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FINTE COZZE ROCKFELLER  

 

Ingredienti: 

500 gr cozze 

SALSA MORNAY : 

1 cucchiaio di burro  

1 cucchiaio di farina    

200 ml latte   

1 tuorlo d'uovo   

sale q.b.  

2 cucchiai di parmigiano grattuggiato   

Preparare una bechamel: sciogliere il burro 

in un pentolino; versarvi la farina e 

mescolando di continuo far cuocere per 1 

minuto. Versarvi  il latte e, mescolando bene 

per evitare grumi, fare cuocere finche' si 

addensera' leggermente. A questo punto aggiungere il tuorlo sbattuto col sale ed 

incorporare bene alla bechamel. Fare cuocere per due minuti a fuoco basso. Poi 

togliere dal fuoco ed incorporare il parmigiano; mescolare e tenere da parte. 

RIPIENO: 

1/2 scalogno tritato  

1 cucchiaio di burro  

150 gr spinaci freschi   

50 ml latte/panna liquida  

sale e noce moscata, a piacere  

Sauté lo scalogno nel burro finche' e' dorato; aggiungere gli spinaci e far cuocere. 

Versarvi il latte/panna, sale e noce moscata e far insaporire per qualche minuto. 

Togliere dal fuoco e mescolare gli spinaci con la salsa mornay. 

PREPARAZIONE: 

Far aprire le cozze in una padella. Aprirle a meta', lasciando ogni cozza su meta' 

guscio. Coprire ogni cozza con un po' del composto di spinaci e mettere a gratinare 

in forno a 180 C finche' sono dorate. Aspettare qualche minuto prima di servirle 

perche' ... scottano da morire!!!!  

 

Imma 

http://caffeinefor2.blogspot.com/search?updated-max=2008-12-09T06%3A42%3A00-06%3A00&max-results=10
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PANDORO  
 

E' una ricette delle sorelle simili 

Facciamo il lievitino:  

15 gr lievito di birra  

60 gr acqua tiepida  

50 gr farina manitoba  

1 cucchiaio di zucchero (circa 10 gr)  

1 tuorlo  

In una ciotola mettiamo il lievito fatto 

sciogliere nell'acqua, la farina lo 

zucchero e il tuorlo, e si sbatte con una 

forchetta fino ad ottenere un composto 

liscio e ben amalgamato. resterà molto 

fluido . Facciamo lievitare per circa 1 ora o finché non raddoppia di volume, in un luogo tiepido, io l'ho coperto con 

una tovaglietta e chiuso come faccio di solito con un sacchetto e messo vicino alla stufa. 

Al lievitino aggiungiamo: 

200 gr farina manitoba  

3 gr lievito di birra  

40 gr zucchero  

30 gr burro  

2 cucchiaini d'acqua  

1 uovo  

Sciogliamo il lievito nell'acqua tiepida e uniamolo al lievitino, aggiungiamo lo zucchero, la farina e l'uovo 

Impastiamo bene e poi continuiamo a lavorare sul tavolo da lavoro appena e ben amalgamato uniamo il burro 

ammorbidito ( non lavorate troppo la pasta perché diventa collosa). 

lavoriamo ancora fino a che il composto non avrà assorbito tutto il burro e mettiamo l'impasto nella ciotola 

.facciamo lievitare coperto come abbiamo fatto prima per il lievitino, circa 45' . 

Adesso al primo impasto aggiungiamo:  

200 gr farina manitoba  

140 gr zucchero  

2 uova  

1 cucchiaino di sale  

i semini di una stecca di vaniglia (se non la avete 2 bustina di vanillina)  

140 gr burro a temperatura ambiente per sfogliare  

 

