la mezza bustina di zafferano e giriamo per bene per unirlo in modo
uniforme a tutto il riso

Sempre fine cottura aggiungiamo il taleggio fatto a dadini e giriamo per bene per farlo
sciogliere e creare una crema

Leviamo dal fuoco e aggiungiamo le verdure e giriamo per bene il tutto per amalgamare tutti
gli ingredienti, serviamo il nostro risotto



Risotto ai fiori di zucca e zafferano

Gli ingredienti per 4 persone sono:

« 350 gr di riso per risotti

« 16 stimmi di zafferano ( o una bustina di zafferano in polvere)
+ 1litro abbondante di brodo vegetale gid salato

« 1cipolla

« 16 fiori di zucca

» 2 zucchine piccole o 1 grande

* saleqb

« olioevo

Procedimento:

« Inun pochino di brodo, un paio di cucchiai circa, se anche voi avete gli stimmi di zafferano,
mettiamo gli stimmi in infusione

 Laviamo le due zucchine, tagliamo le due estremita e le facciamo a dadini

« Laviamo i fiori di zucca, leviamo la parte interna e li dividiamo in 4 parti( se i fiori sono piccoli
anche in due parti va bene)

* Mettiamo a cuocere in una padella con un pochino di olio evo le zucchine, saliamo e a fine
cottura aggiungiamo i fiori di zucca; le zucchine lasciatele croccanti, non cuocetele troppo.

» Inun tegame capiente mettiamo a cuocere un pochino di olio evo, la cipolla tritata e quando
questa sara diventata trasparente aggiungiamo il riso

* Tostiamo il riso per un minuto, poi iniziamo ad aggiungere il brodo fino a coprirlo

» Procediamo cosi ogni volta che il brodo si asciuga troppo

* A fine cottura aggiungiamo la polvere di zafferano, se voi avete questa, se no il brodo dove
avete messo gli stimmi

* Ora aggiungiamo le zucchine con i fiori di zucca e giriamo per bene

» Serviamo il risotto caldo in piatti individuali
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Gnocchi alla romana

6li ingredienti per 4 persone sono:

« 250 gr di farina di semola

« 2 tuorli

« 1litro di latte

* nhoce moscata

» 130 gr parmigiano grattugiato
« 130 gr diburro

+ sale e pepe q.b.

Procedimento:

*  Mettiamo a bollire il latte

* Al momento del bollore versiamo a pioggia la farina di semola

» Continuiamo la cottura per altri 20 minuti girando sempre e a fiamma bassa

» Durante la cottura saliamo, pepiamo, aggiungiamo una grattata di noce moscata

» A fine cottura aggiungiamo i due tuorli, 30 gr di burro morbido e 30 gr di parmigiano
grattugiato e giriamo per bene il futto

« Versiamo l'impasto in una teglia grande leggermente inumidita e oliata

 Livelliamo l'impasto all'altezza di 2 cm

* Quando l'impasto si sara solidificato con l'aiuto di un coppa pasta rotondo (va bene anche un
bicchiere) ricaviamo tanti dischi di pasta

*  Mettiamo tutti i dischi sovrapponendoli leggermente fra di loro, in una teglia da forno
leggermente imburrata

« Completiamo aggiungendo il parmigiano grattugiato e il burro fuso

¢ Mettiamo il tutto in forno gia caldo a 200° per circa 15 minuti

«  Serviamo gli gnocchi alla romana caldi



Pasta al ragu bianco di salsiccia e verdurine
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6li ingredienti per 4 persone sono:
= Pasta fresca circa 400 gr
= Salsicce 4

= 1carota

= 2 zucchine
= 1cipolla

= Olio evo q.b.

= Sale e pepe q.b.
Procedimento

« In un tegame facciamo rosolare la cipolla tritata in n poco di olio evo fino a renderla
dorata

* Aggiungiamo a questa le salsicce private della loro pelle e fatte a pezzetti e con un
cucchiaio di legno le giriamo per farle cuocere bene

* Laviamo le verdure, le puliamo e le facciamo a striscioline con un pelapatate e le
aggiungiamo nel fegame con la salsiccia

 Saliamo e pepiamo (facciamo attenzione al sale se le salsicce sono gia molto saporite)

« Cuociamo il tutto con coperchio ancora per 5 minuti

» Cuociamo la pasta in abbondante acqua salata e la scoliamo al dente

« Condiamo la pasta con il ragu bianco di salsicce e verdurine, a piacere aggiungiamo pecorino
romano o grana grattugiato



Pennette alla vodka

6li ingredienti per 4 persone sono:

* 400 gr circa di pasta formato pennette
« 150 gr di pancetta dolce

« 1cipolla

* mezza tazzina di vodka

» passata di pomodoro q.b.

* panna da cucina 150 gr

« olio evo

* saleq.b.

