Sformato di cardi con sugo di
lenticchie e porri

Lo sformato di cardi con sugo di lenticchie e porri e una
ricetta molto semplice e gustosa. Ho deciso di preparare
questa ricetta dopo essere stata presso un’azienda agricola
biologica a pochi chilometri da casa mia, il proprietario mi
ha parlato cosi bene dei cardi che, presa dalla curiosita di
sperimentare qualche ricetta, non ho potuto far altro che
comprarlo.

Da un po’ di tempo ho avuto modo di comprendere in modo piu
approfondito cosa significhi realmente mangiare sano, e ho
realizzato che questo non vuol dire rinunciare a certi
alimenti ma solo ridurli o associarli nel modo giusto,
l'importanza dei grassi buoni, dei cereali integrali oltre
ovviamente a ci0 che tutti riconosciamo come sano, ovvero la
frutta e la verdura. Sono solo all’'inizio di questo percorso e
mi sto documentando sull’argomento e sui vari aspetti di un
certo tipo di alimentazione.

Sento pero spesso dire che uno stile alimentare di questo tipo
e triste e quasi impossibile da perseguire perché considerato
estremamente limitativo, in effetti se ci si riduce a pensare
di mangiare una bistecchina con dell’insalata o della verdura
lessa scondita e effettivamente molto limitante, poco
stimolante e alquanto tristarello. E questo e il primo step,
creare piatti gustosi, appaganti, saporiti e nutrienti che,
oltre a mantenere un livello calorico basso, risultino idonei
per la nostra salute. Ho deciso pertanto di condividere qui le
mie semplici idee a riguardo, spero vi piacciano e possano
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essere utili.

Tutto questo naturalmente non significa che non preparero mai
piu torte burrose, lasagne o ricchi arrosti.. la regola e “di
tanto in tanto trasgredire alle regole” []
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I pomodorini utilizzati per la ricetta sono quelli dell’orto
di famiglia raccolti durante l’estate e conservati sottovuoto
nei vasi senza aggiunta di olio ma solo con qualche erba
aromatica e spicchi di aglio, una volta chiuso il vaso vengono
bolliti in acqua per 15 minuti e lasciati raffreddare per fare
il sottovuoto, la ricetta dalla mia amica Lara.

SFORMATO DI CARDI CON SUGO DI
LENTICCHIE E PORRI

per la preparazione di questa ricetta ho utilizzato lenticchie
piccole Eston di Melandri Gaudenio

= 500 g di cardo pulito

140 g di lenticchie piccole Eston
= 200 g pomodorini in vaso

carota

porro

foglia di alloro

rametto di rosmarino

=1 spichio di aglio

= peperoncino piccante

4 cucchiaini di olio extravergine d’oliva
= sale

N
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1. Pulite i cardi eliminando la radice ed i filamenti. Fate
scaldare abbondante acqua e immergete le parti esterne e
piu dure, cuocete per circa 15 minuti poi unite le altre
parti e proseguite la cottura per altri 15/20 minuti o
finché sara morbido pungendolo con la forchetta. Nel
frattempo in una padella fate scaldare 2 cucchiaini di
olio extravergine d’oliva e mettete a rosolare il porro
a rondelle e la carota tritata grossolanamente. Unite
infine l’aglio, le erbe le lenticchie ed i pomodorini,
insaporite con il peperoncino, regolate di sale e
allungate con una tazza di acqua calda. Cuocete le
lenticchie per 25 minuti circa aggiungendo altra acqua
se necessario, al termine della cottura il sugo dovra
essere umido ma non brodoso. Eliminate l’alloro e ondite
con altri due cucchiaini di olio. Scolate il cardo e
fate un primo strato sul fondo di una teglia, coprite
con uno strato di lenticchie e proseguite in questo modo
fino a terminare gli ingredienti. Passate lo sformato in
forno per 20 minuti in modo che il cardo possa
insaporirsi con il sugo di lenticchie, sfornate e
servite.
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CAROTE AGRODOLCI ALLA SENAPE

