
FAGOTTINI DI PROSCIUTTO
Quando ho visto il colore del contest di ESSENZA IN CUCINA e
MY TASTE OF FOOD ho iniziato a pensare a tutti gli alimenti
rosa che mi venivano in mente, finchè il pensiero si è fermato
su PROSCIUTTO COTTO.. e poi il resto è venuto da se.. metti
insieme questo e quello.. ed ecco questi saporiti fagottini!!

FAGOTTINI DI PROSCIUTTO
per 7-8 fagottini
 per il ripieno

2 hamburger di vitello
5 fette di salame

1 uovo
5 pomodorini secchi sott’olio

1 scalogno
2 cucchiai di ricotta
20 gr di parmigiano

pepe
8 fette di prosciutto cotto
per la salsa al pomodoro

10 pomodorini
1/2 scalogno

olio extravergine d’oliva
timo, salvia, maggiorana
un pizzico di zucchero

sale, pepe
1 cucchiaino raso di farina

1 cucchiaino di burro
pepe rosa

 

In una padella mettete un filo d’olio e cuocete lo scalogno
tritato con gli hamburger, una volta cotti mettete la carne in
una ciotola con tutti i restanti ingredienti e frullate fino a
formare un composto omogeneo. Al centro di ogni fetta mettete
un cucchiaio abbondante di composto e richiudete a fagottino
il prosciutto, bloccate con due stecchini facendoli passare da
parte  a  parte.  In  una  teglia  ricoperta  con  carta  forno
disponete i fagottini e coprite con un foglio di alluminio,
cuocete 20 minuti a 180°.
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Per  la  crema  di  pomodoro  mettete  in  un  padellino  olio,
scalogno  pomodorini  tagliati  a  spicchi  e  erbe  aromatiche,
mettete  un  pizzico  di  zucchero,  fate  insaporire,  salate,
pepate, cuocete 10 minuti poi frullate tutto con il mixer, con
il burro e la farina formate una pallina unitela alla salsa e
rimettete  sul  fuoco  mescolate  con  la  frusta  evitando  di
formare grumi, questo serve per far in modo che la farina
assorba  l’acqua  dei  pomodori  evitando  così  antiestetiche
pozzette d’acqua nel piatto!!
Nel piatto di portata mettete qualche cucchiaio di salsa e
sopra i vostri fagottini.. decorate a piacere con pepe rosa e
aceto balsamico.

ps. per la regola del riciclo se dovesse avanzare un fagottino
potete sminuzzarlo e utilizzarlo per condire la pasta assieme
alla salsa di pomodoro.
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NODINI AFFUMICATI ALLE PERE E
INDIVIA
Ai primi di marzo ho letto sul blog del Gattoghiotto la nuova
coppia di ingredienti per il contes di marzo, pere e indivia..
wow.. particolare.. e interessante, è un mese che ho aperto
questo blog e partecipare ai contest mi piacce moltissimo
perchè trovo che stimoli notevolmente la fantasia e ti spinga
a provare cose mai fatte, bello.. mi piace fare cose nuove..
sono una che non andrebbe mai nello stesso ristorante e il mio
ragazzo si lamenta perchè quando faccio un dolce che gli piace
generalmente non lo rifaccio perchè passo ad altro.. c’è così
tanto da provare!!! bene, ho pensato tanto e mi sono venute in
mente  tantissime  ricette,  comincio  da  questa  semplice  e
sicuramente ne proporrò altre…

 

NODINI AFFUMICATI ALLE PERE E INDIVIA
per 16 nodini
1 pera kaiser
1 indivia

100 gr di scamorza affumicata
16 fette di pancetta affumicata

Accendete il forno al massimo con funzione grill. Sbollentate
pochi secondi le foglie di indivia in acqua bollente, scolate
e asciugate bene le foglie. Tagliate le pere a spicchi dalla
larghezza di 1 cm scarso, tagliate anche la scamorza a spicchi
da  mezzo  centimetro.  Affiancate  gli  spicchi  di  pera  alla
scamorza e avvolgete con due foglie di indivia poi arrotolate
una fetta di pancetta affumicata e chiudetela con un nodo.
Passate  in  forno  pochi  secondi  finchè  la  pancetta  sarà
abbrustolita.
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RICOTTA IN CARROZZA CON PORRI
E PANCETTA
E stasera cosa cucino??!! ogni tanto mi capita di non aver
programmato niente e dover immprovvisare, beh.. generalmente
sono le volte che si mangia meglio.. non so perchè ma le cene
“apri  il  frigo  e  inventati  qualcosa”  mi  riescono  bene!!
Allora, ieri sera ho trovato un porro che stazionava li da un
pò, una bella fetta di fantastico raschera dop, una confezione
di pancetta affumicata.. e.. cosa vedono i miei occhi la mia
tanto amata ricotta, lei è una presenza quasi fissa nel mio
frigo,  un  po  un  salvavita,  quante  torte  salate,  tortini,
sformatini..  poi  sul  tavolo  mi  guarda  una  confezione  di
panbauletto..  pareva  dire  “mangiami  mangiami”..  e  io  ti
mangio!!
Bene farò una rivisitazione della mozzarella in carrozza ma al
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forno, naturalmente con la ricotta e con “qualche” aggiunta!!
 

