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INTRODUZIONE:

 

In questo libro troverai una selezione di ricette internazionali, facili da preparare e adatte a ogni occasione. Potrai viaggiare con il palato e sperimentare piatti esotici e originali, usando ingredienti semplici e genuini. Potrai anche stupire i tuoi ospiti e divertirti in cucina, imparando trucchi e segreti delle diverse culture culinarie.

 

Il mio obiettivo è quello di mostrarti che cucinare non è solo un’arte, ma anche un modo per esprimere la tua creatività e la tua personalità.

 

Il libro si divide in cinque sei: antipasti, primi piatti, secondi piatti, contorni, specialità e dolci. In ogni capitolo troverai ricette provenienti da diversi continenti. Ti assicuro che non ti annoierai mai e che scoprirai tante ricette nuove e interessanti.

 

Se sei pronto a partire per questa avventura gastronomica, allora apri il libro e scegli la tua prima destinazione. Ti aspettano tante sorprese e delizie! Buon appetito!

 

La cucina è l’arte di trasformare gli alimenti in piatti gustosi e salutari, ma è anche lo specchio della cultura e della storia di ogni popolo. La cucina ha accompagnato l’evoluzione dell’umanità fin dalla preistoria, quando i nostri antenati impararono a controllare il fuoco e a cuocere la carne e le verdure. Da allora, la cucina ha subito continue trasformazioni, influenzate dalle scoperte geografiche, dalle migrazioni, dalle guerre, dalle religioni, dalle mode e dalle innovazioni tecnologiche. Ogni epoca e ogni luogo ha lasciato il suo segno nella cucina, creando una varietà di stili, di ingredienti, di tecniche e di tradizioni che arricchiscono il patrimonio gastronomico dell’umanità. In questo libro vi propongo un viaggio alla scoperta delle cucine del mondo, attraverso le ricette più tipiche e originali di ogni paese. Potrete sperimentare i sapori e le atmosfere di diverse culture, imparando i segreti e le curiosità di ogni piatto. 

 

Spero che questo libro sia per voi una fonte di ispirazione e di divertimento, e che vi faccia apprezzare la bellezza e la diversità della cucina.