Nella ciotola con l'impasto uniamo le uova, lo zucchero, la farina, il sale, la vaniglia (la prima volta non avevo i 

semi di vaniglia e ho messo 2 bustine di vanillina devo dire che il gusto mi e piaciuto di Più) Impastate bene il tutto 

fino a che non sarà ben amalgamato, battendolo anche sulla spianatoia (circa 10'-15'). poi lo mettiamo in una ciotola 

unta di burro. e lo facciamo lievitare coperto circa 1 ora, 1 ora e mezza fino al raddoppio. Dopo questo tempo lo 

mettiamo in frigo per 30'-40'. Dopo lo lavoriamo un po' sulla spianatoia e tiriamo con il matterello la pasta fino ad 

ottenere un quadrato e mettiamo al centro il burro ammorbidito lavorato con un cucchiaio di legno per renderlo Più 

cremoso . richiudiamo per racchiudere il burro (spero si vedano bene le chiusure provo a descriverle: prima piegate 

la parte superiore verso il basso sopra il burro poi le parti laterali una sopra il burro e l'altra sopra, e poi la parte 

inferiore sopra tutte per chiudere il tutto). Tiriamo delicatamente fino ad ottenere una lunga striscia . Pieghiamo in 

tre per l'altezza,  

mettiamo in frigo a riposare per una ventina di minuti. ripetiamo quest'operazione per altre due volte. Per aiutarvi 

via via spolverate di farina la spianatoia. Ecco come si presenta la nostra pasta dopo il terzo riposo. Adesso con le 

mani unte di burro andiamo a formare una palla facendola ruotare sulla spianatoia e rigirando i bordi verso l'interno 

e andiamo a mettere questa palla (con la parte liscia verso il fondo dello stampo, teniamo cioè la parte con i lembi 

ripiegati verso di noi) nello stampo da pandoro (alto 19-20 cm) imburrato e spolverato di zucchero.  

facciamo lievitare in luogo tiepido fino a che la pasta non arriva al bordo dello stampo ( io per farlo lievitare l'ho 

messo nel forno riscaldato a 100°C poi spento e con un pentolino di acqua bollente che mettevo a bollire appena 

diventava tiepida, questo metodo ha funzionato ) . 

inforniamo a 170° per 10' e poi a 160° per altri 10' secondo le indicazioni delle Simili. 

Ilpiaceredelpalato 

 

http://ilpiaceredelpalato.blogspot.com/2008/11/pandoro.html
http://ilpiaceredelpalato.blogspot.com/2008/11/pandoro.html
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 ROTOLO AL MASCARPONE CON AMARETTI E MANDORLE   

  Ingredienti: 

Per il rotolo: 

100 gr. di farina lievitante ( o in alternativa 

1/2 bustina di lievito per dolci)  

100 gr. di margarina  

3 uova  

100 gr. di zucchero  

  

Per la farcia: 

250 gr. di mascarpone  

100 gr. di amaretti  

70 gr. di mandorle pelate  

1oo gr. di zucchero a velo  

2oo ml. di panna per dolci  

 

Per la decorazione: 

confettini argentati  

lamelle di mandorle  

30 gr. di miele  

 

Mescolare fino a formare un composto cremoso la margarina con lo zucchero, quindi unire le 

uova e la farina setacciata. Stendere il composto sulla teglia del forno ricoperta da carta forno. 

Cuocere in forno preriscaldato a 180°per circa 10 minuti. Una volta cotto ed intiepidito stendere 

la sfoglia su di un canovaccio umido staccare la carta forno ed arrotolarlo delicatamente . A parte 

montare la panna con lo zucchero ed aggiungere il mascarpone. Riaprire il rotolo, stendere 3/4 

della farcia,  circa 70 gr. di amaretti sbriciolati e le mandorle ridotte in pezzetti . Arrotolare di 

nuovo il dolce,  porlo su di un vassoio e coprirlo con la restante farcia. Sulla superficie 

aiutandosi con un beccuccio cospargere il miele zigzagando sul dolce. Guarnire il tutto con  gli 

altri 30 gr. di amaretti sbriciolati nei 2 lati, formare dei fiori con le lamelle di mandorle e i 

confettini argentati e continuare la decorazione a piacere.    Porre il rotolo in frigo e servirlo dopo 

un paio di ore. 

