
Cappuccino di Topinambur
Come scritto anche nella mia descrizione, la passione per il
mondo della cucina si è stabilito in me quando da piccolina
osservavo curiosa la mia mamma mentre cucinava! Oggi succede
il contrario, è lei che guarda quello che faccio io, mi chiede
delle ricette, anche se poi non le fa � mi aiuta.. io per
scherzare  la  chiamo  “aiutocuoca”!!  Mi  dice  sempre  che  le
faccio confusione perché io sono molto rapida e spesso faccio
anche  2/3  ricette  contemporaneamente  incastrando  le
preparazioni. Lei invece ha bisogno dei suoi tempi e di fare
una cosa per volta, quindi quando cucino da lei siamo una
comica, lei che corre ovunque e poi  si scorda quello che deve
fare, e io mi diverto un sacco e la prendo un po’ in giro.. e
lei che si chiede da chi io abbia preso perché anche mio babbo
è stile bradipo!! Io sono sicura di aver preso da mio nonno
anche se lei dice che ha dato tutta questa dote a me rimanendo
lei senza!! Comunque mia mamma ha la tv accesa fissa su Alice
quindi ricette tutto il giorno, ed ha sentito tanto parlare di
questo topinambur, mi ha chiesto tante volte come fosse e che
gusto avesse, per questo ho deciso di preparare per lei questo
cappuccino.  E’  stato  un  successo,  davvero  buonissimo.
Naturalmente può essere servito anche sotto forma di zuppa in
dosi maggiori!

https://www.ombelicodivenere.com/2015/03/cappuccino-di-topinambur.html


CAPPUCCINO DI TOPINAMBUR
ingredienti per 4 persone*

per il cappuccino
450 g di topinambur pesato pulito

70 g di patata pesata pulita
4 cipollotti freschi
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160 g di latte fresco
sale

olio extravergine d’oliva

per la schiuma
200 g di latte fresco

90 g di pecorino
10 g di fecola

inoltre
1 carciofo
farina q.b.

olio di semi di arachidi per friggere
sale

*le dosi si rieriscono a 4 tazze, se intendete consumare la
crema come un primo piatto basterà raddoppiare le dosi.



Per pelare il topinambur e la patata ho utilizzato lo
spelucchino della FISKARS con lama in acciaio inox.
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Pelate i topinambur e la patata, pesate la quantità necessaria
e riducete tutto in piccoli cubetti. Il topinambur è piuttosto
duro e impiega molto tempo a cuocere per questo consiglio di
tagliarlo  a  pezzetti  piccoli.  Tritate  anche  lo  scalogno
grossolanamente  e  mettete  tutte  le  verdure  in  un  tegame
assieme a qualche cucchiaio di olio extravergine d’oliva. Fate
rosolare le verdure qualche minuto, aggiungete il latte e 600

http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2015/03/cappuccino-di-topinambur2.jpg


grammi  di  acqua*  circa.  Salate  e  fate  cuocere  per  circa
un’ora.

*la quantità di acqua dipende da quanto durerà la cottura
delle verdure, quindi aggiungetene un po’ per volta.

Per la sciuma, in un padellino mettete la fecola e aggiungete
due cucchiai di latte, mescolate e aggiungete il restante
latte, cuocete mescolando sempre con una frusta. Quando inizia
a sobbollire tolgliete dal fuoco e aggiungete il pecorino e
mescolate per farlo sciogliere.

Eliminate le foglie esterne del carciofo, tagliate la punta,
dividetelo  a  metà  ed  eliminate  la  barbetta  all’interno.
Tagliate il carciofo a spicchi molto sottili, passateli nella
farina e soffriggeteli in olio di semi di arachidi bollente.
La temperatura ideale dell’olio deve essere 180°C ma se non
avete un termometro potete inserire il manico di un cucchiaio
e se vi si formeranno tante bollicine attorno allora è pronto.

