
FRITTATA RUSTICA ALLA BIRRA E
RICOTTA
Mentre torno dal lavoro tante volte penso a cosa cucinare per
cena perchè nonostante tutti pensino che sia sempre piena di
idee a volte il vuoto totale regna nella mia mente e la voglia
di fermarsi al supermercato è pari a zero, allora bisogna dar
fondo  alla  dispensa..  patate,  uova  e  tonno  direi  che  non
mancano mai nella mia, anche perchè se ci avete fatto caso un
tonno  in  offerta  da  comprare  c’è  sempre,  un  piccolo
salvacena/pranzo. E io che faccio!??! ovvio… frittata!!
Ho sfumato le verdure con una birra artigianale al sale di
Cervia, la Salinae che secondo me si sposava bene coi tutti
gli altri sapori.
Questa  birra  ha  un  sapore  ovviamente  un  pò  diverso  dalla
classica  bionda,  già  dal  profumo  si  intuisce  la  sua
caratteristica, io non sono una grande intenditrice ma il
profumo e il sapore floreale ed erbaceo lo percepisco e al
contrario di quello che si potrebbe pensare non è propriamente
salata  ma  appena  sapida,  a  mio  parere  è  perfetta  per
l’aperitivo e accompagnata a piatti semplici e poco “robusti”
come questa frittata.
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FRITTATA RUSTICA ALLA BIRRA E RICOTTA
per 4 persone

600 gr di patate
1 cipolla bianca

100 gr di tonno all’olio d’oliva sgocciolato
200 gr di ricotta

5 uova
1/2 bicchiere di birra al sale di Cervia

erbe miste (rosmarino, salvia, maggiorana, timo limone)
olio extravergine d’oliva
3 cucchiai di pan grattato

sale, pepe
Sbucciate le patate, lavatele, tamponatele con della carta
assorbente e tagliatele a rondelle di un paio di millimetri,
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mettetele a cuocere in una larga padella per 6-7 minuti, nel
frattempo tagliate grossolanamente anche la cipolla a fette
spesse, sbattete le uova con poco sale e abbondante pepe e
“sbricciolatevi” dentro la ricotta. Aggiungete le cipolle alle
patate, lasciate rosolare pochi minuti e sfumate con la birra,
quando sarà sfumata unite il tonno sbricciolato e le erbe
tritate, versate sopra il composto di uova e ricotta, con un
cucchiaio di legno staccate continuamente la frittata dai
bordi e praticate dei “tagli” nel mezzo in modo da far andare
sotto il liquido della frittata, in questo modo si cuocerà
meglio e al momento di rovesciarla la parte sopra sarà già
piuttosto cotta. Spargete il pangrattato sulla frittata,
appoggiatevi sopra un piatto della sua grandezza e girate
velocemente la padella, tenendo fermo il paitto con la mano,
fate scivolare la frittata nuovamente nella padella e cuocete
pochi minuti.
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con questa ricetta partecipo al contest di Simona
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POMODORI CONFIT RIPIENI
Finalmente un weekend bello!!! E son convinta che tutt’Italia
sta facendo la ola!! Io avevo già fatto i miei programmini ma
“qualcuno”  si  è  ammalato..  0.0  Ma  io  dico..  hai  tutto
l’inverno per ammalarti.. proprio adesso!!!! lasciamo perdere
vah!
Qualche giorno fa sfogliavo un catalogo di famosi cocci per la
conservazione del cibo e uno di questi conteneva dei simpatici
pomodori ripieni, mi è piaciuta tanto l’idea che ho voluto
provare a farli inventandomi un ripieno che può assomigliare a
quello del polpettone.
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POMODORI CONFIT RIPIENI
per 6 persone

12 pomodori rossi medi
erbe miste (maggiorana, timo, salvia)

origano secco
prezzemolo-basilico

200 gr di macinato di vitello
200 gr di macinato di bovino

100 gr di salsiccia
100 gr di ricotta

50 gr di mozzarella per pizza
50 gr di provola dolce

1 uovo
30 gr di Parmigiano Reggiano

1 cucchiaio di tabasco*
olio extravergine d’oliva

sale, pepe*se non vi piace il piccante si può omettere o se
non lo avete potete usare peperoncino in polvere.



