
[image: ]


[image: ]


GUIDA PRATICA

RUSTICI, PIZZE focacce & Co

Autori:

Daniela Peli

Francesca Ferrari

Redazione:

Daniela Peli

Francesca Ferrari

Rita Gualmini

Progetto grafico:

Francesca Fiumara

Impaginazione grafica:

Francesca Fiumara

Realizzazione ricette:

Magda Bega

Riccardo Ferrari

Umberto Cozzolino

Fotografie:

Sandro Goldoni, Elena Bertacchini

Quadò Editrice s.r.l.

via Cesare Della Chiesa, 133

41126 Modena tel.059/821945 - fax 059/821977

info@piuquado.com

www.libri-di-cucina.com

www.piuquado.com

www.piudolci.it

www.piucucina.it

Tutti i diritti sono riservati.

Nessuna parte di questo volume

può essere riprodotta, memorizzata su computer o trasmessa in qualsiasi forma o con qualsiasi mezzo, sia esso meccanico o elettronico, per fotocopia o registrazione, senza l’autorizzazione scritta della Quadò Editrice, fatta eccezione per brevi estratti corredati da fotografie a scopo di recensione e citando la fonte.

Edizione digitale: febbraio 2018

ISBN: 9788894827064



Versione digitale realizzata da StreetLib Srl





[image: ]

EDITORIALE

Cari amici e amiche...

A tutti coloro che amano il profumo delle pizze e delle focacce appena sfornate, a quelli che si sentono gratificati nel prepararle con le proprie mani, a quanti con fantasia si cimentano nell’inventare diverse varianti e arditi accostamenti, ai tanti estimatori in particolare della pizza, un prodotto unico che, per la gloria della cucina italiana, è diventata patrimonio dell’umanità, a tutte noi che, in un continuo gioco di ricerca, di giusti abbinamenti, di idee che prendono vita sulle pagine di questa guida pratica, le abbiamo preparate e, infine, a tutti voi, cari lettori che ne siete i destinatari, abbiamo voluto dedicare pizze colorate, quiche, torte salate e rustici di ogni tipo, rinnovati nel gusto e negli elaborati da assaporare fino... all’ultima pagina.
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RUSTICI

Crocchette di carote e mozzarella

Preparazione 40 minuti • Per 40 pezzi

Ingredienti

700 g di carote lessate

300 g di patate lessate

80 g di pane in cassetta o pancarrè

60 g di parmigiano grattugiato

1 uovo

sale, pepe prezzemolo q.b.

½ spicchio d’aglio

150 g di mozzarella

olio per friggere

uovo e pangrattato per la panatura

Preparazione

1.2. Riducete in purea le carote e le patate, raccoglietele in una ciotola e unite il pane in cassetta tritato.

3.4. Regolate di sale e pepe, poi legate il composto con l’uovo.

5.6. Insaporite con il formaggio grattugiato, il prezzemolo e l’aglio tritati.

7.8. Prelevate porzioni di composto grandi come una grossa noce, modellatele a crocchetta, apritele al centro e inserite un cubetto di mozzarella. Richiudete e conferite di nuovo la forma di crocchetta.

• Passate le crocchette nell’uovo sbattuto, poi nel pangrattato e friggetele nell’olio caldo.

• A doratura avvenuta scolate le crocchette su carta da cucina e servitele calde.
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Girelle crudo e zucchine

Preparazione 30 minuti

Per 40 pezzi

Ingredienti

2 rotoli di pasta sfoglia

3 zucchine

150 g di prosciutto crudo

basilico q.b.

1 cucchiaio di pesto alla genovese

250 g di formaggio

fresco spalmabile

olio extravergine

d’oliva

sale

Preparazione

Mondate e tagliate a fette le zucchine. Grigliatele, ungetele e salate.

Aprite i rotoli di sfoglia, spalmateli con il formaggio lavorato con basilico e pesto. Adagiatevi le fette di crudo, poi sovrapponete le fettine di zucchine grigliate.

Arrotolate la sfoglia e tagliatela a fette alte 6-7 mm.

Disponete le fette sulla placca protetta con carta-forno e infornate a 190° per 20 minuti.
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Cannoli con mousse di salmone

Preparazione 30 minuti • Stampi cilindrici per cannoli Ø 2 cm • Per 13-14 pezzi

Ingredienti

cannoli:

1 rotolo di pasta sfoglia

farcia:

100 g di panna fresca

100 g di robiola o ricotta

250 g di salmone affumicato 60 g di porro, 120 g di burro parmigiano grattugiato q.b. uovo sbattuto con latte per pennellare, sale, pepe

Preparazione

Cannoli: dalla pasta sfoglia ritagliate delle strisce larghe 1,5/2 cm, poi avvolgetele per 3 giri leggermente sovrapposte sugli appositi cilindri in alluminio per cannoli.

