
CREMA DI MARRONI NOCCIOLE E
CIOCCOLATO
La crema di marroni nocciole e cioccolato è una vera e propria
delizia che sono sicura vi conquisterà! Avevo già provato lo
scorso anno a farne una ma con scarsi risultati, quest’anno
invece devo ammettere che è venuta benissimo. Cremosa e golosa
con tutti i sapori ben riconoscibili senza che si sovrastino
tra loro. Potete gustarla da sola a cucchiaiate, sulle fette
biscottate oppure farcire dei biscotti o creare una delicata
mousse mescolandola alla panna montata.
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CREMA  DI  MARRONI  NOCCIOLE  E
CIOCCOLATO
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600 g di castagne pesate al netto (circa 700)
250 g di zucchero di canna chiaro
260 g di acqua
40 g di cioccolato fondente
100 g di nocciole
½ vaniglia
1 cucchiaio di rum (facoltativo)

Lavate i marroni e castrateli. Metteteli in una pentola1.
capiente con abbondante acqua e portate a bollore.
Cuocete 40 minuti dal momento in cui l’acqua inizia a2.
bollire.
Nel  frattempo,  tostate  le  nocciole  in  una  padella3.
facendo attenzione a non bruciarle.
Frullatele ben calde assieme ad un cucchiaio di zucchero4.
fino a formare una crema liscia e priva di grumi.
Scolate e raffreddate i marroni sotto acqua corrente5.
fredda.
Sbucciateli, pesate il quantitativo necessario di 6006.
grammi e passateli attraverso lo schiacciapatate.
In un tegamino mettete lo zucchero rimasto con l’acqua e7.
la polpa della vaniglia.
Portate a bollore e fate cuocere lo sciroppo per cinque8.
minuti.
Unite il cioccolato fondente tritato e mescolate per9.
farlo sciogliere.
Versate lo sciroppo sulla purea di marroni, unite la10.
crema di nocciole e il rum e mescolate fino ad ottenere
un composto omogeneo.



Versate la crema di marroni nocciole e cioccolato nei11.
vasetti sterilizzati.
Chiudeteli bene e metteteli in una pentola capiente,12.
ricoprite con dell’acqua fino a 2 centimetri sopra i
vasetti e portate a bollore.
Fate cuocere 15 minuti, scolate i vasetti e metteteli a13.
testa in giù fino al completo raffreddamento.
La crema di marroni si mantiene piuttosto morbida anche14.
se conservata in frigorifero.
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POLLO  SPEZIATO  AL  LIMONE  E
ZAFFERANO
Si  chiama  sindrome  da  acquisto  compulsivo  di  libri  di
cucina!??!! Non so se ne sono proprio affetta ma quando Marta
mi ha mostrato la sua libreria mi son sentita una pivellina e
quasi in diritto di poter comprare altri libri a cuor leggero
senza sentirmi in colpa.. ebbene dalla sua libreria spuntava
questo titolo.. “cucina indiana” e non ho potuto fare a meno
di comprarlo all’istante. Quando ho avuto il libro tra le mani
me ne sono subito innamorata.  Me lo sono letto per bene in un
piovoso  pomeriggio  d’autunno  e  ho  “fatto  l’orecchia”  a
tantissime pagine. Primo su tutti ho voluto provare questo
delzioso  pollo  al  limone  e  zafferano,  particolare  ma  non
troppo,  dal  sapore  deciso  e  ricco,  a  noi  è  piaciuto
tantissimo.

Rispetto alla ricetta originale ho sostituito i semi di cumino
(non amati da qualcuno) con i semi di finocchio, non ho messo
l’anice stellato che non avevo e ho aggiunto due cucchiaini di
zucchero di canna per contrastare la marcata acidità della
salsa  e  a  mio  parere  ci  voleva  proprio,  potete  comunque
assaggiarla e decidere se unirlo in base ai vostri gusti.
Specifico anche che la ricetta originale non prevede che il
pollo venga passato in forno a rosolare a fine cottura ma a me
piaceva così!  Ultima cosa ho allungato i tempi di cottura
rispetto a quelli indiati nel libro, e secondo me ci voleva!
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POLLO  SPEZIATO  AL  LIMONE  E
ZAFFERANO
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1 pollo intero da 1kg
1 limone bio
1 cucchiaio di pasta di zenzero
3 spicchi d'aglio
1 bustina di zafferano
1 cucchiaio di coriandolo in polvere
1 cucchiaio di semi di finocchio
3 cucchiai di olio
1 stecca di cannella
2 foglie di alloro
100 g di panna acida
2 cucchiaini di zucchero di canna
sale grosso

