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 1  Pane, Pizze, Focacce e Calzoni
 2  Antipasti caldi
 3  Antipasti freddi
 4  Bruschette, Crostoni e Panini
 5  Pasta con sughi di Carne e Pesce
 6  Pasta speedy
 7  Zuppe, Minestre e Minestroni
 8  Pasta al forno
 9  Riso e Risotti
10  Insalate di Pasta, Riso e Cereali
11  Pesce al forno, fritto e alla griglia
12  Pesce in padella e Zuppe di pesce
13  Carni di Manzo, Vitello e Maiale
14  Carni di Pollo, Tacchino e Coniglio
15  Piatti di Verdure e Contorni
16  Torte salate, Crostate e Strudel
17  Sformati, Soufflé e Terrine
18  Crudità, Insalate e Insalatone
19  Uova, Frittate e Crêpes salate
20  Torte e Ciambelle
21  Crostate, Crêpes e Strudel dolci
22  Dolci al cucchiaio
23  Biscotti, Muffins e Dolcetti
24  Frutta, Yogurt e Cereali
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Selezionando le ricette che trovi sui nostri
24 volumi potrai costruire GRATUITAMENTE

e con un semplice CLICK i tuoi menu 
personalizzati e la lista della spesa

da stampare e portare con te!
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1 Terrina profumata  
di pesce e capesante 

 30 min.  10 min. + 3 h

Ingredienti
◗ 600 g di merluzzo
◗ 200 g di capesante 

sgusciate
◗ 1 carota
◗ 1 gambo di sedano
◗ 40 g di pomodori 

secchi sottolio
◗ 1 dl di panna  

fresca
◗ 8 g di gelatina  

in fogli 
◗ 1 limone
◗ alloro
◗ aneto
◗ peperoncino
◗ burro
◗ sale

• Sciacquate il merluzzo e mettetelo a 
cuocere per 10 minuti in acqua bollente 
con foglie di alloro, la carota, il sedano e 
una scorzetta di limone. Scolate il pesce 
e conservate un bicchiere abbondante 
del bordo filtrato, quindi pulite il pesce 
in modo da ricavarne la polpa. Cuocete 
le capesante per pochi minuti in una pa-
della con una noce di burro.

• Mettete in ammollo i fogli di gelati-
na per 10 minuti, poi strizzateli e fate-
li sciogliere nel brodo di pesce. Versa-
te metà composto in uno stampo rettan-
golare e fatelo solidificare in freezer.

• Frullate le capesante insieme alla pol-
pa di pesce e ai pomodori secchi; con-
dite il composto con il succo di limone, 
regolate di sale e peperoncino e profu-
mate con un ciuffo di aneto tritato. Infi-
ne unite la panna montata e la gelatina. 

• Prelevate lo stampo dal freezer, versa-
tevi il composto di pesce e lasciate soli-
dificare in frigo per almeno 3 ore.
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 35 min.  35 min.

• Mondate le bietole eliminando le par-
ti più dure, poi lessatele in acqua salata, 
scolatele, strizzatele e fatele insaporire 
in padella con una noce di burro. 

• In una terrina mescolate le bietole tri-
tate con la ricotta; non appena il com-
posto sarà freddo, unite il parmigiano, le 
uova, le noci sgusciate e tritate (lascia-
tene qualcuna da parte per guarnire il 
piatto). Salate e pepate. 

• Imburrate 4 stampini monoporzione e 
versatevi il composto. Cuocete in forno 
caldo a 200°C per 20 minuti circa.

• Nel frattempo preparate la salsa: roso-
late in padella lo scalogno tritato, unite 
la polpa di pomodoro, salate, aggiun-
gete un pizzico di peperoncino e cuo-
cete per 15 minuti. A fine cottura spol-
verate con un ciuffo di prezzemolo tri-
tato. Disponete i tortini nei piatti accom-
pagnando con la salsa di pomodoro e 
guarnendo con le noci messe da parte. 

2 Tortino di bietola e noci  
in salsa di pomodoro

Ingredienti
◗ 800 g di bietole 
◗ 120 g di noci 

sgusciate
 ◗ 200 g di ricotta
◗ 2 uova
◗ 40 g di parmigiano 

grattugiato
◗ burro
◗ sale, pepe

Per la salsa: 
◗ 400 g di polpa 

di pomodoro
◗ 1 scalogno
◗ prezzemolo
◗ peperoncino
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale
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 25 min.  1 h e 10 min.

Ingredienti
◗ 1 kg di patate 
◗ 100 g di provola
◗ 40 g di funghi 

porcini secchi
◗ 2 uova
◗ 60 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 60 g di pangrattato
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ basilico
◗ timo
◗ salvia
◗ burro
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

3 Sformato di patate  
alle erbe aromatiche

• Lessate le patate in abbondante ac-
qua salata per circa 30 minuti, o fino a 
che non risulteranno morbide. Nel frat-
tempo mettete i funghi in acqua tiepida 
e lasciateli rinvenire. 

• Sbucciate le patate e tagliatele a fetti-
ne sottili, quindi passatele in una padel-
la dove avrete fatto fondere un pezzo di 
burro, regolatele di sale e di pepe e la-
sciatele rosolare per 10 minuti ancora. A 
parte cuocete i funghi tritati insieme a un 
filo d’olio e lo spicchio d’aglio.

• In una ciotola lavorate le uova con me-
tà del pangrattato e del parmigiano, la 
provola a dadini e un trito di basilico, ti-
mo e salvia. Aggiungete le patate e i fun-
ghi, regolate di sale e di pepe e mesco-
late con cura.

• Versate il composto in una pirofila im-
burrata, livellate la superficie e spolvera-
tela con il pangrattato e il parmigiano ri-
masti e qualche fiocco di burro. Cuoce-
te per 30 minuti in forno a 180°C.
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 20 min.  30 min.

• Mondate il porro e affettatelo sottil-
mente, quindi passatelo in una padella 
con un filo d’olio, condite con un pizzi-
co di sale e di pepe e lasciate rosolare 
per circa 10 minuti, o fino a che il porro 
non si sarà ammorbidito. 

• In una ciotola lavorate le uova legger-
mente sbattute con il burro ammorbidi-
to e il latte; in un’altra terrina amalgama-
te la farina con il parmigiano, il prosciut-
to e i porri. 

• Unite i due composti, regolate di sale 
e pepe, infine aggiungete il lievito e me-
scolate con delicatezza.

• Distribuite il composto negli stampi-
ni imburrati, in modo tale che l’impasto 
arrivi a circa 2/3 dell’altezza dello stam-
pino.

• Mettete in forno preriscaldato a 180°C 
e cuocete per circa 20 minuti.

Ingredienti
◗ 240 g di farina
◗ 1 porro
◗ 120 g di prosciutto 

cotto a dadini
◗ 2 dl di latte
◗ 2 uova
◗ 40 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 40 g di burro
◗ 1 bustina di lievito  

per torte salate
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

4 Muffin ai porri  
e dadini di prosciutto
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 35 min.  35 min.

Ingredienti
◗ 400 g di patate
◗ 400 g di carote
◗ 1 scalogno
◗ 2 dl di besciamella
◗ 2 uova
◗ 60 g di parmigiano 

grattugiato
◗ noce moscata
◗ burro
◗ sale, pepe

Per accompagnare:
◗ 1 mazzetto  

di asparagi
◗ 60 g di pinoli
◗ burro
◗ sale, pepe

• Lessate le carote pelate in acqua bol-
lente salata per circa 20 minuti; lessate 
anche le patate in acqua leggermente 
salata per lo stesso tempo. 

• Mondate gli asparagi eliminando la 
parte dura dei gambi e cuoceteli in ac-
qua salata con le punte rivolte verso l’al-
to per 15 minuti; quindi scolateli. 

• Sbucciate e tagliate a cubetti le patate 
e affettate le carote; versate entrambe le 
verdure in una padella dove avrete fat-
to appassire lo scalogno in una noce di 
burro. Regolate di sale e pepe, quindi 
frullate in modo da ottenere una crema.

• Unite alla crema la besciamella, le uo-
va, il parmigiano e la noce moscata, me-
scolate bene e trasferite il composto ne-
gli stampini imburrati. Cuocete in forno 
caldo a 200°C per circa 20 minuti.

• Servite gli sformatini su un letto di a-
sparagi conditi con i pinoli, che avrete 
tostato leggermente nel burro e condito 
con un pizzico di sale e di pepe.

5 Sformatini di carote  
su letto di asparagi
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6 Mini cheesecake  
gorgonzola e verdure

 40 min.  10 min. + 2 h

Ingredienti
◗ 100 g di gorgonzola 

dolce
◗ 100 g di formaggio 

fresco cremoso
◗ 200 g di yogurt 

greco
◗ 0,4 dl di latte
◗ 8 g di gelatina  

in fogli 
◗ 80 g di crackers
◗ 2 carote
◗ 2 zucchine
◗ 1/2 cipolla
◗ basilico
◗ 40 g di burro
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

• Mondate le zucchine e le carote, ta-
gliate a dadini e versatele in una padella 
dove avrete fatto appassire la cipolla tri-
tata. Salate, pepate, unite qualche foglia 
di basilico e lasciate stufare per 10 mi-
nuti. A cottura ultimata frullate circa 1/5 
delle verdure lasciando da parte le altre.

• Frullate i crackers, unite il burro am-
morbidito a temperatura ambiente, 
una presa di sale e di pepe e mesco-
late; versate il composto sul fondo de-
gli stampini, pressate bene e lasciate ri-
posare in frigo. 

• Mettete in ammollo la gelatina in ac-
qua fredda, poi stemperatela nel latte 
caldo; in una ciotola amalgamate il gor-
gonzola a cubetti, il formaggio fresco e 
lo yogurt, quindi unite il latte con la ge-
latina e le verdure frullate, regolate di sa-
le e pepe e mescolate bene. Versate il 
composto negli stampini livellando la 
superficie e lasciateli riposare in frigori-
fero per almeno 2 ore. Servite accompa-
gnando con la dadolata di verdure.
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 20 min.  30 min.

Ingredienti
◗ 400 g di filetti  

di nasello
◗ 4 carciofi
◗ 2 uova
◗ 1 dl di besciamella
◗ 40 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 1 limone
◗ 40 g di pangrattato
◗ erba cipollina
◗ burro
◗ sale, pepe

Per la salsa
◗ 10 g di brodo 

granulare vegetale 
(per 5 dl di brodo)

◗ 1 uovo
◗ 2 bustine  

di zafferano
◗ 20 g di farina
◗ 80 g di burro
◗ erba cipollina
◗ sale

• Mondate i carciofi e affettateli, immer-
gendoli via via in una ciotola con acqua 
e succo di limone. Lessateli per 10 mi-
nuti, frullateli, lasciandone alcuni inte-
ri. In una padella con una noce di bur-
ro cuocete il pesce a dadini, salate, pe-
pate e portate a cottura; unite i carcio-
fi e fate insaporire per pochi minuti; in-
fine spolverate con erba cipollina tritata. 

• In una terrina lavorate i tuorli con la be-
sciamella e il parmigiano, unite il com-
posto di nasello e carciofi, salate e pe-
pate; aggiungete gli albumi montati a 
neve con un pizzico di sale.

• Ungete gli stampini con burro e spol-
verateli del pangrattato. Versate il com-
posto, coprite con il pangrattato rimasto 
e infornate a 180°C per 20 minuti. 

• Preparate la salsa: stemperate nel bro-
do ben caldo zafferano e burro; unite 
il tuorlo e la farina, mescolate e lasciate 
addensare per 10 minuti sul fuoco; infi-
ne guarnite con erba cipollina tritata.

7 Sformatini di nasello  
e carciofi in salsa gialla
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Ingredienti
◗ 180 g di groviera
◗ 100 g di emmental
◗ 100 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 60 g di farina
◗ 2,4 dl di latte
◗ 4 uova
◗ noce moscata
◗ 50 g di burro
◗ sale, pepe

 25 min.  30 min.

• In una casseruola fate fondere il burro 
a fiamma bassissima, quindi incorpora-
te gradualmente la farina. Versate anche 
il latte, regolate di sale e di pepe e pro-
fumate con un pizzico di noce moscata.

