MARMELLATA DI ARANCE E
VANIGLIA

I1 weekend e 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 quantita di zucchero limitata.

Questa marmellata € ottima da spalmare sulle FETTE BISCOTTATE
o per farcire delle torte come la mia NAKED CAKE TORRONE E
ARANCIA


https://www.ombelicodivenere.com/2016/01/marmellata-di-arance-e-vaniglia.html
https://www.ombelicodivenere.com/2016/01/marmellata-di-arance-e-vaniglia.html
http://www.ombelicodivenere.com/2015/10/fette-biscottate-semi-integrali.html
http://www.ombelicodivenere.com/2016/12/naked-cake-torrone-e-arancia.html
http://www.ombelicodivenere.com/2016/12/naked-cake-torrone-e-arancia.html

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


http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2016/01/marmellata-di-arance-e-vaniglia-1.jpg

*1la quantita di zucchero pud variare in base alla dolcezza
delle arance, le mie erano molto dolci, consiglio di metterne
poco ed assaggiare a meta cottura, se fosse troppo aspra
aggiungetene un po’ per volta fino alla giusta quantita.



http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2016/01/marmellata-di-arance-e-vaniglia3-1.jpg

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 1’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
e 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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BISCOTTI GLUTEN FREE LIMONE E
MAIS

Quanto son buoni i limoni!? ok, certo non da soli ma io amo
tutti 1 dolci al limone, le creme al limone, il sorbetto al
limone, le torte al limone.. mi piace anche la birra al limone
:-)!! Sopratutto in estate credo che questo agume sia l'ideale
per aromatizzare i dolci. Ho preparato questi biscottini senza
glutine, hanno un gusto semplice e sono veramente molto molto
gradevoli.


https://www.ombelicodivenere.com/2015/05/biscotti-gluten-free-limone-e-mais.html
https://www.ombelicodivenere.com/2015/05/biscotti-gluten-free-limone-e-mais.html

BISCOTTI GLUTEN FREE
LIMONE E MAIS

110 g di farina di riso
70 g di farina di mais
60 g di fecola di patate senza glutine
60 g di zucchero semolato


http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2015/05/biscotti-gluten-free-al-mais-e-limone3.jpg

80 g di olio di riso
1 uovo
1 tuorlo
scorza di 1 limone
1 cucchiaio di succo di limone
un pizzico di sale
un pizzico di bicarbonato



http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2015/05/biscotti-gluten-free-al-mais-e-limone5.jpg

Lavorate assieme tutti gli ingredienti fino a formare un
composto omogeneo. Formate una palla ed avvolgetela nella
pellicola per alimenti. Lascite riposare in frigorifero
qualche ora, riprendete l’'impasto e formate delle palline di
circa 20 grammmi, schiacciatele leggermente e posizionatele in
una teglia coperta di carta forno*. Cuocete per 12/14 minuti a
180°C. Lasciate raffreddare i biscotti su di una gratella. Si
conservano fino ad una settimana se ben chiusi in un vaso di
vetro o in un contenitore di latta.

*Questo tipo di pasta essendo priva di glutine fatica a stare
legata quindi non si puo stendere 1’impasto con il mattarello
e quando schiaccerete le palline si formeranno delle crepe
sulla circonferenza, ma e il loro bello perché questo dona al
biscotto un bell’aspetto rustico.
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CROSTATINE AL PISTACCHIO CON
NAMELAKA AL LIMONE E FRAGOLE

Pochi giorni fa vi ho parlato delle fragole e delle possibili
ricette salate che si possono provare, qualcuna avra anche
visto i miei gnocchi!! 0ggi invece vado sul classico, un bel
dolce! Queste crostatine hanno una frolla piuttosto morbida,


http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2015/05/biscotti-gluten-free-al-mais-e-limone.jpg
http://www.glutenfreetravelandliving.it/
http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2015/05/ilove-gffd.png
https://www.ombelicodivenere.com/2014/05/crostatine-al-pistacchio-con-namelaka.html
https://www.ombelicodivenere.com/2014/05/crostatine-al-pistacchio-con-namelaka.html
http://www.ombelicodivenere.com/2014/05/gnocchi-di-ricotta-alle-fragole.html

