
NIDI DI RONDINE CON ROBIOLA E
PORCINI
I  nidi  di  rondine  alla  robiola  e  porcini  sono  una
rivisitazione  di  un  classico  piatto  romagnolo.  La  ricetta
classica nel ripieno non prevede la robiola, che a mio parere
ci stà d’incanto, ma “solamente” prosciutto funghi e fontina o
mozzarella,  il  tutto  farcito  con  abbondante  besciamella,
alcune versioni prevedono anche l’uso della salsa di pomodoro
o del ragù di carne. Un piatto goloso e di sicuro effetto,
ottimo per essere servito durante le festività o per il pranzo
della domenica.

Questa ricetta la potete trovare anche nel nuovo numero di
Taste&More, assieme ad un’idea vegetariana per una ricca pasta
al forno realizzata da Mary Pellegrino. A fine post cliccando
sulla copertina potrete sfogliare il num. 23 di Taste&More.

https://www.ombelicodivenere.com/2016/12/nidi-di-rondine-con-robiola-e-porcini.html
https://www.ombelicodivenere.com/2016/12/nidi-di-rondine-con-robiola-e-porcini.html
http://tastemoremagazine.blogspot.it/
http://www.angolodidafneilgusto.com/


NIDI  DI  RONDINE  CON  ROBIOLA  E
PORCINI
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Per la pasta
300 g di farina 00
3 uova
Per il ripieno
300 g di robiola
250 g di prosciutto cotto
300 g di funghi champignon al netto
300 g di funghi porcini al netto
60 g di parmigiano reggiano
Per la besciamella
800 g di latte intero
80 g di burro
50 g di farina 00
noce moscata
sale

Per la besciamella, fate scaldare il latte, in un largo1.
tegame mettete il burro a pezzi e fatelo sciogliere.
Aggiungete la farina e mescolate con una frusta, unite
il  latte  a  filo  sempre  mescolando.  Completate  con
abbondante noce moscata e regolate di sale.
Cuocete a fiamma bassa sempre mescolando fino a quando2.
la besciamella sarà densa.
Pulite i funghi con un panno umido per eliminare la3.
terra, mondateli, pesate il quantitativo necessario e
tagliateli  a  rondelle.  In  una  padella  fate  scaldare
dell’olio extravergine d’oliva, mettete gli spicchi di
aglio interi ed i funghi, fate cuocere qualche minuto e
allungate con una tazza di acqua, regolate di sale e



proseguite la cottura per circa 30 minuti, eliminate
l’aglio.
In una ciotola lavorate la robiola con il parmigiano4.
reggiano  grattuggiato  e  8  cucchiai  abbondanti  di
besciamella.
Preparate la pasta lavorando la farina con le uova fino5.
a formare un panetto liscio. Fate riposare la pasta
coperta per 30 minuti poi stendetela sottile.
Dividete la sfoglia ottenuta in tre strisce e a loro6.
volta dividetele in due pezzi. Fate bollire abbondante
acqua salata e cuocete 3-4 minuti i pezzi di pasta due
per volta.
Scolateli e stendeteli man mano su un canovaccio pulito,7.
tamponate in modo da asciugare la pasta. Stendete uno
strato  di  crema  di  robiola  su  ogni  pezzo  di  pasta
lasciando un bordo di 1 centimetro tutto attorno.
Fate un secondo strato con i funghi e un terzo con il8.
prosciutto. Arrotolate la pasta e tagliate dei pezzi di
circa 4 centimetri. Ricoprite il fondo di una teglia con
uno strato abbondante di besciamella e disponete i nidi
di rondine uno affianco all’altro.
Completate con la rimanente besciamella facendola colare9.
tra i nidi.
Scaldate  il  forno  impostato  con  la  funzione  cottura10.
tradizionale statica a 180°C, cuocete 40 minuti, gli
ultimi  15  minuti  modificate  la  modalità  di  cottura
impostando la funzione riscaldamento dal basso.

