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1. Crostatine con composta di fichi dôIndia di Ale cose buone di 

Ale 

Per la frolla: 

125 gr. di farina di mandorle 

125 gr. di farina di riso 

50 gr. di zucchero di canna 

125 gr. di burro 

1 uovo 

un pizzico di sale 

1 cucchiaino di estratto di vaniglia 

Per la composta di fichi d'india: 

4 fichi d'india rossi 

2 mele golden 

100 gr. di zucchero 
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il succo di un limone 

Impastare velocemente gli ingredienti, avvolgere nella pellicola (priva di pvc) e lasciare riposare al 

fresco per mezz'ora. 

Tagliare la frutta, sbucciata, a pezzi e metterla sul fuoco con zucchero e limone. Cuocere a fuoco 

basso fino a quando mele e fichi sono completamente disfatti. Passare al passa pomodoro e lasciare 

raffreddare. 

Stendere la frolla sul piano infarinato (farina di riso)  e rivestire il fondo degli stampi per crostatine. 

Cuocere "in bianco" in forno preriscaldato a 200° fino a doratura. Lasciare raffreddare e sformare. 

Cospargere con zucchero a velo i bordi e poi riempire con un cucchiaio di marmellata. 

Ho avuto qualche difficoltà a stendere l'impasto, non tanto per le crostatine quanto per uno stampo 

più grande (mi si rompeva con facilità). Non so se ciò dipenda dalla natura delle farine che non 

avevo mai utilizzato prima per una frolla. 

 

 2. SACHERTORTE ORIGINALE 

AL FEGATO D'OCA di Menù Turistico 

Da Sacher- Il ricettario della Grande Cucina Austriaca 

ingredienti per una torta di 22 cm di diametro 
per la mousse di fegato d'oca 
350 g di terrina di fegato d'oca (v.) 

200 ml di panna 

4 fogli di gelatina 

2 cl di Porto 

un pizzico di sale 

 

per il chutney di albicocche  
250 g di albicocche snocciolate 

2 cl di aceto balsamico bianco 

1 piccolo scalogno 

1 cucchiaino di zucchero  

zenzero grattugiato qb 

lemon grass tagliata finemente qb 

peperoncino fresco tagliato finemente qb 
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1 pizzico di sale 

 

per la farcitura di albicocche 
100 g di albicocche secche snocciolate 

1 cucchiaio di zucchero 

1 cucchiaio di aceto balsamico di mele bianco 

1 cucchiaio di tartufo del Perigord a dadini 

 

per la gelatina di Eiswein 
50 ml di consommè 

50 ml di Eiswein 

2 fogli di gelatina 

 

per la finitura 
200 g di terrina di fegato d'oca 

100 g di cioccolato di copertura scuro, min 70% di cacao, fuso 

2 cl di distillato di mela invecchiato o Calvados 

1 base per sachertorte di 5 mm di altezza e 22 cm di diametro 

per la base di sacher, vi dico subito che il libro non dà la ricetta originale. Ne dà una simillima 

(ipse dixit), ma l'originale sta in cassaforte e nn sarà certo un progetto editoriale come quello di 

questo libro a fargliela divulgare ai 4 venti. In ogni caso, eccovi le dosi per la base: 

140 g di burro morbido- 110 g di zucchero a velo- i semini di 1/2 baccello di vaniglia- 6 tuorli - 6 

albumi- 130 g di cioccolato- 140 g di farina setacciata- 110 g di zucchero 

Montare il burro con lo zucchero a velo e la vaniglia e aggiungere i tuorli, ad uno ad uno, sempre 

montando. Far fondere il cioccolato a bagnomaria, lasciarlo intiepidire ed incorporarlo al composto. 

Montare gli albumi, versarvi lo zucchero, aggiungerli all'impasto, setacciarvi sopra la farina e 

incorporare tutto, facendo attenzione a non smontare il composto 

NB IMPORTANTISSIMO: nella mia versione ho eliminato lo zucchero semolato e ho usato solo lo 

zucchero a velo per montare le uova. Gli albumi, sono stati aggiunti senza nessuna addizione di 

zucchero. Ho anche eliminato completamente la farina (non preoccupatevi della consistenza, regge 

benissimo, come potete vedere dalla foto): in questo modo, si sente tantissimo il sapore del 

cioccolato fondente, che si sposa alla grande con il dolce del foie gras  

- per la terrina di fegato d'oca, vi ricopio poi la ricetta.  

Procedimento 

per la mousse 

ammollate la gelatina in acqua fredda e fatela sciogliere nel Porto a 60 gradi circa. Montate 

leggermente la panna, non troppo fredda. Mescolate la terrina di fegato d'oca a temperatura 

ambiente con la gelatina sciolta nel porto e passatela attraverso un setaccio fitto. Salate e unitevi la 

panna montata 
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Preparare il chutney 

 

Far bollire tutti gli ingredienti per il chutney in 400 ml d'acqua per 10 minuti. Amalgamate con 

cura, passate al setaccio e versate nei vasetti per conserve, risciacquati precedentemente con acqua 

bollente. Si conserva per un mese, al fresco, ed è l'ideale per accompagnare piatti di carne e di 

selvaggina) 

 

Tagliate a dadini le albicocche secche per la farcitura e fatele sobbollire per circa 10 minuti in 250 

ml di acqua, zucchero e aceto. Aggiungete il tartufo a dadini e fate raffreddare 

 

Per la gelatina di Eiswein 

Ammollare la colla di pesce in acqua fredda e farla sciogliere in poco brodo caldo. Mescolare il 

resto del brodo con l'Eiswein (e poi il libro non dice più niente, ma presumo si debbano unire i due 

composti) 

 per la finitura 

1. rivestire il fondo di una tortiera con pellicola trasparente  

(io userei uno stampo a cerniera, con il fondo rivestito di carta forno e le pareti imburrate) 

2. stendetevi un velo di cioccolato di copertura fuso, all'incirca dello stesso diametro 

3. appoggiatevi sopra la base della sacher 

4. spruzzate sulla base della S. qualche goccia di calvados 

5. spalmatevi sopra uno strato di mousse di fegato alto circa 1 cm 

5. disponetevi sopra la terrina di fegato d'oca tagliata a fettine 

6. ricoprite nuovamente con uno strato di mousse, spianando bene 

 

far raffreddare per un'ora, poi coprite con la gelatina e lasciare in frigo un'altra ora 

Sganciate con cura il cerchio della tortiera, tagliate la torta in dodici fette e servite con il chutney di 

albicocca e una brioche al burro 
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 3. Dolcetti alla pasta di mandorle di Gloria di In 

Gloriaôs kitchen 

250g di mandorle pelate (o farina di mandorle o panetto di pasta di mandorle e farina di mandorle 

per il peso restante) 

200g di zucchero (nel caso si usasse il panetto con la farina di mandorle solo 80g di zucchero o 

miele) 

essenza di vaniglia 

2 albumi 

Zucchero a velo meglio se vanigliato. 

 

Frullare le mandorle con lo zucchero, aggiungere gli albumi e l'essenza nello stesso robot fino a che 

si forma una palla. La consistenza deve essere quella di una pasta frolla. 

Formare delle palline grandi quanto una noce ed immergerle nello zucchero a velo. 

Posizionarle su una teglia ricoperta da carta forno ed lasciare riposare mezz'oretta. 

Nel frattempo accendere il forno a 160° e quando il forno è già caldo infornare per 13 minuti esatti 

e tirare fuori subito. Non toccarli fino a quando non sono completamente freddi, devono essere 

croccanti esternamente e morbidi all'interno 
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 4. Ravioli con ricotta e spinaci di Anna di Ai 

fornelli con la celiachia 

Cesare Scolari, così si chiama il cuoco ormai in pensione che mise a disposizione del nostro gruppo 

la sua esperienza e che sperimentò per noi quelle farine con le quali ancora non avevamo il 

massimo della confidenza, ci fece una premessa: lôimpasto preparato per ravioli, tortellini, 

cappelletti deve essere un poô pi½ morbido di quello per tagliatelle o lasagne che deve essere invece 

piuttosto duro. La morbidezza serve a fare in modo che le due parti con il ripieno nellôinterno si 

chiudano con facilità. 

Ecco la sua ricetta: 

Ingredienti: 500 gr di farina (lui usò la Bi-Aglut per pane e paste lievitate, io ho fatto altrettanto), 4 

uova, 4 cucchiai di acqua, 4 cucchiai dôolio (lui consigliava quello di mais, io ho usato quello 

extravergine di oliva), un pizzico di sale.  

Procedimento: fare la fontana con la farina, mettervi nel centro le uova, lôacqua, il sale e lôolio, far 

incorporare impastando dal centro verso lôesterno. Lavorare fino a quando lôimpasto sar¨ ben 

omogeneo. Avvolgere il panetto ottenuto in un telo di cotone e far riposare mentre si prepara il 

ripieno. 

Confesso di aver usato il Bimby, mettendo insieme tutti gli ingredienti e finendo di lavorare il 

panetto a mano.   

Per il ripieno ho fatto un poô a occhio, con le dosi che avevo in casa. Non credo ci siano regole 

preciseé.. se ci sono non le ho cercate, mi sono ispirata alla ricetta degli gnudi ed il risultato è stato 

semplicemente ottimo. Ecco come ho fatto: 

Ingredienti: spinaci pesati già lessati e strizzati 350 gr, ricotta ben asciutta 250 gr, un uovo, 

parmigiano grattugiato 60 gr, una bella spolverata di noce moscata. 

Procedimento:  passare gli spinaci in padella con un poô di burro, farli intiepidire, poi tritarli 

finemente insieme alla ricotta.  Aggiungere il resto degli ingredienti ed amalgamare bene.  

A questo punto prendere il panetto di pasta, prelevarne due pezzi dello stesso peso (io ho fatto 200 

gr) e stenderli finemente in modo approssimativamente uguale. Ho usato il mattarello aiutandomi 

con un poô di farina per stendere in modo molto fine, ma per chi ha la macchina per la pasta ben 

venga lôaiuto. 

http://aifornelliconlaceliachia.blogspot.com/2010/12/gnudi-senza-glutine.html
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Appoggiare su una delle due sfoglie di pasta dei mucchietti non troppo grandi di ripieno 

distanziandoli in modo regolare. Io ho usato due cucchiaini, uno per prendere il ripieno, lôaltro per 

farlo scivolare nel punto in cui volevo io.  

Comporre cos³ una specie di griglia regolare. Non lôho trovato scritto da nessuna parte, ma per 

paura che le due sfoglie non si attaccassero bene insieme ho passato  un pennellino bagnato tra i 

mucchietti, là dove la pasta doveva poi essere accoppiata. 

Appoggiare delicatamente (avevo arrotolato la pasta intorno al mattarello) la seconda sfoglia sulla 

prima, e premere con attenzione la pasta intorno ai mucchietti. 

A questo punto tagliare i ravioli passando con una rotellina sulla pasta intorno ai mucchietti, 

premendo forte  sia per far accoppiare bene le due sfoglie di pasta, sia per tagliarle in modo netto. 

Reimpastare i rimasugli e continuare fino ad esaurimento degli ingredienti. 

Eccoli. Non sono bellissimi? Con le quantità segnalate me ne sono venuti 65, come a dire otto piatti 

belli abbondanti. 

Ne ho cotto qualcuno la sera stessa, lessandoli per un paio di minuti dopo la venuta a galla, conditi 

con semplice burro scaldato con un poô di salvia ed una bella grattugiata di parmigiano. 

Il giorno dopo (cioè oggi) erano sempre perfetti ma attenzione, forse per colpa del ripieno la pasta 

tende ad inumidirsi quindi non fate lôerrore di lasciare i ravioli lôuno contro lôaltro, ma metteteli in 

un vassoio cosparso di farina e ben separati lôuno dallôaltro, altrimenti li troverete attaccati e 

rischierete di romperli per staccarli. Ovviamente lo dico perch® io questo errore lôho fatto, 

fortunatamente me ne sono accorta prima del disastro totale, ed è bastato staccarli delicatamente ed 

infarinarli un poô per rimediare. 
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 5. Risotto ai Porri e Pecorino di Fossa di Chiara di 

Cucinando con mia sorella 

Ingredienti: 

riso carnaroli 

1 porro 

1/2 cipolla 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 

brodo vegetale 

pecorino di fossa 

1 noce di burro 

olio Evo 

sale e pepe bianco 

 

Procedimento: 

Scaldare due cucchiai di olio in una casseruola e, a fuoco moderato, fatevi appassire 1/2 cipolla 

tritata.  

Tagliare a rondelle il porro ed unirlo alla cipolla nella casseruola, conditelo con un pizzico di sale, e 

lasciarlo insaporire per qualche minuto a fuoco vivace, mescolando spesso.  

Unite un mestolo di brodo e fare cuocere con il coperchio per circa dieci minuti a fuoco lento.  

Aggiungere il riso e tostarlo per qualche minuto, sfumarlo con 1/2 bicchiere di vino bianco e farlo 

evaporare a fiamma vivace. Abbassare la fiamma aggiungere un mestolo di brodo per volta fino a 

cottura.  

A piacere potete preparare una decorazione affettando sottilmente la parte verde del porro e 

facendolo friggere in olio Evo per qualche minuto, scolarlo e farlo asciugare sulla carta assorbente. 

Quando il risotto è pronto, mantecarlo con il burro ed il pecorino versarlo su un piatto da portata e 

decorarlo con il porro, qualche ricciolo di pecorino di fossa ed una grattugiatina di pepe bianco. 

 

http://2.bp.blogspot.com/-cTTtxwLvNPI/TsopiEzIojI/AAAAAAAAAsc/ELy6F6FlnLo/s1600/risotto+ai+porri+00.jpg
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6. Pandolcini bassi genovesi con fichi e noci di Ema 

di ArricciaSpiccia 

 

Per 4 pandolcini o un pandolce per uno stampo da 16 cm 

65 gr di farina di riso 

50 gr di farina di mais fioretto  

40 gr di zucchero a velo vanigliato 

3-4 gr di lievito con cremor tartaro 

60 gr di fichi secchi di Caserta 

30 gr di zucchero semolato 

40 gr di burro 

25 gr di noci 

1 uovo 

 

Innanzitutto tagliate al coltello le noci di modo che rimangano grossolane e i fichi a pezzettini 

piccoli, ma non troppo. 

Fate una fontana con le farine setacciate, al centro mettete lôuovo e sopra lo zucchero a velo e lo 

zucchero semolato. Impastate au bout des doigts quindi aggiungete il burro ammorbidito a 

pezzettini. Impastate e quando il composto diventa liscio aggiungete il lievito e impastate ancora 

qualche istante. Il procedimento è quello di una frolla, quindi lavoratelo il meno possibile altrimenti 

il burro si scalda! Incorporate le noci e i fichi e se lôimpasto risulta un poô appiccicoso aggiungete, 

poco alla volta, ancora un pochino di farina di mais. 

