ISI SCIEF

RACCOLTA DI RICETTE DI CIBI FACILI DA FARE, FACILI DA
MASTICARE, FACILI DA DEGLUTIRE

A cura di Francesca Valguarnera

A libero uso di personale e pazienti e di chiunque lo possa trovare utile
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MOUSSE SALATE

MOUSSE POMODORO E PAPRIKA
SBOLLENTARE | POMODORI, SCOLARLI, PRIVARLI DI PELLE E SEMI E LASCIAR

RAFFREDDARE.
FRULLARE | POMODORI CON PAPRIKA, OLIO, FORMAGGIO SPALMABILE E SALE.

MOUSSE DI TONNO

FRULLARE LA STESSA QUANTITA* DI TONNO E FORMAGGIO SPALMABILE. AGGIUNGERE
SALE, PEPE E SUCCO DI LIMONE.

MOUSSE MANTIENIDISTANZA DI EZIO
FRULLARE OLIVE, AGLIO, OLIO E ACCIUGHE A SENTIMENTO.

MOUSSE DI SALMONE

FRULLARE 200g DI SALMONE AFFUMICATO CON 200g DI RICOTTA O ROBIOLA E TRE
CUCCHIAI DI PANNA FRESCA. AGGIUNGERE SALE E PEPE.

MOUSSE DI MORTADELLA

FRULLARE 200g DI MORTADELLA CON 200g DI RICOTTA E 2 CUCCHIAI DI PANNA FRESCA.
AGGIUNGERE SALE E PEPE.



MOUSSE DI GORGONZOLA

FRULLARE TRE CUCCHIAI DI PANNA FRESCA CON 200g DI RICOTTA E 100g DI
GORGONZOLA. AGGIUNGERE SALE E PEPE. STA BENE CON LA DADOLATA DI PERE E NOCI.

MOUSSE DI PARMIGIANO

FRULLARE 150g DI PARMIGIANO E 200g DI FORMAGGIO SPALMABILE. FAR RIPOSARE IN
FRIGO E MESCOLARE PRIMA DI SERVIRE.

MOUSSE ALLE ERBE

250g DI FORMAGGIO SPALMABILE, 150g DI YOGURT, 150g DI RICOTTA, ERBE MISTE
(CIPOLLINA, BASILICO, PREZZEMOLO, MENTA...) E SALE.

MOUSSE CON FUNGHI

CUOCERE IN PADELLA | FUNGHI TRITATI. LASCIARLI RAFFREDDARE E FRULLARE CON
CREMA DI FORMAGGIO E PEPE.

MOUSSE FORMAGGIO E NOCI

FRULLARE FORMAGGIO SPALMABILE, NOCI E OLIO.

MOUSSE PESTO DI BASILICO
200g DI FORMAGGIO SPALMABILE, 70g DI PESTO, 40g DI GRANA, OLIO

MOUSSE DI PROSCIUTTO CRUDO

250g DI PROSCIUTTO, 150g DI ROBIOLA, O FORMAGGIO SPALMABILE, O RICOTTA. 1
CUCCHIAIO DI PANNA FRESCA LIQUIDA



HUMMUS

HUMMUS DI CECI

300g DI CECI SECCHI DA METTERE IN AMMOLLO O 600g GIA’ COTTI IN SCATOLA

50g DI TAHINA

IL SUCCO DI UN LIMONE

2 SPICCHI D’AGLIO, SALE, OLIO, PAPRIKA.

FRULLARE | CECI, AGGIUNGERE TAHINA, AGLIO, OLIO, LIMONE E SALE.

SE CE NE FOSSE BISOGNO, PER RENDERLA PIU’ CREMOSA, S| PUO’ AGGIUNGERE ACQUA
DI COTTURA O DELLA SCATOLA.

HUMMUS ALLITALIANA

FRULLARE | CECI, AGGIUNGERE POMODORI SECCHI TRITATI FINI, E, AL POSTO DELLA
TAHINA, UN CUCCHIAIO DI ORIGANO. AGLIO A SECONDA DEI GUSTI.

HUMMUS ALLE OLIVE

FRULLARE | CECI CON 30g DI OLIVE NERE DENOCCIOLATE E UN PEPERONE ARROSTITO
TAGLIATO A PEZZETTI, IL SUCCO DI UN LIMONE E PREZZEMOLO.

