
Mini  panettoni  salati  al
farro integrale
I mini panettoni salati al farro integrale sono perfetti per
essere serviti come antipasto, per un brunch o un buffet, sono
ideali  per  le  festività  perché  risultano  particolarmente
scenografici  ma  potete  prepararli  durante  tutto  l’anno
farcendoli con prodotti di stagione. Io ho voluto proporre
farciture  diverse  dalle  solite  classiche  e  spero  che
appreziate.. noi qui lo abbiamo fatto � Inoltre ho deciso di
aromatizzare l’impasto base, voi potete decidere se provare o
lasciarli al naturale!!

Questa  ricetta  potete  trovarla  nell’ultimo  numero  di
Taste&More  tutto  dedicato  alle  festività,  cliccate  sulla
copertina in fondo al post per visionarlo e scoprire tante
altre meravigliose proposte!!
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Mini  panettoni  salati  al  farro
integrale

Ingredienti per 4 mini panettoni
125 g farina di farro integrale
135 g farina manitoba
1 uovo
2 g di lievito di birra secco o 7 di lievito fresco
100 g di latte
40 g di burro
20 g di miele d’acacia
4 g di sale fino
1 bustina di zafferano
1/2 cucchiaino di semi di cumino
1 cucchiaino di coriandolo in polvere
1 cucchiaino di paprika forte
Per decorare
1 tuorlo
2 cucchiai di latte
semi di sesamo
semi di lino
semi di papavero

Mescolate assieme le farine. Sciogliete il lievito di1.
birra nel latte tiepido ed unite 100 grammi del mix di
farine. Mescolate, coprite con pellicola per alimenti e
fate lievitare 2 ore. Aggiungete al composto metà della
rimanente farina e iniziate ad impastare, unite l’uovo e



fatelo assorbire, unite la rimanente farina ed il sale
fino e lavorate ancora l’impasto. Infine unire il burro
morbido e fatelo assorbire del tutto. Formate una palla
liscia  e  mettetela  in  una  ciotola,  coprite  con  la
pellicola e lasciate lievitare un’ora dopodichè ponete
in frigorifero per una notte o 8 ore. Togliete la pasta
dal  frigorifero  e  lasciatela  2  ore  a  temperatura
ambiente, rilavoratela e dividetela in 4 parti. In una
padella fate tostare i semi di cumino, la paprika ed il
coriandolo per qualche minuto. Unite le spezie ad una
parte di impasto, ad un’altra parte unite lo zafferano e
le altre due parti lasciatele al naturale oppure potete
aggiungere delle erbe aromatiche*. Lavorate bene le 4
parti e formate delle palline, mettetene una in ogni
stampino.  Coprite  con  la  pellicola  per  alimenti  e
lasciate  lievitare  finché  la  pasta  arriverà  ad  un
centimetro  dal  bordo.  Sbattete  il  tuorlo  con  due
cucchiai di latte e spennellate i panettoni, ricoprite
quello  alle  spezie  di  semi  di  sesamo,  quello  allo
zafferano di semi papavero ed i rimanenti con i semi di
lino.
Cuocete  a  180°C  per  25  minuti.  Sfornate  e  lasciate2.
raffreddare prima di toglierli dallo stampo.
*potete  decidere  di  aromatizzare  tutto  l’impasto3.
moltiplicando per 4 gli aromi.

Mini  panettoni  salati  al  farro
integrale



Per farcitura 1
3 cuori di carciofo
1 spicchio di aglio
olio extravergine d’oliva
2 rametti di timo fresco
100 g di ricotta
sale
70 g di petto d’oca affumicato
4-5 noci
1 limone
Per farcitura 2
70 g di tonno affumicato
pepe nero
marmellata d’arancia
100 g di crescenza
Per farcitura 3
200 g di zucca cotta
50 g di salsa tahini*
50 g di feta
1 cucchiaino di paprika forte
sale
olio extravergine d’oliva
*salsa tahini
40 g di semi di sesamo
20 g di olio di sesamo
le quantità delle farciture è sufficiente per due mini
panettoni

Preparazione farcitura 11.



