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.

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
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1l’acqua bolle versatela sul cous cous che avrete messo in una
ciotola abbastanza capiente perche gonfiera abbastanza.
Continuate a mescolare con una forchetta fincheé 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.

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,
mescolate vigorosamente con la frusta per evitare grumi,
aggiungere il Bastardo, rimettere sul fuoco e continuate a
mescolare finche il composto sara 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.

TORTINO DI PATATE E BIETA AL
BRIE

TORTINE DI PATATE E BIETA AL BRIE
(ingredienti per 2 tortini)
100 gr di bieta (senza gambo) + 2 foglie con il gambo
1 patata media
120 gr di brie
(io ho usato il camoscio d’oro, che a mio parere ha un gusto
piu delicato)
1 uovo
15 gr di parmigiano
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rosmarino
sale, pepe. noce moscata

Lessate la patata, lavate la bieta e privatela del gambo,
tenete pero due foglie delle piu grandi con il gambo.
Lessate la bieta in acqua salata, scolatela poi lessate
qualche minuto anche le due foglie. Tenete da parte le due
foglie intere e qualche foglia per fare il fondo dei tortini.
Schiacciate la patata e in una ciotola unitela ad un uovo, il
grana, 80 gr di brie a pezzetti, la bieta tritata, il pepe una
spolverata di noce moscata, e il rosmarino tritato.
Se avete le tortiere monodose imburrate gli stampi mettete sul
fondo delle foglie di bieta e attorno, all’interno, una foglia
intera per foderare tutto il bordo, riempite con il composto
di patate e infornate a 180° per 20 minuti, tagliate a
striscioline il brie rimanente e mettetelo sopra i tortini,
lasciare qualche minuto in forno.
Se come me siete sicuri di avere le tortiere monodose ma non
riuscite piu a trovarle, in una teglia stendete la carta
forno, mettete qualche foglia di bieta, posizionate sopra
qualche cucchiaiata di composto e avvolgerlo con la foglia di
bieta intera, chiudere con 1o spago ed eventualmente
aggiungere del composto per riempire
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Con questa ricetta partecipo al contest di SAPORI DI ELISA
VegetariaMo?

INSALATA DI FINOCCHI, CECI E
ARANCE

0ggi € il giorno di San Valentino e sinceramente non 1’ho mai
festeggiato anche perche trovo un po assurdo andare al
ristorante e spendere il doppio degli altri giorni solo perche
e la “festa degli innamorati”.. qualche ricettina pero la
faccio sempre e quest’anno ho deciso di dedicarmi agli agrumi,
perche sono gioiosi, colorati e sopratutto di stagione!!

INSALATA DI FINOCCHI, CECI E ARANCE
ingredienti per 2 persone
1 finocchio
1 arancia
150 gr di ceci
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pecorino

pepe, sale, olio extravergine d’'oliva
Lavare e mondare il finocchio, tagliarlo a rondelle
sottilissime con la mandolina e disporlo sul fondo del piatto,
pelare le arance a vivo e ricavare gli spicchi che taglierete
e cubetti, mettere 1 ceci assieme ai cubetti d’arancia in una
ciotola e condire con olio extravergine d’oliva e un pizzico
di sale.
Disporre i ceci e l'arancia al centro del piatto e cospargere
di scaglie di pecorino semistagionato, io ho usato lo
scoperino. decorare eventualmente con spicchi d’arancia e una
foglia di finocchio.
Condire con un filo d’'olio e del pepe bianco.
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