 

Daniela 
 

 

 

 

 

http://sfizintavola.blogspot.com/2008/11/rotolo-al-mascarpone-con-amaretti-e.html
http://sfizintavola.blogspot.com/2008/11/rotolo-al-mascarpone-con-amaretti-e.html
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PAPPARDELLE CON SEPPIOLINE E PANFRITTO  

 

Ingredienti per 2 (che abbondano!) 

300 gr pappardelle 

200 gr di seppioline pulite 

100 gr pangrattato 

un ciuffo di prezzemolo 

1 spicchio d'aglio 

2 cucchiai di salsa di pomodoro 

olio evo 

sale 

pepe 

 

In un tegame con 2 cucchiai di olio evo ho soffritto un pò l'aglio tritato, aggiunto le 

seppioline e fatto cuocere per 10 minuti, quindi, versato la salsa di pomodoro e il 

prezzemolo tritato. 

In un'altra padella ho scaldato 3 cucchiai di olio evo, unito il pangrattato e fatto 

tostare fino a doratura, poi ho tolto dal fuoco e ho insaporito con sale, pepe e il 

prezzemolo tritato. 

Intanto ho cotto le pappardelle, scolate al dente e mantecate in padella con il 

sughetto di seppioline, poi ho versato su il panfritto condito, impiattato e ... 

pappato. 

Io lo vedrei anche come alternativa al classico piatto di spaghetti ai frutti di mare 

che si usa dalle mie parti. 

 

Dida70 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://gliamorididida.blogspot.com/2008/11/pappardelle-con-seppioline-e-panfritto.html
http://www.gliamorididida.blogspot.com/2008/11/pappardelle-con-seppioline-e-panfritto.html
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LETTERE E CUORI IN PASTA DI PANE   
 

Dal libro "Pane" della Fabbri Editori,  

Le lettere così realizzate e 

impreziosite da un nastrino potranno 

essere dei simpatici portatovaglioli, 

dei segnaposto personalizzati, una 

scritta di buon augurio per ogni 

occasione! 

 

 

INGREDIENTI:  
 

500g di farina + altra per spolvero 

200/250ml di acqua 

5g di lievito di birra 

50g di olio extravergine di oliva 

15g di zucchero oppure 7g di malto dôorzo 

25g di sale fino 

1 uovo sbattuto 

semi di sesamo/papavero/lino/finocchio 

 

Setacciare la farina sulla spianatoia, fare la fontana e versare nel mezzo lôolio e lôacqua in cui si ¯ sciolto il lievito. 

Aggiungere lo zucchero o il malto, iniziare a impastare e incorporare il sale solo alla fine. Lavorare lôimpasto a 

lungo: deve risultare morbido ed elastico.  

Nel Ken: mettere tutta la farina nella ciotola, iniziare a mescolare a vel. 2 versando parte dell'acqua in cui è stato 

fatto sciogliere il lievito con lo zucchero, aggiungere l'olio e la restante acqua a filo, per ultimo il sale e lavorare 

l'impasto finchè si incorda bene, deve risultare morbido ed elastico. 

 

Versare in una ciotola capiente qualche cucchiaio di olio extravergine di oliva, sistemarvi lôimpasto e rigirarlo in 

modo da ungerlo uniformemente. Coprire e lasciare lievitare per mezzora. 

Rovesciare lôimpasto sulla spianatoia infarinata, dividerlo con la spatola prima a metà e poi in tante porzioni di 

uguali grandezza. Prendere una porzione alla volta, farla scorrere sotto i palmi delle mani per modellare un grissino, 

lungo circa 70cm. (dipende dalla grandezza dell'oggetto da fare)). Dargli poi la forma desiderata: una lettera, un 

cuore o altro, quindi spennellare la superficie con lôuovo sbattuto e cospargere con i semi. 

 

Ripetere lôoperazione con le altre porzioni. A mano a mano che i soggetti sono pronti, sistemarli ordinatamente e 

ben distanziati su una teglia foderata con carta forno. Far lievitare per una decina di minuti. Cuocere in forno caldo a 

200Á per circa un quarto dôora. 

 

Con questa dose ho scritto SAN MARTINO e fatto 4 cuori. 