In una ciotola mettete dell’acqua fredda ed il succo del2.
limone.  Eliminate  le  foglie  esterne  dei  carciofi,
tagliate  la  punta  ed  il  gambo,  tagliateli  a  metà
eliminate la barbetta e tagliate a spicchi, metteteli
nell’acqua  e  limone.  In  una  padella  fate  rosolare
l’aglio con 3 cucchiai di olio. Aggiungete gli spicchi
di carciofo e fate insaporire. Coprite con un bicchiere
di acqua, regolate di sale e cuocete i carciofi, l’acqua
dovrà assorbirsi. Frullate i carciofi con la ricotta ed
il timo. Tagliate il panettone allo zafferano a fette e
farcite con crema di carciofi, petto d’oca e gherigli di
noci.
Preparazione farcitura 23.
Tagliate il panettore al naturale a fette e farcite con4.
la  crescenza,  completate  con  una  fetta  di  tonno
affumicato, abbondante pepe nero e marmellata di arance.
Preparazione farcitura 35.
Per la salsa tahini, tostate i semi di sesamo in una6.
padella finché saranno ben caldi. Frullateli con l’olio
di sesamo fino a formare una crema liscia. Cuocete la
zucca in forno a 180°C per 45 minuti circa, prelevate la
polpa e pesate il quantitativo necessario. Frullate la
zucca con 4/5 cucchiai di olio, la salsa tahini, la
paprika forte e regolate di sale. Tagliate il panettone
speziato a fette e farcite con crema di zucca, feta
sbriciolata e timo a piacere.

 

 



http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2017/12/mini-panettone-salato-al-farro-integrale.jpg


http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2017/12/mini-panettone-salato-al-farro-integrale1b2.jpg


http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2017/12/mini-panettone-salato-al-farro-integrale3b.jpg


PATÉ DI SALMONE E RICOTTA CON
OLIVE POMODORINI E PISTACCHI
Il paté di salmone e ricotta con olive, pomodorini e pistacchi
è una delizioso antipasto ottimo da spalmare sul pane caldo.
La preparazione del paté è molto rapida, il tempo più lungo
consiste nel riposo in frigorifero, perfetto per la vigilia di
Natale o per il cenone di capodanno.
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PATÉ DI SALMONE E RICOTTA CON OLIVE
POMODORINI E PISTACCHI
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200 g di salmone affumicato
230 g di ricotta di mucca fresca
50 +20 g di burro morbido
20 g di olive taggiasche
20 g di pomodorini secchi
20 g di pistacchi in granella
scorza di un limone bio
1 cucchiaino di tabasco
pepe rosa

Frullate il salmone con la ricotta e 50 grammi di burro1.
morbido fino a formare una crema liscia.
Scolate le olive ed i pomodorini dall’olio e tamponate2.
bene con uno scottex per eliminare l’olio.
Tritate  grossolanamente  ed  unitele  entrambi  al  paté,3.
unite la scorza grattuggiata del limone, del pepe rosa
sbriciolato, il tabasco ed i pistacchi, mescolate.
Versate il paté nella terrina LE CREUSET e ponetevi4.
sopra i’apposita pressa, fate una leggera pressione e
lasciate riposare un’ora in frigorifero.
Fondete il burro rimanente, togliete il peso da sopra il5.
paté e versate il burro, cospargete con alra granella di
pistacchi e a piacere decorate con due mezze fette di
limone  tagliate  sottili.  Coprite  con  il  coperchio  e
lasciate rassodare in frigorifero per almeno 3 ore prima
di servire.
Fate tostare il pane e quando è ancora calda spalmatelo6.
con abbondante paté, servite con dell’insalatina fresca.



