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Sopra e sotto. Uova decorate a mano, Colorificio

Re Cecconi. A destra. Portavasetti in vetro, Colorificio
Re Cecconi. Piattino, Tognana. Tovaglia, C&C Milano.
Nella pagina accanto. Alzata, La Porcellana Bianca.
Bicchiere rosa, Bormioli Rocco.
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Granola con yogurt

INGREDIENTI: 200 g di fiocchid'avena, 120 g
difrutta secca (pistacchi, noci, nocciole, girasole,
semi dilino), 50 g di frutta disidratata (uvetta,
frutti rossi efc.), 50 g di sciroppo di acero,

1 cucchiaio di miele e 1 di zucchero di canna,

2 cucchiai di olio di semi, 50 g di acqua, 50 g

di cioccolato fondente a scaglie, 500 g di yogurt
bianco, 50 g di marmellata di fragole, biscotti

al cacao, 50 g di crema di nocciole.
PREPARAZIONE: scaldate a fiamma bassa

lo sciroppo, il miele, I'acqua e I'olio di semi;
spegnete il gas e unite i fiocchi di avena

e la frutta secca, mescolando bene. Foderate
uno stampo dai bordi alfi circa 2- 3 cm di carta
daforno e versate il composto. Preriscaldate
ilforno a 160°C e infornate per 35-40 minuti:

la granola deve diventare croccante; a meta
cottura, giruleio con una spololo. Lasciate
raffreddare. Cospargete con il cioccolato,

la frutta disidratata e mescolate delicatamente.
Sullo strato inferiore di un vasetto mettete

2-3 cucchiai di granola, biscotti sbriciolati,

2 cucchiai di marmellata oppure nocciola
e yogurt bianco. Servite freddi.

Tarta salata agli asparagi

INGREDIENT!: 1 sfoglia di pasta brisée, 350 g di asparagi
sbollentati e arrostiti, 200 g di ricotta, 100 g di mascarpone,
3 vova sbattute, 75 g di grana grattugiato, 3 g di senape

di Dijon, sale, pepe; per la decorazione: 2 cucchiai
diricotta con erba cipollina e un filo d'olio d'oliva.
PREPARAZIONE: pulite ed eliminate la parte finale

del gambo degli asparagi e lessateli in acqua leggermente
salata per pochi minuti: devono essere al dente

(per bloccare la cottura metteteli in una ciotola con acqua
fredda e cubetti di di ghiaccio).

Preparate il ripieno della torta sbattendo le vova

conil grana, un po' di sale e pepe. Amalgamate bene

la ricotta con il mascarpone e aggiungete al composto
divova.

Rivestite uno stampo rettangolare con la sfoglia di pasta
brisée e, con una forchetta, bucherellate la base, poi
versatevi il ripieno. Pre riscaldate il forno a 180°C

per 5 minuti e infornate per 15-20 minuti. Aggiungete

gli asparagi a fine cottura, disponendoli in modo uniforme e
rimettete in forno per altri 5 minuti.

Decorate con ricotta, erba cipollina e olio d'oliva alla base

del gambo degli asparagi.
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Sotto e sopra. Piatfino
bianco, La Porcellona
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Pan brioche con mandorle
D k (Mo ),100g
160W, 250 mldi burro chiori

i zvcchero semolofo, 1 vovo, 10g diieviodibina, 6

9
disole; perspenneliore: 1 uorko, 40 g dimandorle a scogle;

pe Y

PREPARAZIONE i, ovorot
sbx il 50ml

diacquatepidae 20 g dizucchero) e sale, per circa 4 minui

avelocita bassamedia. Fate quindi iposare per almeno 15 minui

fino a completo assorbimento, unendo facquaresianie. Formate

unapall, metieela in una ciotoka imburrao, ncidete a Xla porie

superiore, copite con pelicola e lasciate ieviare per circa 3 or,

fino ol raddoppio del volume. Riprendete [impasio, ividetelo
e =

Bionca.
amano, Colorificio Re
Cecconi. Tovaglio, C&C
Milano. Nella pogina
accanto. Sopra. Piafino,
Tognano. Uova decorale,
Colorifico Re Cecconi Sofo.
Bicchier,

licola el i s ol iodd

ica
delvolume. Spenneliate con fuorlo sbatio soltanto a parte

200°C e cuocete per 10 minui, poi abbassae a 170°C percico
30 minut Coprie con unfoglio di aluminio peri primi 20 minui per