HUMMUS ALLE ERBE
Al CECI PRONTI PER ESSERE FRULLATI, AGGIUNGERE UNA MANCIATA DI BASILICO,

PREZZEMOLO, OLIO. OPZIONALI DRAGONCELLO, AGLIO, TAHINA.
PERFETTO CON | FINOCCHI CRUDI

HUMMUS ALLO YOGURT

AGGIUNGERE Al CECI 80g DI YOGURT, UN CUCCHIAIO DI PREZZEMOLO, AGLIO, SALE
(ANETO). PERFETTO PER CONDIRE INSALATA VERDE.

HUMMUS CLASSICO CON CURRY

AGGIUNGERE Al CECI TAHINA, SUCCO DI LIMONE, ACQUA, OLIO EVO, UN CUCCHIAINO DI
CURRY E UNO DI AGLIO MACINATO.



HUMMUS DI LENTICCHIE

400g DI LENTICCHIE GIA® COTTE, 100g DI TAHINA, IL SUCCO DI UN LIMONE, PAPRIKA E
SALE.

HUMMUS CECI E LENTICCHIE

250g DI CECI GIA’ COTTI, 100g DI LENTICCHIE GIA” COTTE, 3 CUCCHIAI DI TAHINA, IL SUCCO
DI UN LIMONE, UNO SPICCHIO D’AGLIO, PREZZEMOLO, SALE.



CREME SPALMABILI Al FAGIOLI

1) CON PASSATA DI POMODORO

UNA CONFEZIONE DI FAGIOLI COTTI (240g), UNO SPICCHIO D’AGLIO, 250g DI PASSATA DI
POMODORO, ROSMARINO, PEPERONCINO IN POLVERE, SALE, PEPE, OLIO, (PAPRIKA).
ROSOLARE | FAGIOLI CON OLIO E AGLIO. AGGIUNGERE LA PASSATA, IL SALE E IL

ROSMARINO. POI PEPERONCINO, PEPE E PAPRIKA. FAR ADDENSARE. FAR INTIEPIDIRE.
FRULLARE.

2) CON CAPPERI

UNA SCATOLA DI FAGIOLI (240g), 2/3 CUCCHIAI DI CAPPERI LAVATI, OLIO, SALE, SUCCO DI
LIMONE. FRULLARE TUTTI GLI INGREDIENTI, AGGIUNGERE OLIO E ACQUA.

3) SEMPLICE CON ROSMARINO

240g DI FAGIOLI, 2 SPICCHI D’AGLIO, ROSMARINO, SALE, PEPE, OLIO EVO. FRULLARE

4) CREMA DI FAGIOLI E TONNO

UNA SCATOLA DI FAGIOLI (240g), UNA SCATOLA DI TONNO (110g), MEZZA CIPOLLA
PICCOLA, OLIO EVO, SALE, PEPE. FRULLARE.

5) CON FORMAGGIO SPALMABILE

240g DI FAGIOLI, 80g DI FORMAGGIO SPALMABILE, SCALOGNO, PAPRIKA, PEPERONCINO,
SALE, PEPE, OLIO EVO. FRULLARE.

6) CON SALVIA E CAPPERI
240g DI FAGIOLI COTTI, UN CUCCHIAIO DI CAPPERI, 7 FOGLIE DI SALVIA, OLIO EVO

7) CON POMODORI SECCHI E MANDORLE

240g DI FAGIOLI IN SCATOLA, 7 POMODORI SECCHI CILIEGIA, MANDORLE A LAMELLE,
TAHINA, SALE, PEPE, TIMO, OLIO EVO.



BABAGANOUSH

-600g DI MELANZANE
-SUCCO DI 1 LIMONE
-OLIO EVO

-50g DI TAHINA

-1 SPICCHIO D’AGLIO
-MENTA, SALE, PEPE

LAVARE E ASCIUGARE LE MELANZANE E BUCHERELLARLE. LA RICETTA ORIGINALE
PREVEDE LA COTTURA IN FORNO A 180° PER UN'ORA E MEZZA. E' POSSIBILE, INVECE,
CUOCERE LA MELANZANA INTERA BUCHERELLATA IN MICROONDE A 900W PER CIRCA 10
MINUTI. EZ PRONTA QUANDO LA BUCCIA E' RAGGRINZITA E LA CONSISTENZA MOLLE.
TOGLIERE LA PELLE. OPPURE, CUOCERE DIVISE A META* NEL SENSO DELLA LUNGHEZZA A
800W PER CIRCA 8 MINUTI.

