
 

 

Mini tarte tatin di pomodorini caramellati

 

Lasagne vegetariane fontina e spinaci


 

Conchiglioni rigati ripieni di funghi e scamorza gratinati con mandorle e pangrattato

 

Rotolo di frittata ripieno di gorgonzola e noci

 

Soufflé di parmigiano


 

Finocchi gratinati alla besciamella


 

Crema all'aglio con crostini alle olive

 

Hummus di ceci su pane tostato


 

Vellutata di patate e piselli secchi


 

Risotto ai clementini


 

Seitan alla salvia e limone


 

Polpettone di melanzane


 

Spadellata di topinambur


 

Broccoli alle mandorle e menta


 

Melanzane croccanti


 

Frittelle di zucchine aromatizzate alla menta

 

Pasta con radicchio rosso di Treviso, gorgonzola e noci


 

Risotto al melograno


 

Sformato di patate e cavolfiore al rosmarino

 

Torta di zucca salata


 

Taralli ai semi di finocchio


 

Insalata tiepida di spinaci, scaglie di grana e pinoli

 

Insalata di tarassaco e uova


 

Palline verdi di Natale


 

Tortini di lenticchie e indivia


 

Lasagne vegetariane


 

Arrosto vegetariano natalizio


 

Insalata d'inverno


 

Stuzzichini al rocquefort


 

Crostini alle mandorle


 

Crostini di caprino al miele


 

Mini muffin pomodoro e curry


 

Sfogliatine alla tapenade


 

Clafoutis ai cavolini di Bruxelles


 

Crostini con verdure e formaggio


 

Polpette di lenticchie


 

Sformatini Warhol


 

Lasagne ai 5 formaggi


 

Gnocchi ai porri e Gorgonzola


 

Timballo di maccheroni facile


 

Ravioli di verdure e pecorino


 

Pasta con il sugo di carciofi


 

Crostoni con uova strapazzate cime di rapa e burrata

 

Zuppa di ceci e funghi


 

Risotto con zucca al forno e gorgonzola

 

Tagliolini al pesto di noci


 

Polenta pasticciata con funghi e asiago

 

Uova affogate con spinaci


 

Seitan in padella con le taccole


 

Tiramisù di panettone


 

Mousse di castagne


 

Terrina di Roquefort e frutta secca


 

Ciocco alberelli


 

Tortini di arancia glassati


 

---


 

Mini tarte tatin di pomodorini caramellati


 

Disporre su una teglia unta i pomodorini Pachino tagliati a metà, con la parte tagliata rivolta verso l’alto,


 

conditi con un cucchiaino di zucchero di canna, un cucchiaio d’olio, timo, origano, sale e pepe, e


 

caramellati. Cuocere in forno a 100° per un’ora, quindi disporre i pomodorini sul fondo degli stampini,


 

coperti con dischetti di pasta sfoglia. Infornare nuovamente per 20 minuti a 180° fino a quando la pasta


 

non è dorata.


 

---


 

Lasagne vegetariane fontina e spinaci


 

Sbollentate le sfoglie di pasta all'uovo, passatele in acqua e ghiaccio e asciugate accuratamente.


 

Disponetele a strati con besciamella fluida, spinaci lessati, strizzati e tagliuzzati, fontina a dadini e


 

parmigiano. Completate in superficie con fiocchetti di burro e parmigiano. Infornate mezz’ora a 180°.


 

---


 

Conchiglioni rigati ripieni di funghi e scamorza gratinati con mandorle e pangrattato


 

Lessare fino a metà cottura i conchiglioni di semola di grano duro, raffreddarli in acqua fredda e


 

asciugarli accuratamente. Ungerli con un filo d’olio, riempirli con funghi porcini (trifolati con aglio olio


 

e vino bianco, e tritati) e scamorza fresca a dadini. Disporli su una pirofila unta e cospargere con


 

pangrattato, mezzo aglio privato del germoglio centrale tritato finemente, prezzemolo, un cucchiaio di


 

mandorle a lamelle, sale, pepe e olio extravergine (un cucchiaio a filo). Infornare a 200° per 15 minuti


 

fino a gratinatura.


 

---


 

Rotolo di frittata ripieno di gorgonzola e noci


 

Cuocere una frittata classica (uova sbattute, un cucchiaio di latte intero, due di parmigiano, sale, pepe) in


 

una larga padella antiaderente unta d’olio, facendo attenzione a non farla colorire troppo. Trasferire la


 

frittata a raffreddare su un foglio di carta assorbente. Tagliare a dadini il gorgonzola privato della crosta,


 

distribuirlo sulla frittata insieme ai gherigli di noce tritati grossolanamente. Avvolgerla stretta in un foglio


 

di carta argentata, mettere in forno 10 minuti a 180°. Sfornare e affettare tiepida


 

---


 

Soufflé di parmigiano


 

Preparare una base di besciamella, con l’aggiunta di Parmigiano Reggiano 24 mesi e dei tuorli d’uovo,


 

uno alla volta. Aggiungere, gli albumi all'ultimo momento, mescolati con un movimento dal basso verso


 

l’alto. Trasferite in uno stampo alto imburrato, praticando un solco con il dito lungo tutto il bordo.