 

RICETTA REALIZZATA CON FORNO TOUCH 60 SMALVIC

http://www.smalvic.it/it/products/view/forno_60_cm/1017887500/926
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RAVIOLI  ALLA  ROBIOLA  CON
PESTO DI CAVOLO NERO PECORINO
E NOCI
Ci sono quelle verdure “sconosciute” che raramente si riescono
a  trovare  al  supermercato,  poi  accada  che  all’improvviso
appaiono e le vedi quasi ovunque… è quello che è successo
l’anno scorso con il cavolo nero che dalle mie parti non era
comune. L’ho sempre usato nelle mie zuppe con grandissima
soddisfazione tanto che è diventato l’ingrediente principale
che non può mancare mai. Questa volta però ho deciso di usarlo
per fare un pesto che a dire il vero mi è piaciuto più di
quanto immaginassi e anche qui a casa ha superato il test a
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pieni voti. Io l’ho usato per condire una pasta ripiena ma
credo che stia benissimo con qualsiasi pasta.
Il pecorino di fossa che ho utilizzato è quello di Sant’Agata
Feltria  che  ha  un  sapore  più  delicato  rispetto  ad  altri
formaggi  di  fossa  ma  rimane  pur  sempre  molto  saporito.
L’equilibrio del pecorino e del cavolo è comunque molto buono
in quanto nessuno dei due sapori prevale sull’altro.

Vi lascio anche un’idea per una zuppa deliziosa con il cavolo
nero, topinambur e tanti cereali, la mia ricetta la trovate
qui

http://www.agrodolce.it/ricette/zuppa-di-cereali/


RAVIOLI ALLA ROBIOLA CON PESTO DI
CAVOLO NERO PECORINO E NOCI
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<strong>Per la pasta</strong>
190 g di farina 00
2 uova
200 g di robiola
pepe nero
<strong>Per il pesto</strong>
60 g di cavolo cavolo nero (foglie tenere)
20 g di pecorino di fossa o altro saporito
2 noci
1/2 spicchio d'aglio
40 g di olio extravergine d'oliva
<strong>Per completare</strong>
1 noce
4 mezzi pomodorini secchi sott'olio

Per la pasta, su di un tagliere disponete la farina, con1.
la mano formate un buco al centro, rompete le uova e
versatele all’interno.
Lavorate inizialmente con una forchetta e proseguite a2.
mano fino a formare un impasto omogeneo.
Lasciate  riposare  la  pasta  30  minuti  coperta  da  un3.
piatto.
Nel frattempo lavate le foglie tenere del cavolo nero e4.
lessatele 2 minuti in acqua bollente.
Scolate il cavolo e passatelo immediatamente in acqua5.
fredda, strizzate benissimo le foglie per togliere tutta
l’acqua.
Tritate  grossolanamente  le  foglie  e  mettetele  nel6.
mortaio, unite le noci, il pecorino, l’aglio e una paste



dell’olio.
Con il pestello iniziate a lavorare il pesto aggiungendo7.
l’olio rimasto un po’ per volta.
Io ho lasciato il pesto un pochino grumoso ma se lo8.
desiderate più liscio basterà pestarlo di più.
Mettete in una ciotola la robiola ed il pepe nero e9.
lavorate con una forchetta
Riprendete la pasta e stendetela sottile.10.
Tagliate delle strisce alte circa 4 centimetri e a loro11.
volta  dividetele  in  quadri.  Disponete  al  centro  una
nocciola di robiola piegate formando un triangolo.
Sigillate bene i bordi e passateli con i rebbi di una12.
forchetta.
Cuocete la pasta in abbondante acqua salata bollente per13.
circa 3-4 minuti.
Scolate la pasta e conditela con il pesto di cavolo14.
nero,completate con dei gherigli di noci e i pomodorini
secchi tagliati a pezzetti.
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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
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.

https://www.ombelicodivenere.com/2016/05/crema-di-piselli-speziata-alla-robiola.html
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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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CROSTATA  CHEESECAKE  COCCO  E
MORE
Quella di more è nella mia top five delle confetture preferite
e quest’estate non posso di certo lamentarmi per la quantità
che ne hanno prodotto i nostri bei rovi che si sono sviluppati
a dismisura producendo frutti enormi e dolcissimi. Con la
prima raccolta abbondante sono riuscita a fare 3 bei vasetti
di confettura che adoro. E per consumare tutti i nuovi frutti
che  continuano  a  maturare  ho  preparato  questa  crostata
ricchissima di more. Una delizia!
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CROSTATA CHEESECAKE
COCCO E MORE

per una crostata da 22 cm

Per la frolla al cocco
140 g di farina

40 g di cocco raspè
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80 g di burro
80 g di zucchero