SCHIACCIARE O FRULLARE. SALARE, AGGIUNGERE AGLIO SCHIACCIATO. SPREMERE IL
SUCCO DI UN LIMONE, AGGIUNGERE LA TAHINA. MESCOLARE E UNIRE LA MENTA.

TORTINO DI ZUCCHINE ALLA FRANCI

-1 Kg DI ZUCCHINE

-1 UOVO

-PANGRATTATO (DIPENDE DALL’ACQUOSITA’)

-80/100g DI GRANA GRATTUGGIATO

-OLIO EVO, PREZZEMOLO, SALE

-OPZIONALE: 2 CUCCHIAI DI TAHINA E/O PEPERONCINO

SBUCCIARE SOMMARIAMENTE LE ZUCCHINE E GRATTUGGIARE CON IL ROBOT. ROSOLARE
IN PENTOLA CON OLIO E AGLIO. AGGIUNGERE SALE E PREZZEMOLO.

FAR RAFFREDDARE IN UNA CIOTOLA. UNIRE L'UOVO, IL PANGRATTATO, IL GRANA.
VOLENDO TAHINA E PEPERONCINO.

VERSARE IN UNA TEGLIA DA FORNO E RICOPRIRE CON GRANA.

CUOCERE IN FORNO A 180° FINCHE’ FA LA CROSTICINA DORATA (CIRCA 15min)



EASY CHILI CON CARNE

-450g DI MACINATO DI MANZO O MISTO

-UN BARATTOLO (CIRCA 200g) DI FAGIOLI NERI O ROSSI LESSATI
-250ml DI PASSATA DI POMODORO

-UN PEPERONE

-MEZZA O 1 CIPOLLA

-AGLIO, PAPRIKA, PEPERONCINI O PEPERONCINO IN POLVERE
-OLIO EVO, SALE

TRITARE GROSSOLANAMENTE IL PEPERONE; LA CIPOLLA E GLI EVENTUALI PEPERONCINI.
METTERE IN UNA PENTOLA CAPIENTE OLIO E AGLIO; POl AGGIUNGERE IL TRITO.
SOFFRIGGERE 2 MINUTI E UNIRE META’ DELLE SPEZIE.

AGGIUNGERE LA CARNE E IL RESTO DELLE SPEZIE. SALARE.

COPRIRE E ABBASSARE LA FIAMMA.

DOPO CIRCA 20 MINUTI, AGGIUNGERE LA PASSATA DI POMODORO E FAR CUOCERE PER
CIRCA 70min, RIGIRANDO DI TANTO IN TANTO. PUO’ ESSERE NECESSARIO AGGIUNGERE UN
PO’ D’ ACQUA DURANTE LA COTTURA.

AGGIUNGERE | FAGIOLI, MESCOLARE E, SE LO SI RITIENE NECESSARIO, FAR CUOCERE A
FUOCO LENTO PER ALTRI 20min.

MOUSSAKA BULGARA

-500g DI CARNE MACINATA

-1,200Kg DI PATATE

-1 CIPOLLA

-250g DI SALSA POLPA FINE DI POMODORO
-CIRCA 250mI DI ACQUA

-SALE, PREZZEMOLO, OLIO EVO

PER LA COPERTURA:
PASTELLA DI UOVA, LATTE, FARINA O BESCIAMELLA PRONTA + UOVO

SOFFRIGGERE LA CARNE NELL'OLIO. AGGIUNGERE LA CIPOLLA TAGLIATA FINE, LA SALSA
DI POMODORO. COPRIRE CON ACQUA E LASCIAR CUOCERE.

AGGIUNGERE LE PATATE TAGLIATE A DADINI FINO A COTTURA (PER FARLE MOLLI 50/60
MINUTI)

AGGIUNGERE SALE E PREZZEMOLO.

METTERE IN UNA TEGLIA E CUOCERE IN FORNO A 200° PER 15/20 MINUTI.

COPRIRE CON LA PASTELLA E DI NUOVO IN FORNO PER 15/20 MINUTI

MOUSSAKA CON RISO

-500g DI CARNE MACINATA
-1 CIPOLLA GRANDE
-PASSATA DI POMODORO
-250g DI RISO

-OLIO, SALE, PREZZEMOLO
-PEPERONCINO

-PAPRIKA

-NOCE MOSCATA

-2 UOVA

-500mI| DI BESCIAMELLA



APPASSIRE LA CIPOLLA NELL'OLIO.

