CREMA DI PISELLI SPEZIATA
ALLA ROBIOLA

Non ci avevo mai pensato ma la primavera e fatta solamente di
verdure dal colore verde.. il mio colore preferito nella mia
stagione preferita. Fave, spinaci, taccole, le prime zucchine,
i primi fagiolini e i piselli. Ricordo da piccola mia mamma
che ne sgranava immense quantita comodamente seduta davanti al
tavolo, con calma e in modo quasi rilassante. Poi mi preparava
la “mnestra cun 1'arveja” ovvero la minestra con i piselli che
io ho sempre adorato. Una minestra semplicissima fatta con dei
quadrettini di pasta fresca cotti nel brodo di cottura dei
piselli. Negli anni in cui vivevo in casa con i miei non
ricordo primavera in cui io non le abbia chiesto di prepararmi
quel piatto.. ci sono ricette tanto semplici ma preparate da
altre mani non hanno lo stesso sapore.. non hanno il sapore
della mamma!!!

La mia proposta con i piselli e una gustosissima e profumata
crema di piselli insaporita da spezie e accompagnata da una
crema di robiola che la rende molto delicata. Potete servirla
tiepida o fredda.
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CREMA DI PISELLI SPEZIATA
ALLA ROBIOLA
per 2 persone

300 g di piselli freschi al netto degli scarti
1 cipolla di tropea
500 g di brodo vegetale
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1 cucchiaino di curcuma in polvere
1 cucchiaino di coriandolo in polvere
50 g di robiola fresca
scorza di limone (facoltativo)

2 fette di pane integrale
olio extravergine d’'oliva
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Sgranate 1 piselli e lavateli accuratamente, pesate la
quantita necessaria e tenete da parte. Affettate la cipolla e
mettetela in un tegame con qualche cucchiaio di olio
extravergine d’oliva. Fate rosolare qualche minuto ed unite 1
piselli, lasciate insaporire ed allungate con il brodo.
Cuocete circa 10 minuti, i piselli freschi sono subito cotti e
prolungando la cottura perderanno il loro bellissimo colore.
Aggiungete le spezie, mescolate bene, tenete da parte due
cucchiai di piselli e frullate i restanti. Se volete una crema
piu liquida aggiungete altro brodo. Mettete la robiola in una
ciotola, unite qualche cucchiaio di crema di piselli o di
brodo fino a formare una crema fluida ma compatta, aggiungete
la scorza del limone e mescolate. Tagliate le fette di pane a
cubetti e fatele tostare in padella o al forno per pochi
minuti. Versate la crema nelle ciotole, distribuite la crema
di robiola i cubetti di pane e i piselli tenuti da parte.
Completate a piacere con un filo d’olio e servite.
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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 perche per me vacanza vuol dire partire, se passo
le ferie a casa e 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 sara 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!!!

0ggi 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
percheé gonfiera abbastanza. Continuate a mescolare con una
forchetta finche il cous cous sara tiepido poi con le mani
procedete con la sgranatura, ovvero sfregate il cous cous tra
le mani finche sara 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 piu 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

LASAGNE DI PIADINA

Sono stanca solo 107?? questa settimana alla mattina il letto
mi tiene stretta ed e davvero un gran dispiacere
abbandonarlo!!!! spero che sia un momento.. anche perche qui
da me e tornato un po freddino, sara quello??? caldo ti
prego.. arrival!!

Ho visto in giro per 1 vari blog delle lasagne fatte con il
pane carasau e mi ha incuriosito molto questa cosa quindi
1l’altro giorno al super mercato ho visto un sacchettone di
“piadine” fatte a schiacciatina, in pratica gli ingredienti
sono 1 classici della piada ma stesa super sottilissima e
croccantissima, della serie se mi cade il sacchetto ho il pan
grattato gia fatto!!! potevo non comprarlo??? ma vahhhh.. anche
perché a me le cose croccanti piacciono moltissimo!!! allora
ho pensato di farci una lasagna, poi il sapore € molto meglio
del pane carasau!! qualcosa da far fuori in frigo, che nelle
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lasagne ci sta sempre, c'e sicuro!!!

LASAGNE DI PIADINA CROCCANTE
per una teglia 15x15
2 zucchine
100 gr di ricotta
piselli
1 scalogno
2-3 fette di prosciutto cotto
camoscio d’oro
piadina croccante sottile
olio evo, sale, pepe

In una padella mettete a scaldare un filo d’olio, unite 1/2
scalogno tritato e i piselli, lasciate soffriggere qualche
minuto poi allungate con dell’acqua, salate, pepate e
terminate la cottura.
In un’altra padella soffriggete le zucchine con l’altra meta
dello scalogno e un filo d'olio evo, salate e a cottura
terminata frullatele con la ricotta.
Sul fondo della teglia sistemate la piadina croccante
distribuite qualche cucchiaio di crema di zucchine, mettete il
camoscio d’'oro a pezzetti qualche cucchiaio di piselli e una
fetta di prosciutto cotto, disponete un’altra fetta di piada e
fate il secondo strato, sull’ultimo strato distribuite la
crema di zucchine il camoscio d’oro e una manciata di piselli.
Cuocete in forno a 180° per 25 minuti.