Ricavate 4 palline (o un panetto unico), mettete sulla spianatoia un poô di farina di riso e adagiatevi 

sopra le palline che schiaccerete un poô. Mette i panettoncini in uno stampo senza aggiungere n® 

burro, né carta-forno. Infornate in forno (statico) preriscaldato a 160°C per 25-30 minuti se fate i 

pan dolcini, altrimenti per 45 minuti e altri 5-10 minuti alzando il foro a 180°C di modo che si 

formi la crosticina superficiale. Appena tolto dal forno toglietelo dalla teglia e ponetelo su un 

tagliere di legno e poi su una griglia di modo che perda un pochino dellôumidit¨ interna. 
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7. Tartufi al cocco di Stefania di Profumie & 

Sapori 
Per 30 tartufi: 

 

250 gr cioccolato fondente al 50% 

50 gr farina di cocco 

250 panna fresca senza zucchero 

50 glucosio 

50 burro 

altro cocco per rivestire (io cacao e perline d'argento, ma solo per motivi fotografici)  

 

Riscaldare la panna fino quasi al bollore, spegnere il fuoco e aggiungere il cioccolato e la farina di 

cocco. Mescolare finché non sarà perfettamente sciolto. Aggiungere il glucosio e il burro e 

mescolare ancora. La crema si rapprenderà dopo qualche ora in frigorifero. 

Aiutandosi con due cucchiaini, formare delle porzioni di uguale peso, adagiarle su un piatto 

ricoperto di carta forno e potare tutto in freezer. Attendere un paio di ore e poi arrotondare, 

rotolando le palline tra le mani. Conservare in freezer. Rotolare infine nella farina di cocco (io ho 

scelto il cacao solo perché avevo finito il cocco) e adagiare nei pirottini. Si conservano in freezer e 

si lasciano a temperatura ambiente per pochi minuti prima di servire.  

 

Nota: È possibile sostituire il cocco con altra frutta secca in polvere, perfetti i pistacchi o le 

nocciole, finemente tritati. 

 

http://1.bp.blogspot.com/-Leayb9pCDpM/TsjQHMIHfCI/AAAAAAAAC4M/JWBPAxW3JZE/s1600/03+copia.jpg
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8. Ravioli molecolari di farina di piselli con barbabietola e 

ricotta di Stefania di Cardamomo &co. 

100 gr di farina di piselli denaturata 

1 uovo 

olio evo q.b 

acqua q.b 

un pizzico di sale 

Per prima cosa voglio che sappiate che olio e acqua q.b. significa che ce ne vuole molto di più 

cucchiai canonici per la pasta fresca. Adesso non so dirvi quanto ne ho messa, ma vi assicuro che 

non era ancora abbastanza, perché l'impasto deve comunque risultare più molliccio dell'impasto 

normale, anche perché avrete minore difficoltà a stenderla. In ogni caso dovete impastare tutti gli 

ingredienti insieme (e comunque ribadisco che io aggiungerei un po0 di xantano. Quindi stendete la 

pasta ottenuta con il mattarello o con il nonna papera (io con quello) e poi riempire col condimento 

e richiudere. Io ho preparato il giorno prima e ho lasciato a riposare i ravioli su un vassoio 

spolverizzato con un po' di farina di riso e ho conservato in frigo. Se volete potete anche congelarli. 

Metteteli nel congelatore così stesi sul vassoio, e solo dopo riponeteli dentro un sacchetto, altrimenti 

si attaccano l'uno all'altro. 

Il condimento: 

ricotta sgocciolata 

barbabietola 

sale e pepe 

Tritare la barbabietola e aggiungere quanta ricotta volete. Salare e pepare. Usare per il ripieno. Il 

ripieno però è abbastanza umido, quindi può bagnare l'impasto. 
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Per il condimento ho usato il più tipico e il più semplice dei condimenti, ma già i ravioli sono molto 

saporiti, per cui mi sembrava giusto riuscire a sentire i sapori dei ravioli. 

Burro di ottima qualità 

Salvia 

parmigiano 

Niente di più semplice. In un padellino mettete il burro e la salvia e fate sciogliere appena. Versate 

sui ravioli appena scolati (devono cuocere un po' non è come la pasta fresca che cuoce 

immediatamente, ricordatevi che sono sempre piselli che state cuocendo e soprattutto non 

assaggiate l'impasto a crudo perché è amarissimo!). Spolverizzate con il parmigiano. 

 

 9. ROTOLO DI TACCHINO IN SALSA DI 

CAROTE di EliFla di Cuocicucidici  

 

1200 kg i petto di tacchino aperto a libro (è un lavoro che ho fatto fare al mio macellaio) 

650 gr di carote tagliate a tocchetti 

2 patate medie 

100 gr di formaggio fresco Asiago DOP 

5/6 scalogni 

½ l vino bianco + altro ad occhio per la cottura 

1 cucchiaio di pepe in grani 

Sale 

3-4 rametti di rosmarino 

4-5 foglie di salvia 

12-14 fette di pancetta coppata 

 
 

Almeno un 5 ore prima di preparare la ricetta mettete in un recipiente capiente il petto di tacchino 

(già aperto a libro) a marinare con il vino, un paio di scalogni affettati , i grani di pepe, il rosmarino 

e le di foglie di salvia tritate. Chiudete con un coperchio (io ho usato un contenitore Tupperware) e 

mettete in frigo per almeno 4-5 ore. 

Nel frattempo lessate a tocchetti metà delle carote con le patate tagliate a tocchetti ( questa 

operazione la faccio con il microonde), dopo di che frullatele con il formaggio Asiago DOP  e 

aggiustate di sale. Quando tutto sarà ben amalgamato mettete da parte. 
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Adagiate su un foglio di alluminio ben steso le fette di pancetta coppata, prendete ed asciugate con 

un panno pulito il petto di tacchino (ma non buttate via la marinatura, anzi copritela e conservatela 

in frigo) e adagiatelo sulla pancetta,salate e pepate, spalmateci la crema di carote e Asiago, 

lasciando i bordi liberi. Arrotolate il tacchino, premete bene e avvolgete la pancetta , e chiudete il 

rotolo ben stretto nel foglio di alluminio. Mettete in frigo tutta la notte.  

Un paio dôore prima di servire, preriscaldate il forno a 200ÁC, togliete il rotolo dal foglio di 

alluminio, mettetelo in una teglia da forno, aggiungete il resto delle carote, e degli scalogni che 

salerete, bagnate con tutta la marinatura ed infornate coprendo con un foglio di alluminio per 25 

minuti. Poi togliete il foglio di alluminio, girate il rotolo e bagnate con altro vino se vedete che 

serve e cuocete per altri 25 minuti. Rigirate il rotolo, aggiungete altro vino e finite di cuocere per 

circa altri 25 minuti. Togliete il tacchino dal forno, adagiatelo su un piatto e copritelo con il foglio 

di alluminio usato per la cottura, in modo da non fare disperdere il calore. Eliminate i rametti di 

rosmarino e frullate le carote del fondo di cottura in modo da ottenere una salsetta (se dovesse 

risultare troppo densa allungate con mezzo bicchiere di vino bianco). 

 

 10. Tartellette al radicchio rosso, 

brie e pistacchi di Bronte, su frolla salata al mais tostato di Gaia de La Gaia celiaca 

Ingredienti  

(con questa dose ho ottenuto: 30 mini-tartellette tonde, 15 tartellette ovali e 3 mini-tortine)  

Per la frolla salata 

¶ 120 g di farina di riso (¶) 

¶ 80 g di amido di mais (¶) 

¶ 40 g di fecola di patate (¶) 

¶ 40 g di fumetto di mais (¶) 

¶ 3 g di xanthano 

¶ 130 g di farina di mais (io ho usato la farina per polenta di Storo) (¶) 

¶ 230 di burro freddo 

¶ 1 uovo + 1 tuorlo 

¶ 50 g di acqua fredda 

¶ 6 g di sale 

http://www.gentedelfud.it/prodotto/dettaglio/polenta-di-storo/
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Per la farcia e la finitura 

¶ 250 g di ricotta 

¶ 2 uova 

¶ 400 g di radicchio rosso di Chioggia 

¶ 200 g di Brie 

¶ 70 g parmigiano reggiano grattugiato 

¶ 30 g di pistacchi di Bronte 

¶ sale 

¶ olio EVO 

Gli ingredienti contrassegnati con il simbolo (¶) sono alimenti a rischio per i celiaci e per essere 

consumati tranquillamente devono avere il simbolo della spiga barrata, oppure essere presenti nel 

prontuario dell'Associazione Italiana Celiachia, o nell'elenco dei prodotti dietoterapici erogabili. 

 

Preparazione  

Preparare la frolla salata: tostare, mescolando continuamente, la farina di mais in una padella in cui 

non si sia aggiunto niente altro: quando emana quel tipico, forte odore di tostatura, togliere dal 

fuoco e tenere da parte finché non è perfettamente fredda. A quel punto mischiare a tutte le altre 

farine ed amidi, aggiungendo anche lo xanthano. 

Tagliare quindi il burro a pezzettini, e mescolarlo, con la punta delle dita, freddo di frigo, con le 

farine mischiate con lo xanthano e un pizzico di sale. 

Quando fa le briciole, aggiungere le uova, e quindi l'acqua fredda di frigo. L'acqua non aggiungerla 

tutta subito, dipende dall'umidità delle farine e da quella dell'artia: aggiustare i quantitativi in modo 

da ottenere un impastoné troppo duro né troppo morbido. Lavorare appena il necessario per 

compattare e uniformare l'impasto, quindi avvolgere nella pellicola e far riposare in frigo almeno 

un'ora (io un giorno). 

Nel frattempo lavare il radicchio, tagliarlo a striscioline sottili e metterlo ad appassire in pentola, 

finché, appunto, non si è appassito del tutto. Tenere da parte. 

Setacciare la ricotta in una ciotola, aggiungere il parmigiano, le uova ed amalgamare. 

Aggiungere al composto il radicchio, e tagliare quindi a pezzettini il brie e tritare grossolanamente i 

pistacchi. 

Stendere la brisé a circa 4 mm di spessore, e rivestire i nostri stampini. Bucherellarne il fondo con la 

forchetta, e rimettere in frigo per una mezzoretta. 

Mettere in ogni stampino un pezzetto di Brie, quindi ricoprire con il composto e versarvi sopra una 

spolverata di pistacchi tritati. 



(st)Renne gluten free la tavola delle feste 2011 

 

15 
 

Far cuocere in forno a 180° per una ventina di minuti. Aspettare che si intiepidisca e servire 

 11. Uova affogate nella crema di patate e formaggio 

con tartufo bianco di Giulia di Rossa di sera 

4 uova 

1 cucchiaio di aceto di vino bianco 

2 patate medie 

300 ml di latte 

100 g di formaggio tipo Montasio, Raschera ecc 

sale 

tartufo bianco ( in alternativa quello nero pregiato, o al limite, crema, olio o burro, ma al tartufo! 

- sbucciare le patate e tagliarli a piccoli cubetti; metterle nel pentolino con il latte e una presa di sale 

e cuocere per 10-15 minuti a fuoco basso, finché saranno morbide 

- schiacciare le patate direttamente nel latte con lôapposito attrezzo, non frullarle, sennò 

diventeranno collose 

- tagliare il formaggio a piccoli tocchetti o, meglio, grattugiarlo, aggiungere nella purea di patate e 

mescolare per farlo sciogliere completamente; tenere la crema al caldo 

- versare lôacqua in un piccolo pentolino, aggiungere lôaceto e portare a ebollizione; rompere un 

uovo nella tazza 

- abbassare il fuoco al minimo e far scivolare accuratamente lôuovo nellôacqua (senza creare 

vertigini); lasciar cuocere per 3-4 minuti 

- asciugare lôuovo sulla carta assorbente; procedere nello stesso modo con le altre uova ( per 

accelerare il processo, si potrebbe usare 2 pentolini contemporaneamente) 

- mettere una cucchiaiata di crema calda in un piccolo piatto fondo o in una ciotolina, adagiare 

lôuovo e grattugiare il tartufo a piacere ( in alternativa, aggiungere un poô di crema/olio/burro) 
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Ma se qualcuno per caso non volesse preparare le uova in camicia, quel qualcuno potrebbe fare 

semplicemente le uova all'occhio di bue, tagliando, magari, l'albume di troppo con l'aiuto di un 

coppa pasta. 

 

 12. Rotolo di castagnaccio de Il cucchiaio magico 

Ingredienti per 2 rotoli di circa 35 cm:  

 

per la base: 

1 kg di castagne cotte e sbucciate (1,300 kg crude) 

75 gr cacao amaro in polvere 

1 cucchiaio di rum 

300 gr zucchero 

 

per la crema al burro: 

250 burro 

150 zucchero  

2 cucchiai di caffè ristretto 

 

Cuocere per circa 40 minuti (dipende dalla grandezza) le castagne con qualche foglia d'alloro. 

Fatele appena intiepidire e sbucciatele eliminando anche la pellicina. Frullatele con il robot da 

cucina. In una ciotola amalgamate le castagne con il cacao setacciato, lo zucchero e il rum, (di 

quest'ultimo se volete potete anche metterne un pochino in più) lavorate a lungo fino ad ottenere un 

composto sodo e omogeneo. Stendete l'impasto su carta argentata , ponete sopra un foglio di carta 

forno e stendete con il matterello, lo spessore deve'essere di circa 5-7 mm. 

 

Preparate la crema al burro: in una ciotola lavorate con il frullatore lo zucchero con il burro e il 

caffè, (mettetene 1 cucchiaio poco alla volta) fino ad ottenere una crema compatta e liscia.    

 

Stendete la crema sull'impasto in modo uniforme, aiutatevi ad avvolgere il rotolo con la carta 

argentata, dev'essere stretto. 

Chiudete il rotolo con la stessa carta argentata e ponetelo in frigo per almeno 3 ore. Potete anche 

congelarlo, e tirarlo fuori circa 1 ora prima di servirlo.  

Si conserva in frigo per qualche giorno. 
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Note personali:  

¶ le castagne devono essere quelle grandi tipo marroni. 

¶ La quantità di caffè nella crema segue il vostro gusto.  

¶ Potete anche congelare le castagne già tritate in sacchetti da freezer, e scongelarle a t.a., per 

poi preparare il rotolo fresco durante le feste. 

¶ Non spolverate di zucchero a velo, essendo umido l'assorbirebbe. 

¶ Decorate se preferite con ciuffi di panna montata. 

¶ Se avete un'amica chiacchierona invitatela per un caffè e intrattenetela facendovi aiutare a 

sbucciare le castagne. 

 

 15. Canederli di Sonia de La cassata celiaca 

Ingredienti per 4 persone: 

200 gr. pancarrè DS 

200 gr. spinaci surgelati 

burro 

50 ml latte 

2 uova 

formaggio grattugiato 

semi di papavero 

formaggio  

sale 

pepe 

http://www.glutensensitive.net/it-it/prodotti/prodottids.aspx#NonSurgelati,Pane%20&%20Sostituti,Pane%20a%20fette
http://www.glutensensitive.net/it-it/prodotti/prodottids.aspx#NonSurgelati,Pane%20&%20Sostituti,Pane%20a%20fette
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noce moscata 

Nella casseruola ho fatto cuocere i cubetti di spinaci congelati e poi li ho passati in padella con una 

noce di burro, sale, pepe e noce moscata. Nella padella ben calda ho fatto tostare i cubetti di 

pancarré senza glutine DS. Ho versato i cubetti di pancarré tostati in una ciotola, li ho coperti col 

latte e lasciati riposare qualche minuto mentre tritavo gli spinaci ben strizzati.  Ho versato gli 

spinaci nella ciotola col pancarré e ho iniziato ad impastare con le mani, aggiungendo anche le 

uova. Ho terminato passando velocemente il minipimer nell'impasto e lasciandolo riposare per circa 

15 minuti. Nel frattempo ho tagliato dei dadini di formaggio tuma. Con le mani leggermente umide 

ho formato delle palline con l'impasto e all'interno ho sistemato un dadino di formaggio. Ho fatto 

cuocere queste palline, i canederli appunto, in abbondante acqua salata per circa 10 minuti e poi li 

ho passati nella padella dove avevo fatto sciogliere una noce di burro. Li ho versati nel piatto, 

spolverizzati con formaggio grattugiato e semi di papavero e serviti subito, cosicché il formaggio 

all'interno dei canederli sia filante. Sono buonissimi! 