1'impasto infatti non si stende con il mattarello perché
troppo umido, e anche se vi dara qualche “problema” metterla
negli stampini, il risultato e ottimo! Naturalmente ho usato
una confettura di fragola per la farcitura e come special
guest una meravigliosa namelaka. Non avevo mai provato questa
“mousse”, ma da quando 1’ho vista sul blog di Pinella confesso
che mi ha davvero incuriosito. Finalmente e arrivata la giusta
occasione, e cosl ho deciso di provare quella al limone con la
sua ricetta, che con le fragole si sposa decisamente bene!!!
Questa mousse ha una consistenza cremosa, vellutata, diversa
dalle solite creme, & decisamente da provare!!

Per realizzare questa ricetta e necessario partire con un
giorno di anticipo realizzando la namelaka e la confettura.



http://idolcidipinella.blogspot.it/2013/06/namelaka-al-limone.html
http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2014/05/IMG_3224b.jpg

CROSTATINE AL PISTACCHIO
CON NAMELAKA AL LIMONE E FRAGOLE
per 12 crostatine
per la pasta
120 g di burro
110 g di farina
100 g di zucchero
70 g di pistacchi sqgusciati*
55 g di maizena
7 g di lievito per dolci
2 uova
per la namelaka
200 g di panna fresca
170 g di cioccolato bianco
100 g di latte intero
60 g di succo di limone
3 g di colla di pesce
scorza di 1/2 limone
per la confettura:

500 g di fragole
170 g di zucchero
2 cucchiai di succo di limone
*1 pistacchi servono non salati e vanno frullati finemente ma
non proprio a farina.




Per la confettura,
cubetti, mettetele a macerare un’ora con lo zucchero e il
succo di limone. Mettete il tutto in una casseruola e portate
a bollore, dopo circa mezz'ora spegnete il fornello e fate
raffreddare. Scolate il sugo e rimettetelo nella casseruola,
cuocete finché si formera uno sciroppo denso, il tempo varia
in base alla qualita delle fragole, se sono molto acquose ad
esempio impiegheranno piu tempo. Aggiungetevi le fragole
tenute da parte e frullate con un mixer ad immersione. Fate
raffreddare.

Per la namelaka, mettete in ammollo la colla di pesce in acqua
fredda per circa 15 minuti. Sciogliete il cioccolato bianco a
bagnomaria. Fate sciogliere la colla di pesce pochi secondi al


http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2014/05/IMG_3212b.jpg

microonde. Scaldate il latte ed unitevi la colla di pesce.
Versate il latte in tre volte al cioccolato bianco fino ad
amalgamarli perfettamente. Unite la panna fredda, la scorza di
limone e il succo di limone ben filtrato. Il latte a contatto
con il succo di limone coagulera, quindi si addensera un
pochino. Coprite con della pellicola per alimenti e mettete a
riposare in frigorifero per circa 12/24 ore.

Per le crostatine, lavorate il burro con lo zucchero e quando
si sara formata una crema

omogenea unire le uova. Lavorate il composto finché tutto sara
ben amalgamato. Unite ora le farine e il lievito. Quando
avrete ottenuto un impasto omogeneo, fatelo riposare 1in
frigorifero un’ora circa. Dividete 1l’impasto in 12 parti,
schiacciatene ognuna sul palmo della mano leggermente
infarinato. Disponete la pasta nello stampino da crostatina
imburrato e con le dita schiacciatelo fino a coprire tutta la
superficie e 1 bordi. Fate attenzione a dare uno spessore
omogeneo.