Da piccola andavo letteralmente ghiotta per le carote, ricordo
ancora un piccolo quiz a scuola, probabilmente le elementari,
in cul era richiesto di indicare un alimento che ci faceva
venire l’acquolina, io scrissi le carote. Non so perché
ricordo questo episodio, probabilmente e perché adesso trovo
fosse un’'affermazione quantomeno buffa per una bambina che
normalmente dovrebbe dire la nutella, una torta, le patatine
fritte.. invece no, dissi le carote. Di certo se o0ggi mi
facessero la stessa domanda non risponderei piu allo stesso
modo ma comunque le carote continuano a piacermi molto.

0ggi vi propongo un veloce e gustoso contorno di carote che
potete servire con un semplice pollo alla grigia o magari
utilizzarle per insaporire un’insalata o una pasta.


https://www.ombelicodivenere.com/2015/07/carote-agrodolci-alla-senape.html

CAROTE AGRODOLCI ALLA SENAPE
MIELE E TIMO
ingredienti per 2 persone

6 carote novelle
1 cucchiaino di senape al pepe verde
1 cucchiaino di miele d’'acacia


http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2015/06/carote-agrodolce-alla-senape3.jpg

2 spicchi d'aglio
una noce di burro
timo fresco

Lavate accuratamente le carote, eliminate le estremita e
tagliatele a meta. In una padella fate sciogliere una noce di
burro, aggiungete gli spicchi d’'aglio sbucciati e le carote.


http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2015/06/carote-agrodolce-alla-senape.jpg

Fate rosolare qualche minuto per lato e allungate con una
tazza d’acqua*. Verificate con uan forchetta la cottura delle
carote ed eventualmente aggiungete altra acqua**. Aggiungete
la senape , il miele e regolate di sale se avete utilizzato
l’acqua. Terminate la cottura senza seccare troppo il liquido,
al termine della cottura sul fondo della padella dovra
rimanere una cremina. Lavate il timo e unitelo alle carote.

*se avete del brodo vegetale potete sostituirlo all’acqua.

**Aggiungete poco liquido per volta in modo da non cuocere in
modo eccessivo le carote.
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INSALATA DI CEREALI CON
GAMBERI E SEPPIE

Nel weekend appena passato son andata a trovare le mie amiche
di Cavezzo, ad esattamente un anno dal sisma ancora molti
palazzi del centro sono inagibili e attendono di essere
demoliti, ancora ci sono persone che vivono nei container e
gli spazi creati dagli edifici crollati hanno lasciato un
“semplice vuoto” transennato! Guardandomi in giro non
ricordavo esattamente cosa ci fosse in “quell’angolo di
strada” dove magari son passata distrattamente mille volte, ma
mi son resa conto che manca qualcosa!! Manca tutta la parte
superiore della chiesa, manca qualche edificio, in una piazza
manca un supermercato, una gelateria, una pizzeria, un locale,
una banca, un’agenzia viaggi.. e tutti appartamenti nuovi che
erano al piano di sopra.. ora la piazza e piu grande.. ed ¢
vuota!!! Tanti esercizi pubblici si son spostati in altri
locali e inoltre e stato realizzato un piccolo agglomerato di
container dove all’interno ci sono negozi, bar, ristoranti,
rimasti senza stabile, una sorta di centro commerciale 1in
miniatura, ma molto carino, l1'ho trovata una bell’idea!!
Alcuni ragazzi del posto hanno aperto una radio, RADIO 5.9, e
anche questa credo sia una gran bella iniziativa e un segnale
della voglia e l’'impegno che queste persone hanno messo nel
ricostruire i loro paesi e le loro vite, gente dalla “pelle
dura” e grandissimi lavoratori, gente che non ha mollato
un'attimo e ha continuato a lavorare sempre gia dal giorno
dopo la distruzione, che mica ci piangiamo addosso.. qui c'e
da ricostruire!!