RICOTTA IN CARROZZA
per una teglia 20×20

8 fette di panbauletto ai 5 cereali
4 uova

200 ml di latte
300 gr di ricotta di mucca

150 gr di raschera dop cisalpino (o pecorino)
1 porro

coriandoli di pancetta affumicata da 100 gr
sale, pepe, olio extravergine d’oliva

Eliminate  la  foglia  esterna  del  porro  e  ridurre  la  parte
bianca a rondelline sottili, scaldate un filo d’olio e far
rosolare il porro qualche minuto mescolando spesso, salate a
piacere.
Sbattete  2  uova,  salate,  pepate  e  unitevi  la  ricotta,
mescolate fino a formare una crema omogenea, unite il porro.
Sbattete  le  altre  2  uova  con  il  latte  salate  e  imbevete
leggermente le prime 4 fette di panbauletto che disporrete sul
fondo di una teglia foderata di carta da forno.
Tagliate a fette sottili il raschera, sofriggete la pancetta
tagliata, senza olio.
Sopra  il  panbauletto  mettete  la  crema  di  ricotta,  poi
ricoprite con le fette di raschera, la pancetta e infine con
le altre 4 fette imbevute nel composto uova-latte.
Cuocete in forno caldo 180° per 25 minuti finchè sarà ben
dorato, fate riposare 10 minuti in modo che il composto si
rapprenda  leggermente,  sformate  servite  caldo!!  gustoso,
saporito ma delicato.. fantastico!!



 

CARCIOFI  RIPIENI  ALLA
MORTADELLA E PECORINO

CARCIOFI RIPIENI
(per 4 carciofi)

4 carciofi
1 spicchio d’aglio

una manciata di prezzemolo
1 hg di pangrattato

2 fette di mortadella o prosciutto cotto
pecorino

brodo di carne
olio extravergine d’oliva, sale

Tritate il prezzemolo con l’aglio, unite il pangrattato la
mortadella a piccoli cubetti a questo punto mettete circa 4, 5
cucchiai di l’olio, mescolate il tutto.
Tagliate il gambo ai carciofi, eliminate i primi due giri di
foglie  esterne  e  tagliate  la  punta.  Aprite  le  foglie  del
carciofo  ed  eliminare  l’eventuale  “barba”  che  si  trova
all’interno con un cucchiaino, se non volete che le vostre
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dita si anneriscano potete bagnarvele con del limone prima di
maneggiarli.
Farcite i carciofi con il composto di pangrattato cercando di
distribuirlo all’interno in modo equo sulle foglie, mettete in
una casseruola in modo che ci stiano a misura, riempite con
del brodo fino a poco oltre la metà dei carciofi e cuocete
circa 30 min a fiamma bassa e col coperchio. Terminata la
cottura cospargere con scaglie di pecorino.
 

 

GRISSINI DI SFOGLIA RIPIENI
GRISSINI DI SFOGLIA RIPIENI
2 rotoli di pasta sfoglia

prosciutto crudo circa 3-4 fette
senape

parmigiano o pecorino
pepe a piacere

1 uovo
Spalmare uno strato sottile di senape su uno dei rotoli di
sfoglia, appoggiare sopra il prosciutto crudo e terminare con
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grana o pecorino grattugiato, a piacere mettere un po di pepe.
Coprire con l’altro rotolo di sfoglia. A questo punto tagliare
delle strisce larghe 1,5 cm facendo attenzione a non separare
le due sfoglie, eventualmente tagliare le strisce a metà per
non avere grissini troppo lunghi, a questo punto “avvitare” i
grissini formando una spirale e bloccare le due estremità,
sbattere un uovo e spennellare i grissini.
Cuocere a 180 gradi per circa 10-15 min fino a doratura.
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