
Polpette di salmone e ricotta
con finocchi arrosto

Le polpette di salmone e ricotta sono semplicissime e molto
veloci da preparare, l’aggiunta di capperi, cipolla, timo e
scorza  di  limone  le  rende  molto  gustose  e  profumate.  I
finocchi  arrosto  sono  stati  per  me  una  rivelazione
dell’inverno 2018/19, si perché non li avevo mai cotti in
questo modo e devo amettere che mi hanno stupita e ormai li
preparo almeno 2 volte a settimana. A volte si rimane stupiti
quando le cose estremamente semplici si rivelano deliziose,
quindi a chi non li ha mai provati consiglio di farlo presto!
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Per le polpette

180 g di salmone fresco
110 g di ricotta di siero*
20 g di capperi sott’aceto
1/2 cipolla rossa
2 rametti di timo o prezzemolo
scorza di 1/2 limone bio
sale (pepe nero)

Per i finocchi

3 finocchi
3 cucchiaini di olio extravergine d’oliva
sale (pepe nero)

Lavate i finocchi, eliminate i gambi, tagliateli a
spicchi  non  troppo  spessi  e  metteteli  in  una
ciotola, condite con olio sale e pepe e mescolate
bene.

Disponete i finocchi su una teglia ricoperta di
carta forno e metteteli in forno caldo a 180°C per
40 minuti girandoli a metà cottura.

Nel frattempo in una ciotola mettetet la ricotta,
aggiungete  sale  e  pepe,  scorza  di  limone



grattuggiata, timo o prezzemolo, capperi e cipolla
tutto tritao.

Unite  il  salmone  crudo  tritato  e  mescolate,
formate  tante  palline  grosse  come  una  noce,
disponetele su di una teglia e cuocete in forno
caldo 180°C per 15 minuti.

Servite le polpette con i finocchi.
*fatta con solo siero di latte di mucca senza crema di latte e
senza panna con 3% di grassi

Non  prolungate  troppo  la  cottura  altrimenti  le  polpette
veraano troppo asciutte













SCALOPPINE  DI  BRANZINO
ALL’ARANCIA E CURRY
Al contrario di tutti quelli che stanno aspettando l’autunno e
l’arrivo del freddo io mi sento triste e nervosa, di certo
svegliarmi con questo buio non aiuta, nel mio caso né lo
spirito né la salute… beh estate, anche se amo le zuppe e la
cioccolata  calda,  io  stò  qui  e  aspetto  con  ansia  il  tuo
ritorno e magari vengo pure a cercarti io ;-D!!!

Ma…  se  parliamo  del  nuovo  Taste&More  l’autunno  prende  un
aspetto del tutto affascinante, coinvolgente e piacevole anche
per me!! Vi consiglio di correre a sfogliarlo per immergervi
in un’atmosfera unica che solo le fantastiche donne che fanno
parte di questa famiglia sanno creare!!!

Nel  numero  22  di  Taste&More  trovarete  anche  questa  mia
ricetta.