2 tuorli
succo di 1/2 limone

Per la crema
200 g di robiola
150 g di panna

60 g di zucchero a velo
10 g di succo di limone

250 g di more circa
gelatina di albicocche spray

scaglie di cocco
200 g di confettura di more*

*Per la confettura di more
1,3 kg di more

400 g di zucchero
succo di 1/2 limone



Lavorate assieme tutti gli ingredienti della frolla fino a
formare un composto omogeneo. Avvolgete la pasta in pellicola
per  alimenti  e  mettete  in  frigorifero  per  almeno  un’ora.
Stendete  la  frolla  non  troppo  sottile,  arrotolatela  sul
mattarello e poggiatela sul una teglia per crostate dal fondo
removibile.  Con  i  rebbi  di  una  forchetta  forate  tutto  il
fondo. Coprite con un foglio di carta forno e riempite con dei

http://www.ombelicodivenere.com/wp-content/uploads/2015/07/crostata-cheesecake-cocco-e-more1.jpg


fagioli secchi. Cuocete 1o minuti, togliete fagioli e carta
forno e proseguite la cottura per altri 15 minuti. Aspettate
che si raffreddi per sformarla.
Nel frattempo preparate la crema mescolando la robiola con lo
zucchero ed il succo di limone, montate la panna molto fredda
ed unitela delicatamente.
Sul fondo della crostata distribuite la confettura e sopra
mettete la crema di robiola.
Fate riposare in frigorifero qualche ora prima di servire.
Decorate con le more fresche e le scaglie di cocco. Spruzzate
la gelatina su tutta la crostata e servite.

*Per la confettura di more, lavate molto bene i frutti e
metteteli  in  una  ciotola  con  lo  zucchero  ed  il  succo  di
limone. Lasciate macerare per 5-6 ore e trasferite tutto in un
tegame dal fondo spesso. Portate a bollore e con un mixer ad
immersione frullate a lungo le more. Fate passare la purea
attraverso un colino dalle maglie non troppo fitte. Aiutatevi
con un cucchiaio a far passare tutta la purea. Rimettete nel
tegame  e  proseguite  la  cottura  per  circa  un’ora.  Fate
attenzione a non prolungare troppo la cottura, le more sono
ricche di pectina e raffreddandosi la confettura si rapprende
molto. Se dovesse indurirsi troppo aggiungete una tazzina di
acqua ed invasate.
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WHITE COCONUT ROSE CAKE
Questo mese va di dolci!! E forse non è ancora finita.. e la
prova costume dove la mettiamo mannaggia!!! Però in casi come
questo ne vale davvero al pena, questa torta è spettacolare,
decisamente  ottima!!  Adoro  il  cocco  e  ho  pensato  fosse
perfetto per farcirla, non ne ho usato moltissimo per non
coprire troppo gli altri sapori!! L’acqua di rose non l’ho
trovata e così sono andata alla ricerca di rose non trattate.
Godetevi questa meraviglia!!!

WHITE COCONUT ROSE CAKE

https://www.ombelicodivenere.com/2014/05/white-coconut-rose-cake.html
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per una torta da 18 centimetri
Per la torta

 230 g di farina 00
220 g di zucchero
220 g di burro

60 g di yogurt greco
60 g di latte fresco
10 g di baking powder

6 albumi
per l’acqua di rose*
1 rosa non trattata

acqua
per la crema formaggio e cocco

180 g di panna fresca
 170 g di yogurt greco

120 robiola
70 zucchero

25 g di cocco in scaglie fini
 

¼ di bacca di vaniglia
 *2 cucchiai di acqua di rose



 

