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Mandateci la vostra
ricetta del cuore
scrivendo a Redazione
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Corso Magenta 55
20123 Milano
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la ricetta migliore
entro il 18/12/2017.
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Leggi il regolamento completo su www,concretaconcorsi it/reg/cairo/divaedonna.htm. Concorso valido dal
05/07/2017 al 31/03/2018. Primo periodo dal 05/07/2017 al 30/11/2017, riunione di giuria entro il 18/12/2017. Secondo
periodo dal 01/12/2017 al 31/03/2018, riunione di giuria entro il 16/04/2018. Totale montepremi 1.000,00 euro.
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Profumo di cannella
Mettete a bolire la quantita d'acqua di una tazza e scioglieteci
2/3 cucchiaini di cannella in polvere (0 un po' di cannella
grattugiata, se avete quela a pezzi) e un po’ di pepe. Una
volta portata a ebolliione, spegnete i fisoco, fate raffreddare
appena e aggiungete un paio di cucchiaini di miele. Libera le
via respiratorie e riduce l'inflammazione alla gola.

Biscotti di Natale

Ingredienti per 30-35 biscotti
# 260 g di farina bianca di tipo 00 = 100 g di zucchero
= 50 gdiburro = Tuovo = 1tuorlo + scorza grattu-
giata dilimone = 1pizzico di sale = 2 cucchiai di acqua
« 1 cucchiaino di lievito = 20 g cirea di zucchero a velo
Esecuzione: Setacciate la farina, versaria in una
ciotola con zucchero, un pizzico di sale, lievito e scor-
za grattugiata di limone. Unite un uovo, un tuorlo e il bur-
ro fuso nel microonde oppure a bagnomaria. Mescola-
te la pasta con il cucchiaio, poi 2 mano, aggiungendo un
paio di cucchiai di acqua. Accendete il forno a 180 gradi.
Foderate 2 teglie da forno con la carta oleata. Spolve-
rizzate con un po’ di farina e stendete la pasta con F'aiu-
to di un matterello fino a ottenere uno spessore di circa
4 mm. Con il tagliapasta, date la forma desiderata: fio-
re, cuore, stella. Sistemate i biscotti sulla teglia, cuocete
per 12 minuti a 180 gradi. Lasciateli raffreddare e spolve-
rizzateli con zucchero a velo.

Polenta con le salsicce

ingredienti per 4 persone

> 8fette grandi di polenta pronta = olio extravergine d'oliva =
300 g di passata di pomodoro « 250 g di Parmigiano grattugiato
q.b. = 300 ¢ di salsiccia fresca = mezzo bicchiere di vino bian-
€0 Secco = 1/2 mazzetto di prezzemolo = sale
Esecuzione: Per prima cosa preparate il sugo a base di
salsiccia. Eliminate il budello che ricopre [a salsiccia e met-
tetela in una casseruola con un po’ di olio extravergine d’o-
liva. Fatela rosolare cercando di sbriciolarla mescolandola
con un cucchiaio di legno. Quando sara rosolata, bagnatela
con il vino bianco e fate evaporare. Unite Ia saisa di pomodo-
ro e il prezzemolo tritato, portate a cottura il sugo: ¢i vorran-
no circa 20 minuti. Un quarto d’ora prima di andare a tavola
radunate tutti gli ingredienti: la polenta a fette, il sugo di sal-
sicce e il Parmigiano grattugiato. Ungete con un filo d’olio una
pirofila. Fate uno strato di fette di polenta. Distribuitevi sopra
del sugo di salsicce e del Parmigiano grattugiato. Fate un al-
tro strato di fette di polenta e coprite con il rimanente sugo di
salsiccia. Cuocete in forno caldo a 180 gradi per circa 30 mi-
nuti. Ricoprite con abbondante Parmigiano grattugiato. Ser-
vite ben caldo.

parazione: 55 minuti

In vino veritas
- Barbera d'Asti D.0.C.G.

di Montalbera ha un gusto setoso,
morbido e armonico, di grande
struttura e persistenza.

Con quella equilibrata acidita
tipica dei Barbera

si sposa alla perfezione
con polenta e salsicce.
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Filetti di branzino al forno
con verdure

Ingredienti per 4 persone

» 4 fette dibranzino = 700 g di patate novelle & 3 cipolle =2
peperoni = 1/2 bicchiere divino bianco = olio q.b. = sale q.b.
= pepe nero q.b.