E'’ stato un bel weekend, come sempre in loro compagnia e
fortunatamente & stato anche bel tempo, come lo e oggi e
quindi vorreli iniziare a proporre cibi freschi, quest’insalata
mi e piaciuta moltissimo, credo che 1’aggiunta dei cereali al
pesce e alle verdure, completi il piatto!!
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INSALATA DI CEREALI CON GAMBERI E SEPPIE
per 4 persone
20 gamberetti
12 seppioline
100 gr di ZuppAH selezione di 5 cereali Melandri Gaudenzio
1 spicchio d’aglio
insalata riccia
rucola
carota
cuore di sedano
pinoli
prezzemolo
basilico
1 cucchiaio di succo di limone
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1 cucchiaino di aceto di mele
olio extravergine d’'oliva
sale, pepe
ps. le quantita indicate si intendono per un antipasto, per
una portata considerata come piatto unico vanno aumentate.

]

Lavate accuratamente la zuppa ai 5 cereali e fatela cuocere in
acqua bollente salata per circa 35 minuti, toglietela al
dente.

Pulite gamberetti e seppioline tagliate queste ultime a
striscioline, scaldate poco olio extravergine d’'oliva,
mettetevi a rosolare uno spicchio d’aglio intero e fate
saltare pochi minuti 1 pesci, togliete dal fuoco e fate
raffreddare.
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Pulite le verdure, spezzettate l’insalata e la rucola, fate la
carota a piccoli bastoncini e il sedano a dadini.

In una ciotola unite 1l’aceto di mele con il succo di limone,
del sale, pepe e olio extravergine a piacere, unite una
manciata di prezzemolo e basilico tritati. Tostate i pinoli.
Mescolate tutto assieme e condite con 1l’emulsione alle erbe.
Servite fresco.
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Ma che caldo fa!!??!? oggi al lavoro ho avuto un caldo
pazzesco.. per me € meglio anche se preferirei che ci fosse
luce fino a un po piu tardi la sera, & la cosa che
dell’inverno proprio non sopporto, la mattina ci si sveglia ed
e buio, si esce dal lavoro ed e buio.. davvero una tristezza!!
non potrei mai vivere neil paesi nordici dove passano ben sei
mesi senza luce solare.. comunque anche con questo caldo al
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supermercato ci son gia le castagne e nella cesta affianco
ancora i1 meloni.. mi son chiesta se sia normale.. ormai si
trova qualsiasi frutta o verdura in tutte le stagioni, io 1lo
trovo antinatura e poco sano quindi penso che queste saranno
le ultime zucchine della stagione!!!

POLPO CON VERDURE TRIFOLATE
per 2 persone
1 polpo da circa 900 gr
1 gambo di sedano
1 cipolla
1/2 limone
2 zucchine medie
2 carote
2 scalogni medi
10 pomodorini
olio evo
prezzemolo
basilico
1 spicchio d’aglio
In una pentola capiente mettete dell’acqua con il mezzo limone
e il gambo di sedano, quando bolle prendete il polpo, gia
lavato, per la testa e immergetelo per tre volte nell'’acqua,
lasciatelo poi completamente coperto e cuocete circa 50
minuti. Togliete dal fuoco e lasciate intiepidire il polpo
dentro 1'acqua per almeno 30 minuti.
Nel frattempo in una padella versate un filo d’olio e mettete
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uno spicchio d’aglio, gli scalogni a rondelle e le verdure
tagliate a fiammifero, fate saltare per pochi minuti poi unite
i pomodorini tagliati a meta, salate unite qualche foglia di
basilico e togliete dal fuoco. Le verdure devono rimanere
croccanti.

