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TORTA SALATA AD ALVEARE

PER 8 PERSONE

2 confezioni di pasta da pizza gia
stesa - 200 g di carne di vitello
macinata - 150 g di ricotta di
pecora - 1 mazzo di erbette tritate -
3 carote - 1 cipolla - 1 rametto

di rosmarino - 1 uovo e 1 tuorio

- 60 g di grana grattugiato

- 2 rametti di menta - 2 rametti di
prezzemolo - pangrattato - olio
extravergine d’oliva - sale - pepe

« 1 Pulite le carote, sbucciate la cipolla,
tritatele con gli aghi di rosmarino e fate
soffriggere in padella con poco olio.
Dopo 10 minuti spostate il soffritto ai lati
¢, al centro, fate rosolare la came con 1
cucchiaio d’olio; salate e pepate, unite
le erbette e cuocete per 4 minuti. Fuori
dal fuoco, incorporate Puovo, la ricotta, il
grana, 2 cucchiai di pangrattato, menta e
prezzemolo tritati e fate raffreddare.

# 2 Foderate con carta da forno

uno stampo dal fondo amovibile del
diametro di 24 cm. Srotolate la pasta,
assottigliatela, ritagliate tanti dischi di 6-7
cm di diametro; iempiteli con la farcia
preparata, ripiegate i lati verso l'alto e
sistemateli ben vicini fra loro nella teglia.
= 3 Spennellate i bordi della pasta con

il tuorlo e cuocete in forno a 200° per 10
minuti e a 180° per 50 minuti coprendo

a meta cottura. Servite la torta tiepida.

FACILE
# Preparazione 20 minuti
@ Cottura 1 h e 20 minuti = 245 cal/porz.
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BUCHE DI NATALE SALATA

PER 8 PERSONE

per il bisquit: 125 g di farina 00 - 60 g di burro + quello per la teglia

- 7 uova - 1 cucchiaio di senape - 1 cucchiaio di aneto tritato - sale - pepe
per il ripieno: 200 g di formaggio spalmabile - 2 cucchiai di mascarpone
-1 zucchina - 1 carota gialla - 1 limone non trattato - 300 g di salmone
affumicato a fette - sale - pepe

per la copertura: 50 g di mascarpone - 125 g di formaggio spalmabile

- qualche rametto di aneto - 30 g di noci brasiliane

@ 1 Preparate il bisquit. Separate i tuorli e gli albumi e teneteli da parte. Foderate una
teglia da 25 x 32 cm con un foglio di carta da forno e imburratelo. In una ciotola,
mescolate i tuorli con il burro fuso, unite la senape, I'aneto, sale e pepe; amalgamate gli
ingredienti e aggiungete la farina, mescolando molto bene. Montate a neve gli albumi e
uniteli al composto. Versate I'impasto nella teglia, livellatelo e infornate per 10 minuti a
200°. Poi, capovolgete il bisquit su un foglio di carta da forno, staccate la carta di
cottura, arrotolatelo delicatamente e lasciatelo raffreddare.

% 2 Preparate il ripieno. Lavate la zucchina, raschiate la carota e tagliatele entrambe a
bastoncini, scottateli in acqua bollente salata e scolateli. In una ciotola, mescolate il
formaggio, il mascarpone e la buccia grattugiata del limone; salate e pepate. Srotolate
il bisquit su un fogl‘o di aﬁumlmo spalmatevi 2/3 della crema di formaggio e distribuitevi
i bastoncini di verdura, poi coprite con le fette di salmone e completate con la crema
rimasta; anrotolate il blsqul%uudgelo nell’alluminio e lasciate riposare in frigo 12 ore.

@ 3 Preparate la copertura. Mescolate il formaggio e il mascarpone. Togliete la biiche
dallinvolucro di alluminio ed eliminate le estremita. Ricoprite la superficie con il

“ composto al formaggio, spolverizzate con I'aneto tritato le noci spezzettate e servite.