TERRINA LE CREUSET
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INVOLTINI DI BRICK AL SALMONE
Gli involtini di brick al salmone sono un ottimo e appetitoso
stuzzichino ideale da servire come antipasto o per l’aperitivo
durante i vostri pranzi delle feste. La pasta brick non è
molto facile da reperire quindi potete facilmente realizzarla
voi come nella mia ricetta, ho realizzato anche una versione
differente di questa versatile pasta con foto passo passo per
la realizzazione, la trovate QUI

PER LA RICETTA CLICCA QUI

https://www.ombelicodivenere.com/2016/12/involtini-di-brick-al-salmone.html
http://www.agrodolce.it/ricette/pasta-brick/
https://issuu.com/tasteandmore/docs/taste_more_magazine_novembre_-_dice_7339c0de2f09bf/118
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PEPERONCINI RIPIENI
Quando il sole inizia a scaldare la pelle e la primavera stà
arrivando a me piace comprare tante bustine di semi e creare
il mio piccolo orto in vaso. Naturalmente non mancano mai le
erbe aromatiche ma quest’anno ho trovato anche i semi per i
peperoncini piccanti da far ripieni e non ho potuto fare a
meno di comprarli. Ricordo di averli preparati diversi anni fa
quando la mia amica Angela me ne regalò parecchi, e ricordo
che erano buonissimi. Ma si sa, io non ho il pollice verde e
così  li  ho  piantati  a  casa  della  mamma  che  li  ha  visti
crescere in modo esponenziale e ha fortunatamente pensato di
travasare le piantine nate in vasi molto più grandi.. per non
dire enormi. Ebbene sono nati una valanga di peperoncini e non
ho potuto far altro che preparare tanti bei vasetti.

https://www.ombelicodivenere.com/2015/09/peperoncini-ripieni.html


PEPERONCINI RIPIENI
per 4 vasetti

550 g di peperoncini  (peso al netto)
350 g di tonno sott’olio (peso scolato dall’olio)

30 g di olive verdi denocciolate
70 g di cipolline sott’aceto
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5-6 foglie di basilico
timo fresco

300 g di aceto di vino bianco
olio di semi

Lavate i peperoncini, tagliate la calotta ed eliminate i semi,
lavateli bene. Fate bollire l’aceto con altrettanta acqua e
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cuocete i peperoncini per 2-3 minuti. Scolateli e lasciateli
asciugare. Scolate molto bene il tonno dall’olio, frullatelo e
dividetelo a metà in due ciotole.

Tritate  finemente  le  cipolline  e  le  olive  separatamente.
Aggiungete le olive alla prima metà assieme alle foglie di
timo a piacere. Nella seconda metà mettete le cipolline e
delle foglie di basilico tritate finemente.

Riepite i peperoncini con i ripieni preparati e metteteli nei
vasi il più fitti possibile ma senza schiacciarli troppo.
Riempite i vasi con l’olio e lasciate riposare un’ora, se
fosse necessario rabboccate con l’olio. Chiudete i vasi e 
metteteli in una pentola capiente, riempite di acqua e cuocete
20 minuti da quando inizia a bollire* lasciate raffreddare i
vasi dentro l’acqua.

*L’olio raffreddandosi diventerà un pochino tobido ma bollire
i vasi serve a garantire una migliore sterilizzazione.
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COZZE GRATINATE AL POMODORO
La sensazione quando si rientra dalle ferie è sempre quella
che l’estate sia finita, e la mia speranza è sempre quella che
continui a far caldo per poter indossare ancora canottiere e
infradito così da sentirmi ancora per un pò in vacanza. Allora
per prolungare l’estate, che per me sa sempre di mare, oggi si
mangia pesce.  In generale adoro il gratinato ed adoro farlo
con il pane fresco frullato e non con il pane grattugiato, in
questo modo rimane grossolano e croccante, vi mostro come lo
preparo in questa semplicissima ricetta.

https://www.ombelicodivenere.com/2015/09/cozze-gratinate-al-pomodoro.html


COZZE GRATINATE AL POMODORO
per 2 persone

1 kg di cozze
2 spicchio d’aglio

500 g di pomodoro molto maturo
30 g di vino bianco secco1 peperoncino
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3 fette di pane toscano o altro pane insipido
prezzemolo

olio extravegine d’oliva

Eliminate la barbetta dalle cozze tirandola con un movimento
secco, verso la parte chiusa, con un coltello raschiate le
eventuali incrostazioni bianche che si formano sul guscio.