• Trasferite il composto in una terrina e 
aggiungete i formaggi grattugiati e i tuor-
li, mescolando bene. Incorporate gli al-
bumi montati a neve ben ferma con un 
pizzico di sale e amalgamate con deli-
catezza dall’alto verso il basso, così da 
non smontare il composto.

• Imburrate gli stampini e versatevi il 
composto, in modo tale che l’impasto 
arrivi a circa 2/3 della loro altezza. Tra-
sferite gli stampi nel forno ben caldo a 
160°C e fate cuocere per circa 30 minu-
ti, avendo cura di non aprire mai il forno 
durante la cottura.

• A cottura ultimata lasciate riposare in 
forno per qualche minuto e portate su-
bito in tavola.

8 Soufflé spumoso  
ai tre formaggi
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9 Plum cake soffice  
carote e Montasio

 15 min.  45 min.

Ingredienti
◗ 200 g di carote
◗ 120 g di Montasio
◗ 200 g di ricotta
◗ 240 g di farina
◗ 2 uova
◗ 1,2 dl di latte
◗ 1 cipollotto
◗ 1 bustina di lievito 

per torte salate
◗ salvia
◗ timo
◗ 1,2 dl di olio  

di semi
◗ burro
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

• Pelate le carote, sciacquatele e ridu-
cetele a pezzi molto piccoli; monda-
te il cipollotto e tritatelo. In una padel-
la con un filo d’olio fate rosolare il cipol-
lotto, poi unite le carote e lasciate cuo-
cere per 4-5 minuti; regolate di sale e 
pepe, unite un battuto fine di salvia e ti-
mo e togliete dal fuoco.

• In una ciotola mescolate la ricotta, il 
latte, l’olio di semi, le uova e un pizzi-
co di sale. Quindi incorporate la farina a 
pioggia, mescolando bene. Aggiungete 
il Montasio grattugiato, le carote e infine 
il lievito e amalgamate con cura.

• Versate il composto in uno stampo da 
plum cake imburrato e infarinato e cuo-
cete in forno già caldo a 180°C per circa 
40 minuti. Sfornate e lasciate intiepidire 
prima di servire.
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 25 min.  30 min.

Ingredienti
◗ 200 g di formaggio 

fresco cremoso
◗ 2 uova
◗ 30 g di farina
◗ 20 g di pinoli
◗ basilico
◗ paprica dolce
◗ burro
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

• Tritate finemente le foglie di basilico 
con i pinoli e un filo d’olio. In una terrina 
versate le uova, mettendo da parte gli 
albumi, e lavoratele incorporando il for-
maggio cremoso. Unite gradualmente la 
farina, un pizzico di sale e di paprica e 
il trito di basilico e pinoli. 

• Montate gli albumi a neve ben ferma 
con un pizzico di sale e uniteli al com-
posto, mescolando con delicatezza 
dall’alto verso il basso, per evitare che 
si smonti. 

• Versate il composto in uno stampo 
imburrato e mettete in forno caldo a 
200°C. Lasciate cuocere a questa tem-
peratura per 25 minuti, senza mai apri-
re il forno, quindi abbassate a 180°C e 
proseguite la cottura per altri 5 minuti.

• A cottura ultimata lasciate riposare il 
soufflé in forno per pochi minuti, quin-
di portatelo subito in tavola guarnendo-
lo con foglioline di basilico. 

10 Soufflé al formaggio  
aromatizzato al basilico
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 25 min.  30 min.

Ingredienti
◗ 240 g di salmone  

in tranci
◗ 2,4 dl di 

besciamella
◗ 2 uova
◗ aneto
◗ erba cipollina
◗ burro
◗ sale, pepe

• Sciacquate il salmone e cuocetelo ve-
locemente da entrambi i lati in una pa-
della antiaderente con una noce di bur-
ro, un pizzico di sale e un trito di aneto 
ed erba cipollina.

• Quando il salmone risulterà cotto ma 
ancora morbido, eliminate la pelle e le 
eventuali lische, quindi frullatelo e uni-
telo alla besciamella. Aggiungete i tuor-
li, mescolate bene e regolate di sale e 
di pepe, quindi incorporate gli albumi 
montati a neve ben ferma con un pizzi-
co di sale; lavorate il composto con dei 
movimenti delicati dall’alto verso il bas-
so, per non smontarlo. 

• Imburrate 4 stampini monoporzione 
e versatevi il composto, facendo in mo-
do che arrivi a circa 2/3 dell’altezza de-
gli stampi. Cuoceteli in forno ben caldo 
a 180°C per circa mezzora, senza mai a-
prire il forno. A fine cottura, lasciate ri-
posare in forno per qualche minuto e 
servite subito.

11 Soufflé raffinato  
al salmone e aromi
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12 Sformato di Halloween  
con zucca e Asiago

 35 min.  55 min.

Ingredienti
◗ 600 g di zucca
◗ 160 g di farina
◗ 100 g di Asiago
◗ 1 dl di latte
◗ 2 uova
◗ 60 g di burro
◗ 20 g di fiocchi  

di avena
◗ 1 bustina di lievito  

per torte salate 
◗ salvia
◗ prezzemolo
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

• Mondate la zucca eliminando la buc-
cia, i semi e i filamenti interni, tagliatela a 
tocchetti e versatela in una padella con 
un filo d’olio e un po’ di salvia tritata. In-
coperchiate, regolate di sale e di pepe 
e cuocete la zucca per circa 15 minuti; 
se necessario unite un po’ d’acqua tie-
pida. A cottura terminata unite un trito 
di prezzemolo. 

• In una terrina lavorate il burro sciol-
to a bagnomaria con le uova, quindi in-
corporate lentamente la farina, il latte, 
la zucca spezzettata. Mescolate bene 
e aggiungete l’Asiago tagliato a cubet-
ti e i fiocchi di avena; regolate di sale 
e di pepe, incorporate il lievito e amal-
gamate.

• Versate il composto in uno stampo 
imburrato, livellate bene la superficie e 
mettete in forno ben caldo a 170°C; la-
sciate cuocere per circa 40 minuti. 
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 35 min.  40 min.

Ingredienti
◗ 600 g di spinaci  

già puliti 
◗ 200 g di bietole 

già pulite
◗ 5 dl di besciamella
◗ 2 uova
◗ 1 scalogno
◗ 20 g di pinoli
◗ 40 g di parmigiano 

grattugiato
◗ noce moscata
◗ burro
◗ sale, pepe

• Sciacquate gli spinaci e le bietole e 
sbollentate le verdure in acqua legger-
mente salata, quindi strizzatele e trasfe-
ritele in una padella dove in una noce di 
burro avrete fatto appassire lo scalogno 
tritato. Regolate di sale e di pepe, lascia-
te insaporire infine frullate il tutto.

• In una terrina amalgamate i tuorli con 
la besciamella, il parmigiano e i pino-
li tritati. Condite con un pizzico di sale 
e di pepe e una presa di noce mosca-
ta e unite le verdure. Da ultimo incorpo-
rate gli albumi montati a neve ben ferma 
con un pizzico di sale e mescolate de-
licatamente il composto con movimenti 
dall’alto verso il basso.

• Imburrate una pirofila o uno stampo 
da plum cake e versateci il composto. 
Sistemate lo stampo in una teglia da for-
no riempita di acqua, in modo tale che 
l’acqua arrivi fino a metà dello stampo. 
Fate cuocere a 180°C per circa 40 minu-
ti, quindi lasciate intiepidire e servite il 
flan a fette.

13 Verde bontà  
con bietola e spinaci
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 25 min.  10 min. + 2 h

14 Terrina di fegatini  
con semi di zucca

Ingredienti
◗ 500 g di fegatini  

di pollo
◗ 2 scalogni
◗ 0,4 dl di cognac
◗ 1 dl di panna  

da cucina
◗ 60 g di semi  

di zucca sgusciati
◗ alloro
◗ 200 g di burro
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

• Mondate i fegatini eliminando i ner-
vetti e spezzettateli, quindi versateli in 
una padella dove avrete fatto appassi-
re in un fondo di olio gli scalogni affet-
tati a velo. 

• Lasciate rosolare la carne a fiamma vi-
va per qualche minuto, aggiungendo 
1-2 foglie d’alloro, quindi sfumate con il 
cognac e fate evaporare; salate, pepate 
e portate a cottura. A cottura ultimata e-
liminate l’alloro.

• Lasciate raffreddare il composto, 
quindi frullatelo aggiungendo la panna, 
metà dei semi di zucca tritati e il bur-
ro ammorbidito a temperatura ambien-
te; regolate di sale e di pepe. 

• Foderate uno stampo (o 4 stampini 
monoporzione) con della pellicola tra-
sparente e versatevi il composto, livel-
lando bene la superficie; sistemate gli 
stampi in frigo e lasciate rassodare per 
almeno 2 ore, quindi servite la cosparsa 
con i semi di zucca rimasti. 
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• Lavate e mondate le zucchine, tene-
tene da parte 200 g e tagliate le altre a 
pezzi grandi che lesserete in acqua bol-
lente salata per 10 minuti. Scolate molto 
bene le zucchine e frullatele.

• Tagliate a dadini le zucchine messe da 
parte e rosolatele in una padella con un 
filo d’olio e lo spicchio d’aglio intero; 
salate e lasciate cuocere per 15 minu-
ti. Pepate, insaporite con un ciuffo di er-
ba cipollina tritata e togliete dal fuoco.

• In una casseruola fate sciogliere il bur-
ro e versatevi le zucchine frullate; me-
scolando fate cuocere per 5 minuti. La-
sciate intiepidire poi incorporatevi le 
zucchine a pezzi, il parmigiano e i tuor-
li; mescolate bene e infine unite, mesco-
lando dal basso verso l’alto, gli albumi 
montati a neve ferma.

• Distribuite il composto in 4 stampini e 
infornate a 180°C per 30 minuti. Servite 
immediatamente accompagnando con 
una cucchiaiata di panna acida.

Ingredienti
◗ 800 g di zucchine
◗ 4 uova
◗ 60 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ 1 dl di panna acida
◗ erba cipollina
◗ 40 g di burro
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

15 Leggerezza di zucchine  
all’erba cipollina

 10 min.  1 h 
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16 Cremosità in soufflé  
con patate e prosciutto

 35 min.  1 h

• Versate le patate in acqua fredda leg-
germente salata e lessatele per circa 
mezzora; lasciatele intiepidire, sbuccia-
tele e riducetele in purea.

• In un pentolino fate fondere il burro 
a fiamma bassissima, quindi incorpora-
te gradualmente la farina mescolando in 
continuazione; aggiungete il latte, unite 
un pizzico di sale e di noce moscata e 
mescolate fino a che non si sarà formata 
una besciamella piuttosto densa. 

• Versate il composto in una terrina e 
unite le patate, i tuorli, il prosciutto e i 
formaggi. Salate, pepate e mescolate fi-
no a ottenere un composto omogeneo, 
quindi incorporate gli albumi montati a 
neve con un pizzico di sale e mescolate 
con delicatezza. 

• Versate il composto negli stampini im-
burrati e mettete in forno ben caldo a 
180°C; cuocete per circa mezzora, sen-
za mai aprire il forno, fate riposare in for-
no per qualche minuto e servite subito.

Ingredienti
◗ 600 g di patate
◗ 100 g di prosciutto 

cotto a cubetti
◗ 60 g di burro
◗ 50 g di farina
◗ 4 dl di latte
◗ 4 uova
◗ 40 g di groviera
◗ 40 g di parmigiano 

grattugiato
◗ noce moscata
◗ sale, pepe
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 30 min.  20 min. + 8 h e 40 min.

Ingredienti
◗ 4 peperoni rossi
◗ 200 g di formaggio 

caprino
◗ 200 g di ricotta
◗ 2 dl di panna fresca
◗ 10 g di gelatina  

in fogli
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ paprica dolce
◗ sale, pepe

Per accompagnare
◗ 100 g di pesto  

alla genovese
◗ basilico

• Fate arrostire i peperoni nel forno cal-
do a 200ºC per 20 minuti, quindi chiu-
deteli in un sacchetto di carta e lascia-
teli intiepidire per mezzora. Sbucciate-
li, privateli di semi e filamenti e tagliateli 
a falde, quindi trasferiteli in una padella 
dove avrete fatto rosolare l’aglio; regola-
te di sale e pepe, lasciate insaporire po-
chi minuti e poi fate intiepidire.