ANTIPASTI CON TRE INGREDIENTI

Crostini con crema di avocado e salmone affumicato

Involtini di prosciutto e formaggio

Mousse di tonno e ricotta

Insalata di melone e prosciutto crudo

Bruschetta al pomodoro e basilico

Carpaccio di bresaola e rucola

Polpette di melanzane

Crostini con paté di olive e noci

Tartine con gorgonzola e noci

Frittelle di zucchine

Spiedini di mozzarella e pomodorini

Hummus di ceci e peperoni

Tortine di patate e formaggio

Insalata di arance e finocchi

Grissini al pesto

Finger food anguria e caprino

Fagiolini fritti

Crostini con ricotta e marmellata

ANTIPASTI

Mousse di avocado e gamberi

Crostini di pane con crema di fagioli e salmone affumicato

Involtini di melanzane e mozzarella

Paté di olive nere e noci

Carpaccio di polpo con salsa di yogurt e menta

Flan di carciofi con salsa di parmigiano

Vol-au-vent con crema di funghi e speck

Cestini di pasta fillo con caprino e miele

Sformatini di zucca e gorgonzola con salsa di noci

Tartine di pane nero con salmone marinato e crema di avocado

Crostata salata di porri e gorgonzola

Timballo di riso e verdure

Gnocchi di patate ripieni di formaggio e noci

Cannoli di bresaola con ricotta e pistacchi

Involtini di melanzane ripieni di caprino e noci

Polpette di tonno e patate

Insalata di mare e verdure

Frittata di patate e prosciutto

Tartine di pane nero con paté di fegato d’oca e marmellata di fichi

Cestini di pasta fillo con crema di formaggio e mirtilli

Carpaccio di ananas e prosciutto crudo

Tartare di salmone e mango

Falafel di lenticchie e salsa di yogurt

Polpettine di quinoa e verdure

Involtini di verza e tofu

Caponata di melanzane e olive

Bruschette di tofu e pomodoro

Paté di lenticchie e noci

Crostini di hummus e verdure grigliate

Vellutata di zucca e zenzero

PRIMI PIATTI CON TRE INGREDIENTI

Spaghetti aglio, olio e peperoncino

Pasta al limone e prezzemolo

Gnocchi al gorgonzola e noci

Risotto alla birra e formaggio

Lenticchie e pasta al curry

Insalata di couscous e verdure

Crepes ai funghi e formaggio

PRIMI PIATTI

Risotto alla crema di scampi

Spätzle di spinaci

Ravioli di zucca al burro e salvia

Tagliatelle al tartufo nero

Lasagne di radicchio e gorgonzola

Cannelloni di melanzane e ricotta

Spaghetti con le vongole e il limone

Pasta con le sarde

Risotto al salmone e asparagi

Couscous con gamberi e verdure

Tagliolini all’astice

Lasagne al pesto di pistacchi e salmone

Paccheri con ragù di polpo

Insalata di riso con tonno e verdure

Zuppa di pesce e crostini

Trofie al pesto

Ravioli di ricotta e salmone al burro e salvia

Gnocchi di patate con ragù di salsiccia e funghi

Cannelloni ripieni di carne e besciamella

Tortellini in brodo di cappone

Spaghetti alla carbonara di pollo

Lasagne al ragù di agnello e melanzane

Ravioli di coniglio al burro e salvia

Risotto al tartufo nero e foie gras

Tagliatelle al ragù di cinghiale

Gnocchi di patate al ragù di cervo

Pappardelle al ragù di anatra e arancia

Penne al ragù di salsiccia e funghi

Rigatoni al ragù di salsiccia e panna

Fusilli con pollo e zucchine

Risotto con speck e radicchio

Pasta al pesto di avocado e noci

Risotto ai funghi e tofu

Couscous alle verdure e hummus

Spaghetti di zucchine al pomodoro e basilico

Lasagne di melanzane e tofu

Minestra di farro e verdure

Zuppa di zucca e lenticchie

Zuppa di ceci e cavolo nero

Zuppa di broccoli e patate

Zuppa di carote e zenzero

Zuppa di porri e patate

Zuppa di piselli e menta

Zuppa di manzo e orzo

Zuppa di pollo e verdure

Zuppa di merluzzo e patate

Zuppa di vongole e fagioli

Risotto al salmone e zafferano

Risotto al nero di seppia e gamberi

Risotto con polpettine e panna

Risotto al vino rosso e spezzatino

Risotto ai funghi e noci

Risotto al limone e spinaci

Pasta al forno con zucchine e ricotta

Pasta al forno con broccoli e salsiccia

Pasta al forno con radicchio e gorgonzola

Pasta al forno con sugo di carne macinata

Pasta al forno con besciamella e zucchine

Pasta al forno con melanzane, mozzarella, zucchine e panna

Pasta al forno vegana con tofu, broccoli e pomodori secchi

INSALATE E CONTORNI

Insalata con frutti di mare

Insalata con tonno e patate

Insalata con pollo, crostini

Insalata piccante con avocado, fagioli e mais

Insalata di polpi con patate e olive

Insalata vegana con tofu, carote e mandorle

Cavolfiori gratinati al forno

Spinaci saltati con pinoli e uvetta

Patate arrosto con rosmarino e aglio

Carote al forno con miele e senape

Zucchine gratinate al forno con formaggio e erbe aromatiche

Peperoni ripieni al forno