ROSOLARE LA CARNE.

AGGIUNGERE SALE, PAPRIKA, PEPERONCINO.

AGGIUNGERE PASSATA DI POMODORO E ACQUA E CUOCERE.

A PARTE CUOCERE IL RISO AL DENTE.

IN UNA TEGLIA METTERE STRATI DI CARNE E RISO. L'ULTIMO STRATO DEVE ESSERE DI
CARNE.

CUOCERE A 200° PER 20/30 MINUTI.

PREPARARE IL COMPOSTO DI BESCIAMELLA, UOVA SBATTUTE, NOCE MOSCATA, SALE E
VERSARLO SOPRA.

FINIRE LA COTTURA IN FORNO.

STRACCETTI DI POLLO AL LATTE DI COCCO E CURRY
(In alternativa al latte di cocco, si puo usare latte di mandorle o salsa di soia)

-CIRCA 700g DI SOVRACOSCE (PULITO 400g9)
-1 CUCCHIAINO DI CURRY IN POLVERE
-FARINA DI RISO O 00 (PER INFARINARE9
-200ml DI LATTE DI COCCO

-40g DI CIPOLLA

-OLIO, SALE

DA ACCOMPAGNARE A RISO ROSSO O BASMATI

PULIRE IL POLLO; TAGLIARLO A PEZZETTI, PASSARLO NELLA FARINA:

ROSOLARE IN OLIO E CIPOLLA.

UNIRE SALE E CURRY E MESCOLARE

VERSARE IL LATTE DI COCCO E CUOCERE A FUOCO LENTO PER CIRCA 20 MINUTI

COTOLETTE DI SPINACI E POLLO

-400g DI PETTO DI POLLO

-150g DI SPINACI LESSATI E SGOCCIOLATI
-30g DI GRANA GRATTUGGIATO

-1/2 UOVA

-SALE; OLIO EVO; PANGRATTATO

LESSARE IL POLLO E SALARLO. LESSARE E SGOCCIOLARE GLI SPINACI.
FRULLARE E UNIRE IN UNA CIOTOLA POLLO, UOVA, PARMIGIANO E SALE.
FORMARE DELLE PALLINE SCHIACCIATE. PASSARE NEL PANGRATTATO.
FRIGGERE IN OLIO O FRIGGITRICE AD ARIA



FALAFEL

-200g DI CECI SECCHI (400g IN SCATOLA)
-MEZZA CIPOLLA

-1 SPICCHIO D’AGLIO

-1 CIUFFO DI PREZZEMOLO

-1 CUCCHIAINO DI CUMINO

-OLIO PER FRIGGERE, SALE, PEPE

-UN CUCCHIAIO DI FARINA

LASCIARE | CECI IN AMMOLLO PER UNA NOTTE O USARE QUELLI PRONTI IN SCATOLA.
SCOLARLL.

FRULLARLI IN UN MIXER INSIEME ALLA CIPOLLA E ALL'AGLIO TAGLIATI A PEZZETTI, AL
PREZZEMOLO, AL CUMINO, ALLA FARINA.

UNA VOLTA OTTENUTA UNA CONSISTENZA MORBIDA, CON UN PO’ DI COMPOSTO
FORMARE DELLE POLPETTINE APPIATTITE, DISPONENDOLE VIA VIA SU UN PIATTO PIANO.
COPRIRE CON LA PELLICOLA E LASCIAR RIPOSARE UN’ORA IN FRIGO.

SCALDARE L'OLIO IN UNA PADELLA E LASCIAR FRIGGERE | FALAFEL PER 5/6 MINUTI PER
LATO, FINCHE’ NON DIVENTANO DORATO SCURO.

SCOLARE E SERVIRE CON SALSA DI YOGURT.

