
PATATE  CARCIOFI  E  CIPOLLE
GRATINATE AL FORNO
Un profumo inebriante che arriva dal forno si espande per
tutta la cucina, patate carciofi e cipolle gratinate con un
composto saporito a base di mollica, pecorino, pomodori secchi
e olive taggiasche, garantisco una vera bontà!!
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PATATE CARCIOFI E CIPOLLE GRATINATE
AL FORNO

3 patate medie
3 cariofi
1 grossa cipolla rossa
1 limone
<strong>Per la gratinatura</strong>
40 g di mollica di pane
40 g di pecorino media stagionatura
15 olive taggiasche
15 g di pomodorini secchi sott'olio
1 spicchio d'aglio
sale
pepe
2 rametti di timo

Sbucciate la cipolla, tagliatela a metà e ogni metà in 41.
parti,  mettete  gli  spicchi  in  una  ciotola  facendo
attenzione che non si dividano gli strati e riempite con
acqua  fredda,  lasciate  possibilmente  riposare  qualche
ora.
In un’altra ciotola mettete dell’acqua fredda ed unite2.
il succo del limone.
Eliminate le foglie esterne dei carciofi, tagliate il3.
gambo lasciandone un pezzo e sbucciatelo.
Tagliate la punta dei carciofi, tagliateli a metà ed4.
eliminate l’eventuale barbetta interna.



Metteteli nell’acqua e limone per non farli annerire.5.
Sbucciate  le  patate,  lavatele  e  tagliatele  in  4/66.
spicchi l’una in base alle dimensioni.
Preparare a gratinatura, in un mixer mettete la mollica7.
del pane, il pecorino a pezzetti, i pomodorini secchi e
le olive taggiasche ben scolati dall’olio, lo spicchio
d’aglio, e i rametti di timo, frullate tutto.
Fate bollire abbondante acqua e lessate 10 minuti gli8.
spicchi  di  patate,  scolate  e  fate  asciugare  su  un
canovaccio.
Dopo  lessate  i  carciofi  10  minuti,  scolateli  bene9.
dall’acqua.
Aprite qualche foglia del carciofo e farcite con una10.
parte di composto della gratinatura.
Scolate anche le cipolle sempre facendo attenzione che11.
non si sfaldino.
Ungete leggermente un teglia da forno e disponete tutte12.
le verdure, irrorate con un filo d’olio e coprite con il
rimanente composto per la gratinatura.
Coprite la teglia con un foglio di alluminio e mettete13.
in forno caldo a 190°C per circa 50 minuti, provate a
forare le verdure con una forchetta per verificare la
cottura.
Togliete il foglio di alluminio e terminate la cottura14.
per 20 minuti in modo che sulla superficie si formi una
leggera crosticina.
Servite subito.15.
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INSALATA DI CARCIOFI E TONNO
FRESCO
L‘insalata  di  carciofi  e  tonno  fresco  è  una  gustosissima
preparazione  perfetta  per  una  cena  leggera  e  veloce  da
preparare.
Preferite  i  carciofi  freschissimi  e  quindi  molto  teneri,
utilizzate solamente il cuore del carciofo e utilizzate le
foglie esterne per preparare una vellutata.
Potete sostituire il pecorino con del parmigiano stagionato e
la rucola con degli spinacini freschi.
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INSALATA DI CARCIOFI E TONNO FRESCO

250 g di tonno fresco in un solo pezzo
2 carciofi freschi e teneri
1 mazzetto di rucola
pecorino semi stagionato
15 olive taggiasche
<a
href="http://www.melandrigaudenzio.com/prodotto.aspx?id=
8&idM=7&idT=26" target="_blank">semi di sesamo Melanddri
Gaudenzio</a>
succo di 1+1/2 limone
olio extravergine d'oliva
pepe nero
sale fino

