
PACCHERI  GRATINATI  CON
POLPETTE  DI  GAMBERI  ALLE
SPEZIE
I paccheri gratinati con polpette di gamberi alle spezie sono
un primo piatto molto ricco e saporito. Un primo perfetto per
una cena o un pranzo importante, se non volete passare la
pasta  in  forno  potete  semplicemente  condirla  con  il  sugo
preparato, in questo caso dovrete completare la cottura dei
paccheri in acqua e non lasciarli troppo al dente.  I paccheri
sistemati  all’interno  della  cocotte  risultano  più
coreografici.
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PACCHERI GRATINATI CON POLPETTE DI
GAMBERI ALLE SPEZIE

<strong>Per le polpette</strong>
400 g di gamberi (peso lordo)
1 albume
50 g di pangrattato
100 g di ricotta di mucca
prezzemolo
scorza di 1 limone bio
zenzero fresco
farina qb
olio extravergine d'oliva
<strong>Per la pasta</strong>
320 g di paccheri
250 g di mascarpone fresco
1 porro
1 peperoncino piccante
2 cucchiaini di curcuma in polvere
pistacchi non salati
sale
olio extravergine d'oliva

Pulite i gamberetti eliminando le zampette ed aprendo il1.
carapace per tutta la lunghezza. Schiacciate sulla coda
in modo da staccare il gambero dal carapace. Con l’aiuto
di uno stuzzicadenti eliminate il budello che si trova
sul dorso. Lavate e scolate i gamberi, rimarranno circa



300 grammi, e frullateli assieme alla ricotta e zenzero
fresco  grattuggiato  a  piacere,  lasciate  il  composto
grossolano. In una ciotola sbattete l’albume ed unite il
composto  di  gamberi,  aggiungete  il  pangrattato,  la
scorza  del  limone  ed  il  prezzemolo  tritato.  Formate
tante  polpettine  poco  più  grosse  di  una  nocciola  e
passarle  nella  farina.  Fate  scaldare  dell’olio
extravergine d’oliva nella cocotte le Creuset e fate
rosolare  bene  su  tutti  i  lati  circa  la  metà  delle
polpette, toglietele dalla cocotte, rosolate le polpette
rimanenti e tenete da parte. Eliminate le estremità e la
foglia esterna del porro, tagliatelo a rondelle e fatelo
rosolare nella cocotte con due cucchiai di olio ed il
peperoncino  tritato.  Aggiungete  le  polpette  ed  il
mascarpone,  fatelo  assorbire  e  completare  con  la
curcuma. Lessate la pasta in abbondante acqua salata,
scolatela  al  dente  e  passatela  sotto  acqua  corrente
fredda. Tenete da parte un mestolo di acqua di cottura
della pasta ed aggiungerla al sugo. Togliete le polpette
dalla cocotte lasciando una parte di sugo sul fondo.
Disponete i paccheri in piedi uno affianco all’altro e
riempite  ognuno  con  due  polpettine,  coprite  con  il
rimanente sugo. Tritate grossolanamente i pistacchi e a
piacere altro peperoncino. Coprite con il coperchio e
cuocere in forno caldo a 180°C per 10 minuti, togliete
con il coperchio e fate gratinare 5 minuti con il grill
acceso. Servire subito.
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ricetta preparata nella cocotte LE CREUSET

https://www.lecreuset.it/ghisa-smaltata/cocotte
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ZUPPA SPEZIATA DI LENTICCHIE
SALSICCIA E BROCCOLI
La  zuppa  speziata  di  lenticchie  salsiccia  e  broccoli  è
l’ideale  per  queste  fredde  serate  invernali.  I  sapori  si
abbinano molto bene, il gusto è ricco e corposo!! Tante idee
per ottime e creative zuppe sul nuovo numero di Taste&More,
cliccate sulla pagina in fondo al post!!!
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ZUPPA  SPEZIATA  DI  LENTICCHIE
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SALSICCIA E BROCCOLI

Ingredienti
2 carote
1 cuore di sedano
2 scalogni
30 pomodorini ciliegino
400 g di passata di pomodoro
2 lt di brodo vegetale
250 g di salsiccia fresca di suino
180  g  di  <a
href="http://www.melandrigaudenzio.com/tipo-prodotto.asp
x?id=17"  target="_blank">lenticchie  piccole  Melandri
Gaudenzio</a>
300 g di broccoli al netto
peperoncino a piacere
2 cucchiaini di curcuma in polvere
2 cucchiaini di coriandolo in polvere
olio extravergine d’oliva
prezzemolo a piacere