 

 16. Biscotti speziati con farina di riso e pepite di cioccolato 

fondente di Ornella di Gialla tra i fornelli  

Ingredienti: 

¶ 330 g farina di riso  

¶ 100 g burro a temperatura ambiente  

¶ 80 g olio evo  

¶ 200 g zucchero  

¶ 1 uovo  

¶ Cardamomo, zenzero, cannella q.b.  

¶ 130 g cioccolato fondente tagliato a coltello grossolanamente (in alternativa, gocce di 

cioccolato già pronte) 

In una terrina lavorate lo zucchero, il burro, lôolio e lôuovo sino ad ottenere un composto spumoso. 

Aggiunte la farina di riso, le spezie ed il cioccolato. 

Lasciate riposare lôimpasto per almeno 20 minuti in frigorifero. 

Trascorso il tempo, formate delle palline grandi quanto una noce ed appiattitele con le mani.  

Infornate a 180° C sino a quando non saranno bel dorati. 

http://www.glutensensitive.net/it-it/prodotti/prodottids.aspx#NonSurgelati,Pane%20&%20Sostituti,Pane%20a%20fette
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Levateli dalla placca da forno solo quando saranno ben freddi, questo perché il risultato sarà quello 

di biscotti molto leggeri e friabili. 

 

 17. Barozzi in coppa di Debora di Chez Denci 

Ingredienti: 

4 uova; 250 gr. di cioccolato fondente; 80 gr. di burro; 150 gr. di zucchero semolato; 100 gr.di 

mandorle pelate; 0,5 dl di rhum; 3 cucchiai di caffè in polvere (non solubile); zucchero al velo e 

burro q.b. 

Crema al mascarpone: 

250 gr. di mascarpone; un uovo; 4 cucchiai di zucchero semolato. 

Preparazione: 

Ridurre in farina le mandorle e tenerla da parte. 

Fondete il cioccolato con il burro e lasciatelo intiepidire. 

Separare i tuorli dagli albumi e montare quest'ultimi a neve ferma. 

Lavorare i tuorli con lo zucchero sino ad ottenere un composto chiaro. Aggiungete il composto di 

cioccolato e mescolate. 

Unire la farina di mandorle, il caffè ed il rhum ed amalgamare bene. 

Un po' alla volta incorporate la neve di albumi e poi travasate il composto in una teglia 

(preferibilmente quadrata e bassa) rivestita da carta d'alluminio, leggermente imburrata 

(quest'ultimo passaggio può anche essere evitato, non cambia il risultato). 

Ponete in forno già caldo a 180° per circa 30 minuti; prova stuzzicadenti validissima che deve 

uscire pulito ma non asciutto, poiché la torta deve rimanere umida e morbida. 

Per la crema di mascarpone... separate il tuorlo dall'albume; montate il secondo a neve ferma. 

Lavorate il mascarpone con lo zucchero ed il tuorlo, sino ad ottenere un composto liscio e vellutato; 

inglobate un po' alla volta l'albume montato ed amalgamate bene il tutto. 
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Conservate in frigorifero sino al momento dell'uso. 

Per definire le coppe, tagliare la torta a cubetti e porne un po' sul fondo delle stesse, ricoprite con la 

crema di mascarpone e poi decorate con altra torta o le sue briciole ed una spolverata leggera di 

zucchero al velo. 

Come dissi qui la torta Barozzi è già perfetta da sola ma si è anche soliti servirla con della crema di 

mascarpone e questo la rende ancora più deliziosa. 

Unica avvertenza non mettere MAI la torta in frigo, quindi nel caso in cui decidiate di fare le coppe 

grandi e/o piccole; con tanta crema o poca; ecco perché le dosi sono variabili, tenete separate le due 

preparazioni sino al momento d'assemblare il dolce; anche se di norma la crema al mascarpone 

come per il tiramisù la si gusta di più a temperatura ambiente. 

La torta Barozzi se posta in frigo diventa dura e perde il suo aroma, perde quindi la sua peculiarità e 

diventa una normalissima torta al cioccolato. 

E' un dolce assolutamente gluten free, perché fatta eccezione per lo zucchero al velo che può essere 

fatto in casa, non ci sono altri ingredienti non adatti (comprando sempre i prodotti giusti) e 

presentato così in coppa, è anche elegante, carino tanto che può essere uno dei dolci probabili per il 

Natale e le prossime festività 

 

 18. Baccalà crudo con polvere di scorze d'arancia, panna 

acida , porri e sale rosa dell'Himalaya di Loredana di La cucina di mamma Loredana 

¶ Un pezzetto di baccalà dissalato e diliscato da circa 150 gr.  

¶ due arance non trattate  

¶ panna fresca 100 gr  

¶ succo di limone  

¶ un porro  

http://chezdenci.blogspot.com/2010/04/torta-barozzi-dosi-per-uno-stampo-da-cm.html
http://1.bp.blogspot.com/-p4gwL9qHNDg/Ts6xs9NzMII/AAAAAAAAB4k/DgjHrAo_AIQ/s1600/IMG_4885.JPG
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¶ sale rosa dell'Himalaya  

Lavare le arance, pelarle asportando solamente la parte arancione e fare seccare le scorze in forno a 

bassa temperatura (circa 60 °C). Frullarle se ci riuscite altrimenti io le ho pestate  in un mortaio , 

passarle al setaccio fine e conservare la polvere ottenuta in un vasetto a chiusura ermetica. 

Versare la panna in una ciotola, unirvi il succo del limone ( 2/3 cucchiai) e pochissimo sale e 

mescolare delicatamente. Mettere in frigorifero e lasciare riposare per 12 ore. 

 Incorporare quindi il porro tritato. 

Tagliare il baccalà a dadi di circa 2 cm cubi. 

 Distribuire la panna acida, semimontata con una frusta, sul fondo di 4 ciotole e disporre in ognuna 

2 cubetti di baccalà crudo.  

 Condire con poco olio e sale rosa dell'Himalaya, spolverizzare con un poco di polvere di scorze 

d'arancia e servire. 

 

19. Baccalà in panatura croccante con 

concassé di pomodoro di Giulia di Rossa di sera 

 

400 g di filetto di baccalà ammollato 

2 uova 

100 g di farina di mais 

1 l di olio per friggere 

 

250 g di pomodori sodi e maturi (tipo dattero o pizzutello) 

2-3 rametti di prezzemolo 

1 spicchio di aglio 

4 cucchiai di olio evo 

1/2 limone 

sale 

- asciugare i filetti di baccalà e tagliarli a cubi di 2 cm circa per lato 

- battele le uova in una ciotola, versare la farina di mais nell'altra, scaldare l'olio in una padella con i 

bordi alti 

http://fotki.yandex.ru/users/vypera/view/380672/
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- rotolare i cubi di baccalà nella farina di mais, passarli nell'uovo e ripassare nella farina (sempre di 

mais) 

- friggere il baccalà per 5-6 minuti, o finché la panatura sarà bella dorata; asciugarli sulla carta 

assorbente 

- nel frattempo preparare la salsa: tagliare i pomodori in quarti, togliere i semi e tagliare ogni 

pezzetto in striscioline, poi a cubetti 

- tritare il prezzemolo, schiacciare lo spicchio di aglio (in camicia) e unire ai cubetti di pomodoro; 

aggiungere un pizzico di sale, il succo di limone e l'olio, mescolare e lasciare ad insaporire 

- servire i cubi di baccalà caldi con la salsa di pomodoro, meglio se  

divisi a metà con un pò di concassé e sughetto formatosi messi direttamente nel guscio croccante 

 

 20. Risotto ai mirtilli di  Sonia di La cassata celiaca 

Ingredienti per 4 persone:  

280 gr. riso arborio 

4 cucchiaini di marmellata di frutti di bosco 

1 cipolla 

vino rosso 

sale 

peperoncino piccante 

parmigiano grattugiato 

burro 
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mirtilli freschi 

basilico 

 

In una casseruola soffriggere la cipolla tritata molto finemente. Unire la marmellata ai frutti di 

bosco, mescolare e poi versare il riso. Ho insaporito con un pochino di brodo di carne granulare 

fatto in casa e ho sfumato con un poco di vino rosso. Ho coperto il riso con l'acqua, ho aggiunto una 

manciata di mirtilli freschi e l'ho lasciato cuocere a fiamma moderata. Verso la fine della cottura ho 

aggiunto il peperoncino piccante e il basilico spezzettato. Ho spento il fuoco, ho aggiunto una bella 

noce di burro e circa 4 cucchiai di parmigiano grattugiato, ho mantecato e servito con i mirtilli 

freschi. Vale la pena di provare. 

 

 21. Torta al limoncello di Montersino di La 

cassata celiaca 

Ingredienti:  

per il pan di spagna: 

3 uova 

100 gr. zucchero  

70 gr. maizena 

30 gr. fecola 

per la crema pasticcera: 

200 gr. latte 

100 gr. panna fresca 

75 gr. zucchero 

75 gr. tuorli 

10 gr. maizena 

10 gr. amido di riso 

http://www.rigonidiasiago.com/prodotti/fiordifrutta/frutti-di-bosco/
http://www.rigonidiasiago.com/prodotti/fiordifrutta/frutti-di-bosco/
http://lacassataceliaca.blogspot.com/2011/03/brodo-di-carne-granulare.html
http://lacassataceliaca.blogspot.com/2011/03/brodo-di-carne-granulare.html
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per la crema chantilly al limoncello: 

300 gr. crema pasticcera 

400 gr. panna montata 

80 gr. gocce di cioccolato 

10 gr. limoncello 

120 gr. pasta di limone 

5 gr. colla di pesce 

per il marzapane al pistacchio: 

100 gr. farina di mandorle finissima 

100 gr. zucchero a velo 

20 ml acqua 

4.5 gocce essenza di mandorla amara 

1.5 cucchiaino di sciroppo di glucosio  

2 cucchiaini pasta di pistacchi 

per la glassa a specchio: 

150 ml. panna fresca 

170 gr. acqua 

230 gr. zucchero 

75 gr. cacao amaro 

8 gr. gelatina alimentare in fogli 

per la bagna al limoncello: 

45 gr. acqua 

45 gr. zucchero 

10 gr. limoncello 

per la decorazione: 

1 limone biologico 

zucchero a velo 

zucchero fondente bianco Decora 

colorante alimentare giallo 

Premessa: vi prego non scappate dopo avere letto gli ingredienti e la quantità di preparazioni 

preventive!! Vi assicuro che con la giusta organizzazione non è una preparazione lunga e faticosa, 

giuro! 

Ora vi racconto come mi sono organizzata io e cosa ho usato per far sì che sia una torta senza 

glutine. 

Giovedì.  Tempo impiegato: 20 minuti. 

http://lacassataceliaca.blogspot.com/2010/10/crema-di-limoncello.html
http://lacassataceliaca.blogspot.com/2010/10/crema-di-limoncello.html
http://www.decora.it/
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Preparazione pan di spagna: ho montato benissimo le uova intere con lo zucchero e poi ho 

incorporato maizena senza glutine e fecola senza glutine. Ho versato il composto su placca foderata 

con carta forno e ho cotto a 180° per 15 minuti. Ho lasciato raffreddare e poi ho coperto e 

conservato.  

Preparazione marzapane: questa è una ricetta favolosa passatami da Elenuccia  che ho avuto modo 

di assaggiare ed apprezzare quando ha preparato la cassata siciliana. E' fantastica perchè, nonostante 

ci sia pari peso di farina di mandorle e zucchero, il sapore delle mandorle è netto e squisito.  Ho 

fatto sciogliere in casseruola a fiamma bassissima (non deve bollire) lo zucchero a velo e l'acqua, 

l'ho versato sulla farina di mandorle, ho aggiunto lo sciroppo di glucosio, l'aroma di mandorle 

amare e la pasta di pistacchi senza glutine (è quella che serve a fare il gelato). Ho lavorato bene 

finchè non ho ottenuto un panetto liscio e setoso che ho avvolto in pellicola e conservato. 

Venerdì sera. Tempo impiegato: 15 minuti. 

Preparazione crema pasticcera:  seguendo la ricetta di Luca Montersino, ho fatto bollire latte e 

panna mentre montavo i tuorli con lo zucchero, la maizena (SMA) senza glutine e l'amido di riso 

senza glutine (Easyglut). Ho versato il composto sul latte bollente e ho mescolato finchè non è 

addensata la crema. Ho versato la crema in una ciotola, l'ho coperta con pellicola a contatto della 

crema che ho adagiato in un contenitore più grande colmo di acqua e ghiaccio. Quando si è 

raffreddata l'ho messa in frigo.  

Sabato mattina. Tempo impiegato: 30 minuti. 

Ho steso il marzapane in una sfoglia non proprio sottilissima, circa 1/5 cm e l'ho tagliato in un disco 

di poco più piccolo dello stampo usato per assemblare la torta. Ho tagliato il pan di spagna in un 

disco delle stesse dimensioni. Ho messo in casseruola acqua e zucchero per la bagna, l'ho fatto 

bollire qualche minutino e fuori dal fuoco ho versato il limoncello (per me crema di limoncello). Ho 

messo in ammollo la gelatina alimentare e ho riscaldato in microonde un pochino di crema 

pasticcera nella quale ho sciolto la gelatina ammollata e ben strizzata. Non avevo la pasta di limoni 

e ho usato la confettura di limoni che ho aggiunto alla crema pasticcera insieme al limoncello 

previsto, ho incorporato anche la crema con la gelatina, le gocce di cioccolato senza glutine e 

mescolato bene con una frusta. Nel frattempo ho lasciato montare la panna fresca, ma lasciandola 

un poô più morbida. Ho usato un cerchio di 24 cm per assemblare la torta. Ho dimenticato di 

comprare i fogli di acetato da ritagliare per coprire i bordi del cerchio e quindi ho perso qualche 

minutino in più per ritagliare la carta forno in modo da foderare i bordi del cerchio e coprire il piatto 

sul quale avrei appoggiato la torta. Ho incorporato la crema pasticcera alla panna montata (va 

aggiunta prima una piccola parte di panna alla crema in maniera da smollarla e poi versata tutta 

nella panna montata) con la spatola. Ho adagiato il disco di pan di spagna nel centro del cerchio 

(distante dai bordi, vedi foto). Ho imbevuto con un pennello il pan di spagna con la bagna al 

limoncello. Ho versato la chantilly in sacca da pasticceria Pedrini e ho riempito prima lo spazio tra 

http://laceliacapasticciona.blogspot.com/
http://laceliacapasticciona.blogspot.com/2011/04/operazione-cassata-siciliana.html
http://ie.surfcanyon.com/search?f=sl&q=crema%20pasticcera&partner=wtiieeuj
http://lacassataceliaca.blogspot.com/2010/10/crema-di-limoncello.html
http://www.rigonidiasiago.com/prodotti/fiordifrutta/limoni/
http://www.pedrini.com/pedrini.asp?srcKey=5328&idmenu=-10&lingua=1&inviodati=a&idprod=1061&nav=1
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il bordo e il pan di spagna e poi l'ho versata sul pan di spagna livellandola il più possibile. Ho 

adagiato il disco di marzapane al centro della  crema  (vedi foto) e ricoperto tutto con la chantilly 

rimanente. Con una spatola ho livellato il tutto, la presenza della carta forno, che non è rigida, mi ha 

impedito di fare un lavoro pulito. Ho messo la torta in congelatore.  

