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Raccolta di  ricette  

Per piatti e preparazioni

ARGOMENTO
DEL

I°  CORSO DI TECNICA CULINARIA

PER I SOCI DELLA

UNIVERSITA’ DELLA TERZA ETA’

SARCIDANO DI ISILI 

	PASTA ALL’UOVO

	Ingredienti
	Procedimento

	n°   
 8/10    Uova

Kg.   
1 Farina di grano duro

g.      
25       Sale

cl       
1       Olio extravergine

	· Mescolare la farina al sale, formare una fontana sul tavolo. 

· Unire 8 uova e iniziare ad impastare,aggiungere  l’olio e lavorare fino ad ottenere un impasto liscio e compatto.

· Lasciare riposare 10 min. e stendere per l’uso deciso. 


	CANNELLONI DI CARNE E VERDURE

	Ingredienti
	Procedimento

	g.  200   Pasta all’uovo

n°     2   Uova

g.  600  carne macinata mista

g.  25    Sale

g.   50   Formaggio grattugiato

g.   20   Sedano 

g.   20   Carote

g.   30   Cipolla

dl     3   Besciamella


	·  Tagliare il sedano, le carote e cipolle a dadini piccoli,farli rosolare in tegame con poco olio,portare a cottura e correggere di sale e pepe.

· Far raffreddare la farcia e aggiungere un dl di besciamella, le  uova 30g di formaggio e amalgamare il tutto.

· Stendere la pasta , mettere al centro la farcia e arrotolare.

· Disporre i cannelloni fatti in una teglia e nappare con la besciamella, il formaggio e qualche goccia di burro fuso.

· Passare in forno a 180°/200° e far gratinare . 

	


	CRESPELLE AI FUNGHI E RICOTTA

	Ingredienti
	Procedimento

	Per le crespelle 

g.  150  farina

n°     6   Uova

g.   50    Burro sciolto

g.   10    Sale

lt.   0,5  latte

per la farcia

kg      1   funghi trifolati

g    300   Ricotta fresca ovina

n°      2   uova

g.   100   Formaggio grattugiato

n.°      2  Foglie di porri

 Burro


	· Con gli ingredienti delle crespelle fare una pastella licia.

· Ungere un padellino antiaderente e preparare le crespelle.

· Unire i funghi trifolati e la ricotta, correggere di sale, aggiungere il formaggio e le uova.

· Mettere al centro di ogni crespella una dose di farcia e chiudere a sacchetto bloccando la crespella con un laccio ottenuto dalle foglie di porro sbollentate per 10 sec. E ridotte a fili.

· Disporre i saccottini in una teglia unta e cospargere di formaggio grattugiato e burro fuso. Passare in forno a 190°/200° per farli gratinare. Accompagnare  con fonduta o vellutate di verdure.   


	


	Ravioli di pesce e gamberi su vellutata al finocchietto



	Ingredienti
	Procedimento

	Per il fumetto di pesce:

gr. 300 lische di pesce

n. 2 carote

n. 1 cipolla

n.2 pomodori secchi

n. 1 sedano 

n. 1 bicchiere di vino bianco

Per i ravioli:

gr.  200   Pasta all’uovo

n°  4     orate sfilettate    

gr. 100 code di gambero

n. 1 scalogno tritato

sale  q.b

pepe  q.b

mz. 1 prezzemolo tritato

Per la vellutata:

Lt. 1 fumetto di pesce

gr. 50 farina

gr. 100 olio oliva

finocchietto selvatico tritato

	· Sfilettare le orate e con le lische preparare il fumetto.

· In una casseruola fare un fondo con sedano carote e cipolla, far rosolare, aggiungere le lische e continuare a rosolare per qualche minuto.

· Bagnare con vino bianco e far sfumare; coprire con acqua e far sobbollire per qualche ora. 

· Preparare la farcia con i filetti d’orata le code di gambero, lo scalogno tritato, sale, pepe e prezzemolo tritato.

· Confezionare i ravioli.

· In una casseruola preparare il roux con l’olio e la farina; versare il fumetto e far bollire per qualche minuto; aggiungere il finocchietto tritato.

Mettere a cucinare i ravioli e condire con la vellutata e servire

	


	Medaglione di maiale bardato al guanciale,con patate rösti e funghi farciti di verza

	Ingredienti
	Procedimento

	N°12 medaglioni di  filetto di maiale                          

N° 24 fette di guanciale                                    

Sale q.b

Pepe bianco q.b

dl 3 vermentino 

sugo di carne q.b

Rösti:

Gr 400 patate

Sale q.b

Pepe bianco q.b

Funghi farciti:

n° 4  di funghi champignon

Sale q.b

Pepe bianco q.b

N°1 cavolo verza

Gr.100 formaggio grattugiato 

N° 2 uova 


	· Parare e tagliare i filetti in medaglioni di circa 60 gr l’uno, batterli e condirli con sale e pepe; bardarli con le fette di guanciale, legare con spago.

