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    Per commenti o segnalazioni scrivimi pure all'indirizzo cucina@lacasadifrancesca.it


  




  
 




   




  ANTIPASTI




   




  





  Liptauer




  (freddo)




   




  (per 6 persone)




   




  300 g ricotta




  1 cucchiaio di capperi sotto sale (e lavati)




  1 o 2 cucchiai di paprica dolce




  1 cucchiaio di cipolla tritata




  1 o 2 cucchiai di prezzemolo tritato




  1 o 2 acciughe salate (oppure 3 o 4 sott'olio)




  sale e pepe se servono




  (1 cucchiaino di semi di cumino: è nella ricetta originale, ma io non lo uso)




   




  Tritate molto finemente, con il coltello o con il mixer, i capperi, la cipolla (se non siete amanti del suo gusto la tritate a parte e poi la mettete in una ciotola con acqua fredda per dieci minuti, poi strizzatela e aggiungetela al composto), il prezzemolo e l'acciuga. Questi due ultimi ingredienti variano secondo il vostro gusto e quello dei vostri ospiti: conviene aggiungerne a poco a poco alla fine ed assaggiare il composto per raggiungere il sapore che più vi aggrada (io lo faccio bello saporito).




   




  Mettete la ricotta in una ciotola comoda per mescolare. La ricotta non deve essere di quelle cremose che si trovano nelle vaschette, ma bella soda. Mescolate la ricotta con il trito aiutandovi con una forchetta finché non ottenete una crema.




   




  Aggiungete il cucchiaio di senape e quello di paprica dolce (o due, anche in questo caso il gusto è personale) e continuate a mescolare per rendere omogeneo il composto. Consiglio di prendere sempre spezie di buona qualità: se ne usa di meno, hanno un sapore migliore e, soprattutto in questo caso, colorano meglio la crema.




   




  Se assaggiando la crema vi sembra poco saporita (dipende dai tipi e dalla qualità degli ingredienti, soprattutto della ricotta e della paprica dolce) aggiungete un po' di sale e di pepe, ma non esagerate o il sapore sarà troppo piccante invece di essere speziato come dovrebbe.




   




  Se volete aggiungete i semi di cumino e finite mescolando.




   




  Servite in una ciotola, ogni commensale lo spalmerà sulle fette di pane fresco (anche pane nero o con i semi) o sui crostini (tostati sì, caldi no). Buono come accompagnamento all'aperitivo o ad un bicchiere di vino (merlot, cabernet, refosco). Io lo preparo per i buffet in piedi e quando si organizzano cene con gli amici dove ognuno porta qualcosa. Solitamente faccio anche la crema gialla e il caprino al tonno (vedi prossime ricette).




  





  Crema gialla




  (freddo)




   




  (per 6 persone)




   




  250 g di gorgonzola con il mascarpone




  1 o 2 bustine di zafferano




  1 cucchiaio di erba cipollina fresca tritata




   




  Di solito si trova il gorgonzola già insieme al mascarpone (a strati), ma potete benissimo comperare i due formaggi separatamente e poi amalgamarli. In una ciotola rendete il formaggio cremoso con l'aiuto di una forchetta.




   




  Aggiungete la bustina di zafferano direttamente nella ciotola, anche in questo caso dipenderà dalla qualità della spezia se ci sarà bisogno di una seconda bustina. Se volete usare i pistilli di zafferano invece della polvere (ma a me sembra uno spreco) metteteli in un pentolino con poco latte e scaldateli a fuoco minimo e senza farlo bollire. Poi lasciate raffreddare e solo dopo mescolate tutto al formaggio.




   




  Alla fine aggiungete l'erba cipollina tritata, se non l'avete usate il prezzemolo, ma mettetene la metà.




   




  Servite in una ciotola, ogni commensale la spalmerà sulle fette di pane fresco o sui crostini (tostati sì, caldi no). Ottima con l'aperitivo e il vino (friulano, pinot grigio, ma solo perché sono i miei preferiti). Di solito la uso per i buffet in piedi, ma si può trasformare in un antipasto più "elegante" da servire anche a tavola se si usa la crema per riempire dei bigné. Sceglieteli non troppo grandi e se, come me, li comprate al supermercato ricordate di riempirli almeno un paio d'ore prima di mangiarli perché si devono inumidire con la crema di formaggio altrimenti sembreranno di cartone. Va bene metterli in frigo, ma tirateli fuori mezz'ora prima (in estate bastano dieci minuti) di servirli. Se li volete decorare mettete poca crema di formaggio anche sopra il bigné come una glassa o come un ricciolo di panna e spargete sopra un pizzico di semi di papavero (nero) o di sesamo (bianco). Potete anche usarla per i vol-au-vent o per i cestini monoporzione fatti con pasta brisé o pasta sfoglia. Decidete voi se comprarli fatti (come faccio io) o se farli freschi (allora siete troppo bravi).




  





  Caprino e tonno




  (freddo)




   




  (per 6 persone)




   




  250 g di formaggio caprino cremoso




  1 scatoletta di tonno da 160 g




  1 cucchiaio di prezzemolo tritato




   




  Se non siete amanti del sapore dei formaggi a base di latte di capra ci sono le ricottine di capra , che sono più delicate, oppure optate per "caprini" di latte vaccino, oppure potete usare il tipo "philadelphia", in questo caso dopo aver mescolato tutti gli ingredienti aggiungete un pizzico di sale se il risultato vi sembra poco saporito.




   




  In una ciotola con una forchetta sbriciolate il tonno dopo averlo sgocciolato. A vostro gusto se usare quello sott'olio (come me) o quello al naturale. Aggiungete e amalgamate il caprino. Se risultasse poco cremoso potete aggiungere qualche goccia di latte o di olio extravergine d'oliva.




   




  Finite aggiungendo il prezzemolo e, se serve, regolate di sale.




   




  A questo punto possiamo citare la ricetta precedente: "Servite in una ciotola, ogni commensale lo spalmerà sulle fette di pane fresco o sui crostini (tostati sì, caldi no). Ottimo con l'aperitivo e il vino (friulano, pinot grigio, ma solo perché sono i miei preferiti). Di solito lo uso per i buffet in piedi, ma si può trasformare in un antipasto più "elegante" da servire anche a tavola se si usa per riempire dei bigné. Sceglieteli non troppo grandi e se, come me, li comprate al supermercato, ricordate di riempirli almeno un paio d'ore prima di mangiarli perché si devono inumidire con la crema di formaggio altrimenti sembreranno di cartone. Va bene metterli in frigo, ma tirateli fuori mezz'ora prima di servirli (in estate bastano dieci minuti). Se li volete decorare mettete poca crema di formaggio anche sopra il bigné come una glassa o come un ricciolo di panna e spargete sopra un pizzico di semi di papavero (nero) o di sesamo (bianco). Potete anche usarla per i vol-au-vent o per i cestini monoporzione fatti con pasta brisé o pasta sfoglia. Decidete voi se comprarli già pronti (come faccio io) o se farli freschi (allora siete troppo bravi)."
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