MEDIA « Preparazione 35 minuti + il riposo = Cottura 10 minuti » 420 cal/porzione

. Tovaglia e runner
Limonta, tovagliolo
Gioia Home, nastro

a Entrata Libera,

chiere Serax, forchetta

¢ coltello B Morone,
runner Madame Gioia Home.
Indirizzi a pagina 6
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CORONA DI PASTA BRIOCHE
CON RIPIENO Al FRUTTI DI MARE

PER 8 PERSONE

per la pasta brioche: 250 g di
farina 00 - 50 g di amido di mais

- 3 uova - 30 g di zucchero -

10 g di lievito di birra fresco

- 125 g di burro - 5 g di sale

per il ripieno: 8 capesante -

8 code di scampo - 24 cozze - 50 g
di farina - 50 g di burro - 3,5 di

di latte - prezzemolo tritato -

3 tuorli - 30 g di grana grattugiato
- 1 cucchiaio di semi di papavero
- fior di sale - sale - pepe

# 1 Preparate la pasta. Sciogliete il
lievito in 25 g di acqua tiepida.
Setacciate la farina e I'amido di mais
con il sale e lo zucchero nella ciotola
dellimpastatrice. Aggiungete I'acqua
con il lievito e lavorate gli ingredienti;
unite un uovo alla volta e, quando sono
incorporate, unite il burro morbido a
pezzetti. Continuate a lavorare a velocita
media fino a quando 'impasto si stacca
dalle pareti. Trasferite la pasta in una
ciotola capiente, copritela con la .
pellicola e lasciatela lievitare 12 ore in~
frigorifero. Toglietela solo quando
cominciate a preparare il ripieno.

@ 2 Preparate il ripieno. Sciogliete il
burro in una casseruola, unite la faring
e tostatela per 1 minuto, versate il latté
sempre mescolando, e cuocete fino &
ebollizione. Fuori dal fuoco incorpo
2 tuorli e il grana, poi salate e pepate.§
Scaldate una padella antiaderente, %
cospargetela con un pizzico di fior
di sale, cuocetevi le code di scampo
e le capesante finché risultano opache.
Fate aprire le cozze in padella a fuoco
vivo, ritiratele appena si schiudono e
toglietele dalle valve. Mescolate i frutti
di mare alla besciamella densa.

® 3 Stendete la pasta in una sfoglia dello
spessore 1/2 cm. Ritagliatevi 8-10
triangoli della base di 10 cm e dellaltezza
di circa 25 cm; disponeteli a stella con le
punte verso I'esterno e unendo i vertici
delle basi formando una corona vuota al
centro. Distribuite il ripieno lungo la base
dei triangoli, cospargete di prezzemolo e
ripiegate le punte verso I'interno,
lasciando intravedere la farcia.
Spennellate con il tuoro rimasto e
spolverizzate di semi di papavero. Fate

Tovagliolo Society Limonta,
tovagliolo Marina C, piatto da
portata Laboratorio Paravicini,

riposare 30 minuti, poi infornate per 30 piatti Bosa, piattino da pane

minuti a 200°. Servite la corona tiepida. Centrotavola Milano, forchetta B.
Morone. Nell'altra pagina, tovaglia
Society Limonta, tovagliolo

MEDIA Madame Gioia Home, decoro

o Proparazione 1 ora + la Revitazione (0L YOLCL SN

# Cottura 40 minuti « 495 cal/porzione indirizzi a pagina 6 ’
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ASPIC DI VERDURE,
SALUMI E FORMAGGI

PER 8 PERSONE

40 g di gelatina istantanea in
polvere - 11 di brodo vegetale -

2 carote - 1 zucchina - 2 fette
lunghe di zucca da 200 g I'una

- 50 g di prosciutto cotto in 2 fette

- 50 g di mortadella - 100 g di ricotta
- 50 g di grana grattugiato - 50 g

di farina di mandorle - pangrattato

- mascarpone - tabasco - sale -

= 1 Preparate la gelatina sciogliendola
nel brodo tiepido. Lavate e lessate

le carote, frullatele, unite la farina di
mandorle, 1 pizzico di sale e 4 gocce

di tabasco e mescolate; amalgamate 1
cucchiaio di gelatina e tenete da parte.
= 2 Frullate la mortadella, unite 50 g di
ricotta, 1 cucchiaino di pangrattato e
mescolate; amalgamate 1 cucchiaio di
gelatina, e tenete da parte. Lavorate il
grana, la ricotta rimasta e 1 cucchiaino

di mascarpone; amalgamate 1 cucchiaio
di gelatina e tenete da parte. Coprite il
fondo di una terina di 8 x 20 cm con uno
strato di gelatina e fate solidificare in frigo.
- 3 Salate le fette di zucca infornatele
per 15 minuti a 180° e fatele raffreddare.
Spalmate la crema di formaggio su una
fetta e coprite con I'altra; tagliate

il sandwich in misura e disponetelo nella
terrina, coprite con uno strato di gelatina
e fate solidificare.