Quando le verdure saranno cotte riducetele in crema con un
frullatore ad immersione, aggiungete un cucchiaio di olio e
versate nelle tazze. Versatevi sopra una parte di crema al
pecorino e completate con i carciofi fritti.
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SFORMATINO DI PECORINO
Tempo fa la carissima Elisa mi ha invitato a partecipare ad
una  staffetta  tra  food  blogger,  ovviamente  ne  sono  stata
subito felice ma, come mio solito, un pò timorosa per paura di
non essere all’altezza.. poi però mi butto sempre.. grazie Eli
per aver pensato a me!!
Questa gara è legata ad un’evento culinario che si terrà in
Alto Adige ed è organizzata dalla youredo.it che invia ad ogni
partecipante un oggetto col quale preparare una ricetta, nel
mio caso un tagliabiscotti pretzel con estrattore.
Il codice della mia squadra è youredo01 
Se trovate la mia ricetta interessante e se vi fa piacere
potete votarla sulla pagina facebook di youredo

 

SFORMATINO DI PECORINO 
CON CONFETTURA DI POMODORI VERDI 

E BISCOTTI AL PARMIGIANO
per 4 persone

per gli sformatini
200 gr di panna fresca
100 gr di pecorino
125 gr di albumi
per i biscotti

100 gr di farina
30 gr di Parmigiano Reggiano

60 gr di burro
1 tuorlo

scorza grattugiata di 1/4 di limone
timo fresco tritato

per la confettura di pomodori verdi
500 gr di pomodori verdi

250 gr di zucchero
1/2 limone
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Per  la  confettura  di  pomodori  verdi,  lavate  i  pomodori,
tagliateli a metà e prelevate completamente i semi, fateli a
piccoli pezzi. Metteteli in una pentola antiaderente con lo
zucchero  e  la  scorza  del  limone  tagliata  a  striscioline
sottili.  Lasciate  cuocere  a  fuoco  basso  per  circa  2  ore,
aggiungete il succo di limone e mescolate bene.
Per  i  biscotti,  impastare  assieme  tutti  gli  ingredienti,
formate uan palla, avvolgetela nella pellicola e mettete in
frigo per almeno un’ora. Stendete la pasta alta circa mezzo
centimetro  e  formate  i  biscotti  utilizzando  l’apposito
tagliabiscotti. Disponeteli poi in una teglia ricoperta di
carta forno, cuocete in forno statico per 10-12 minuti a 180°,
i biscotti non dovranno essere dorati, fateli completamente
raffreddare prima di toglierli dalla teglia.
Per  lo  sformatino,  fate  scaldare  la  panna  poi  unite  il
pecorino e fate completamente sciogliere, aggiungete l’albume
e  amalgamate  bene  eventualmente  con  un  frullatore  ad
immersione. Imburrare leggermente 4 stampini monoporzione e
riempiteli con il composto di panna, metteteli in una teglia
che riempirete per metà di acqua. Mettete in forno caldo a 180
° per 40 minuti.
Lasciate intiepidire gli sformatini, servite con la marmellata
di pomodori fredda e i biscotti al Parmigiano.
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COUS  COUS  CON  VERDURE
PECORINO E SALSICCIA
Ho tanta voglia di vacanza, di andarmene un po via dai soliti
posti, si perchè per me vacanza vuol dire partire,  se passo
le ferie a casa è praticamente come non farle..
quando parto mi estraneo completamente riesco a non pensare a
niente della vita di tutti i giorni e per me questo vuol dire
staccare la spina, per me vuol dire vacanza!!! poi sarà che
sono un’appassionata di viaggi, non son mai tornata nello
stesso posto e per il momento lo considero tempo sprecato, con
tutti i posti che ci son da vedere.. comunque ancora non so se
riusciremo ad andarcene da qualche parte.. speriamo!!!
Oggi voglio proporvi un cous cous molto buono che si puo
servire come finger food all’interno di piccoli bicchierini
oppure lo si puo utilizzare per riempire dei peperoni.. a voi
la scelta!!!
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COUS COUS CON VERDURE PECORINO E SALSICCIA

120 gr di cous cous integrale
4 peperoni piccoli

piselli
1 carota
fagiolini

1 confezione di ceci
1 salsiccia

50 gr di pecorino
olio evo, sale, pepe

Mettete a bollire 240 ml di acqua salata con un cucchiaio di
olio extravergine d’oliva. Quando l’acqua bolle versatela sul
cous cous che avrete messo in una ciotola abbastanza capiente
perchè gonfierà abbastanza. Continuate a mescolare con una
forchetta finchè il cous cous sarà tiepido poi con le mani
procedete con la sgranatura, ovvero sfregate il cous cous tra
le mani finchè sarà freddo e senza grumi.
Sgranate i piselli, pelate le carote e mondate i fagiolini che
taglierete a pezzi come anche le carote, cuocete le verdure
circa 10 minuti, per i piselli dipende da quanto son freschi
forse impiegheranno anche più tempo. Soffriggete la salsiccia
in padella.
Riunite  tutto  in  una  ciotola,  verdure  cous  cous  e  ceci,
completate col pecorino a piccole scaglie e un filo d’olio
evo, eventualmente regolate di sale e pepe.
Tagliate  la  calotta  dei  peperoni  e  puliteli  all’interno
eliminando i semi e i filamenti bianchi, riempite con il cous
cous  rimettete  la  calotta,  ungete  con  poco  olio  evo  e
informate a 180° per 20- 25 minuti. Servite tiepidi o freddi.