 

Accendete il forno a 120°.
Tagliate la calotta dei pomodori e svuotateli, lavate e
tritate le erbe aromatiche (tranne basilico e prezzemolo)
unitele a una manciata di origano secco e a dell’olio
extravergine d’oliva, salate e condite i pomodori e le loro
calotte sia esternamente che dentro. In una teglia ricoperta
con carta forno posizionate i pomodori a testa in giù in modo
che il liquido che si formerà possa uscire. Cuocete per circa
due ore.
Nel frattempo preparate il ripieno, unite le carni, la ricotta
il parmigiano, la mozzarella e la provola grattugiate con una
grattugia a fori grossi, tritate una manciata di prezzemolo e
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6-7 foglie grosse di basilico, unitele al composto assieme al
tabasco, salate.
Togliete i pomodori dal forno, lasciateli riposare dieci
minuti e riempiteli con abbondante ripieno in modo che
fuoriesca dai pomodori, coprite con la calotta e mettete a
cuocere in forno a 160° per circa 35-40 minuti.
PS. se avanza il ripieno potete fare delle polpette sempre da
cuocere al forno perchè visto che ci sono la mozzarella e la
provola queste si attaccherebbero alla padella.
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TASTE&MORE
E’ con immenso piacere che vi annuncio l’uscita del numero 1
di Taste&More, ed è con tanto orgoglio che vi dico che sono
presenti anche tre mie ricette. Buona lettura!!

  SFORMATO DI ZUCCA E PORRI
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 clicca sulla foto per vedere la ricetta

 ZUPPA D’ORZO CON CAVOLO NERO LARDO 
E CROSTINI DI FONTINA

clicca sulla foto per vedere la ricetta

http://issuu.com/tasteandmore/docs/rivistan1/16
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ZUPPA DI FARRO E CASTAGNE
clicca sulla foto per vedere la ricetta
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HAMBURGER ALL’ITALIANA
Non ce la faccio!!! questa volta non ce la faccio, non ho
avuto la “folgorazione”.. e poi all’improvviso.. una serie di
coincidenze mi hanno portato alla meta, nel senso opposto a
quello che dovrebbe essere, ma l’importante è arrivare!!

lui.. “ho tanta voglia di hamburger!!”
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io.. “Sabato prendiamo il treno e facciamo un giro a Bologna,
ci sono i saldi, c’è il McDonald’s, c’è l’Eataly.. “

alla fine però il pranzo a base di “panini” salta per un
gustoso pranzetto proprio all’ Eataly, e qui compriamo gli
Hamburgher di strolghino realizzati con l’impasto fresco del
famoso strolghino di
culatello, il rè della norcineria italiana, con poco sale di
Cervia e tipiche spezie naturali.

“ma te lo faccio io l’hamburger!!!”

Ho sempre conosciuto lo strolghino come salame tipico parmense
e in quella versione lo trovo eccellente per questo non potevo
non provare l’hamburger, e devo dire che non mi ha deluso, è
molto saporito e gustoso, si presenta con un colore rosato
diverso dalla solita svizzera.

Quindi oggi mi dedico subito alla realizzazione dei panini,
per la ricetta ho preso ispirazione da qui, ma ho variato
alcune dosi e sopratutto ho aumentato la quantità di lievito
giusto  perchè  avevo  neccessità  di  accorciare  i  tempi  di
lievitazione rispetto ai suoi anche se comunque servono circa
5 ore più la cottura.

Ed eccola… la “folgorazione”, anche se l’origne di questa
tipologia  di  alimento  pare  sia  Europea  (da  amburghese..
Amburgo) la diffusione è avvenuta in America tramite le catene
di fast food.
Io ho voluto usare tutti ingredienti nostrani e quindi oggi
mentre lo preparavo ho pensato, “il mio hamburger vuole fare
l’americano.. ma se sotto sotto è tutto italiano!!”  e così
con questa ricetta posso partecipare al contest di Elisa che
questo mese prevedeva la contaminazione con la musica !!

HAMBURGER ALL’ITALIANA
per 6 pezzi
per i panini

340 gr di farina manitoba

http://www.eataly.it/
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215 ml di latte
13 gr di lievito di birra