Assomigliano ai bretzel, sono buone anche un paio di giorni dopo, le ho conservate nel forno spento. Ho provato a 

metterne due in congelatore, fra un paio di giorni le scongelo e aggiorno il post: credo sia un'ottima soluzione per 

averle fresche in qualsiasi ricorrenza, senza l'ansia di prestazione in una giornata già piena di altri preparativi! 

 

Cindystar 

 

 

 

 

 

 

 

http://cindystarblog.blogspot.com/2008/11/lettere-e-cuori-in-pasta-di-pane.html
http://cindystarblog.blogspot.com/2008/11/lettere-e-cuori-in-pasta-di-pane.html
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SALMONE ALL'ALLORO E AGLI AGRUMI  

 
Ecco come l'ho messo in pentola:  
 

salmone 

tante foglie di alloro 

sale/pepe 

olio extravergine di oliva 

vino bianco o succo di arancia 

fette di limone e di arancia 

 

Ho squamato e lavato il salmone, era già ben 

spanciato in partenza, e ho tolto le branchie. 

Ho foderato bene una teglia con l'alluminio, 

ho sparso tante foglie di alloro lungo la 

diagonale dove avrei disteso il salmone e 

versato un filo di olio sopra e un pochino di fleur de sel. 

Ci ho adagiato sopra il salmone, ho messo fette di limone e di arancia dentro alla pancia del 

pesce insieme ad altre foglie di alloro, salato e pepato l'interno e l'esterno. Aggiunte altre fette di 

agrumi intorno al pesce, facendole anche aderire al corpo. 

Ancora un filo di olio sopra e un buon bicchiere di vino bianco (se piace un aroma più intenso di 

agrumi si può usare spremuta di arancia fresca). Coperto il tutto con alluminio e infornato a 200° 

per circa un'ora e mezza, scoprendo la stagnola nell'ultima mezzora. Se dovesse asciugare troppo 

(ma il salmone è abbastanza grasso da emanare lui stesso liquido in cottura) bagnare con altro 

vino o succo, oppure con un'emulsione di acqua e olio. 

 

Ideale per una cena leggera accompagnato da una vellutata bianca profumata al prezzemolo e 

patate al vapore. 

Ingredienti: 
400g. di latte 

una foglia di alloro 

sale/pepe 

1 cipolla piccola 

qualche gambo di prezzemolo 

un macis o un po' di noce moscata 

20g. di burro 

20g.di farina 

1 cucchiaio abbondante di panna 

4 cucchiai di prezzemolo tritato 

 

Mettere la prima parte di ingredienti in un tegame e portare a bollore. Togliere dal fuoco e far 

raffreddare in una caraffa fredda per 30/40 minuti. Filtrare, rimettere sul fuoco medio, 

aggiungere burro e farina mescolando bene con una frusta per evitare grumi. Quando inizia a 

bollire abbassare la fiamma e lasciare cuocere 5 minuti, mescolando ogni tanto. Togliere dal 

fuoco e aggiungere la panna e il prezzemolo tritato.E' buona anche il giorno dopo, se rappresa 

basta metterla sul fuoco e scaldarla lievemente che si ammorbidisce subito. 

Cindystar 

http://cindystarblog.blogspot.com/2008/11/salmone-allalloro-e-agli-agrumi.html
http://cindystarblog.blogspot.com/2008/11/salsa-vellutata-profumata-al-prezzemolo.html
http://it.wikipedia.org/wiki/Macis
http://cindystarblog.blogspot.com/2008/11/salmone-allalloro-e-agli-agrumi.html
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CAKE CON OLIVE VERDI E CIPOLLA  

 

INGREDIENTI:  
180 g farina senza glutine 

3 uova 

1 dl latte 

1 dl olio extravergine di oliva 

100 g emmentaler grattugiato 

1 cipolla a dadini 

circa 20 olive verdi tagliate a fettine 

1 bustina di lievito 

una noce di burro 

sale 

pepe 

 

In una ciotola sbattere le uova, l'olio, il latte, 

sale e pepe. 

