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	Bicchierino di zuppetta di pomodoro  e spiedino di sarde con verdure grigliate

	Gnocchetti di patata e farina integrale con vongole,cozze e fiori di zucca  

	Rollatine di sgombro con verdure al vapore e schiacciatine di patate
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Bicchierino di zuppetta di pomodoro e spiedino di sarde con verdure grigliate 
Per 4 persone 
La zuppetta:
200g pomodori ramati
50 g peperoni rossi
Aceto di vino rosso 
Olio extravergine
G 10 miele 
Procedimento

Scottare per pochi istanti i pomodori in acqua bollente,scolarli,spellarli,tagliarli a metà e privarli dei semi.

Frullarli con i peperoni, il miele e l’aceto.
Emulsionare, infine con 2 cucchiai di olio extravergine.
Riempire 4 bicchierini piccoli con la zuppetta di pomodoro  e lasciare raffreddare in frigorifero. 
Per gli spiedini:
8 sarde piccole e freschissime
30 g capperi
30 g olive  nere 
50 g pecorino  grattugiato
4 falde di melanzane 
4 falde di zucchine
Olio extra vergine 
Menta fresca 
Procedimento

Pulire le sarde, eliminare la lisca e le interiora,lavare bene in acqua e sale,disporre su carta assorbente e lasciare asciugare per circa ½ ora in frigorifero.
Preparare un battuto finissimo con capperi, olive nere e pecorino grattugiato, farcire i filetti e arrotolarli come una piccola girella.
Grigliare le falde di zucchina e di melanzana,condire con sale,olio e menta,arrotolare anche le verdure come delle piccole girelle.
Comporre gli spiedini di bambù con la zucchina,la sarda,e infine la melanzana.
Cuocere  gli spiedini in forno già caldo a160°c per 3 minuti.
Disporre 1 spiedino sopra ad ogni bicchierino e servire.
Gnocchi di patata e farina integrale con cozze, vongole e fiori di zucca 
X 6 persone 
800 g di patate lessate e schiacciate 
300 g farina integrale 
N 2 uova 
Sale –pepe-olio extra –vino bianco-noce moscata  q.b
Aglio 2 spicchi
Prezzemolo
Cozze kg 1 
Vongole kg 1
Zucchine n 2
Fiori di zucca n 12
Procedimento

Impastare le patate calde con la farina,le uova sale e pepe e una grattugiata di noce moscata. Formare dei cilindretti con le mani  e tagliare gli gnocchi.
Fare aprire  separate le cozze e le vongole con 1 spicchio d’aglio e un po’ di prezzemolo tritato; bagnare con vino bianco,fare evaporare e togliere il guscio avendo cura di conservarne qualcuno con guscio per decorare. conservare anche il sughetto fanno in cottura.
Tagliare il verde delle zucchine e formare dei bastoncini sottilissimi.
Pulire i fiori di zucca tenerne 6  interi e gli alti spezzettarli con le mani.
Mettere una padella poco olio,un po’ di prezzemolo tritatole vongole e le cozze sgusciate ;lessare gli gnocchi in acqua bollente e salata, scolarli nella padella con il sugo caldo, aggiungere il sughetto di cottura, il verde delle zucchine, i fiori di zucca a pezzetti.

Aggiustare di sale e pepe e servire decorando ogni piatto con un fiore di zucca e con le cozze e le vongole con il guscio. 
Rollatine di  sgombro con verdure al vapore e schiacciatine di patate
Per 6 persone
Rollatine:
6 filetti di sgombro
12 asparagi freschi
Carote n 3 
Zucchine n 2
Olio extravergine 
1 scalogno
1 ciuffo di dragoncello fresco
Sale e pepe 
Procedimento

Lavare  asciugare bene i filetti di sgombro ed eliminare tutte le lische.