Spremete  il  succo  di  un  limone  e  mettetelo  in  una1.
ciotola,  aggiungete  un  bicchiere  di  acqua  e  qualche
cubetto di ghiaccio.
Eliminate le foglie esterne del carciofo e la sua punta,2.
tagliate la parte esterna del gambo e dividete il cuore
di carciofo a metà.
Se ci fosse la peluria all’interno va eliminata prima di3.
tagliare i carciofi a fettine sottili.
Mettete le fette nel succo di limone ed acqua man mano4.
che le tagliate.
Lavate e scolate la rucola, fatela asciugare.5.
In una padella antiaderente fate scaldare due cucchiai6.
di olio e fate rosolare a fiamma alta il tonno su tutti



i lati.
Tagliatelo  a  fette  e  mettetelo  in  una  ciotola,7.
aggiungete la rucola, i carciofi ben strizzati, i semi
di sesamo, le olive taggiasche e le scaglie di pecorino.
In  una  ciotola  mettete  il  succo  del  mezzo  limone8.
rimasto, 2-3 cucchiai di olio extravergine d’oliva, sale
e pepe e mescolate bene.
Condite l’insalata e servite subito.9.
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PATÉ DI SALMONE E RICOTTA CON
OLIVE POMODORINI E PISTACCHI
Il paté di salmone e ricotta con olive, pomodorini e pistacchi
è una delizioso antipasto ottimo da spalmare sul pane caldo.
La preparazione del paté è molto rapida, il tempo più lungo
consiste nel riposo in frigorifero, perfetto per la vigilia di
Natale o per il cenone di capodanno.
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PATÉ DI SALMONE E RICOTTA CON OLIVE
POMODORINI E PISTACCHI

http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2016/12/paté-di-salmone-e-ricotta-con-olive-pomodorini-e-pistacchi2.jpg


200 g di salmone affumicato
230 g di ricotta di mucca fresca
50 +20 g di burro morbido
20 g di olive taggiasche
20 g di pomodorini secchi
20 g di pistacchi in granella
scorza di un limone bio
1 cucchiaino di tabasco
pepe rosa

Frullate il salmone con la ricotta e 50 grammi di burro1.
morbido fino a formare una crema liscia.
Scolate le olive ed i pomodorini dall’olio e tamponate2.
bene con uno scottex per eliminare l’olio.
Tritate  grossolanamente  ed  unitele  entrambi  al  paté,3.
unite la scorza grattuggiata del limone, del pepe rosa
sbriciolato, il tabasco ed i pistacchi, mescolate.
Versate il paté nella terrina LE CREUSET e ponetevi4.
sopra i’apposita pressa, fate una leggera pressione e
lasciate riposare un’ora in frigorifero.
Fondete il burro rimanente, togliete il peso da sopra il5.
paté e versate il burro, cospargete con alra granella di
pistacchi e a piacere decorate con due mezze fette di
limone  tagliate  sottili.  Coprite  con  il  coperchio  e
lasciate rassodare in frigorifero per almeno 3 ore prima
di servire.
Fate tostare il pane e quando è ancora calda spalmatelo6.
con abbondante paté, servite con dell’insalatina fresca.



TERRINA LE CREUSET
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PIZZA  CROCCANTE  CON  ZUCCA
FETA CIPOLLA E OLIVE
Solo  a  sentire  la  parola  pizza  già  mi  viene  fame,  e  se
qualcuno  mi  conosce  bene  sa  che  io  la  amo  sottile  e
possibilmente con bel bordo croccante, però ogni volta che io
la preparo mi viene buona si.. ma bella alta!! Un giorno però
ad un mercato mi sono innamorata di una teglia di terracotta
smaltata che ovviamente ho comprato perché consigliata proprio
per la cottura della pizza, come accade spesso è rimasta li
inutilizzata  per  diverso  tempo  ma  sabato  il  mio  occhio  è
caduto su di lei.. finalmente. Il segreto è scaldarla almeno
15 minuti a 250°C in modo che quando metterete la pizza, già
stesa, il fondo inizierà immediatamente a cuocere creando una
deliziosa crosticina.