Fagiolini al pomodoro e origano

Cetrioli al limone e menta

Melanzane alla parmigiana

SECONDI PIATTI

Pollo al curry con riso basmati

Pollo al limone con patate

Pollo alla cacciatora

Pollo in padella con funghi e panna

Pollo al forno con patate e rosmarino

Scaloppine al vino bianco con funghi

Spezzatino di manzo con piselli e patate

Arrosto di maiale con prugne e mele

Arrosto di maiale con frutta secca e salsa agrodolce

Torta salata di manzo e funghi

Agnello al forno in cartoccio con patate

Spezzatino di vitello con verdure

Boeuf bourguignon

Tacchino e melanzane al forno

Coniglio alle olive

Navarin d’agneau

Székelygulyás

Zwiebelrostbraten

Cervo ai frutti di bosco

Anatra all’arancia

Spigola al forno con patate

Gamberi e zucchine al vino bianco

Spiedini di pesce spada e verdure

Salmone gratinato con spinaci

Calamari con piselli

Orata al forno con patate

Sogliola e asparagi al vapore

Tonno e pomodorini al vino bianco

Merluzzo alla pizzaiola

Pesce persico alle mandorle

Moules marinière

Polpo e patate alla barese

Pesce spada e melanzane al forno

Burger di tofu e verdure con salsa di yogurt e cetrioli

Involtini di verza con riso e lenticchie

Crocchette di ceci e patate con salsa di yogurt e menta

Torta salata di spinaci e tofu

Millefoglie di melanzane e tofu con crema di peperoni

Arrosto di seitan con salsa di funghi e vino rosso

Polpettone di lenticchie e noci con salsa di pomodoro

Crocchette di quinoa e verdure al curry

Tofu alla piastra con salsa di arachidi e lime

Tofu affumicato con verdure croccanti e salsa agrodolce

SPECIALITÀ

Focaccia barese

Panzerotti Fritti

Paranza

Pizza napoletana

Calzone di cipolla

Pizza rustica alla carne

Empanadas colombiane

Patacones con guacamole

Tamales

Sushi

DOLCI

Torta al cioccolato e pere

Crostata al caffè espresso senza cottura

Torta al limone e yogurt

Torta di ricotta e cioccolato

Torta di mele e yogurt

Mousse al cioccolato e arancia

Flan di ricotta e frutti di bosco

Crumble di mele e cannella

Panna cotta al caffè con salsa al caramello

Cheesecake al limone senza cottura

Tiramisù al limone

Biscotti al cocco e cioccolato

Brownie al cioccolato e nocciole

Soufflé al cioccolato e arancia

Rotolo di crepes alla nutella e panna

Muffin al cioccolato e banana

Budino al cioccolato e cocco

Tarte au citron

Cartellate

Pastiera napoletana

Sachertorte

Churros

Muhallabia

Biscotti della fortuna

Torta tres leches

Elisir

Sorbetto al limone

Semifreddo al cioccolato e nocciole

Torta arcobaleno con crema al mascarpone e frutta fresca

RINGRAZIAMENTI

 

ANTIPASTI CON TRE INGREDIENTI

 

 

Chi ha detto che per preparare degli antipasti sfiziosi e appetitosi ci vogliono tanti ingredienti e tanto tempo? In questo capitolo vi dimostrerò che con solo 3 ingredienti potete realizzare dei piatti deliziosi e sorprendenti, che lasceranno a bocca aperta i vostri ospiti.

 

Le ricette che ho scelto per voi sono tutte facili e veloci da preparare, ma non per questo banali o scontate. Troverete antipasti di tutti i tipi, dal salato al dolce, dal freddo al caldo, dal croccante al cremoso.

 

Vi assicuro che con questi antipasti farete un figurone e vi divertirete in cucina. Siete pronti a scoprire le mie ricette? Quante ne saprete indovinare prima di leggerle? Buon appetito!




Crostini con crema di avocado e salmone affumicato

 

	1 avocado maturo


	100 g di salmone affumicato


	8 fette di pane tostato


Il tempo di preparazione è di circa 10 minuti. 

Ecco il procedimento:

	Sbuccia l’avocado, taglialo a pezzi e mettilo in una ciotola. Schiaccialo con una forchetta fino a ottenere una crema omogenea. Aggiusta di sale e pepe a piacere.


	Taglia il salmone affumicato a striscioline sottili.


	Spalma la crema di avocado sulle fette di pane tostato e adagia sopra il salmone affumicato.


	Servi i crostini su un piatto da portata, decorando con qualche fogliolina di prezzemolo o erba cipollina.


Buon appetito! 😋

 




Involtini di prosciutto e formaggio


	8 fette di prosciutto cotto


	100 g di formaggio spalmabile


	4 foglie di lattuga


Il tempo di preparazione è di circa 15 minuti. Ecco il procedimento:

	Stendi le fette di prosciutto cotto su un tagliere e spalma il formaggio spalmabile su una metà di ogni fetta.


	Adagia una foglia di lattuga su ogni fetta e arrotola il prosciutto cotto partendo dal lato con il formaggio.


	Taglia ogni rotolo a metà e fermalo con uno stuzzicadenti.


	Servi gli involtini su un piatto da portata, accompagnandoli con una salsa a base di maionese e senape.