Pennellate i cannoli con l’uovo leggermente sbattuto con il latte, poi spolverateli con il parmigiano grattugiato e poneteli distanziati su 2 placche da forno prottete con carta-forno e infornate a 210° per 14 minuti. Sfornate e, dopo qualche minuto, sformate i cannoli e rimetteteli in forno per 2-3 minuti in modo da asciugare bene anche l’interno.

Farcia: rosolate in una noce di burro il porro, unite la panna e cuocete per 8-10 minuti. Aggiungete il salmone, il burro rimasto e la ricotta. Frullate tutto. Controllate di sale e pepate. Ponete la farcia in frigo per 1 ora. Poco prima di servire, trasferite la mousse in un sac à poche con beccuccio a stella e riempite i cannoli. Serviteli subito.
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Panzerotti ripieni di formaggi teneri

Preparazione 30 minuti • Tagliapasta Ø 8 cm • Per 22 pezzi

Ingredienti

pasta: 250 g di farina

100 g di patata lessata, 50 g di burro

1 uovo piccolo

8 g di lievito di birra

1 pizzico di sale

farcia:

200 g di formaggi teneri (caciotta, ricotta, robiola)

carciofini sott’olio

maggiorana

acciughe

olio per friggere

Preparazione

Pasta: stemperate il lievito in 40 g d’acqua.

1.2.3.4.5. Aprite la farina a fontana e aggiungete la patata schiacciata e il lievito sciolto. Incorporate l’uovo, poi il burro. Impastate e salate alla fine della lavorazione. Ponete la pasta in una ciotola, proteggetela e lasciate che raddoppi il volume.

Tritate la caciotta e aggiungetela ai formaggi teneri, poi amalgamate le acciughe e aromatizzate con la maggiorana. Tagliate a spicchietti i carciofini.

Rilavorate la pasta e con il matterello stendetela allo spessore di 3-4 mm.

6.7.8. Incidetela e farcite i dischi con i formaggi e i carciofini, poi chiudete i panzerotti saldando bene i bordi.

Lasciate che lievitino ancora per 30 minuti, poi friggeteli in olio caldo e scolateli su carta da cucina.
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Calzoncelli integrali melanzane e provola

Preparazione 60 minuti • Per 24 pezzi

Ingredienti

pasta: 300 g di farina integrale

150 g di farina Manitoba

50 g di latte

200 g circa d’acqua

15 g di lievito di birra

1 cucchiaio di zucchero

3 cucchiai di olio

extravergine d’oliva

sale, pepe

farcia:

400 g di melanzane

30 g di olio extravergine d’oliva

10 pomodorini

1 cipollotto basilico, origano

200 g di provola

olio per friggere

uovo per pennellare

Preparazione

1.2.3 Pasta: riunite le farine in una ciotola, aggiungete lo zucchero, il latte, l’olio e il lievito sciolto nell’acqua e lo zucchero.

4. Pepate e lavorate bene la pasta, poi salate a fine lavorazione. Lasciate lievitare il pane di pasta protetto, fino al raddoppio del volume.

5.6. Farcia: soffriggete nell’olio il cipollotto tritato, aggiungete le melanzane cubettate e i pomodorini a spicchi. Salate e cuocete per 15-20 minuti su fiamma moderata.

Aromatizzate con le aromatiche.

7.8. Con il matterello stendete la pasta, tagliatela in quadrati di lato 8 cm, pennellatene metà superficie con l’uovo sbattuto, poi farciteli con il ripieno e la provola a cubetti.

Richiudeteli premendo bene sui bordi per farli aderire. Friggete i calzoncelli nell’olio caldo, scolateli su carta da cucina e serviteli caldi.
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Pizzelle
fritte gorgonzola e noci

Preparazione 40 minuti

Per 22 pezzi

Ingredienti

pasta: 500 g di farina
0

130 g di farina integrale

50 g di burro

10 g di zucchero

sale, 15 g di lievito di birra

15 gherigli di noci

farcia:

250 g di gorgonzola

20 gherigli di noci

olio per friggere

Preparaz [...]
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