MUHAMMARA

-600g DI PEPERONE ROSSO

-3 FETTE BISCOTTATE

-1 SPICCHIO D’AGLIO

-2 CUCCHIAI DI PAPRIKA DOLCE

-1 CUCCHIAINO DI SUCCO DI LIMONE

-100g DI GHERIGLI DI NOCE

-1 CIPOLLA

-ACETO BALSAMICO (AL POSTO DEL TRADIZIONALE SUCCO DI MELAGRANA)
-PEPERONCINO, CUMINO

-OLIO, SALE, PEPE

ABBRUSTOLIRE | PEPERONI IN FORNO A 200° PER CIRCA 40 MINUTI. METTERE IN UN
SACCHETTO PER ALIMENTI, FAR RAFFREDDARE, SPELLARE E PULIRE | PEPERONI.
FRULLARE | PEPERONI CON 3 FETTE BISCOTTATE, LE NOCI, LAGLIO, LA CIPOLLA (TUTTO A
PEZZETTI), UN PIZZICO DI PEPERONCINO, LA PAPRIKA, IL CUMINO E IL SUCCO DI LIMONE.
AGGIUNGERE L'ACETO BALSAMICO, 3 CUCCHIAI DI OLIO, SALE E PEPE.

METTERE IN FRIGO.

SERVIRE CON PANE O CARNE/PESCE ALLA GRIGLIA



POLPETTE DI FAGIOLI

POLPETTE DI FAGIOLI E PATATE

-240g DI FAGIOLI PRECOTTI

-300g DI PATATE LESSE

-35g DI PANE RAFFERMO

-SEMOLA DI GRANO DURO, OLIO

-SALE, PEPE, SALVIA, ROSMARINO, AGLIO

SCHIACCIARE E MISCHIARE IL TUTTO.

FORMARE POLPETTE DI 2/3 cm DI DIAMETRO E ADAGLIARLE SU CARTA FORNO
CONDIRE CON OLIO E SALE.

CUOCERE IN FORNO A 200° PER 15 MINUTI, POI GIRARE E CUOCERE ALTRI 10 MINUTI.

POLPETTINE DI FAGIOLI AL FORNO

-240g DI FAGIOLI IN SCATOLA

-2 UOVA

-80g DI GRANA GRATTUGGIATO
-OLIO, FARINA, PAN GRATTATO, SALE

CUOCERE IN FORNO A 200° PER 10 MINUTI

POLPETTE DI FAGIOLI AL SUGO

-240g DI FAGIOLI IN SCATOLA
-600mI DI PASSATA DI POMODORO
-100g DI FORMAGGIO SPALMABILE
-30g DI PAN GRATTATO

-OLIO; CIPOLLA

PREPARARE LE POLPETTE CON | FAGIOLI, IL FORMAGGIO SPALMABILE, CIPOLLA
CUOCERE LA PASSATA DI POMODORO, POI TUFFARE LE POLPETTINE NEL SUGO E
CUOCERE IN PENTOLA PER CIRCA 10 MINUTI



POLPETTE DI MELANZANE

-800g DI MELANZANE

-120g DI PAN GRATTATO

-120 DI GRANA GRATTUGGIATO

-1 UOVO

-OLIO, SALE, PEPE, AGLIO, PREZZEMOLO

CUOCERE LE MELANZANE INTERE LAVATE E BUCHERELLATE IN MICROONDE PER 1/2
MINUTI.

PULIRE E SCHIACCIARE LA POLPA IN UNA CIOTOLA.

UNIRE L'UOVO E LAGLIO SCHIACCIATO. AGGIUNGERE IL PAN GRATTATO, IL GRANA, IL SALE,
PEPE E PREZZEMOLO. AMALGAMARE.

FARE DELLE POLPETTINE TONDE DELLA GRANDEZZA DI UNA NOCE.

FRIGGERE PER 2/3 MINUTI O CUOCERE IN FORNO A 200° PER 15-20 MINUTI

BURGER DI MELANZANE

-1 MELANZANA GRANDE

-100g DI MOLLICA

-40g DI GRANA GRATTUGGIATO

-1 SPICCHIO D’AGLIO, PREZZEMOLO; SALE, OLIO

FARE LE MELANZANE A CUBETTI E CUOCERE IN PADELLA CON OLIO, PER 10-12 MINUTI, A
FIAMMA MEDIA E GIRANDO SPESSO.

VERSARE LE MELANZANE COTTE IN UNA CIOTOLA. UNIRE LA MOLLICA, IL GRANA, IL
PREZZEMOLO E IL SALE.

FORMARE GLI HAMBURGER CON UN COPPAPASTA.

