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UN APERITIVO CON GLI AMICI

Focaccine con patate novelle,
cipolle rosse e scamorza

380 g di pasta pronta per pizza surgelata

(2 palline), 130 g di patate novelle surgelate,
Y cipolla rossa, 80 g di scamorza affumicata,
1 rametto di rosmarino, olio evo, farina per il

piano di lavoro, sale, pepe.

PREPARAZIONE

Scongela la pasta per la pizza la sera prima,
portandola dal freezer al frigo. Scalda due
cucchiai di olio in una padella e rosola le
patate novelle per 10 minuti, aggiungi sale e
pepe. Stendi la pasta per la pizza su un piano
di lavoro infarinato fino a uno spessore di %2
cm. Con un coppapasta ritaglia 8 focaccine
ponendole su una teglia coperta con carta
forno, spennella con olio e lascia riposare 15
minuti. Preriscalda il forno a 200° C, sbuccia
la cipolla e tagliala ad anelli sottili, affetta
sottilmente la scamorza e le patate. Disponi
su ogni focaccina qualche fetta di patata, la
scamorza e gli anelli di cipolla, completa con
un pizzico di sale e un filo d’olio. Inforna e
cuoci per 15 minuti. Appena sfornate le
focaccine metti qualche aghetto di rosmarino
e lasciale intiepidire prima di servire.
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UN BREAK A META POMERIGGIO

UNA CENA ROMANTICA

Mazzancolle e porcini
in padella su crema di broccoli
arrosto e germogli

140 g di mazzancolle surgelate (una decina),
3 spicchi d’aglio, 2 filetti di acciuga sott’olio,
200 g di cimette di broccoli surgelate,

200 g di porcini surgelati a pezzi,

10 g di germogli misti freschi, olio evo, sale,
pepe, origano fresco.

PREPARAZIONE

Scongela le mazzancolle trasferendole la sera
prima dal freezer al frigo. In una padella scalda
due cucchiai di olio, aggiungi uno spicchio
d’aglio e i filettini di acciuga e lascia rosolare.
Unisci le cimette di broccolo surgelate e
lasciale insaporire per 5 minuti. Metti i broccoli
in una pirofila e falli arrostire nel forno a 200°
C per 7-8 minuti. Togli 'aglio, metti i broccoli
nel mixer e frulla con 80 ml di acqua caldae 3
cucchiai di olio. Tieni in caldo. Scalda tre
cucchiai d’olio nella stessa padella, unisci gli
altri due spicchi d’aglio e lascia rosolare.
Aggiungi i porcini a pezzi e fai insaporire per 5
minuti. Unisci le mazzancolle e cuoci ancora
un paio di minuti, aggiusta di sale e pepe e
togli I'aglio. Metti sul fondo di ogni piatto una
cucchiaiata di crema di broccoli arrostiti,
disponi le mazzancolle e i porcini e completa
con origano fresco, una manciata di germogli
e un filo d’olio a crudo. Servi subito.
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UN’APERICENA IMPROVVISATA
CON GLI AMICI

UNO SPUNTINO DOPO CENA
DAVANTI A UN FILM

Biscottini “Girella” con
confettura di frutti di bosco

PER 30 BISCOTTINI ROTONDI (diametro
5 cm): 300 g di frutti di bosco misti freschi
(lamponi, fragole, more, mirtilli),

140 g di zucchero, %2 limone (succo), 350 g di
pasta frolla pronta surgelata, 10 g di farina di
mandorle, farina 00 per il piano di lavoro.

PREPARAZIONE

Per la confettura, lava i frutti di bosco,
asciugali e falli bollire a fuoco basso per 30
minuti in un pentolino con zucchero e succo
di limone. Filtra la confettura con un colino a
maglie finissime, mettila in un vasetto di vetro
e lascia raffreddare. Scongela la pasta frolla
togliendola dal freezer almeno 2 ore prima.
Stendila su un piano di lavoro infarinato fino a
ottenere un rettangolo di 20x30 cm, spesso %2
cm. Spalma la confettura formando uno strato
piuttosto sottile e lasciando liberi 2 cm dai
bordi, spolverizza con farina di mandorle
(serve ad “asciugare” il ripieno), quindi
arrotola partendo dal lato lungo. Avvolgi il
cilindro in un foglio di pellicola trasparente,
chiudilo stretto e poni in frigo per almeno
un’ora. Riprendi il rotolo, taglialo a fette
spesse 1cm e ponile su una teglia rivestita
con carta forno. Accendi il forno, portalo a
175° C e inforna per 15 minuti. Fai raffreddare i
biscotti prima di servire.
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UNA CENA LEGGERA E NUTRIENTE
DOPO AVER FATTO SPORT

IL PRANZO DELLA DOMENICA
IN FAMIGLIA

Calamari ripieni di carciofi e
patate

250 g di calamari surgelati puliti,

2 spicchi d’aglio, 300 g di patate a spicchi
surgelate, 300 g di carciofi a spicchi surgelati,
1uovo, % limone (scorza), 10 g di parmigiano
grattugiato, 20 g di pangrattato, 1 mazzetto
di prezzemolo, 35 ml di vino bianco, olio EVO,
sale, pepe.