25 gr di burro
10 gr di strutto
14 gr di zucchero
10 gr di sale

1/2 cucchiaino di malto d’orzo
latte

semi di sesamo
semi di lino

per la farcitura
6 hamburger di strolghino

300 gr di mozzarella di bufala per pizza
radicchio variegato

1 pomodoro da insalata
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Fate intiepidire il latte e scioglietevi dentro il malto e il
lievito di birra. Unite la farina, mescolate bene e coprite
con la pellicola, fate lievitare per circa un’ora a 26/28°
Mettete  l’impasto  nella  planetaria,  avviatela  a  bassa
velocità, unite il latte e la farina, quando saranno assorbiti
unite il sale poi il burro e lo strutto.Quando il tutto sarà
incordato,  ci  vorranno  una  decina  di  minuti,  rimettete
l’impasto nella ciotola e lasciate lievitare un’ora.
Sgonfiate l’impasto, prendete un’estremità e portatela verso
il centro del composto, fate in questo modo tutto attorno per
due giri.
Rimettete a lievitare per un’altra ora. Ora formate i panini
da  circa  95  gr,  teneteli  molto  distanti  tra  loro.  Fate
lievitare un’ora, spennellateli con il latte e cospargete con
i semi di lino e di sesamo.
Cuocete a 180° per circa 20 minuti.
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Tagliate il pomodoro a fette sottili e conditelo assieme alle
foglie di radicchio variegato, con poco olio d’oliva e sale.
Cuocete  gli  hamburger  e  tagliate  la  mozzarella  a  fette
sottili.
Lasciate  intiepidire  i  panini,  tagliateli  a  metà.  Mettete
alcune fette di mozzarella, una fetta di pomodoro, una di
radicchio, l’hamburger poi di nuovo il radicchio il pomodoro e
la mozzarella, chiudete il panino e passatelo in forno caldo
per pochi minuti.
Servite a piacere con degli spicchi di patate cotti al forno o
fritti.
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con questa ricetta partecipo al contest della carissima Elisa
inoltre vorrei ringraziare di cuore Paola per avermi donato

questo premio
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TORTINI DI PATATE E PECORINO
CON PORCINI
Quando una carissima collega ti omaggia di alcuni porcini
freschissimi cosa puoi fare se non preparare immediatamente un
piatto gustoso!?!? Oltretutto erano anche già puliti… quindi
la  sera  stessa  ho  cucinato  questi  semplici  ma  deliziosi
tortini.
Pensate che fino a poco tempo fa non amavo i porcini sarà che
al ristorante spesso quelli che servono sono viscidi e non
riuscivo  a  mangiarli,  questi  invece  sono  rimasti  sodi  e
saporiti quindi mi son piaciuti moltissimo!!

 

TORTINI DI PATATE E PECORINO CON PORCINI
per 2 tortini

2 patate medie
2 uova

150 gr di pecorino
2 porcini medi

timo
1 spicchio d’ aglio

noce moscata
vino bianco

sale, pepe, olio evo
a piacere aceto balsamico

Pulite i porcini e tagliateli a fette non troppo sottili, in
una padella mettete a soffriggere uno spicchio d’aglio in poco
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olio evo. Aggiungete i porcini, fate cuocere qualche minuto e
sfumate col vino bianco, quando sarà evaporato allungate con
poca acqua e salate e pepate a piacere.
Pelate le patate e tagliatele a rondelle sottili, bollitele in
acqua salata pochi minuti e scolate facendo attenzione a non
romperle.
Sbattete l’uovo con poca noce moscata, sale pepe e il timo
tritato e 100 gr di pecorino grattugiato.
Foderate con carta forno degli stampini per tortine monodose,
sul fondo mettete uno strato di patate, poi qualche scaglia di
pecorino e continuate così facendo tre strati, versate metà
crema di uovo in ogni formina e cuocete in forno caldo a 180°
per circa 15 minuti.
Servite con sopra i porcini e il restante pecorino a scaglie,
a piacere mettete qualche goccia di aceto balsamico.

ps. scusate per le foto, dopo averle “perse” tutte ho
recuperato solo queste dal web