In una ciotola mettete la pasta di zenzero, l’aglio1.
tritato, il coriandolo in polvere, lo zafferano, i semi
di finocchio, l’olio e il succo e la scorza del limone,
mescolate formando una pasta. Cospargete il pollo con
questa pasta.
Nella cocotte LE CREUSET mettete un pizzico di sale2.
grosso, le foglie di alloro e la stecca di cannella,
fate scaldare ed unite il pollo con tutta la marinatura.
Fate  rosolare  qualche  minuto  poi  allungate  con  5003.
grammi di acqua e coprite con il coperchio. Lasciate
cuocere per 45 minuti.
Togliete il pollo dalla cocotte ed unite la panna acida4.
e lo zucchero, mescolate bene e rimettete il pollo.
Accendete il forno con la funzione grill e passate il5.
pollo dentro la cocotte 5.6 minuti per lato o finché



sarà leggermente dorato.
Servite subito il pollo a pezzi accompagnato dalla sua6.
salsa.

COCOTTE LE CREUSET, perfetta per una doppia cottura, fornello
+ forno.
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La cottura del pollo all’interno della cocotte permette di
mantenere le carni molto succose e tenerissime! Il pollo, 

anche se non del tutto immerso nel liquido, cuoce
perfettamente.
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BARRETTE  RAW  VEGAN  ESOTICHE
AI SEMI DI CANAPA
Le barrette raw esotiche sono un delizioso snack che potrete
gustare in qualsiasi momento della giornata! Le ho fatte la
prima volta per Melandri Gaudenzio in occasione del lancio di
un loro nuovo prodotto, i semi di canapa sativa decorticati ,
mi  son  piaciute  così  tanto  da  pensare  di  realizzarne  una
seconda versione. Se volete provare anche le altre barrette
raw le trovate qui!
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BARRETTE RAW ESOTICHE
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100 g di mango disidratato
100 g di ananas disidratato
50 g di uvetta gigante gold
150 g di noci di macadamia al naturale
60 g di cocco rapè
20 g di zenzero candito
50  g  di  <a
href="http://www.melandrigaudenzio.com/tipo-prodotto.asp
x?id=81"  target="_blank">super  berry  mix  Melandri
Gaudenzio</a>
20  g  di  <a
href="http://www.melandrigaudenzio.com/tipo-prodotto.asp
x?id=82"  target="_blank">semi  di  canapa  sativa
decorticati  Melandri  Gaudenzio</a>

Mettete in ammollo il mango e l’ananas disidratati per1.
20  minuti,  scolateli,  strizzateli  molto  bene  e
tagliateli  a  cubetti.
Nel frattempo mettete le noci di macadamia, il cocco2.
rapè e lo zenzero tagliato a pezzetti in un mixer e
frullate fino ad ottenere una granella molto fine.
Mettete il composto in una ciotola ed unite il super3.
berry seed mix.
Nello  stesso  mixer  mettete  la  frutta  disidratata  e4.
l’uvetta,  frullate  finché  il  composto  sarà  liscio  e
privo di grumi, se fosse necessario potete utilizzare un
mixer ad immersione.
Unite la polpa alla frutta secca e lavorate finché tutti5.
gli ingredienti non saranno ben amalgamati.



Mettete il composto tra due fogli di carta forno e con6.
il mattarello stendete un rettangolo di 28×18, dovrete
aiutarvi con una spatola per dare la giusta forma al
rettangolo che risulterà alto circa un centimetro.
Distribuite su entrambi i lati i semi di canapa e fate7.
una  leggera  pressione  in  modo  che  aderiscano  bene.
Mettete  a  rassodare  in  frigorifero  per  una  notte.
Tagliate il rettangolo a metà nel verso della lunghezza,
tagliate poi 6 barrette per ogni rettangolo.
Conservate  le  barrette  chiuse  in  un  contenitorer8.
all’interno  del  frigorifero  fino  al  momento  di
consumarle.
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CREMA  DI  PORRI  E  FINOCCHIO
CON QUINOA MIX
E’ lunedì e dopo le abbuffate del weekend che dite..  meglio
correre ai ripari con una leggera, delicata e semplicissima
crema di porri finocchio con quinoa mix? Del finocchio ho
usato le foglie esterne e i gambi scartati e tenuti da parte
per  l’occasione  in  questo  modo  la  ricetta  risulta  anche
economica, cosa che non guasta mai �
La  presenza  della  quinoa  mix  Melandri  Gaudenzio  rende  il
piatto completo e in questo caso anche vegano.