Preparazione1.
Mondate  e  lavate  carota,  sedano  e  scalogni,  tritate2.
grossolanamente la cipolla e a dadini le altre verdure.
In una casseruola fate rosolare il trito con un filo
d’olio  extravergine  d’oliva.  Unite  la  salsiccia  a
pezzetti e fatela cuocere qualche minuto. Aggiungete i
pomodorini  lavati  e  tagliati  in  4  spicchi,  il
peperoncino e le spezie. Allungate con la passata di



pomodoro ed il brodo, fate cuocere 30 minuti ed unite le
lenticchie lavate e scolate. Cuocete 15 minuti ed unite
le cimette dei broccoli o i broccoli tagliati in piccoli
pezzi. Proseguite la cottura per 10 minuti, completate
con un filo di olio extravergine d’oliva e prezzemolo
tritato a piacere, servite subito.
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CREMA  DI  PISELLI  SPEZIATA
ALLA ROBIOLA
Non ci avevo mai pensato ma la primavera è 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 quantità comodamente seduta davanti al
tavolo, con calma e in modo quasi rilassante. Poi mi preparava
la “mnèstra cun l’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

https://www.ombelicodivenere.com/2016/05/crema-di-piselli-speziata-alla-robiola.html
https://www.ombelicodivenere.com/2016/05/crema-di-piselli-speziata-alla-robiola.html


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 è 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.



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  i  piselli  e  lavateli  accuratamente,  pesate  la
quantità 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 i
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
più 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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FUSION BURGER
Quando si parla di hamburger di norma la mente corre subito
alle famosissime catene di fast food spesso associate a scarsa
qualità. Fortunatamente si trovano anche burger di qualità,
fatti con ingredienti di prima scelta che si distinguono ad
ogni boccone. Realizzarli in casa non è affatto impossibile ma
di certo del lavoro da fare ce n’è parecchio.. ma garantisco
che la soddisfazione è tanta, anche il caos in cucina è tanto
a dire il vero :-)!! Comunque grazie Arianna perché la cena
della domenica sera è stata molto apprezzata e perché non
avevo mai realizzato personalmente la polpetta.. diciamo la
parte ham dell’hamburger. Ammetto che avevo dei dubbi sulla
sua buona riuscita, mi chiedevo come potesse stare assieme la
carne,  credevo  infatti  che  in  cottura  si  sfaldasse  ma  in
realtà l’unica difficoltà è posizionarla sulla piastra. Ho
ovviato al problema formando le polpette direttamente carta
forno  e  le  ho  poi  capovolte  direttamente  sulla  piastra
bollente.

La  mia  ispirazione  è  un  mix  di  oriente  e  USA.  Quando  a
febbraio dello scorso anno andai in Thailandia la nostra prima
cena fu a base del famosissimo pad thai, e da allora ce ne
siamo innamorati al punto tale che il mio ragazzo abitualmente
mi chiede di cucinarlo. Consiste in noodle di riso conditi con
germogli di soia, arachidi, uovo, lemongrass, tofu, pollo o
gamberi ovviamente condito con salsa di pesce, tamarindo etc..
poi ovviamente c’è il latte di cocco che è thailandese e lo
zenzero e la salsa di soia che sono molto utilizzati. Ho
quindi pensato di preparare una polpetta di pollo marinata nel
latte di cocco e spezie, abbinata a germogli di soia cipolla e
spinaci novelli. La salsa che ho realizzato è a base di burro
di arachidi tipico Americano ma che si collega al pad thai per
la presenza delle arachidi. Non è facile spiegare tutti i
collegamenti quindi passiamo alla ricetta, in ogni caso il
risultato è stato molto molto buono!! Credo che proseguirò a
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realizzare polpette fantasia e a sfornare burger, prossimo
passo realizzare una scorta di buns da congelare!!!

Ps.  prima  di  iniziare,  vista  l’infinita  lista  degli
ingredienti che potrebbe spaventare, vorrei far presente che
le preparazioni possono essere fatte il giorno prima e poi
assemblate, inoltre  anche la polpetta da sola servita con
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un’insalata fresca è ottima come secondo piatto.

