Millefoglie di verdure e Parmigiano croccante
Ingredienti per 4 persone 
· Melanzane g 250
· Zucchine g 250
· Peperoni g 250
· Olio extra 50 ml
· Sale pepe q.b
· Parmigiano grattugiato g 350
· Basilico 1 mazzetto piccolo
Lavare e mondare le verdure ;tagliarle a fettine sottili,disporle sopra una placca,condirle con sale e pepe e appassirle in forno caldo a 130°c per circa mezz’ora.
Preparare le cialde di parmigiano stendendo  su dei fogli siliconati o su carta da forno uno strato sottile di parmigiano grattugiato creando dei cerchi  da circa 6-8 cm di diametro; cuocerli in microonde alla massima potenza per circa 40 secondi.

Confezionare le millefoglie alternando strati di cialda con le verdure appassite, posizionarle sui piatti e decorare con foglie di basilico, olio extra e pepe macinato al momento. 
Mazzetto di Asparagi

Ingredienti per 4 persone

· 1 kg. di asparagi

· 120 g. di pancetta arrotolata 

· Burro g 50

· Sale - pepe q.b

Laviamo e puliamo gli asparagi, li lessiamo in acqua salata per 15 minuti circa.
Scoliamo gli asparagi, li dividiamo in 8 mazzetti.

Sistemiamo le fette di pancetta  sul piano di lavoro, adagiamo un mazzetto per fetta e arrotoliamo.
Sistemiamo gli asparagi su una teglia imburrata,condiamo con sale,pepe e qualche fiocchetto di burro e gratiniamo in forno caldo per circa 10  minuti.
Servire caldi.

Lunghetti con ragout di scorfano,vongole e pesto leggero
Ingredienti per 4 persone
Per la sfoglia 
· Farina g 300
· Uova n 3
Per il pesto:
· Basilico n 30 foglie
· Pinoli g 40
· Scalogno ½
· Sale q.b
· Grana grattugiato  g 30
· Olio extra vergine ½ bicchiere  

Per il ragù:
· Aglio 1 spicchio
· Vongole g 500
· Scorfano g 300
· Verdure di stagione g 200
· Scalogno n 1
· Pomodori n 2
· Olio extra –sale- pepe q.b
Procedimento
Preparare la pasta all’uovo,avvolgere l’impasto ottenuto nella pellicola e fare riposare per circa 30 minuti. Mettere il basilico,i pinoli,lo scalogno e il sale in un mortaio o nel frullatore  e lavorare il tutto in modo da ottenere un preparato cremoso.

Unite il grana e per ultimo l’olio. Amalgamare  bene il pesto e conservare in frigo.
Tagliare la polpa di scorfano a pezzetti e con gli scarti del pesce fare un brodo.
Pulire le verdure , tagliarle a cubetti,mettere un po’  di olio nella padella e farvi appassire lo scalogno tritato;aggiungere le verdure e farle cuocere per qualche minuto infine aggiunger lo scorfano e lasciare cuocere ancora per pochi minuti.

Aggiungere i pomodori a concasse’ e le vongole ,precedentemente aperte,  con il loro liquido di cottura ;togliere dal fuoco e unire 1 cucchiaio di pesto.
Tirare la sfoglia sottile e formare dei rettangoli di circa 10 cm di lunghezza;non appena si asciugano tagliare i lunghetti della larghezza di circa il tagliolino ma più corto ;cuocerli in abbondante acqua salata  e saltarli nella  padella del ragù bagnandoli con un po’ di brodo di pesce.
Aggiungere ancora poco pesto e servire bollenti. 
Cosciotto di agnello farcito
Ingredienti per 4 PERSONE
	Quantità
	ingredienti

	1 (Almeno 1 Kg.)
	Cosciotto D'agnello

	30 G 
	Burro

	2 Rametti 
	Timo

	2 Spicchi 
	Aglio

	1 Bicchiere 
	Vino Bianco Secco 

	N2
	carciofi

	100 g
	Salsiccia 

	
	Olio extravergine d'oliva

	
	Sale Pepe


Preparazione
Disossate il cosciotto, apritelo e conditelo con sale, pepe la salsiccia sbriciolata,i carciofi e il timo,legarlo con lo spago.
Mettete sul fuoco una casseruola con il burro e quattro cucchiaiate di olio, quando l'unto sarà caldo adagiatevi il cosciotto e lasciatelo rosolare da ogni parte a fuoco vivace, rigirandolo spesso.
Poi bagnatelo con il vino bianco che lascerete evaporare parzialmente. Dopo di che mettete il cosciotto in forno e lasciarlo cuocere per circa 50 minuti. Ogni tanto irroratelo con il fondo di cottura.
Se fosse necessario, unite un po' di acqua tiepida o, meglio ancora, brodo.
Disponete l'agnello su un piatto passate il sughetto al passino fine, quindi versatelo sulla carne.
Presentate l'agnello in tavola accompagnandolo con carciofi saltati o patate arrosto
Pastiera Napoletana 
Ingredienti per 6 PERSONE
	Grano cotto
	350 grammi

	Ricotta fresca
	250 grammi

	Farina 00
	450 grammi

	 Zucchero 
	250 grammi

	Cedro candito
	40 grammi

	Arancia candita
	40 grammi

	Uova
	5

	Latte
	300 cc

	Cannella
	1 cucchiaio

	Burro
	150 grammi


Mettete il grano cotto a bollire nel latte con metà dello zucchero mescolando di tanto in tanto.
Quando il latte si sarà ridotto ad una crema con il grano spegnete e fate raffreddare completamente.
Aggiungete la ricotta e 3 uova mescolando bene e poi i canditi. Per ultime le fiale con gli aromi ed amalgamatele al composto.
Preparate una frolla molto morbida lavorando la farina, il burro le uova e il resto dello zucchero.
Rivestite una tortiera con carta da forno e distribuiteci i due terzi di pasta, tenendo i bordi ben alti.
Riempite con il composto di grano, ripiegate i bordi. con la pasta rimasta formate dei rotolini con i quali costruire la classica griglia, che decora e dà compattezza.
Infornate a 180 gradi per 40 minuti (meglio se con il forno ventilato) Spennellate la torta con il latte o l'uovo sbattuto e terminate la cottura a 140 gradi per altri 20 minuti.
Siccome ogni forno ha la sua "personalità" saprete che è cotta quando la pasta diverrà dorata e vedrete il ripieno rassodarsi bene.
Lasciatela raffreddare completamente prima di estrarla dalla tortiera e se ci riuscite aspettate almeno una notte prima di assaggiarla.
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