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                        Bruschette con le melanzane
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Ingredienti


	4 fette di pane


	
	




	2 melanzane


	
	



	Pepe q.b.


	
	



	Sale q.b.


	
	



	1 cucchiaino di aceto
	
	





Preparazione


  	
Lavate le melanzane e dividetele a metà. Mettele sulla griglia e cuocetele da ambo i lati per circa 20-30 minuti. Dopodiché estraete la polpa e mettetela da parte. 
Nel frattempo, in una ciotola mettete l’aceto, il sale e il pepe.
Mettete le fette di pane sulla griglia e fatele abbrustolire. 
Quando saranno pronte, cospargete sopra la polpa delle melanzane e la salsa preparata e servite.







                

                
            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                        Bocconcini alla Svizzera
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Ingredienti


	1 confezione di pasta sfoglia surgelata


	
	




	Poco burro
	
	



	Poca farina
	
	



	100 g di parmigiano grattugiato
	
	



	30 g di burro
	
	



	3 tuorli d’uovo
	
	



	¼ di litro di latte
	
	



	Un pizzico di pepe 
	
	





Preparazione


  	
Fate sciogliere il burro nel latte bollente e lasciate raffreddare.
In una terrina sbattete due tuorli con il latte ormai freddo, il formaggio grattugiato e un pizzico di pepe; travasate il composto in una casseruola, ponete sulla fiamma molto bassa e, mescolando continuamente, fate cuocere fino a quando la crema comincerà ad addensarsi, senza farla bollire, quindi togliete il recipiente dal fuoco. 
Stendete intanto la pasta con il mattarello, in una sfoglia di circa 3 millimetri e con il tagliapasta ricavate 10-12 dischi; con gli avanzi della pasta, ritagliate altri dischi più piccoli. 
Imburrate e infarinate leggermente la placca del forno, disponetevi i dischi più grandi e rialzate leggermente i bordi, formando delle scodelline; riempitele con la crema e su questa disponete i dischi più piccoli come coperchio.
Sbattete il tuorlo d’uovo rimasto con mezzo cucchiaio di acqua fredda, spennellatelo sulla superficie dei bocconcini, passateli in forno già caldo per 20 minuti circa e serviteli in tavola. 







                

                
            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                        Canapés di Camembert alla danese
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Ingredienti


	4 fette di pane nero 
50 g di burro
120 g di Camembert
8 ravanelli rossi
Un pizzico di sale
Pepe 


	
	






Preparazione


  	
Ammorbidire il burro con un cucchiaio di legno e sbatterlo in una terrina sino a che sarà diventato ben spumoso.
Imburrate le fette di pane nero e spalmatevi sopra, con una spatolina, una porzione di Camembert in modo da formare uno strato spesso e omogeneo. 
Lavate e asciugate i ravanelli rossi, privati dei gamberi e delle foglie, affettateli sottilmente con l’affettaverdure, spolverizzateli appena di sale e pepe e disponeteli su ciascuna fetta di pane. 
Collocate i canapés dei Camembert così preparati sopra un piatto di servizio ricoperto di bianche foglie di lattuga e decorate con alcuni ravanelli, sui quali avrete praticato delle piccole incisioni.






                

                
            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                        Focaccine di mais
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Ingredienti


	300 g di farina gialla macinata fine
0,5 l di latte
100 g di burro fuso
50 g di uva sultanina ammorbidita in acqua e strizzata
Sale


	
	






Preparazione


  	
Portate il latte a ebollizione, unite un pizzico di sale e versatevi la farina, mescolando sempre, per circa mezz’ora, fino ad ottenere una polenta piuttosto densa alla quale unirete l’uva sultanina ben strizzata.
Versate una tazzina da tè alcune cucchiaiate di polenta e formate delle focaccine, un po’ bombate, che capovolgerete via via sul piatto di servizio caldo.
Irrorate col burro fuso e servitele immediatamente in tavola. 
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Ingredienti


	1 confezione di pasta sfoglia surgelata
50 g di burro
30 g di farina
½ litro di latte
2 cucchiai colmi di parmigiano grattugiato
2 cucchiai colmi di Emmental grattugiato
1 uovo intero
Un pizzico di noce moscata
Sale 
Pepe 


	
	






Preparazione


  	
Fate scongelare la pasta sfoglia, quindi stendetela col mattarello in modo da ottenere una sfoglia dello spessore di circa 3 millimetri. Con un coltellino a punta, molto affilato, tagliate tante strisce larghe un centimetro e mezzo e avvolgetele intorno agli stampi in modo che i vari strati si sovrappongono leggermente.
Spruzzate d’acqua la placca da forno e disponetevi i cornetti. Pennellateli con un albume d’uovo leggermente sbattuto con un pizzico di sale. Metteteli nel forno già caldo per un quarto d’ora o più, fino a quando saranno dorati, quindi lasciateli raffreddare. 
Mettete intanto in una casseruola il burro, fatelo sciogliere, unite la farina e fatela appena imbiondire, sempre mescolando con un cucchiaio di legno; versate il latte freddo in una sola volta e lasciate bollire per 5 minuti, mescolando in continuazione. Togliete il recipiente dal fuoco, salate, pepate, aggiungete alla crema i due tipi di formaggio grattugiato, la noce moscata, il tuorlo d’uovo e lasciate raffreddare la crema rigirando di tanto in tanto perché non si formi la pellicina in superficie. 
Togliete i cornetti dagli stampi, facendo molta attenzione a non rompere la pasta. Mettete la crema di formaggio nella tasca di tela da pasticciere e riempite i cornetti in modo che sull’apertura si formi un ciuffetto rigato.
Disponete nuovamente i cornetti sulla placca e, prima di servirli, fateli scaldare per dieci minuti in forno moderato. 






                

                
            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                        Canapés di pomodori e rafano 
                    

                    
                    
                        
                    

                    
                

                
                
                    




Ingredienti


	1 grosso pomodoro ben sodo e non troppo maturo
½ cucchiaio di rafano fresco grattugiato
4 fette di pancarré integrale
2 cucchiai di maionese 
1 cucchiaio di olio
8 foglie di lattuga bianca, lavate e asciugate
Sale 
Pepe 


	
	






Preparazione


  	
Private il pane della crosta, tagliate ogni fetta diagonalmente in due, in modo da ottenere due triangoli che spalmerete leggermente con la maionese.
Lavate e asciugate il pomodoro, tagliatelo a fette sottili, privatelo dei semi. Distribuite le fette di pomodoro sui canapés. 
Condite con un pizzico di sale e pepe macinato al momento, rafano grattugiato e un filo d’olio. Disponete le foglie di lattuga sul piatto di servizio, posatevi sopra i canapés e portate in tavola. 
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