= 3 Lavate la zucchina e affeftatela

con la mandolina; disponete meta delle
fette nella terrina sovrapponendole
leggermente, spalmatele con la crema
di mortadella e coprite con le fette
rimaste; aggiungete uno strato

di gelatina e fate solidificare.

= 4 Spalmate una fetta di prosciutto
con la crema di carote e coprite con
I'altra; ritagliate il sandwich in misura e
disponetelo nella terrina. Coprite con la
gelatina rimasta e fate solidificare per
circa 12 ore prima di servire.

FAGILE
= Preparazione 50 minuti + il riposo
+ Cottura 50 minuti - 155 cal/porzione
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Runner Society Limonta,
decorazione a fiocco di
neve in vendita d
forchetta B.M

indirizzi

e h ycponie b

di gamberon,  di ravanelli 1a di Trc
- 1 cuore di sedano - 1 tazza di maionese - 1 cestino di germogli misti
- olio extravergine d’oliva - fior di sale - sale - pepe

» 1 Stendete le sfoglie, pizzicatele qua e 1a con i rebbi della forchetta e tagliatel
in modo da ottenere 18 rettangoli di 6x8 cm; trasferiteli su una placca riv
con carta da forno, coprite con altra carta e poi con uni

infornate a 200° per 15 i, poi teli e |

angoli di sfy
germogli m
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ROTOLO DI MOUSSE
DI FEGATINI, BITTO E PERE

PER 8 PERSONE

450 g di fegatini di pollo - 150 g
di burro - 1 cipolla bianca - 1 dI
di sherry - 80 g di bitto - 2 pere
- 100 g di granella di mandorle
- 1 limone - olio extravergine
d’oliva - zucchero - sale - pepe

= 1 Pulite i fegatini e tagliateli a pezzi. In
una padella, soffriggete la cipolla tritata
con 2 cucchiai d’olio; poi, quando &
appassita, unite i fegatini e salate. Fate
cuocere per 5 minuti, sfumate con lo
sherry, quindi abbassate la famma e
proseguite la cottura per 10 minuti.
Togliete dal fuoco e lasciate raffreddare.
= 2 Sbucciate le pere, eliminate i
torsoli, tagliate la polpa a bastoncini e
passateli nel succo del limone. Tagliate
a bastoncini il bitto e tenetelo da parte.
In una padella antiaderente, tostate la
granella di mandorle con un pizzico di
sale e 2 di zucchero e tenetela da parte.
« 3 Trasferite i fegatini nel mixer,
aggiungete il burro freddo a dadini

e frullate fino a ottenere un paté
omogeneo e vellutato. Stendete

il composto ottenuto su carta da forno
in un rettangolo dello spessore di

1 cm e distribuitevi sopra i bastoncini

di formaggio e pere; quindi, aiutandovi
con la carta, formate un rotolo e fatelo
raffreddare alcune ore.

= 4 Passate il rotolo di paté nella
granella di mandorle tostata
ricoprendolo uniformemente.
Avvolgetelo nuovamente nella carta

da forno e lasciatelo riposare 24 ore

in frigo. Servitelo tagliato a fette e
decorate, se vi piace con chicchi di
melagrana e foglioline di pimpinella.

MEDIA
» Preparazione 20 minuti + il riposo
 Cottura 20 minuti « 245 cal/porzione

Rotolini di salmone
Cospargete 2 fette sottili di filetto
di salmone da 250 g con poca scorza
di limone grattugiata, sale, pepe e
copriteli con qualche foglia verde
di lattuga. Aggiungete una carota a
dadini e 200 g di coda di aragosta
precotta. Arrotolate ogni fetta,
spennellatela con un filo d’olio
e cuocetela al cartoccio in forno
a 160°1Per 15 minuti. Affettate
i rotoli copriteli con gelatina
istantanea sciolta in brodo di pesce.
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