Per  l’acqua  di  rose,  lavate  accuratamente  una  rosa  non
trattata  e  mettete  i  petali  in  un  tegame,  coprite  con
dell’acqua, quella che basta per coprire i petali. Lasciate
riposare qualche ora e portate a bollore, appena i petali
avranno rilasciato tutto il loro colore spegnete e filtrate il
liquido. Lasciate raffreddare. 
Per la torta, montate il burro con i 220 grammi di zucchero
fino a formare una crema soffice. Unite il latte, lo yogurt,
l’acqua di rose e la vaniglia. Sbattete gli albumi con una
forchetta, uniteli al composto di burro alternandoli con la
farina. Ungete poco due teglie da 18 centimetri e versate metà
del  composto  in  ognuna,  cuocete  a  180°C  per  circa  25/30
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minuti,  fate  la  prova  stecchino.  Lasciate  raffreddare  e
tagliate a metà le torte.
Per la crema, lavorate con una frusta lo yogurt ben scolato e
la robiola con lo zucchero, l’acqua di rose la vaniglia e il
cocco. Montate la panna fresca e unitela delicatamente alla
crema. Lasciate raffreddare in frigorifero qualche ora.
Disponete sul piatto da portata il primo strato di torta e
farcite con una parte di crema, proseguite con gli altri tre
strati  e  infine  ricoprite  tutta  la  torta.  Conservate  in
frigorifero.
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con questa ricetta partecipo al Re-cake di maggio
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CHERRY&ROSE BABA’
E se la ricetta di Roberta ci aveva incollato per ore alle
cucine  con  il  suo  uovo  alla  Benedict&co,  di  questa  che
vogliamo  dire!?!?  Antonietta,  ok  che  la  ricetta  è
meravigliosa, il risultato fantastico, il sapore ottimo, ma io
mi sono preparata per ben 5 giorni per comporre questo dolce,
va  bene  che  me  la  sono  pure  cercata,  va  bene  che  l’ho
incastrata in mezzo ad una torta per la cresima ad un’altra
torta etc.. però che maratona!! Scherzo, naturalmente non mi
stò lamentando, anzi credo sia stato uno degli MTC in cui ho
studiato con particolare attenzione, mi sono fatta un lungo
elenco di gelatine, sciroppi, creme, liquori.. il tutto poi da
collegare assieme a mo di rebus! Devo ammettere che mi sono
cimentata in preparazioni mai provate, anche se semplici, come
la pectina o gli sciroppi, che mi hanno dato soddisfazione e
il sapore dei miei babà nel complesso mi ha soddisfatto. Ma la
cosa che mi ha reso felice e orgogliosa è stata la riuscita
dell’impasto, nonostante io abbia il mio sempre fedelissimo
amico Kenwood, ho fatto tutto a mano. Dopo aver incorporato il
burro avevo la sensazione di aver sbagliato perché l’impasto è
davvero appiccicoso, ma sbatti e risbatti ed ecco che per
magia ha iniziato a staccarsi dalle mani e dal tavolo.. così
ho capito che ero sulla strada giusta, felice io di esserci
riuscita!!! Quindi grazie Antonietta per la ricetta e perché
le tue foto e le tue spiegazioni sono perfette!! Un altro
grande ringraziamento va alla Teresa, una grandissima cuoca
nonché  la  super  mamma  di  una  mia  grandissima  amica  detta
Pongo. E’ stata lei ad ispirare la mia versione del babà,
tutto è partito infatti dal suo meraviglioso liquore alle
foglie di ciliegio selvatico. Queste foglie vanno raccolte di
sera con la rugiada, vanno poi lasciate macerare nel vino
rosso.. e per il resto ve lo racconterò quando avrò ricetta e
foglie!!!  Comunque  questo  liquore  ha  un  meraviglioso
retrogusto di ciliegia, è dolce e non eccessivamente alcolico,
ho pensato fosse ideale per questa ricetta!
E ora mettetevi pure comodi…

https://www.ombelicodivenere.com/2014/05/cherry-baba.html
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CHERRY&ROSE BABA’
per 11 babà
per i babà

300 g di farina manitoba bio
3 uova

100 g di burro
100 g di latte

25 g di zucchero
10 g di lievito di birra

1/2 cucchiaino di sale fino
per la bagna alla ciliegia

600 g di scriroppo di ciliegie*
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160 g di acqua
per la crema di formaggio alla rosa

300 g di yogurt greco magro
250 g di robiola
120 g di zucchero

5 cucchiai di acqua di rose**
per la gelatina alla rosa
250 g di acqua di rose**
100 g di zucchero semolato

100 g di pectina di mele verdi***
*sciroppo di ciliegie

800 g di ciliegie denocciolate
500 g di zucchero semolato

3 cucchiai di succo di limone
***Pectina di mele verdi
 1000 g di mele grammy

1000 g di acqua
succo di 2 limoni
**Acqua di rose

petali di 4 rose profumate e non trattate
acqua q.b.