Credetemi ci vuole più a raccontarlo che a farlo! 

Sabato sera. Tempo impiegato 20 minuti.  

Per la decorazione: ho affettato un limone biologico ben lavato ed asciugato in fettine sottilissime 

che ho adagiato in una placca da forno rivestita di carta forno, ricoperta da zucchero a velo senza 

glutine (Easyglut), ho coperto le fettine con altro zucchero a velo e infornato a 100° per 3 ore. O 

almeno così doveva essere, solo che il mio forno è dopato e dopo due ore erano quasi bruciate! 

Per la glassa a specchio:  ho versato panna, latte, cacao amaro senza glutine (Easyglut) e zucchero 

in una capiente casseruola e ho lasciato bollire mescolando con la frusta finché non ha raggiunto i 

103° (ho usato il termometro che mi ha mandato l'Araba, grazie cara). Ho spento il fuoco e aspettato 

che la temperatura scendesse fino a 50° prima di aggiungere la gelatina ammollata e strizzata 

benissimo, ho mescolato bene con la frusta e lasciato riposare fino all'indomani.  

Domenica mattina (cioè oggi). Tempo impiegato: 30 minuti. 

Ho riscaldato la glassa a bagnomaria. Ho tolto la torta dallo stampo (che fatica senza l'acetato!! 

Araba, avresti dovuto farmi vincere pure il cannello così non mi sarei congelata le mani nel 

tentativo di scaldare i bordi del cerchio che erano a -20°!)  e l'ho adagiata su una gratella sistemata 

su di un piatto per raccogliere la glassa colante. Ho versato la glassa (tutta) e con la spatola piatta ho 

lisciato la superficie in modo che colasse sui bordi. La glassa si addensa presto. Con la spatola ho 

tolto le code di glassa dai bordi e adagiato la torta sul piatto di servizio. Ho adagiato le fettine di 

limone sui bordi della torta. Montersino ha decorato la superficie con il colorante alimentare oro che 

io non avevo e così ho formato dei piccoli limoni con la pasta fondente bianca che ho colorato con 

colorante alimentare in gel della Decora (che ho vinto con la torta paniere al contest di Cristina). Li 

ho passati su di una grattuggia per riprodurre la buccia e adagiati sulla torta.  

La torta va tenuta in frigo circa due ore prima di servirla. 

Molto molto buona! Grazie Luca Montersino 

  

http://arabafeliceincucina.blogspot.com/2011/06/arabafelicenelle-vostre-cucine-il-primo.html?commentPage=2
http://arabafeliceincucina.blogspot.com/2011/06/arabafelicenelle-vostre-cucine-il-primo.html?commentPage=2
http://www.decora.it/
http://lacassataceliaca.blogspot.com/2011/06/torta-paniere.html
http://zuccherofatato.blogspot.com/2011/05/non-chiamatelo-contest.html
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 22. Tortelloni di bietole e noci di La cassata 

celiaca 

Ingredienti per 4 persone: 

per la pasta all'uovo: 

3 uova 

300 gr. farina (per me farina di riso Lo Conte senza glutine) 

per il ripieno: 

bietole 

noci 

parmigiano 

pangrattato (per me senza glutine Nutrifree) 

per il condimento: 

burro 

maggiorana 

per il cestino: 

parmigiano grattugiato 

La settimana scorsa vi ho propinato i ravioli di pesce spada e mentre stendevo la pasta senza glutine 

mi sono chiesta come sarebbe stato il risultato se avessi usato la farina di riso della Lo Conte che è 

presente nel prontuario e certificata senza glutine. Con la precedente perdevo qualche minuto di 

tempo in più per darle un aspetto uniforme e dovevo passarla nella sfogliatrice più e più volte alla 

prima tacca per riuscirci. Quando reimpastavo i ritagli mi ci voleva un poô prima di compattarla 

bene (vero mamma?). Ieri ho guardato nel frigo e ho notato che dovevo per forza far fuori le bietole 

rimaste e, pensa che ti ripensa, ho tirato fuori questo ripieno che si è rivelato essere squisito.  

http://lacassataceliaca.blogspot.com/2011/10/ravioli-di-pesce-spada.html
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Nella versione con glutine: impastare le uova con la farina, fare riposare qualche minuto e stendere 

la pasta in una sfoglia sottile. 

Nella versione senza glutine: l'ho preparata solo per me, ma ho usato due uova, 2 grammi di gomma 

di xantano e tanta farina di riso (circa 200 gr. o poco più) quanto ne è servita per ottenere un  

panetto omogeneo e morbido, ma non troppo. Questa è una tecnica che usa mia mamma. Conta 

quante persone ci sono a tavola e calcola un uova a testa, poi versa gradatamente tanta farina quanta 

ne assorbe l'uovo, così non rischia che l'impasto sia duro e si debba aggiungere acqua o olio.  

Vi prego di non chiedermi se l'ho mangiata tutta! :-)) 

Ho steso la pasta nella macchinetta sfogliatrice (ne ho una che uso solo per la pasta GF) e fin da 

subito la pasta era elastica e molto molto simile a quella di grano duro. L'ho stesa a 5 (la mia 

sfogliatrice arriva a 8 e a più di 4 non riuscivo ad arrivare perchè si spezzava) e ritagliata a quadrati 

(o quasi).  

Nel frattempo ho cotto le bietole (alle quali ho tolto i gambi bianchi) in padella (Ballarini linea 

Thermopoint Greenline) con un filo d'olio. Appena si sono appassite le ho inserite nel mixer, ho 

aggiunto un poco di pangrattato (Nutrifree senza glutine), un poco di parmigiano e qualche noce e 

ho mixato il tutto. Ho distribuito il ripieno a mucchietti sulla pasta e gli ho dato la forma di 

tortelloni (prima li ho piegati a triangolo e poi ho unito due lembi). Li ho cotti in abbondante acqua 

salata, bollente e col fuoco al minimo per circa 3 minuti e poi li ho passati in padella (sempre 

Ballarini) dove avevo fatto sciogliere una noce di burro e aggiunto delle foglioline di maggiorana. 

Perchè il tutto fosse più chic ho preparato un cestino di parmigiano. Ho fatto scaldare tanto la 

padella vuota (ancora Ballarini) e ho versato uno strato spesso di parmigiano grattugiato; appena ha 

cominciato a sciogliersi e a formare un poco di bordo, l'ho girato con l'aiuto di una forchetta e delle 

dita (che si sono ustionate...ma per un amore mille pene!) e lasciato rapprendere qualche secondo 

anche dal lato opposto. Ho scaravoltato questo disco su una ciotola di vetro rovesciata, gli ho dato 

la forma piegandolo coi palmi e l'ho lasciato freddare qualche minuto. Al suo interno ho adagiato i 

tortelloni al burro e maggiorana e mi sono deliziata il palato. Erano talmente buoni, gustosi e 

totalmente identici (almeno per me) a quelli di grano che non sono stata capace di fermarmi e li ho 

spazzolati tutti...ma ho lasciato il cestino di parmigiano, non ce la facevo 

 

http://www.ballarini.it/ita/prodotti_linea.php/nomeLinea=greenline/idlinea=13
http://www.ballarini.it/ita/prodotti_linea.php/nomeLinea=greenline/idlinea=13
http://www.ballarini.it/ita/prodotti_linea.php/nomeLinea=greenline/idlinea=13
http://www.ballarini.it/ita/prodotti_linea.php/nomeLinea=greenline/idlinea=13
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 23. Baccalà in pastella di riso e chutney di 

pomodoro con sciroppo di zenzero di In Gloriaôs Kitchen 

Ingredienti per 2 persone:  

Baccalà 300g in fette spesse 

farina di riso circa 100g 

120g di acqua tiepida 

pomodorini 300g 

1 spicchio d'aglio 

aceto  

zucchero 

sale  

pepe  

zenzero 

olio evo per friggere poco saporito 

 

Tagliare i pomodorini in 4 spicchi, mettere l'aglio intero in una casseruola con 2 cucchiai d'olio, 

farlo rosolare ed aggiungere i pomodorini, un cucchiaio colmo di zucchero, sale qb, 3 cucchiai 

d'aceto e pepe, lasciare cuocere a fuoco medio basso fino a quando dall'odore si sente che l'aceto è 

tutto evaporato. Preparare la pastella aggiungendo la farina di riso setacciata a poco a poco per non 

formare grumi e mescolare fino a raggiungere la giusta cremosità (non deve essere troppo liquida) 

volendo si può aggiungere un tuorlo ma io ho fatto senza ed era buonissima. Aggiungere sale e 

pepe. Immergere le fette di baccalà e friggerle nell'olio bollente pochi minuti da entrambi i lati. 

Infine ho fatto lo sciroppo di zenzero con tre cucchiai di zucchero 100ml di acqua e un grosso 

cucchiaino di zenzero meglio se è zenzero fresco 
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 24. Frolle di Natale di Stefania di Profumi & Sapori 

dal ricettario Silikomart firmato da Luca Montersino 

Per 12 biscotti grandi: 

 

270 gr farina 00 (io di riso) 

170 gr burro 

120 gr farinetta di mais 

120 gr zucchero 

3 tuorli 

Buccia grattugiata di 1 limone 

un pizzico di sale 

 

Per decorare 

zucchero a velo 

acqua 

coloranti alimentari 

perline, codette, confetti di zucchero e altro 

 

 

Con una frusta, lavorare il burro morbido con lo zucchero fino ad ottenere un composto chiaro e 

spumoso. Aggiungere i tuorli uno alla volta. Con una spatola aggiungere le farine e il sale. 

mescolare velocemente il tutto e formare una palla, avvolgere nella pellicola e tenere in frigo per 

mezz'ora. Dividere l'impasto in porzioni e riempire le forme dello stampo. In alternativa, si può 

stendere la pasta su un foglio di carta forno e ritagliare le forme con un tagliabiscotti. Infornare a 

180° per 15 minuti circa. Fare freddare nello stampo. 

Sformare i biscotti una volta freddi e decorarli con la glassa colorata e i confetti di zucchero, 

seguendo la propria fantasia e l'estro del momento. 
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 25. Mini q uiche salate di Ale di 

Cose buone di Ale 

Preparare una brisée con 250 gr. di farina di grano saraceno, 125 gr. di burro, una presa di sale e 

acqua q.b. fino ad ottenere un impasto liscio e compatto. Lasciare riposare in frigo, avvolto nella 

pellicola (senza pvc). Nel frattempo preparare i ripieni: 
- per quello alle zucchine, saltare in padella della cipolla tritata, il bacon e la zucchina a dadini, 

regolare di sale e pepe, portare a cottura a fuoco basso e completare col prezzemolo tritato. 
- per quello alla zucca 

 100 gr. di parmigiano grattugiato 

500 gr. di ricotta di pecora 

750 gr. di zucca (da pulire) 

1 cipolla 

80 gr. di speck 

2 uova 

olio e.v.o. 

sale e pepe 

 

Ho pulito la zucca e l'ho tagliata a fettine. Ho rosolato con un filo d'olio la cipolla tagliata sottile, ho 

aggiunto la zucca, salato, pepato e portato a cottura, col coperchio, senza aggiungere acqua.  

Una volta cotta potete frullarla (come ho fatto io) o semplicemente schiacciarla con la forchetta. 

L'ho lasciata raffreddare e poi l'ho amalgamata alla ricotta, ho aggiunto lo speck tagliato a 

striscioline, 50 gr. di parmigiano, le uova leggermente battute e regolato di sale e pepe. 

 Stendere l'impasto col mattarello (io l'ho fatto mettendo delle palline di impasto tra due fogli di 

carta forno) e foderare degli stampi per crostatine o tartellette. Cuocere in bianco in forno 

preriscaldato a 200° per 15', riempirle con  i due composti e infornare per altri 15'-20'. Lasciare 

raffreddare prima di sformare perché da caldi sono molto friabili 
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 26. Rotolo di meringa morbido (da 

Sale&pepe) di Assaggi di viaggi 

 

Ingredienti per 10 persone 

9 albumi 

350 g di zucchero 

1 cucchiaino di amido di mais 

1 pizzico di cremor tartaro (facoltativo) 

1 cucchiaino di succo di limone 

350 g di cioccolato fondente 

i1 baccello di vaniglia 

3,5 dl di panna fresca 

2 cucchiai di mandorle sfilettate 

 

Aprite il baccello di vaniglia e fate cadere i semini nella panna. Portate a ebollizione, spegnete e 

coprite. Spezzettate il cioccolato e scioglietelo a bagnomaria. Unite la panna bollente e mescolate 

molto bene con una spatola, fino a ottenere una crema liscia e lucida (se si dovesse sgranare 

lavorate per un minuto con un frullatore a immersione). 

Montate gli albumi a temperatura ambiente, quando iniziano a essere spumosi, incorporare 375 g di 

zucchero in 2-3 volte e continuate a montare finché la meringa diventa lucida. Incorporate l'amido 

di mais con il cremor tartaro e qualche goccia di succo di limone. 

Foderate di carta da forno una teglia 30x26 cm circa, versate la meringa e tiratela con una spatola. 

Cospargetela con le mandorle. Cuocetela a 150°C per 20 minuti poi aprite leggermente il forno e 

lasciatela raffreddare completamente. Rovesciatela su un foglio di carta da forno ed eliminate quello 

di cottura. Spalmate la ganache sulla meringa fino a 3 cm dal bordo. Arrotolate strettamente ma 

delicatamente il rotolo, avvolgetelo nella carta da forno e nell'alluminio e conservatelo in luogo 

fresco fuori dal frigo. 

Spezzettate metà del baccello di vaniglia e mescolatelo con lo zucchero rimasto. Tagliate una fetta 

spessa di rotolo e appoggiatela a lato del tronchetto  sul piatto da portata. Cospargete con lo 

zucchero alla vaniglia preparato e servite 

 

Note mie: 

Non ho utilizzato il cremor tartaro. 

La quantità di meringa era decisamente troppa per stare in una teglia delle dimensioni indicate, per 

cui calcolate che deve essere alta circa un dito o poco più per poterla poi arrotolare. 
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 27. Praline alla nocciola di Stefania Profumi e sapori 

Per 30 praline: 

250 gr cioccolato bianco 

150 gr pasta di nocciola 

250 panna fresca senza zucchero 

50 glucosio 

50 burro 

200 gr cioccolato fondente 

Riscaldare la panna fino quasi al bollore, spegnere il fuoco e aggiungere il cioccolato bianco 

tagliato a pezzetti e la pasta di nocciola. Mescolare finché non sarà perfettamente sciolto. 

Aggiungere il glucosio e il burro e mescolare ancora. La crema si rapprenderà dopo qualche ora in 

frigorifero. 

Aiutandosi con due cucchiaini, formare delle porzioni di uguale peso, adagiarle su un piatto 

ricoperto di carta forno e portare tutto in freezer. Attendere un paio di ore e poi arrotondare, 

rotolando le palline tra le mani. Conservare in freezer.  

Sciogliere il cioccolato fondente (non è necessario a mio avviso temperarlo, dato che poi dovranno 

andare in freezer). Tuffateci dentro le palline alla nocciola, una alla volta, facendo scolare il 

cioccolato in eccesso (aiutarsi con una forchettina, non toccare le praline con le mani). Per shock 

termico, il cioccolato cristallizzerà subito e rivestirà la pralina con uno stato sottile e 
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croccante. Adagiare nei pirottini di carta. Si conservano in freezer e si lasciano a temperatura 

ambiente per pochi minuti prima di servire. 

