
FRITTATA DI SPAGHETTI SPECK E
PORCINI
Colori, sapori e immagini che lasciano il segno in questo
nuovo entusiasmante numero di Taste&More magazine. Credetemi
se vi dico che non vi stanchereste mai di sfogliarlo.. vi ho
incuriositi? cliccate sulla copertina in fondo al post e poi
ditemi se non ho ragione!!

Vi lascio anche una delle mie proposte presenti sul magazine,
la frittata di spaghetti con speck e porcini!

https://www.ombelicodivenere.com/2016/11/frittata-di-spaghetti-speck-e-porcini.html
https://www.ombelicodivenere.com/2016/11/frittata-di-spaghetti-speck-e-porcini.html
http://tastemoremagazine.blogspot.it/


CLICCA QUI PER LA RICETTA
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https://issuu.com/tasteandmore/docs/taste_more_magazine_novembre_-_dice_7339c0de2f09bf/73


http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2016/11/frittata-di-spaghetti-allo-speck-e-porcini3.jpg


http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2016/11/frittata-di-spaghetti-allo-speck-e-porcini2.jpg


FIDEUA’  AI  GAMBERI  E
MAZZANCOLLE  CON  TROPEA  E
SALSA SPEZIATA ALLA MANDORLA
Quando ho letto il tema del mese dell’MTC ho pensato fosse
difficile, più che altro per l’interpretazione che bisognava
dargli e io non ho avuto per niente tempo di pensare a come
elaborarla.
Inizialmente avevo pensato di saltare questo mese, per motivi
che  alcuni  di  voi  hanno  letto,  ma  oggi  però  ho  voluto
dedicarmi  alla  cucina  e  ho  pensato  di  preparare  questa
ricetta, mi sono immaginata su una nave di pirati (ok, non
chiedetemi  il  perchè,  la  testa  a  volte  fa  strane
associazioni)…..
…”Sotto un sole cocente, grossi galeoni navigano in splendidi
mari turchesi mentre isole colme di verdi palme lussureggianti
si stagliano all’orizzonte. Nella cambusa della nave è ora di

https://www.ombelicodivenere.com/2013/03/fideua-ai-gamberi-e-mazzancolle-con.html
https://www.ombelicodivenere.com/2013/03/fideua-ai-gamberi-e-mazzancolle-con.html
https://www.ombelicodivenere.com/2013/03/fideua-ai-gamberi-e-mazzancolle-con.html
http://emmetichallenge.blogspot.it/2013/03/mtc-n-28-la-ricetta-della-sfida-e.html


preparare il pranzo e naturalmente non manca il pesce fresco e
le verdure di lunga conservazione, il tutto viene insaporito
con delle spezie saccheggiate in giro per il mondo!!!” 

Ecco come dalla mia testa è uscita la Fideua’

FIDEUA’ AI GAMBERI E MAZZANCOLLE 
CON TROPEA E SALSA SPEZIATA ALLA MANDORLA

per 2 persone
200 gr di spaghetti

http://1.bp.blogspot.com/-0g1kT7nA4AU/UU3I3emBKjI/AAAAAAAAE3s/PvtadwYtSLg/s1600/IMG_8830.JPG


20 gamberetti
4 mazzancolle

2 carote piccole
2 piccole cipolle di tropea

1 pomodoro rosso
per la salsa
1 tuorlo

80 ml di olio di semi
sale, pepe

20 gr di mandorle salate con la buccia
chili rosso in polvere

zafferano
per il brodo vegetale
1 gambo di sedano
1 cipolla piccola

1 carota
sale



In un tegame mettete un litro e mezzo di acqua con una carota,
un  gambo  di  sedano  e  una  piccola  cipolla,  salate  e  fate
bollire lentamente per un’ora e mezza.
Pelate le carote e tagliatele a striscioline sottili, tagliate
le cipolle a rondelle sottili.
In una padella scaldate un po di olio extravergine d’oliva,
fate  rosolare  le  carote  qualche  minuto  unite  le  cipolle,
tagliate il pomodoro ed eliminate tutti i semi, riduceteli a
cubetti  e  uniteli  alle  altre  verdure,  dopo  pochi  minuti
togliete la padella dal fuoco, salate.
In  un’altra  padella  scaldate  dell’olio  evo,  fate  rosolare
qualche  minuto  le  mazzancolle,  poi  unite  i  gamberetti  e
continuate la cottura qualche altro minuto poi togliete dal
fuoco.

