=)
=
=
)
(=3
§En,
=
S
B
an
=)
=
I~
=
2
=
I
=
=
=)
)
S
L

Insalata di riso

con prosciutto
e melone

Ingredienti per 2 persone
©200 g di riso basmati ©1 melone ©150 g di
prosciutto crudo a fette ©150 g di provolone
piccante @1 mazzetto di basilico ©1 mazzet-
to di menta @olio extravergine di oliva ©sa-
le gb @pepe qb

Esecuzione:
Lessate il riso in abbondante acqua salata, te-
nendolo bene al dente, scolatelo e raffredda-
telo. ©Tagliate il melone e riducetelo in cu-
betti, facendo perdere il liquido su un tagliere.
©Tagliate e tritate basilico 6 menta e tene-
teli da parte. ©Tagliate il provolone a cubetti
e il prosciutto a strisce sottili. @Mescolate il
riso e gli ingredienti preparati con il melone
e-condite con H cucchiai di olio di oliva e una
macinata di pepe.
Una versione insolita della classica insa-
lata di riso, piatto estivo per eccellenza.

Preparazione:  15/20 minuti
Difficolta: facile

Panzanellg
agliata
alla rucola

Ingredienti per 3 persone
@1 peperone rosso e 1 giallo @2 cetrioli @1 cipol-
la di Tropea @3 pomodori cuore di bue @4 pomo-
dorini piccadilly @3 coste di sedano @20 foglie di
basilico @86-7 crostini integrali @1 manciata di cap-
peri di Pantelleria ©1 mazzetto di rucola @olio ex-
trav. di oliva @aceto bianco di vino @sale e pepe gb
Esecuzione:

Tagliate a cubetti i peperoni, i pomodori e il seda-
no e metteteli in una ciotola con la cipolla affetta-
ta sottile e i cetrioli tagliati in cubetti. © Bagnate
con acqua tiepida i crostini integrali e sbriciolateli
all'interno della ciotola, dopo che si saranno am-
morbiditi. ©Date una vigorosa mescolata a mani
nude, aggiungendo il basilico e la rucola. ®Gon-
dite con olio, aceto, capperi sale e pepe. Lasciate
riposare per mezz'ora.

La rucola & I'ingrediente “shagliato” della
tradizionale ricetta toscana.

Preparazione: 20 minuti
Difficolta: . facile

Tortina
provenzale .
con asparagi

Ingredienti per 4 persone
o1 rotolo di pasta sfoglia da circa 250 g ®@400
g di asparagi freschi o surgelati @200 ml di pan-
na fresca @3 cucchiai di parmigiano grattugia-
to @3 tuorli @1 cucchiaino di senape di Digione
@sale e pepe qb

Esecuzione:

Scaldate il forno a 200 G mentre fate bollire gli
asparagi in abbondante acqua salata. ®Tagliate il
gamho legnoso e lasciateli asciugare. ®Srotolate
[a sfoglia in una teglia. ®Amalgamate la panna con
senape, parmigiano, 2 tuorli, sale, pepe 6 versa-
te sulla pasta sfoglia, lasciando qualche centime-
tro dai bordi. @Tagliate gli asparagi a meta per
il lungo e disponeteli sopra la crema. Spennellate
i bordi della pasta con il tuorlo. Infornate per 30
minuti a 200 “C. Fate raffreddare la torta salata
e accompagnatela con un'insalatina.
Saporita e fresca, & una torta salata nonbanale.

Preparazione: 45 minuti
Difficolta: media

Insalata parigina con pesche e zola

Ingredienti per 2 persone
©200 g di songino ©2 pesche gialle @120 g di
gorgonzola piceante @1 cucchiaio di miele millefio-
ri @4 cucchiai di aceto halsamico @olio extraver-
gine di oliva @sale gb
Esecuzione:

Pulite il songino, lavatelo e asciugatelo con cura.
Sbucciate le pesche, tagliatele a spicchi. Racco-
gliete in una ciotolina il succo che rimarra sul ta-

gliere. @Fate ridurre ['aceto balsamico in un pen-
tolino a fiamma bassa, fino a quando sara la meta.

