Insalata di zucchine salmone
e mozzarella

Ufficialmente e tornato il caldo e anche se le giornate
purtroppo iniziano ad accorciarsi ancora la fine dell’estate &
lontana, speriamo molto lontanal!!! Per questo abbiamo ancora
voglia di insalate fresche e veloci da preparare, o0ggi quindi
ve ne propongo una deliziosa e rapidissima. Potete anche
utilizzarla fare dei crostini da servire come aperitivo o come
finger food per un buffet!!
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INSALATA DI ZUCCHINE
SALMONE E MOZZARELLA
per 2 persone

2 zucchine piccole appena colte
1 mozzarella fiordilatte
100 g di salmone affumicato
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12 olive taggiasche
semi di sesamo nero Melandri Gaudenzio
semi di sesamo Melandri Gaudenzio
olio extravergine d’oliva
succo di lime (a piacere)

Per la salsa
1 cucchiaino di senape
50 g di panna acidal/2 cucchiaino di miele d’acacia



http://www.melandrigaudenzio.com/schedaprodotto.aspx?idprodotto=67
http://www.melandrigaudenzio.com/schedaprodotto.aspx?idprodotto=8

Con l’apposito attrezzo tagliate le zucchine a spaghetto.
Tagliate a listarelle il salmone e mettete tutto in un piatto.
Unite le olive e condite con un filo d’olio e a piacere del
succo di lime. Disponete nei piatti da portata e completate
con delle fette di mozzarella e semi di sesamo.

Per la salsa, mescolate bene la panna acida con la senape ed
il miele, regolate eventualmente le dosi in base ai vostri
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gusti. Servite la salsa a parte.
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Io ho fatto anche dei piccoli finger food con delle fette
biscottate fatte in casa, presto mettero anche la ricetta per
farle.
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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 citta che mi ha stupito per la sua bellezza perche
nonostante sia una metropoli con altissimi grattaceli 1'ho
trovata molto vivibile e particolare, il Millenium Park e un
posto magnifico con monumenti unici come il Jay Pritzker
Pavillion wun’innovativo spazio per concerti all’aperto
costruito con forme particolari realizzate 1in acciaio
inossidabile.

Inoltre gran parte della citta si estende sul lago Michigan,
numerose sono le spiagge sulle sue rive e ho trovato questo
aspetto inconsueto e bellissimo!! E’ la citta 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
novita!!!

E poi c’e 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 e per
tre.. o due che mangiano tanto!!

Quando ho visto il contest di Monique mi & subito venuta in
mente perche e tanto tempo che voglio provare a farla ed ecco
1’occasione..


https://www.ombelicodivenere.com/2012/08/ricordi-di-chicago.html

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 qg.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 fincheé non sara 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 1la
melanzana e la salsiccia , mettete tutto assieme.
Su un foglio di carta forno stendete la pizza considerando che
dovra 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 1l 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

BRUSCHETTE PRIMAVERA

Quanto sole in questi giorni.. mette senz’altro di buonumore
quindi voglia di colori, di freschezza, di nuovi sapori.. ho
pensato di utilizzare il mio pan brioche per fare queste
sfiziose bruschettine..
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BRUSCHETTE PRIMAVERA
per 4 persone
8 fette di pan brioche
3 cuori di carciofo
1 spicchio d’aglio
100 gr di mozzarella per pizza
30 gr di cipolla di tropea
15 fave
2 Uuovo
maggiorana fresca
sale, pepe, olio extravergine, aceto balsamico

In una padella fate rosolare per 5 minuti uno spicchio d’'aglio
intero assieme ai cuori dei carciofi tagliati a spicchi,
allungate con un po d’acqua, salate, pepate e continuate la
cottura finché i carciofi saranno teneri.
Lasciate intiepidire poi frullate i carciofi, e l’aglio, con
un rametto di maggiorana la mozzarella e 4 cucchiai di olio
extravergine d’oliva.
Nel frattempo in un padellino fate bollire le uova per 10
minuti.
Sgranate le fave e fatele rosolare in padella con un filo
d’'olio extravergine d’oliva per 5 minuti, togliete dal fuoco e
fate intiepidire.
Mondate le cipolle e tagliatele a rondelle conditele con
un’emulsione di olio extravergine d’oliva e aceto balsamico,
sbucciate l'uovo e tritatelo grossolanamente.
Abbrustolite le fette di pan brioche e mettete sopra ogniuna
un po di crema di carciofi, passate un minuto al forno,
posizionate sopra un po di uovo tritato, le rondelle di
cipolla e le fave, servite tiepido!!
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