• Mettete la gelatina in ammollo in ac-
qua fredda per circa 10 minuti; trascor-
so questo tempo scaldate un po’ di 
panna e stemperatevi la gelatina. In una 
terrina mescolate la ricotta, il caprino, la 
gelatina e la panna rimasta; lavorate be-
ne il composto unendo un pizzico di 
sale, di pepe e di paprica.

• In uno stampo da plum cake foderato 
di pellicola alternate strati di peperoni e 
strati di crema. Quando avrete esaurito 
gli ingredienti, mettete a riposare in frigo 
per almeno 8 ore; servite a fette, guar-
nendo con foglie di basilico e accom-
pagnando con un po’ di pesto.

17 Mattonella di peperoni  
e crema ai formaggi
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 30 min.  1 h + 1 h

• Tagliate la melanzana a dadini, cospar-
getela di sale e lasciatela riposare un’ora 
in un colapasta, quindi strizzatela. 

• Versate le patate in acqua fredda sa-
lata e lessatele per circa mezzora; poi 
sbucciatele e riducetele in purea; unite 
una noce di burro morbido, metà par-
migiano e il latte tiepido, condite con 
sale, pepe e rosmarino e mescolate.

• Preparate un trito con cipolla, carota 
e sedano e fatelo rosolare in una padel-
la con un filo d’olio; aggiungete le zuc-
chine a listarelle, le melanzane e la car-
ne, bagnate con il vino e, una volta sfu-
mato, unite il pomodoro. Salate, pepa-
te e cuocete mezzora con il coperchio, 
quindi unite la besciamella e il timo. 

• In una terrina da forno versate il com-
posto di carne e verdure e coprite tutto 
con il purè, livellando bene. Spolverate 
con il parmigiano rimasto e cuocete in 
forno caldo a 200°C per mezzora, quin-
di lasciate intiepidire e servite.

Ingredienti
◗ 800 g di patate
◗ 400 g di macinato 

di manzo
◗ 1 melanzana 

piccola
◗ 2 zucchine
◗ 400 g di polpa  

di pomodoro
◗ 1 carota
◗ 1 cipolla
◗ 1 gambo di sedano
◗ 1 dl di vino bianco 

secco
◗ 4 dl di besciamella
◗ 80 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 2 dl di latte
◗ rosmarino
◗ timo
◗ burro
◗ sale, pepe

18 Teglia di purè  
con carne e verdure
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Ingredienti
◗ 600 g di zucca
◗ 400 g di carote
◗ 6 dl di besciamella
◗ 4 uova
◗ 2 scalogni
◗ 60 g di parmigiano 

grattugiato
◗ noce moscata
◗ burro
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

 20 min.  50 min.

19 Mini flan sfiziosi  
con zucca e carota

• Sbucciate e tagliate a cubetti la zuc-
ca; pelate e affettate le carote. Versate le 
verdure in una padella dove avrete fat-
to appassire gli scalogni tritati, regolate 
di sale e di pepe e lasciate cuocere per 
circa 20 minuti. 

• A cottura ultimata frullate il composto 
e unite la besciamella, il parmigiano e i 
tuorli; mescolate bene in modo da ot-
tenere un composto senza grumi. Infi-
ne incorporate gli albumi montati a neve 
ferma con un pizzico di sale e mescola-
te delicatamente dall’alto verso il basso.

• Imburrate 4 pirofile monoporzione 
e versatevi il composto, livellando be-
ne la superficie. Sistemate le pirofile in 
una teglia riempita di acqua, in modo 
tale che l’acqua arrivi fino a metà del-
le pirofile. 

• Mettete in forno preriscaldato a 180°C 
e lasciate cuocere per circa mezzora.
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 15 min.  1 h e 25 min.

Ingredienti
◗ 1 kg di patate
◗ 2 porri
◗ 100 g di gorgonzola 

dolce
◗ 2 dl di latte
◗ 2 uova
◗ basilico
◗ prezzemolo
◗ burro
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

• Mettete le patate in acqua fredda leg-
germente salata e lessatele per 30 minuti 
circa; quindi sbucciatele, passatele allo 
schiacciapatate e amalgamatele con una 
noce di burro e il latte. 

• Aggiungete le uova leggermente sbat-
tute, il gorgonzola tagliato a pezzetti, il 
prezzemolo e il basilico tritati e mesco-
late bene, regolando di sale e di pepe, 
in modo da creare un composto cremo-
so e piuttosto omogeneo.

• Pulite i porri, tagliateli a rondelle e ver-
sateli in una padella con un fondo di o-
lio; salate, pepate e fate stufare per 10-
15 minuti a fiamma moderata. 

• In una teglia imburrata versate uno 
strato di purea di patate, pressando be-
ne; distribuitevi sopra i porri, quindi ri-
coprite con il purè rimasto e cosparge-
te la superficie con fiocchetti di burro. 

• Mettete in forno caldo a 180°C per cir-
ca 40 minuti, o fino a che non si sarà for-
mata una crosticina bruna.

20 Tortino di patate  
con sorpresa di porri
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21 Delicatezze in soufflé  
al tris di erbe

 20 min.  30 min.

• In una terrina amalgamate i tuorli con la 
besciamella, la ricotta e un trito di timo, 
prezzemolo e maggiorana; unite il par-
migiano, insaporite con una presa di sa-
le e di pepe e mescolate bene il com-
posto. 

• Quando avrete ottenuto un compo-
sto omogeneo unite gli albumi, montati 
a neve ben ferma con un pizzico di sa-
le. Mescolate con delicatezza dal bas-
so verso l’alto, in modo da non smonta-
re l’impasto.

• Imburrate 4 pirofile monoporzione e 
versatevi il composto, facendo in modo 
che questo arrivi a circa 2/3 dell’altezza 
delle pirofile. 

• Trasferite le pirofile nel forno ben cal-
do a 160°C e fate cuocere per 30 minu-
ti circa, ricordandovi di non aprire mai il 
forno durante la cottura. Quindi lasciate 
riposare in forno spento per qualche mi-
nuto e portate subito in tavola.

Ingredienti
◗ 200 g di ricotta
◗ 2 dl di besciamella
◗ 4 uova
◗ 80 g di parmigiano 

grattugiato
◗ timo
◗ prezzemolo
◗ maggiorana
◗ burro
◗ sale, pepe
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 30 min.  35 min.

Ingredienti
◗ 600 g di baccalà già 

ammollato
◗ 2 carote
◗ 2 zucchine
◗ 1 cipolla
◗ 5 dl di besciamella
◗ 1 dl di latte
◗ 40 g di semi  

di sesamo
◗ timo
◗ burro
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe rosa

• Pulite il baccalà privandolo delle li-
sche e della pelle e sistematelo in una 
padella dove, in una noce di burro, a-
vrete fatto appassire 1/2 cipolla tritata; 
bagnate con il latte, salate, pepate, in-
coperchiate e cuocete per 10 minuti; a 
cottura ultimata frullate il composto.

• Mondate le carote e le zucchine; ta-
gliate una zucchina e una carota a lista-
relle sottili e mettetele da parte; riduce-
te le altre a dadini piccoli e fatele salta-
re in una padella con la cipolla rimasta. 
Salate, pepate e cuocete per 5 minuti, in 
modo che le verdure restino croccanti. 

• In una ciotola amalgamate la purea di 
baccalà con la besciamella; unite la da-
dolata di verdure e insaporite con timo, 
metà del sesamo, sale e pepe rosa. Ver-
sate il composto in 4 stampini imburrati 
e cuocete a bagnomaria a 180°C per 20 
minuti. Servite gli sformatini con le ver-
dure a listarelle e una spolverata di se-
samo e pepe.

22 Sformatini di baccalà  
con verdure e sesamo
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 30 min.  1 h e 10 min.

23 Tortine britanniche  
del pastore

• Lessate le patate in abbondante acqua 
leggermente salata per circa mezzora, 
quindi scolatele, sbucciatele e passate-
le nello schiacciapatate. Versatele in una 
terrina con il latte caldo e un pezzo di 
burro, condite con sale e pepe e me-
scolate fino a ottenere un purè cremoso.

• Preparate un battuto con la carota, 
la cipolla e il sedano e fatelo rosolare 
in una padella con un filo d’olio. Uni-
te la carne e sfumate con il vino; quan-
do questo sarà evaporato aggiungete il 
concentrato di pomodoro, la salsa Wor-
cester, le erbe aromatiche e un pizzico 
di sale e di pepe. Bagnate con un po’ di 
acqua e lasciate cuocere a fiamma mo-
derata con il coperchio per 20 minuti.

• Imburrate 4 pirofile monoporzione e 
versatevi la carne; coprite con le patate, 
lisciate bene la superficie e spolveratela 
con il parmigiano. Mettete in forno cal-
do a 180°C per 20 minuti, o fino a che la 
superficie delle tortine non avrà formato 
una crosticina bruna.

Ingredienti
◗ 320 g di macinato  

di agnello o manzo
◗ 800 g di patate
◗ 20 g di concentrato 

di pomodoro
◗ 1 carota
◗ 1 gambo di sedano
◗ 1/2 cipolla
◗ 1 dl di vino rosso
◗ 2 dl di latte
◗ 1 cucchiaio  

di salsa Worcester
◗ 60 g di parmigiano 

grattugiato
◗ maggiorana
◗ timo
◗ salvia
◗ burro
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe



Sformati, soufflé e terrine

17

52

SPADELLAN

DI
A
.IT

 25 min.  55 min.

• Mondate accuratamente i funghi e ta-
gliateli a lamelle, quindi versateli in una 
padella con un fondo di olio dove avre-
te fatto dorare l’aglio intero. Salate, pe-
pate e cuocete per circa 10 minuti, fa-
cendo assorbire bene l’acqua di vege-
tazione; a cottura ultimata eliminate l’a-
glio e unite la pancetta, lasciandola ro-
solare per qualche istante. 

• In una terrina sbattete le uova con la 
frusta, quindi unite lentamente il latte e 
l’olio di semi; condite con sale e pepe, 
incorporate gradualmente la farina e per 
ultimo unite il lievito. 

• Quando avrete ottenuto un impasto o-
mogeneo unite i funghi con la pancet-
ta e qualche filo di erba cipollina tritata.

• Versate l’impasto in uno stampo da 
plum cake unto con olio, livellate bene 
la superficie, mettete in forno preriscal-
dato a 180°C e cuocete per circa 45 mi-
nuti. Lasciate intiepidire prima di servire.

Ingredienti
◗ 200 g di funghi 

champignon 
◗ 200 g di pancetta 

dolce a cubetti
◗ 400 g di farina
◗ 2 dl di latte
◗ 4 uova
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ 1 bustina di lievito 

per torte salate
◗ erba cipollina 
◗ 0,8 dl di olio di 

semi
◗ olio extravergine 

d’oliva 
◗ sale, pepe

24 Plum cake ghiotto  
funghi e pancetta
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25 Mini soufflé  
pomodoro e fagiolini

 30 min.  50 min.

• Mondate i fagiolini e lessateli in acqua 
salata bollente per 10 minuti, quindi 
scolateli e tritateli. Sbollentate i pomo-
dori in acqua salata per pochi secondi, 
scolateli, lasciateli intiepidire e sbuccia-
teli; eliminate i semi interni, scolate l’ac-
qua di vegetazione e tagliateli a dadini.

• Sbucciate e affettate la cipolla e fate-
la appassire in una padella con circa 20 
g di burro. Unite i pomodori e i fagiolini, 
salate, pepate, insaporite con un trito di 
timo e dragoncello e cuocete 10 minuti.

• A parte fate fondere il burro rimanen-
te, unite gradualmente la farina e incor-
porate il latte; salate, pepate e fate ad-
densare, mescolando in continuazione.