Se non gradite il sapore del finocchio potete utilizzare solo
i porri raddoppiandone la quantità, se invece volete provare
un’altra  deliziosa  crema  a  base  di  finocchio  vi  propongo
questa, CREMA CON SCARTI DI FINOCCHIO E CANEDERLI AL FORMAGGIO

https://www.ombelicodivenere.com/2016/10/crema-di-porri-e-finocchio-con-quinoa-mix.html
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CREMA  DI  PORRI  E  FINOCCHIO  CON
QUINOA MIX
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150 g di porri al netto (circa 4 medi)
150 g di foglie e gambi di finocchio
100 g di patate
800 g di brodo vegetale
40  g  di  quinoa  mix  <a
href="http://www.melandrigaudenzio.com/tipo-prodotto.asp
x?id=77" target="_blank">Melandri Gaudenzio</a>
erba cipollina
olio extravergine d'oliva
crostini di pane (a piacere)

Per prima cosa mettete la quinoa mix in una tazza e1.
riempitela di acqua fredda.
Eliminate le estramità dei porri e la foglia esterna,2.
lavateli  e  tagliateli  a  rondelle.  Tagliate  anche  il
finocchio e la patata sbucciata a cubetti.
Mettete  tutto  in  un  tegame  e  coprite  con  il  brodo3.
vegetale.
Cuocete 20 minuti dal momento in cui inizia a bollire.4.
Frullate le verdure con un frullatore ad immersione fino5.
a formare una crema.
Scolate la quinoa mix ed unitela alla crema, cuocete6.
altri 30 minuti.
Distribuite la crema nei piatti e completate con erba7.
cipollina tritata, un filo di olio extravergine d’oliva
e a piacere dei crostini di pane.
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CROSTATA INTEGRALE VEGANA AL
COCCO  CON  CONFETTURA  DI
FRAGOLE E ROSE
Credo che le fragole siano uno dei frutti che meglio si presta
per la preparazione dei dolci e quest’anno ho proprio voglia
di sfruttarle al meglio. In attesa che arrivino quelle super
dolci per preparare una classica confettura da gustare durante
l’inverno, ne ho preparata una più particolare con l’aggiunta
di petali di rosa. Questo rende la confettura profumata ed
aromatica  perfetta  per  arricchire  una  crostata  vegana  ed
integrale.  Il  rustico  ed  il  raffinato  si  fondono  assieme
creando un contrasto molto ben riuscito.
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CROSTATA INTEGRALE VEGANA
AL COCCO CON CONFETTURA DI FRAGOLE E ROSE

per una crostata da 22 cm

200 g di farina di farro integrale
100 g di zucchero di canna integrale

60 g di olio di riso
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50 g di cocco rapè
50 g di acqua

8 g di cremor tartaro
2 g di bicarbonato di sodio

scorza di limone
350 g di confettura di fragole e rose*

*Per la confettura
600 g di fragole mature

200 g di petali di rose non trattate
200 g di zucchero di canna grezzo

Per la confettura, lavate le fragole e tagliatele in quattro
parti.  Staccate  i  petali  dalle  rose,  pesateli  e  lavateli
accuratamente, strizzateli bene e mettete tutto in un tegame
antiaderente,  unite  lo  zucchero  e  fate  cuocere  10  minuti
finché i petali si saranno macerati. Spostate la cofettura in
una ciotola, coprite con la pellicola e fate riposare tutta la
notte. Al mattino scolate la frutta ed i petali passandola
attraverso un colino, schiacciatela con un cucchiaio in modo
che perda tutto il sugo.  Mettete il sugo nel tegame, fate
ridurre di 2/3 ed unite la polpa di fragole. Frullate con un
mixer ad immersione e cuocete 30 minuti. Mettete la confettura
nei  vasi  ben  sterilizzati,  chiudete  e  girate  i  vasi,
lasciateli  capovolti  finché  la  confettura  sarà  fredda.



Per la crostata, in una ciotola mettete lo zucchero di canna
integrale,  unite  l’acqua  e  l’olio  e  mescolate  fino  a  far
sciogliere lo zucchero. Unite i restanti ingredienti, tranne
la confettura, e lavorate l’impasto fino a formare una palla.
Stendete la pasta non troppo sottile, foderate uno stampo da
crostata da 22 cm leggermente unto con l’olio. Tenete da parte
un po’ di impasto per formare la griglia. Riempite la frolla
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con la confettura, stendete la pasta rimasta, tagliate delle
striscie di 1 centimetro e formate la classica griglia da
crostata.  Cuocete  25  minuti  circa  a  180°C.  Sformate  la
crostata quando sarà fredda e conservatela sotto una campana
copritorte per 3 giorni.
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SMOOTHIE  ANANAS  MIRTILLI
CETRIOLO E ZENZERO

“Un minuto di primavera
dura spesso più a lungo
di un’ora di dicembre

una settimana di ottobre
un anno di luglio

un mese di febbraio.”
Jacques Prévert

https://www.ombelicodivenere.com/2016/05/smoothie-ananas-mirtilli-cetriolo-e-zenzero.html
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E’ uscito un nuovo meraviglioso numero di Taste&More!!! Un
numero emozionante, ricco e colorato… tutto questo è possibile
grazie alle persone e amiche che fanno parte di questo team
unico e speciale.