In alternativa, si può operare in altro modo. Formato il ripieno, lo si fa freddare a temperatura 

ambiente per qualche ora. Nel frattempo si prepara il guscio dei cioccolatini nel solito modo e si usa 

la crema come ripieno. Il metodo "pralina" lo trovo più adatto a chi non ha gli strumenti adatti e a 

chi, come me, ancora non sa temperare il cioccolato. 

 

 28. Decorazione natalizia in pasta di 

mandorla di Stefania di Profumi e Sapori 

Per il marzapane: 
200 gr farina di mandorle 

150 gr zucchero a velo 

30 gr glucosio 

poche gocce di acqua 

 

Mescolare la farina di mandorle con lo zucchero a velo e il glucosio. Impastare con le mani, 

aggiungendo pochissime gocce d'acqua, fino ad ottenere un impasto morbido ma non appiccicoso. 

Quando pronto, lo si può colorare a piacere. 

 

 29. Crostata di cioccolato e torrone croccante alle 

mandorle di Vickyart di Arte in cucina  

 

Per il croccante 

500 g di zucchero 

500 g di mandorle sgusciate 

la scorza di un limone grattugiata 

http://noidueincucina.blogspot.com/search?q=cioccolatino
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Versa lo zucchero in una casseruola e lascia sciogliere a fuoco dolce, mescolando di tanto in tanto 

con un cucchiaio di legno oleato, fino a quando il preparato avrà assunto una colorazione dorata. 

Aggiungi le mandorle lentamente e prosegui la cottura ancora per pochi minuti. Unisci la scorzetta 

di limone e dopo una rapida mescolata versa il preparato su un piano di marmo unto dôolio. Inizia a 

modellare il preparato utilizzando due coltelli larghi oleati, con rapidità e decisione. Passa spesso un 

coltello da sotto in modo che il composto non si attacchi al marmo e non appena avrà raggiunto la 

consistenza giusta (il torrone rimane compatto ma è ancora morbido) inizia a tagliarlo a liste e poi a 

quadrati. Può essere conservato per un paio di settimane in un contenitore chiuso. 

Per la cialdina: 

La mia idea era una cialda tipo crostatina al cioccolato bianco e sopra il torrone, allora ho lasciato il 

torrone nella versione della ricetta originale, tranne la tostatura, mentre sulla cialdina ho versato 

nocciole e mandorle con aggiunta di miele 

 

 

 30. Crème brulèe au foie gras Di Alessandra di 

Menù Turistico 

 

100 g di foie gras 

2 tuorli 

100 ml di latte 

100 ml di panna 

sale 

pepe 

cassonade (o zucchero di canna) 

facoltativo (aborro!!!!!) aroma di tartufo o di fungo 

 

Tagliare 6 pezzi di foie gras che finiranno in fondo a ciascuno stampo e mettere in frigo 

Spezzettare il resto, metterlo in una capiente terrina e aggiungete tutti gli altri ingredienti. Mescolate 

con un frullatore ad immersione, in modo da ottenere una crema liscia e omogenea.  

 

Sistemate un pezzo del foie gras tenuto da parte sul fondo degli stampi, aggiungere la crema e 

infornare a 100 gradi per 30 minuti. Sfornare, lasciar raffreddare.  

Cospargere poi la superficie di cassonade (o zucchero di canna) e far caramellare, meglio se col 

cannello 
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Note mie 

Partiamo dagli ingredienti, come sempre: la ricetta non dice quanto foie gras debba andare sul fondo 

degli stampini: ergo, andate a gusto personale. Io ne ho sbriciolato un po' sul fondo, giusto per 

coprirlo tutto, perché a me non fa proprio impazzire, questo ingrediente. Ovviamente, ho dovuto 

usare più crema, per cui anziché 6 porzioni ne sono venute 4, belle piene. Vedete voi, insomma.  

il cassonade è uno zucchero che si trova dappertutto in Belgio, quasi da nessuna parte da noi: usate 

uno zucchero di canna, meglio se dal gusto più intenso: l'importante è che non sia muscovado e 

neppure zucchero bianco.  

Orrore-orrore-orrore per gli aromi: se volete dare un retrogusto di tartufo, piuttosto imburrate le 

pirofile con del burro aromatizzato al tartufo. Ma gli aromi, proprio no.  

 

Procedimento: è facilissimo. La ricetta dice di usare il frullatore ad immersione per sciogliere bene 

il foie gras: io non me la son sentita (ho un pessimo rapporto con le lame, in cucina e altrove) e ho 

usato prima le fruste elettriche e poi un bel setaccio. Ci ho impiegato più tempo, ma alla fine ho 

ottenuto una consistenza cremosissima.  

 

Gli stampini vanno imburrati, ovviamente e la cottura è a bassa temperatura. Nulla vi vieta di farli 

cuocere a bagnomaria, ma non alzate il forno oltre i 100 gradi. I tempi di cottura, invece, sono 

diversi: dopo mezz'ora, era ancora crudo, nel mio forno. Ho lasciato cuocere per quasi un'ora, prima 

di ottenere una consistenza accettabile.  

Non preoccupatevi se, al momento di sfornarli, la crema sarà ancora un po' traballante: all'aria, 

rassoda 

 

Prima di versare lo zucchero, dovete far raffreddare bene tutto. Almeno mezz'ora di tempo, a 

temperatura ambiente. Poi cospargete la superficie con lo zucchero e passate sotto il grill o alla 

fiamma del cannello, per pochi minuti. Appena lo zucchero brunisce, ci siamo 

 

Ovviamente, col calore della fiamma o del grill, la crema tornerà di nuovo semiliquida. Non 

preoccupatevi, perché è normale. Lasciate raffreddare lo zucchero e poi passate in frigo- e vedrete 

che tornerà tutto come prima. Va da sé che questa non sia una preparazione da fare al momento, 

proprio per il tempo di riposo necessario: però, in frigo si conserva per qualche giorno e quindi 

potete prepararla tranquillamente in anticipo.  

Secondo noi, è un antipasto parecchio impegnativo, per lo stomaco: la prossima volta, con le stesse 

dosi farò 12 mini porzioni (vanno benissimo le ciotoline bianche dell'ikea) e le servirò come finger 

food, all'aperitivo di Natale. Aggiungete del pan brioche leggermente tostato come 

accompagnamento- e quello sì, imburrato con del burro al tartufo, se proprio volete strafare. 
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 31. QUADRATINI RICE KRISPIES E 

MARSHMALLOWS Di EliFla di Cuocicucidici  

*(io ho usato del semplice riso soffiato) 

50 gr di burro 

200 gr di Marshmallows 

125 gr di riso soffiato senza glutine 

Qualche goccia di estratto di vaniglia 

Per decoro : 100 gr cioccolato fondente 

Glitter oro edibile  

Fate sciogliere il burro con i marshmallows a fuoco basso. 

Togliete dal fuoco, aggiungere lôestratto di vaniglia e incorporate il riso soffiato. 

Sbattete bene per rendere lôimpasto spumoso. Mettetelo nello stampo. 

Livellate la superficie del dolce (con un cucchiaio bagnato dôacqua se lôimpasto dovesse risultare 

troppo appiccicoso) poi lasciate indurire nel frigorifero 

Nel frattempo sciogliete il cioccolato a bagnomaria, o alcuni secondi al microonde (come ho fatto 

io) . 

Tagliate le strisce di riso soffiato e decoratele con il cioccolato fuso e una spolverata di glitter oro 

(olografico) edibile. 
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 32. Torta di castagne e ricotta di Stefania di 

Cardamomo & co: 

 

Ingredienti per 8 persone: 

150 gr farina di castagne 

2 dl di latte 

2 cucchiai di zucchero a velo (mia aggiunta) 

20 gr di burro (omesso) 

300 gr di ricotta 

120 gr zucchero 

1 arancia non trattata 

0.8 dl di rum (io 50 ml di liquore allôarancia Armagnac) 

2 cucchiai di cacao amaro (omesso) 

mie aggiunte 

marrons glacèes 

caramello (secondo ricetta di Menù Turistico) 

160 gr di zucchero semolato 

1 cucchiaio di glucosio 

http://menuturistico.blogspot.com/2010/01/croquembouche-for-dummies.html
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Lavorate la farina di castagne con il latte versato a filo per evitare che si formino dei grumi. A 

questo punto io ho aggiunto lo zucchero a velo, ma col senno di poi, e il gusto siciliano in cui i dolci 

devono essere dolci, ne mettere altri due. A questo punto versate il composto in una teglia, avendola 

imburrata precedentemente, o altrimenti, in uno in silicone come quello mio e livellatelo con una 

satola (risulta piuttosto denso). 

Quindi preparate la crema di ricotta, mescolandola con lo zucchero, la scorza grattugiata 

dell'arancia, e l'Armagnac. Quindi versate questo impasto sul precedente. Quindi cuocete a 180° in 

forno caldo per 40 minuti circa. Lasciate raffreddare e poi decorate. La torta originale prevede il 

cacao amaro. Io ho spolverizzato di zucchero a velo e ho deciso di fare delle decorazioni in 

caramello. 

Ho preso tutte le precauzioni di cui parla Alessandra nel suo post, quindi prima di cominciare ho 

indossato dei guanti di lana e sopra quelli in lattice... Poi messo in un pentolino lo zucchero e il 

glucosio a fuoco basso e ho fatto sciogliere. A questo punto, visto che nessuna goccia di "fuoco" mi 

aveva ustionato, ho tolto i guanti e ho cominciato a "creare"... Cioè ho fatto dei nidi meravigliosi e 

delle sculture bellissime, infine ho riempito degli stampini di taglia biscotti con il caramello. Poi ho 

lasciato i miei capolavori sopra il tappetino in silicone, coperti con la retina, a temperatura 

ambiente... ahimè l'indomani mattina i miei meravigliosi nidi e le sculture erano totalmente 

disciolte... restavano solo quelle nelle formine e che vedete nelle foto. 

Piccoli suggerimenti: 

-la torta è totalmente senza glutine, ma state attenti che la farina di castagne non sia prodotta in 

stabilimenti contaminati. 

-io ho sfornato la torta capovolgendola, ma forse la parte di sopra dovrebbe stare di sotto... 

-usate una teglia più piccola della mia, così vi verrà più alto lo strato di sopra; 

- la farina di castagne senza zucchero risulta un po' amarognola, quindi i miei figli non l'hanno 

gradita, aggiungete i 4 cucchiai di zucchero e non ve ne pentirete; 

- non fate il caramello il giorno prima, perché non vi ritroverete tutto il lavoro fatto... 

-conservatala in frigo e più passa il tempo e più è buona.  
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 33. Risotto con zucca, zucchine e pomodorini 

di Sonia di La cassata celiaca 

Ingredienti per 4 persone: 

240 gr. riso Basmati o Thai 

4 piccole zucchine tonde 

200 gr. zucca 

1 cipolla 

olio d'oliva 

12 pomodorini datterini/ciliegino 

8 pomodori secchi 

prezzemolo 

sale 

vino bianco 

peperoncino 

formaggio tuma/provola 

Tempo di preparazione: 15 min. 

Preparazione: 

In un'ampia casseruola soffriggere la cipolla tritata in un filo d'olio d'oliva. Aggiungere la zucca a 

cubetti e lasciare insaporire. Se il liquido dovesse asciugarsi, sfumare con del vino bianco. Nel 

frattempo lavare, asciugare e tagliare la calotta superiore delle zucchine tonde a mò di coperchio. 

Con uno scavino (o un cucchiaino) svuotare l'interno delle zucchine evitando di romperle. Tagliare 

a cubetti anche la polpa delle zucchine e aggiungerle in casseruola. Versare 1/5 bicchiere di vino 

bianco e lasciare cuocere ancora. Tritare il pomodoro secco e aggiungerlo in casseruola insieme al 

riso. Fare insaporire il riso e aggiungere i datterini o ciliegini a cubetti, versare anche il prezzemolo 

tritato, un pizzico di sale e abbondante peperoncino piccante. Coprire con dell'acqua calda e lasciare 

cuocere finché il riso non arriva a metà cottura. Riempire le zucchine tonde col risotto, insaporire 

con un filo d'olio d'oliva e dei cubetti di tuma o provola, coprirli con i coperchietti e adagiarli in una 

pirofila da forno versando un filo d'acqua sul fondo della pirofila. Infornare a 200° per 30/40 minuti 

circa. Se vi dovesse avanzare del riso, versatelo in una terrina da forno e infornatelo (coprendolo 

con dadi di formaggio) per circa 20 minuti (coprendolo con della carta alluminio). Aspettare 

qualche minuto e servire. E' fantastico! 

http://www.pedrini.com/pedrini.asp?srcKey=9533&idmenu=-10&lingua=1&inviodati=a&idprod=2037&nav=1
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 34. Ravioli dolci di Sonia La cassata celiaca 

Ingredienti per 4 persone: 

200 gr. farina senza glutine DS Mix It! 

2 uova 

Amarena Fabbri 

Top amarena Fabbri 

panna per dolci 

Tempo di preparazione: 15 min. 

Preparazione: 

Io ho usato la farina senza glutine DS Mix It! Se non siete celiaci potete usare la farina per dolci. 

Ho impastato la farina con le uova (uova grandi) e hoi lavorato l'impasto finchè non è risultato 

liscio e morbido (circa 5 minuti). Ho preso le Amarene Fabbri, le ho asciugate con della carta casa. 

Ho steso col mattarello la pasta in una sfoglia sottile (non mi andava di usare la macchinetta per 

questioni di tempo), ho disposto le amarene a due a due e ho ripiegato la pasta, tagliandola con la 

rotella dentellata in quadrati. Mentre facevo questo, ho fatto bollire l'acqua in una casseruola e ho 

subito inserito i ravioli abbassando la fiamma per evitare l'eccessivo bollore. Ho lasciato cuocere 

circa 7/8 minuti e poi li ho scolati, adagiati su di un piatto e "conditi" con panna fresca e un filo di 

top all'amarena senza glutine Fabbri.  

http://www.glutensensitive.net/it-it/prodotti/prodottids.aspx#NonSurgelati,Farine,Mix%20it%21
http://www.fabbri1905.com/
http://www.fabbri1905.com/
http://www.glutensensitive.net/it-it/prodotti/prodottids.aspx#NonSurgelati,Farine,Mix%20it%21
http://www.fabbri1905.com/
http://www.fabbri1905.com/
http://www.fabbri1905.com/
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  35. FILETTI DI MAIALE AL PEPE VERDE 

E MIRTILLO di Gioia di In cucina con Gioia 
 

Ingredienti  

6 fettine di filetto di maiale 

pepe verde in grani 

bacche di mirtillo blu 

rosmarino 

3 cucchiai di panna da cucina 

½ bicchiere di brandy 

40 gr. di burro 

sale 

Preparazione 

Per prima cosa legate i filetti di maiale con dello spago da cucina ben stretto(facendo fare allo spago 

un unico giro completo, questo servirà affinché la carne non si deformi).Stringete bene altrimenti si 

apriranno come è successo a me. Prendete una manciata i pepe verde e schiacciatelo (potete aiutarvi 

con il batticarne) e fateli aderire su entrambi i lati dei filetti. 

