
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
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

https://www.ombelicodivenere.com/2012/03/ricotta-in-carrozza-con-porri-e-pancetta.html
https://www.ombelicodivenere.com/2012/03/ricotta-in-carrozza-con-porri-e-pancetta.html


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!!

 

TAGLIOLINI  AI  CEREALI  CON
LIMONE E ZENZERO
Ho ritrovato in dispensa una confezione di tagliolini ai 5
cereali  che  sicuramente  avevo  comprato  in  un  attimo  di
sfrenato shopping culinario, come al solito credo di usare
subito quello che compro poi subentra qualcos’altro e via.. me
lo scordo, quindi ogni tanto si rimette a posto la dispensa e
si tira fuori qualcosa.. oggi è toccato a loro.. non sono
scaduti quindi via con la ricetta!!
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TAGLIOLINI LIMONATI AI 5 CEREALI
(ingredienti per 2 persone)

180 gr di tagliolini ai 5 cereali
la scorza di un limone

1 cucchiaio di succo di limone
2 cucchiai di panna da cucina

1 spicchio d’aglio
maggiorana
zenzero

parmigiano
sale grosso

burro, olio extravergine d’oliva
Mettete a bollire l’acqua salata, nel frattempo in una padella
mettete una noce di burro con un filo d’olio, fate rosolare
uno  spicchio  d’aglio  intero  (se  vi  piace  un  mezzo  potete
tritarlo),  mettete  la  buccia  del  limone  grattugiata  e  le
foglioline  di  maggiorana,  dopo  pochi  minuti  spegnete  il
fornello unite la panna e poco zenzero grattugiato.
Cuocete la pasta circa 5 minuti, scolatela e unitela al sugo,
cospargete con del parmigiano grattugiato!!
E’ una ricetta facile, super veloce e molto sfiziosa!!
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