http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2015/07/cozze-gratinate-al-pomodoro3.jpg


Infine con una paglietta di acciaio grattane la superficie e
sciacquate bene con acqua fredda.
Lavate ed asciugate il prezzemolo, tritatene finemente una
parte assieme ad uno spicchio d’aglio. Fate scaldare dell’olio
extravergine d’oliva in una padella di acciaio e soffriggete
il trito di aglio e prezzemolo per un minuto, unite le cozze,
mescolate bene e sfumate con il vino bianco. Coprite con un
coperchio e fate cuocere per circa 5-6 minuti finché le cozze
saranno  tutte  ben  aperte.  Mettete  un  panno  bianco  pulito
all’interno di un colapasta e filtrate le cozze raccogliendo
il sugo un contenitore sottostante.
Lavate i pomodori e incidete a croce il loro dorso, versateli
per un minuto in acqua bollente. Scolateli e metteteli in una
ciotola di acqua fredda. Eliminate la buccia, tagliateli in
quattro parti ed eliminate i semi. Tagliateli a cubetti.
Nella padella di cottura delle cozze fate scaldare dell’olio,
unite gli spicchi d’aglio interi sbucciati ed il peperoncino
tritato.  Fate  soffriggere  ed  unite  il  pomodoro.  Fate
rapprendere per circa 20 minuti ed aggiungete il sugo filtrato
delle cozze. Fate cuocere per circa 30 minuti, se dovesse
essere  troppo  salato  aggiungete  dell’acqua  e  allungate  la
cottura. Terminate la cottura facendo restringere molto il
sugo.
In un mixer frullate il pane lasciandolo piuttosto grossolano,
tritate il prezzemolo con lo spicchio d’aglio ed unitelo al
pane. Aggiungete 3 cucchiai abbondanti di sugo al pomodoro* e
mescolate bene, il composto dovrà risultare piuttosto umido.
Aprite  le  cozze  e  tenete  solo  la  metà  con  il  mollusco.
Riempite le valve con il gratinato e pressate leggermente.
Condite con un filo d’olio extravergine d’oliva. Cuocete a
200°C con modalità grill per 7-8 minuti facendo attenzione a
non bruciarle, tenete la teglia a metà altezza. Servite calde.

*il restante sugo può essere utilizzato per condire la pasta.
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COZZE AL SUGO E SPAGHETTI CON
LE COZZE
Oggi doppia ricetta, anzi una ricetta ed un consiglio. Si
perché quando cucinate le cozze al sugo oltre che a mangiarle
semplici  dovete  per  forza  condirci  due  spaghetti,  davvero
ottimi!

A me è capitata la gran fortuna di ricevere circa 4-5 kg di
cozze,  appena  pescate,  con  un  profumo  di  mare  delicato  e
meraviglioso, io che solitamente odio l’odore del pesce crudo,
enormi fuori e pienissime dentro, dal colore meraviglioso.
Grazie Pongo e grazie a Raffa che le ha pescate!

L’unico inconveniente è doverle pulire, ma nonostante il tempo
ne è valsa davvero la pena!

https://www.ombelicodivenere.com/2015/07/cozze-al-sugo-e-spaghetti-con-le-cozze.html
https://www.ombelicodivenere.com/2015/07/cozze-al-sugo-e-spaghetti-con-le-cozze.html
https://www.facebook.com/elena.pongolini.9?fref=ts


    

COZZE AL SUGO
per 2 persone (compreso condimento per gli spaghetti)