Prendete una padella e fate sciogliere a fuoco basso il burro, unite i filetti e rosolate per 3 minuti su 

ogni lato. Girate la carne con una paletta di legno evitando di bucarla.  Aggiustate di sale e poi 

toglieteli dalla padella tenendoli in caldo ben coperti. Nella stessa padella aggiungete il brandy e 

fiammeggiate Eô unôoperazione delicata, bisogna inclinare leggermente la padella verso il fornello, 

attenti alla fiamma! Unite poi la panna, qualche ciuffo di rosmarino, le bacche di mirtillo e il pepe, 

fate addensare per qualche secondo, assaggiate ed aggiustate eventualmente di sale. 

Rimettete adesso i filetti nella padella (con lo stesso liquido che avrà scolato) e riscaldateli per 

qualche istante nella panna, questo passaggio servirà, inoltre, a farli insaporire bene.  Servite subito 

in tavola accompagnata da un buon purè o delle patate a forno belle croccanti! 
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 36. Torta brasiliana di Gioia di In cucina con 

Gioia 

 

Ingredienti  

200 gr. di farina 

100 gr. di cacao amaro in polvere 

240 gr. di zucchero 

300 ml di latte 

1 bustina di lievito 

un cucchiaino di caffè solubile 

un pizzico di sale 

 

Preparazione 

 

In una casseruola unite le polveri, dunque, la farina, lo zucchero, il lievito, il cacao e il pizzico di 

sale. Amalgamateli bene e aggiungete latte e caffè. Sbattete con cura finché non avrete un composto 

omogeneo. Imburrate uno stampo (io ho utilizzato quello a ciambella) versateci il composto e 

mettete in forno a 180° per 45 minuti circa. Lasciate raffreddare e servite con una spolverata di 

zucchero a velo. (Io ho messo un paio di cucchiaini di zucchero nel mixer e l'ho fatto andare per 

qualche secondo... ecco pronto!) Risultato: una torta semplice ma deliziosa, ottima soprattutto al 

mattina con una tazza di latte caldo... Buon appetito! 

E' la torta ideale per coccolarsi... se volessimo servirla come dessert o per merenda, io lo proporrei 

con un ciuffo di panna o, perché no, con un poô di gelato! ;-)  

P.S. Ricetta presa da una deliziosa proposta ñlightò di Benedetta Parodi (non ci sono uova n® 

burroé. quindi poche calorie!!!). Al posto del caff¯ solubile, per chi non lôavesse in casa, io ho 

messo mezza tazzina di caffè. 

Questa ricetta è adattabile ad un dieta "gluten free" usando ,ad esempio, la farina DS-MIX IT e il 

lievito della marca consentita come quello Dr. Schaer... 
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 37. Crema di patate, porcini e scamponi di 

Lôeleganza del polpo 

Ingredienti per 4 persone: 

g 230 di patate 

g 160 di porcini freschi 

8 scamponi 

1 scalogno  

Alloro 

Prezzemolo 

Brodo vegetale 

Olio extravergine di oliva 

Sale e pepe 

Affettate g 60 di porcini e le patate sbucciate. Soffriggete lo scalogno a fettine in 20 g di olio, unite i 

funghi, 1 foglia di alloro e rosolate per 1 minuto, poi aggiungete le patate, cuocete per 3-4 minuti, 

coprite a filo con brodo vegetale, condite con sale, pepe e cuocete per altri 10 minuti. 

Togliete l'alloro e frullate tutto. Completate la crema con un cucchiaio di prezzemolo tritato e un 

filo di olio.  

In una padella soffriggete g 100 di porcini, a fettine, con 2 cucchiai di olio per 1 minuto, poi 

aggiungete prezzemolo tritato, sale e pepe e metteteli da parte. 

Nell'olio di cottura dei funghi scottate gli scamponi, dopo averli sgusciati e privati del budellino, per 

2 minuti, serviteli sulla crema, accompagnati dai porcini trifolati. 
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 38. ARANCINI ZUCCA, SCAMORZA E 

SPECK di Gioia di In cucina con Gioia 

Ingredienti 

500 gr. di riso 

3 fette di zucca 

200 gr. scamorza affumicata 

100 gr. di speck affettato 

1 uovo 

erbe aromatiche (timo, maggiorana, rosmarino) 

pangrattato di mais senza glutine 

parmigiano reggiano 

farina 

burro 

pepe 

sale  

olio evo 

Preparazione 

Prendete la zucca, tagliatela a cubetti e mettete in un pentolino con un filo dôolio, un goccio 

dôacqua, sale, pepe e le erbe aromatiche a piacere. Fate cuocere per circa mezzôora, rompetela poi 

con una forchetta e fatela asciugare. Spegnete e fate raffreddare un poô.  

Nel frattempo lessate il riso in abbondante acqua salata, scolate, incorporate una buona noce di 

burro e fate raffreddare (meglio se lo stendete su una teglia). 

Tagliate le fettine di speck finemente e la scamorza a cubetti. 

http://3.bp.blogspot.com/-VE4LoF6YmAk/Ts-A0ivMKTI/AAAAAAAAAzg/yeQo3pZ8QcM/s1600/DSCN2440.JPG
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Incorporate adesso al riso la zucca, l óuovo, una spolverata di parmigiano, di pangrattato, lo speck e 

un poô di scamorza. Io ho aggiunto un altro poô di rosmarino e pepe. Amalgamate bene il tutto, se 

necessario aggiungere altro pangrattato o parmigiano. 

Formate delle palline con il riso e con un dito ricavate un buco nel quale mettere il pezzetto di 

scamorza. Richiudete, compattate bene tra le mani. Continuate cos³ fino a terminare lôimpasto di 

riso. 

Alla fine passate le palline di riso prima nella farina (o in un composto di acqua e farina) e poi nel 

pangrattato. Fate riposare unôoretta pi½ o meno in frigo affinch¯ diventino ben compatti. 

Friggete fino a dorare gli arancini in abbondante olio evo, scolate su carta assorbenteé e poi 

gustateli!!! Che croccantezza e che bontà!!! Come resistere??  

 

 39. TORTINO DI ALICI E PATATE CON 

CUORE DI FORMAGGIO  di Gioia di In cucina con Gioia 

 

Ingredienti 

300 gr. di alici 

5 patate 

1 fetta di Asiago 

2 bicchieri di aceto 

pesto 

pangrattato SENZA GLUTINE 

alloro 

pepe 

sale 

http://4.bp.blogspot.com/-tKqT8QaTcIA/TtaU5jdNTxI/AAAAAAAAA34/y7oUGdMfLFo/s1600/DSCN2002.JPG
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olio evo 

Preparazione  

Per prima cosa pulite le alici e apritele a libro e disponetele su di una pirofila; salate e pepate e 

coprite con un filo leggero di olio. Mettete a bollire lôaceto con mezzo litro di acqua e qualche 

foglia di alloro. Non appena raggiunger¨ lôebollizione versate questa ñmarinatura a caldoò sulle alici 

(lasciando le foglie di alloro) e lasciate riposare per qualche ora. 

Nel frattempo, lessate le patate in abbondante acqua salata, fate raffreddare e sbucciatele; infine 

tagliatele a fettine sottili. 

Tagliate il formaggio a cubetti. 

Imburrate gli stampini per i tortini e cospargete con un poô di pangrattato. Adesso iniziate foderando 

lo stampo con le alici, prima il fondo e poi lateralmente. Poi fate lo stesso con le patate. Lo spazio si 

sarà rimpicciolito fino a lasciare vuoto solo il ñcuoreò dello stampo (la parte pi½ interna) Adesso 

spennellate le patate con il pesto e poi mettete il ñcuoreò di formaggio. 

Mettete tutti gli stampini su di una teglie e poi fate cuocere in forno per circa 15/20 minuti. 

Spegnete il forno, fate riposare un paio di minuti e poi impiattateé. Cosa ne pensate??  

Ho scelto un formaggio delicato perché non volevo un gusto troppo forte ma voi potete scegliere il 

formaggio che più vi piace! Provate 

 

 40. Crepes con broccoletti e gambero rosso di Ale di 

CosebuonediAle 

Per 6 crepes 

1 uovo battuto, 100 ml. di latte parzialmente scremato, 100 ml. di acqua, 100 gr. di farina di riso, 

una presa di sale, 20 gr. di burro fuso.  
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Mescolare tutto con una frusta e lasciare riposare unôora. 

In una padella antiaderente versare un mestolino di composto alla volta e cuocere un paio di minuti 

per lato. 

Per la vellutata: 

preparare un roux con 20 gr. di olio e.v.o e 30 gr. di farina di riso, versare, poco alla volta, 300 ml. 

di brodo caldo di gamberi (l'ho preparato mettendo in acqua fredda le teste di 12 gamberi rossi con 

uno spicchio di cipolla e una foglia di alloro, poi ho portato a bollore e lasciato cuocere per una 

ventina di minuti. Infine ho filtrato il brodo con un colino. La vellutata dovrà avere la consistenza di 

una bechamelle non troppo soda. L'ho salata e aggiunto della paprica forte e l'erba cipollina fresca 

tritata 

Cuocere 12 cimette di broccoletti al vapore o se preferite in acqua bollente salata (devono 

comunque rimanere al dente) e le code dei gamberi  saltandoli col loro carapace in una padella 

antiaderente per 2'-3'. Sgusciarli. 

Su ogni crepe mettere un cucchiaio raso di  vellutata, due cimette di broccolo e due gamberi. 

Chiudere formando un pacchetto e legare con un filo di erba cipollina. Passare in forno caldo 5' 

 

 41. Cioccolatini alla vaniglia di Stefania di Profumi e Sapori 

per 15 cioccolatini 

200 gr di cioccolato fondente 

100 gr di cioccolato bianco 

100 gr di panna 

estratto di vaniglia 

 

Stessa tecnica di sempre, con un cioccolato che ancora non riesco a temperare.  

Preparare il guscio: Sciogliere il cioccolato fondente e riempire completamente i cioccolatini. 

Sbattere bene per far uscire le bolle di aria. Capovolgere lo stampo, facendo scolare il cioccolato in 

eccesso. Livellare con una spatola e fare indurire. 
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Preparare il ripieno: far riscaldare la panna, senza farla bollire. Aggiungere il cioccolato 

bianco tritato grossolanamente e mescolare finché non sarà completamente sciolto. 

Aggiungere l'estratto di vaniglia e fare raffreddare. Con lôaiuto di una sacca da pasticceria, 

distribuire il ripieno nei gusci di cioccolato, ormai ben indurito. Sciogliere nuovamente il cioccolato 

fondente scolato dagli stampi e utilizzarlo per chiudere i cioccolatini. Eliminare lôeccesso con una 

spatola. Far rapprendere e poi estrarre i cioccolatini delicatamente dagli stampi. Per un taglio netto 

come questo, scaldare appena la lama di un coltello, e ricordarsi di usare una presina o un tovagliolo 

per non bruciarsi le mani! 

 

 42. Biscotti di frolla al mandarino decorati di Ginestra di 

La ginestra e il mare 

Frolla al mandarino speziata 

150 g di farina di riso 

100 g di maizena 

50 g di farina di mandorle 

180 g di burro 

150 g di zucchero 

2 uova piccole 

buccia di mandarino grattugiata, 

1/2 cucchiaino di cannella grattugiata al momento 

1 chiodo di garofano (polverizzato nel bimby) 

il succo di un mandarino spremuto al momento. 

30 g di granella di nocciole tostate. 

(nel caso vogliate la frolla al cacao basterà sostituire 20 g di farina di riso con la stessa quantità di 

cacao amaro e sostituire se volete il succo di mandarino con quello di mezza arancia). 

Per la decorazione (che è assolutamente facoltativa) 

pasta di zucchero colorata nei colori che preferite 

gelatina alimentare (insapore) 

http://www.dolciaiuti.com/shop/index.php?cPath=1&osCsid=f7c75333909cab0e5a941769cef50340
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Procedimento 

Io uso il bimby come sapete, per cui mettete tutti gli ingredienti insieme, fate andare a vel. 5 fino a 

quando l'impasto non si compatta, poi formate una palla. A questo punto lasciate riposare la frolla 

in frigo, avvolta nella pellicola alimentare. Trascorso il tempo di riposo, portate alla temperatura di 

170° il forno (dipende dal forno, diciamo che la temperatura deve essere moderata), stendete con 

l'aiuto della maizena o della farina di riso la frolla ad uno spessore di circa un dito... adesso prendete 

i vostri stampini in tema natalizio, se non li avete, va bene anche un bicchiere, ritagliate le vostre 

forme, con il bicchiere ritagliate dei cerchi. Disponete i biscotti su una placca ricoperta di carta 

forno, infornate per circa 7 minuti, i biscotti dovranno rimanere bianchi, cotti, ovviamente ma non 

scuri. Appena sfornati saranno morbidi, non toccateli, noterete che raffreddandosi diventeranno 

rigidi. Adesso potrete spolverizzare i biscotti con zucchero a velo oppure procedere con le 

decorazioni. 

Preparate la pasta di zucchero che intendete utilizzare adesso, iniziate a formare delle palle con ogni 

panetto colorato, questo tipo di manipolazione farà si che la pdz perda quelle antiestetiche pieghe 

che di solito acquista con il riposo. 

Prendete i biscotti e stendete su ognuno di essi un velo di gelatina, è la migliore "colla" edibile mai 

provata. A questo punto stendete e ritagliate la pasta di zucchero con lo stesso cutter che avete usato 

per il biscotto che intendete decorare, coprite il biscotto con la pasta di zucchero e lasciatevi andare 

a tutti i suggerimenti della vostra fantasia... 

 

 43. Verrines salmone, avocado e panna di Eleonora di Burro 

e Miele 

Ingredienti per 6 verrine da 15 cl: 

 

200 gr di salmone affumicato, tagliato a stiscioline 

50 gr di uova di lompo* 

200 ml di panna fresca da montare (non zuccherata!) 

sale  
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pepe macinato al momento 

1 avocado 

il succo di un limone piccolo 

piment d'Espelette 

*Verificare sull'etichetta possibili tracce di glutine, quelle che ho usato erano al naturale e gluten 

free, o, in caso di dubbio, ometterle.  

Sul fondo delle verrine, adagiare le strisce di salmone. Sbucciare l'avocado e tagliarlo a pezzetti, 

bagnarlo con succo di limone e distribuirlo sopra al salmone, pepare un poco, e mettere un pochino 

di sale. Sormontare il tutto con un cucchiaino di uova di lompo. Montare la panna fino ad ottenere 

la consistenza ideale e passarla in una sac à poche con una bocchetta grande a forma di stella e 

rifinire le verrine. Spolverare il tutto con piment d'Espelette. 

Non fate le verrine con moltissimo anticipo, perché l'avocado rischia di perdere colore e annerirsi. 