Oltre che farcita questa pizza è buonissima anche bianca,
risulta molto croccante come una schiacciatina. Proverò anche
la versione farcita con pomodoro e mozzarella!!
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PIZZA  CROCCANTE  CON  ZUCCA  FETA
CIPOLLA E OLIVE
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PER L'IMPASTO
250 g di farina tipo1
30 g di semola rimacinata
140 g di birra lager
30 g di acqua*
20 g di olio extravergine d'oliva
3 g di lievito
5 g di sale fino
1 cucchiaino di zucchero di canna
PER LA FARCITURA
1/2 zucca violina
2 cipolle rosse
100 g di feta
30 olive taggiasche
1 mazzetto di rucola
olio extravergine d'oliva

In una ciotola mettete la birra, unite lo zucchero ed il1.
lievito di birra, mescolate fino a farlo sciogliere.
Mettete la farina e la semola nell’impastatrice ed unite2.
l’olio ed il composto di birra. Lavorate con il gancio
impastatore ed unite acqua quanta ne serve per formare
un  impasto  liscio  e  morbido.  Quando  gli  ingredienti
saranno amalgamati, unite il sale, lavorate ancora per
farlo assorbire. Trasferite la pasta su un tagliere e
lavoratela formando una palla. Ponete la pasta in una
ciotola,  coprite  con  pellicola  per  alimenti  e  fate
raddoppiare. Potete mettere la pasta in frigorifero per
una notte, toglierla almeno 3 ore prima di preparare la



pizza.
Mentre la pasta lievita tagliate delle fette sottili di3.
zucca,  conditele  con  un  filo  d’olio,  sale  grosso  e
rosmarino  tritato.  Disponete  le  fette  in  una  teglia
ricoperta con carta forno, coprite con un foglio di
alluminio per alimenti e cuocete per 30 minuti.
Sbucciate la cipolla e tagliatela a fette spesse mezzo4.
centimetro,  cuocetele  lentamente  con  un  cucchiaio  di
olio.
Mettete in forno la teglia di terracotta smaltata e5.
accendete il forno a 250°C, quando sarà a temperatura
attendete 15 minuti.
Riprendete la pasta e dividetela in 4 parti, sul piano6.
di  lavoro  spolverizzare  della  semola  rimacinata  e
stendetele  sottili  formando  un  cerchio  di  circa  22
centimetri di diametro (poco meno della larghezza della
teglia). Con un pennello ungete le pizze con un velo
d’olio extravergine d’oliva.
Togliete la teglia dal forno ed ungetela leggermente con7.
dell’olio extravergine d’oliva utilizzando un pennello.
Aiutandovi con un mattarello trasferite la pizza sulla8.
teglia e rimettete in forno per 5 minuti.
Togliete la teglia dal forno e farcite la pizza con la9.
zucca  e  le  fette  di  cipolla,  rimettete  in  forno  5
minuti.
Trasferite la pizza nel piatto e completate con la feta10.
sbriciolata, le olive e rucola a piacere.
Ripetete lo stesso procedimento per le altre pizze.11.
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PULL  APART  BREAD  SALATO
INTEGRALE
Il pull apart bread è un pane scomposto molto bello da vedere,
si tratta di parti di impasto che possono essere farcite e poi
affiancate  una  all’altra,  all’interno  di  uno  stampo  da
plumcake,  creando  un  bellissimo  effetto.  La  mia  versione
salata integrale è molto gustosa e perfetta per un aperitivo,
una  merenda  o  come  antipasto  magari  da  consumare  con  dei
salumi.