Scolate il polpo eliminate le ventose e tagliatelo a pezzi,
unitelo alle verdure, condite con dell’olio evo e terminate
con del prezzemolo tritato.

ps. scusate per le foto, dopo averle “perse” tutte ho
recuperato solo queste dal web
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con questa ricetta partecipo al contest di PECORELLA DI
MARZAPANE
e SCELTE DI GUSTO

INTRECCIO DI ZUCCHINE AL
BRANZINO

Ieri sera mentre aspettavo che 1'aria condizionata si
espandesse in camera da letto per permettermi di prendere
sonno, pensavo ai vostri blog, a voi.. ai vostri post e mi son
resa conto che se un po vi conosco & naturalmente grazie a cio
che scrivete, e a me piace leggere i vostri ricordi, 1 vostri
aneddoti e le vostre auto descrizioni del carattere, io invece
non so se mi son fatta conoscere.. ma certo non posso
raccontarvi tutto di me adesso altrimenti vi terrei qui delle
ore.. pero questa ricetta un po mi rispecchia.. un “bel”
groviglio si perche sono lunatica, sono o bianco o nero, ho
poche mezze misure, le persone con cui ho molto a che fare o
le adoro o non le sopporto, nel primo caso sono adorabile,
disponibile, divertente.. nel secondo... diciamo che ne faccio
passare poche, per chi non 1’avesse capito sono dello
scorpione!! adoro ridere, adoro fare battute e alle persone
che prendo in giro dico sempre “sii contento perché vuol dire
che mi stai molto simpatico” e se qualcuno mi sta antipatico..
fidatevi.. si vede!!! a volte sono estremamente scontrosa e
non faccio niente per nasconderlo, a volte racconto vita morte
e miracoli a volte mi limito a due parole.. non sopporto le
costrizioni e mi adatto pochino, sono poco tollerante, molto
poco tollerante.. sopratutto non sopporto la stupidita, non
sopproto chi non ragiona e chi urla invece di parlare, chi non
ascolta, chi ti interrompe!!

per stasera direi che basta anche perche tra un po non ho piu
il tempo per scrivere la ricetta che tra 1'altro mi & piaciuta
da morire, l'ho ritrovata sfogliando un vecchio numero di “la
cucina italiana” ho cambiato qualche ingrediente ma
fondamentalmente e lei.
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INTRECCIO DI ZUCCHINE AL BRANZINO
per 2 persone
per la cottura

1/2 cipolla
1 carota
1 gambo di sedano
vino bianco
sale
1 branzino da 450 gr circa
2 zucchine
1 carota
15 olive taggiasche


http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2012/07/IMG_4614.jpg

pinoli
1 cuore di sedano
2-3 fette di cipolla di tropea
basilico
pomodori
olio evo, sale, pepe
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In una larga pentola, che possa contenere il branzino, mettete
a bollire dell’acqua con il sedano, la carota, una mezza
cipolla e un po di vino bianco, quando bolle mettete il
branzino e cuocete circa 15 minuti, spegnete la fiamma e
lasciate nel brodo per altri 10 minuti.

Nel frattempo tagliate le zucchine molto sottili e grigliatele
pochissimo su ogni lato.

Tagliate a piccoli pezzetti le verdure e mettetele a cuocere
in padella con un po di olio evo, aggiungete i pinoli e le
olive, salate.

Scolate il branzino, sfilettatelo e prelevate la polpa che
unirete alle verdure, condite con olio ed eventuale sale e
basilico tritato.

In una ciotola disponete sui bordi interni le fette di
zucchina intrecciandole, al centro riempite con il composto di
branzino, capovolgete sul piatto.

Lavate i pomodori e tagliateli a piccoli cubetti, disponete la
dadolata tutto attorno allo “sformatino” condite con un filo
d’olio sale e pepe.
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con questa ricetta pertecipo al contest di NELLA CUCINA DI
LAURA