1,5 kg di cozze
500 g di pomodoro molto maturo

4-5 cucchiai di salsa al pomodoro*
50 g di vino bianco secco
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4 spicchi d’aglio
1-2 peperoncini (in base ai gusti)

prezzemolo
olio extravergine d’oliva

*SALSA AL POMODORO
1/2 cipolla

pomodori maturi
5-6 foglie di basilico
1 pizzico di zucchero

sale
olio extravergine d’oliva



Per prima cosa preparate la salsa, anche il giorno prima.
Lavate i pomodori, tagliateli a metà ed eliminate i semi,
tagliateli ora a pezzi. In un tegame fate scaldare dell’olio
extravergine d’oliva, tritate finemente la cipolla e fatela
soffriggere. Aggiungete i pomodori, mescolate ed unite anche
le foglie di basilico e lo zucchero. Fate cuocere finché il
sugo sarà piuttosto denso, circa un’ora e trenta minuti. Dieci
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minuti  prima  del  termine  della  cottura  regolate  di  sale.
Mettete il pomodoro in un passaverdure e ricavate la salsa. A
piacere conditela con un filo d’olio. Potete conservarla anche
in freezer.

Eliminate la barbetta dalle cozze tirandola con un movimento
secco, verso la parte chiusa, con un coltello raschiate le
eventuali incrostazioni bianche che si formano sul guscio.
Infine con una paglietta di acciaio grattane la superficie e
sciacquate bene con acqua fredda.
Lavate ed asciugate il prezzemolo, tritalo finemente assieme a
due  spicchi  d’aglio.  Fate  scaldare  dell’olio  extravergine
d’oliva in una padella di alluminio e soffriggete il trito di
aglio e prezzemolo per un minuto, unite le cozze, mescolate
bene e sfumate con il vino bianco. Coprite con un coperchio e
fate cuocere per circa 5-6 minuti finché le cozze saranno
tutte ben aperte. Mettete un panno bianco pulito all’interno
di un colapasta e filtrate le cozze raccogliendo il sugo un
contenitore sottostante.
Lavate i pomodori e incidete a croce il loro dorso, versateli
per un minuto in acqua bollente. Scolateli e metteteli in una
ciotola di acqua fredda. Eliminate la buccia, tagliateli in
quattro parti ed eliminate i semi. Tagliateli a cubetti.
Nella padella di cottura delle cozze fate scaldare dell’olio,
unite gli spicchi d’aglio interi sbucciati ed il peperoncino
tritato. Fate soffriggere ed unite il pomodoro e la salsa.
Fate rapprendere per circa 20 minuti ed aggiungete il sugo
filtrato delle cozze. Fate cuocere per circa 30 minuti, se
dovesse essere troppo salato aggiungete dell’acqua e allungate
la cottura. Quando il sugo inizia a rapprendersi aggiungete le
cozze, mescolate bene e terminate la cottura, circa 10 minuti.
Servite calde con dei crostini di pane. A mio parere il giorno
dopo riscaldato è più buono.



 SPAGHETTI CON LE COZZE
per 2 persone

1/3 delle cozze al sugo
180 g di spaghetti

Sgusciate le cozze, tenetene alcune per decorare i piatti.
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Tagliatene a pezzi circa la metà.
Cuocete gli spaghetti al dente e conditeli con del sugo delle
cozze, le cozze intere e a pezzetti. Se il sugo fosse poco
aggiungete un pò di salsa di pomodoro. Servite caldo, anche se
a me piacciono di più tiepidi.
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ROSE DI SOGLIOLA E ZUCCHINE
“Quanta realtà si specchia nelle iridi, 
quanto mondo si riflette in uno sguardo.

Una porzione di cielo, una porzione di terra; 
ed ecco che quel riflesso, quando si lega all’emozione, 

si fissa indelebilmente nella nostra memoria…” 
Elisa  

http://ilrovodibosco.blogspot.it/

 