http://4.bp.blogspot.com/-tBKquLSSags/UU3IjcUMfHI/AAAAAAAAE3k/YERN50gDdWw/s1600/IMG_8833.JPG


Spezzate gli spaghetti in parti lunghe 3-4 cm, in una padella
larga mettete un filo di olio extravergine d’oliva, fatevi
rosolare uno spicchio d’aglio e poi aggiungete gli spaghetti,
mescolate continuamente per non farli bruciare. Coprite appena
con il brodo vegetale, unite le verdure, dopo circa 5 minuti
unite le mazzancolle e dopo qualche minuto anche i gamberetti.
Proseguite  la  cottura  finchè  gli  spaghetti  saranno  cotti,
eventualmente aggiungete altro brodo.
Montate  con  una  frusta  il  tuorlo  con  poco  sale  e  pepe,
iniziate ad unire l’olio di semi qualche goccia alla volta
continuando sempre a montare.
Frullate le mandorle con l’aglio finchè si formerà una crema,
unitela alla maionese, aggiungete zafferano e chili a piacere
(io ho messo la punta di un cucchiaino di entrambi), servitela
assieme alla fideua’



 

http://4.bp.blogspot.com/-h7fMiR9315w/UU3JEZbqVKI/AAAAAAAAE34/yktvuql1wrk/s1600/IMG_8836.JPG


PS. visto quello che sta succedendo voglio dedicare questa
ricetta a mio nonno, le stoviglie che ho usato sono tutte le
sue e so che è sempre contento quando puo darmi qualcosa,
credo sarebbe felice di sapere che mi sono servite!!

http://4.bp.blogspot.com/-WcdILiE8QBI/UU3JLHAv1kI/AAAAAAAAE4A/WX-TLLVu_ao/s1600/IMG_8838.JPG


con questa ricetta partecipo all’MTC del mese di Marzo
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SPAGHETTI AL BRANZINO
L’altra  sera  ho  cucinato  i  portafogli  di  branzino,  ma
ricavando i filetti, attaccato alle spine e alla pelle rimane
sempre della polpa di pesce e con quello che costa è proprio
un peccato buttarla, quindi ho pensato di crearci un’altra
cenetta  facendo  un  bel  sughetto..  naturalmente  si  possono
anche usare i filetti del pesce, questa è solo un’idea per
sfruttare al meglio il cibo!!

SPAGHETTI AL BRANZINO
(ingredienti per 2 persone)

180 gr di spaghetti
“avanzi di branzino” o filetti di branzino

porro
10-12 pomodorini datterini
4-5 foglie di basilico
1 spicchio d’aglio

vino bianco
tabasco

olio extravergine d’oliva
 

Mettete  a  cuocere  gli  spaghetti  in  acqua  salata.  In  una
padella mettete a scaldare un po d’olio extravergine d’oliva,
mettete uno spicchio d’aglio intero, qualche rondella di porro
e  gli  avanzi  di  pesce,  appena  il  pesce  cuoce  iniziate  a
staccare  la  “carne”  dalle  lische  e  dalla  pelle,  fate
attenzione però alle spine!! Una volta prelevata tutta la
carne eliminare gli scarti e sfumate col vino bianco, appena
il vino sarà evaporato mettete i pomodorini tagliati a metà,
lasciar cuocere una decina di minuti, mettere qualche goccia
di tabasco e delle foglie di basilico spezzattate. Scolate gli
spaghetti ancora al dente e metteteli in padella con un po
d’acqua di cottura, finire la cottura, condire con un filo
d’olio e servite.

https://www.ombelicodivenere.com/2012/03/spaghetti-avanzi.html

