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BAKLAVA ALL’ARANCIA 
di Alice Del Re – Pane libri e nuvole https://panelibrienuvole.com/

per 18 pezzi: 15 fogli di pasta fillo, 200 g di burro fuso, 60 g di granella di pistacchi, 230 g di granella di nocciole tostate, 100 g di zucchero semolato, 1 cucchiaino di cannella in polvere, 1 arancia  non trattata.  
Per lo sciroppo: 200 ml di acqua, 200 g di zucchero, 100 g di miele d’arancio, 1 chiodo di garofano, 1 bastoncino di cannella, 1 cucchiaio di acqua di fiori d’arancio per decorare, 50 g di granella di pistacchi

Riscaldate il forno a 180°C. Mescolate le nocciole, 60 g di pistacchi, 100 g di zucchero e la cannella in polvere. Spennellate 5 fogli di pasta fillo col burro fuso,  sovrapponeteli in una pirofila imburrata 
(35×35 cm circa) e cospargeteli con la metà del mix di nocciole e pistacchi. Ripetete l’operazione con gli altri 5, imburrandoli, sovrapponendoli nella pirofila e cospargendoli con il restante mix. e terminate 
con gli ultimi 5. Tagliate il dolce in quadrati regolari e umettate la superficie con poca acqua. Infornate e cuocete per 45’. Fate raffreddare completamente. Per lo sciroppo, versate 200 ml di acqua in una 
casseruola, con lo zucchero, il miele e le spezie.  Mescolate bene, scaldate e portate a bollore. Fate bollire per 5’,  profumate con l’acqua di fiori d’arancio e filtrate. Versate immediatamente lo sciroppo 
ancora bollente sulla baklava fredda, a poco a poco.  Fate riposare 12 ore in frigo. Servite a temperatura ambiente, decorando con i pistacchi rimasti.
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SCHNÜBLÄTZ – FRITTELLE SVIZZERE
di Manuela Valentini – Profumi e colori profumiecolori.blogspot.com

per 20 frittelle:  230 g di farina, 1/2 cucchiaino di sale, 2 uova, 2 cucchiai di panna fresca liquida  da montare, 1 cucchiaio di zucchero semolato, olio per friggere, zucchero a velo

Disponete la farina a fontana su una spianatoia. Versate al centro le uova, lo zucchero, il sale, la panna e sbattete leggermente con una forchetta. Incorporate la farina poco alla volta, dall’esterno verso l’interno, 
prima con la forchetta, poi con le mani, continuando ad impastare fino ad ottenere un impasto morbido ed elastico. Dategli la forma di una palla, avvolgetelo in  in pellicola trasparente e fate  riposare per circa 
30 minuti. Trascorso il tempo, dividete la sfoglia in 20 piccoli pezzi, stendeteli con il mattarello   e con l’aiuto di un coppapasta ricavate   dei  cerchi  di 12/14 cm di diametro. 
Scaldate l’olio in un’ampia padella, meglio se antiaderente e quando sara’ caldo ma non bollente friggetevi un disco di pasta alla volta. Scolate le frittelle appena saranno dorate e fatele asciugare su carta 
assorbente da cucina. Cospargetele finche’ sono ancora calde con zucchero a velo e servitele immediatamente. 

Febbraio
lun   mar   mer   gio   ven   sab   dom

1 2 3

4 5 6 7 8 9 10

11 12 13 14 15 16 17

18 19 20 21 22 23 24

25 26 27 28



Kumquat Breakfast Martini
(rivisitazione del Breakfast Martini di Salvatore Calabrese)  
Greta – Greta’s corner gretascorner.blogspot.com

1 cucchiaio colmo di marmellata di kumquat e vaniglia ( arancia nella versione originale ), 50 ml di gin ( London Dry ), 15 ml di Cointreau, 15 ml di succo di lime ( limone nella versione originale )

Frullate la marmellata con il gin e lasciate in ifusione per un’ora. Filtrate con un colino a maglie fini e tenete da parte. Raffreddate una coppa Martini con acqua e ghiaccio. Riempite uno shaker di 
ghiaccio, unite l’infusione di gin e marmellata e il succo di lime, mescolate, aggiungete il Cointreau e shakerate bene, per una ventina di secondi. Eliminate acqua e chiaccio dalla coppa, filtrate il 
cocktail nel bicchiere e servite.
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TAGLIATELLE AL CIOCCOLATO CON RAGÙ DI CINGHIALE, PORCINI E MANDORLE
Tamara Giorgetti – Un pezzo della mia Maremma unpezzodellamiamaremma.com