PREPARAZIONE

Scongela i calamari: la sera prima, trasferiscili
dal freezer al frigo. In una padella fai rosolare
I’aglio, aggiungi le patate e i carciofi a spicchi
e lascia cuocere per 7-8 minuti aggiustando di
sale e pepe. Lava i calamari e asciugali. Metti
in una ciotola meta patate e carciofi
spezzettati. Amalgama 'uovo, la scorza
grattugiata del limone, il parmigiano, il
pangrattato e meta del prezzemolo tritato.
Aggiusta di sale e pepe. Preriscalda il forno a
180° C. Farcisci le sacche dei calamari con il
composto preparato e chiudile con
stuzzicadenti fissando anche i tentacoli. Metti
i calamari su una pirofila con carta da forno,
ungi leggermente, versa il vino, una manciata
di pangrattato, sale e pepe. Tieni in forno per
20 minuti. Quando i calamari sono quasi
pronti, riscalda i carciofi e le patate rimasti,
aggiungi un filo d’olio e mettili insieme ai
calamari prima di servirli.
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IL BRUNCH DELLA DOMENICA
CON TUTTA LA FAMIGLIA

Sfoglia facile di mele

1 confezione di pasta sfoglia surgelata, 2 mele,
2-3 cucchiai di zucchero di canna.

PREPARAZIONE

Scongela e stendi la pasta sfoglia. Taglia a
fette sottili le mele e condiscile con lo
zucchero. Distribuiscile sopra la pasta sfoglia,
poi richiudi i lembi esterni di quest’ultima.
Inforna a 180° C per 30-35 minuti.

Patate al forno con salsa ranch
e pizzette alla parmigiana

PATATE: 1 confezione di patate novelle
surgelate da 600 g, 2 cucchiai di olio EVO, 2
cipollotti, sale. Per la salsa: 120 g di maionese,
120 g di yogurt, 2 cucchiai di erba cipollina, 1
cucchiaio di aneto, 1 cucchiaio di prezzemolo,
2 cucchiai di succo di limone, sale.
PREPARAZIONE

Metti le patate in una teglia con i cipollotti
affettati, condisci con olio e sale, inforna a
220° C per 40 minuti. Nel frattempo prepara
la salsa: mescola insieme maionese, yogurt,
succo di limone, un pizzico di sale e le erbe
tritate e lascia riposare in frigo finché le
patate sono pronte. Servile calde irrorandole
con la salsa.

PIZZETTE: 1 confezione di pasta per pizza
surgelata da 250 g, 1 melanzana, 1 mozzarella
da 150 g, 3 cucchiai di olio EVO, 3 cucchiai

di parmigiano, salsa di pomodoro q.b., sale.
PREPARAZIONE

Scongela la pasta per pizza, ritaglia con un
coppapasta cerchi da circa 6 cm di diametro.
Salta le melanzane tagliate a cubetti nell’'olio
fino a dorarle. Taglia a cubetti la mozzarella.
Condisci ogni pizzetta con la salsa di
pomodoro, poi distribuisci i cubetti di
mozzarella e le melanzane fritte. Cospargi con
il parmigiano e cuoci in forno preriscaldato a
200° C per 10 minuti.

Curry di gamberi e merluzzo

300 g di gamberi surgelati, 200 g di merluzzo
surgelato, 1 confezione da 400 g di
minestrone surgelato, 1 lattina da 400 ml di
latte di cocco, 2 cucchiaini di curry, 2 cucchiai
di olio EVO, 2 spicchi d’aglio, 1/4 cucchiaino

di peperoncino, sale.

Per accompagnare: riso basmati cotto.

PREPARAZIONE

In una pentola scalda I'olio con 'aglio e il
peperoncino finché fragrante. Aggiungi le
verdure per il minestrone e lascia soffriggere
per 2 minuti. Unisci anche gamberi, merluzzo
e curry e lascia insaporire altri due minuti.
Versa il latte di cocco, 150 ml di acqua e una
presa di sale e lascia cuocere per circa 15
minuti. Servi caldo con riso basmati cotto.

Torta salata con zucca, funghi
e piselli

1rotolo di pasta sfoglia surgelata, 100 g

di zucca surgelata, 100 g di piselli surgelati,
100 g di funghi surgelati, 1 porro, 150 g

di ricotta, 2 uova, 3 cucchiai di parmigiano,
olio EVO, sale, pepe.

PREPARAZIONE

Scongela la pasta sfoglia, poi stendila in una
tortiera da 20 cm di diametro. Scalda 2
cucchiai d’olio in padella e cuoci per 2 minuti
il porro affettato. Poi unisci zucca, piselli e
funghi, aggiusta di sale e cuoci finché
imbruniti. Mescola ricotta, uova e parmigiano,
poi unisci le verdure saltate e trasferisci il mix
diricotta e verdure all'interno della pasta
sfoglia. Inforna per 30-35 minuti, lascia
intiepidire e servi.