In una terrina setacciare la farina e il lievito, 

formando la fontana. 

Versarvi al centro il contenuto della ciotola incorporando poco alla volta la farina. 

Una volta ottenuto un composto omogeneo, aggiungere l'emmentaler grattugiato, 

la cipolla e le olive (tenerne da parte alcune fette per la superficie del cake). 

Versare il tutto in uno stampo da plum cake imburrato e infarinato, cospargere con 

le fettine di olive tenute da parte e infornare per circa 40 minuti a 180°C. 

Sformare a fine cottura, lasciar raffreddare su una gratella e servire. 

 

Jelly 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://fragoleecioccolato.blogspot.com/2008/11/meglio-prepararsi-con-anticipo.html
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TAGLIATELLE AL SALMONE CON SUGO DI CALAMARI!   

 

INGREDIENTI PER LE TAGLIATELLE 

(per 4 persone): 

400 gr di farina 

4 uova 

un pizzico di sale 

3-4 fettine di salmone affumicato 

 

PER IL SUGO: 

2-3 calamari freschi 

Passata di pomodoro o per chi preferisce 

pomodori freschi 

Qualche pomodoro secco 

Prezzemolo 

 

1 cipolla rossa 

 

1 spicchio di aglio 

 

Sale e olio 

 

 

PREPARAZIONE: preparare la pasta aggiungendo al solito impasto il salmone tritato finemente. 

 

Tirare la sfoglia e farla seccare per una mezz'oretta. 

 

Formare le tagliatelle. Io ho usata la macchina per la pasta ma per esempio la mia nonnina 

arrotola le sfoglie di pasta e le taglia con il coltello...io ancora non sono capace! 

 

Nel frattempo pulire i calamari e tagliarli a rondelle. Tagliare le anche le "ali". Soffriggere aglio 

e cipolla con i pomodorini secchi. Aggiungere i calamari e cuocere qualche minuto. Unire il 

pomodoro e salare. 

 

Nel frattempo cuocere la pasta e scolarla. 

 

Aggiungerla al sugo. Saltare per qualche minuto ad aggiungere il prezzemolo fresco. 

 

Ilaria  

 

 

 

 

 
 

http://ilarietta-cucinachepassione.blogspot.com/2008/11/le-ricette-di-nataletagliatelle-al.html
http://ilarietta-cucinachepassione.blogspot.com/2008/11/le-ricette-di-nataletagliatelle-al.html#links
http://ilarietta-cucinachepassione.blogspot.com/2008/11/le-ricette-di-nataletagliatelle-al.html#links
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MUSSELS OVER LINGUINI FINI  
 

extra virgin olive oil 

fresh sliced garlic 

crushed tomatoes 

red pepper flakes 

pepper 

dried basil 

dried oregano 

mussels 

white wine or fish stock 

fresh parsley 

linguini fini or spaghetti 

 

For the sauce: 

Drizzle a generous amount of olive oil in a large saute pan. Throw in your garlic 

until softened. Add the crushed tomatoes, red pepper flake, black pepper, basil, 

oregano, and fish stock (or white wine). Bring up to almost a boil, lower heat to 

medium and simmer for 20 minutes. 

Begin to cook your linguini al dente, and as that is happening, throw your mussels 

in the sauce. Give a little stir, and let cook until they open. Discard any that do not 

open. 

Drain the pasta and transfer to your serving dish or individual bowls. Ladle the 

mussels and sauce on top. Drizzle a little more olive oil on top before serving with 

a little parsley to garnish. Enjoy! 
 

Maryann 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://findingladolcevita.blogspot.com/2008/11/italian-style-mussels.html
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TURDILLI  

 

 

Questi sono i dolci che di tradizione si 

fanno a Cosenza a Natale 

 

 

3 uova... 

125 g.olio... 

125 g.vermout... 

125 g.zucchero.... 