CASERECCE ALLE VERDURE

Sono tre mesi che ho cambiato lavoro e per la prima volta
nella mia vita sono a 11 km da casa.. una meraviglia se
considerate che prima facevo in media 250 km al giorno. Da
libera professionista son passata a dipendente, non ho piu la
piena autonomia del lavoro e dei tempi ma sono piu rilassata e
meno stanca, perché ragazze, stare in macchina 4 ore al giorno
sfinisce.. Ora sono abituata bene.. ma questa settimana il
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lavoro si & un po intensificato son arrivata al venerdi
cotta!!

Oltretutto ieri sera ho visto le amiche dopo circa un
mesetto.. purtroppo gli impegni cambiano le distanze aumentano
e si fa piu fatica.. metteteci un po di sana pigrizia, una che
fa i turni.. ed e fatta. Comunque la nostra uscita e stata una
passeggiata di nemmeno un chilometro giusto per arrivare alla
gelateria per poi sedersi e chiaccherare fino all’una e mezza
di notte.. ero a letto alle 2 e stamattina alle 7:50 il naso
ha iniziato a fare 1 capricci e dopo un’ora che provavo ad
addormentarmi ho ceduto e mi son alzata.. oddio che incubo!!!
Vorra dire che appena vi ho lasciato la mia ricettina crollero
sul divano.. 0ggi son tornata al mercato a Ravenna e visto che
non ci sono carrelli come a Roma, me l’'ha detto la mia amica
Serena che 1li hanno questa fortuna, mi son attrezzata e ho
portato il carrello umano, ora non pensate che io abbia un
elettrodomestico come fidanzato, dopo l’'aspirapolvere ora il
carrello.. hihihihiiiii.. comunque con le verdurine fresche ho
preparato questo bel piattino!!!

PS. la crema di piselli per me era buonissima anche mangiata
da sola!


http://www.piciecastagne.it/

CASERECCE ALLE VERDURE E FIORI DI ZUCCA
CON CREMA DI PISELLI ALLO ZAFFERANO
per 2 persone
180 gr di caserecce
cipolla di tropea
1/2 carota
1 zucchina
piselli
pancetta
4 fiori di zucca
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4 foglie di basilico
2 cucchiai di ricotta di mucca
1/2 bustina di zafferano
olio evo
sale, pepe

In una padella mettete un filo d’olio e soffriggete la cipolla
tagliata a rondelle con poca pancetta tritata, unite poi la
carota tagliata a piccoli cubetti e i piselli, lasciar cuocere
7-8 minuti poi allungate con dell’acqua e proseguite la
cottura, salate e pepate.

In un’altra padella mettete un filo d’olio e cuocete le
zucchine a rondelline sottili e successivamente unite qualche
rondella di tropea, lasciate cuocere 7-8 minuti.

Mettete a cuocere la pasta e nel frattempo prelevate meta dei
piselli e metteteli in una ciotola con due cucchiai di ricotta
e lo zafferano, se fosse necessario allungate con un cucchiaio
di acqua di cottura della pasta, con il frullatore ad
immersione create la crema di piselli.

Pulite i fiori di zucca eliminando il pistillo e tritateli
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grossolanamente, uniteli alle altre verdure.
Scolate la pasta e condite con le verdure qualche cucchiaio di
crema di piselli e il basilico tritato.
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Vorrei ringraziare RITA del blog DISTRAZIONI SFIZIOSE.. IN
CUCINA avermi gentilmente donato questo premio

e anche la sempre carinissima MARIA del blog LE DOLCI
CREAZIONI DI MARIA per avermi donato questo!!

Mentre per il primo premio ho gia fatto l’elenco dei blog a
cui donarlo ora lo faccio solo per il premio di Maria ma sono
comunque riconoscente ad entrambe allo stesso modo.. grazie
ragazze e sempre bello quando qualcuno ti pensa!!!l! ;-))))

QUESTE LE REGOLE :
RINGRAZIARE E LINKARE IL BLOGGER CHE VI HA NOMINATO-
SCRIVERE 7 NOTIZIE CHE VI RIGUARDANO-
NOMINARE 15 BLOG CHE MERITANO QUESTO PREMIO-
COMUNICARE LA NOTIZIA AI BLOGGER-
INSERIRE IL LOGO-
LE 7 COSE CHE MI RIGUARDANO
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— adoro viaggiare fai da te ovunque!!! mi piace organizzare
tutto da sola!!!

— mi piacce leggere libri gialli e i film thriller

— adoro i gatti

— mi piace nuotare nell’acqua alta dove pero si vede il fondo
— non posso fare a meno della coca cola

— mi piace scherzare e fare battute!!

— sono insistente se voglio una cosa, tradotto.. rompi...e
La parte piu difficile e scegliere 15 blog lasciandone fuori
altri.. comunque

I SAPORI DI ELISA

PICI E CASTAGNE

DAFNE'S CORNER

LA CUCINA DI NONNA PAPERA

IL SENSO GUSTO

CUCINANDO E ASSAGGIANDO

PUPACCENA

PASTICCIANDO TRA I FORNELLI

ACQUA E FARINA

LA CUCINA PICCOLINA

INDOVINA CHI VIENE A CENA

CHEZ ENTITY

NUVOLE DI FARINA

KIKA DOLCE BENESSERE

IL RICETTARIO DI RACHELE

E INFINE.. PARTECIPO AL CONTEST DI FIOR DI ROSMARINO
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