120 g di Liquore alle foglie di ciliegio selvatico
Per la preparazione del babà vi riporto le indicazioni di
Antonietta.
Lievitino Sciogliere il lievito di birra con 50 g di latte
tiepido e 1 cucchiaino di zucchero e impastarli con 70 g di
farina,  tutti  presi  dal  totale  degli  ingredienti.  Lasciar
lievitare fino al raddoppio, coprendo la ciotola con un telo
inumidito.
Primo impasto Versare in una ciotola il resto della farina
(230 g), fare la fontana, versarci il lievitino e le tre uova.
Impastare schiacciando ripetutamente nella mano l’impasto per
amalgamare le uova e aggiungere un cucchiaio alla volta di
latte per ammorbidirlo un po’, man mano che se ne senta la
necessità,  facendo  attenzione  a  non  renderlo  molle;  poi
impastare energicamente, sbattendolo verso la ciotola per una
decina di minuti. Coprire e lasciar lievitare per 80/90 minuti
e comunque fino al raddoppio.
Secondo impasto In una ciotolina lavorare il burro a pomata,
impastandolo  con  il  restante  zucchero  (20  g)  e  il  sale.
Aggiungerlo  al  primo  impasto  una  cucchiaiata  alla  volta



facendo  assorbire bene  prima di aggiungere  la
successiva. Lavorare per 5 minuti nella ciotola, poi ribaltare
l’impasto  su  un  piano  da  lavoro  e  iniziare  a  lavorare
energicamente piegandolo e sbattendolo più volte per 15/20
minuti. Qui bisogna avere tenacia e resistenza perché questa è
quella fase in cui è possibile ottenere un babà spugnoso e
morbido, capace di assorbire e trattenere la bagna.
Quando inizierà a staccarsi dalle mani e piegandolo manterrà
una  forma  tondeggiante,  senza  collassare  e  vedremo
l’accennarsi di bolle d’aria il nostro impasto è pronto.
Ricavarne 11 palline e sistemarle negli stampini monoporzione
precedentemente imburrati.
Ogni pallina deve arrivare a metà altezza dello stampino.
Sistemarli in una teglia e lasciar lievitare in forno spento
con  luce  accesa  fino  a  quando  triplicano  di  volume,
fuoriuscendo dal bordo superiore formando una calottina di
circa 2 cm. 



Preriscaldare il forno a 200°, infornare, abbassare a 180° e
cuocere per 20 minuti. A metà cottura coprire con un foglio di
alluminio.A  cottura  ultimata  lasciar  intiepidire  per  10
minuti, staccarli delicatamente dagli stampini (basta reggere
lo  stampino  con  una  mano  e  con  l’altra  tirare
e  contemporaneamente  roteare  leggermente  la  calottina)  e
adagiarli in una ciotola
larga
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Prima  di  tutto  preparate  la  ***pectina.  Lavate  le  mele  e
tagliatele  a  spicchi  senza  eliminare  buccia  e  torsolo.
Mettetele in una pentola e irroratele con il succo di limone.
Coprite con l’acqua e portate a bollore, cuocete per circa 40
minuti. Passate tutto attraverso un colino a maglia fitte e
lasciate colare tutto il liquido per almeno 5-6 ore. Mettete
il liquido ottenuto in una pentola e fatelo dimezzare a fuoco
basso.  Se  volete  conservarlo,  versatelo  ancora  caldo  nei
vasetti sterilizzati, chiudeteli e teneteli rovesciati finché
il liquido sarà freddo.
**Per l’acqua di rose, lavate accuratamente i petali sani e
profumati di 4 rose non trattate, metteteli in un tegame con
dell’acqua,  ne  servirà  giusto  la  quantità  per  coprirli.
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Lasciate riposare un paio d’ore e poi mettete sul fornello,
quando  l’acqua  arriverà  a  bollore  e  i  petali  avranno
rilasciato  il  colore  rimanendo  rosa  pallidi,  filtrate  il
liquido e imbottigliate.