1/2 bustina lievito.... 

farina quanta ne assorbe 

 

si fa bollire olio e vermout insieme....si lascia intiepidire e si impasta con la farina 

le uova lo zucchero il lievito e un pizzico di sale....l'impasto deve essere come gli 

gnocchi....il procedimento è proprio quello per gli gnocchi....si tira un bastoncino e 

si tagliano tanti tocchetti grossi come una noce (io li faccio più piccoli però).....si 

passano sul cosino dove si passano gli gnocchi e si friggono.....poi si passano nel 

miele....volendo si coprono con i diavoletti colorati 

Unika 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://ipiaceridellavita2.blogspot.com/2008/11/turdilli.html
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I MARUBINI  
 

 

(dosi x 6 persone) 

Pasta: 

250 g di farina di grano tenero 

250g di farina di grano duro 

4 uova intere da 80 g  

30/40 g olio dôoliva 

 

Ripieno: 

500g di carne bovina magra unita a 

cipolla, sedano, carota + 250 g circa di 

vino rosso corposo con cui preparare il brasato 

300 g di carne di vitello arrostita al forno profumata alla salvia e al rosmarino 

300 g di carne di maiale, (lonza) cotta e insaporita con alcune spruzzate di vino 

bianco secco 

300g di grana padano 

3 uova intere 

Pane grattugiato, sale e noce moscata. 

 

Con la pasta tirata sottilissima formare i marubini: tagliare dei quadrati di sfoglia 

di circa 8 cm di lato, deporvi al centro un poco di ripieno e chiudere la pasta. 

Cuocerli rigorosamente in brodo, con il brodo ottenuto da un bollito di tre tipi di 

carne: manzo, vitello , gallina ripiena, e verdure consuete. 
 

Laterradeivi olini  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://laterradeiviolini-germana.blogspot.com/2008/11/i-marubini.html
http://laterradeiviolini-germana.blogspot.com/2008/11/i-marubini.html
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PAN CANASTA  
panettone gastronomico 

per 10 persone 

1 kg di farina  

40 g di zucchero 

1 cucchiaio di sale 

150 g di burro 

2 cucchiai di sugna 

6 g di lievito di birra (Per una lievitazione lenta. Per una lievitazione più 

breve usarne 25 g) 

3 uova 

50 g di acqua 

120-150 g di latte ( in base alla grandezza delle uova e a quanto liquido 

assorbe la farina) 

Mettiamo la farina a fontana e al centro uniamo tutti gli ingredienti, 

dopo aver sciolto il lievito nel'acqua. La pasta deve essere impastata 

bene al fine di renderla ben elastica. Per questo sarà necessario 

lavorarla almeno 15-20 minuti. Il risultato deve essere una pasta liscia 

e lavorabile (diciamo più morbida che dura). Fatto cio' facciamo riposare 30 minuti. Ora diamo la forma di una palla 

e mettiamo in uno stampo alto ( tipo stampo da panettone per 1 kg di impasto), precedentemente imburrato e 

infarinato. Lasciamo lievitare fin quando non sarà lievitata un paio di centimetri oltre il bordo dello stampo. Con 6 

gr di lievito impiegherà 4-5 ore, se tenuto in luogo tiepido. Cuociamo a 170° per 25-40 minuti, controllando con uno 

spaghetto o uno spiedino lungo l'interno. Volendo, prima di mettere in forno, si puo' spennellare con latte e uovo per 

rendere la superficie ben lucida. Io, in questo caso, non l'ho fatto. Far raffreddare e conservare avvolto da un 

canovaccio. Si deve lasciar riposare 24 ore prima di tagliare. In questo modo non si sfalderà al taglio. 
FARCITURA  

primo strato: 

5 fette di salmone affumicato  

3 cucchiai abbondanti di crema al limone verde 

CREMA AL LIMONE VERDE 

3 cucchiai di mascarpone 

di 2 limoni verdi piccoli_ la buccia 

di 1 limone verde_ il succo 

sale q.b. 