• Unite le verdure ai tuorli, aggiungete la 
besciamella, i formaggi grattugiati e gli 
albumi montati a neve ferma, mescolan-
do dal basso verso l’alto. Versate il com-
posto in pirofile monoporzione imbur-
rate e cuocete in forno caldo a 180°C 
per mezzora, senza mai aprire il forno. 

Ingredienti
◗ 600 g di pomodori
◗ 400 g di fagiolini
◗ 120 g di farina
◗ 40 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 60 g di pecorino
◗ 5 dl di latte
◗ 4 uova
◗ 1 cipolla
◗ timo
◗ dragoncello
◗ 120 g di burro
◗ sale, pepe
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26 Sformato rosso  
di cavolfiore e salsiccia

 25 min.  40 min.

Ingredienti
◗ 1 cavolfiore grande
◗ 120 g di salsiccia
◗ 400 g di passata  

di pomodoro
◗ 120 g di scamorza
◗ 4 dl di besciamella
◗ 2 uova
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ 40 g di parmigiano 

grattugiato 
◗ basilico
◗ burro
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

• Mondate il cavolfiore, riducetelo a ci-
mette e lessatelo per 10 minuti in acqua 
bollente salata; scolatelo, schiacciatelo 
con una forchetta e fatelo intiepidire.

• Versate la salsiccia sbriciolata in un pa-
dellino e fatela rosolare, senza cuocer-
la troppo. In una ciotola sbattete legger-
mente le uova e unite la besciamella, il 
parmigiano, il cavolo, la salsiccia e 60 g 
di scamorza a dadini; salate, pepate e 
mescolate bene. Versate il composto in 
una teglia imburrata, livellando bene la 
superficie. Mettete in forno già caldo a 
180°C e cuocete per circa 20 minuti. 

• Preparate la salsa al pomodoro: fate 
dorare lo spicchio d’aglio in un filo d’o-
lio, quindi unite la passata, regolate di 
sale, profumate con del basilico e fate 
cuocere per una decina di minuti.

• Trascorsi i 20 minuti estraete lo sforma-
to e copritelo con la salsa e la scamor-
za rimasta, affettata sottilmente; rimette-
te in forno e cuocete per altri 10 minuti.
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 30 min.  50 min.

27 Mini soufflé  
zucchine e gamberetti

Ingredienti
◗ 300 g di zucchine
◗ 240 g di gamberetti
◗ 80 g di farina
◗ 4 dl di latte
◗ 4 uova
◗ timo
◗ 100 g di burro
◗ sale, pepe

• Lavate i gamberetti e metteteli a les-
sare per circa 10 minuti in una pentola 
con poca acqua salata, quindi scolate-
li e sgusciateli; tritateli grossolanamen-
te, diluendoli con poca acqua di cottu-
ra che avrete tenuto da parte. 

• Tagliate le zucchine a julienne e versa-
tele in una padella con una noce di bur-
ro; regolate di sale e di pepe e fate cuo-
cere a fiamma moderata per 10 minuti.

• In una pentola a parte fate fondere il 
burro rimasto; aggiungete gradualmente 
la farina setacciata, mescolando in con-
tinuazione, quindi unite il latte a filo. Re-
golate di sale e di pepe e, mescolando, 
fate addensare per 10 minuti. 

• Unite alla besciamella i tuorli, le zuc-
chine, i gamberetti e il timo, quindi in-
corporate gli albumi montati con un piz-
zico di sale. Versate il composto in 4 pi-
rofile monoporzione imburrate e cuo-
cete in forno ben caldo a 180°C per cir-
ca mezzora, senza mai aprire il forno. 
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28 Muffin sfiziosi  
speck, robiola e brie

 20 min.  20 min.

Ingredienti
◗ 240 g di farina
◗ 100 g di speck  

a cubetti
◗ 120 g di robiola
◗ 40 g di brie
◗ 2 dl di latte
◗ 2 uova
◗ 8 g di lievito  

per torte salate
◗ paprica dolce
◗ 40 g di burro
◗ sale, pepe

• In una terrina mescolate le uova con 
il burro ammorbidito a temperatura am-
biente, il latte e la robiola. 

• Unite la farina setacciata con il lievito e 
amalgamate bene il composto, in modo 
da evitare la formazione di grumi, quin-
di aggiungete lo speck e il brie tagliato a 
piccoli cubetti.

• Versate il composto nei pirottini, in 
modo tale che l’impasto arrivi a circa 2/3 
dell’altezza dello stampino.

• Sistemate i pirottini in forno caldo a 
180°C e lasciate cuocere per 20 minuti 
circa, o fino a che i muffin non saranno 
ben gonfi e leggermente dorati.
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 30 min.  40 min.

Ingredienti
◗ 200 g di polpa  

di granchio
◗ 5 dl di latte
◗ 50 g di farina
◗ 4 uova
◗ 20 g di parmigiano 

grattugiato
◗ aneto
◗ 50 g di burro
◗ sale

• Scolate la polpa di granchio e frulla-
tela grossolanamente, ammorbidendola 
con qualche cucchiaio di latte. 

• Preparate la besciamella: stemperate 
la farina nel burro fuso, quindi aggiun-
gete il latte rimasto, versato lentamente 
a filo; salate, pepate e mescolate bene 
il composto, lasciandolo addensare per 
circa 10 minuti. 

• Mescolate la besciamella con i tuor-
li, quindi unite la polpa di granchio, il 
parmigiano e l’aneto tritato finemente; 
incorporate infine gli albumi, montati a 
neve ben ferma con un pizzico di sale, 
e mescolate con delicatezza con movi-
menti dall’alto verso il basso. 

• Versate il composto in una pirofila im-
burrata e cuocete in forno ben caldo a 
200°C per circa mezzora, senza mai a-
prire il forno per evitare che il soufflé si 
sgonfi. A cottura ultimata lasciate riposa-
re in forno per un paio di minuti, quindi 
portate subito in tavola.

29 Soufflé di granchio  
al profumo di aneto
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Ingredienti
◗ 100 g di salmone 

affumicato
◗ 200 g di salmone  

sottolio
◗ 240 g di tonno 

sottolio
◗ 20 g di maionese
◗ 10 g di capperi 

sotto sale
◗ 1 cucchiaio  

di brandy
◗ 12 g di gelatina  

in fogli 
◗ 10 g di brodo 

granulare vegetale  
(per 5 dl di brodo)

◗ erba cipollina
◗ prezzemolo
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

 30 min. + 3 h e 10 min.

• Mettete in ammollo la gelatina in ac-
qua fredda per 10 minuti, quindi striz-
zatela e fatela sciogliere nel brodo cal-
do; lasciate intiepidire la gelatina senza 
farla rapprendere, quindi versatene un 
po’ in 4 stampini, in modo che aderisca 
bene su tutti i lati, e mettete gli stampi-
ni in freezer. 

• In una ciotola amalgamate il tonno 
sgocciolato con il salmone sottolio e 
quello affumicato, tritato grossolana-
mente; mescolate gli ingredienti unen-
do la maionese, i capperi sciacquati, il 
brandy, un filo d’olio, sale e pepe e un 
trito di prezzemolo ed erba cipollina.

• Farcite gli stampini alternando uno 
strato di composto al pesce con un ve-
lo di gelatina; proseguite fino a che non 
avrete esaurito gli ingredienti, comple-
tando con la gelatina. Lasciate rassodare 
in frigorifero per 3 ore; prima di servire, 
tuffate gli stampini in acqua bollente per 
qualche istante, in modo da poter rove-
sciare meglio gli aspic.

30 Aspic aromatici  
con tonno e salmone
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 30 min.  30 min.

31 Muffin allegri  
con peperoni e zucchine

• Private la zucchina delle estremità e ta-
gliatela a rondelle; eliminate il picciolo, i 
semi e i filamenti interni del peperone e 
riducetelo a pezzetti. 

• In una padella con un fondo di olio ro-
solate lo scalogno tritato, unite le verdu-
re e fatele saltare a fiamma viva per qual-
che istante; salate, pepate, unite un po’ 
di acqua se necessario e lasciate cuoce-
re con il coperchio per 10 minuti. 

• In una terrina amalgamate le uova leg-
germente sbattute con il burro ammor-
bidito e lo yogurt; incorporate la fari-
na setacciata con il lievito, infine unite 
la provola a dadini e le verdure. Regola-
te di sale e di pepe, spolverate con ab-
bondante paprica e mescolate con de-
licatezza.

• Versate il composto negli stampini im-
burrati, facendo in modo che l’impasto 
non superi i 2/3 dell’altezza degli stam-
pini, e cuocete in forno preriscaldato a 
180°C per circa 20 minuti.

Ingredienti
◗ 240 g di farina
◗ 1 zucchina
◗ 1 peperone rosso 

piccolo
◗ 100 g di provola
◗ 2 uova
◗ 240 g di yogurt 

bianco
◗ 1 scalogno
◗ 8 g di lievito  

per torte salate
◗ paprica dolce
◗ 60 g di burro
◗ olio extravergine 

d’oliva 
◗ sale, pepe
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32 Sformato cremoso  
di patate e cipolle

 30 min.  1 h e 10 min.

• Fate lessare le patate in acqua bollen-
te leggermente salata per circa mezzo-
ra, quindi scolatele e, non appena si sa-
ranno intiepidite, sbucciatele e riduce-
tele in purea.

• In una padella con poco burro fate ro-
solare a fiamma vivace le cipolle affet-
tate, abbassate la fiamma e lasciate ap-
passire bene; unite la pancetta, bagnate 
con il vino e, quando sarà evaporato, to-
gliete dal fuoco.

• In una ciotola sbattete le uova e in-
corporatevi la purea di patate, le cipol-
le con la pancetta, i formaggi grattugia-
ti, un trito di rosmarino e origano. Rego-
late di sale e di pepe e mescolate bene. 

• Versate il composto in una pirofila im-
burrata, livellate la superficie e spolve-
ratela con pangrattato e fiocchi di bur-
ro; cuocete per mezzora in forno caldo 
a 200°C. Servite lo sfornato guarnendo 
le singole fette con le cipolle messe da 
parte e qualche pomodoro secco.

Ingredienti
◗ 1 kg di patate
◗ 2 cipolle
◗ 100 g di pancetta 

dolce a cubetti
◗ 40 g di emmental
◗ 40 g di pecorino
◗ 2 uova
◗ 0,4 dl di vino 

bianco secco
◗ 40 g di pangrattato
◗ rosmarino
◗ origano
◗ burro
◗ sale, pepe 
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Ingredienti
◗ 1 kg di fave 
◗ 40 g di pecorino
◗ 4 uova
◗ 2 dl di latte
◗ 20 g di farina
◗ basilico 
◗ 20 g di burro
◗ sale

33 Mini flan marzolini  
fave e pecorino

• Sgranate le fave, lessatele in acqua 
bollente leggermente salata per 20 mi-
nuti; scolatele e passatele sotto l’acqua 
fredda. Privatele della pellicina e frulla-
tele con un po’ di basilico.

• Preparate la besciamella: in una cas-
seruola fate sciogliere il burro e amalga-
matevi la farina, mescolando bene, poi 
versate a filo il latte e regolate di sale. La-
sciate addensare a fuoco lento, sempre 
mescolando; poi fate raffreddare.

• In una ciotola amalgamate la bescia-
mella con i tuorli, aggiungete la purea di 
fave e il pecorino grattugiato; infine, me-
scolando dal basso verso l’alto, incor-
porate gli albumi montati a neve.

• Imburrate 4 stampini monoporzione 
e riempiteli con il composto; quindi in-
fornate a 200°C per 30 minuti, senza far 
scurire i flan. Sfornate e, se avete utiliz-
zato degli stampi in alluminio o silicone, 
sformate i flan, altrimenti serviteli diretta-
mente nelle formine.

 25 min.  1 h



Sformati, soufflé e terrine

17

72

SPADELLAN

DI
A
.IT

 10 min.  40 min. + 3 h e 20 min.

• Cuocete i peperoni in forno caldo a 
200ºC per 20 minuti, quindi chiudeteli 
in un sacchetto di carta e lasciateli mez-
zora a intiepidire. Sbucciateli, privateli 
di semi e filamenti, metteteli in una cio-
ola e frullateli, regolando di sale e pepe.