®Unite un pizzico di sale, il miele e 3-4 cucchiai
di olio, quindi mescolate tutto, togliete dal fuoco e
lasciate raffreddare. ®Tagliate il gorgonzola a cu-
betti, @Impiattate il songino, mettendo al centro
le pesche e il gorgonzola. Gondite con la salsina al
miele, unendo il succo di pesca che avete conser-
vato, e aggiustate a piacere con un pizzico di sale.
Freschissima e agrodolce: a piacere unite cu-
betti di pane tostato.

Preparazione:
Difficolta:

30 minuti
facile



Parmigiana
di melanzane
con muffin rosso

Ingredienti per 3 persone
©1melanzana lunga ©200 g di passata di pomo-
doro @1mozzarella fior di latte o di bufala da 500
g ©2 uova fresche ®30 g di parmigiano + 30 g
per gli sformati di parmigiana @1 cipolla bianca
@sale gb @4 cucchiai di olio extravergine di oli-
va @2 bicchieri di olio di semi di arachidi @60 g
di farina 00 ©2 manciate di foglie di basilico @1
pizzico di zucchero di canna @6 pirottini in allu-
minio usa e getta

Per il muffin al pomodoro;®50 g di parmi-

giano @30 g di farina 00 @1 uovo @1 cucchiai- !

no di lievito istantaneo per torte salate ®rosma-
rino secco @3 pirottini di alluminio usa e getta
Esecuzione:

Lavate la melanzana, tagliatela a fette sottili e
mettetele nello scolapasta, a strati alternati da
sale grosso, per togliere 'acqua, @Tritate la ci-
polla e soffriggetela con I'olio d'oliva. Aggiungete
la passata di pomodoro e cuocete per 15 minu-
ti. A metd cottura aggiungete il sale e lo zucche-
ro di canna. ®Shattete le uova con un pizzico di
sale e parmigiano, aggiungetele fuori dal fuoco
alla salsa di pomodoro, con la farina e il basilico.
. ©Strizzate la melanzana, infarinatela e friggetela
nell'olio di semi di arachidi. ©Tagliate la mozza-
rella a fette sottili. @Nei pirottini unti e infarina-
i alternate salsa al pomodoro, melanzana, moz-
zarella e parmigiano. Infornate a 250 °C per 15",
©Per i muffin: nella salsa di pomodoro rimasta

incorporate |'uovo, la farina, il parmigiano, il ro- !
smarino e il lievito. Riempite i pirottini e cuocete

in forno a 250" per 15,
Un piatto raffinato e di effetto.

Preparazione: 60 minuti
Difficolta:  media
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Le prime giornate/disole
invogliano'alle'scampa-
gnate per rilassarsi in
compagnia, all’aperto.
Per. un‘picnic' goloso
chic ecco e ricette del
foodblogger’ Alessan-

tro Vannicelli; gustose,.

semplici & colorate

-

di P'aola Biondi

MILANO, aprile
ome organizzare un pic-chic?
Partendo; per paradosso, dalla
“schiscetta”; il termine milane-
se da schiacciare (schisciare),
che indicava quello che, una
volta era il pranzo che gli ope-

rai si portavano-al lavoro; e che; ora, in
un libro, € una raccolta di ricette per il
piu‘elegante e raffinato dei pic-nic.
Alessandro Vannicelli, nel diverten-
te “‘Laschiscetta perfetta’ (De Ago-
stini) ha raccolto le ricette piu gu-
stose, insolite e veloci per piatti da
asporto. «Ma anche lT'occhiovuole 1a
sua parte», spiega. «Bisogna abbinare
bene i colori, cosi ho preso spunto dal-
le illustrazionipiu chicy, B per evitare Ia
mattonella dilasagne che diventa un
mattone sullo stomaco, suggerisce:
«Kvitare ifritii. Meglio usare ilforno. L.a
cottura a vapore e perfettaperle verdu-
re; meglio ancora, nessuna, cottura.
Quindi, insalate a gogo? «Ma devono
diventare molto pili sexy, per stimolare
le papille gustativel». Altre ricette e in-
fo sul sito: schisciando.tumblr.com. e
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FANTASIA IN
GCUGINA “Mi
portoil pran-
zo. da casa”
(De_Agostini,
6 12,90) & il
softotitolo di
“I'a'schiscet=
ta perfetta”,
illibro di ri-
cetie di Ales-
sandroVanni-
celli; 35:anni;
sopra, da cur
sono'tratte le
ricette ©di
queste pagi-
ne. A lato,
Yoghi e Bubu
nel filnWar-
ner’ “Lorso
Yoghi” (2010).