SCALOPPINE DI BRANZINO ALL’ARANCIA E CURRY
per la ricetta clicca QUI
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ARROSTO AGRODOLCE
Oggi il mio blog compie ben tre anni, sembra ieri ma nello
stesso  tempo  sembra  passato  molto  di  più,  tante  persone
conosciute,  tanti  progetti,  tante  cose  che  mai  mi  sarei
aspettata. Ad ogni modo nel mio piccolo sono soddisfatta e di
sicuro questo mi dona l’entusiasmo per andare avanti sempre
meglio, ed io mi sento sempre più coinvolta da questo strano
mondo!
Se mi fermo a pensare come negli ultimi anni la cucina abbia
invaso il mondo televisivo e quello del web rimango quasi
stupita. La mia passione per questo mondo era già evidente a
18 anni quando la scelta sul proseguimento degli studi era
combattuta tra scuola alberghiera o accademia di moda, io
scelsi la seconda e non avrei mai pensato che dopo tanti anni
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quel  fantastico  mondo  fatto  di  pentole  e  mestoli  sarebbe
riemerso così prepotente e  che mi sarei ritrovata dopo 3 anni
di blog proprio nel boom di questo ormai fenomeno del momento.
Vent’anni fa sembrava un mondo fatto solo di sacrifici in cui
i  cuochi  rimanevano  chiusi  nelle  loro  cucine  a  preparare
deliziosi  manicaretti  a  testa  bassa  mentre  tutti  si
divertivano e festeggiavano, oggi invece questo lavoro si è
nobilitato donando il giusto rilievo a chi fatica dietro ad un
fornello.
A volte può sembrare, e a volte forse lo è, esagerato lo
studio maniacale che si nasconde dietro ad una ricetta, ma è
anche vero che la cura di un piatto è fondamentale, la sua
presentazione ci predispone bene e l’aspetto estetico è un
piacere per la vista prima che per il palato.
Sui nostri blog siamo abituati a creare degli allestimenti che
donano  a  chi  guarda  una  sensazione,  sicuramente  bella,
sicuramente coinvolgente alla quale difficilmente rinuncerei
io che di emozioni mi nutro, ma che nulla hanno a che vedere
con i piatti che ci  servono al ristorante. Di sicuro una
ciotola con il sugo che cola sul bordo servita al ristorante
non ci donerebbe una bella sensazione, è strano come invece la
stessa  immagine  riportata  sulla  pagina  di  un  blog  cambi
completamente, donandoci quella sensazione rustica, calorosa
ed avvolgente che tanto ci piace.
Io non sono mai riuscita a trovare in nulla un mio stile unico
e continuativo, non perché io non trovi me stessa ma perché
sono proprio così, tante cose e tanti stili che di volta in
volta predominano uno sull’altro e si trasformano nel tempo.
Potete  incontrarmi  struccata,  spettinata  e  con  una  tuta
addosso o ben truccata e con tacchi alti ma sono sempre io,
non ci riesco ad essere sempre uguale. A volte però è anche
bello  mettersi  alla  prova  con  qualcosa  che  non  ci  viene
proprio naturale, ma che comunque ci dona soddisfazione e
piacere nel farlo. Oggi io ho fatto questo, ho sfidato me
stessa e ammetto di aver dovuto studiare abbastanza, mi sono
resa conto che per realizzare un bell’impiattamento servono
tanti elementi con cui comporre il piatto. Non so se ho fatto



un lavoro all’altezza del contest ma come primo esperimento mi
ritengo personalmente piuttosto soddisfatta!!!

ARROSTO AGRODOLCE
per 4 persone

400 g di fettine scelte di manzo
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200 g di fettine scelte di vitello
200 g di lonza di maiale

80 g di bacon
10/12 prugne secche polpose

finocchietto
2 finocchi

12 mandorle con la buccia
100 g di succo d’arancia

12 g di burro
4 g di Maizena

aceto balsamico di Modena
sale, pepe

olio extravergine d’oliva



Disponete sulle fettine di carne della pellicola trasparente e
battetele con il batticarne. Stendete la metà delle fettine di
manzo  leggermente  sovrapposte,  mettetevi  sopra  quelle  di
vitello nel verso opposto, proseguite con quelle di lonza e
terminate  con  quelle  di  manzo.  Salate  e  pepate
abbondantemente. Su un lato mettete le prugne facendo una fila
da due per tutta la larghezza dell’arrosto. Lavate, asciugate
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e  tritate  il  finocchietto,  distribuitelo  sulla  carne  e
arrotolate piuttosto stretto. Avvolgete con il bacon e legate
l’arrosto con lo spago da cucina. Cuocete in forno caldo 180°C
per  circa  40-45  minuti.  Scolate  il  sugo  dell’arrosto  e
tenetelo da parte. In una padella fate sciogliere il burro,
aggiungere la maizena e mescolate bene per evitare i grumi,
unite il succo d’arancia e il sugo dell’arrosto, mescolate
continuamente  finché  la  salsa  inizierà  a  sobbollire.
Eventualmente  regolate  di  sale.  Filtrate  la  salsa  per
eliminare eventuali grumi. Lavate i finocchi, eliminate la
parte esterna e tagliatelo a fette il più sottile possibile.
Condite con sale pepe e olio extravergine d’oliva. In un lato
del  piatto  disponete  una  parte  dei  finocchi  creando  una
“torretta”. Tagliate le mandorle a lamelle e cospargetele sui
finocchi.  Tagliate l’arrosto a fette massimo 1 centimetro.
Appoggiatene  tre  sui  finocchi.  Decorate  con  la  salsa
all’arancia e gocce di aceto balsamico. Per creare delle gocce
piccole  potete  versare  l’aceto  su  di  un  piattino  e
raccoglierlo  con  uno  stuzzicadente,  appoggiando  lo
stuzzicadente  sul  piatto  creerete  un  piccolo  pois.
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con questa ricetta partecipo fuori concorso al contest di
Taste&More
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COULIBIAC DI SALMONE
Ho deciso di partecipare al contest di PLOVERE DI PEPERONCINO
perchè di libri di cucina ne ho un numero indefinito e ci sono
tantissime pagine con un bel postit attaccato o con un angolo
piegato  che  sta  a  significare  “questa  la  devo  proprio
provare”.. la mia scelta è caduta sul libro FROLLA&SOGLIA di
MICHEL ROUX per tanti motivi, innanzi tutto ha il record di
angoli di pagine piegati, poi perchè le due parole FROLLA
SFOGLIA mi piacciono tantissimo.
Nelle prime pagine del libro lui fa un racconto molto poetico
di quando a 14 anni iniziò come apprendista a Parigi, traspare
una grande passione per questo lavoro e il suo racconto ti
avvolge di serenità.
Tutte le ricette sono corredate da foto e ogni pietanza è
presentata con cura, i bordi e le superfici di tutte le torte,
dei pie.. sono decorate e rifinite nei minimi dettagli, un
piacere per gli occhi. Io ogni tanto prendo in mano questo
libro e lo sfoglio..
Oggi ho deciso di togliere l’angolino piegato dalla pagina 196
del libro.