Riempite le crostatine con un cucchiaio di confettura e
cuocete 20-25 minuti a 180°C modalita statica, fino a
doratura.

Sfornate le crostatine e lasciate completamente raffreddare.
Completate con un cucchiaio abbondante di namelaka e decorate
con una fragola e della farina di pistacchi a piacere.
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SOBA NOODLE ITALO ORIENTALI

Come succede spesso a me e credo alla maggior parte di voi, le
dita mi si incollano su libri e riviste di cucina e
inevitabilmente sono costretta a comprarle.. wuna vita
durissima!!! Questa volta a casa mia e arrivato “il meglio di
sale&pepe” sui piatti dal mondo e in pochi giorni 1'ho
sfogliato e letto cosi tante volte da saperlo ormai a memoria.


http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2014/05/IMG_3278b.jpg
https://www.ombelicodivenere.com/2013/09/soba-noodle-italo-orientali.html

Amo la cucina Italiana e conoscere tutta la nostra cultura
gastronomica gia per me sarebbe un successo, sara per questo
che mi sono sempre dedicata piu alla scoperta dei sapori
nostrani, infatti i piatti di altre popolazioni 1i conosco
poco. Questo non significa che non mi piacciano e non mi
incuriosiscano, anzi, tutt’altro!!

Per questo nella mai dispensa orami da troppo tempo,
campeggiava una confezione di soba noodle comprata per
curiosita e mai utilizzata, sopratutto per il timore di non
rendergli giustizia come si deve.

Non sono mai stata nella parte Asiatica del mondo e mi
dispiace moltissimo perche credo che il piu vasto continente
della terra sia ricchissimo di popolazioni meravigliose,
luoghi splendidi e contrasti unici al mondo! Non voglio farvi
l’elenco dei posti che vorrei visitare perche sarebbe troppo
lungo ma sul podio della mia “top list” ci sono Cambogia,
Vietnam e Thailandia..

0ggi pero, complice il contest di Vaty e un’'ispirazione
arrivata da una ricetta su sale&pepe, un lungo ponte che
collega Italia e Oriente mi ha fato pensare a questo piatto!!
Il guanciale di maiale, comprato al mercatino europeo del cibo
a Cervia allo stand umbro, abbinato allo scalogno di Romagna,
“insolitamente” abbinati ai gamberoni, il gusto fresco e
aromatico dello zenzero che dona un gusto deciso al piatto, un
tocco piccante, il tutto legato dai soba noodle tipici del
Giappone, che con il loro particolare sapore legano tutti gli
ingredienti, ed ecco che Italia e Oriente non sono mai stati
cosl vicini!!


http://vatineesuvimol.blogspot.it/
http://www.cerviamilanomarittima.net/eventi/mercatino-europeo-cervia
http://www.cerviamilanomarittima.net/eventi/mercatino-europeo-cervia
http://www.agraria.org/prodottitipici/scalogno-di-romagna.htm
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SOBA NOODLE ITALO ORIENTALI
per 2 persone
160 g di Soba Noddle
8 gamberoni
70 g di guanciale di maiale umbro
1 scalogno di Romagna
1 spicchio d’aglio
peperoncino fresco
1/2 limone (succo e scorza)
2 cm di zenzero fresco
Tagliate a striscioline sottili il guanciale, mettetelo a
soffriggere in padella senza grassi assieme allo spicchio
d'aglio intero, tritate grossolanamente lo scalogno ed unitelo
al guanciale, quando saranno appena rosolati unite 1


http://4.bp.blogspot.com/-jqpCr0reufs/Uj33WPO3I_I/AAAAAAAAHBU/2G-FnwfC9PU/s1600/IMG_3230.JPG

gamberoni, dai quali avrete tolto la testa, e fate cuocere
qualche minuto. Versate in padella il succo di 1/2 limone,
fatelo rapprendere poi unite lo zenzero grattugiato e il
peperoncino fresco tritato. Togliete dal fuoco ed eliminate
1’'aglio.

