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    A volte cucinare sembra l’ennesima incombenza domestica dopo una giornata di lavoro dentro e fuori casa, la fantasia scarseggia e il tempo a disposizione sembra troppo poco... ma con le ricette giuste e alcuni accorgimenti si può cucinare tutti i giorni senza fatica.




     




    Come vedrete nelle ricette, per risparmiare tempo durante la settimana potete dedicare un paio d’ore del weekend a preparare sughi e anche paste (per la pizza, per gli gnocchi e per le torte) da congelare. Con un po’ di scorte in freezer cucinare un’ottima pasta al ragù o una crostata alla crema in mezzo alla settimana sarà velocissimo. Se oltre al tempo vi mancano le idee per gustare qualcosa di diverso dal solito, sfogliate questo ricettario e lasciatevi ispirare. Mettetelo in piedi sul tavolo e iniziate subito a raccogliere gli ingredienti, si comincia!




     




    Le dosi delle ricette sono per quattro, ma mantenendo le proporzioni potete adattarle alle vostre esigenze.
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    400 gr di salmone fresco




    200 gr di pomodori sodi e maturi




    100 gr di maionese




    4 fette di pancarrè




    1 limone




    senape rustica




    lattuga
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    Private il salmone della pelle e della lisca centrale, quindi tagliatelo a dadini. Sbucciate i pomodori, privateli dei semi e tagliate la polpa a dadini.




    Lavate e asciugate l’insalata e riducetela a striscioline.




    Tostate le fette di pancarrè e tagliatele in 4 triangolini. Mescolate la maionese con due cucchiai di senape e qualche goccia di limone. Suddividete il composto in 4 ciotoline. Preparate 4 piattini in ognuno dei quali metterete un mucchietto di salmone, un po’ di pomodoro e di insalata, i tostini di pancarrè e una fetta di limone.




    Servite accompagnando l’antipasto con le ciotoline di maionese.
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    160 gr di bresaola




    50 gr di Asiago




    50 gr di sedano bianco




    30 gr di gherigli di noci




    3 cucchiai di olio extravergine di oliva




    1 limone




    foglie di lattuga




    maggiorana




    pepe q.b.
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    Riducete a listarelle il formaggio e disponetelo al centro di un piatto da portata rotondo. Disponete tutt’intorno le foglie di lattuga, precedentemente lavate e asciugate.




    Avvolgete le fette di bresaola a forma di bocciolo e mettetele tutt’intorno al formaggio.




    Tagliate il sedano in modo da ricavare una quindicina di bastoncini e disponeteli a raggiera nel piatto. Completate il piatto con i gherigli di noce e con qualche fogliolina di maggiorana.




    Condite una emulsione di 3 cucchiai di olio extravergine di oliva, succo di un limone e un pizzico di pepe.




    Il piatto è pronto per essere servito.
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    1 kg di cozze fresche




    1 bicchiere di birra




    farina




    olio extravergine di oliva




    olio di semi di girasole




    aglio
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    In una pentola sufficientemente capiente fate cuocere le cozze fresche in un soffrittino di olio extravergine di oliva e uno spicchio di aglio. Appena le cozze si saranno aperte sgusciatele una a una. Bagnatele con la birra e impanatele poi nella farina. Una volta impanate, friggetele in abbondante olio di semi di girasole.




    Servitele caldissime.
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    250 gr di certosa o ancor meglio di squacquerone




    1 baguette




    qualche foglia di rucola




    olio extravergine di oliva




    sale




    pepe
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    Disponete un foglio di carta da forno su una teglia. Tagliate la baguette a fette alte circa un centimetro e disponetele nella teglia. Spalmate sulle fette il formaggio scelto. Disponetevi poi una o due foglie di rucola. Salate, pepate e passate un filo d’olio. Mettete nel forno preriscaldato a 180 gradi per 10 minuti. Servite i crostini ancora caldi.
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    200 gr di certosa




    2 salsicce




    1 baguette




    olio extravergine di oliva




    sale
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    Disponete un foglio di carta da forno su una teglia. Tagliate la baguette a fette alte circa un centimetro e disponetele nella teglia. In una ciotola a parte amalgamate, utilizzando una forchetta, la certosa con le salsicce spezzettate crude. Spalmate il composto sulle fette di baguette, salate e passate un filo d’olio. Mettete nel forno preriscaldato a 180 gradi per 10 minuti.




    Servite ancora caldo.
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    1 vasetto di funghi trifolati sott’olio o una confezione di funghi secchi




    1 salsiccia




    1 tartufo fresco




    1 baguette
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