Per 4 persone. Per la pasta: 100 g di cioccolato al 70-80% (fuso a bagnomaria), 180 g di farina 0, 100 g di semola rimacinata, 3 tuorli. 
Per il ragù di cinghiale: 30 g di burro, 500 g di polpa di cinghiale, 200 g di polpa di maiale, 200 ml di vino rosso corposo, una piccola cipolla, una carota, un gambo di sedano, qualche bacca di  ginepro
1 foglia di alloro, 2 cucchiai di concentrato di pomodoro, 300 g di funghi porcini freschi o congelati, tagliati in pezzi. Per completare una piccola manciata di mandorle a lamelle  e Grana Padano in scaglie 

Tritate la cipolla, il sedano e la carota e  soffriggeteli per pochi minuti nel burro fuso, in un tegame di coccio. Tagliate la carne a coltello, rosolatela da ogni parte, bagnatela col vino. Fate sfumare, unite 
il concentrato di pomodoro sciolto in mezza tazza di acqua bollente,  l’alloro, il ginepro ed il pepe,. Salate e fate cuocere dolcemente, per circa tre ore. Setacciate le farine a fontana sulla spianatoia, e 
amalgamate i tuorli leggermente sbattuti e il cioccolato fuso. Impastate fino ad ottenere un impasto liscio e duro che farete riposare per almeno 30’.  Stendete la pasta in una sfoglia sottile, arrotolatela 
e ricavatene tante tagliatelle, con un coltello affilato. Saltate in padella i porcini in poco olio caldo  fino a far perdere loro tutta l’acqua. Lessate la pasta in abbondante acqua salata e conditela con il ragù, 
i porcini,  una spolverata di mandorle  a lamelle e scaglie di Grana. Se l’impasto dovesse risultare troppo duro, aggiungete  un albume. 
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BUILD YOUR OWN CROSTINI PLATTER
(Da Platter and board di Shelley Westerhausen) Di Cinzia Martellini Cortella http://cindystarblog.blogspot.com 

Crostini vari/Hummus rosa*/Confettura di anguria/Confettura di zucchine e peperoni/Burro aromatizzato alle erbe/Burro aromatizzato al limone/Ricotta ai fiori di erba cipollina/Senape di Digione/Pesto al basilico/
Asiago, Brie e Mozzarella/Coppa/Frutta fresca (fragole, mango, kiwi, albicocche, mirtilli e lamponi)/Ravanelli affettati/Carote a julienne/Noci e pistacchi/Cetrioli affettati/Pomodorini secchi sott’olio/Peperoni grigliati/Olio 
extravergine di oliva/Aceto balsamico/Miele all’arancio.  Hummus rosa. Ingredienti:300 g di ceci cotti, scolati, 60 g di barbabietola lessata, 2 cucchiai di olio extravergine d’oliva, 55 g di tahini,1 spicchio di aglio/un 
pizzico di chiodi di garofano in polvere, mezzo cucchiaino di sale marino fine, pepe nero macinato fresco, prezzemolo fresco tritato, per guarnire

In un robot da cucina frullate i ceci con la  barbabietola, olio, tahini, aglio, chiodi di garofano , da 2 a 3 minuti, fino ad ottenere una crema.  Regolate  di sale e pepe. Trasferite l’hummus rosa  in una ciotola, condite 
con l’olio e cospargete  di prezzemolo.  L’hummus si conserva in frigorifero, in un contenitore a chiusura ermetica, meglio se di vetro, fino a tre giorni. Comporre il piatto.  Sistemate  gli ingredienti in ciotole e ciotoline 
diverse o piccoli piatti su un grande vassoio o direttamente sul tavolo. Qualche crostino pronto aiuterà gli ospiti a capire lo spirito del gioco: ognuno sceglierà come farcire i propri crostini e sarà un laborioso incrocio di 
mani golose per la più goduriosa combinazione di colori e sapori. Riguardo alle quantità, per un aperitivo considerare 5/6 crostini a testa; se il gioco sostituisce la cena… non c’è limite alla Provvidenza!  L-esperienza 
sara’ ancora piu’ frizzante se accompagnata da uno spritz al vino rosso, preparato mescolando due parti di vino rosso secco (Merlot o Shiraz) con una parte di acqua gassata. Servite con una fettina d’arancia.
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INSALATA DI GAMBERI, MELA VERDE E CREMA DI PISELLI 
(da Cuisine Actuelle Giugno 2018) di Marina Bogdanovich, Mademoiselle Marina http://mademoisellemarina.blogspot.com 