Per la gelatina di rose, in un pentolino mettete l’acqua di
rose, la pectina e lo zucchero, portate a circa 108° C e
invasate bollente, raffreddandosi si rapprenderà.
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*Per lo sciroppo di ciliegia, mettete le ciliegie denocciolate
in una ciotola con lo zucchero e il succo di limone, lasciate
macerare 2-3 ore.  Mettete tutto in una pentola e fate bollire
20 minuti. Scolate le ciliegie.
Per la bagna alle ciliegie, allungate 600 grammi di sciroppo
di ciliegie con l’acqua.
Per  la  crema,  con  una  frusta  lavorate  la  robiola  fino  a
renderla cremosa, unite lo yogurt greco, lo zucchero e l’acqua
di  rose,  mescolate  velocemente  finché  lo  zucchero  sarà
sciolto. Lasciate rassodare il frigorifero almeno 3-4 ore.
Mettete i babà in una ciotola e irrorateli con la bagna, ogni
15 minuti girateli in modo che si inzuppino in modo omogeneo,
proseguite  così  finché  il  babà  tratterà  più  a  lungo  il
liquido. Scolateli dalla bagna. Aggiungete il liquido rimasto
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con il liquore alle foglie di ciliegio, versatelo sui babà in
modo omogeneo.
Scaldate la gelatina di rose per farla diventare liquida e
spennellatevi i babà.
Tagliateli a metà e farciteli con la crema di formaggi alla
rosa. Completate a piacere con ciliegie fresche.
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con questa ricetta partecipo all’MTC di maggio
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CIAMBELLA COCCO E LATTICELLO
Ma voi vi ricordate quando eravate piccoli?!! io ho pochi
ricordi ma quelli che ho sono molto chiari, ricordo di un
giorno, avrò avuto 4-5 anni, avevo una gonna rossa a balze e
una maglietta bianca fatta ai ferri, i capelli legati e mi
nascondevo dietro a delle colonne perchè non volevo essere
fotografata, ero arrabbiata e col muso lungo.. odiavo le foto,
ne  ho  una  marea  dove  sto  correndo  furiosa  incontro  al
fotografo urlando con le braccia in alto e i pugni chiusi,
nella speranza di arrivare in tempo per fermare lo scatto,
come cambiano le cose, i gusti, le passioni.. una però non mi
è passata, quella di calimero!!
Ricordo che da piccola lo adoravo ed era molto “di moda” ai
tempi, non so chi mi avevesse regalato un suo peluche ma ho
stampato  nella  mente  la  scena  in  cui  entro  nell’atrio
dell’asilo, che allora mi sembrava immenso, e tutti i bimbi mi
corsero  incontro  invidiosi  del  mio  nuovo  amico  e  io  ero
orgogliosissima di averlo tutto per me, ricordo bene quella
sensazione!!
Beh.. anche qui ho trovato il mio calimero, e chi non la
conosce  la  nostra  Fede!?!?,  i  suoi  post  sono  sempre
coinvolgenti  e  le  sue  ricette  una  vera  garanzia!
Mi son trovata il frigo pieno di avanzi da terminare e mezzo
barattolo di latticello, ricordo una sua ciambella che mi
aveva colpito, ho dovuto modificarla per esigenze di smaltire
formaggi vari e non ho messo gli amaretti perchè qui non vanno
molto… Comunque la ciambella è risultata buonissima, soffice e
delicata!! Ho aumentato le dosi per terminare i miei avanzi e
ho aggiunto un pò di burro per equilibrare le quantità, ne ho
ricavato due ciambelle da 18 cm ma con queste dosi potete
anche farne una sola da 28 cm.

https://www.ombelicodivenere.com/2013/04/ciambella-cocco-e-latticello.html
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CIAMBELLA COCCO E LATTICELLO
per due teglie da 18 cm
190 gr di farina 00

150 gr di fecola di patate
110 gr di farina di cocco
250 gr di zucchero di canna

3 uova
100 gr di robiola

100 gr di mascarpone
100 gr di burro

250 gr di latticello*
1+1/2 bustina di lievito
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60 gr di lamponi circa**
scorza di 1 limone bio

pizzico di sale
*potete sostituire il latticello con 125 di yogurt bianco
magro miscelati a 125 di latte fresco, oppure potete farvelo
da soli, vedete come fare qui

**Potete  sostituire  i  lamponi  con  dei  mirtilli  o  delle
fragole, fare un mix o non mettere niente.

Lavorate una decina di minuti le uova con lo zucchero fino a
renderele gonfie e piuttosto sode.
Lavorate assieme i formaggi con il latticello e il burro fuso
e raffreddato.
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Setacciate assieme farina, fecola, lievito e sale, unitevi poi
la farina di cocco.
Incorporate delicatamente le uova al mix di formaggi unite la
scorza grattugiata del limone e le farine, mescolate molto
bene, infarinate appena i lamponi e aggiungeteli all’impasto.
Imburrate lo stampo da ciambella e versatevi l’impasto.
Cuocete circa 40 minuti a 180°, se fate due ciambelle piccole
cuocete circa 30 minuti, ma fate la prova stecchino.