Buon appetito! 😋




Mousse di tonno e ricotta


	200 g di tonno al naturale


	200 g di ricotta


	2 cucchiai di maionese


Il tempo di preparazione è di circa 10 minuti. Ecco il procedimento:

	Sgocciola il tonno e mettilo in un mixer. Aggiungi la ricotta e la maionese e frulla il tutto fino a ottenere una crema liscia e omogenea.


	Trasferisci la mousse in una ciotola e mettila in frigorifero per almeno un’ora.


	Servi la mousse di tonno e ricotta su dei crostini di pane o su delle fette di cetriolo, decorando con qualche cappero o olive nere.


Buon appetito! 😋




Insalata di melone e prosciutto crudo


	1 melone maturo


	150 g di prosciutto crudo


	foglie di basilico fresco


Il tempo di preparazione è di circa 15 minuti. Ecco il procedimento:

	Taglia il melone a metà, elimina i semi e la buccia e taglialo a cubetti.


	Taglia il prosciutto crudo a striscioline sottili.


	In una ciotola, mescola il melone e il prosciutto crudo e aggiungi qualche foglia di basilico spezzettata.


	Servi l’insalata di melone e prosciutto crudo su dei piatti individuali, decorando con altre foglie di basilico intere.


Buon appetito! 😋




Bruschetta al pomodoro e basilico


	4 fette di pane casereccio


	2 pomodori maturi


	foglie di basilico fresco


Il tempo di preparazione è di circa 10 minuti. Ecco il procedimento:

	Lava i pomodori e tagliali a dadini. Mettili in una ciotola e condiscili con sale, pepe, olio extravergine di oliva e qualche foglia di basilico spezzettata.


	Tosta le fette di pane in forno o in padella fino a renderle croccanti.


	Sfrega uno spicchio d’aglio pelato sulle fette di pane ancora calde.


	Distribuisci il pomodoro condito sulle fette di pane e guarnisci con altre foglie di basilico intere.


	Servi le bruschette su un piatto da portata e gustale tiepide o fredde.


Buon appetito! 😋




Carpaccio di bresaola e rucola


	150 g di bresaola


	50 g di rucola


	30 g di parmigiano reggiano


Il tempo di preparazione è di circa 5 minuti. Ecco il procedimento:

	Lava e asciuga la rucola e mettila in una ciotola. Condiscila con sale, pepe, olio extravergine di oliva e succo di limone.


	Disponi le fette di bresaola su un piatto da portata, sovrapponendole leggermente.


	Con una grattugia o un pelapatate, taglia delle scaglie di parmigiano reggiano e distribuiscile sulla bresaola.


	Completa il piatto con la rucola condita e servi il carpaccio di bresaola e rucola come antipasto freddo.


Buon appetito! 😋




Polpette di melanzane


	2 melanzane medie


	100 g di pangrattato


	50 g di pecorino grattugiato


Il tempo di preparazione è di circa 30 minuti. Ecco il procedimento:

	Lava le melanzane e tagliale a cubetti. Mettile in una pentola con acqua salata e porta a ebollizione. Cuoci le melanzane per circa 15 minuti, finché non saranno morbide.


	Scola le melanzane e trasferiscile in una ciotola. Schiacciale con una forchetta e aggiungi il pangrattato e il pecorino. Mescola bene il composto e aggiusta di sale e pepe a piacere.


	Prendi delle piccole porzioni di impasto e forma delle polpette con le mani. Disponile su una teglia foderata con carta forno e inforna a 180°C per circa 15 minuti, finché non saranno dorate.


	Servi le polpette di melanzane su un piatto da portata, accompagnandole con una salsa a base di yogurt e menta.


Buon appetito! 😋




Crostini con paté di olive e noci


	100 g di olive nere denocciolate


	50 g di noci


	8 fette di pane tostato


Il tempo di preparazione è di circa 10 minuti. Ecco il procedimento:

	Metti le olive e le noci in un mixer e frulla il tutto fino a ottenere un paté cremoso. Aggiungi un filo d’olio extravergine di oliva e una presa di sale e pepe a piacere.


	Spalma il paté di olive e noci sulle fette di pane tostato e servi i crostini su un piatto da portata, decorando con qualche fogliolina di timo o rosmarino.