Esecuzione: Lavate le patate, pelatele e tagliatele a cubetti.
Prendete una teglia capiente e posizionatevi sopra un foglio di
carta da forno. Disponete le patate sulla teglia, aggiungete un
po’ d'olio, un pizzico di sale e una manciata di pepe nero maci-
nato. Nel frattempo accendete il forno e portatelo a 180 gradi.
Quando il forno sara giunto a temperatura, infornate la teglia
con le patate e lasciate cuocere per circa 20 minuti, girando-
le e controllando la cottura di tanto in tanto con una forchetta.

|| vassoio Luna di Bama
dalle finge pulite

ed eleganti, dotato

i impugnature lateral
disponibile in diversi
colori, & perfetto per
addobbare le casa

0 per momenti romantici.

Ora dedicatevi al resto delle verdure. Prendete le cipolle, sbuc: ‘
ciatele e affettatele. Poi lavate | peperoni, tagliateli a metd, eli Noronda iivartuti PER | BIMBI
minate i piccioli, i semini e i filamenti e tagliateli a falde. Estrae- La biscottiera in ceramica
te dal forno la teglia con le patate. Unitevi le cipolle, i peperoni dellacollzione Gingerbread
e le fette di branzino. Spruzzate mezzo bicchiere di vino biance i Bialett & perfotta
sul pesce e sulle verdure e infornate per altri 20 minuti circa o o btp d Natalep
Per arricchire il vostro branzino alle verdure, potete aggiunge- per perché
re anche pomodorini & ortaggi di stagione da vita a merende fantasliche :
' tra gioco e divertimento i&"
da ongarizzare con g amil ¥ g &
Tempo di preparazione: 50 minut davanti al camino.
Difficolta: ¥
In vino veritas
o ; . Natale a tavola
- #Mortido e armorico, N servio Vitr di kea
x lo'spumante Cuvée Blanche trasforma in
= pranzo o
= di Montalbera ha un periage Gt | giori
=z una cena di tutti i giorni
B fine e un profumo con note ki ety Geie 8
fiorite e delicate, con richiami 00 Gesign e & la
netti di frutta bianca e mela hzione perfetta .
verde Esalta il gusto e rende SORIZOn parieala per oG
speciale il piatto. Occasions, COMprese e
feste natalizie.
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DAL MONDO VEG

Fusilli al kamut con tofu,
pomodori confit e pinoli

Ingredienti per 4 persone

=3208di msilli alkamut - 150 g di tofu al naturale (biologi-
co & preferibile) « 20 g di yogurt di soia naturale : 50 g di
pinoli = 1cucchiaino di peperoncino in polvere

Per i pomodorini confit: + 20 pomodori datterini < 1 spic-
chio di aglio = erbe provenzali = 1cucchiaio di zucchero di
canna = 1cucchiaio di sale + olio extravergine di oliva q.b.
= ofio piccante

Esecuzione: Frullate il tofu con lo yogurt, un filo di olio
extravergine di ofiva e un pizzico di sale. A parte lavate e ta-
gliate a meta i pomodorini e disponeteli su un recipiente ri-
vestito di carta da forno. Spolverizzateli con lo zucchero di
canna, il sale e le erbe aromatiche. Poi irrorate con olio ex-
travergine e mettete nel recipiente uno spicchio di aglio in
camicia. Cuocete in forno a 160 gradi per circa 90 minuti.
Mentre i pomodori cuociono in forno, tostate i pinoli. In una
padella antiaderente scaldate un filo di olio extravergine di
oliva mescolato al peperoncino in polvere. Aggiungete i pi-
noli e tostateli sino a dorarli in superficie. Adesso pensate

LA SPESA DELLA POLENTA

con 19,08 euro
PER 4 PERSONE

300 G
DI PASSATA
DI POMODORO
8 FETTE LA

DI POLENTA
GIA PRONTA

e

| prezzi variano a seconda del marchio, del supermercato e defia localita. Non sono conteggiati olio, sale e pepe.

alla pasta e lessate i fusilli integrali in abbondante acqua sa-
lata, poi scolate. Condite i fusilli con la crema di tofu, i po-
modorini confit e date il tocco di piccante e croccante ag-
giungendo i pinoli tostati e alla fine, se vi piace, condite con

olio piccante.
Tempo: 20re
Difficolta: 44
—
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UN MAZZETTO
DI PREZZEMOLO

s

250 G DI
PARMIGIANO |
REGGIANO |
548 ¢ i
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UN BICCHIERE

DI VINO BIANCO

per 75 cl

'}

a STRSICASERR—ese—— |
(continua la prossima settimana)

@ Tutti i diritti riservati