Frittatine con spinaci
e salsa al formaggio

INGREDIENTI:

per 3itatine: 8 vova, 70 g di grana gratugiato, 150 g difoglie
di spinaci fresche, sole, pepe, olio d'oliva g b

perka salsa alformaggio: 120 g diformaggio Asiago,

300 ml dilatte, 20 g difarina, sale, 1 noce di burro, erba cipolina.
PREPARAZIONE

perle fitatine, lovate le foglie di spinaci e lessatele per pochi

minuti In una ciotola capiente, sbatete le uova con il grana

grattugiato, sale, pepe e olio d'livo, fino @ che risulteranno

spumose, poi aggiungete gli spinaci.

Scaldate una padella anfiaderente, spennellate di burro, versate
‘ f

due mestoli del composio di erea

circa 3 minuf, quindi girate ¢ lasciate cuocere per un altro minuto,

Ripetete [operazione per preparare le altre fitaine.
Perla salsa ol formaggio, sciogliete il burto nel pentolino,
aggiungete o frina e mescolote a fuoco basso, versando poco
allavola i latte bollente e confinuando a mescolare in modo
danonformare grumi. Completate con i formaggio Asiago
grattugiato, spegnete il fuoco e amalgamate fino a quando

il formaggio sisara sciolto completamente, salate e unite Ferba
cipollina. Versate la salsa sulefitfine e servite subito
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dispolerizzore con zucchero avelo @ lre mandorke.
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CATEGORY: Tablecloth
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Succo di pomodoro
con gin e rosmarino

INGREDIENTI:

300 g di pomodori ramati maturi

& sodi,succo di /2 limone,
qualche goccia di Tobosco,
qualche goccia di Worcester Sauce,
gin, qualche rametto di rosmarino,
sale, pepe.

PREPARAZIONE: frullate tutti

gliingredientinella centrifuga
e mescolate bene.

Versate nei bicchieri e aggiungele

Fequivalente diun tappo di gin per
ogni bicchiere, cubeti di ghiaccio

& unrametto di rosmarino.

Cupcake al limone e timo
con crema al limoncello

INGREDIENTI PER 12 PEZZI: 150 g diforina 00,

150 di zuechero, 150 g di burro morbido, 2 vova, scorza

di 1 limone, 1 rametto difimo, 1 bustina dilevito, 1 pizzico
disale; pera crema: 150 g di zucchero, 50 ml dilimoncello,
scorza di 1 limone, 4 tworl, 50 m di acqua, 175 g di mascarpone.
PREPARAZIONE: metiete ib bidk

e lo zucchero. Unite all impasto la scorza graftugiata

dilimone (non fratato) e confinuate a mescolare. Aggiungete
le oo, una alka volta, un pizzi

disole e lefoglie difimo,
Pttt

fuso 12 po dicomposto in

superare ko meta. Cuocete inforno preriscaldoto @ 180°C
per citca 15:20 minuii e lasciote roffreddare.

, versando in delk

I'acqua, lo zucchero, il limoncello. Mescolate e accendete
T B dil
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sciolto,lasciate bolle lo sciroppo per qualche minuto, senza

mescolare ulleriormente. Spegnete il fuoco e firte lo sciroppo
i h

lo sciroppo caldo filo. A parte, montate il mascarpone
SaaldaN dil 5 .

Prendete un sac & poche con bocchetta a sello, riempitelo
con o crema oftenuta e decorate i cupcake, ulfimondo

con k
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