• Nel frattempo mondate il porro, affet-
tatelo e cuocetelo in un tegame con un 
filo d’olio per circa 20 minuti. A fine cot-
tura regolate di sale e pepe; mettete il 
composto in una ciotola, frullatelo e la-
sciatelo raffreddare. 

• Ammollate la gelatina in un bicchie-
re d’acqua per 10 minuti, poi strizzate-
la e fatela sciogliere a fuoco dolce in un 
pentolino con il latte; mescolate 2/3 del 
liquido ai peperoni e il restante ai porri. 
Montate la panna e unitela ai peperoni. 

• Versate il composto di porri in 4 stam-
pini rivestiti di pellicola trasparente e fa-
te rassodare in frigo per 10 minuti; poi 
riempite con il composto ai peperoni e 
lasciate solidificare in frigo per 3 ore.

Ingredienti
◗ 2 peperoni gialli
◗ 1 porro grande
◗ 1 dl di panna fresca
◗ 1,2 dl di latte
◗ 12 g di gelatina  

in fogli
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

34 Budini bicolore  
di peperoni e porri 
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 10 min.  40 min.

• Mondate gli spinaci, sciacquateli e 
lessateli in acqua salata. Scolateli, striz-
zateli, tagliateli grossolanamente e fate 
raffreddare. 

• Una volta freddo, aggiungete la ricot-
ta, i tuorli e aggiustate di sale e pepe, 
quindi insaporite con una spolverata di 
noce moscata.

• Infine unite gli spinaci alla besciamel-
la, aggiungete gli albumi montati a ne-
ve e dividete il composto in 4 stampi-
ni individuali precedentemente imbur-
rati. Cuocete in forno caldo a 200°C per 
circa 30 minuti. Lasciate raffreddare pri-
ma di servire.

Ingredienti
◗ 400 g di spinaci  
◗ 160 g di ricotta 
◗ 2 uova
◗ 2,4 dl di 

besciamella
◗ 40 g di parmigiano 

grattugiato
◗ noce moscata
◗ burro
◗ sale, pepe

35 Soufflè teneri  
di spinaci e ricotta
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36 Terrina di avocado  
e polpa di granchio

 30 min. + 4 h e 10 min.

Ingredienti
◗ 4 avocado maturi
◗ 400 g di polpa  

di granchio
◗ 1 lime
◗ 1 scalogno
◗ 2 dl di panna fresca
◗ 8 g di gelatina  

in fogli
◗ aneto
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe rosa 

• Lasciate in ammollo la gelatina per 10 
minuti, quindi strizzatela e stemperate-
la nel succo del lime caldo. Mondate gli 
avocado eliminando la buccia e il noc-
ciolo, affettateli e frullateli (lasciatene da 
parte alcune fette) assieme allo scalo-
gno e a un filo d’olio e un pizzico di sa-
le; una volta ottenuta una crema omo-
genea unite metà della gelatina al lime e 
metà della panna montata.

• A parte frullate la polpa di granchio 
con l’aneto, una macinata di pepe rosa, 
poco sale e la panna e la gelatina rima-
ste. In uno stampo da plum cake fodera-
to con carta da forno fate un primo stra-
to di avocado; versate la polpa di gran-
chio, livellando bene, e poi altro avoca-
do, fino a esaurire gli ingredienti. 

• Terminate con uno strato di avocado, 
mettete in frigo e lasciate riposare per 4 
ore; servite guarnendo con qualche gra-
no di pepe rosa, un ciuffo di aneto e le 
fette di avocado messe da parte. 
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 30 min.  1 h

Ingredienti
◗ 800 g di patate
◗ 400 g di sedano 

rapa
◗ 2 uova
◗ 2 dl di panna  

da cucina
◗ 80 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 1 bustina  

di zafferano
◗ burro
◗ sale, pepe

• Versate le patate in acqua fredda sala-
ta e lessatele per circa 20 minuti, quin-
di sbucciatele; frullatene metà e affetta-
te sottilmente le altre. 

• Mondate il sedano rapa, affettate-
lo sottilmente e sbollentatelo per al-
cuni minuti in acqua leggermente sala-
ta, quindi scolatelo. Lavorate la purea di 
patate con la panna, lo zafferano, le uo-
va leggermente sbattute, il parmigiano e 
un pizzico di sale e di pepe.

• In una terrina imburrata versate un pri-
mo strato di crema alle uova e patate, 
aggiungete uno strato di fette di seda-
no rapa e uno di fette di patate; coprite 
con altra crema e proseguite alternando 
patate e rapa con la crema. 

• Completate con la crema, livellate be-
ne la superficie e cuocete in forno cal-
do a 180°C per circa 40 minuti. Lasciate 
riposare per qualche minuto, sformate e 
servite la terrina a fette.

37 Terrina di patate  
e sedano rapa
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 30 min.  30 min. + 3 h

• Mondate il pomodoro, privatelo dei 
semi e tagliatelo a dadini; pelate la caro-
ta e riducetela a cubetti; sgranate i pisel-
li; sbucciate e tritate finemente lo scalo-
gno. Fate appassire lo scalogno in una 
padella con un filo d’olio, quindi ag-
giungete le verdure e lasciatele rosolare 
a fiamma viva per qualche minuto; uni-
te i gamberetti sgusciati, salate, pepate, 
insaporite con timo e portate a cottura.

• Tritate grossolanamente il pesce e ag-
giungete la panna, la ricotta e gli albumi 
montati a neve; insaporite con un pizzi-
co di noce moscata, regolate di sale e 
di pepe; infine incorporate il composto 
di verdure e gamberetti e il pomodoro. 

• Foderate uno stampo da plum cake 
con carta da forno e versatevi il compo-
sto, livellando la superficie; sistemate lo 
stampo in una teglia piena di acqua cal-
da e cuocete per mezzora a bagnoma-
ria nel forno caldo a 180°C. A cottura ul-
timata fate freddare in frigorifero per 3 
ore, capovolgete la terrina e servite.

Ingredienti
◗ 400 g di filetti  

di orata
◗ 200 di gamberetti
◗ 1 pomodoro
◗ 1 carota
◗ 200 g di piselli 
◗ 1 scalogno
◗ 2 uova
◗ 1 dl di panna fresca
◗ 100 g di ricotta
◗ timo
◗ noce moscata
◗ olio extravergine 

d’oliva 
◗ sale, pepe

38 Sformato di orata  
alle verdure colorate
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Ingredienti
◗ 500 g di piselli 
◗ 1 cespo di lattuga
◗ 2,4 dl di 

besciamella
◗ 2 uova
◗ 1 scalogno
◗ 40 g di parmigiano 

grattugiato
◗ prezzemolo
◗ burro
◗ sale, pepe

 20 min.  35 min.

• Sgranate i piselli, lessateli in acqua bol-
lente salata per 10 minuti, quindi scola-
teli; sbollentate anche l’insalata, monda-
ta e tagliata a listarelle, e scolatela. 

• In una padella antiaderente fate scio-
gliere una noce di burro e versatevi lo 
scalogno tritato finemente. Unite i pisel-
li e la lattuga, regolate di sale e di pe-
pe e lasciate insaporire per qualche i-
stante, quindi aggiungete qualche foglia 
di prezzemolo; lasciate intiepidire, poi 
frullate bene il composto. 

• In una ciotola lavorate i tuorli con la 
besciamella e il parmigiano, aggiungete 
la purea di lattuga e piselli e amalgama-
te bene. Regolate di sale e di pepe e in-
corporate gli albumi, montati a neve fer-
ma con un pizzico di sale, mescolando 
delicatamente dal basso verso l’alto. 

• Versate il composto in 4 stampi mo-
noporzione imburrati, livellate bene la 
superficie e fate cuocere in forno pre-
riscaldato a 180°C per circa 25 minuti.

39 Flan primaverili  
con piselli e lattuga
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40 Muffin colorati  
in allegria di verdure

 30 min.  30 min.

• Pelate di carota e la patata, monda-
te la zucchina privandola delle estremità 
e riducete le verdure a piccoli pezzet-
ti. Versatele in una padella dove avrete 
fatto appassire la cipolla tritata finemen-
te; regolate di sale e di pepe e lasciate 
cuocere per 8-10 minuti.

• Nel frattempo sgranate i piselli e sbol-
lentateli in acqua leggermente salata, 
quindi scolateli e uniteli alle verdure, la-
sciando insaporire per qualche altro mi-
nuto.

• In una terrina lavorate le uova con il 
latte, il burro sciolto a bagnomaria e i 
formaggi grattugiati; quindi incorporate 
poco alla volta la farina; unite il mais e 
le verdure; regolate di sale e pepe e in-
fine unite il lievito setacciato, mescolan-
do con delicatezza. 

• Versate l’impasto negli stampini, met-
tete in forno preriscaldato a 180°C e la-
sciate cuocere per circa 20 minuti.

Ingredienti
◗ 240 g di farina
◗ 1 zucchina 
◗ 1 carota
◗ 1 patata
◗ 160 g di piselli 
◗ 60 g di mais 

al vapore
◗ 1/2 cipolla
◗ 2 uova
◗ 1,6 dl di latte
◗ 40 g di burro
◗ 40 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 20 g di pecorino
◗ 1 bustina di lievito 

per torte salate 
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe
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41 Sformatini mediterranei  
melanzane e pomodorini

 35 min.  40 min. + 1 h

Ingredienti
◗ 1 melanzana grande
◗ 100 g di 

pomodorini
◗ 600 g di patate
◗ 100 g di ricotta
◗ 60 g di provola
◗ 2 uova
◗ origano
◗ basilico
◗ burro
◗ olio per friggere
◗ sale, pepe

• Mondate la melanzana, tagliatela a cu-
betti e cospargeretela di sale; quindi 
mettetela in uno scolapasta e lasciate-
la scolare per un’ora. Trascorso questo 
tempo friggetela velocemente nell’olio. 

• Lessate le patate in acqua salata per 
circa 20 minuti, quindi sbucciatele, pas-
satele allo schiacciapatate e versatele in 
una padella dove in una noce di burro 
avrete fatto appassire lo scalogno; sala-
te, pepate e lasciate insaporire. 

 • In una ciotola lavorate le patate con 
la ricotta, la provola a dadini e le uova 
leggermente sbattute; unite una presa di 
sale e una spolverata di pepe, le melan-
zane e i pomodori tagliati a metà e pri-
vati dei semi; quindi profumate con ba-
silico tritato e origano.

• Versate il composto in 4 stampini mo-
noporzione imburrati, pressate bene la 
superficie e cuocete in forno caldo a 
180°C per 20 minuti; lasciate intiepidi-
re prima di servire.
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 20 min.  50 min.

• Mondate i funghi, tagliateli a lamelle e 
versateli in una padella dove avrete fat-
to dorare l’aglio; sfumate con il vino, sa-
late, pepate e cuocete con il coperchio 
per 10 minuti. A fiamma spenta spolve-
rate con prezzemolo tritato.

• Lessate le patate per circa 20 minu-
ti, in modo che restino al dente, quindi 
sbucciatele, tagliatele a cubetti e trasfe-
ritele in una padella con un filo d’olio; 
salate, pepate, insaporite con rosmarino 
e lasciate rosolare bene.

• Aggiungete un uovo nei funghi e uno 
nelle patate e fate lo stesso con il par-
migiano, mettendone metà nei funghi e 
metà nelle patate; mescolate bene. 

• Imburrate gli stampini e versate in o-
gnuno uno strato di funghi; dispone-
te sui funghi qualche fetta di provola, 
quindi coprite con le patate e pressa-
te bene. Infornate a 180°C per 20 minu-
ti, lasciate intiepidire, sformate e servite 
con prezzemolo tritato.

Ingredienti
◗ 600 g di funghi misti
◗ 600 g di patate
◗ 2 uova
◗ 80 g di provola 
◗ 1 dl di vino bianco 

secco
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ 80 g di parmigiano 

grattugiato
◗ rosmarino
◗ prezzemolo
◗ burro
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

42 Cupolette deliziose  
di funghi e patate
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43 Aspic di verdure  
profumati al Porto

 30 min.  5 min. + 4 h e 10 min.