FUSION BURGER
per 4 persone (o due affamate)

Per le polpette
500 g di sovracosce di pollo al netto

150 g di latte di cocco
1 cucchiaio di salsa di soia

1 cucchiaio raso di polvere di curry
1 cucchiaio raso di curcuma
1 cucchiaio raso di paprika

coriandolo secco
2 cucchiai di succo di limone

una manciata di prezzemolo fresco
2 spicchi d’aglio

Per i buns
125 g di farina 00

125 g di farina 0 manitoba
135 g di latte intero

10 g di zucchero
5 g di sale fino
20 g di burro
5 g di strutto

4 g di lievito di birra fresco
1 cucchiaino di miele
arachidi tostate salate

1 uovo

Per la salsa
50 g di burro di arachidi

25 g di acqua
4 g di miele

1/2 spicchio d’aglio
zenzero fresco

1 cucchiaino di salsa di soia
10 g di succo di limone



6 g di senape al pepe verde

Per l’accompagnamento
8 cipollotti freschi

spinaci novelli
germogli misti

olio extravergine d’oliva

Per il contorno
1 peperone rosso
1 peperone giallo
4 patateprezzemolo
1 spicchio d’aglio

sale
olio extravegine d’oliva
aceto di vino bianco

Per i buns, in una ciotola mettete il lievito con il latte
tiepido ed il miele, mescolate bene per far sciogliere il
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lievito. Dopo una decina di minuti aggiungete la farina e
lavorate finché il liquido sarà assorbito, io ho utilizzato
un’impastatrice.  Aggiungete  il  burro  e  lo  strutto  a
temperatura  ambiente,  fateli  assorbire  e  unite  sale  e
zucchero.  Lavorate  bene  l’impasto,  formate  una  palla
lavorandolo con le mani, mettetelo in una ciotola coperta con
pellicola per alimenti e fate lievitare fino al raddoppio.
Riprendete l’impasto e schiacciatelo con le dita formando un
rettangolo, chiudetelo a libro, ruotate di 90° e ripetete
l’operazione.  Mettete  nuovamente  a  lievitare  l’impasto.
Riprendetelo,  dividetelo  in  4  panini  e  dategli  la  forma
rotonda.  Lasciateli  lievitare  coperti  da  un  canovaccio.
Sbattete  l’uovo  con  un  goccio  di  latte  e  spennellate
delicatamente i buns. Tritate grossolanamente le arachidi e
distribuiteli sui panini. Cuocete a 180°C per circa 15 minuti,
o fino a doratura. Toglieteli dal forno e fateli raffreddare
su una gratella.
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Per la polpetta, eliminate la pelle l’osso ed i nervi del
pollo e tagliatelo a piccoli pezzi. In una ciotola mettete
tutti gli ingredienti per la marinatura, gli spicchi d’aglio
interi  ed  il  prezzemolo  tritato.  Aggiungete  il  pollo  e
lasciate riposare in frigorifero per almeno 5/6 ore. Togliete
il pollo dalla ciotola e tamponatelo con uno scottex ma senza
togliere tutta la marinatura. Riducete la carne in poltiglia,
questa operazione richiede un po’ di tempo, meglio è tritata
meglio viene la polpetta e meglio stà assieme in cottura.
Dividete la carne in quattro parti. Tagliate 4 pezzi di carta
forno e su ognuno di essi mettete una parte di carne, formate
dei cerchi spessi e larghi poco più del panino perché la carne
in cottura si ritirerà.



Per  la  salsa,  lavorate  assieme  tutti  gli  ingredienti,  lo
zenzero grattugiato. Assaggiate la salsa ed aggiustatela in
base ai vostri gusti.

Per il contorno, lavate i peperoni, tagliate l’estremità ed
eliminate  i  semi  all’interno.  Avvolgeteli  in  un  foglio
d’alluminio e cuocete in forno caldo 200°C per circa 1 ora e

http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2015/06/fusion-burger2.jpg


30 minuti. Toglieteli dal forno e metteteli subito tra due
piatti.
Mettete a bollire abbondante acqua con un cucchiaio di aceto
di vino bianco. Sbucciate le patate e tagliatele a spicchi.
Fatele bollire due minuti e scolatele. Asciugatele bene e
conditele con dell’olio extravegine d’oliva. Disponetele in
una teglia ricoperta con carta forno senza sovrapporle. Fate
cuocere a 180°C per circa 25 minuti o fino a leggera doratura.
Riprendete  i  peperoni  ed  eliminate  la  pellicina  esterna,
tagliateli a listarelle. Tritate il prezzemolo con l’aglio.
Mettete le verdure in un piatto e condite con il trito di
prezzemolo e regolate di sale.