con questa ricetta partecipo al contest di Ely nella categoria
Grati Amo

TORTA SALATA PATATE PORCINI E
ROBIOLA AL TARUFO
Devo essere sincera la sfida mensile dell’MTC questo mese non
mi ha particolarmente coinvolta, sarà che quando ho letto il
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post  ero  appena  tornata  dalle  ferie..  i  primi  giorni  di
lavoro, insomma non ho subito approfondito e anzi, me ne sono
un po dimenticata, quindi la mia testolina non ha elaborato
varianti. La scorsa settimana poi mentre facevo la spesa ho
deciso  di  comprare  delle  erbette  dei  cipollotti  e  del
raviggiolo proprio per preparare la torta della sfida.. e l’ho
fatta.. ma la pasta evidentemente aveva una falla ed è uscito
del liquido che mi ha reso praticamente impossibile toglierla
dalla tortiera ed era decisamente impresentabile.. ma buona!!
Ieri pomeriggio ho deciso di riprovare senza sapere bene come
farla, però sapevo che volevo usare le patate.. apro il frigo
e chi vedo.. la robiola al tartufo comprata in uno dei miei
attacchi  di  curiosità  quando  vedo  un  prodotto  nuovo,
l’associazione  è  stata  immediata..  in  freezer  ci  sono  i
porcini, ecco com’è nata la mia torta.. un po a caso direi!!
Però è stata dura, a un certo punto mi son anche un pò
innervosita perchè la pasta, nonostante fosse molto elastica,
mi  dava  problemi  e  ho  creato  alcuni  piccoli  buchi  che
fortunatamente  son  riuscita  ad  arginare.

 

TORTA SALATA 
PATATE PORCINI E ROBIOLA AL TARTUFO

per una torta da 20 cm
per la pasta della Vitto
200 gr di farina manitoba

50 ml di acqua
50 ml di vino bianco

4 gr di sale
20 ml di olio evo
per il ripieno
2 patate medie

3 funghi porcini
1 spicchio d’aglio
80 gr di caprino

100 gr di robiola al tartufo
1 uovo

maggiorana

http://lacucinapiccolina.blogspot.it/2012/09/la-pasqualina.html


olio evo
1 tazzina di vino bianco

sale

Lavorate  assieme  tutti  gli  ingredienti  della  pasta  e
dividetela in 5 panetti uguali, lasciate riposare per almeno
un’ora coperti.
Nel frattempo pulite i porcini e tagliateli a fette grosse
circa mezzo centimetro, scaldate dell’olio evo in una padella,
unite lo spicchio d’aglio e i funghi. Fate cuocere qualche
minuto e sfumate con poco vino bianco, lasciate completamente
evaporare  e  allungate  con  dell’acqua,  salate  e  finite  la
cottura.
Sbucciate  le  patate,  affettatele  a  rondelle  di  mezzo
centimetro sarso e bollitele pochi minuti in acqua salata.
Sbattete l’uovo e amalgamatevi la robiola, il caprino e la
maggiorana tritata.
Stendete il primo panetto il più sottile possibile ungetelo
con  olio  evo  ed  adagiatelo  in  una  teglia  unta  anch’essa,
tendete il secondo panetto ungetelo e posizionatelo sopra il
primo, sul fondo mettete le papate poi fate uno strato coi
porcini e sopra mettete la crema di formaggi. Stendete gli
altri tre panetti sempre ungendoli e posizionateli sopra il
ripieno uno per volta.  Prima di mettere l’ultimo strato di
pasta posizionate sul bordo una cannuccia come si vede qui.
Tagliate  la  pasta  in  eccesso  tutto  attorno  alla  teglia  e
ripiegate il bordo formando un cordone di pasta tutto attorno
alla  torta,  vi  rimarrà  aperta  solo  la  parte  dove  avete
inserito la cannuccia, soffiate facendo alzare lo strato di
pasta, togliete la cannuccia e sigillate velocemente il bordo.
Cuocete a 180° per circa 45 minuti.
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con questa ricetta partecipo all’MTC di settembre

PIZZA DI CHICAGO
Durante il nostro bellissimo viaggio coast to coast in U.S.A.
abbiamo  fatto  tappa  a  Chicago,  vi  siamo  giunti  dopo  un
lunghissimo viaggio in auto di quasi 10 ore da Niagara Fall.
E’ una città che mi ha stupito per la sua bellezza perchè
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nonostante sia una metropoli con altissimi grattaceli l’ho
trovata molto vivibile e particolare, il Millenium Park è un
posto  magnifico  con  monumenti  unici  come  il  Jay  Pritzker
Pavillion  un’innovativo  spazio  per  concerti  all’aperto
costruito  con  forme  particolari  realizzate  in  acciaio
inossidabile.
Inoltre gran parte della città si estende sul lago Michigan,
numerose sono le spiagge sulle sue rive e ho trovato questo
aspetto inconsueto e bellissimo!! E’ la città dei teatri del
jazz  blues  che  noi  purtroppo  non  abbiamo  avuto  tempo  di
apprezzare ma che sicuramente le conferisce un grandissimo
valore.
Abbiamo trovato gente gentilissima durante tutto il nostro
viaggio  ma  qui  addirittura  ci  fermavano  per  chiederci  se
avessimo bisogno di informazioni.. per noi decisamente una
novità!!!
E poi c’è la famosissima pizza alta di Chicago e da Giordano’s
la fanno decisamente buona, ma credetemi una pizza piccola
basta e avanza per almeno due persone e la mia dose è per
tre.. o due che mangiano tanto!!
Quando ho visto il contest di Monique mi è subito venuta in
mente perchè è tanto tempo che voglio provare a farla ed ecco
l’occasione…



