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tolls db melomzane

Gli involfini di melanzane & una ricetta che si presta ad essere preparata
anche la sera prima.con largo anticipo. un antipasto perfefto che a favola
anche in maniera graziosa e che associato ad alfri anfipasti ci "salva” dal non
sapere cosa preparare ma che anche da solo pud essere usafo come
secondo o come conforno a dualehe secondo sia a base di pesce che di carne,
da servire freddo ( a femperatura ambiente) o passato leggermente nel forno
in modo da riscaldarlo un pol

L.@hceﬁ@d@léuér@

-

@W/wyé inlins db moloncane
melanzane
- prosciutio coffo
. soffiletta (o provola a fefte)
. sale
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. olio per friggere
Gli involfini di melanzane sono molto semplici da preparare. basta privare della
buccia le melanzane. e tagliarle in fefte non troppo sottili, metterle in acqua e
sale e lasciarle in ammollo petr un po. dopo cirea 15/20 minuti scolatele e
asciugatele con un panno e friggetele. avendo cura di adagiarle una volta fritte
in un piatfo con della carta assorbente softo, senza sovrapporle. perche
rischierefe poi di romperle nel prenderle in un momento successivo.

Quando si saranno raffreddate un po in modo che potete tocearle senza
bruciarvi prendefe le fette di melanzane e adagiatevi sopra mezza fettina di
prosciutio e mezza di soffiletta o emd di provola e arrofolatela su se stessa,
fate cosi per futte le fefte di melanzana e se non dovete utilizzarle
nellimmediato riponetele in una ciotola in frigo.

E gli involtini di melanzana sono pronti. facili. veloci e praticidavvero
buonissimi, accompaghano in modo eccellente un piatto come contorno, o
semplicemente come antipasto..o in porzioni diverse sono un offimo
secondo..magari accompagnati da un sughino da versargli sopra.

[otls inlells vieells semplee

La forta salata & colei che ci salva quando non sappiamo cosa preparare per
antipasto o quando allultimo minuto non sappiamo cosa fare per cena, si pud
preparare in svariafi modi. ma veramente tanti, questa & uno svuota frigo, ma
ne esce fuori qualcosa di veramente delizioso una ricetta semplicessi
prepara in pochi minuti, e sempte in pochi minuti finisce
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aptedienl? por b Tnlls snleils con pall ¢ pawedll

. un rotolo di pasta sfoglia rotondo

- 2/3 patate (dipende da duanfo sono grandi)

- 100 gr di pancetta

- parmigiano

. 1 mozzarella

. formaggi a piacere ( io ho usato emmenthal e fonfina)
Iniziamo shucciando le patate e tagliamole a cubetti piccolini che andremo a
friggere in una padella antiaderente con un po dlio e un pizzico di sale,
duando sono cofte. ma non froppo.

Sspegnete il fuoco e mettetele su una carta assorbente per far asciugare lolio
in eccessonella stessa padella fafe dorare la pancefta. una volta cotti enframbi
gli ingredienti, stendiamo il rofolo di pasta sfoglia e rivestiamo una teglia
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rofonda, avendo cura di bucherellare la base con una forchetta, versiamoci
dentro le patate, la pancetta, la mozzarella che avremo precedentemente
tagliato a cubetti, e i formaggi che avete scelto, in questo caso io ho tagliato a
cubetti cirea 100 gr. di emmenthal e 100 gr di fontina, spolverizzate con
abbondante parmigiano e infornate a forno gia caldo a circa 180° per 15/20
minuti. (i solito aggiungo anche un po di formaggio eremoso fipo philadelphia.
ma questa volta in frigo non cera @ ) quando vedete che la sfoglia e bella
dorata spegnete il forno. xché tanto i nostri ingredienti sono stati ot
precedentemente.