IN VERSIONE FINGER FOOD



 

con questa ricetta partecipo al contest di DOLCE MELA

TARTE DI ZUCCHINE CIPOLLA E
PECORINO
Vi  ho  già  parlato  del  super  orto  dei  miei  genitori?!!?
quest’anno hanno piantato “solo” 93 piante di pomodori, 7 di
melanzane,  5  di  zucchine,  10  di  fagiolini,  le  carote,  le
patate, una marea di cipolle, aglio, erbette.. beh io vado
praticamente col carrello a far la spesa, e cosa volere di
meglio di una zucchina appena staccata dalla pianta!!??
Con le prime zucchine qualche settimana fa ho fatto questa
tarte e devo dire era molto buona.
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TARTE DI ZUCCHINE CIPOLLA E PECORINO
 

per la sfoglia rapida di Michel Roux
250 gr di farina
250 gr di burro

125 ml di acqua ghiacciata
2 zucchine grandi
1 cipolla di tropea

150 gr di pecorino a scaglie
mandorle a lamelle

basilico
sale, olio evo

Per la pasta sfoglia, nella planetaria mettete la farina con
il burro a pezzetti, iniziate a lavorare con la frusta K  poi
unite gradualmente l’acqua, quando il composto sarà omogeneo
avvolgetelo  nella  pellicola  e  fate  riposare  in  frigo  30
minuti.
Riprendete  la  pasta  stendetela  in  un  rettangolo  30×15
ripiegatelo in tre e giratelo di 90° stendete di nuovo in un
rettangolo ripiegate in tre e mettete a riposare in frigo 30
minuti.  Ripetete  l’operazione  un’altra  volta  con  le  due
pieghe, e dopo l’ultimo passaggio in frigo stendete la pasta e
tenetela da parte.
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Lavate le zucchine e tagliatele a striscioline, cuocetele in
padella con un po di olio evo, a metà cottura aggiungete la
cipolla tagliata grossolanamente, terminate la cottura, salate
e pepate e mettete del basilico spezzettato.
Imburrate una tortiera mettete sul fondo le mandorle a lamelle
cospargete  col  composto  di  zucchine  e  mettete  sopra  il
pecorino a questo punto coprite con la sfoglia, fate qualche
buco con i rebbi della forchetta e mettete a cuocere 30 minuti
a 180°, togliete dal forno, lasciate intiepidire e rovesciate
la tarte.
ps.  la  pasta  sfoglia  probabilmente  non  vi  servirà  tutta,
dipende dallo stampo che usate.

 

 

con questa ricetta partecipo al contest di ely nella categoria
vegetariano
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BAULETTI DI MELANZANA
 UN TRANQUILLO WEEKEND… DI CORSA!!!

Che io sia un bradipo che come habitat naturale ha il suo
amato divano, è un dato di fatto.. non sono sempre così però,
quando  ad  esempio  sono  in  vacanza  dormo  pochissimo  e  son
sempre in giro tant’è che il nostro mitico viaggio U.S.A. è
stato  ribatezzato  dal  mio  ragazzo  come  “corso  di
sopravvivenza” perchè la mia tabella di marcia era fitta e non
prevedeva  sgarri,  addirittura  al  ritorno  sosteneva  che  lo
spazio tra l’alluce e l’illice si fosse approfondito a causa
del troppo camminare, perchè noi siamo infradito addict.. 
anche nel gran canion non ce ne siamo separati!!! e non sono
nemmeno sempre stata così, 15 anni fa ero sempre in giro
sempre a ballare con le amiche, ci siamo divertite molto pur
essendo sempre moderate!!!
Comunque  ultimamente  non  mi  son  dedicata  tanto  alla  vita
sociale, non ho organizzato le solite cene a casa mia, una mia
amica doveva sempre studiare per il master, un’altra doveva
finire di ristrutturare casa, un’altra sempre incasinata col
lavoro… e io mi sono un po adagiata.. finchè non è arrivato
questo weekend… questo frenetico weekend!!! tutto è iniziato
venerdì.. cena ad una festa di paese con le amiche, ovviamente
si parte alle 20 e solo per una cena si torna alle 2 di notte,
sveglia ore 9:00 del sabato, parrucchiere, unghie, doccia,
trucco, vestiti.. e si parte per un bel matrimonio, siamo
tornati alle 3 di notte, sveglia domenica alle 12.. colazione
ore  12:30,  doccia,  trucco,  vestiti  e  si  parte  per  un
battesimo…  0.0….  ma  si  può  concentrare  così  tutto  in  un
weekend???   da  urlo!!!  immaginatevi  la  mia  faccia
stamattina!!!! e con questo inquietante pensiero vi lascio
alla mia ricetta di oggi!!!!