Ingredienti
◗ 2 carote
◗ 100 g di ravanelli
◗ 2 pomodori verdi
◗ 2 gambi di sedano
◗ 200 g di taccole
◗ 0,6 dl di Porto 

bianco 
◗ 12 g di gelatina  

in fogli
◗ 10 g di brogo 

granulare vegetale 
(per 5 dl di brodo)

◗ timo
◗ maggiorana
◗ prezzemolo
◗ sale, pepe

• Mettete la gelatina in ammollo in ac-
qua fredda per 10 minuti; nel frattempo 
preparate 5 dl di brodo. 

• Mondate le verdure, quindi spezzet-
tate le taccole, tagliate il sedano a toc-
chetti, riducete i pomodori a spicchi e 
fateli scolare, tagliate le carote a dadi-
ni, affettate grossolanamente i ravanelli.

• Tuffate per 5 minuti i ravanelli, le tac-
cole e le carote nel brodo e scolatele; 
unite il Porto nel brodo e stemperatevi 
la gelatina. Mettete le verdure lessate in 
una ciotola, aggiungete i pomodori e il 
sedano e condite con una presa di sa-
le e di pepe e una spolverata di timo, 
maggiorana e prezzemolo tritato. 

• Versate un po’ di gelatina in 4 stam-
pini; lasciate rassodare in freezer per 
pochi minuti, quindi iniziate a versare 
le verdure alternandole con la gelatina. 
Completate con la gelatina e riponete in 
frigo per almeno 4 ore. Sformate gli a-
spic nei piatti da portata e servite.
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 15 min.  50 min.

• Lessate le patate in abbondante acqua 
salata per 20 minuti e scolatele al den-
te. Pulite i funghi con un panno umido, 
in modo da eliminare i residui di terra, e 
tritateli finemente.

• In una padella fate insaporire i funghi 
con un po’ di olio e gli scalogni tritati, 
salate, pepate e cuocete per una decina 
di minuti, finché il liquido cottura non 
sarà evaporato. 

• Intanto sbucciate le patate e schiac-
ciatele con la forchetta. In una terrina mi-
schiate le patate con i funghi; quando il 
composto sarà freddo, unite i tuorli e il 
parmigiano e mescolate. 

• Terminate incorporando gli albumi 
montati a neve ben ferma con un piz-
zico di sale e distribuite il tutto in uno 
stampo da forno precedentemente im-
burrati. Cuocete in forno caldo a 200°C 
per 25 minuti circa.

Ingredienti
◗ 400 g di funghi 

porcini
◗ 400 g di patate
◗ 2 uova
◗ 2 scalogni
◗ 60 g di parmigiano 

grattugiato 
◗ burro
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

44 Soufflé delicato  
ai profumi del bosco
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Ingredienti
◗ 6 uova
◗ 200 g di ricotta
◗ 2 dl di besciamella
◗ 40 g di parmigiano 

grattugiato
◗ prezzemolo
◗ sale, pepe

Per la fonduta
◗ 100 g di pecorino 

fresco
◗ 60 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 10 g di amido  

di mais
◗ 2 dl di latte
◗ 0,4 dl di panna 

fresca
◗ pepe

 25 min.  40 min.

45 Sformato di uova  
in fonduta di formaggi

• Fate rassodare 3 uova in un pentoli-
no calcolando 8 minuti dall’ebollizione; 
quindi sbucciatele e tritatele. 

• In una ciotola lavorate la besciamel-
la con la ricotta, unite le uova tritate e 
una manciata di prezzemolo, anch’es-
so tritato; condite con sale e abbondan-
te pepe e amalgamate bene il compo-
sto. Aggiungete le altre 3 uova, che avre-
te sbattuto a parte con una presa di sale 
e di pepe e il parmigiano, e mescolate.

• Versate il composto in una teglia fode-
rata di carta da forno e cuocete in forno 
caldo a 180°C per circa mezzora. 

• Tagliate il pecorino a listarelle, mette-
telo in una casseruola con il latte e unite 
il parmigiano. Fate sciogliere i formaggi a 
fiamma dolce, quindi unite la panna, in 
cui avrete stemperato l’amido. Pepate e 
mescolate in modo da ottenere un com-
posto liscio e denso. Servite lo sformato 
nappato con la fonduta e cosparso con 
un battuto di prezzemolo.
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 20 min.  20 min.

Ingredienti
◗ 600 g di filetti  

di trota salmonata
◗ 2 uova
◗ 2 dl di panna  

da cucina
◗ burro
◗ sale, pepe

Per la crema
◗ 240 g di lenticchie 

lesse
◗ 1 carota
◗ 1 scalogno
◗ olio extravergine 

d’oliva 
◗ aneto
◗ sale, pepe

• Sbollentate la trota salmonata in acqua 
bollente leggermente salata per 5 minu-
ti, quindi frullatela incorporando le uova 
e la panna, fino a che non avrete ottenu-
to una crema liscia e spumosa. 

• Versate il composto in 4 stampini im-
burrati e sistemateli in una teglia da for-
no piena di acqua; mettete in forno ben 
caldo a 140°C e lasciate cuocere per cir-
ca 15 minuti. 

• Preparate la crema alle lenticchie: in 
una padella fate soffriggere in un filo 
d’olio un battuto di carota e scalogno, 
quindi versatevi le lenticchie; bagnate 
con un bicchiere d’acqua e lasciate in-
saporire per pochi minuti; 

• Regolate di sale e pepe quindi frullate-
le grossolanamente, in modo che alcune 
rimangano intere; infine unite un po’ di 
aneto tritato. Al momento di servire ver-
sate su ogni piatto un po’ di crema alle 
lenticchie e sformatevi sopra i flan. 

46 Mini flan di trota  
con crema di lenticchie
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 30 min.  45 min. + 30 min.

Ingredienti
◗ 800 g di patate
◗ 2 zucchine
◗ 2 pomodori
◗ 2 peperoni rossi
◗ 240 g di mozzarella
◗ 4 dl di besciamella
◗ olio per friggere
◗ sale

47 Sformato cremoso  
con verdure assortite

• Fate arrostire i peperoni nel forno cal-
do a 200ºC per 20 minuti, quindi chiu-
deteli in un sacchetto di carta e lasciate-
li intiepidire. Sbucciateli, privateli di se-
mi e filamenti e tagliateli a falde e salate-
li. Pelate le patate, tagliatele a fette sottili 
e scottatele per 3-4 minuti in acqua bol-
lente salata, quindi scolatele.

• Lavate le zucchine, mondatele e ta-
gliatele a fette spesse 2-3 cm; friggetele 
in un fondo d’olio bollente, quindi sco-
latele su carta assorbente e salatele. Ta-
gliate a fette i pomodori e scolateli dal 
liquido di vegetazione.

• Sul fondo di una pirofila distribuite 
uno strato sottile di besciamella, poi a-
dagiatevi uno strato di patate, condite 
con un po’ di mozzarella affettata sot-
tilmente, un po’ di parmigiano e ricopri-
te con la besciamella; continuate alter-
nando le verdure a piacere e facendo in 
modo che l’ultimo strato sia di bescia-
mella. Cuocete in forno già caldo per 
25-30 minuti.
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 40 min.  35 min.

Ingredienti
◗ 240 g di asparagi 

bianchi
◗ 240 g di asparagi 

verdi
◗ 60 g di pancetta 

affumicata  
a cubetti

◗ 1 cipolla piccola
◗ 2 uova
◗ 100 g di ricotta
◗ 40 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 1 dl di cognac
◗ timo
◗ burro
◗ sale, pepe

Per la salsa
◗ 120 g di brie
◗ 2 dl di latte
◗ pepe

• Mondate gli asparagi eliminando la 
parte dura dei gambi, metteteli in un 
pentolino pieno d’acqua salata con le 
punte rivolte verso l’alto e sbollentate-
li per 10 minuti; scolateli e sminuzzateli. 

• Versateli in una padella dove avrete 
fatto appassire in una noce di burro la 
cipolla tritata finemente, regolate di sa-
le e di pepe e sfumate con il cognac. 
Quando il liquore sarà evaporato cuo-
cete per altri 5 minuti, aggiungendo an-
che la pancetta e un po’ di timo tritato. 

• In una terrina lavorate le uova sbattute 
con la ricotta e il parmigiano, quindi u-
nite il composto di asparagi e pancetta.

• Foderate 4 stampini con carta da forno 
e versatevi il composto, quindi metteteli 
in forno caldo a 180°C e lasciate cuoce-
re per circa 20 minuti.

• Preparate la salsa, stemperando nel 
latte caldo il brie a tocchetti; unite un 
pizzico di pepe, lasciate addensare e 
servite insieme agli sformatini.

48 Sformatini di asparagi   
all’aroma di pancetta
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 15 min.  25 min.

• In una padella antiaderente con un fi-
lo d’olio fate dorare lo spicchio d’aglio 
schiacciato, quindi unite i pomodorini 
tagliati a metà e i gamberetti; salate, pe-
pate e cuocete per 5 minuti, mescolan-
do spesso. A fine cottura eliminate l’a-
glio.

• In una terrina amalgamate le uova con 
la ricotta, la panna e il parmigiano; con-
dite con un pizzico di sale e di pepe, 
insaporite con erba cipollina e aneto tri-
tati grossolanamente e mescolate bene. 

• Imburrate 4 pirofile monoporzio-
ne e distribuite sul fondo i pomodori 
e i gamberetti; versate il composto al-
le uova e mettete in forno preriscalda-
to a 180°C; fate cuocere per 20 minu-
ti, quindi sfornate e servite subito o ap-
pena tiepido.

Ingredienti
◗ 200 g di gamberetti 

sgusciati
◗ 240 g di 

pomodorini
◗ 2 uova
◗ 100 g di ricotta
◗ 2 dl di panna  

fresca
◗ 80 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 1 spicchio d’aglio 
◗ aneto
◗ erba cipollina
◗ burro
◗ olio extravergine 

d’oliva 
◗ sale, pepe

49 Clafoutis di gamberetti  
e pomodorini
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 20 min.  5 min. + 2 h

50 “Zuccotto” rosa  
formaggi e pere

Ingredienti
◗ 4 pere
◗ 100 g di robiola
◗ 100 g di ricotta
◗ 100 g di taleggio
◗ 100 g di gorgonzola 

dolce
◗ 0,6 dl di Porto
◗ 0,6 dl di latte
◗ 1 limone
◗ sale, pepe

Per accompagnare
◗ 80 g di pane 

integrale
◗ 80 g di cetriolini 

sottaceto

• Mondate le pere, tagliatele a tocchetti 
sottili e versatele in una padella antiade-
rente con un po’ di acqua e la scorza e 
il succo del limone; lasciatele insaporire 
a fiamma moderata per qualche minuto, 
quindi spegnete e fate raffreddare.

• Nel frattempo versate nel mixer la ro-
biola, la ricotta, il taleggio, il gorgonzola, 
il Porto e il latte e frullate in modo da ot-
tenere una crema non troppo fluida; re-
golate di sale e di pepe.

• Foderate uno stampo da zuccotto con 
della pellicola trasparente e versate sul 
fondo un abbondante strato di crema al 
formaggio; quindi adagiatevi le pere e 
coprite con la crema al formaggio. 

• Mettete lo stampo a rassodare in fri-
go per almeno 2 ore, quindi rovescia-
te lo zuccotto su un piatto da portata e 
staccate delicatamente la pellicola tra-
sparente; guarnite con dadini di pane e 
cetriolini a fette e portate in tavola. 
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 30 min.  40 min.

Ingredienti
◗ 400 g di funghi 

porcini
◗ 200 g di ricotta
◗ 1 dl di panna  

da cucina
◗ 1 dl di latte
◗ 80 g di fontina
◗ 2 uova
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ prezzemolo
◗ peperoncino
◗ burro
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

• Mondate accuratamente i funghi, ta-
gliateli a lamelle e versateli in una padel-
la antiaderente dove in un filo d’olio a-
vrete fatto dorare l’aglio. 