Buon appetito! 😋




Tartine con gorgonzola e noci


	100 g di gorgonzola


	50 g di noci


	8 fette di pane integrale


Il tempo di preparazione è di circa 5 minuti. Ecco il procedimento:

	Taglia il gorgonzola a pezzetti e mettilo in una ciotola. Schiaccialo con una forchetta fino a renderlo cremoso.


	Trita grossolanamente le noci e aggiungile al gorgonzola. Mescola bene il composto.


	Spalma il gorgonzola e noci sulle fette di pane integrale e servi le tartine su un piatto da portata, decorando con qualche fogliolina di rucola o prezzemolo.


Buon appetito! 😋




Frittelle di zucchine


	2 zucchine medie


	100 g di farina


	2 uova


Il tempo di preparazione è di circa 20 minuti. Ecco il procedimento:

	Lava le zucchine e tagliale a rondelle sottili. Mettile in una ciotola e cospargile di sale. Lasciale riposare per circa 10 minuti, in modo che perdano l’acqua di vegetazione.


	In un’altra ciotola, sbatti le uova con una forchetta e aggiungi la farina. Mescola bene il composto fino a ottenere una pastella liscia e senza grumi.


	Sgocciola le zucchine e asciugale con della carta da cucina. Aggiungile alla pastella e mescola bene.


	Scalda un po’ d’olio in una padella antiaderente e fai scivolare dei cucchiai di impasto, formando delle frittelle rotonde e piatte. Cuocile per qualche minuto per lato, finché non saranno dorate e croccanti.


	Scola le frittelle su della carta assorbente e servi le frittelle di zucchine su un piatto da portata, spolverizzandole con del parmigiano grattugiato se ti piace.


Buon appetito! 😋




Spiedini di mozzarella e pomodorini


	200 g di mozzarella ciliegina


	200 g di pomodorini ciliegia


	foglie di basilico fresco


Il tempo di preparazione è di circa 10 minuti. Ecco il procedimento:

	Lava i pomodorini e tagliali a metà. Sgocciola la mozzarella e tagliala a cubetti della stessa dimensione dei pomodorini.


	Infilza su degli stuzzicadenti alternativamente un pezzo di mozzarella, una foglia di basilico e mezzo pomodorino, formando degli spiedini colorati e appetitosi.


	Servi gli spiedini di mozzarella e pomodorini su un piatto da portata, condendoli con sale, pepe, olio extravergine di oliva e aceto balsamico.


Buon appetito! 😋




Hummus di ceci e peperoni


	200 g di ceci lessati


	100 g di peperoni arrostiti


	2 cucchiai di tahina


Il tempo di preparazione è di circa 15 minuti. Ecco il procedimento:

	Metti i ceci, i peperoni e la tahina in un mixer e frulla il tutto fino a ottenere una crema liscia e omogenea. Aggiungi un po’ d’acqua se necessario per rendere il composto più morbido.


	Trasferisci l’hummus in una ciotola e condiscilo con sale, pepe, olio extravergine di oliva e paprika a piacere.


	Servi l’hummus di ceci e peperoni su dei crostini di pane o su delle verdure crude tagliate a bastoncini, come carote, sedano o cetrioli.


Buon appetito! 😋




Tortine di patate e formaggio


	4 patate medie


	100 g di formaggio grattugiato


	2 uova


Il tempo di preparazione è di circa 30 minuti. Ecco il procedimento:

	Sbuccia le patate e tagliale a cubetti. Mettile in una pentola con acqua salata e porta a ebollizione. Cuoci le patate per circa 20 minuti, finché non saranno morbide.


	Scola le patate e trasferiscile in una ciotola. Schiacciale con una forchetta e aggiungi il formaggio grattugiato e le uova. Mescola bene il composto e aggiusta di sale e pepe a piacere.


	Prendi delle piccole porzioni di impasto e forma delle tortine con le mani. Disponile su una teglia foderata con carta forno e inforna a 180°C per circa 10 minuti, finché non saranno dorate e croccanti.


	Servi le tortine di patate e formaggio su un piatto da portata, accompagnandole con una salsa a base di yogurt e erba cipollina.


Buon appetito! 😋

 




Insalata di arance e finocchi


	2 arance


	1 finocchio


	qualche oliva nera


Il tempo di preparazione è di circa 15 minuti. Ecco il procedimento:

	Sbuccia le arance e tagliale a fette sottili. Elimina eventuali semi o filamenti bianchi.