Mondate i cipollotti, tagliateli a rondelle e soffriggeteli in
olio bollente, scolateli e teneteli da parte.



Scaldate  la  piastra,  tagliate  i  buns  a  metà  e  fateli
leggermente abbrustolire su di essa. Prendete le polpette di
pollo e rovesciatele sulla piastra. Fatele cuocere molto bene
e poi giratele con una spatola.

Spalmate il panino con la salsa al burro di arachidi, fate un
primo strato con gli spinaci novelli, mettete la polpetta,
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proseguite con la cipolla un secondo strato di spinacini e
terminate con i germogli.

Servite con le patate ed i peperoni al prezzemolo.
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con questa ricetta partecipo all’MTC di giugno

http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2015/06/fusion-burger4.jpg
http://www.mtchallenge.it/2015/06/mtc-n-49-la-ricetta-della-sfida-di.html


POLLO ASIATICO
Esattamente un anno fa ero in canottiera e pantaloncini, mi
spalmavo la crema solare e mi preparavo a girare in bicicletta
per le rovine di Ayutthaya. Alla mattina facevo colazione nel
giardino di una guest house con pane marmellata uova e succo
d’arancia,  mi  sentivo  infinitamente  rilassata,  al  mattino
dominava ancora il silenzio, era fresco ed il sole cercava di
farsi spazio tra una leggera nebbiolina.. anche se la sera
prima in realtà ce l’eravamo vista brutta dal momento che al
mercato dove volevamo cenare nessuno parlava inglese, eravamo
credo gli unici stranieri ed è stata molto dura ma alla fine
abbiamo mangiato il nostro primo e buonissimo pad thai, amore
a primo assaggio!! Ho anche provato a rifarlo con una discreta
riuscita ma purtroppo qui non trovo i noodle di riso e la
confezione portata dalla Thailandia è subito esaurita. Qualche
settimana fa ho ripreso in mano un libro che ho da tempo, si
chiama “Carni” di Joanna Farrow, ci sono ricette meravigliose
tra cui il pollo thailandese al curry, io non me la sono
sentita di chiamarlo così visto che ho fatto diverse modifiche
per mancanza di alcuni ingredienti e per averne aggiunto altri
a “sentimento”. La ricetta è veloce e molto gustosa, a noi è
piaciuto molto!!
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POLLO ASIATICO
per 2 persone

500 g di sovracosce di pollo
150 g di latte di cocco
150 g di brodo di pollo
60 g di riso basmati
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per la salsa
1 cucchiaio di salsa di pesce