 

 44. Latte in piedi di Francy de I paciocchi di Francy 

 

Ingredienti  per 3 persone 

4 dl di latte 

1 dl di panna fresca 

2 gr ( un cucchiaino)di agar agar in polvere 

70 gr di zucchero 

succo e scorza di mandarino 

 

Preparazione 
In un pentolino unite il latte con la panna e 25 gr di zucchero. In un bicchierino scogliete l'agar agar 

con un po' del composto liquido prelevato dal pentolino, quindi unitelo al restante e portate ad 

ebollizione. Quando il composto bollirà e lo zucchero sarà sciolto, spegnete (tenete presente che 

l'agar agar, per fare effetto, deve bollire 30secondi). Intanto preparate il caramello col restante 

zucchero, 50 ml di acqua e il succo di mezzo mandarino. Quando sarà pronto versatelo dentro 3 

stampini e ruotateli per distribuirlo meglio. Versatevi dentro il composto di latte e panna, quindi 

fate raffreddare in frigo per una notte. Al momento di servire capovolgete i budini in piccoli piattini 

e.....fatemi sapere se l'effetto cucina molecolare è riuscito anche a voi o se la fortunella sono stata 

io! Volendo, decorate con altro caramello indurito. 
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 45. Focaccia e melanzane al forno di Sonia di La 

cassata celiaca 

Ingredienti:  

400 gr. farina 

40 gr. burro 

200 gr. latte 

12 gr. lievito di birra 

1 cucchiaio zucchero 

1 cucchiaino sale 

melanzane 

sottilette 

olio d'oliva 

origano 

sale 

pomodorini 

Per l'impasto senza glutine: 

150 gr. farina Schaer Mix B 

150 gr. farina Biaglut sacchetto da 1/2 chilo 

100 gr. farina Farmo 

300 gr. latte 

40 burro fuso 

1 cucchiaio zucchero 

1 cucchiaino sale 

12 gr. lievito di birra 

Ho impastato con lo sbattitore elettrico dotato di ganci le farine con il latte tiepido in cui avevo 

sciolto il lievito e zucchero, ho versato burro fuso e il sale e ho impastato per circa 15 minuti (il 

braccio implorava pietà!). Ho scaravoltato l'impasto sul piano di lavoro infarinato con farina senza 

glutine DS MixIt! e diviso l'impasto a metà. Nel frattempo ho affettato molto sottilmente la 

melanzana e ho fritto le fettine in abbondante olio caldo (in effetti lei aveva saggiamente evitato la 

http://ie.surfcanyon.com/search?f=sl&q=melanzana&partner=wtiieeuj
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frittura e aveva scelto la cottura a forno delle melanzane, ma io andavo di fretta..)e le ho adagiate su 

carta assorbente. Ho steso il primo disco di pasta e l'ho adagiato nel cerchio d'acciaio appoggiato su 

di una placca coperta da carta forno. Ho coperto la superficie con fettine di sottiletta e poi con le 

fettine fritte di melanzana. Ho steso l'altro disco e l'ho sistemato sulla focaccia, sigillando bene i 

bordi. Ho coperto il tutto e lasciato lievitare un paio d'ore.  Ho pennellato la superficie con olio 

d'oliva, sistemato i pomodorini ciliegino tagliati a metà, spolverizzato con origano e un pizzico di 

sale speciale (il sale dei papi TEC-al). Ho scaldato il forno a 220° e cotto per 20 minuti. Ho 

aspettato a mala pena che intiepidisse e ho scattato le foto e degustato. Mi sono ustionata il palato 

ma vi giuro che ne è valsa la pena perché è meravigliosa!!!  

 

 46. Bavarese allôarancia e al melograno di Francesca di 

Acquolina 

per la bavarese all'arancia (6 porzioni): 

 

200 g di panna, 

2 tuorli, 

40 g di zucchero, 

3 g di gelatina in fogli, 

1/2 bicchiere di spremuta di arancia filtrata, 

150 g di latte. 

Mettere a bagno la gelatina in acqua fredda. Lavorare i tuorli con lo zucchero, unire il latte e 

scaldare su fuoco basso fino a che la crema sarà addensata e velerà il cucchiaio ma senza bollire 

(crema inglese). Unire la colla di pesce scolata e mescolare bene, lasciare intiepidire. Aggiungere il 

succo d'arancia e mescolare. Montare la panna e unirla alla crema ormai fredda. Versare negli 

stampi monoporzione e congelare. 

 

per i biscotti: 

1 tuorlo, 

http://www.tecalsrl.com/
http://ie.surfcanyon.com/search?f=sl&q=congelare&partner=wtiieeuj
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40 g di zucchero, 

100 g di farina di riso, 

1 pizzico di sale, 

50 g di burro, 

1/2 cucchiaino di lievito per dolci. 

Lavorare il burro a crema, unire il sale, la farina di riso e il lievito e mescolare bene, unire il tuorlo 

montato con lo zucchero e amalgamare il tutto.  

Ricoprire con pellicola trasparente e lasciare riposare mezz'oretta. 

Stendere l'impasto a 2-3 mm di spessore, ricavare dei dischi e cuocere in forno caldo a 160°C fino a 

doratura (circa 15 minuti). 

 

per la salsa all'arancia: 

 

150 ml di spremuta d'arancia filtrata, 

1 cucchiaio di zucchero, 

2 cucchiaini di amido di mais. 

Scaldare in un pentolino il succo con lo zucchero, unire l'amido e lasciarlo sciogliere mescolando 

bene, togliere dal fuoco e lasciare raffreddare. 

 

per la salsa alla melagrana: 

150 ml di succo di melagrana filtrata, 

1 cucchiaio di zucchero, 

2 cucchiaini di amido di mais. 

Scaldare in un pentolino il succo con lo zucchero, unire l'amido e lasciarlo sciogliere mescolando 

bene, togliere dal fuoco e lasciare raffreddare. 

 

Montaggio: 

Sformare le bavaresi congelate sui biscotti, lasciare scongelare almeno 1 ora in frigo o 1/2 ora a 

temperatura ambiente. Sistemare nei piatti e decorare con la salsa alla melagrana sopra la bavarese e 

quella all'arancia sul piatto. A piacere aggiungere chicchi di melagrana a e menta. 

 

N.B. questa ricetta è gluten free, se avete dubbi sulla gelatina (alimento a rischio nel prontuario) 

usate agar agar. 

http://www.celiachia.it/dieta/Dieta.aspx
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 47. FILETTO DI SPIGOLA CON 

PEPERONI E SCAMORZA AFFUMICATA di Gioia di In cucina con Gioia  

 

Ingredienti 

2 spigole 

2 peperoni grigliati (giallo e rosso) 

4 fette di scamorza affumicata 

4 fette di pane 

aceto balsamico 

2 foglie di alloro 

pepe 

prezzemolo 

erba cipollina 

sale 

olio evo 

 

Preparazione 

Prendete il pesce e sfilettatelo, otterrete così 4 filetti. Metteteli sopra di un foglio alluminio (uno per 

ciascun filetto), salate e pepate e aggiungete un poô di prezzemolo ed erba cipollina (o un trito di 

erbe aromatiche che più preferite). Chiudete e mettete a bollire in una pentola ben capiente con 

acqua abbonante e lôalloro. Fate bollire per mezzôora circa. 

Prendete i peperoni grigliati e spellateli, privateli dei semi e tagliateli a falde.  

http://1.bp.blogspot.com/-0CKuiakrpf4/Tt5LCHdC-cI/AAAAAAAAA8w/pyzurPHNt40/s1600/DSCN2589.JPG
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Tostate il pane in una padella antiaderente con una spolverata di erba cipollina (per non appesantirlo 

troppo ho evitato di mettere l'olio)e poi tagliateli a cubetti, serviranno per guarnire il piatto. 

Passate le fette di scamorza leggermente alla piastra e infine componete il piatto. Disponete sul 

piatto i peperoni, una falda gialla e una rossa, sopra adagiate il filetto e la scamorza. Se volete 

spolverate ancora con un poô di pepe e prezzemolo. Io ho condito solo con l'aceto balsamico (niente 

olio. Infine, decorate con i cubetti di pane. Che ne pensate?  

Io lôho servito con un contorno di pur¯, servito a forma di querelle (sempre fatto da me, 

ovviamente) ma anche le patate a forno ci starebbero bene... Dico semplicemente buoni 

 

 48. PATATE E TONNO IN CROCCHETTA 

di Gioa di In cucina con Gioia 

 

Ingredienti 

Per le crocchette: 

1/2 kg di patate  

50 gr di parmigiano grattugiato  

1 mozzarella 

1 uovo  

1 scatoletta di tonno sottôolio 

prezzemolo 

sale e pepe 

noce moscata (a piacere) 

Per la panatura:  

farina  

http://3.bp.blogspot.com/-k7EE3CAXjtQ/Tt_J7TI48VI/AAAAAAAAA9I/E-P-XOqDI9s/s1600/DSCN0812.JPG
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pangrattato  

2 uova 

Preparazione 

Lessate le patate, scolatele e sbucciatele. Passatele allo schiacciapatate quando son ancora tiepide e 

raccogliete il pur¯ in una ciotola. Aggiungete lôuovo, il parmigiano, il sale, pepe, la noce moscata, 

prezzemolo, la mozzarella tagliata a piccoli dadini e il tonno ben sgocciolato. Impastate il composto 

con le mani fino ad ottenere un composto consistente, se le patate sono troppo acquose introducete 

un cucchiaio di pangrattato e un poô di formaggio, attenzione per¸ a non renderle dure. Modellate 

delle palline ben rotonde e compatte (chi vuole può farle a forma di piccole crocchette allungate), il 

trucco ¯ bagnarsi le mani ogni tanto con un poô dôacqua. Passate quindi alla fase di panatura. La 

crocchetta va passata prima nella farina, poi nellôuovo ed infine nel pangrattato (ma per farle pi½ 

leggere si può passare direttamente nel pangrattato). Assicuratevi che le crocchette siano ben 

compatte altrimenti si apriranno in fase di cottura.  

Friggete in abbondante olio caldo.  Fate sgocciolare le crocchette su carta assorbente da cucina, 

servitele sia calde che fredde... sono un ottimo antipasto da finger food!  

PS: io le ho provate anche con le olive nere denocciolate a pezzetti, o con pezzetti di peperoni, sono 

ottime... provatele. ;-)Buon appetito! 

Per chi ha problemi di intolleranza al glutine, bastano poche accortezze (ad esempio, impanare le 

crocchette con la farina di mais) e tutto si risolveé e si pu¸ assaggiare questa piccola bontà 

 

 49. Ricetta: I  roccocò napoletani dolci natalizi  senza 

glutine senza latte e uova di Vickyart  

Ingredienti 

¶ 125 ml di acqua 

¶ 250 grammi di farina di tapioca 

¶ 250 grammi di farina di riso bianco 

¶ (500 grammi di farina 00 per i non celiaci) 

¶ 200 grammi di zucchero 

¶ 100 grammi di miele (o 5 grammi di ammoniaca) 

¶ 1/2 cucchiaino di cacao amaro 

http://blog.giallozafferano.it/vickyart/i-roccoco-napoletani-dolci-natalizi-senza-glutine-senza-latte-uova
http://blog.giallozafferano.it/vickyart/i-roccoco-napoletani-dolci-natalizi-senza-glutine-senza-latte-uova
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¶ 350 grammi di mandorle 

¶ 1 bustina di pisto 

¶ (in mancanza: 12 chiodi di garofano, mezzo cucchiaino di noce moscata, mezza stecca di 

cannella, anice stellato, 1/2 cucchiaino di cannella in polvere, io cassia) 

¶ 1 limoni (solo la scorza) 

¶ 2 arance (solo la scorza) 

¶ 1 pizzico cucchiaino di sale 

¶ 1 cucchiaino di vaniglia 

¶ 1/2 cucchiaino di cannella 

¶ 1 uovo per spennellare i dolci 

Procedimento 

1. Tostare le mandorle, tritare una parte, 100 grammi circa, lôaltra lasciarla intera nellôimpasto. 

2. In mancanza del pisto tritate le spezie in polvere sottile insieme alle bucce degli agrumi. 

3. Su una spianatoia sistemate la farina con uno spazio al centro e metttere tutti gli ingredienti, 

tranne lôuovo che serve per spennellare. 

4. Se serve aggiungete altra acqua, ma lôimpasto deve risultare molto sodo, assolutamente 

appiccicoso e morbido! 

5. fare dei filoncini e chiudere a ciambella. 

6. Spennellare con lôuovo e infornare a 180 gradi per 15 minuti se li volete pi½ morbidi 

altrimenti allungate la cottura. 

7. Poi toglieteli subito dal forno perché induriscono. 

8. Bon app®tité 

Preparation time: 30 minute(s) 

Cooking time: 15 minute(s) 
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 50. Millesfoglie di prosciutto e mele di Ely di Nella cucina di 

Ely  

Ingredienti x due persone: 

1 mela gialla 

1 hg di prosciutto cotto Ferrarini 

Miele d'acacia Luna di Miele  

Con me in cucina 

Procedimento: 

Lavate per bene le mele, io non ho tolto la buccia, tagliatele con uno spessore di circa 1/2 cm e 

preparate le vostre millesfoglie, mela, prosciutto, mela prosciutto, fino a quando avrete finito gli 

ingredienti. Infornate a 200 gr fino a quando il prosciutto sfrigolerà. Togliete e cospargete di miele, 

a piacere 

 

http://www.ferrarini.it/prodotti/prosciutto-cotto
http://www.luna-dimiele.com/Miele-di-Acacia
http://2.bp.blogspot.com/-fodAbN1ISno/Tt6VtC-8IdI/AAAAAAAAw_8/QD3ys0vHvuo/s1600/DSC_0065a.jpg
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 51. Anatra arrosto con grano saraceno e salsiccia di 

Giulia di Rossa di Sera 

1anatra di 2,5 kg circa 

1 tazza di grano saraceno 

2 tazze di acqua 

100 g di pancetta tagliata a cubetti 

4 salsicce 

1 cipolla 

50 g di burro 

sale 

pepe 

- versare lôacqua nel pentolino, portarla a ebollizione, aggiungere il grano saraceno, un pizzico di 

sale, coprire e cuocere a fuoco bassissimo per 20 minuti, fino allôassorbimento dellôacqua. 

 - tritare la cipolla, soffriggerla in metà del burro, aggiungere la pancetta e rosolare anche essa. 

Sbriciolare le salsicce. 

- unire in una ciotola il grano saraceno cotto, la salsiccia, la pancetta, un poô di pepe e mescolare. 

- disossare lôanatra, eliminare il grasso in eccesso e farcirla, cucire il taglio, ridando la forma 

allôanatra e sistemarla in un tegame unto con il resto del burro. 

- coprire e infornare a 180-190° per 2 ore circa, bagnandola di tanto in tanto con il grasso di cottura. 

Nellôultima mezzora si pu¸ aggiungere 2-3 mele, tagliate in quarti. 

- tagliare a fette e servire con le mele. 
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 52. Pannacotta di foie gras con spuma alla mela verde di 

Eleonora di Burro e Miele 
 

Ingredienti per 4 persone: 

Per la pannacotta: 

120 gr di latte 

180 gr di panna fresca 

bacche di pepe verde 

100 gr di foie gras  

3 gr di gelatina* 

 

Per la spuma di mela verde: 

200 gr di mela Granny Smith (2 mele) 

150 ml di panna fresca 

5 cucchiai di succo di mela* 

3 gr di gelatina*  

1/2 cucchiaino di pepe di sichuan macinato al momento 

*Verificare sulle etichette che siano prodotti gluten free. Nel caso della gelatina ne esistono varie 

marche in commercio garantite senza glutine . Il succo di mela, l'ho fatto in casa. 
 

Per la pannacotta, mettere a bagno la gelatina per una decina di minuti in acqua fredda. Scaldare la 

panna e il latte insieme alle bacche di pepe, fino a portare ad ebollizione. Laciare intiepidire ed 

estrarre le bacche, aggiungere la gelatina strizzata e farla dissolvere. Intanto, tagliare il foie gras a 

pezzetti e aggiungerlo alla panna e latte intiepiditi e passare il tutto con il minipiner o nel mixer. 

Versare nelle coppette o verrine e mettere in frigo per almeno 4 ore o fino a che si sia rappresa. 