 

Infornate a 180° per 40 minuti, senza mai aprire il forno.


 

---


 

Finocchi gratinati alla besciamella


 

Mondare i finocchi, tagliarli in quattro, scottari qualche minuto in acqua bollente salata, scolarli bene e


 

farli raffreddare. Quindi, disporli in una pirofila imburrata e coprirli di besciamella, fiocchetti di burro e


 

parmigiano. Infornare a 200° per 20 minuti.


 

---


 

Crema all'aglio con crostini alle olive


 

Fate soffriggere l’aglio 5 minuti in 2 cucchiai di olio; aggiungete la cipolla e rosolate per 3 minuti. Unite


 

le patate tagliate a cubetti, 3 cucchiai d’olio, cuocete altri 10 minuti. Versate il latte di soia e il brodo


 

vegetale, proseguite la cottura per altri 15 minuti. Frullate fino a ottenere una purea omogenea; salate e


 

lasciate riposare. Spalmate la crema su crostini (o granetti) croccanti; tritate le olive ed utilizzatele per


 

guarnire i crostini.


 

---


 

Hummus di ceci su pane tostato


 

Fate ammollare i ceci in acqua per una notte, lessateli e lasciateli intiepidire. Aggiungete ai ceci della


 

crema di sesamo, con olio, acqua, un pizzico di sale, un cucchiaio di gomasio e qualche goccia di tamari


 

(salsa di soia). Frullate e preparate una crema omogenea. Spalmate l’hummus su fette di pane tostato e


 

spolverate il tutto con semi di papavero.


 

---


 

Vellutata di patate e piselli secchi


 

Fate ammollare per 8 ore i piselli in acqua, poi metteteli a cuocere in una pentola capiente con acqua,


 

olio, cipolla finemente affettata e patate tagliate a tocchetti. Cuocete finché le patate saranno cotte e i


 

piselli disfatti. Servite con una manciata di menta e una spolverata di gomasio.


 

---


 

Risotto ai clementini


 

Preparate un trito di cipolla e fatelo soffriggere in padella con poco olio; quando la cipolla sarà


 

imbiondita aggiungete il riso, mescolate accuratamente e bagnate con il brodo vegetale, 10 minuti prima


 

che il riso sia cotto aggiungete gli spicchi dei clementini (uno a persona) e proseguite la cottura


 

addizionando altro brodo. Quando pronto, incorporate al risotto un po’ di buccia grattugiata dei


 

clementini e latte di soia. Servite guarnendo con foglioline di prezzemolo tritato.


 

---


 

Seitan alla salvia e limone


 

Tagliate il seitan a pezzetti. Fate scaldare l'olio in una padella, aggiungete la cipolla affettata finemente,


 

la salvia e mescolate bene. Unite il seitan e continuate a mescolare accuratamente. Aggiungete qualche


 

cucchiaio d'acqua, il tamari, l’aceto di mele e la scorza dei limoni.


 

---


 

Polpettone di melanzane


 

Tagliate a rondelle le melanzane e lasciatele mezz’ora a riposare. Risciacquatele e asciugatele bene


 

premendo con un panno. Fatele rosolare leggermente in padella, schiacciatele e passatele al setaccio per


 

ricavarne una purea. Aggiungete tahin, latte, sale e paprica. Versate il composto in uno stampo,


 

cospargete con menta fresca e passate al forno per 30 minuti a fuoco vivo. Accompagnate con crostini o


 

fette di pane tostato.


 

---


 

Spadellata di topinambur


 

Spazzolate mezzo chilo di topinambur sotto l’acqua corrente, asciugateli e tagliateli a piccoli tocchetti.


 

Tritate uno spicchio di aglio, mettetelo in un tegame antiaderente con l’olio e fatelo soffriggere per


 

qualche minuto, poi aggiungete timo, maggiorana e topinambur. Mescolate bene e cuocete finché i


 

topinambur saranno teneri; salate, aggiungete il prezzemolo tritato e servite.


 

---


 

Broccoli alle mandorle e menta


 

Pulite e lavate i broccoli, lessateli in acqua salata con il rametto di menta. A parte tritate grossolanamente


 

le mandorle e fatele tostare in una padella con 1 filo d’olio. Distribuite le mandorle sui broccoli cotti e


 

servite.


 

---


 

Melanzane croccanti


 

Ingredienti


 

melanzane, 2


 


