martedì 16 febbraio 2010 
Menu
· Fagottino di pasta fillo su crema di parmigiano
· Strozzapreti alle canocchie, pomini e basilico
· Faraona al sangiovese su crostone di polenta 
· Zucchine in barchetta 
· Torta di robiola e salsa ai lamponi
FAGOTTINO DI PASTA FILLO
Ingredienti x 4 persone
Pasta fillo 4 fogli
Carote n 1
Zucchine n 1
Melanzane n 1
Ricotta g 100
Mozzarella g 50
Basilico n 2 foglie
Sale – pepe - parmigiano q. b
Olio extra q. b
Burro g 30 
Scalogno n ½ tritato
Pan carrè 1 fetta 
Procedimento
Pulire e lavare le verdure . tagliarle a cubetti e saltarle separatamente in padella con olio e poco scalogno, salare, pepare; metterle a scolare e farle raffreddare. 
Mettere in una ciotola la ricotta, la mozzarella, una manciata di parmigiano il basilico spezzettato e aggiungere le verdure; amalgamare e aggiustare di sapore. Imburrare i fogli di pasta fillo, piegarli a metà e imburrarli anche sopra:dividere i 4 parti la fetta di pan carrè e metterne un quadretto sopra ad ogni foglio.
Distribuire equamente il composto sopra al pane e chiudere la pasta fillo a fagottino.
Spennellare con burro e infornare a 170°c fino a che non prendono colore.
Servire caldi con crema al parmigiano ottenuta facendo bollire 200 ml di panna fresca e aggiungendo mescolando 150 g di parmigiano. 
STROZZAPRETI ALLE CANOCCHIE 
	Ingredienti x 4 persone 
	quantità

	Strozzapreti
	G 500

	Canocchie 
	G 300

	Pomodorini 
	G 150

	Aglio
	2 spicchi

	Prezzemolo 
	1 mazzetto

	Vino bianco 
	½ bicchiere

	Sale, pepe, peperoncino
	Q. b

	Olio extra 
	G 50


Pulire le canocchie, lavarle, tagliarle a metà nella pancia per il lungo e dividerle in 3-4 parti. 
Tritate aglio e prezzemolo e soffriggerli nell’olio insieme al peperoncino; aggiungere le canocchie e lasciare cuocere per qualche minuto prima di sfumare con il vino bianco.
Unire anche i pomini tagliati a metà e aggiustare di sapore con sale e pepe; lasciare cuocere per altri 6 minuti circa.
Cuocere gli strozzapreti al dente e scolarli; metterle nel sugo e saltarle aggiungendo, se serve, un po’ di acqua di cottura. Finire con un po’ di prezzemolo tritato e servire. 
FARAONA AL SANGIOVESE
Ingredienti x 4 persone 
Faraona n 1
Sangiovese l 1
Sale –pepe-olio extra q. b
Rosmarino 1 rametto
Aglio 1 spicchio 
Scalogno n 1
Cipolla n 1
Carota n1 
Sedano 1 costa piccola 
Procedimento 
Pulire bene la faraona e sciacquarla sotto all’acqua fredda; tagliarla a pezzetti e metterla a marinare per 1 notte con sedano, carota, cipolla, la cipolla tagliate grossolanamente e il vino.
Al momento della preparazione scolarla e tenere un po’ di vino della marinata.
Metterla in una teglia. Condire con sale, pepe, rosmarino e aglio tritati:rosolare in forno a 180°c fino a quando non è dorata, bagnare con il vino della marinata, finire di cuocere bagnando con poco brodo se serve. Servire su un crostone di polenta abbrustolito. 
ZUCCHINE IN BARCHETTA 
	Ingredienti per 4 persone 
	quantità

	Zucchine medie 
	N 4

	Ricotta 
	G 200

	Mortadella
	G 120

	Parmigiano grattugiato 
	G 70

	Uova 
	N 1

	Sale -pepe
	Q. b


Lavare le zucchine e svuotarle come per fare le zucchine ripiene, tagliarle a metà per ottenere 2 mezze zucchine svuotate all’interno come 2 barchette.
Sbollentarle per qualche minuto in acqua salata.
Preparare l’impasto con la ricotta, la mortadella tritata, il parmigiano e l’uovo:insaporire se necessario con sale e pepe.
Quando l’impasto risulta omogeneo, metterlo in una sacca a poche con bocchetta rigata e riempire le barchette.
Cuocerle in forno a 150°-160°c per 20 minuti circa e comunque fino a quando non saranno dorate. 
TORTA DI ROBIOLA 
	Ingredienti per una torta
	quantità

	Uova 
	N 3

	Panna fresca 
	G 400

	Biscotti secchi tipo oswego
	G 200

	Burro 
	G 150 

	Succo di limone 
	N 1 cucchiaio

	Farina 
	N 3 cucchiai colmi

	Zucchero
	G 150 + 1 cucchiaio per il fondo

	Robiola o philadelphia 
	G 200


Procedimento
1) tritare i biscotti secchi, ammorbidire il burro; amalgamare i biscotti secchi sbriciolati, con il burro morbido, aggiungere 1 cucchiaio di zucchero e quando è tutto ben amalgamato, foderare la tortiera, precedentemente imburrata, sia sul fondo che nei bordi. Porre la tortiera in frigorifero. 
2) montare i 3 tuorli con lo zucchero, quando sono belli spumosi aggiungere la farina e continuare a montare. aggiungere il succo di limone e la robiola continuando a montare. 
3) quando il composto risulta liscio, aggiungere la panna fresca senza montare troppo e per ultimi incorporare a mano, mescolando dal basso verso l’alto, gli albumi montati a neve. 
4) mettere il composto nella tortiera e infornare a 160°c per circa 40 minuti. servire la torta a temperatura ambiente. 
Ottima accompagnata con la salsa ai lamponi preparata con 200 g di lamponi freschi o surgelati e 3 cucchiai di zucchero messi sul fuoco e lasciandoli bollire x qualche minuto. 
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