RISOTTO ALLE VERDURE

Stasera voglio parlarvi di un’amica.. € un’amica che non ho mai
visto, di cui non ho mai sentito la voce, si chiama Elisa!!!
Quando ho aperto questo blog, ho trovato subito il suo e ho
scoperto cos’era un contest.. mi sono detta “perche no..
partecipo” come mio solito mi butto nelle cose poi ci penso
sempre dopo!! Lei e stata la mia prima follower, lei ha
lasciato il primo commento sul mio blog e lei mi ha regalato
il terzo posto al mio primo contest.. € stata una gran
emozione, € stata la prima a donarmi un premio.. ma questi
avvenimenti sono state coincidenze, non e per questo che 1la
considero un’amica, sento un feeling, & strano da spiegare e
non avreili mai creduto potesse succedere con qualcuno che non
conosco.. beh eli sei una persona dolcissima, carinissima e
un’'ottima foodblogger, e io sono stata molto fortunata ad
incrociarti in questo blog caos!!!

Lei un po di tempo fa ha lanciato un contest a puntate
CONTAMINAZIONI il tema del primo appuntamento e 1’arte, ho
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iniziato subito a pensare a cosa potermi ispirare, beh il mio
pittore preferito e Klimt ma & troppo difficile interpretarlo
in cucina, almeno per me!! Una mattina mentre mi preparavo per
andare al lavoro ho pensato.. “i puntinisti” allora ho fatto
una ricerca suili quadri, poi purtroppo sono stata molto
distratta da tutta la faccenda terremoto etc.. e ora siamo agli
sgoccioli.. avrei voluto partecipare prima, avrei voluto
concentrarmi di piu ma purtroppo il tempo sta scadendo..
prometto che al prossimo appuntamento mi impegnero di piu!!
L’idea e molto semplice, ho scelto un quadro di Vincent van
Gogh per i colori e per il fatto che il titolo e Orti a
Montmartre e quindi un risotto di verdure mi sembrava a tema
anche con esso, inoltre la forma del riso e delle verdure a
piccoli dadini ricordano il tipo di pennellata usata dai
puntinisti.

RISOTTO ALLE VERDURE


http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2012/06/IMG_4451.jpg

per due persone
160 gr di riso carnaroli
1 cucchiaio di riso venere
1 cucchiaio di riso integrale thailandese rosso
1 carota
1 zucchina
1/2 melanzana piccola
1 cipolla piccola
peperone giallo
prezzemolo
brodo vegetale
burro
olio evo
parmigiano reggiano

Mettete a scaldare del brodo vegetale, in un’altro piccolo
pentolino mettete a scaldare dell’altro brodo e quando bolle
cuocete il riso venere col riso thai.
In una casseruola mettete a scaldare una noce di burro con un
filo d’olio, tagliate tutte leverdure a piccoli dadini e
mettete a cuocere, fate rosolare 5 minuti poi aggiungete il
riso carnaroli, fatelo tostare qualche minuto mescolado
spesso, (quando toccando il riso con il dorso della mano sara
bollente allora avrete raggiunto il giusto grado di tostatura)
Allungate con del brodo e continuate la cottura aggiungendone
man mano, quando il riso sara quasi cotto unite il venere e in
thai, togliete dal fuoco, mantecate con una noce di burro e
del parmigiano reggiano, mescolate energicamente, lasciate
riposare pochi minuti e servite con del prezzemolo fresco
tritato.



http://1.bp.blogspot.com/-DnDDmMqEDLs/UWW88rsw6aI/AAAAAAAAFbo/yl0fvgzQYV4/s1600/1285054738006_112.jpg

Vincent van Gogh
orti a Montmartre 1887

con questa ricetta partecipo al contest di I SAPORI DI ELISA

CIAMBELLA ALLE CAROTE

Ultimamente vi ho parlato solo del terremoto, mi rendo conto
di esser stata un po monotematica ma sinceramente era il mio
pensiero piu grande e penso che in questo spazio io debba
rappresentare me stessa quindi e inutile e sciocco nascondersi
dietro una finta allegria..

Con questo non voglio dire che dobbiamo dimenticare.. anzi
dobbiamo ricordare, ricordare, ricordare e tenere viva la
presenza con queste popolazioni!!!