Potete variare il ripieno con gli ingredienti che preferite,
ad  esempio  scamorza  affumicata,  funchi  trifolati  o  anche
salumi.
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PULL APART BREAD SALATO INTEGRALE
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400 g di farina integrale
170 g di acqua tiepida
50 g di olio extravergine d'oliva
30 g di Parmigiano Reggiano
15 g di zucchero di canna
5 g di sale fino
5 g di lievito di birra fresco
pepe nero
PER IL RIPIENO
50 g di mandorle con la buccia
100 g di pomodori secchi sott'olio
60 g di olive taggiasche sott'olio
2 spicchi d'aglio
200 g di asiago

In una ciotola mettete l’acqua con lo zucchero di canna1.
ed il lievito, mescolate bene fino a far sciogliere
tutto.
Nell’impastatrice  mettete  la  farina,  il  parmigiano  e2.
l’olio, azionatela con il gancio impastatore ed unite
l’acqua  a  filo.  Quando  il  composto  sarà  amalgamato
aggiungete sale e pepe, lavorate ancora.
Trasferite la pasta su un piano di lavoro e impastate un3.
po’ a mano arrotolando l’impasto su se stesso, formate
poi una palla e trasferite in una ciotola ampia. Fate
raddoppiare.
Nel  frattempo  preparate  il  ripieno,  tritate4.
grossolanamente  le  mandorle,  i  pomodori  secchi  e  le
olive scolate dall’olio e l’aglio. Tagliate l’asiago a



fette sottili.
Riprendete la pasta e stendetela formando un rettangolo5.
di circa 30×50 centimetri, stendetevi sopra il trito
degli ingredienti distribuendoli in modo uniforme.
Tagliate  la  pasta  in  tre  strisce  che  a  loro  volta6.
tagliarete in 4 parti. Sopra ad ogni parte disponete
l’asiago.  Ripiegate  ogni  parte  su  se  stessa  e
posizionatela  nello  stampo  da  plumcake  le  creuset
leggermente unto, lasciando la parte della piega sotto.
Proseguite con le altre parti fino a riempire lo stampo.
Coprite con la pellicola per alimenti e fate lievitare7.
fino al raddoppio.
Cuocete a 180°C per circa 35-40 minuti coprendo con un8.
foglio di alluminio a metà cottura.

 



STAMPO DA PLUMCAKE LE CREUSET
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LASAGNA DI ZUCCA LIGHT
Quanto piacciono a noi foodblogger i corsi di cucina!?!? Ne ho
appena  frequentato  uno  finanziato  dal  comune  di  cucina
salutista  con  lo  scopo  di  far  apprendere  uno  stile  di
alimentazione sana e priva di grassi ma ugualmente gustosa. Il
secondo scopo del corso è quello di diffondere ciò che abbiamo
imparato, per questo oggi vi propongo questa lasagna di zucca
deliziosa  che  ha  conquistato  tutti.  Io  ho  fatto  qualche
piccolissima  modifica  ma  la  sostanza  rimane  la  stessa.  I
condimenti sono molto limitati e anche se mentre le preparate
vi sembreranno troppo poco condite all’assaggio vi garantisco
che non ve ne renderete conto. Correte a comprare le ultime
zucche rimaste e fate scorta di lasagne!!!

Le lasagne di zucca sono perfette come antipasto dimezzando le
dosi, o come primo piatto.

https://www.ombelicodivenere.com/2016/02/lasagna-di-zucca-light.html


LASAGNA DI ZUCCA LIGHT
per 6/8 persone

1 kg di zucca pulita
500 g di salsa di pomodoro

250 g di casatella o stracchino
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50 g di parmigiano
50 g di olive taggiasche