Insaporire con sale,pepe,delle fettine molto sottili di scalogno,qualche foglia di dragoncello e un filo d’olio e lasciare marinare per circa ½ ora.
Lessare per pochi minuti gli asparagi,le carote e le zucchine tagliate a bastoncino e raffreddarle subito in acqua e ghiaccio.

Scolarle bene  e condire le verdure con olio e un pizzico di sale.
Togliere i filetti dalla marinata,disporli in stampini di alluminio formando un cerchio, farcire con le verdure preparate e cuocere al vapore per circa 5-8 minuti.
Per le schiacciatine:
800 g patate a pasta gialla 
4-5 steli di erba cipollina 
Olio extravergine 
Sale e pepe bianco
Procedimento

Lessare le patate intere con la buccia in abbondante acqua bollente salata.
Eliminare la buccia e passarle subito con lo schiacciapatate. disporre la purea in una ciotola, mescolare aggiungendo erba cipollina tagliuzzata, un filo d’olio, sale e pepe. Formare 6 schiacciatine quadrate o rettangolari alte circa 2 cm e cuocerle in forno a 120°c per circa 6 minuti.
Cuocere  in padella 50 g di pomini con uno spicchio d’aglio sale e pepe; frullare tutto.
Sistemare in ogni piatto una schicciatina con sopra una rollatina di sgombro e insaporire con la salsina di pomodoro.
Servire subito. 
Mousse alle fragole  
Dose per  circa 20 monoporzioni
Purea di fragole 1 litro (ottenuta  facendo bollire la frutta con 250 g di zucchero per kg).
Panna fresca l 1
Colla di pesce  g 20/25
Meringa all’italiana g 150
Procedimento
Quando le fragole sono pronte, frullarle e aggiungere la colla di pesce ammorbidita in acqua fredda;mescolare con una frusta. lasciare raffreddare. Montare la panna,aggiungere la meringa e quando è tutto montato, incorporare manualmente la purea mescolando dal basso verso l’alto avendo cura di non smontare il composto. Mettere la mousse negli stampini e lasciare riposare in frigorifero per almeno 3 ore prima di servire.
Meringa all’italiana 
Albumi g 500
Zucchero kg 1
Acqua g 250
Procedimento

Sciogliere lo zucchero nell’acqua e mettere il tutto in una casseruola  sul  fuoco.

Lasciare bollire fino a quando non raggiunge la temperatura di 121°c. nel frattempo che lo zucchero cuoce, montare gli albumi con il frullino o con il monta panna e non appena lo sciroppo è pronto versarlo a filo sugli albumi continuando a montare fino a quando la meringa non sarà fredda.
Crema pasticcera
Ingredienti

Latte
L 1

Tuorli
N 8

Zucchero
G 300

Farina
G 100

Aromi Vaniglia- limone
q.b
Procedimento
1) portare a bollore il latte con gli aromi.
2) sbattere a lungo i tuorli con lo zucchero ed aggiungere la farina setacciata sempre mescolando.
3) versare gradatamente il latte bollente nel composto per stemperarlo;travasare la crema nella casseruola, porla sul fuoco e fare riprendere il bollore alla crema mescolando con la frusta alternata alla spatola di legno.
Fare bollire per qualche minuto.
4) versare la crema in una teglia o in una boule, coprirla con la pellicola  e farla raffreddare in abbattitore di temperatura.  
Pasta frolla 
Ingredienti
U.m e quantita’

Farina 
Kg 1

Zucchero a velo 
G 400

Tuorli
G 160

Burro 
G 600

Aromi vaniglia e limone
Q.b

Procedimento
1) setacciare la farina. ammorbidire il burro e incorporare lo zucchero a velo.
2) aggiungere i tuorli continuando ad impastare. Infine aggiungere la farina e gli aromi.
3) impastare velocemente fino ad ottenere un composto omogeneo e liscio.
4) fare riposare la frolla almeno 1 ora in frigorifero prima di utilizzarla.
N.b. La caratteristica della pasta frolla è la friabilità,quindi per ottenere un buon risultato occorre lavorare poco la pasta. 
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