COULIBIAC DI SALMONE

http://tastemoremagazine.blogspot.it/2015/01/bello-il-primo-contest-di-taste.html
https://www.ombelicodivenere.com/2012/03/coulibiac-di-salmone.html
http://www.polveredipeperoncino.com/


260 ml di latte tiepido
12 gr di lievito fresco

450 gr di farina
10 gr di sale

3 tuorli
90 gr di burro leggermente ammorbidito

45 gr di zucchero
1 tuorlo sbattuto con un cucchiaio di latteripieno

120 gr di burro chiarificato
1 trancio di salmone circa 1,3kg sfilettato e squamato

sale e pepe macinato al momento
160 gr di burro

3 scalogni tritati finemente
60 gr di riso bianco

1 mazzetto aromatico piccolo
10 stami di zafferano

250 gr di champignon tritati finemente
il succo di 1 limone
180 ml di panna densa

250 gr di cipolle tritate finemente
4 crepes alle erbe*

2 uova sode tritate grossolanamente
2 cucchiai di prezzemolo tagliuzzato

Preparate  la  pasta  seguendo  le  istruzioni  per  la  pasta
brioches,  unendo  gli  ingredienti  dell’elenco  nello  stesso
ordine. di seguito riporto la ricetta della pasta brioches
come da libro
Mettete in una ciotola il latte con il lievito e mescolate
affinche si sciolga. Mettete la farina, il sale e le uova nel
robot da cucina con il gancio da impasto e versateci il latte
e  lievito.  Mescolate  a  velocità  bassa  e  impastate  per  5
minuti. R sschiate l’impasto dalle pareti della ciotola con
una spatola di gomma, poi lavorate a velocità media per 10
minuti circa. A questo punto l’impasto dovrebbe essere liscio,
elastico e ben amalgamato. Nerl frattempo mescolate burro e
zucchero in un’altra ciotola. Aggiungetene qualche pezzettto
all’impasto  e  poi  ,  con  il  robot  in  funzione  al  minimo,
aggiungete il resto, un pezzo alla volta. Quando il burro e
zucchero è incorporato, aumentare la velocità e impastate per
6-10 minuti finchè l’impasto è liscissimo, elastico e lucido,
e si stacca perfettamente dalle pareti. Togliete il gancio da