• Salate, pepate e lasciate cuocere per 
circa 10 minuti, facendo evaporare be-
ne l’acqua di vegetazione; a fine cottu-
ra eliminate l’aglio e aggiungete il prez-
zemolo tritato. 

• In una ciotola lavorate i tuorli con la ri-
cotta, il latte e la panna, poi unite i fun-
ghi e la fontina a dadini sottili; regolate 
di sale e pepe, spolverate con un piz-
zico di peperoncino e mescolate. Uni-
te infine gli albumi, montati a neve con 
una presa di sale, e girate delicatamen-
te il composto dall’alto verso il basso. 

• Imburrate 4 pirofile monoporzione e 
versatevi il composto ai funghi, quindi 
sistemate le pirofile in una teglia da for-
no piena di acqua. Mettete in forno ben 
caldo a 180°C e cuocete a bagnomaria 
per mezzora.

51 Tortine soffici  
ai funghi porcini
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 30 min.  30 min.

Ingredienti
◗ 500 g di spinaci  

già puliti
◗ 160 g di gorgonzola 

dolce
◗ 100 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 2 dl di panna  

da cucina
◗ 2 uova
◗ timo
◗ noce moscata
◗ burro
◗ sale, pepe

• Mondate gli spinaci e sbollentateli in 
acqua leggermente salata, quindi striz-
zateli e frullateli. Lavorate le uova con il 
parmigiano, metà della panna, 40 g di 
gorgonzola e gli spinaci; condite con 
sale e pepe, un pizzico di noce mosca-
ta e timo e mescolate bene il composto. 

• Imburrate 4 stampini monoporzione e 
versatevi il composto, quindi sistemate 
gli stampi in una teglia da forno piena di 
acqua calda, in modo che l’acqua arrivi 
a circa metà dell’altezza degli stampini. 
Mettete in forno ben caldo a 180°C e la-
sciate cuocere per circa 30 minuti. 

• Intanto in un pentolino sciogliete a 
fiamma dolce il gorgonzola tagliato a 
tocchetti assieme alla panna rimasta; 
mescolate bene, così da ottenere una 
crema. 

• Dopo circa 20 minuti estraete i flan, 
versate al centro un po’ di crema al gor-
gonzola e rimettete in forno, portando a 
cottura; servite accompagnando con la 
crema rimasta a parte.

52 Mini flan di spinaci  
con cuore al gorgonzola
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 25 min.  50 min.

Ingredienti
◗ 200 g di ricotta
◗ 200 g di formaggio 

caprino
◗ 100 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 2 patate
◗ 60 g di pinoli
◗ 2 uova
◗ 1 dl di panna acida
◗ 20 g di pangrattato
◗ basilico
◗ burro
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

• Mettete le patate in una pentola con 
abbondante acqua fredda leggermente 
salata e lasciatele cuocere per 30 minu-
ti circa, quindi scolatele, sbucciatele e 
passatele allo schiacciapatate.

• Versate i formaggi in una ciotola e la-
vorateli con i tuorli, metà dei pinoli tritati 
finemente e la purea di patate. Mesco-
late bene il composto, regolate di sale 
e di pepe e unite il basilico tritato. Ag-
giungete infine gli albumi montati a neve 
con un pizzico di sale, mescolando con 
delicatezza dal basso verso l’alto. 

• Distribuite il composto in 4 stampini, 
imburrati e cosparsi di pangrattato; livel-
late bene la superficie e cospargetela 
con i pinoli rimasti. 

• Mettete in forno preriscaldato a 180°C 
e lasciate cuocere per circa 20 minuti, 
quindi servite i tortini accompagnandoli 
con una cucchiaiata di panna acida.

53 Tortini di formaggio  
al profumo di basilico
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 25 min.  35 min. 

Ingredienti
◗ 8 carciofi
◗ 1 scalogno
◗ 4 uova
◗ 1 limone
◗ 100 g di fontina
◗ 5 dl di besciamella
◗ prezzemolo
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ burro
◗ sale, pepe

• Mondate i carciofi eliminando le fo-
glie esterne più dure, spuntateli, priva-
teli dei filamenti interni e affettateli sot-
tilmente, mettendoli via via in acqua aci-
dulata con il succo di limone.

• Scolateli e trasferiteli in una padel-
la dove avrete fatto appassire lo scalo-
gno tritato. Salate e cuocete per 10 mi-
nuti con il coperchio, bagnando con un 
filo d’acqua se necessario; a cottura ulti-
mata unite il prezzemolo tritato e frulla-
te grossolanamente.

• In una ciotola sbattete leggermente le 
uova e lavoratele con la besciamella, la 
fontina grattugiata, un pizzico di sale e 
uno spolverata di noce moscata; unite 
quindi i carciofi tritati grossolanamente. 

• Imburrate 4 stampini e versatevi il 
composto, livellandolo bene; mettete in 
forno ben caldo a 180°C e fate cuocere 
le tortine per circa 25 minuti, coprendo-
le con un foglio di alluminio se la super-
ficie tendesse a dorarsi troppo.

54 Tortine veloci  
carciofi e fontina
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55 Tortine di gamberetti  
e asparagi

 30 min.  40 min.

Ingredienti
◗ 200 g di gamberetti 

sgusciati 
◗ 400 g di asparagi
◗ 3 uova
◗ 1,6 dl di 

besciamella
◗ 100 g di ricotta
◗ 40 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 1 cipolla
◗ 1/2 limone
◗ 0,4 dl di cognac
◗ aneto
◗ erba cipollina
◗ burro
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

• Pulite gli asparagi eliminando la parte 
dura dei gambi, lavateli e metteteli con 
le punte rivolte verso l’alto in un pento-
lino con acqua bollente salata; lessate-
li per 10 minuti, quindi scolateli e smi-
nuzzateli. 

• Versateli in una padella dove in un 
fondo di olio avrete fatto appassire la 
cipolla tritata finemente; aggiungete i 
gamberetti, salate e sfumate con il co-
gnac. Insaporite con un trito di erba ci-
pollina e aneto e lasciate insaporire per 
qualche istante. 

• In una ciotola lavorate i tuorli con la 
ricotta, la besciamella e il parmigiano; 
aggiungete gli asparagi ai gamberetti e 
il succo del limone, regolate di sale e 
di pepe; infine incorporate gli albumi, 
montati a neve con un pizzico di sale.

• Mescolate e versate il composto in 4 
pirofile individuali imburrate; mettete in 
forno già caldo a 180°C e lasciate cuo-
cere per circa mezzora.
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 40 min.  45 min.

56 Sformato tricolore  
di verdure miste

Ingredienti
◗ 500 g di spinaci  

già puliti
◗ 280 g di carote
◗ 240 g  

di barbabietole
◗ 4 uova
◗ 80 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 4 dl di besciamella
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ 1 scalogno
◗ burro
◗ sale, pepe

• Mondate le barbabietole, tagliatele a 
tocchetti e lessatele per 15 minuti in ac-
qua bollente salata; pelate le carote e 
lessate anch’esse in acqua salata per lo 
stesso tempo; sbollentate gli spinaci in 
acqua leggermente salata. 

• Scolate le barbabietole e frullatele. 
Affettate le carote e rosolatele in padel-
la con lo spicchio d’aglio e una noce di 
burro; salate e pepate, quindi eliminate 
l’aglio e frullate bene. Strizzate gli spina-
ci e trasferiteli in un’altra padella con lo 
scalogno tritato e un po’ di burro; rego-
late di sale e pepe; infine frullate.

• In una ciotola lavorate le uova con la 
besciamella, il parmigiano e una presa 
di sale e pepe; mescolate il composto, 
quindi distribuitelo tra le tre verdure. 

• Imburrate una terrina e versatevi gli 
spinaci, livellando bene; proseguite con 
le carote e completate con le barbabie-
tole; cuocete a bagnomaria in forno ben 
caldo a 180°C per circa mezzora.
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 30 min.  50 min. + 3 h

• Mondate gli asparagi e cuoceteli a va-
pore per 20 minuti, poi sminuzzateli e 
passateli in una padella dove avrete fat-
to rosolare lo scalogno affettato a velo. 
Salate, pepate, lasciate insaporire per 
qualche istante e passate tutto al mixer.

• In una ciotola lavorate le uova con la 
crema di asparagi, la besciamella e la 
panna; aggiungete i formaggi grattugiati, 
regolate di sale e di pepe e amalgama-
te bene gli ingredienti in modo da otte-
nere un composto omogeneo e soffice.

• Imburrate uno stampo da plum cake, 
versatevi il composto, livellando bene 
la superficie, e sistematelo in una teglia 
piena di acqua. Cuocete a bagnomaria 
in forno caldo a 180°C per mezzora; a fi-
ne cottura fate freddare, quindi lasciate 
riposare in frigo per almeno 3 ore.

• Servite il flan tagliato a fette e accom-
pagnato da una dadolata di pomodori e 
anelli di cipollotto, condita con olio, un 
pizzico di sale, pepe e basilico tritato.

Ingredienti
◗ 800 g di asparagi 

bianchi
◗ 2 uova
◗ 2 dl di besciamella
◗ 2 dl di panna fresca
◗ 1 scalogno
◗ 60 g di pecorino
◗ 40 g di parmigiano 

grattugiato
◗ burro
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

Per accompagnare
◗ 400 g di pomodori
◗ 1 cipollotto
◗ basilico
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

57 Flan di asparagi  
con dadolata rossa
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 40 min.  1 h e 20 min.

Ingredienti
◗ 2 melanzane grandi
◗ 200 g di 

pomodorini
◗ 100 g di ricotta
◗ 2 dl di panna  

da cucina
◗ 40 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 2 uova
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ basilico
◗ burro
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

• Lavate le melanzane, tagliatele a metà 
nel senso della lunghezza, salatele, in-
cidete la polpa e cuocetele in forno a 
180°C per 40 minuti. Prelevate la polpa 
delle melanzane e tagliate a listarelle la 
buccia. 

• In una ciotola frullate la polpa di me-
lanzane, poi unite i tuorli, la ricotta, la 
panna e il parmigiano; salate, pepate e 
incorporate gli albumi montati a neve, 
mescolando delicatamente dal basso 
verso l’alto. 

• In una padella con un filo d’olio fate 
dorare l’aglio e unite i pomodori a da-
dini; salate, pepate, aggiungete il basili-
co e lasciate insaporire qualche istante, 
quindi eliminate l’aglio e fate freddare. 

• Imburrate uno stampo da plum ca-
ke e foderatelo con la buccia delle me-
lanzane; versate uno strato di crema di 
melanzane, quindi unite i pomodori e 
completate con altra crema; cuocete a 
bagnomaria per 40 minuti a 180°C.

58 Flan di melanzane  
con cuore di pomodori
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Ingredienti
◗ 800 g di bietole  

già pulite
◗ 100 g di scamorza
◗ 2 uova
◗ 1 dl di panna  

da cucina
◗ 60 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 80 g di pinoli
◗ 1 scalogno
◗ burro
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

• Lavate la bietola, quindi versatela in 
una pentola con acqua bollente legger-
mente salata e lasciatela cuocere per cir-
ca 10 minuti. 

• Scolatela al dente, sminuzzatela e 
passatela in una padella dove avrete fat-
to appassire lo scalogno tritato finemen-
te; salate, pepate e portate la bietola a 
cottura.

• In una ciotola mescolate le uova leg-
germente sbattute con la panna, la sca-
morza tagliata a dadini e il parmigiano; 
aggiungete metà dei pinoli tritati, rego-
late di sale e di pepe e unite la bietola. 

• Versate il composto in una teglia da 
forno rotonda imburrata e fate cuocere 
in forno ben caldo a 180°C per 40 mi-
nuti circa. Servite guarnendo con i pino-
li rimasti. 

59 Tortino di bietola  
alla scamorza

 30 min.  50 min.
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 30 min.  50 min. 

• Mondate i carciofi privandoli delle fo-
glie esterne, tagliateli in quarti, eliminate 
la barbetta interna e versateli in una cio-
tola con acqua e succo di limone per-
ché non anneriscano; affettateli e versa-
teli in un tegame dove avrete fatto sof-
friggere un trito di aglio e prezzemolo; 
lasciateli cuocere per qualche minuto. 