Per 1 persona: 6 code di gamberi medi o 4 grandi, 2 cucchiai di olio extravergine, La parte bianca di 1 cipollotto, finemente tritata, 100 g di pisellisgranati, Sale, pepe nero, 2-3 cucchiai di succo di limone, ½ mela 
verde, una piccola manciata di germogli di piselli o prezzemolo tritato fresco oppure la parte verde dei cipollotti), 1 cucchiaino di capperi sotto sale, Olio extravergine, Fior di sale   

Scottate le code dei gamberi per un paio di minuti in acqua bollente non salata, sgusciatele e tenetele da parte.  Stufate in poco  olio   la parte bianca del cipollotto, assieme ai piselli,  aggiungendo un paio di cucchiai 
d’acqua calda in cottura. Salate alla fine e frullate con un frullatore ad immersione, emulsionando con un cucchiaio di olio e il succo di limone.Se la salsa risultasse  poco cremosa, aggiungete un cucchiaio d’acqua calda.   
Sciacquate i capperi  sotto l’acqua corrente e tritateli finemente. Lavate la mela  e affettatela fine.  Allargate la crema di piselli  sul fondo di un piatto da portata e disponetevi sopra  le fettine di mela e i gamberi, formando 
una piccola cupola, come nella foto.  Cospargete con i germogli di piselli o con la parte verde dei cipollotti, tritata. Condite  con  pepe nero, qualche grano di  fior di sale, un filo di olio extravergine d’oliva e servite.
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TEXAN – STYLE RIBS WITH SMOKY BARBECUE SAUCE 
(da Meat Pork Ribs) di Patrizia Malomo, Andante con gusto https://www.andantecongusto.it 

Per 4 persone. Per le costine: 1 cipolla rossa tagliata in quarti, 1 testa d’aglio tagliata a metà per il largo, 90 g di brown sugar, 1 cucchiaio di paprika affumicata, 1 cucchiaio di paprika dolce, 2 cucchiai di sale  
fine, 4 rametti di timo, 125 ml di aceto di malto, 1 cucchiaio di pepe nero in grani, 2 litri d’acqua, 2 kg di costine di maiale (non separate), Per la salsa barbecue affumicata:, 1 cipolla rossa tritata, 2 spicchi 
d’aglio affettati, 400 g di pomodori pelati, 2 cucchiaini di mostarda in polvere, 1 cucchiaino di pepe di cayenna, 1 cucchiaino di fiocchi di sale, 2 cucchiai di paprika affumicata, 1 cucchiaio di paprika dolce, 90 
g di brown sugar, 60 g di Worcestershiresauce, 90 g di miele.

Mettete la cipolla, l’aglio, lo zucchero, la paprika dolce e affumicata, il sale, il timo, l’aceto, i pepe in grani e l’acqua in una larga pentola e portate ad ebollizione. Aggiungete le costolette e fate sobbollire, coperto,  
per 30/40’.Nel frattempo, frullate la cipolla  l’aglio e il pomodoro, versateli in una pentola insieme all resto degli ingredienti. Portate a bollore e proseguite la cottura a fiamma dolce, mescolando di tanto in 
tanto  , per 20/25’ o fino a quando la salsa  non si sia ispessita. Rimuovete le costolette dal liquido e sistematele su un grande vassoio.  Spennellatele ancora bollenti con la salsa, su entrambi i lati.   Coprite 
con pellicola trasparente e fate raffreddare in frigo da 30 minuti a tutta la notte. Preriscaldate il forno a 220° C. Sistemate le costolette su una placca da forno coperta con carta da forno ed arrostitele per 20’, 
spennellandole con la salsa barbecue ogni 5’ fino a che non siano dorate e appiccicose. Servitele con delle pannocchie arrostite, condite con burro al lime e peperoncino. 
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POKE DI GAMBERI E MANGO
(da Poke Storie, tutti pazzi per l’Hawaian Poke) di Mai Esteve, Il colore della curcuma http://ilcoloredellacurcuma.blogspot.com 

Per 2 persone: 1 avocado, 1 mango, 14 gamberi, 75 g di edamame sgranati, 1 finocchio piccolo, 2 tazze di riso variegato (bollito), 1/2 lime.  Per la marinatura dei gamberi: il succo di un arancio, 1 
pezzettino di zenzero fresco, sbucciato e grattugiato (circa 3 cm), 1 cucchiaino scarso di semi di finocchietto, 1 cucchiaino d’olio di sesamo, olio extravergine di oliva, semi di sesamo bianco e nero, sale