	Lava il finocchio e taglialo a fettine sottili. Elimina la parte dura del gambo e le foglie esterne.


	In una ciotola, mescola le arance, il finocchio e le olive nere. Condisci con sale, pepe, olio extravergine di oliva e succo di limone.


	Servi l’insalata di arance e finocchi su dei piatti individuali, decorando con qualche fogliolina di menta fresca.


Buon appetito! 😋

 




Grissini al pesto


	4 cucchiai di pesto genovese già pronto


	1 rotolo di pasta sfoglia rettangolare


	1 uovo


Il tempo di preparazione è di circa 5 minuti. Il tempo di cottura è di circa 15 minuti.

Ecco il procedimento:

	Apri il rotolo di pasta sfoglia sul tuo piano di lavoro. Con un coltello, dividi (senza incidere totalmente) la sfoglia a metà.


	Su una metà, con un cucchiaio e in modo abbondante, spalma il pesto.


	A parte, in una ciotola, sbatti l’uovo e, con un pennello da cucina, passalo su tutti i bordi della sfoglia.


	Chiudi la metà bianca della sfoglia su quella con il pesto e taglia delle strisce di circa 2 cm di spessore.


	Arrotola ogni striscia a mò di spirale, su se stessa, e, una volta formati i grissini, poggiali su una teglia da forno, coperta di carta forno.


	Cuoci in forno preriscaldato a 180°C per 15 minuti o fino a doratura.


Servi i grissini al pesto come antipasto o come stuzzichino. Sono buonissimi anche da soli o accompagnati da formaggi o salumi.

Buon appetito! 😋

 




Finger food anguria e caprino


	300 g di anguria


	200 g di formaggio caprino


	foglie di basilico


Il tempo di preparazione è di circa 10 minuti.

Ecco il procedimento:

	Taglia l’anguria a cubetti e asciugali con della carta assorbente.


	Taglia il formaggio caprino a cubetti della stessa dimensione dell’anguria.


	Infilza su degli stuzzicadenti un cubetto di anguria, uno di formaggio e una foglia di basilico.


	Disponi i finger food su un piatto da portata e servi freschi o a temperatura ambiente.


Buon appetito! 😋




Fagiolini fritti


	500 g di fagiolini


	2 uova


	pangrattato


	olio per friggere


	sale


Il tempo di preparazione è di circa 20 minuti. Il tempo di cottura è di circa 10 minuti.

Ecco il procedimento:

	Lavate i fagiolini e tagliateli a pezzi. Cuoceteli in acqua bollente salata per 10 minuti, poi scolateli e asciugateli bene.


	In una ciotola, sbattete le uova con un pizzico di sale. In un piatto, versate il pangrattato.


	Passate i fagiolini prima nell’uovo e poi nel pangrattato, premendo bene per farli aderire.


	Scaldate abbondante olio in una padella e friggete i fagiolini in piccole quantità, girandoli spesso, fino a doratura. Scolateli su carta assorbente e salateli leggermente.


	Servite i fagiolini fritti caldi o tiepidi, come antipasto o come contorno.


Buon appetito! 😋

 




Crostini con ricotta e marmellata


	8 fette di pane casereccio


	200 g di ricotta fresca


	4 cucchiai di marmellata di fichi (o altra a piacere)


Il tempo di preparazione è di circa 5 minuti.

Ecco il procedimento:

	Tosta le fette di pane in forno o in padella fino a renderle croccanti.


	Spalma la ricotta su ogni fetta, distribuendola in modo uniforme.


	Aggiungi un cucchiaio di marmellata su ogni crostino, creando un contrasto di colori e sapori.


	Servi i crostini con ricotta e marmellata come antipasto dolce e salato, oppure come merenda golosa.


Buon appetito! 😋

 

 

ANTIPASTI

 

 

Gli antipasti sono la prima impressione che si ha di un pasto, e come si sa, la prima impressione conta molto. Gli antipasti sono anche un’occasione per sperimentare e scoprire nuovi sapori, nuove combinazioni, nuove tradizioni. In questo capitolo vi propongo una selezione di antipasti provenienti da diversi paesi del mondo, che vi faranno viaggiare con il palato e vi sorprenderanno per la loro semplicità e bontà.