• Unite i funghi mondati e tagliati a fet-
tine sottili, regolate di sale e di pepe e 
sfumate con il vino. Insaporite con un 
po’ di peperoncino e cuocete a tegame 
coperto per 10 minuti circa. 

• In una ciotola lavorate le uova legger-
mente sbattute con la ricotta e il latte; 
aggiungete le verdure, aggiustate di sale 
e pepe e mescolate bene. 

• Versate il composto in uno stampo da 
plum cake imburrato, mettete in forno 
caldo a 200°C e cuocete per 40 minuti, 
quindi lasciate intiepidire e servite.

Ingredienti
◗ 400 g di funghi 

champignon
◗ 4 carciofi
◗ 240 g di ricotta
◗ 1 dl di latte
◗ 2 uova
◗ 1 limone
◗ 1 dl di vino bianco 

secco
◗ 2 spicchi d’aglio
◗ prezzemolo
◗ peperoncino
◗ burro
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

60 Terrina di carciofi  
e funghi champignon
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61 Clafoutis ai broccoli  
e pomodorini

 20 min.  35 min.

• Mondate i broccoli e riduceteli a ci-
mette, quindi fateli lessare in acqua bol-
lente leggermente salata per 10 minuti 
circa; scolateli e spezzettateli.

• Trasferite i broccoli in una padella do-
ve, in una noce di burro, avrete rosola-
to lo scalogno tritato finemente. Rego-
late di sale e di pepe e fate insaporire 
per qualche minuto, quindi lasciate in-
tiepidire. 

• Nel frattempo in una ciotola lavorate 
le uova con il latte, la panna e il groviera 
grattugiato; insaporite con un pizzico di 
sale e di pepe e mescolate bene.

• Imburrate 4 mini pirofile e distribuite 
sul fondo i broccoli; coprite con la cre-
ma alle uova e guarnite la superficie con 
i pomodorini, che avrete tagliato a me-
tà e scolato dall’acqua di vegetazione.

• Sistemate le pirofile in forno già caldo 
a 180 °C e cuocete per 25 minuti, quindi 
fate riposare per qualche minuto a forno 
spento prima di servire.

Ingredienti
◗ 500 g di broccoli 
◗ 100 g di 

pomodorini
◗ 1 dl di latte
◗ 80 g di groviera
◗ 2 dl di panna  

da cucina
◗ 2 uova
◗ 1 scalogno
◗ burro
◗ sale, pepe
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 35 min.  30 min.

Ingredienti
◗ 500 g fagioli borlotti 

lessi
◗ 2 dl di besciamella
◗ 40 g di bottarga 
◗ 1 cespo di cicoria
◗ 2 uova
◗ 1 spicchio d’aglio
◗ 40 g di pangrattato
◗ peperoncino
◗ burro
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale

• Mondate accuratamente la cicoria, 
sciacquatela più volte sotto l’acqua cor-
rente e lessatela in acqua salata per circa 
10 minuti. Scolatela e strizzatela, quindi 
passatela in una padella dove in un fon-
do di olio avrete fatto dorare l’aglio; uni-
te il peperoncino, salate e lasciate insa-
porire per qualche istante.

• In una terrina frullate i fagioli e unite 
la besciamella e i tuorli; salate, aggiun-
gete una spolverata di peperoncino e 
mescolate con cura. Incorporate infine 
gli albumi montati a neve con un pizzi-
co di sale e amalgamate delicatamente, 
con movimenti dal basso verso l’alto. 

• Imburrate e spolverate con pangrat-
tato 4 stampini e versatevi il compo-
sto; cospargete la superficie con altro 
pangrattato e cuocete in forno caldo a 
180°C per 20 minuti. Servite gli sforma-
tini su un letto di cicoria e completate 
con la bottarga tagliata a lamelle molto 
sottili.

62 Sformatini di fagioli  
su letto di cicoria
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 35 min.  1 h + 30 min.

Ingredienti
◗ 2 porri
◗ 1 patata grande
◗ 100 g di fagiolini
◗ 1 peperone rosso
◗ 1 peperone giallo
◗ 1 gambo di sedano
◗ 1 cipolla
◗ 120 g di mozzarella
◗ 120 g di ricotta
◗ 60 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 2 uova
◗ burro
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

• Arrostite i peperoni in forno a 200ºC 
per 20 minuti, quindi metteteli in un sac-
chetto di carta chiuso e lasciateli intiepi-
dire per mezzora. Sbucciateli, monda-
teli e tagliateli a falde; conditeli con sale 
e pepe e un filo d’olio e teneteli da par-
te. Mondate i porri e sbollentateli per 
pochi minuti, quindi incideteli in senso 
verticale e mettete da parte le foglie più 
esterne. 

• In una padella rosolate un trito di se-
dano e cipolla; aggiungete i fagioli-
ni spezzettati, la patata a dadini e l’in-
terno dei porri affettato. Salate, pepate, 
bagnate con un filo d’acqua e cuocete 
per 20 minuti; a fine cottura unite il timo 
tritato, le uova sbattute e il parmigiano. 

• Con le foglie intere dei porri foderate 
uno stampo da plum cake imburrato, fa-
cendole fuoriuscire dai bordi. Farcite al-
ternando strati di verdure con falde di 
peperone, fiocchi di ricotta e fettine di 
mozzarella; richiudete le foglie di porro 
e infornate a 180°C per 20 minuti. 

63 Mattonella di verdure  
in foglie di porri



Sformati, soufflé e terrine

17

132

SPADELLAN

DI
A
.IT

 30 min.  50 min. + 2 h

• Pelate le carote e le patate, tagliate-
le a listarelle; mondate i fagiolini. Lessa-
te le verdure separatamente per una de-
cina di minuti.

• In una terrina lavorate le uova con la 
panna, la ricotta, un ciuffo di prezzemo-
lo tritato, una presa di sale e un pizzico 
di pepe. Mescolate bene, in modo da 
ottenere una crema omogenea. 

• In uno stampo foderato con carta da 
forno versate un velo di crema, copri-
te con uno strato di patate e prosegui-
te con un altro velo di crema; continuate 
con uno strato di fagiolini, versate anco-
ra della crema e fate quindi uno strato di 
carote. Proseguite in questo modo, al-
ternando la crema con una delle verdu-
re e terminando con la crema. 

• Mettete in forno preriscaldato a 160°C 
e cuocete a bagnomaria per 40 minuti; 
sformate e lasciate raffreddare in frigo 
per almeno 2 ore prima di servire.

Ingredienti
◗ 300 g di carote
◗ 300 g di fagiolini
◗ 400 g di patate
◗ 160 g di ricotta
◗ 2 dl di panna  

da cucina
◗ 2 uova
◗ prezzemolo
◗ sale, pepe

64 Terrina multistrati  
in fantasia di verdure
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 45 min.  1 h e 20 min.

• Lessate la patata per circa 20 minuti, 
quindi sbucciatela e sbriciolatela; con-
ditela con un pizzico di sale e pepe e 
un po’ di burro e tenetela da parte. Ras-
sodate 2 uova facendole sobbollire per 
8 minuti; lasciatele intiepidire, sguscia-
tele e affettatele. 

• Scottate 2 zucchine, poi affettate-
le per il lato lungo e utilizzatele per fo-
derare uno stampo da plum cake rivesti-
to con carta da forno. Mondate le altre 
zucchine, tagliatele a dadini e versate-
le in una padella con la cipolla rosolata 
nell’olio; salate, pepate, unite il basilico 
tritato e cuocete per 10 minuti.

• In una ciotola lavorate le uova crude 
con la ricotta, la panna, il parmigiano e 
le zucchine a dadini. Versate metà com-
posto in uno stampo imburrato e fode-
rato con le zucchine a listarelle; distribu-
ite le uova sode e la patata, coprite con 
il composto rimasto e richiudete con le 
fettine di zucchine. Cuocete in forno a 
180°C per 40 minuti.

Ingredienti
◗ 4 zucchine grandi
◗ 1 patata grande
◗ 400 g di ricotta
◗ 4 uova
◗ 60 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 1 dl di panna  

da cucina
◗ 1/2 cipolla
◗ basilico
◗ burro
◗ olio extravergine 

d’oliva 
◗ sale, pepe

65 Sformato di zucchine  
con sorpresa di uova



Sformati, soufflé e terrine

17

136

SPADELLAN

DI
A
.IT

 25 min.  35 min.

• Mondate il cavolfiore e dividetelo in 
cimette, quindi lessatelo in acqua bol-
lente leggermente salata per 15 minuti; 
a fine cottura sminuzzatelo. Cuocete il 
riso in acqua salata e scolatelo molto al 
dente (dopo circa 10 minuti). 

• Versate il cavolfiore e il riso in una pa-
della antiaderente dove, in un filo d’o-
lio, avrete fatto appassire lo scalogno tri-
tato. Regolate di sale e di pepe e lascia-
te insaporire.

• Trasferite il composto in una ciotola e, 
appena si sarà intiepidito, unite la be-
sciamella, il parmigiano, lo zafferano e 
qualche seme di cumino; regolate di sa-
le e di pepe e mescolate bene. Trasferi-
te il composto in una pirofila imburrata 
e livellate e pressate bene la superficie. 

• Sistemate la pirofila nel forno preri-
scaldato a 180°C e fate cuocere per cir-
ca 25 minuti; a cottura ultimata spolve-
rate con altri semi di cumino e servite.

Ingredienti
◗ 200 g di riso
◗ 1 cavolfiore
◗ 4 dl di besciamella
◗ 1 scalogno
◗ 60 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 2 bustine  

di zafferano
◗ semi di cumino
◗ burro
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

66 Sformato giallo  
di riso e cavolfiore
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 25 min.  40 min.

Ingredienti
◗ 600 g di cavoletti di 

Bruxelles
◗ 80 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 40 g di emmental
◗ 1 scalogno
◗ 2 uova
◗ 4 dl di besciamella
◗ noce moscata
◗ burro
◗ sale, pepe

• Mondate i cavoletti e metteteli a lessa-
re in acqua bollente leggermente salata 
per 10 minuti, quindi scolateli. 

• In una padella con una noce di burro 
rosolate lo scalogno tritato, aggiungete 
i cavoletti, salate, pepate e fate insapo-
rire per qualche minuto, quindi lasciate 
intiepidire e frullate il tutto in modo da 
ottenere una crema. 

• Versate il composto in una ciotola e u-
nite la besciamella, i tuorli, un pizzico 
di noce moscata, il parmigiano e l’em-
mental tritato. Regolate di sale e di pe-
pe e incorporate gli albumi montati a 
neve con un pizzico di sale; mescola-
te delicatamente dall’alto verso il basso, 
in modo da non smontare il composto. 

• Versate il composto in una pirofila im-
burrata; mettete in forno ben caldo e 
cuocete a 200°C per 30 minuti, senza 
mai aprire il forno. Lasciate riposare per 
un paio di minuti prima di servite.

67 Soufflé leggero  
ai cavoletti di Bruxelles
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 25 min.  1 h

• Lessate le patate in abbondante acqua 
salata per circa 20 minuti, poi sbucciate-
le e passatele allo schiacciapatate.

• Nel frattempo mondate i fagiolini, la-
vateli e lessateli in acqua salata per un 
quarto d’ora, quindi scolateli al dente e 
fateli insaporire in padella con una noce 
di burro; infine frullateli. 

• In un recipiente mischiate le patate e i 
fagiolini; quando il composto sarà fred-
do, unite le uova, la ricotta, il latte, il par-
migiano, sale e pepe. 

• Versate il composto in uno stampo da 
plum cake precedentemente imburrato. 
Cospargete la superficie di pangrattato 
e infornate in forno caldo a 200°C per 
40 minuti.

Ingredienti
◗ 600 g di fagiolini
◗ 400 g di patate
◗ 120 g di ricotta
◗ 2 uova
◗ 1 dl di latte
◗ 60 g di parmigiano 

grattugiato
◗ 20 g di pangrattato
◗ burro
◗ olio extravergine 

d’oliva
◗ sale, pepe

68 Sformato cremoso  
di fagiolini e patate