Private i gamberi del carapace e del budello e tagliateli in tre pezzi. Marinateli in  frigo per almeno 40 ‘.  Sbollentate gli edamame in acqua bollente leggermente salata, scolateli, conditeli con qualche goccia d’olio e tenete da parte. 
Mondate il finocchio e affettatelo finemente. Immergete le fette per pochi minuti in acqua ghiacciata e limone, poi scolatele bene.  Dividete in due l’avocado, per il lungo, togliete il nocciolo e sbucciate le due metà. Appoggiate metà 
avocado su un tagliere unto d’olio, e con un coltello affettatelo senza che questo perda la forma. Allargate le fette che dovranno rimanere sempre soprapposte, fino ad ottenere un “serpentone” e con delicatezza arrotolatelo a 
forma di spirale. Condite con del succo di lime e procedete allo stesso modo con l’altra metà di avocado. Pulite il mango e affettatelo sottile.Componete il poke come da foto. Condite i gamberi con dei semi di sesamo bianco e nero 
e servite. Questa ricetta prevede l’uso di gamberi crudi: si consiglia vivamente di utilizzare un prodotto freschissimo e di  congelarlo prima dell’uso a -18 gradi per 96 ore (in freezer) o a -36 gradi per 48 ore (in abbattitore)
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CHOCOLATE GLAZED CAKE DONUTS
di Fabiola Palazzolo http://www.olioeacetoblog.it/

Per 15/20 donuts: 600 g di  farina, 60 g  di zucchero semolato, 10 g  di lievito per dolci, ¼ cucchiaino di cannella, ¼ cucchiaino di sale, 220 ml latte, 1 uovo grande, 75 g  di burro  fuso, 2 cucchiaini di estratto 
di vaniglia, Olio per friggere. Per la glassa: 60 g di  burro, 2 cucchiaini di estratto di vaniglia, 1 cucchiaino di  golden syrup o di miele di acacia, 40 ml  di latte, 300 g di cioccolato fondente, tritato, 150 g  di 
zucchero a velo + extra per spolverizzare, gocce di cioccolato

In una ciotola mescolate  farina, zucchero, lievito, cannella, sale. Riunite in un’altra ciotola il latte con l’uovo precedentemente sbattuto, la vaniglia e il burro. Incorporate  gli ingredienti liquidi a quelli 
secchi,mescolando bene, poi coprite con pellicola trasparente e fate riposare in frigo per un’ora. Stendete l’impasto in uno strato spesso circa mezzo cm, fra due fogli di carta da forno, poi mettete nuovamente 
in frigo per 30’. Con due coppapasta,uno piu’ grande e uno piu’ piccolo,  ritagliate i donuts e sistemate ciascuno su un quadrato di carta da forno.  Friggeteli in padella, in olio caldo ma non bollente, fino a 
doratura, poi scolateli e fateli asciugare su carta assorbente.  Per la glassa, sciogliete a fuoco medio  il burro con il miele, il latte e la vaniglia. Unite il cioccolato tritato e fate sciogliere.  Aggiungete in ultimo lo 
zucchero a velo, mescolando vigorosamente per evitare i grumi. Otterrete una glassa liscia e lucida, in cui immergere  i donuts. Decorateli con gocce di cioccolato e fate asciugare prima di servire. 
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EMPANADAS DI ZUCCA SPEZIATA
di Katia Zanghì – katiazeta / katiazanghi.blogspot.com

Per la pasta: 375 ml di acqua, 1 cucchiaino di zucchero, 7 g di lievito disidratato, 600 g di farina, 2 cucchiaini di sale, 20  ml di olio extravergine di oliva. Per il ripieno: 600 g di zucca, al netto degli scarti, tagliata a 
pezzi, 2 cucchiai di olio extravergine di oliva, 2 cucchiai di prezzemolo, tritato finemente, 2 cucchiai di coriandolo, tritato finemente, 2 cucchiaini di cumino in polvere, 1/4 cucchiaino di pepe di Cayenna, 1 cucchiaino di 
coriandolo in polvere, 30 di cipolla rossa, tritata finemente, 130 g di feta, sbriciolata, 1 uovo, leggermente sbattuto