https://www.ombelicodivenere.com/2012/05/un-tranquillo-weekend-di-corsa.html


 

BAULETTI DI MELANZANA
2 melanzane lunghe

1 salsiccia
6-7 pomodorini

1 spicchio d’aglio
pecorino
prezzemolo

olio evo, pepe, sale
Incidete le melanzane su un lato lungo, con un cucchiaino
scavate e prelevate l’interno, tagliate la polpa prelevata a
cubetti. In una padella scaldate un filo d’olio evo e mettete
uno spicchio d’aglio la polpa delle melanzane, la salsiccia a
piccoli pezzetti e i pomodorini, salate pepate e lasciate
cuocere una decina di minuti, cospargete di prezzemolo fresco
tritato.  Salate  un  pò  anche  l’interno  delle  melanzane,
riempitele con il composto e completate con delle scaglie di
pecorino, chiudete con dello spago, condite con un filo d’olio
e cuocete in forno statico a 180° per 45 minuti.
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ECCOLE PRIMA DELLA COTTURA
 

 

con questa ricetta partecipo al contest di
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CUCCHIAIO E PENTOLONE
 

UN’  INSALATA  IN  VERSIONE
BUDINO
Scusate il budino… si perchè uno dietro l’altro fanno un po
effetto, ma siamo agli sgoccioli e volevo presentarvi anche
questa versione, non ero convintissima prima di farla eppure
mi è piaciuta molto, come vi ho già detto ieri, ho pensato a
come trasformare una portata in un budino.. questa volta si
tratta della buonissima insalata con rucola, pecorino, pinoli
e pere. In questo caso ho pensato a rovescio, cioè prima ho
immaginato i complementi e per ultimo il budino, con la rucola
pensavo  venisse  eccessivamente  amaro  così  ho  usato  il
radicchio di castelfranco addolcito con un pò di miele era
perfetto!! Mai come in questo caso il massimo è mangiare tutto
assieme!
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BUDINO AL RADICCHIO DI CASTELFRANCO
CON SALSA AL PECORINO E PERE CARAMELLATE

250 gr di radicchio di Castelfranco
1 cucchiaino abbondante di miele d’acacia

20 gr di pecorino
1 uovo

50 ml di panna fresca
sale

per la salsa
100 ml di latte
8 gr di farina

50 gr di pecorino
1 pera

1 cucchiaio di zucchero di canna
1 cucchiaino di burro

Lavate il radicchio e immergetelo 1 minuto in acqua bollente,
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strizzatelo bene e frullatelo con un po di sale fino.
Amalgamate  l’uovo  con  la  panna  il  miele  e  il  pecorino
grattugiato,  unite  il  radicchio  frullate  e  versate  negli
stampi imburrati. Metteteli in una teglia piena per metà di
acqua e cuocete in forno caldo statico a 180° per 40 minuti.
Nel frattempo perparate la salsa, in un tegamino mettete la
farina e versate un pò alla volta il latte mescolando con una
frusta  in  modo  da  non  formare  grumi,  mettete  sul  fuoco
continuando  sempre  a  mescolare  inchè  il  composto  si  sarà
addensato,  a  questo  punto  togliete  dal  fuoco  e  unite  il
pecorino, mescolate finchè sarà completamente sciolto.
In  una  padella  fate  sciogliere  il  burro  e  unite  le  pere
tagliate a spicchi, mettete lo zucchero di canna continuate la
cottura per qualche minuto.
Sformate i budini nel piatto e accompagnate con la salsa e le
pere caramellate.