 

Le ricette che ho scelto per voi sono tutte facili e veloci da preparare, ma non per questo banali o scontate. Troverete antipasti di tutti i tipi, dal salato al dolce, dal freddo al caldo, dal croccante al cremoso.

 

Buon appetito!




Mousse di avocado e gamberi


Ingredienti:

	2 avocado maturi


	200 g di gamberi sgusciati


	il succo di un limone


	2 cucchiai di panna fresca


	sale e pepe q.b.


	qualche foglia di insalata


	qualche rametto di aneto


Tempo di preparazione: 15 minuti

Procedimento:

	Sbucciate gli avocado e tagliateli a pezzi. Metteteli in un mixer con il succo di limone, la panna, sale e pepe. Frullate fino ad ottenere una crema liscia e omogenea.


	Sgusciate i gamberi e scottateli in una padella antiaderente per qualche minuto, girandoli spesso. Salate e pepate a piacere.


	Lavate e asciugate le foglie di insalata e disponetele su un piatto da portata. Con l’aiuto di un cucchiaio, formate delle quenelle di mousse di avocado e adagiatele sull’insalata. Decorate con i gamberi e l’aneto.


	Servite il vostro antipasto freddo o a temperatura ambiente.


Buon appetito! 🍽️

 




Crostini di pane con crema di fagioli e salmone affumicato


Ingredienti:

	8 fette di pane casereccio


	200 g di fagioli cannellini lessati


	100 g di salmone affumicato


	2 cucchiai di olio extravergine di oliva


	il succo di mezzo limone


	sale e pepe q.b.


	qualche foglia di basilico


Tempo di preparazione: 10 minuti

Procedimento:

	Tostate le fette di pane in forno o in padella fino a renderle croccanti.


	Mettete i fagioli in un mixer con l’olio, il succo di limone, sale e pepe. Frullate fino ad ottenere una crema morbida e spalmabile.


	Spalmate la crema di fagioli sulle fette di pane e copritele con delle fettine di salmone affumicato.


	Decorate con le foglie di basilico e servite il vostro antipasto a temperatura ambiente o tiepido.


Buon appetito! 🍽️

 




Involtini di melanzane e mozzarella


Ingredienti:

	2 melanzane grandi


	200 g di mozzarella


	100 g di prosciutto cotto


	2 cucchiai di olio extravergine di oliva


	sale e pepe q.b.


	qualche foglia di basilico


Tempo di preparazione: 20 minuti

Procedimento:

	Lavate le melanzane e tagliatele a fette sottili nel senso della lunghezza. Salatele leggermente e lasciatele riposare per 10 minuti su un foglio di carta assorbente.


	Scaldate una griglia e fate cuocere le fette di melanzane da entrambi i lati, spennellandole con un po’ di olio. Scolatele su un altro foglio di carta assorbente.


	Tagliate la mozzarella a fettine e il prosciutto a striscioline. Prendete una fetta di melanzana e adagiatevi sopra una fetta di mozzarella e una strisciolina di prosciutto. Arrotolate la fetta di melanzana su se stessa e fermatela con uno stuzzicadenti. Ripetete l’operazione con le altre fette.


	Disponete gli involtini su una teglia foderata con carta da forno e infornate a 180°C per 10 minuti, fino a quando la mozzarella si sarà sciolta.


	Sfornate gli involtini e serviteli caldi o tiepidi, decorati con le foglie di basilico.


Buon appetito! 🍽️

 




Paté di olive nere e noci


Ingredienti:

	200 g di olive nere denocciolate


	100 g di noci


	2 spicchi di aglio


	4 cucchiai di olio extravergine di oliva


	sale e pepe q.b.


	qualche fetta di pane integrale


Tempo di preparazione: 10 minuti

Procedimento:

	Mettete le olive, le noci, l’aglio, l’olio, sale e pepe in un mixer. Frullate fino ad ottenere un paté cremoso e omogeneo.


	Tostate le fette di pane in forno o in padella fino a renderle croccanti.


	Spalmate il paté di olive e noci sulle fette di pane e servite il vostro antipasto a temperatura ambiente o tiepido.


Buon appetito! 🍽️




Carpaccio di polpo con salsa di yogurt e menta


Ingredienti:

	1 polpo da 1 kg


	1 limone


	2 foglie di alloro


	2 spicchi di aglio


	sale e pepe q.b.