 

con questa ricetta aprtecipo al contest di Simona
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CRACKER DI RICOTTA CON MELE
AL MIELE E ZAFFERANO
Innanzi tutto vorrei ringraziare tutti quelli che sono passati
da qui in questi giorni e mi hanno lasciato un pensiero, ma
anche quelli che semplicemnte sono passati silenziosi, è bello
leggere la vostra “vicinanza”
Ho passato una ventina di giorni lontana dalle mie ricette e
anche un pò dalla mia casa a dir la verità ma l’ho fatto
volentieri,  ora  però  ho  ripreso  in  mano  gli  attrezzi  del
mestiere e mi son messa all’opera.
Ho ricevuto la proposta di realizzare una ricetta per un pic
nic con le pink lady, queste fantastiche mele che tra l’altro
sono  le  mie  preferite,  e  non  lo  dico  perchè  “devo”..  se
qualcuno si ricorda già ne avevo parlato per la mia torta
cremosa di mele e noci.
Ho avuto pochissimo tempo per pensare cosa preparare di adatto
ad un pic nic ma la mia testa ha elaborato questi cracker, ho
cercato di dare un’equilibrio ai sapori, il dolce del miele,
il salato dello speck e del pecorino e l’asprino della mela.
Direi che in bocca a mio parere, il tutto è molto armonico e
anche  il  mio  un  po”delicatino”  fidanzato,  nonostante
l’iniziale  titubanza  ne  ha  mangiati  4  e  gli  son  pure
piaciuti..  è..  son  soddisfazioni!!!!

http://1.bp.blogspot.com/-2GbMVB96Xa4/UX_8bl5e9MI/AAAAAAAAF1g/JmAtMTMNja0/s1600/banner+orologiook.jpg
https://www.ombelicodivenere.com/2013/04/cracker-di-ricotta-con-mele-al-miele-e.html
https://www.ombelicodivenere.com/2013/04/cracker-di-ricotta-con-mele-al-miele-e.html
http://www.ombelicodivenere.com/2012/11/torta-cremosa-di-mele-e-noci.html
http://www.ombelicodivenere.com/2012/11/torta-cremosa-di-mele-e-noci.html


CRACKERS DI RICOTTA CON MELE
AL MIELE E ZAFFERANO
per circa 20 pezzi

per i crackers
200 gr di farina 00

100 gr di ricotta di mucca
45 gr di olio extravergine d’oliva

50 ml di acqua
5 gr di sale fino

maggiorana
per la farcitura

160 gr di ricotta fresca di mucca
100 gr di pecorino poco stagionato
8-9 fette di speck spesse 2 mm
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2 mele pink lady
40 gr di miele d’acacia
1cucchiaino di zafferano

5 noci
10 gr di burro

Per i crackers, impastate assieme tutti gli ingredienti, fate
attenzione a regolare la quantità di acqua perchè  potrebbe
servirne di più o di meno in base alla vostra farina, comunque
dovete ottenere un’impasto molto morbido ma non appiccicoso.
Lavate  e  asciugate  bene  il  timo,  inserite  le  foglioline
nell’impasto. Avvolgete tutto nella pellicola per alimenti e
lasciate riposare circa venti minuti.
Eliminate il torsolo delle mele lasciando un buco di un paio
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di centimetri di diametro e tagliatene delle fette rotonde
alte circa mezzo cm, fate scaldare il miele, scioglietevi
dentro lo zafferano e spennellate la miscela su entrambi i
lati delle rondelle di mele.
Grattugiate il pecorino con una grattugia dai fori grossi,
unitelo alla ricotta e amalgamate.
Tagliate le fette di speck in strisce larghe 1.5 cm per il
senso della lunghezza.
Stendete la pasta alta circa 3-4 mm, tagliate dei cerchi un po
più larghi delle mele e cuoceteli per 7-8 minuti a 180° forno
statico. Togliete dal forno, al centro di ogni cerchio mettete
un cucchiaino abbondante di mousse di ricotta e pecorino,
adagiate sopra la fetta di mela (la mousse dovrebbe rimanere
dove si trova il buco della mela) avvolgete attorno al buco
della mela la fetta di speck, al centro posizionate un quarto
di  una  noce,  infornate  nuovamente  per  altri  12-15  minuti
circa,  controllare  la  cottura,  quando  i  carackers  saranno
dorati togliete dal forno.
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con questa ricetta partecipo al contest Pink Lady
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