impasto e lasciate la pasta brioches nella ciotola. Coprite
con un panno o con la pellicola e lasciate lievitare a 24
gradi  circa  per  2  ore  finchè  è  raddoppiata  di  volume.
Impastate ancora rigirando la pasta due o tre volte con la
mano. Coprite di nuovo la ciotola e mettete in frigo per
qualche ora (non più di 24). A questo punto la pasta è pronta
per essere usata e lavorata.
Per il salmone,scaldate metà del burro chiarificato in una
padella grande. Satate e pepate un filetto di salmone e fatelo
saltare  su  fuoco  alto  2-3  minuti  per  parte,  finchè  è
leggermente dorato su entrambi i lati, poi trasferitelo su un
piatto. Mettete in padella il resto del burro chiarificato,
salate e pepate l’altro filetto di salmone, fatelo saltare e
trasferitelo su un piatto. Lasciate raffreddare i filetti,
coprite con la pellicola e mettete in frigorifero.
Per il riso, scaldate il forno a 180°. Fondete 40 gr di burro
in una padellina che vada in forno e fate sudare a fuoco dolce
gli  scalogni  finchè  sono  morbidi.  Unite  il  riso,  100  ml
d’acqua, il mazzetto aromatico, lo zafferano e un pizzico di
sale, coprite e infornate per 16 minuti. Versate il riso in
una  ciotola,  scartate  gli  aromi,  lasciate  raffreddare  e
mettete in frigo.
Per i funghi, fondete 60 gr di burro in una pentola su fuoco
medio. Aggiungete i funghi e il succo di limone e cuocete,
mescolado di tanto in tanto, finchè il liquido è evaporato.
Aggiungete  il  resto  degli  scalogni  e  metà  della  panna  e
cuocete  finchè  la  panna  è  assorbita.  Salate  e  pepate  a
piacere, lasciate rafreddare e mettete in frigorifero.
Per le cipolle, fondete 60 gr di burro in una pentola su fuoco
medio, unite le cipolle e cuocete a fuoco dolce per 10 minuti,
mescolando di tanto in tanto. Unite il resto della panna e
cuocete per 10 minuti. Salate e pepate, lasciate raffreddare e
mettete in frigo.
Stendete la pasta su una superficie leggermente infarinata in
un rettangolo di 40×30 cm e 3 millimetri di spessore. Rifilate
i  bordi  e  mettete  due  crepes  alle  erbe  al  centro  del
rettangolo,  per  il  lungo.  Verateci  metà  dei  funghi  e
stendeteli bene sulle crepe per il lungo. Mettete un filetto
di salmone sui funghi e coprite con le cipolle, le uova sode
tritate  e  il  prezzemolo.  Appoggiateci  l’altro  filetto,
distribiuteci sopra il resto dei funghi e coprite con il riso.



Stendete  le  altre  due  crepe  sul  riso  e  avvolgetele  sul
salmone,  se  necessario  rifilando  le  parte  che  si
sovrappongono. Spennellate leggermente le due estremità lunghe
del rettangolo di pasta con uovo e latte. Ripiegatene una sul
salmone, spennellatela con uovo e latte e ripiegateci sopra
l’altra. Stendete le due estremità corte della pasta a 5-6 mm
di spessore e rifilatele a 8 cm di lunghezza. Spennellatele
con unovo e latte e ripiegatele sul salmone. Rovesciate il
coulibiac  su  una  teglia  e  mettete  in  frigorifero  per  30
minuti.  Scaldate  il  forno  a  180°  spennellate  tutto  il
coulibiac con uovo e latte e incideteci delle foglie con la
punta di un coltellino affilato. R icavate un forellino al
centro della pasta per permettere al vapore di fuoriuscire in
cottura. Infornate per 35 minuti se preferite il salmone non
troppo cotto, per 45 miuti per una cottura media. Trasferitelo
su una griglia con una spatola di metallo. Lasciate riposare
per 5 minuti, poi tagliate il coulibiac a ffette di 1,5 cm e
servitelo subito nei piatti singoli. Io lo accompagno con
un’insalata di finocchi tagliati sottili e conditi con qualche
foglia di cerfoglio succo di limone e una spruzzata di olio
d’oliva leggero.

*per 6 crepes grandi 
60 gr di farina
150 ml di latte

2 uova
sale e pepe macinato al momento

15 gr di erbe fresche tritate o taglizzate
30 gr di burro chiarificato

Disponete la farina a fontana in una ciotola versateci 1/3 del
latte, le uova, un pizzico di sale e una macinata di pepe.
Mescolate con una frusta per ottenere una pastella liscia, poi
unite il resto del latte e mescolate bene. Filtrate, coprite
con la pellicola e lasciate riposare per 30 minuti. Unite le
erbe aromatiche appena prima di cuocere le crepes. Ungete una
padella di 26/30 cm con il burro chiarificato. Mescolate la
pastella e, con un mestolo, versatene quanta ne serve a
coprire il fondo della padella. Cuocete la crepe per 1 minuto,
poi giratela con una spatola e cuocete per un minuto scarso.
Fate lo stesso con il resto della pastella. Inpilate le crepes
pronte su un piatto, con un pezzo di carta da forno tra una e
l’altra per evitare che attacchino.
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