Cuocete pochi minuti i noodle in acqua bollente salata,
scolateli e buttateli nella padella con il sugo, mescolate il
tutto impiattate e terminate con della scorza di Llimone
grattugiata.
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con questa ricetta partecipo al contest di Vaty


http://2.bp.blogspot.com/-TphSU-3PuM4/Uj33lDN_IuI/AAAAAAAAHBs/q9PLiYsCxDk/s1600/IMG_3227.JPG
http://vatineesuvimol.blogspot.it/2013/09/il-mio-contest-con-chicco-coria-e.html
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PLUMCAKE COCCO E FRUTTI DI
BOSCO

Vi ho parlato qui della mia gita a Bologna, ogni tanto mi
piace andarci perché naturalmente si trovano tante cose che da
me non esistono, adoro la zona del centro fatta di negozietti
di ortofrutta, macellai, salumerie pastifici, drogherie e
pescherie che si accavallano nelle strette vie del centro, €
tutto molto colorato e folcloristico e far la spesa li e molto
bello, peccato che venga voglia di comprare di tutto, se
capitate in citta non mancare di visitare questa zona, per noi
foodblogger un piccolo paradiso, anche perche qui si trovano
numerosi locali in cui e possibile mangiare o prendere
un’'aperitivo, e si trova anche il piccolo, se pur molto
carino, Eataly.

Io, davanti ad una di queste bancarelle, mi sono incantata
guardando una montagna di frutti di bosco disidratati, sembra
una cosa cosi banale ma io cosi sfusi non li avevo mai visti,
al massimo trovo i ribes confezionati. Li ho comprati subito,
poli mi son anche pentita di non averne presi di piu.. e la
sera stessa ho preparato questo delizioso e veloce plumcake.


http://vatineesuvimol.blogspot.it/2013/09/il-mio-contest-con-chicco-coria-e.html
https://www.ombelicodivenere.com/2013/01/plumcake-cocco-e-frutti-di-bosco.html
https://www.ombelicodivenere.com/2013/01/plumcake-cocco-e-frutti-di-bosco.html
http://www.ombelicodivenere.com/2013/01/hamburger-allitaliana.html

Il sapore del cocco non si sente moltissimo quindi se volete
accentuarlo di piu aggiungete circa 20 gr in piu di farina di
cocco e qualche cucchiaio di latte.
ps. il latte di cocco che ho utilizzato io era particolarmente
denso, tipo panna da cucina, quindi se non lo trovate potete
anche utilizzare lo yogurt al cocco.

PLUMCAKE AL COCCO E FRUTTI DI BOSCO
per uno stampo da 25 cm

3 uova
140 gr di zucchero
80 ml di olio di semi
200 gr di farina 00
50 gr di farina d'avena


http://2.bp.blogspot.com/-kz9Rtp92d54/UTtahm_jqiI/AAAAAAAAEnU/-4zVhsglwNs/s1600/IMG_8166.JPG

10 gr di lievito per dolci
250 gr di latte di cocco
30 gr di farina di cocco
80 gr di frutti di bosco disidratati
30 gr di ciliegie disidratate
1 limone non trattato

-
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Montate le uova con lo zucchero per una decina di minuti,
finche il composto risultera sodo.

Unite piano l’olio, la scorza di 1/2 limone, poi il latte di
cocco e mescolate bene, aggiungete la farina di cocco e le
farine setacciate col lievito, mescolate delicatamente, unite
i frutti di bosco e le ciliegie.