Uscitela dal forno e servitela tiepida. Avrefe cosi la vostra forta salata, che vi
asicuro & davvero buohissima

Pz leeows veolli
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Una ricetta davvero ma davvero buona, di duelle che non fai in tempo a
sfornarle che gia vanno a rubal

Non so se definirle focaccine. o pizzefte o panini conditi. morbidissimi e
davvero gustosi. sorprendente la riuscita anche perché non avendo idea di
cosa sfavo preparandola sorpresa dei pizzi leccesi é stata doppia. To
continuerd a prepararli, offimi per la cena o per uno spuntino o anche per
degli antipasti, basta farli un po piv piceoli. vedrete, andranno a rubal

aapredindt pov ¢ pizz eeats
. 300 g di farina O + circa 150gr. per linfarinatura

- 300 gr. di farina 00

- 1/2 cubetto di lievito di birra

. 350 ml di acqua

. 15gr. disale

-1 cucechiaino di zuechero
/w//mﬁmﬁ

2 cipolle medie (circa 200 g)

- 15 pomodorini ( circa 200 g))

. 3 cucchiai di pomodori pelati o passata di pomodoro ( cirea 100 gr.)

. olive denocciolate

- 60 gr. diolio

. sale

- peperoncino

- 0rigano
Sciogliere in una ciofola capiente il lievito in meta dellacqua tiepida. aggiungere
le farine e lo zucchero, mescolare e mettere la restante acqua e in ultimo il
sale e impastare bene per una decina di minuti. Se limpasto risulta morbido
va bene cosi non va aggiunta alfra farina. A me in realta é risultato un po duro
e ho aggiunto un pochino di acdua in piv, ma proprio poca. Coprire la ciotola,
con dentro limpasto, con la pellicola o con un canovaccio umido e far lievitare
per circa 2 ore in un luogo caldo e senza correnti, tipo in forno spento.
Preparare il condimento. affeftare le cipolle softili e poi tagliarle a pezzi
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metterle in una padella con l'olio farle cuocere 5 minuti. unire i pomodorini
tagliafi a pezzi. i pomodori pelafi schiacciati, l'origano e il sale (peperoncine a
piacere), cuocere per unalfra decina di minuti mescolando spesso. spegnere e
far raffreddare. Quando sara raffreddato aggiungere le olive nere a pezzefti

Prendere la ciotola con limpasto e aprirlo al centro e metterci dentro meta del
condimento. chiudere [impasto su se stesso e cominciare ad impastare
meftere il restante condimento e impastare facendo attenzione che si
mischino bene. non deve rimanete impasto bianco ( verta un impasto molfo
morbido & scivoloso) formare dei mucchietti di impastoio mi sono aiutata con
dei cucchiai. perché limpasto risulta davvero troppo morbido e ho versato i
cucchiai di impasto in una ciotola piena di farina e cosi aiutandomi con la
farina riuscivo a fare le palline: mettere i vostri pizzi leccesi su una feglia
infarinata sempre di farina 0. (serviranno 2 teglie), coprire con la pellicola o
con il canovaccio e far lievitare per un'ora. Infornare in forno caldo e statico a
220° per 15 minuti

Galuccio in agrodolee

I| gaftuccio in agrodolce & fra i miei piatti di pesce favoriti, forse perché non
amo il pesce con le spine quindi quando mi trovo davanti il gattuccio che di
spine non he ha proprio. sono molto confenta e cucinato in agrodolce mi
piace davvero tanfo. E una ticetta molto semplice da preparare. il problema??
Finisce in un aftimol
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aptedinl? por i pallliccio o aptodolle;

. gattuccio gia pulifo

. sale
- farina
- olio doliva

. 1 bicchiere di vino bianco

. 1 cucchiaio di aceto

. circa 20 gr di zucchero

. 2 spicchi daglio

. salvia dualche fogliolina

. limone

. prezzemolo fritafo

. lattuga o radicchio per guarnire il piatto
Inhanzitutto prendiamo il gattuccio gia pulito dalla pescheria. come vi dicevo &
un pesce che amo fanfo, ma pulirlo non mi piace per niente, dli va sfilata la
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pelle e non mi piace farlo duindi me lo faccio pulire direftamente in pescheria,
lo tagliamo a pezzettini, lo saliamo.lo infariniamo e lo friggiamo in abbondante
olio caldo avendo cura di girarlo. Una volta cotti adagiamoli su della carta
assorbente per cucina: in un Tegame versate il vino bianco. Iaglio fritato. le
foglioline di salvia. lo zuechero e aceto e portate a bollore. adagiatevi i
pezzeftini di gattuccio e fateli insaporire a fuco vivace rigirandoli.

Togliete dal fuoco e mettetelo su un piatto da portata. spolverando con il
prezzemolo fritato e guarnendo il piatfo con le fettine di limone e le foglioline di
radicchio o insalata. E il vostro gatfuecio in agrodolce & pronto.Come vedefe
uha ticefta semplice da preparare. abbastanza veloce. e viene fuori un piatfo
veramente gustoso e particolare. & un oftimo secondo ma anche uno sfizioso
antipasfo.