Procedimento:
* inun tegame fate rosolare la pancetta e la cipolla tritata nell'olio evo
» aggiungete la vodka e fate evaporare
» oraaggiungete la passata di pomodoro ed il sale
» cuocete il sugo per 15/20 minuti a fuoco basso
 levate dal fuoco, aggiungete la panna e girate per bene
» cuocete le pennette in abbondante acqua salata
» scolate le pennette al dente e conditele con il sugo
« servite le pennette alla vodka calde



Gnocchi alla crema di crescenza e radicchio

P Als 44-:7

Gli ingredienti per 4 persone:
 circa 650 gr di gnocchi di patate
» 1 cespo di radicchio di Chioggia
« 100 gr di crescenza
* una tazzina di latte
* parmigiano grattugiato
« sale

Procedimento:

* per prima cosa pulire il radicchio, lavarlo per bene e tagliarlo a listarelle, poi strizzarlo.

* metterlo appassire in padella con coperchio su fuoco basso con un goccino di olio, ma se la
padella & antiaderente non occorre.

 una volta appassito il radicchio salare un pochino unirvi la tazzina di latte e quando il latte
sara caldo aggiungere la crescenza e girare molto bene con un cucchiaio finché il formaggio
non si scioglie.

» cuocere gli gnocchi in abbondante acqua salata e levarli un minuto prima.

* trasferirli nel condimento caldo e girare molto bene per far amalgamare tutti gli
ingredienti, aggiungere abbondante parmigiano reggiano e servire



Gnocchi alla sorrentina

6li ingredienti per 4 persone sono:

« 1kg di gnocchi

+ sugo di pomodoro fresco

« 300 gr di mozzarella

« 7/8 cucchiai di grana o parmigiano grattugiato

Procedimento:
« Cuociamo gli gnocchi in abbondante acqua salata, quando risalgono in superficie scolateli
* Metteteli in una pirofila da forno, conditeli con il sugo di pomodoro fresco
» Aggiungete la mozzarella fatta a dadini, il grana grattugiato e mettete tutto in forno,
sotto il grill fino a quando avrete il formaggio che formera una crosticina
* Levate dal forno la pirofila e servite a tavola gli gnocchi alla sorrentina ancora caldi e
filanti
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Vellutata zucca e patate con crostini al rosmarino

6Gli ingredienti per 4 persone sono:

= 500/660 gr di polpa di zucca

= 1cipollotto fresco

* 4 patate di media grandezza (se sono grandi anche solo 3)
= brodo vegetale q.b.

» sale e pepe q.b.

= 8 fette di pan carré

= rosmarino q.b.

Procedimento:

= Puliamo le patate, le tagliamo a dadini

= Tagliamo anche la polpa della zucca

= Inun tegame facciamo rosolare in un poco di olio evo il cipollotto tritato

* Mettiamo ora nel tegame anche la zucca e le patate e versiamo il brodo necessario a coprire
le verdure

= Cuociamo il futto fino a cottura ultimata (aggiungiamo nella cottura il brodo quando occorre)

= Frulliamo le verdure con il frullatore ad immersione fino ad avere una crema

= Assaggiamo la crema e aggiungiamo del sale (se occorre) e del pepe

= Prendiamo le fette di pan carré, le tagliamo in pezzetti quadrati

= In una padella mettiamo un goccino di olio evo, il rosmarino e i pezzi di pan carre, pepiamo e
facciamo rosolare i nostri crostini.

= Mettiamo la vellutata di zucca e patate nei piatti, aggiungiamo un filo di olio evo, poi i
crostini al rosmarino e serviamo
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Vellutata di funghi e patate

La cucina dil Vane

Vittp://blog giallozafferano-it/lacucinadivanes/

6li ingredienti per 4 persone sono:

» 400 gr di funghi champignon

» 3 patate medie o 2 grandi

= 1cipollotto fresco

= brodo vegetale circa 700/750 ml

= olioevo

= sale e pepe q.b.

= panna da cucina vegetale 3 cucchiai

Procedimento:
» Fate un soffritto con il cipollotto fritato e un pochino di olio evo
» Aggiungete le patate lavate, sbucciate e fatte a dadini
= Ora aggiungete anche i funghi, che avrete gia lavato, pulito e fatto a pezzetti
= Aggiungiamo pochino di sale
= Cuociamo le verdure per 10 minuti e poi versiamo il brodo e lasciamo cuocere il futto
= A cottura ultimata passiamo le verdure nel mixer
= Aggiungiamo ora la panna fresca e giriamo per bene e pepiamo a piacere
= Se la vellutata dovesse risultare troppo densa, potete aggiungere ancora del brodo.
= Con un mestolo versate la vellutata di funghi e patate nei piatti, aggiungete un pochino di
olio a crudo se vi piace e servite bella calda, anche accompagnata da qualche crostino.
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