Sciogliete il lievito nell’ acqua con lo zucchero , coprite e lasciate riposare per 10’, fino a quando si formera’ la schiuma in superficie (poolish). Setacciate la farina  con il sale in un’altra ciotola, unite il poolish e  l’olio e 
impastate per una decina di minuti,  fino a che la pasta sara’ liscia ed elastica. Ftae lievitare fino al raddoppio. Nel frattempo, condite la zucca con l’olio e disponetela in un unico strato su una teglia.  Infornate a 200° C 
. per 20’ fino a quando la polpa sara’ tenerissima, poi trasferitela in una ciotola con  le erbe tritate, le spezie e la cipolla. Dividete l’impasto lievitato in 20 pezzi, stendeteli con il mattarello e con un coppapasta ricavate 
da   ognuna un disco di 10 cm di diametro. Spalmate un cucchiaino di ripieno su metà del disco, spennellate il bordo con poco uovo e chiudete a mezzaluna sigillando bene i bordi coi rebbi di una forchetta. Spennellate 
le empanadas con il restante uovo sbattuto e cuocetele a 200 ° C   per 30’  o fino a doratura. Servitele tiepide o a temperatura ambiente.
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ZUPPA DI COZZE AL PROFUMO DI ZAFFERANO
Di Valeria Caracciolo, Murzillo Saporito http://www.murzillosaporito.com/

1 l di brodo di pesce, un pizzico di zafferano in stimmi, 1.250 kg di cozze pulite, 3 cucchiai di olio extravergine d’oliva, 2 spicchi d’aglio tritati, 1 carota a dadini piccoli, 1 gambo di sedano affettato finemente, 1 finocchio 
affettato, 1 porro tagliato a metá per il lungo e affettato, 15 ml di vino bianco secco, 1 mazzetto aromatico formato da 1 foglia di alloro, un rametto di rosmarino, un rametto di timo ed un ciuffo di prezzemolo legati 
insieme, succo di limone e pepe per servire

Portate a bollore il brodo con lo zafferano, quindi togliete dal fuoco, coprite la pentola e lasciate insaporire. Fate aprire le cozze in un tegame coperto, a fuoco moderato, scuotendo di tanto in tanto, poi sgusciatele, appena 
sono tiepide.  Filtrate l’acqua di cottura attraverso una garza sottile ed unitela al brodo. Saltate per pochi minuti in poco olio caldo l’aglio con la carota, il sedano, il finocchio e il porro, poi proseguite la cottura a fiamma 
dolce per altri 8-10 ‘mescolando di tanto in tanto, finché le verdure non saranno morbide. Aggiungete il brodo, il vino bianco ed il mazzetto aromatico e salate. Coprite e portate nuovamente a bollore, abbassate la fiamma 
e lasciate cuocere per altri 5 ‘. Eliminate   il mazzetto di erbe, aggiungete le cozze e fatele intiepidire per pochi secondi. Regolate di sale  e servite con una spruzzata di di limone ed una macinata di pepe. 
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EGGNOG AND FRUIT CHEESCAKE - CHEESECAKE ALLA FRUTTA E ZABAIONE 
(da Food to Love) di Leila Capuzzo / il Profumo dell’Acqua  http://ilprofumodellacqua.blogspot.com/  

per uno stampo  a cerniera da 22 cm di diametro: 350 di pan di Spagna tagliato a fette di 1 cm di spessore, 750 g di formaggio cremoso ,a temperatura ambiente, 300 g di panna acida, 1 cucchiaino di 
estratto di vaniglia, 60 ml di brandy, 1/2 cucchiaino di noce moscata in polvere, ,440 g di zucchero semolato, 3 uova, 175 g di miele, 60 ml di acqua, 1 bastoncino di cannella, 300 g di ribes, 200 chicchi d’uva 
senza semi,10 alchechengi, 1 melograno di media grandezza

Preriscaldate il forno a 180 °C. Disponete le fette di torta sul fondo dello stampo rivestito di carta da forno e cuocete per 10’.  Sfornate e abbassate la teperaturaa 150 °C. Con le fruste elettriche montate il 
formaggio con la panna acida, la vaniglia, il brandy, la noce moscata e lo zucchero , poi aggiungete le uova, una alla volta, senza smettere di montare. Versate la crema sulla base nello stampo e infornate  per 
45’.   Lasciate raffreddare la cheesecake in forno con la porta socchiusa. Copritela e conservatela in frigo per una notte.Il giorno dopo, portate ad ebollizione il miele con l’acqua ed il  bastoncino di cannella. Fate 
sobbollire fino ad ottenere uno sciroppo. Eliminate la cannella. Sformate la cheesecake  su un piatto da portata e decoratela con la frutta e i semi di melograno. Irroratela con la salsa tiepida al miele e servite.
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