FRIGGERE IN OLIO ABBONDANTE O CUOCERE IN FORNO A 190° PER 15-17 MINUTI

BURGER DI PATATE E ZUCCHINE

PER 4 BURGER:

-2 ZUCCHINE

-3 PATATE

-1 UOVO

-50g DI PROSCIUTTO (CRUDO, COTTO, SPECK)

-100g DI MOZZARELLA, PROVOLA O SCAMORZA

-CIRCA 50g DI FARINA

-CIRCA 30g DI PANGRATTATO PER LIMPASTO + LA PANATURA
-2 CUCCHIAI DI PARMIGIANO, OLIO, SALE

PULIRE ZUCCHINE E PATATE E TRITARLE NEL MIXER. UNIRLE IN UNA CIOTOLA.
AGGIUNGERE UOVO, PARMIGIANO, SALE E, POCO ALLA VOLTA, FARINA E PANGRATTATO.
AIUTANDOSI CON UN COPPAPASTA, RIEMPIRE IL FONDO, FARCIRE CON PROSCIUTTO E
MOZZARELLA, SE S| VUOLE TRITATI.

COPRIRE, PASSARE NEL PANGRATTATO.

FRIGGERE IN OLIO O IN FRIGGITRICE AD ARIA 5+5 MINUTI A 200°



FRITTELLE DI PATATE E CIPOLLE

-450g DI PATATE

-1 UOVO

-1 CIPOLLA

-30g DI PECORINO O GRANA GRATTUGGIATO
-PANE GRATTUGGIATO

-TIMO, SALE, OLIO, PEPE

BOLLIRE LE PATATE.

TAGLIARE LA CIPOLLA A FETTINE E FARLA APPASSIRE IN PADELLA CON POCO OLIO PER 5
MINUTI

SCHIACCIARE LE PATATE. AGGIUNGERE LA CIPOLLA, IL GRANA GRATTUGGIATO, SALE,
PEPE, TIMO.

AGGIUNGERE UN UOVO SBATTUTO. POI PANGRATTATO.

FORMARE DELLE POLPETTINE SCHIACCIATE E FRIGGERE IN OLIO PROFONDO PER 3
MINUTI.

FRITTELLE ALLE OLIVE

-200g DI FARINA

-150m| DI ACQUA

-1 CUCCHIAINO DI LIEVITO ISTANTANEO PER SALATI
-50g DI OLIVE DENOCCIOLATE

-OLIO, SALE

IN UNA CIOTOLA METTERE LA FARINA E IL LIEVITO. UNIRE L'ACQUA POCO PER VOLTA
MESCOLANDO CON UNA FORCHETTA O UNA FRUSTA A MANO.

MESCOLARE FINO AD OTTENERE UNA PASTELLA LISCIA. AGGIUNGERE LE OLIVE
SMINUZZATE.

CON UN CUCCHIAIO PRELEVARE DELLE QUANTITA* DI COMPOSTO E TUFFARE IN OLIO DI
ARACHIDE CALDO.

SI PUO’ FARE LA PASTELLA SENZA GLUTINE CON FARINA DI RISO



QUATTRO RICETTE DI SALSA ALLO YOGURT

SALSA ALLO YOGURT CLASSICA

-125g DI YOGURT

-IL SUCCO DI MEZZO LIMONE
-10g DI OLIO EVO

-SALE; AGLIO IN POLVERE

SALSA ALLO YOGURT ALLE ERBETTE

-125g DI YOGURT

-IL SUCCO DI MEZZO LIMONE

-10g DI OLIO EVO

-ERBA CIPOLLINA, PREZZEMOLO, TIMO

SALSA ALLO YOGURT SPEZIATA

-125g DI YOGURT
-OLIO EVO, SALE, CURCUMA E PAPRIKA

SALSA YOGURT E MAIONESE

-125g DI YOGURT
-30g DI MAIONESE
-SALE; OLIO EVO



CREMA DI POMODORO FREDDA

-1kg DI POMODORI
-100ml DI YOGURT

-1 CIPOLLA GRANDE
-MEZZO PEPERONCINO
-1 LIMONE

-ORIGANO

-OLIO, SALE, BASILICO

LAVARE E INCIDERE | POMODORI E TUFFARLI 1/2 MINUTI IN ACQUA BOLLENTE. ELIMINATE
LA PELLE.

METTERLI IN UN TEGAME, AGGIUNGERE LA CIPOLLA TRITATA, SCORZA DI LIMONE,
PEPERONCINO, OLIO E ORIGANO E MESCOLARE PRIMA DI ACCENDERE IL FUOCO:

APPENA ARRIVA A BOLLORE, ABBASSARE LA FIAMMA E COPRIRE PARZIALMENTE.
CUOCERE PER ALMENO 20 MINUTI.