Lavorare assieme tutti questi ingredienti fino a renderli una crema 

secondo strato: 

5 fettine molto sottili di roastbeef 

100 g di formaggio spalmabile 

1 manciata di pistacchi 

rughetta e basilico tritati 

olio extravergine d'oliva  

pepe nero 

Lavorare il formaggio con tutti gli ingredienti, tranne il roastbeef e creare una crema. 

terzo strato: 

5 fette di culatello di Zibello 

3 cucchiai di mascarpone 

2 fichi secchi 

1/2 bicchiere di marsala secco 

Far rinvenire i fichi nel marsala per 30 minuti e poi tagliarli a pezzi. Unirli al mascarpone e lavorare a crema. Questa 

è la mia preferita e non me la faccio mancare mai! 

Per tutti gli strati: 

stendere la crema su ambo i dischi e disporre le fette in modo circolare. 

Dopo aver farcito i dischi si sovrappongono e si tagliano. Io ho ricavato 10 piccoli tramezzini da ogni disco. Poi il 

tutto si ricompone partendo dal disco che abbiamo lasciato come base. Disponiamo quest'ultimo sul piatto da portata 

e iniziamo a poggiarci sopra i primi 10 tramezzini. Quelli che poggeremo sopra questi non dovranno esser messi 

esattamente in corrispondenza, ma un po' sfalsati. Altrimenti se qualcuno deciderà di prendere un tramezzino che sta 

sotto, inevitabilmente cadranno quelli degli strati superiori. Mi sono spiegata??? 

Avvolgere il tutto con carta trasparente e lasciar riposare in frigo. Dodò 

http://tazzulellaesake.blogspot.com/
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RIGATONI AL PROSCIUTTO   
Ingredienti: 

600 gr. di rigatoni (i miei erano rigatoni 

G.mix della Giusto Giuliani) 

5 dl. di panna fresca 

150 gr. di prosciutto cotto (Io l'ho usato 

in una fetta sola) 

140 gr. di parmigiano reggiano 

grattugiato 

30 gr. di farina (bi aglut) 

4 dl. di latte 

20 gr. di pangrattato 

130 gr. di burro 

noce moscata. 

sale 

 

Preparare la besciamella, sciogliere 30 gr. di burro in una casseruolina, unire la 

farina in una sola volta, mescolare e poi versare a filo il latte e cuocere per 5-6 

minuti mescolando spesso. Regolare di sale, insaporire con la noce moscata e 20 

gr. di parmigiano grattugiato. 

Tagliare il prosciutto cotto a dadini.  

Lessare la pasta a metà cottura in abbondante acqua salata poi versarla in una 

casseruola e mescolare con 90 gr. di burro finchè non si è sciolto, unire la panna e 

100 gr. di parmigiano e cuocere a fiamma bassa finchè la pasta non ha assorbito 

tutta la salsa. 

Aggiungere i dadini di prosciutto cotto mescolare e versare in una pirofila unta con 

il burro rimasto. Nappare con la besciamella e cospargere con il pangrattato e il 

parmigiano e mettere in forno caldo a 220° per 20 minuti circa. 
 

 
esperimentiepasticciincucina  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://esperimentiepasticciincucina.blogspot.com/2008/12/rigatoni-al-prosciutto.html
http://esperimentiepasticciincucina.blogspot.com/2008/12/rigatoni-al-prosciutto.html
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MUFFIN AL SALMONE   
 
INGREDIENTI 
 

200 gr. di salmone 

4 uova 

2 dl. di olio evo 

100 gr. di yogurt intero (io ho usato 100 di 

panna, lo yogurt era finito...) 

300 gr. di farina (io ho usato la farina senza 

glutine) 

1/2 bustina di lievito per torte salate (ho usato il Mastro Fornaio che è consentito x 

noi celiaci) 

1 cucchiaino di bicarbonato  

1 cucchino di zucchero 

Io ho aggiunto anche un po' di latte perchè l'impasto non era troppo duro, ma la 

ricetta non ne parla. 

 

Allora in una ciotola sbattere le uova, agiungere l'olio, lo yogurt (in questo caso la 

panna) e la farina mescolata al lievito, bicarbonato e zucchero. Aggiustare di sale, 

voi fatelo, io mi son dimenticata di aggiustare e sono usciti un po' sciapetti, o 

meglio più che dienticata pensavo foss salato il salmone, invece mi ha tradito!!! 