Per la spuma di mela, cuocere le mele sbucciate al vapore e prelevarne la polpa, aggiungere il pepe 

di sichuan e passare il tutto al mixer, in modo da ottenere un composto uniforme e cremoso. Lasciar 

raffreddare. Mettere la gelatina a mollo in acqua fredda per dieci minuti. Portare ad ebollizione il 

succo di mela e dissolverci la gelatina strizzata, poi versare il tutto nel composto di mela verde. A 

parte, montare la panna fino ad avere una buona consistenza, più solida possibile e incorporare 

delicatamente la crema di mela verde. Mettere il composto in frigo per una mezz' d'ora o fino a che 

abbia una consistenza ideale per poter metterla in una sac à poche. Mettere il composto nella sac à 

poche e decorare la superficie della pannacotta facendo delle spirali. 

http://4.bp.blogspot.com/-uv3yPi7Uy7Q/TuEHHXt62mI/AAAAAAAAA-A/RyNtJdZZcIM/s1600/antipasto+panna+cotta+di+foie+gras+spuma+di+mela+verde+.jpg
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Nel caso non aveste la sac à poche o non foste destri nel suo uso, potete mettere la spuma di mela 

direttamente sulla pannacotta a cucchiaiate. Riporre in frigo per due ore prima di servirlo. 

 

53. Chicche di ricotta con crema di lenticchie e 

tartufo  di Ema di Arricciaspiccia 

 

Per circa 700 gr di chicche: 

Per questa ricetta, per 2 persone, ne bastano 400 gr, ma potete congelarle!!! 

0.5 kg di patate (se le trovate rosse è meglio) 

100 gr di farina di riso 

100 gr di fecola di patate 

100 gr di ricotta vaccina 

1 uovo 

1/2 cucchiaio d'olio evo 

 

per le lenticchie: 

100 gr di lenticchie secche 

1 porro 

1 pomodorino 

1 spicchio d'aglio rosa 

 

per condirle: 

burro 

formaggio Selva 

tartufo nero 

 

Per le chicche: fate bollire le patate con la buccia. Quando sono cotte, scolatele e sbucciatele. Passatele 

al passaverdura o lo schiacciapatate. Quando sono ancora calde impastatele con la ricotta, le farine 

setacciate (non aggiungetela tutta subito, perché se le patate sono belle farinose ve ne basta anche un po' 

meno!) e l'olio evo. Quando sono diventate fredde aggiungete l'uovo. Impastate bene di modo da 

ottenere un impasto liscio e omogeneo e formate una palla. Prelevatene un po' per volta e formate dei 

filoncini di 6-7 mm di diametro e ricavatene tanti piccoli gnocchetti. 

Il consiglio della mamma del Cò è di consumarli subito o di congelarli direttamente. Quando poi 

bisogna farli cuocere basta buttarli in acqua salata ancora congelati e vengono perfetti! 

Altro consiglio: non mettete sale nell'impasto! 

 

http://4.bp.blogspot.com/-BRLs18zZDPg/TuH3Ly0UOrI/AAAAAAAAANw/PWM9fjcJoLM/s1600/chicche+lenticchie+tartufo.jpg
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Per le lenticchie: mettete in ammollo le lenticchie per 12 ore. Quindi sciacquatele e mettetele in una 

pentola con il porro tagliato in 3 parti, un pomodorino diviso in due e un po' di sale grosso. Quando sono 

cotte scolatele e passatele in una casseruola con un filo d'olio e uno spicchio d'aglio in camicia. 

Aggiustate di sale e di pepe e fate insaporire massimo una decina di minuti. Togliete l'aglio e frullate il 

tutto. 

Portate a bollore abbondante acqua salata, tuffatevi le chicche (o appena fatte o congelate). Quando 

vengono a galla scolatele e passatele in padella con un po' di burro e il formaggio Selva gratuggiato di 

modo che si amalgami tutto bene. 

Impiattate mettendo la crema di lenticchie sul fondo, le chicche ed infine una grattata di tartufo 

nero...Una libidine!!! 

 

 54. Trifle gluten free di Greta di Gretaôs Corner 

Ingredienti:  

per i savoiardi: da una ricetta di Luca Montersino 

300g di albumi 

375g di zucchero semolato 

260g di tuorli 

75g di miele 

150g di amido di riso 

340g di farina di riso 

zucchero a velo 

per la crema: 

250g di mascarpone 

http://2.bp.blogspot.com/-cALbx3BZ4tw/TuHIKOjtKoI/AAAAAAAABLI/3iTOEL7Rsfk/s1600/IMG_1735.jpg
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400g di panna liquida 

1 cucchiaio di estratto di vaniglia 

150g di frutti rossi misti 

60g di zucchero a velo 

kirsch 

Preparazione: 

cominciamo subito dai savoiardi...ora...siccome era la prima volta che seguivo questa ricetta non ho 

voluto modificare niente, ma me ne sono venuti una valangata, quindi dimezzate le dosi! Nella 

campana della planetaria mettete gli albumi, azionate le fruste e cominciate a montare aggiungendo 

la metà dello zucchero, appena risultano spumosi e belli gonfi cominciate ad aggiungere poco per 

volta il resto dello zucchero, continuando a montare fino ad ottenere una massa lucida e molto 

gonfia, ma non troppo compatta. Mescolate i tuorli con i miele e incorporateli a mano agli albumi 

poco per volta mescolando dal basso verso l'alto. Setacciate bene la farina con l'amido e aggiungere 

anche questa alla massa, cercando di non smontarla, sempre mescolando dal basso verso 

l'alto...trasferite questo composto in un sac a poche e formate i savoiardi su una placca coperta di 

carta forno, spolverate con lo zucchero a velo e cuocete in forno già caldo a 200° per circa 6/7 

minuti, a metà cottura aprite leggermente la porta del forno, così da lasciar uscire l'umidità. 

Continuate fino a finire tutto l'impasto. Come potete ben vedere  io li ho fatti appositamente molto 

brutti, per darvi la garanzia che li ho fatti proprio io...non perché mi sono venuti proprio brutti e un 

po sbilenchi...l'ho fatto di proposito!!! ;) 

Prepariamo adesso la crema...ora c'è da prendere una decisione, se volete un taglio netto e una 

crema un poô pi½ compatta aggiungete agli ingredienti anche 2 fogli di gelatina e un paio di cucchiai 

di acqua, sciogliete la gelatina e aggiungetela alla crema una volta montata...io preferisco un dolce 

più morbido, anche se più imperfetto, quindi non l'ho messa. Sempre nella campana aggiungete la 

panna, il mascarpone, lo zucchero e la vaniglia, azionate le fruste e lasciate montare...ma state 

attenti ci mette poco tempo a montarsi, rischiate lasciandolo troppo lì che diventi quasi solido! 

Siamo pronti...allora la crema c'è i savoiardi brutti pure...possiamo montare il dolce! Di solito viene 

preparato in coppa, io l'avevo visto da lei e l'ho montato in un rettangolo da pasticceria coperto di 

pellicola...quindi uno strato di crema, uno di savoiardi leggermente imbevuti di 

kirsch...leggermente, perché ha una tendenza amara, io non li ho inzuppati, ma li ho pennellati con 

il liquore...quindi uno strato di frutti rossi e di nuovo crema...savoiardi, frutti rossi e crema...fino a 

riempire il vostro stampo. Ora basta farlo riposare per un paio d'ore e il gioco è fatto! Come vi 

dicevo servito in coppa è un perfetto dolce al cucchiaio. 

http://junglefrog-cooking.com/mascarpone-raspberry-trifle/
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55. Castagne di Mozart di Lady Marmelade 

Tempo di realizzazione: unôora e mezza + una notte di riposo (pi½ passaggi facoltativi per chi ha pi½ 

tempo a disposizione) 

Difficoltà: medio bassa (un minimo di manualità, e di pazienza, ci vuole..) 

Per una trentina di castagne: 

¶ 100 gr. marzapane 

¶ 2 cucchiai pasta di pistacchio (o 30 gr. pistacchi) 

¶ 1 cucchiaino crema di marroni (il tocco LM per essere ancora più in tema castagne!) 

¶ colorante alimentare verde naturale (facoltativo visto che già il pistacchio è verde!) 

¶ 100 gr. cioccolato fondente 

¶ 2 cucchiai miele dôacacia 

¶ 2 cucchiai latte 

¶ Nutella ® 

Chi volesse preparare un marzapane fatto in casa può frullare insieme 200 gr. farina di mandorle, 50 

ml. acqua, 180 gr. zucchero a velo (e, non in questa preparazione perché ci sono già un sacco di 

sapori ma un paio di gocce di essenza di vaniglia), utilizzarne un poô per questa ricetta e sbizzarrirsi 

con altre forme col resto! 

Frullate 3/4 del marzapane (tenendo il restante da una parte) con la pasta di pistacchio (o i pistacchi 

leggermente scottati in acqua bollente e strofinati con un panno in modo sbucciarli), la crema di 

marroni, aggiungete il colorante e mescolate. Formate una palla e lasciatela riposare una decina di 

minuti. Formate poi tante castagne prelevando impasto a palline della grandezza un poô meno di una 

noce, dargli la forma triangolare (lôideale sarebbe avere davanti una castagna vera come modello) e 

assottigliarla ai lati e bombandogli la parte che starà sopra. Fatevi aiutare dai vostri bambini o altri 

ñvolontariò!Sembra pi½ difficile a dirsi che a farsi ma anche se non vengono perfette il cioccolato 

coprirà le imperfezioni! Allora, per chi ama i gusti più dolci, occorre anche questo passaggio, ed 

anche per renderle pi½ simili alle vere ñpalleò, altrimenti passate direttamente a fondere il cioccolato 
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fondente. Infilzate la base delle castagne con uno spiedino di legno e, con lôaiuto di un coltello o di 

una spatola, spalmatele di Nutella ® facendola debordare il meno possibile. Mettetele in freezer 

mentre preparate il cioccolato, su un vassoio, anche usa e getta (bio!) coperto di carta da forno. Fate 

sciogliere a bagnomaria il cioccolato con il latte (deve risultare bello liscio e non grumoso, in caso 

fosse troppo denso che non si si inzuppano bene le castagne, aggiungete ancora poco latte). Togliete 

dal fuoco ed inserite, mescolando bene, il miele. Inzuppatevi le castagne tenendole con lo spiedino e 

fate scendere il cioccolato in eccesso. Infilzateli in una pagnotta di pane vecchio (sopra la stessa 

carta da forno di prima) per metterli a seccare tutta la notte. Tenete il cioccolato avanzato, 

aggiungendo al mattino anche i pezzettini colati sulla carta da forno. Fate sciogliere nuovamente a 

bagno maria, e nuovo tuffo per la castagne. Questo secondo tuffo non è fondamentale alla buona 

riuscita quindi se siete più di corsa, saltatelo! Fatele seccare qualche ora e realizzate degli ovali 

della lunghezza della base con il marzapane avanzato (che coprirà anche il buchino dello stecchino) 

;( Per unôidea regalo, confezionatele in scatoline di cartone creando una base con vere foglie di 

castagno ben pulite. 

 

 56. Tortine di carote con farine di mais e riso di Ornella 

di Gialla fra i fornelli  
 

Ingredienti: 

¶ 120 g di burro  

¶ 140 g di zucchero  

¶ 140 g di farina di mais  

¶ 150 g carote (peso netto)  

¶ 2 uova (L)  

http://2.bp.blogspot.com/-2aTwX9BumRw/TuK4RiAdoRI/AAAAAAAAB8o/hPBA90AafNo/s1600/Tortine_carote+(2).jpg
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¶ ½ bustina di lievito per dolci  

Grattugiate finemente le carote che avevate precedentemente lavato e pelato. Riducete a crema il 

burro con lo zucchero, incorporatevi le uova e successivamente le farine, le carote ed il lievito. 

Amalgamate il tutto sino a che non otterrete un composto omogeneo. Posizionate nello stampo da 

muffin i pirottini che preferite, in alternativa imburrate ed infarinate, e riempiteli per ¾. 

Infornate a 180° C (preriscaldato) sino a quando i vostri tortini non risulteranno dorati, fate sempre 

la prova con lo stuzzicadenti. 

Una volta freddi li ho decorati, con lôaiuto di stencil per biscotti, con dello zucchero a velo. 

 

 57. BONBONS DI FICHI ALLA 

SICILIANA  di Giuliana di Alice nel pianeta delle leccornie 

Per il ripieno:  

200g di fichi secchi 

100g di noci e mandorle spellate e tritate grossolanamente 

30g di cioccolata fondente tritata  

50g di marmellata di mandarini e di fichi 

Scorza di 1/4 arancia 

Scorza di 1/2 mandarino 

Per la glassa: 

100g di cioccolato fondente  (io circa 300g) 

1 cucchiaio di zucchero (io l'ho omesso) 

1 cucchiaino di margarina fusa, circa 10g (io 1 cucchiaino di burro) 
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1 cucchiaio di rum (io 4 cucchiai di cointreau) 

2 cucchiai d'acqua (io 6 colmi, anche se vado ad occhio) 

Quando preparate ricette senza glutine contenenti cioccolato, non dimenticate mai che anche questo 

è un ingrediente a rischio di contaminazione.  Controllate quindi sulla confezione l'assenza della 

frase "può contenere tracce di glutine", che indica che il cioccolato è stato prodotto in uno 

stabilimento dov'è presente il glutine. 

Preparate il ripieno almeno 2 ore prima, tritando innanzitutto i fichi secchi nel mixer. Mescolate il 

composto ottenuto con la marmellata di manderini e di fichi, le mandorle e le noci tritate 

grossolanamente, la scorza di arancia e manderino e la cioccolata tritata. Il ripieno deve essere 

compatto e morbido, altrimenti aggiungere altra marmellata. Formate quindi delle palline. 

Passate le 2 ore, preparate la glassa facendo sciogliere il cioccolato a bagnomaria con il burro; 

aggiungete quindi l'acqua e il cointreau. Quando è ancora caldo, passate le palline nel cioccolato e 

mettetele ad asciugare su una gratella per almeno 1 giorno. Non appena saranno ben asciutti, 

disponete i bonbons nei pirottini e conservateli in scatoline di latta, ideali per essere serviti durante 

le vacanze natalizie o per un regalo natalizio homemade. 

 

 58. Risotto allôarancia e melograno con crema di 

zucca su cialda di grana di Pamela de Il piccolo ricettario 

Ingredienti : 250 g di riso originario , succo di unôarancia , unôarancia intera , 1 melagrana , 1 

scalogno , 400 g di zucca , erba cipollina , cannella , burro , sale , brodo vegetale , 4 cucchiai di 

grana grattugiata 

Procedimento :  

Preparare le cialde di grana servendovi di una padella antiaderente di 12 cm di diametro , fatela 

scaldare e mettere un cucchiaio abbondante di grana , lasciare fondere e togliere dalla padella 

quando avrà un bel colore dorato , procedere così creando 4 cialde . Tenerle da parte Grattugiare la 

scorza di arancia e tenerla da parte , ricavare una fettina di arancia e spremere il succo del rimanente 

frutto . Sgranare la melagrana Mettere in una casseruola antiaderente lo scalogno tritato insieme al 

burro , dopo un poô unire il riso e tostarlo , sfumare con il succo dellôarancia e dopo un poô unire del 

brodo vegetale , a metà cottura unire i chicchi della melagrana , portare il riso a cottura. Nel 

frattempo cuocere al vapore la zucca , deve essere tenera ma non disfatta , metterla nel boccale del 

http://www.celiachia.it/dieta/Dieta.aspx?SS=182&M=698