Imburrate uno stampo da plumcake da 25 cm e cuocete in forno a


http://2.bp.blogspot.com/-xWvD0v07u8E/UTtcjlE_8gI/AAAAAAAAEnc/jshY2DrsORk/s1600/IMG_8170.JPG

180° per circa 35-40 minuti, fate la prova stecchino. Lasciate
raffreddare ed eventualemente cospargete con zucchero a velo.
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MACEDONIA IN BICCHIERE

Per fortuna e gia passato il lunedi.. da quando lavoro come
dipendente il lunedi mi pesa piu del solito.. eppure ora in 10
minuti sono al lavoro, prima impiegavo quasi due ore, ma penso
sia il fatto che prima potevo decidere se non andare al lavoro
e anche se andavo sempre inconsciamente sapevo di avere la
scelta.. comunque le giornate passano in fretta fortunatamente
e questo e positivo!!!


http://2.bp.blogspot.com/-8UHEDp-WbyM/UTtd4XdfJWI/AAAAAAAAEn0/U8_00KRHWk0/s1600/IMG_8177.JPG
https://www.ombelicodivenere.com/2012/07/macedonia-in-bicchiere.html

Ormai certa frutta ci sta abbandonando.. che dispiacere.. mi
mancheranno tanto le ciliegie!!! Allora vi propongo questa
macedonia con l’'ultima frutta di primavera, 1’ho abbinata ad
un lemon posset, la ricetta 1l’'ho presa dal libro di Gordon
Ramsay “I1 pranzo della domenica” in realta la sua versione
non prevede la panna montata in aggiunta ma io 1l’'ho messa
perche per i miei gusti sapeva veramente troppo di limone,
anche se a me piace.

Questo dolce e buonissimo ma va mangiato entro le 24 ore
perche la frutta rimane soda e non perde liquido.

MACEDONIA IN BICCHIERE CON LEMON POSSET
per 4 bicchieri

8 fragole
2 fette di melone
1 pesca
16 ciliegie
1 limone
200+200 gr di panna
50 gr di zucchero
6 biscotti digestive


http://1.bp.blogspot.com/-kQFZX-wL50s/UV9C9-If7fI/AAAAAAAAFUM/Xml24RhxPUU/s1600/IMG_4251.JPG

Versate 200 gr di panna in un pentolino con lo zucchero,
portate a bollore e mescolate finche lo zucchero si scioglie,
fate bollire per 3 minuti.

Togliere dal fuoco e aggiungete il succo del limone, la crema
iniziera a inspessirsi.. lasciate raffreddare. Montate la
restante panan ed unitela alla crema di limone.

Pulite mondate e tagliate tutta la frutta a piccoli cubetti.
Sbricciolate grossolanamente i biscotti.

Sul fondo dei bicchieri disponete 2 cucchiai di lemon posset,
mettete un po di biscotto poi la frutta, proseguite con
un'altro strato e terminate con il lemon posset. Decorate con
una ciliegia
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con questa ricetta partecipo alla raccolta di DOLCI ARMONIE

SPAGHETTI RICCHI AL TONNO

Durante una delle scorribande lungo il fiume a caccia di
“ingredienti” selvatici mi sono imbattuta in alcuni rametti di
finocchietto selvatico e ho deciso di raccoglierlo e di farlo
finire in un bel piatto di spaghetti.. il mix di sapori
profumi che questo piatto emanava mi hanno piacevolmente
colpita.. e ora non sono piu semplicemente spaghetti al
tonno!!

SPAGHETTI RICCHI AL TONNO
per 2 persone
180 gr di spaghetti
100 gr di filetti di tonno rosa


http://dolciarmonie.blogspot.it/2012/06/chiamo-tutti-raccolta.html
https://www.ombelicodivenere.com/2012/04/semplicemente-spaghetti-al-tonno.html
http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2012/04/SEMPLICEMENTE-SPAGHETTI-AL-TONNO.jpg

10 olive verdi snocciolate
2 fette di pan carre
una manciata di pinoli
1 limone
finocchietto selvatico
sale, pepe, olio extravergine d’oliva

Mettete a bollire dell’acqua salata.
Fate tostare le fette di pan carre poi frullatele assieme alla
meta delle olive e dei pinoli. Tagliate a rondelle fini le
restanti olive. Cuocete gli spaghetti, condite con il tonno
sminuzzato, il composto di pane, le olive a rondelle e i
pinoli rimasti, la buccia di limone grattugiata e il
finocchietto sminuzzato, pepate a placere e se necessario
condite con dell’olio extravergine d’oliva.