Stamattina il terremoto ha “tirato” qui a Ravenna, in mare, ma
io non 1’ho sentito e non ci son stati danni, quindi tutto
ok!!!

Passiamo ad altro, ho deciso di preparare una torta di carote
che non avevo mai fatto perche alla mia dolce meta sembra
troppo “strana”, beh io volevo provarla e mi son detta che al
limite ci sono sempre i miei genitori che vanno pazzi per 1
miei esperimenti!!

Tanti anni fa qui da noi andava “di moda” al ristorante la
torta di carote con sopra crema al mascarpone e cioccolato
fuso caldo, una vera libidine, e con tutto cio questa torta
sembrava davvero eccezionale, da li ci siamo affezionati a
questa torta, purtoppo a casa l’'unica cosa che c’era sopra era
lo zucchero a velo!!!

Mi son fatta dare da mia mamma la sua ricetta, a lei viene
bene, & buona ma io volevo provare a farla con una “tecnica”
che mi ha svelato un pasticcere durante un corso.

Avete presente quelle torte che rimangono un po asciutte,
quelle che ad ogni boccone devi bere per mandarlo giu.. per
intenderci, o quelle che il giorno dopo gia si son un po
asciugate e sanno di vecchio.. bene lui ha detto che per
renderle umide anche per piu giorni bisogna utilizzare 1o
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zucchero sotto forma di sciroppo e ho voluto provare, va beh..
qui ci sono anche le carote che rendono umida la torta ma
comunque & venuta buona e molto soffice!!!

Vi lascio anche la ricetta originale di mia mamma (300 gr di
carote, 160 gr di farina, 150 gr di zucchero, 150 gr di
mandorle, 4 uova, 1 bustina di lievito, 1 cucchiaio di latte,
mescolate tutto tranne gli albumi che vanno montati e uniti
alla fine)

CIAMBELLA ALLE CAROTE
220 gr di carote
170 gr di farina
30 gr di fecola
170 gr di zucchero
70 gr di nocciole
3 uova
1 bustina di lievito
60 ml di olio di semi
60 ml di succo d’arancia
70 gr di cioccolato fondente al 72%
35 ml di acqua
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Mettete lo zucchero in un pentolino con 40 ml di acqua, non
appena lo zucchero si sara completamente sciolto e accenna a
bollire toglietelo dal fuoco e versatelo sui tuorli che avrete
messo nella planetaria, montate il tutto per almeno 10 minuti,
col calore dello sciroppo i tuorli monteranno molto piu
velocemente. Frullate finemente le nocciole e mescolatele
assieme alla farina alla fecola e al lievito.

Unite ai tuorli montati il succo di arancia e l’olio di semi,
mescolate delicatamente poi unite le farine e le carote che
avrete pulito e grattugiato. Montate gli albumi e uniteli
molto delicatamente al resto del composto. Ungete uno stampo
per ciambella e versatevi il composto. Cuocete a 180° con
forno statico per 40-45 minuti.

Quando si sara completamente raffreddata rovesciatela e
preparate la glassa facendo sciogliere il cioccolato con
l'acqua. Versatela sulla torta e lasciare rassodare!!

PS. poi lui 1’ha mangiata.. e pure tanta!!!

con questa ricetta partecipo al contest di VERDE CARDAMOMO

BUDINI COME SE PIOVESSE

Abbiate pazienza, dopo la marea di frangipane preparatevi a
budini salati come se piovesse.. € si perche Francesca, che ha
vinto con la sua bellissima crostata frangipane 1’'MTC del mese
di aprile, ci propone proprio questo, io ne sono molto felice
perché e un tipo di portata che adoro, ma il difficile c’e
pure stavolta, € si.. e i due abbinamenti che impone il
regolamento, dove li mettiamo??? siamo gia al 19.. ho tante..
troppe idee.. chissa se riusciro a metterle in pratica tutte,
ho pure fatto un documento word con l’elenco delle varie
ricette, si lo so sembra una roba esagerata ma in realta di
documenti ne ho tanti dove appunto le varie idee.