Capitano tante cose senza che uno se le aspetti, capita di
iniziare un’avventura senza sapere dove ti porterà, capita si
iniziare dei progetti senza sentirsi all’altezza.. capita che
poi  le  cose  cambino,  capita  che  la  vita  assuma  pieghe
inaspettate,  pieghe  piacevoli  e  che  donano  piacevoli
soddisfazioni, capita che un giorno apri un blog e poi finisci
a far parte di una rivista…. che se te lo avessero detto non
ci avresti mai creduto, e invece, tu che segui imperterrita e
convinta solo il tuo istinto, tu che sei così incosciente e
curiosa.. ci sei!
Ma questa è storia e ormai chi passa da qui sa a cosa mi
riferisco!! Faccio parte di questo gruppo e ne sono felice,
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sempre più orgogliosa dell’impegno che stiamo mettendo e dei
miglioramenti che continueremo ad apportare! In questo numero
scoprirete alcune novità, nuove rubriche come quella dedicata
alla cucina economica pensata per i vostri pasti di tutti i
giorni,  e  l’angolo  dedicato  all’handmade  grazie  al  quale
impareremo in modo semplice a
realizzare deliziosi oggetti per abbellire la nostra tavola e
la nostra
casa!

“Il cibo può essere veicolo di emozione, 
sentimento e cura verso coloro che 

ci portano nel cuore: una carezza alla vista, 
che può rapire e avvolgere come qualcosa

 di prezioso, attraverso una presentazione, 
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una realizzazione, un’accostamento delicato 
di forme e tinte varipinte” 

Elisa
 http://ilrovodibosco.blogspot.it/

ROSE DI SOGLIOLA 
clicca sulla foto per leggere la ricetta

 
Vi lascio degli scatti di tramonti d’autunno, alcuni li

troverete anche nella rivista!
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INSALATA  DI  GAMBERI
CARAMELLATI ALLA BIRRA
Avete mai pensato a come nasce una ricetta?? o forse, quando
nasce una ricetta.. per me tante volte accade al supermercato
quando  mi  aggiro  lenta  per  gli  scaffali  come  un  cane  da
tartufo in cerca di chissà cosa.. e poi eccolo li.. “quel
prodotto” magari banale, magari visto e rivisto questa volta
fa accendere la lampadina, è come se tutte le idee, che adesso
girano  in  testa  e  si  mescolano  inesorabilmente  tra  loro,
abbiano all’improvviso un loro collocamento, come se tutte
rientrassero nei ranghi.
Solitamente quando ho un così grosso caos mentale mi scrivo
degli appunti per riordinare le idee ma questa ricetta non
c’era, poi..”voglio fare qualcosa con la birra…” e penso ai
gamberi semplicemente saltati in padella e poi sfumati con una
bella bionda e una spruzzata di lime, poi vedo le cipolle di
tropea  che  io  associo  subito  al  caramello,  e  nella  testa
mescolo  tutto  assieme,  perchè  no..  “gamberi  e  cipolla
caramellati con la birra”.. ci stò!! Ho deciso di servirli con
dell’insalata  riccia  e  della  rucola  che  essendo  amare
bilanciano la dolcezza del caramello, la mozzarella e il lime
rendono tutto un pò più fresco!!
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INSALATA DI GAMBERI CARAMELLATI ALLA BIRRA
per 2 persone

200 gr di gamberi
1 cucchiaio di zucchero di canna chiaro

una noce di burro
1/2 cipolla di tropea o 1 piccola

50 ml di birra chiara
succo di 1/4 di lime

time limone
olio extravergine d’oliva

5-6 bocconcini di mozzarella fior di latte
2 fette di pane integrale

insalata riccia
rucola
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Tagliate la cipolla a rondelle di mezzo centimetro e fatela
saltare in padella con poco burro per qualche minuto. Unite lo
zucchero di canna e quando sarà sciolto aggiungete la birra,
fate asciugare 5-6 minuti poi unite i gamberi lavati, dai
quali avrete prelevato il carapace, e proseguite la cottura
per altri 6-7 minuti, aggiungete del timo limone fresco.
Se la salsa dovesse essere ancora troppo liquida togliete la
cipolla e i gamberi dalla padella e lasciate inspessire, alla
fine unite il succo di lime!
Tagliate il pane a cubetti e fateli abbrustolire.
Lavate insalata e rucola e tagliate i bocconcini di mozzarella
in quattro parti.
Servite tutto assieme, con i gamberi tiepidi, condite con poco
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olio extravergine d’oliva e la salsa caramellata.
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con questa ricetta aprtecipo alla sfida mensile dell’ MTC
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