CHEESECAKE ALLO YOGURT
FRAGOLE E LIMONE

Due anni fa ho fatto il viaggio dei miei sogni.. con il mio
ragazzo siamo partiti per 1’ America!!! Era la prima volta e
per non perderci niente abbiamo fatto ben tre settimane on the
road da New York a Los Angeles, passando per le cascate del
Niagara, Chicago, abbiamo percorso la mitica route 66
attraverso 1’Oklahoma, assaggiato cibo tex-mex in New Mexico,
siamo passati per tutti i parchi fino a Las Vegas e San
Francisco.. bene, in ben due citta, Chicago e San Francisco, ci
siamo imbattuti nel paradiso del cheesecake.. il CHEESECAKE
FACTORY, sublimi enormi multistrati di cremose torte colorate
affollavano le vetrine di questi ristoranti, sono altre almeno
10 cm con diversi strati a piu gusti, una fetta e piu che
sufficente per due persone, beh gli americani sono grandi in
tutto, nelle costruzioni, nelle strade, negli spazi.. e nelle
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porzioni!!! Mi sono letteralmente innamorata di questo paese e
del suo popolo.. molto, molto civile, e mi sono innamorata dei
loro cheesecake per questo voglio provare ad imitarli.. quindi
preparatevi a vederne una super altissima multistrati.. eccovi
la mia versione simil U.S.A.

CHEESECAKE ALLO YOGURT FRAGOLA E LIMONE
per una teglia da 22 cm
200 gr di biscotti secchi
100 gr di burro
250 gr di ricotta
125 gr di yogurt cremoso al limone
125 gr di yogurt greco bianco magro
125 gr di panna montata
60 gr di zucchero
3 uova

250 gr di mascarpone
125 gr di yogurt cremoso al limone
80 gr di zucchero
250 gr di panna montata

100 gr di fragole
6-8 fragole per decorare
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10 savoiardi
100 gr di fragole
20 gr di zucchero

succo di limone

Frullate i biscotti, fate sciogliere il burro al microonde e
mescolateli assieme, con questo composto foderate il fondo e i
bordi di una teglia da 22 cm. Mettete in frigo a rassodare.
Accendete il forno a 180° statico.

Mescolate assieme la ricotta con lo yogurt al limone, 1o
yogurt greco i 60 gr di zucchero, le 3 uova, quando avrete
raggiunto una crema omogenea unite delicatamente la panna
montata.

Versate la crema nella teglia e mettete in forno, cuocete per
45-50 minuti finche il sopra della torta sara leggermente
colorato ma il composto “scossa” ancora.

Ora preparate la farcitura unendo il mascarpone con lo yogurt
al limone e lo zucchero, mescolate bene inche 1o zucchero si
sara sciolto. Alla fine unite la panna montata.

Lasciate raffreddare tutta la notte sia la torta che la crema
in frigorifero.

Il giorno dopo stendete circa mezzo cm di crema sulla
cheesecake, tagliate a piccoli cubetti 100 gr di fragole e
versatele sulla torta, disponete un’altro strato di crema per
coprire le fragole.

Tagliate 1 restanti 100 gr di fragole e mettetele in un
tegamino con i 20 gr di zucchero e due cucchiai di succo di
limone, appena lo zucchero si e sciolto togliete dal fuoco e
frullate con il mixer ad immersione. Imbevete i savoiardi
nella salsa di fragole e disponeteli sulla torta ricoprendola
completamente. A questo punto versate tutta la crema tranne un
po che servira per le decorazioni. Decorate con fragole
fresche e ciuffetti di crema!!