Ieri sera ho preparato questi crackers, la ricetta e di Sara
Papa anche se lei usa rosmarino e origano, io ho messo 1 semi
di finocchio perche il suo gusto trovo si abbini bene con
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arancia e ceci, la casa si e riempita di un magnifico profumo
e non ho saputo resistere ad assaggiarli, non avevo mai
preparato i crackers ma devo dire che ora mi lancero in
diverse versioni perche sono fantastici, le dosi sono
abbondanti per questa ricetta, pero vi assicuro che troverete
comunque il modo di usarli.

Per me sono venuti molto buoni questi budini e trovo che 1
vari sapori siano in armonia perfetta tra loro!!

ombelicodivene rc.b'ogspct.it

BUDINO DI CECI E CAROTE
CON SALSA ALL’ARANCIA E CRACKER AL FINOCCHIO
per 2 budini
per il budino
180 gr di ceci
70 gr di carote
1 uovo
50 ml di yogurt bianco intero
15 gr di parmigiano
per i cracker al finocchio
150 gr di farina
30 gr di olio
40 gr di vino bianco secco
20 gr di acqua
sale q.b.
fior di sale q.b.
semi di finocchio q.b.
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per la salsa
2 tazzine di panna fresca
buccia grattugiata di un’ arancia
2 pizzichi di fior di sale al limone e menta
1/2 cucchiaino di zucchero
1/2 cucchiaino di fecola di patate

Innanzi tutto preparate i cracker, su un tagliere versate la
farina e create un buco al centro dove metterete il vino,
1l’olio, l’acqua un po di sale e dei semi di finocchio tritati,
lavorate fino ad ottenere un’impasto omogeneo, avvolgete nella
pellicola e lasciate riposare 15 minuti. Riprendete l'’impasto
e stendetelo ad uno spessore di 0,3-0,5 mm a seconda di quanto
vi piacciono croccanti. Cospargete la pasta di fior di sale ed
eventualmente altri semi di finocchio tritati, passate con il
mattarello facendo una leggera pressione, in modo da far
attaccare il sale. Tagliate la pasta della forma desiderata e
cuocete a 180° per circa 20 minuti.
Per il budino, lasciate i ceci in ammollo 6-8 ore poi
cuoceteli in acqua salata circa 30 minuti, in un’altro tegame
cuocete le carote sempre in acqua calda. Frullate 1 ceci
assieme a 35 ml di yogurt e le carote con il restante,
sbattete 1’'uovo con il parmigiano, unite circa 50 di composto
al ceci e 20 gr alle carote, mescolate per formare due
composti omogenei. Imburrate due stampini in alluminio usa e
getta e riempiteli con il composto di ceci ma non del tutto,
mettete in una sac a poche il composto di carote con un
beccuccio lungo, tipo quelli per riempire i bigne, e
immergetelo nel budino e iniziate a far uscire il comporto
ruotando la mano in modo da creare una spirale all’interno. In
una teglia mettete gli stampini e riempite d’acqua fino circa
la loro meta, mettete a cuocere in forno per circa 40 minuti.
Nel frattempo preparate la salsa all’arancia, in una padellina
mettete la panna la buccia grattugiata dell’arancia due
pizzichi di fior di sale alla menta e limone, lo zucchero e la
fecola di patate, mescolate velocemente con uan frusta in modo
da non formare grumi, lasciate addensare, regolate
eventualmente di altro sale o zucchero a seconda del vostro
gusto.
Sformate il budino e servite con sopra la salsa di arancia e i
cracker.

CON QUESTA RICETTA PRTECIPO AL CONTEST DI MENU TURISTICO DI
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MAGGIO

Ringrazio immensamente le ragazze di
2 AMICHE IN CUCINA
per avermi donato questo premio
come sempre ne sono molto felice!!!
Visitate il loro blog dove troverete tante ricettine
interessanti come quella del post del premio che a me €&
piaciuta moltissimo!!!
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