FRULLARE. AGGIUNGERE LO YOGURT, FAR FREDDARE E SERVIRE CON FOGLIE DI BASILICO

SALSA DI PERE E CANNELLA

PER ACCOMPAGNARE DOLCI E FORMAGGI
-500g DI POLPA DI PERE

-100g DI ZUCCHERO

-1 CUCCHIAIO DI SUCCO DI LIMONE
-MEZZO CUCCHIAINO DI CANNELLA
-MEZZO BICCHIERE DI VINO BIANCO.

TAGLIARE A PEZZETTI LA POLPA DI PERE E PORLA IN UNA PENTOLA IN CUI AGGIUNGERE IL
VINO, LO ZUCCHERO, LA CANNELLA E IL SUCCO DI LIMONE.

PORTARE LENTAMENTE A EBOLLIZIONE E, A FUOCO BASSO, FAR CUOCERE E ADDENSARE
PER 20-25 MINUTI.

LASCIAR RAFFREDDARE POI PASSARE IL COMPOSTO AL MIXER.



MOUSSE DI RICOTTA CON MELE E CANNELLA

-250g DI RICOTTA

-60g DI ZUCCHERO A VELO
-150ml DI PANNA DA MONTARE
-350g CIRCA NETTI DI MELE FUJI
-2 CUCCHIAI D’ACQUA

-60g DI ZUCCHERO

-CANNELLA Q.B.

SBUCCIARE E FARE LE MELE A CUBETTI.

SCALDARE UNA PADELLA E VERSARE LE MELE, LO ZUCCHERO E LACQUA.

MESCOLARE E CUOCERE !% MINUTI A FUOCO MEDIO-ALTO. METTERE UN PIZZICO DI
CANNELLA.

TRASFERIRE LA RICOTTA IN UNA CIOTOLA E AGGIUNGERE LO ZUCCHERO A VELO.
MONTARE LA PANNA E UNIRE ALLA CREMA DI RICOTTA, MESCOLANDO DELICATAMENTE
DAL BASSO VERSO L’ALTO.

PASSARE ALLA COMPOSIZIONE: IN COPPETTE TRASPARENTI DI CIRCA 200ml INIZIARE CON
UNO STRATO DI MOUSSE ALLA BASE.

POI AGGIUNGERE UNO STRATO DI MELE, MOUSSE, MELE.

TERMINARE CON UNO STRATO DI MOUSSE IN CIMA E SPOLVERIZZARE CON CANNELLA.

MOUSSE AL LIMONE TRE INGREDIENTI

-200ml DI PANNA DA MONTARE

-70g DI ZUCCHERO A VELO

-IL SUCCO DI UN LIMONE (2/3 CUCCHIAI)

-LA BUCCIA GRATTUGGIATA DI UN LIMONE E SCORZETTE PER DECORARE

MONTARE IN UNA CIOTOLA LA PANNA CON LO ZUCCHERO A VELO. AGGIUGERE IL SUCCO
E LA SCORZA DI LIMONE.
VERSARE IN 4 CIOTOLE E DECORARE.

MOUSSE AL CAFFF’

-300mI DI PANNA DA MONTARE
-200m| DI FORMAGGIO SPALMABILE
-70g DI ZUCCHERO A VELO

-70ml DI CAFFE’ ZUCCHERATO
-CACAO AMARO PER DECORARE

PREPARARE UN CAFFE’ LUNGO, ZUCCHERARLO E FARLO RAFFREDDARE.

UNIRE IL CAFFE’ AL FORMAGGIO E ALLO ZUCCHERO A VELO.

MONTARE LA PANNA E AGGIUNGERLA A POCO A POCO NEL COMPOSTO, DAL BASSO
VERSO L’ALTO.

TENERE IN FRIGO ALMENO 20 MINUTI

MOUSSE DI BANANE

-3 BANANE BEN MATURE

-250ml DI PANNA DA MONTARE
-100g DI ZUCCHERO A VELO

-3 CUCCHIAI DI SUCCO DI LIMONE

SCHIACCIARE LE BANANE CON LA FORCHETTA E COSPARGERLA DI SUCCO DI LIMONE.
MONTARE LA PANNA CON LO ZUCCHERO A VELO.

AGGIUNGERE LA CREMA DI BANANE ALLA PANNA.

DIVIDERE IN CIOTOLE E DECORARE CON FETTE DI BANANA E NOCI SBRICIOLATE