	200 g di yogurt greco


	qualche foglia di menta fresca


	2 cucchiai di olio extravergine di oliva


Tempo di preparazione: 40 minuti

Procedimento:

	Pulite il polpo eliminando il becco, gli occhi e le interiora. Lavatelo bene sotto l’acqua corrente e sbattetelo su un tagliere per ammorbidirlo.


	Mettete il polpo in una pentola capiente con acqua fredda, il succo di mezzo limone, le foglie di alloro, uno spicchio di aglio, sale e pepe. Portate a ebollizione e fate cuocere per circa 30 minuti, fino a quando il polpo sarà tenero.


	Scolate il polpo e lasciatelo raffreddare. Poi tagliatelo a pezzi e avvolgeteli in pellicola trasparente. Metteteli in freezer per almeno un’ora, fino a quando si saranno induriti.


	Nel frattempo, preparate la salsa di yogurt e menta. In una ciotola, mescolate lo yogurt con il succo dell’altro mezzo limone, l’altro spicchio di aglio tritato, sale e pepe. Tritate finemente le foglie di menta e aggiungetele alla salsa. Mescolate bene e mettete in frigo a riposare.


	Togliete il polpo dal freezer e tagliatelo a fettine sottili con un coltello affilato. Disponete le fettine su un piatto da portata e conditele con l’olio extravergine di oliva.


	Servite il carpaccio di polpo con la salsa di yogurt e menta a parte.


Buon appetito! 🍽️




Flan di carciofi con salsa di parmigiano


Ingredienti:

	4 carciofi


	4 uova


	200 ml di panna da cucina


	50 g di parmigiano grattugiato


	sale e pepe q.b.


	burro e pangrattato per gli stampini


	100 g di parmigiano a scaglie


	100 ml di latte


	noce moscata q.b.


Tempo di preparazione: 40 minuti

Procedimento:

	Pulite i carciofi eliminando le foglie esterne più dure, le spine e il gambo. Tagliateli a spicchi e metteteli in una ciotola con acqua e il succo di mezzo limone per evitare che anneriscano.


	Cuocete i carciofi in una pentola con acqua salata per circa 15 minuti, fino a quando saranno teneri. Scolateli e lasciateli intiepidire.


	In una ciotola, sbattete le uova con la panna, il parmigiano grattugiato, sale e pepe. Frullate i carciofi con un mixer ad immersione e aggiungeteli al composto di uova. Mescolate bene.


	Imburrate e spolverate con il pangrattato quattro stampini monoporzione. Riempiteli con il composto di carciofi e uova. Cuoceteli a bagnomaria in forno a 180°C per circa 20 minuti, fino a quando saranno ben rappresi.


	Nel frattempo, preparate la salsa di parmigiano. In un pentolino, scaldate il latte con le scaglie di parmigiano, mescolando fino a quando si saranno sciolte. Aggiustate di sale e pepe e profumate con una grattugiata di noce moscata.


	Sformate i flan di carciofi e serviteli caldi o tiepidi, accompagnati dalla salsa di parmigiano.


Buon appetito! 🍽️




Vol-au-vent con crema di funghi e speck


Ingredienti:

	12 vol-au-vent di pasta sfoglia


	300 g di funghi misti


	100 g di speck a cubetti


	1 scalogno


	2 cucchiai di burro


	2 cucchiai di farina


	200 ml di latte


	sale e pepe q.b.


	prezzemolo tritato q.b.


Tempo di preparazione: 30 minuti

Procedimento:

	Scaldate i vol-au-vent in forno a 180°C per 10 minuti, fino a quando saranno dorati e croccanti.


	Pulite i funghi e tagliateli a pezzetti. Tritate lo scalogno e fatelo soffriggere in una padella con un cucchiaio di burro. Aggiungete i funghi e lo speck e fate cuocere per circa 15 minuti, mescolando di tanto in tanto. Salate e pepate a piacere.


	In un pentolino, fate sciogliere l’altro cucchiaio di burro e aggiungete la farina. Mescolate bene e poi versate il latte a filo, continuando a mescolare con una frusta per evitare grumi. Fate addensare la besciamella a fuoco basso, salate e pepate a piacere.


	Riempite i vol-au-vent con la crema di funghi e speck e spolverizzateli con il prezzemolo tritato.
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