1/2 peperoncino
2 cm di radice di zenzero
2 cucchiaini di curcuma

succo e scorza di 1/2 lime
1 spicchio di aglio
1 cipolla piccola

2 cucchaini di zucchero di canna
30 g di arachidi

olio extravergine d’oliva



Eliminate  la  pelle  e  l’osso  dalle  sovracosce  di  pollo  e
tagliate a pezzetti di 2/3 centimetri.  In un tegame fate
scaldare il brodo assieme al latte di cocco e cuocete il pollo
per 30 minuti. Nel frattempo tritate la cipolla, l’aglio ed il
peponcino e mettetele in padella con dell’olio extravergine
d’oliva,  fate  appena  rosolare  ed  aggiungete  i  rimanenti
ingredienti della salsa, lo zenzero grattugiato. Fate cuocere
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qualche minuto mescolando continuamente, aggiungete il pollo
con il sugo di cottura rimasto e lasciate insaporire qualche
minuto! Cuocete il riso e servitelo assieme al pollo.
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Qualche ricordo di Ayutthaya
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BIRYANI AL POLLO E MELA
Si riparte con l’MTC, si riparte a giocare.. in modo ancora
più responsabile e consapevole di prima, si perché l’aver
vinto per me non significa essere arrivata ma al contrario è
quasi  come  iniziare.  Adesso  mi  sento  come  se  dovessi
dimostrare  ad  ogni  nuova  sfida  che  sono  all’altezza,  che
quella vittoria è arrivata per un motivo. Magari può sembrare
un pochino contorto ma a me piace guadagnarmi e sopratutto
meritarmi le cose senza se e senza ma e ho la tendenza a
prendere tutto piuttosto seriamente. Bene, ma passiamo alla
sfida, Annalena ci ha proposto il riso in un bellissimo post
carico  di  informazioni  e  consigli,  sono  seguiti  dei  post
dell’MTC che parlano delle cotture e delle tipologie di questo
meraviglioso alimento che consiglio a chi ancora non lo ha
fatto, di leggere. Io amo il riso, nella mia dispensa c’è il
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basmati, il jasmine, il venere, quello rosso, un brown rise
thailandese comprato sul posto, il riso balilla, il classico
carnaroli,  il  viallone  nano..  l’originario  mancava  e  l’ho
comprato.. e tanti ancora ne vorrei provare!! Capita spesso
che  il  mio  pranzo  sia  semplicemente  riso  bianco  con  olio
zenzero e parmigiano e a me piace moltissimo.
Confesso che mi ero fatta molto tentare dal provare una delle
ricette di Annalena, in particolare la bavarese, ma poi ho
iniziato  a  pensare  e  anche  se  inizialmente  la  mia  mente
partoriva solo dolci, mi son ricordata di una ricetta che da
tanto tempo volevo provare a fare, il biryani. Non so se la
mia ricetta si possa meritare questo nome perché non sono
un’esperta di cucina indiana, ma spero quantomeno di essermici
avvicinata. Le quantità di spezie che ho utilizzato non è
eccessiva perché avevo paura risultassero troppo invadenti,
infatti  al  gusto  finale  non  sono  predominanti  quindi  se
qualcuno  ama  particolarmente  il  loro  sapore  consiglio  di
aumentarne la quantità. Non ho utilizzato le uvette perché da
queste parti non sono apprezzate e quindi ho aggiunto la mela
per “addolcire” un pochino il sapore e a mio gusto con lo
zafferano si sposa molto bene.



BIRYANI AL POLLO E MELA
 per due persone
per la marinatura

200 g di sovracosce di pollo (peso al netto degli scarti)
125 g di yogurt bianco intero
2 cucchiai di succo di limone

1 cucchiaino di cannella in polvere
1 cucchiaino abbondante di curcuma
1 cucchiaino di semi di cumino

1/2 peperoncino rosso fresco tritato
2 cm di zenzero fresco

per il riso
150 g di riso Basmati

300 g di acqua
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1 cipolla bionda
1 carota

1 spicchio d’aglio
1 foglia di alloro

1 mela piccola
15 g di pinoli

pistilli di zafferano
2 cucchiai di latte fresco

2 bacche di cardamomo
sale

 

Per prima cosa preparate la marinatura, unite allo yogurt
tutti gli ingredienti, lo zenzero grattugiato. Eliminate la
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pelle  dal  pollo  e  tagliatelo  a  dadini  di  circa  2  cm,
mescolatelo alla marinatura e disponetelo in un contenitore,
ricoprite  di  pellicola  trasparente  e  lasciate  riposare  in
frigorifero da 12 a 24 ore.
Sbucciate la cipolla, tagliatela a metà e poi a fette sottili.
Bagnare la lama del coltello vi aiuterà a non piangere, con me
funziona. Pulite la carota e affettate anch’essa a rondelle
sottili. Sbucciate la mela, tagliatela a spicchi che priverete
del torsolo, riducetela poi a dadini. Mettete tutto in una
padella  dove  avrete  fatto  scaldare  dell’olio  extravergine
d’oliva,  unite  anche  uno  spicchio  d’aglio  intero.  Fate
rosolare  a  fuoco  basso.  Contemporaneamente  fate  scaldare
l’acqua in una pentola con i semi delle bacche di cardamomo.
In un’altra padella fate rosolare a fuoco vivo il pollo con
tutta la sua marinatura.
Accendete  il  forno  a  180°.  Scaldate  il  latte  e  fatevi
rinvenire i pistilli di zafferano. Quando il mix di verdure e
mela  sarà  cotto  unite  il  riso  che  avrete  precedentemente
risciacquato. Aggiungete 300 grammi di acqua bollente, dalla
quale avrete tolto i semi di cardamomo, e il latte con lo
zafferano, riportate a bollore e versate tutto in una pirofila
da forno provvista di coperchio, unite anche la foglia di
alloro. Coprite la pirofila con il coperchio e infornate per
15  minuti  finché  il  liquido  sarà  completamente  assorbito.
Lasciate riposare una decina di minuti e servite. Tostate i
pinoli e disponeteli sul riso direttamente nei piatti.
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con questa ricetta partecipo all’MTC di settembre
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