Cookletd ot gemibons virellls golos

Il cocktail di gamberi & uno degli anfipasti piv classici e piv preparati per una
cena a base di pesce. il suo sapore delicato, ma allo sfesso fempo deciso
rende il cocktail di gamberi una vera delizia per il palato: si presenta bello da
servire e si presta a qualsiasi decorazione. pud essere servifo anche in una
coppa da marfini con |insalafina alla base.

I cockfail di gamberi & un antipasto chic. delizioso e davvero semplicissimo da
preparare. la mia ricefta vede corretta la salsa cocktail con del brandy o
cognhac, e con un pizzico di salsa worchester, ma voi potefe tranquillamente
omettere la salsa worchester..ma il mio consiglio & di non omeftere il brandy
che secondo me & essenziale per la preparazione del cockfail di gamberi. ma
¢’ chi non lo usal
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gt pov o cooktid i gancion:
- 500 gr. di gamberefti sgusciafi
- 350 ¢r. di salsa cockfail (maionese e kefchup)
- Uno spruzzo di brandy o coghac
- un spruzzo di salsa worchester
- qualche foglia di insalata
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per la decorazione io ho usato limone, prezzemolo e kiwi
Iniziamo versando i gamberetti in acqua bollente e lasciandoli cuocere per
solo due o fre minuti, aggiungendo un po di sale.dopo scolateli e lasciateli
raffreddare. nel fraftempo lavate le foglie di lattuga e fatele a striscioline sotili
softili, in una ciotolina prepariamo la salsa cocktail unendo alla maionese il
kefchup. io lo faccio senza dosare il keteup. la salsa deve diventare rosa
quindi mescolando vi renderete conto voi stessi quando é necessario
fermarsi, date una spruzzata con il brandy o cognac e un alfra con la salsa
worchester, ma come dicevo sopra se hon lavefe a casa duestultima potefe
anche ometterla, adesso versate la salsa otfenuta sui gamberetti gia freddi e
mescolate, preparate il piatto da portata mettendo alla base le striscioline di
lattuga e sopra i gamberetti complefamente ricoperti di salsa cocktail, poi
guarnite il piatfo con un ciuffetto di prezzemolo fritato e come ho fatto io con
fettine di limone e kiwi. o come vi sembrra piv adeguato. pofete anche metterlo
in una ciotolina con le foglie di lattuga in bella mostra sotto il cocktail di
gamberi, 0 in una conchiglia di mare a decorare il piatfo insieme ad alfri
antipasti.

Zucokine ¢ woltanzane geiylole

Adesso che & attivata |estate ci viene sempre pit voglia di mangiare un piatto
sano e fresco, ma sopratiutio veloce e semplice da preparare. e le zuechine e
melanzane grigliate & uno di quei piatti che durante le serate estive in giardino
e in veranda gustiamo molto volentieri. Una ricefta semplice, un delizioso
anfipasto, un offimo secondo o addirittura un piatto unico pet cena, e perché
no. anche un piatfo decisamente light. che soprattutto in questo periodo non
dispiace!l Ideale per le diete e sopratiutto per le diete iperproteiche. ricco di
fibre e offime vitamine le zucchine e melanzane grigliate & una di quelle ricefte
in grado di salvarci una seratal
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ingredions pov b zucching o welanzane grigliale

- melanzane
. zucchine
- pomodorini

. erbe aromatiche

. prezzemolo

. olio
Preparare questo piafto & davvero semplicissimo, basta lavare le zuechine e
tagliarle a fetfe non troppo softil. ma nemmeno froppo spesse. per il lato
verticale della zuechina, tagliare le melanzane anchesse a fette, salarle
leggermente e aver la pazienza di porle sulla griglia avendo cura di girarle e
rigirarle senza farle bruciare Lavate e tagliate in quattro anche i pomodorini
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Una volta che le zuechine e le melanzane sono cofti disporte sul piatto da

portata, e aggiungere i pomodorini. To preparo un olio aromatizzato con le erbe.