Per sfogliare Taste&More clicca sulla copertina in fondo al
post!!!
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SMOOTHIE ANANAS MIRTILLI CETRIOLO E ZENZERO
per 2 persone

30 g di zucchero di canna
90 g di yogurt bianco magro

140 g di ananas fresco al netto
80 g di cetriolo senza buccia
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90 g di mirtilli freschi
5 g di zenzero fresco

Preparazione
Mettete lo yogurt in appositi stampini per il ghiaccio e

riponete in freezer. Quando saranno congelati metteteli in un
frullatore, unite l’ananas ed il cetriolo sbucciati e a

pezzetti. Frullate finché il composto sarà liscio. Togliete
1/3 del composto dal frullatore, unite al rimanente i mirtilli
e frullate. Servite nei bicchieri alternando i due composti. A

piacere potete frullare tutto assieme.
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CROSTATINE  INTEGRALI  AL
FONDENTE ARACHIDI E BANANE

“Il cioccolato, prezioso oro bruno dal gusto sublime che
sazia ogni palato,

incanta ogni cuore, dal povero al re.
Amaro eppur così dolce,

peccaminoso ma caro agli Dei,
deliziosa spezia che affascina e inebria.

Piccante come l’amore, incarna sentimenti di desiderio e
lussuria.

Infiamma lo spirito dell’amante,
Dissipa la nebbia della mente,
Regala il sorriso al bimbo,

ispira l’arte e l’immaginazione,
rinfranca l’anima.

Sa ammaliare ciascuno dei 5 sensi in un alchimia di gusti e
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profumi eterni,
il cioccolato: frutto mistico di gioia ed estasi.”

Oltre alla mia sul nuovo numero di Taste&More troverete tante
altre ricette a base di cioccolato e tante altre freschissime
idee, correte a leggerlo cliccando sulla copertina in fondo al
post!

Per visualizzare la ricetta clicca sulla foto.
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MARMELLATA  DI  ARANCE  E
VANIGLIA
Il weekend è arrivato, cosa ne dite di rilassarvi e preparare
un’ottima marmellata di arance?! Deliziosa, la mia preferita e
con le giuste arance, dolci e sugose, otterrete una marmellata
perfetta utilizzando anche una quantità di zucchero limitata.

Questa marmellata è ottima da spalmare sulle FETTE BISCOTTATE
o per farcire delle torte come la mia NAKED CAKE TORRONE E
ARANCIA
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MARMELLATA DI ARANCE ALLA VANIGLIA

800 g di arance bio
350 g di zucchero di canna demerrara*

1 limone bio
1/2 stecca di vaniglia
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*la quantità di zucchero può variare in base alla dolcezza
delle arance, le mie erano molto dolci, consiglio di metterne
poco  ed  assaggiare  a  metà  cottura,  se  fosse  troppo  aspra
aggiungetene un po’ per volta fino alla giusta quantità.
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Lavate  le  arance  e  con  il  pelapatate  Fiskars  prelevate
solamente la parte esterna della buccia senza intaccare il
bianco. Tagliate la buccia a striscioline e fatele cuocere 5
minuti in acqua bollente, scolate e ripetete l’operazione per
altre 2 volte. Pelate le arance a vivo eliminando tutta la
parte bianca. Tagliatele a cubetti e frullatene i 3/4, unite
lo zucchero, la polpa della vaniglia, le scorze dell’arancia,
il succo del limone e la scorza grattugiata. Lasciate macerare
per qualche ora, trasferite tutto in una casseruola dal fondo
spesso e fate cuocere per circa un’ora e mezza a fuoco basso
girando  di  tanto  in  tanto,  fate  una  prova  mettendo  un
cucchiaino di marmellata su di un piattino, se cola lentamente
è pronta. Versate la marmellata bollente nei vasi sterilizzati
e chiudete bene. Rovesciate i vasi e lasciateli in questo modo
fino al completo raffreddamento.

http://www.fiskars.it/prodotti/cucina/utensili/pelapatate-oscillante-1002965
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