1 spicchio d’aglio
1 cucchiaio di olio extravergine d’oliva

2 rametto di rosmarino
1 peperoncino

Sbucciate la zucca ed affettatela molto sottile, pesatene 1
kg. Stendete le fette su una teglia, coprite con la carta
forno e fare altri strati, coprite l’ultimo con la carta.
Cuocete a 180°C per 15 minuti, il tempo dipende da quanto
avete tagliato sottile la zucca. Nel frattempo mettete la
salsa di pomodoro in un tegame ed unite l’aglio intero, il
peperoncino tagliato a metà e privato dei semi, e il rosmarino
tritato molto finemente. Fate cuocere 20 minuti, regolate di
sale e condite con un cucchiaio di olio extravergine d’oliva.
Scolate le olive dall’olio e lavatele, tritatele finemente. In
una teglia fate un primo strato con la zucca, stendete un velo
di salsa di pomodoro, proseguite con qualche pezzetto di olive
e  qualche  ciuffetto  di  casatella  (uno  ogni  tanto)
spolverizzate con pochissimo parmigiano e proseguite con gli
strati. Io l’ho fatta molto alta ma bastano anche meno strati.
Cuocete a 180°C per 30 minuti. Ottima tiepida!
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Insalata di zucchine salmone
e mozzarella
Ufficialmente  è  tornato  il  caldo  e  anche  se  le  giornate
purtroppo iniziano ad accorciarsi ancora la fine dell’estate è
lontana, speriamo molto lontana!!! Per questo abbiamo ancora
voglia di insalate fresche e veloci da preparare, oggi 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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https://www.ombelicodivenere.com/2015/08/insalata-di-zucchine-salmone-e-mozzarella.html


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 acida1/2 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 metterò anche la ricetta per
farle.
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INSALATA  DI  FETA  ALLE
MANDORLE
 Sono stata diverse volte in Grecia in vacanza, l’ultima volta
ormai sette anni fa.. mi è sempre piaciuta l’aria che si
respira, il mare meraviglioso, le case bianche.. e il cibo, in
particolare mi paice la pita gyros e l’insalata greca, quando
sul libro di Donna Hay “ricevere in un’istante” ho visto la
ricetta dell’insalata di feta in padella ho pensato che dovevo
proprio provarla, poi mi son lasciata andare con gli
ingredienti e ho aggiunto quello che vedete sottolineato.
Lei la cuoce semplicemente senza impanatura ma io ho deciso di
provarla con la farina di mandorle, essendo un formaggio
salato ho pensato che una nota dolce avrebbe dato un buon
equilibrio, e infatti il risultato è stato buono!!
Nelle foto vedete un sasso a forma di cuore che abbiamo
trovato proprio su una spiaggia di Santorini.

INSALATA DI FETA ALLE MANDORLE
per 2 persone

200 gr di feta
1 cetriolo

1 pomodoro grande
prezzemolo

20 olive taggiasche
pomodori secchi

farina di mandorle q.b.
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Lavate la feta e tamponatela con carta assorbente. Tagliatela
a  fette  di  circa  un  centimetro  passatele  nella  farina  di
mandorle facendola aderire bene.
In una padella antiaderente scaldate dell’olio evo e fate
scaldare. Mettete a cuocere le fette di feta, l’operazione
sarà un pò delicata, innanzi tutto dovete aspettare che sia
ben rosolata poi per girarla dovete far in modo di prender su
la fetta tutta in una volta quindi dal lato lungo, in questo
modo eviterete che si rompa perchè scaldandosi ovviamente la
feta si ammorbidisce.
Girate le fette fatele rosolare bene anche dall’altro lato.
Tagliate  i  cetrioli  in  quattro  parti  eliminate  i  semi  al
centro poi tagliateli a bastoncini sottili. Lavate il pomodoro
e taglaitelo a fette sottili.
Disponete sul fondo del piatto le fette di pomodoro poi quelle
di cetriolo, condite con un filo d’olio evo, sopra appoggiate
la feta e a piacere olive pomodori secchi e prezzemolo.
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ps.  scusate  per  le  foto,  dopo  averle  “perse”  tutte  ho
recuperato solo queste dal web, appena possibile rifarò la
ricetta e ne inserirò delle migliori.
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