Sigh...e poi unite il salmone. 

Mettere il composto in uno stampo da muffin (a me son venuti 14 muffin, quindi 

ho fatto due infornate). Infornare in forno caldo a 180° per circa 30 minuti. 

esperimentiepasticci  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://esperimentiepasticciincucina.blogspot.com/2008/11/muffin-al-salmone.html
http://esperimentiepasticciincucina.blogspot.com/search/label/Muffin%20al%20salmone
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MINI MADELEINES   
 

Vi riporto gli ingredienti originali, e 

metto tra parentesi i miei per chi come 

me li facesse senza glutine. 

200 gr di burro 

200 gr di farina bianca 00 (io ho usato la 

farina Mix C della Schaar)  

un bel pizzico di lievito (lievito 

colombo, perchè presente nel 

prontuario) 

2 uova intere  

2 tuorli  

130 gr di zucchero  

20 gr di miele liquido  

1 pizzico di scorza di limone non trattato  

1 pizzico di vaniglia (io l'ho omessa perchè non l'avevo) 

zucchero a velo vanigliato (anche questo non l'ho messo, ma solo perchè avevo 

paura mi tappasse il sapore del pasticcino). 

 

Accendere il forno a 200°. 

In un pentolino far sciogliere a bagnomaria il burro e farlo intiepidire. 

In una zuppiera sbattere con le fruste le uova con lo zucchero fino a farlo diventare 

gonfio e bianco. Aggiungere la scorza del limone, la vaniglia e la farina setacciata 

mescolata col lievito. Amalgamare tutto e unirvi il burro fuso tiepido. Far riposare 

la pasta una ventina di minuti. 

Versare il composto sugli stampini senza riempirli fino in cima. Passare in forno 

per una decina di minuti. (anche meno se sono piccoli, io li ho lasciati 7 minuti ad 

infornata, e quando ho iniziato ad infornare ho portato il forno a 180°) Toglierli 

subito dallo stampino, spolverizzarli con lo zucchero e farli raffreddare su una 

griglia.  

esperimentiincucina  

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 

http://esperimentiepasticciincucina.blogspot.com/2008/12/mini-madeleines.html
http://esperimentiepasticciincucina.blogspot.com/search/label/Piccola%20Pasticceria
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MILLEFOGLIE CON RAGÙ DI CARNE AL LATTE   

 

ingredienti 

350 gr. di farina per polenta precotta 

200 gr. di carne tritata di maiale 

200 gr. di carne tritata di vitellone 

3 dl di latte 

1,5 dl di panna fresca 

40 gr. di parmigiano grattugiato 

una cipolla rossa 

1 rametto di rosmarino 

2 rametti di timo 

2 foglie di salvia 

40 gr. di burro 

sale e pepe 

 

Preparare la polenta seguendo le inidcazioni presenti nella busta, versatela in uno 

stampo rettangolare rivestito con un canovaccio pulito e fatela raffreddare. 

Sbucciare la cipolla, tritarla fine e stufarla dolcemente in una casseruola con burro, 

salvia timo e rosmarino tritato fine. Unite le cani rosolate bene, salate e pepate, 

versate il latte e cuocete a fuoco dolce per circa 40 minuti. 

Rovesciate la polenta nel tagliere, tagliatela a fette di circa mezzo cm di spessore e 

disponetele a strati compatti in una pirofila di 20x25 cm imburrata con metà burro, 

alternandoli con ragù e parmigiano. Terminate con ragù, formaggio, burro rimasto 

a fiocchetti e la panna e infornate a 200° per 40 minuti. 

 

Il vino consigliato dalla rivista per questo piatto davvero buono è un Merlot di 

breganze, rosso veneto versatile. 

 

 
esperimentiincucina 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://esperimentiepasticciincucina.blogspot.com/2008/11/millefoglie-con-rag-di-carne-al-latte.html
http://esperimentiepasticciincucina.blogspot.com/2008/11/millefoglie-con-rag-di-carne-al-latte.html