PIZZA DI CHICAGO

per una teglia da 22 cm
per la base della pizza

200 gr di farina di grano tenero 00 per pizza
120 ml di acqua tiepida

 10 gr di lievito di birra fresco
15 gr di olio evo

5 gr di sale
1 pizzico di zucchero

per la salsa
passata di pomodoro

olio evo
2 foglie di basilico fresco
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sale q.b.
1 pizzico di zucchero

per il ripieno
300 gr di mozzarella per pizza

150 gr di formaggio tipo galbanino
1/2 melanzana

150 gr di salsiccia
Per la pizza, impastate la farina con l’acqua, l’olio, il
lievito  sbricciolato,  il  sale  e  un  pizzico  di  zucchero,
formate una palla mettete in una ciotola e coprite con un
canovaccio. Lasciate lievitare un’ora e trenta minuti circa o
comunque finchè non sarà raddoppiato il volume.
Nel frattempo mettete la salsa di pomodoro in una padella con
qualche foglia di basilico spezzettata e un pizzico di sale e
zucchero, allungate con dell’acqua e lasciate cuocere circa
un’ora aggiungendo acqua se necessario. Grigliate la melanzana
e cuocete la salsiccia.
Tagliate  a  piccoli  pezzi  la  mozzarella  il  formaggio  la
melanzana e la salsiccia , mettete tutto assieme.
Su un foglio di carta forno stendete la pizza considerando che
dovrà coprire il fondo dello stampo e i bordi per circa 5 cm
di altezza. Posizionare l’impasto all’interno di uno stampo a
cerniera di 22 cm e riempite con il composto di formaggi,
livellate bene e ricoprite con la salsa di pomodoro, condite
con un filo d’olio e cuocete almeno 30 minuti a 200-220°
Attenzione, prima di sformare la pizza aspettate 10 minuti in
modo che si compatti un po.
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con questa ricetta partecipo al contest di Monique

VEGA BURGER IN INSALATA
Quando vado a far la spesa, e non sono di fretta, mi dilungo
vagando tra i reparti alla ricerca di prodotti nuovi e se ne
trovo inizio a leggere gli ingredienti a pensare cosa potrei
farci, pensa, pensa.. poi lo compro.. così mi ritrovo con
tante cosine da smaltire e ogni tanto devo inventarmi qualcosa
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per evitargli il patume!! Stavolta son capitata in un negozio
dove non vado mai e al reparto frutta e verdura ho trovato
queste  carote  cocorita,  e  queste  da  dove  sbucano???  mai
sentite, mai viste quindi mai assaggiate.. che faccio.. me ne
porto a casa un paio per colore!!!!
 

VEGA BURGER IN INSALATA
100 gr di zucchine

1 uovo
100 gr di philadelphia

35 gr di scamorza affumicata
40 caprino
100 ricotta
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20 gr di farina
basilico
pepe
sale

pane grattugiato
farina di mais

basilico
1cetriolo
1 carota

3 carote cocorite
lattuga romana
semi di zucca

olio evo, sale, pepe
Sbattete l’uovo e incorporatevi la ricotta, il philadelphia e
il caprino creando una crema omogenea, salate e pepate. Lavate
la zucchina e grattugiatela con grattugia a fori grossi, fate
lo stesso con la scamorza, mescolate tutto assieme.
Miscelate assieme il pan grattato la farina di mais e il
basilico tritato.
Scaldate abbondante olio di semi.
Prelevate una cucchiaiata di composto e posatelo sul mix di
farine, passatelo da entrambi i lati e friggete le polpettine
Fate  attenzione  perchè  sono  estremamente  morbide  e  quindi
delicate, giratele solamente quando sono ben rosolate e hanno
formato la crosta.
Lavate l’insalata e posizionatene qualche foglia in un piatto,
pulite il cetriolo e fatene delle fette sottili, pulite le
carote e tagliatele a strisce sottili. Disponete le verdure e
i vegaburger nel piatto sulla lattuga, condite con olio evo
sale pepe e semi di zucca.
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