in un contenitore metto olio.erbe aromatichedella Provenza possibilmente ( o
comundue dualsiasi tipo di erba aromatica, rosmarino, origano, salvia) e frullo
il tutto con il frullatore ad immersione. Utilizzo poi lolio a crudo sopra le
zuechine e le melanzane una volta che sono cotte. ma se dovete rispettare
una dieta, ovviamente eliminate l'olio.Quindi dopo averli disposti nel piafto,
versato un filo dolio e spolverizzato con il prezzemolo tritato, abbellite il piatto
se volefe con carote e lattuga.

tialals db lgowets vieelly demplee

E quando non hai voglia di sfare fanto fempo in cucina. ecco linsalata di
sgombri con scaglie di parmigiano e arance.un insalata alternativa che vi
piacera davvero tanfol

Sopraftutto nella stagione primaverile/estiva é fresca buona e facile da
preparare

E un piatto che va gustato anche freddo. quindi potete tranquillamente
preparatlo molfo fempo prima, servifo come antipasto o come secondo é un
offima alfernativa per mangiare il pesce. soprattutio lo sgombro che ha pochi
modi in cui essere preparato
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- sgombpri
. sale

- larancia
- 1limone
. olio

. pepe
. scaglie di parmigiano
. aceto balsamico

. rucola

- pomodorini
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E’ un piatto davvero veloce da preparare. la parte piv lunga e quella di pulir il
pesce. quindi per prima cosa puliamo lo sgombro per bene e una volta pulito
cuciniamolo alla griglia, una volta cotto sfilettatelo e meftetelo da parte. e in
prafica il piatto si pud dire che & gia preparato. xché basta lavare e fagliare |
arancia e il limone a fette abbastanza sottili. lavare un po di rucola che ci
servira per fare il "letfo” su cui poggiare i nostri filefti di sgombro, lavare e
tagliare dei pomodorini pachino e il gioco é fatto.

Posizioniamo infatti futto su un piatfo da portata, prima la rucola e poi
adagiamoci i nostri filefti di sgombro, e adorniamo il piatto con le feftine di
arancia e limone alternandole in modo da creare un offima coreografia,
spolveriamo il Tutto con una bella manciata di scaglie di parmigiano. una
spolveratina di pepe. un filo dolio e decoriamo con la glassa di acefo
balsamico. e voila la nostra insalata di sgombri con arance e scaglie & pronta

FUlt vpiewe

Le patate ripiene sono un delizioso antipasto o contorno, che accompagna i
nostti piafti in un modo sfizioso, ma anche molto elegante, un alfernativa alle
classiche patate al forno o al puré. un idea che unisce un po entrambi i
coneetli e che rende le patate un piatto davvero speciale. offre che molto
divertente e appefitoso per i bambini.

Una ricefta davvero semplice e veloce.
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- patate

- Una manciata di parmigiano

- sale

- pepe

- uha hoce di burto

- lafte qb

- hoce moscafa

- prezzemolo
Non metto le dosi perché in questa Ficetta non sono necessarie. in quanto
stabilirete voi in base a quante persone siete il humero di patate da fare.
considerando che ogni patata viene divisa a mefa e quindi per 2 persone &
sufficiente una patata, e tutti gli altri ingredienti vengono da se.

Scegliete delle patate che siano futte della sfessa dimensione. fatele bollire
con futta la buccia per 15 m. ( anche se il tempo dipende dalla grandezza
delle patate ) devono comundue rimanete un po al dente ; una volta cotte
lasciatele raffreddare e tagliatele a meta. scavatele con un cucchiaino
togliendo la polpa interna e ereando duindi un incavo, disponete le patate in
una feglia ricoperta da carta da forno. Dedichiamoci adesso alla polpa delle
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pafate e prepariamo un bel pure . quindi passiamola nello schiacciapatate o hel
passaverdure, disponefe la purea otfenuta in un pentolino e aggiustate di sale.
pepe. hoce moscata e burro, mescolate affinché il burto si sia fuso e tutto
diventi omogeneo e aggiungere un po di lafte bollente, fino ad otfenere un
composto liscio . spegnete il fuoco e o ho aggiunto anche una manciata di
prezzemolo tritato. Adesso riempite le patate. io ho sistemato il composto in
una sacca a poche ma potete aiutarvi anche con un cuechiaino, una volta
riempite passatele nel forno a 180 ° per circa 5 minuti, non di pivll E avrefe
delle patate ripiene bellissime e buonissimel
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