con questa ricetta partecipo all’MTC di maggio

BUDINO DI CIPOLLE DI TROPEA
CARAMELLATE
Eccomi ancora coi miei budini, quando ho visto l’argomento
dell’ MTC di questo mese mi è venuto naturale pensare di
trasformare delle portate in budini, cioè il budino ai ceci e
arance che vi ho già presentato proviene da questa insalata
fatta tempo fa, e nella mia mente si sono susseguiti piatti
composti da più elementi che mi piacciono, per esempio adoro
le tartarelle di cipolle di tropea caramellate con la salsa al
pecorino… bene io l’ho strutturata e ne è uscito questo… a mio
avviso delizioso e particolarissimo!!!
La  ricetta  viene  sempre  da  quella  di  FRANCESCA,  io  ho
dimezzato  le  dosi.
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BUDINO DI CIPOLLE DI TROPEA CARAMELLATE 
CON CIALDE AL PECORINO E DADOLATA DI FRAGOLE AL BALSAMICO

per 3-4 budini
per i budini

250 gr di cipolle di tropea
10 gr di burro

2 cucchiai di zucchero di canna
1 uovo

15 gr di pecorino
50 ml di panna

per le cialde al pecorino
40 gr di pecorino
mandorle a scaglie
rosmarino tritato

fragole
aceto balsamico

In una padella fate fondere il burro e unite le cipolle
tagliate a rondelle, fate cuocere qualche minuto e unite lo
zucchero, quando sarà sciolto allungare con qualche cucchiaio
di acqua, lasciare cuocere 10 minuti circa, lasciate
raffreddare.
Amalgamate l’uovo con la panna e unite il pecorino, aggiungete
le cipolle e frullate il tutto, imburrate degli stampi e
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metteteli in una teglia con dell’acqua.
Cuocete per 40 minuti a 180° in forno statico.
Nel frattempo grattugiate il pecorino e mescolatelo alle
mandorle e al rosmarino fate dei cerchi con questo composto su
una teglia ricoperta con carta forno, mettete in forno qualche
minuto, togliete appena coloriscono e lasciate un po
raffreddare in modo che rapprendano.
Sformate i budini e metteteli al centro del piatto, attorno
disponete una dadolata di fragole fresche condite con
dell’aceto balsamico, decorate con la cialda!!!

Con questa ricetta partecipo all’MTC di maggio
Inoltre ringrazio tantissimo l’eccentrica Sabrina per avermi
donato questo premio, il suo blog è davvero molto creativo e

lei è molto simpatica!!!
grazie mille cara molto, molto apprezzato

SFORMATINO  DI  COUS  COUS  AI
BROCCOLI
I broccoli mi piacciono tantissimo e purtroppo siamo agli
sgoccioli.. oggi voglio proporvi una ricettina velocissima ma
molto sfiziosa proprio con questo ortaggio, in abbinamento ho
fatto una salsa al formaggio Bastardo del grappa che ho
“conosciuto” durante un corso di cucina e che trovo buonissimo
purtroppo faccio molta fatica a trovarlo dalle mie parti. E’
un formaggio veneto di pasta morbida e dal sapore dolce.
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SFORMATINO DI COUS COUS AI BROCCOLI
per 4 sformatini

200 gr di cous cous
300 gr di cimette di broccoli

40 gr di mandorle salate
1/2 spicchio d’aglio

olio extravergine d’oliva
sale, pepe

fonduta ai broccoli
50 gr di formaggio Bastardo del grappa o pecorino

 25 gr di farina
300 ml latte

(50 gr di broccoli lessati)
Cuocete i broccoli a vapore, intanto mettete a bollire 200 ml
di acqua con un cucchiaio di olio extravergine d’oliva. Quando
l’acqua bolle versatela sul cous cous che avrete messo in una
ciotola abbastanza capiente perchè gonfierà abbastanza.
Continuate a mescolare con una forchetta finchè il cous cous
sarà tiepido poi con le mani procedete con la sgranatura,
ovvero sfregate il cous cous tra le mani finchè sarà freddo e
senza grumi.
Frullate 250 gr di broccoli con l’aglio e 4-5 cucchiai di olio
extravergine d’oliva, regolate di sale e pepe.
Mescolate il cous cous con la salsa di broccoli e riempite
degli stampini monodose.
Preparate la fonduta, mettete la farina in un pentolino,
sersate il latte, che avrete fatto precedentemente scaldare,
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mescolate vigorosamente con la frusta per evitare grumi,
aggiungere il Bastardo, rimettere sul fuoco e continuate a
mescolare finchè il composto sarà liscio e omogeneo, frullate
i 50 gr di broccoli e uniteli alla salsa, salate se
necessario.
Scaldate al microonde o a bagnomaria. Mettete negli stampini
monodose per dare la forma. Sformate e versateci sopra qualche
cucchiaio di fonduta. Decorate con una cimetta e delle
mandorle tritate.
 