· Passarli in padella ben calda, bagnare con il vino,lasciar evaporare  ed aggiungere il sugo di carne.

· Pelare le patate e grattugiarle a scaglie grossolane, condirle e lasciarle insaporire;  passarle in padella ben calda e formare dei dischetti come dei piccoli hamburger aiutandosi con un cucchiaio, cucinare a fiamma media e rivoltare una volta; tenere in caldo.

· Pulire i funghi e separare il gambo dalla cappella, passare i gambi in padella e le cappelle in forno il tutto con sale pepe e olio.

· Mettere a stufare la verza tagliata a julienne.

· Tritare i gambi ed unirli alla verza e condire con il formaggio, le uova, sale e pepe.

· Comporre il piatto mettendo il rösti di patate al centro,i tre medaglioni di carne e i funghi farciti, lucidare con la salsa.



	


	Petto di pollo alle erbe con salsa di mele e curry 

 patate duchessa

	Ingredienti
	Procedimento

	N°2 petti di pollo                                                                   

Gr.50 erbe tritate.

Sale q.b

Curry q.b

Pepe bianco q.b

Per la salsa:

N°2      mele a spicchi

Gr.50   cipolle tritate

            Olio di semi

Gr.100 Ritagli di pollo o ossa

Impasto duchessa:

kg. 600  patate pelate

n.      3  tuorli

gr.  80   formaggio grattugiato

sale e pepe q.b. 


	· separare il filetto dal petto del pollo, aprire una tasca seguendo la lunghezza del petto; passare il filetto di pollo nelle erbette unite al curry:

· inserire il filetto nella tasca aperta e arrotolare chiudendo con cura.

· Stendere un foglio d’alluminio e poi uno di carta da forno, salare e ungere con l’olio, adagiarvi sopra il petto farcito e con attenzione, stringere e chiudere a caramella. 

· Passare in padella calda e poi in forno a 160° per 10 min. lasciare riposare qualche min. prima di aprire.

· Far rosolare la cipolla con i ritagli di pollo, aggiungere le mele tagliate a spicchi, spolverare col curry, sfumare con il vino bianco e coprire col brodo. Far ridurre, correggere di sale e pepe. Filtrare e tenere in caldo.

· Cucinare le patate in acqua aromatizzata con aglio, rosmarino, alloro; passare al passaverdura, unire 2 tuorli, una parte del formaggio, sale e mantecare. Riempire un sac a poche e formare con l’aiuto di una bocchetta rigata una spirale, lucidare con il tuorlo e cospargere con il formaggio rimasto. Passare in forno a 180° per qualche min.

· Comporre il piatto con i medaglioni di pollo, un ventaglio con gli spicchi di mela spadellati al burro e sfumati al brandy e con la patata gratinata, salsare e servire.    


	


	Spigola in crosta di zucchine e tortino di patate alle verdure

	Ingredienti
	Procedimento

	Kg 1 spigola                        

N° 2 zucchine                                          

Sale q.b

Pepe bianco q.b

Tortino:

Gr. 500 patate

Sale q.b

Pepe bianco q.b

N° 2 tuorli d’uovo

N. 1 zucchine

N. 1 melanzana

N. 1 peperone

N. 1 carota 

Mz. 1 prezzemolo


	· Mettere a lessare le patate.   
· Pulire, squamare e sfilettare il pesce.

· Spinare accuratamente i filetti e passarli in padella per qualche minuto solo dalla parte della polpa;disporli su una placca.

· Tagliare a fette sottili le zucchine e condirle con sale, pepe e olio.

· Disporle in maniera ordinata sul filetto.

· Prendere le patate, spellarle e passarle con il passaverdura; condire con sale,pepe, i tuorli

· e il prezzemolo tritato.

· Spennellare  degli stampini con olio e passarli al  pangrattato; con un sac-à-poche foderare gli stampi con l’impasto di patate ottenuto(solamente sul fondo e nei lati)

· Tagliare le verdure in un perfetto julienne e spadellare separatamente;riempire gli stampi e chiudere con la  restante farcia,rispolverare con il pangrattato ed infornare a 180°C per 10-12 minuti.

· Cucinare  in forno a 200°C i filetti per 6-8  minuti.


	


	PASTA FROLLA 



	Ingredienti
	Procedimento

	n°     5    Tuorli

n°     3    Uova

gr. 400    Zucchero

kg.    1    Farina

gr. 600    Burro o altro grasso

scorza grattugiata di limone e arancia


	· Mischiare la farina e lo zucchero e formare una fontana, spezzettare il grasso in piccoli fiocchi e unirli velocemente alla fontana senza impastarli. Riformare una fontana e al centro mettervi la scorza degli agrumi,  le uova e i tuorli, impastare velocemente senza che l’impasto diventi elastico. 

· Lasciare riposare in frigorifero qualche ora e usare .


	Tartelle di pasta frolla con crema e frutta fresca

	


	PAN DI SPAGNA


	Ingredienti
	Procedimento

	n°    10    Uova

gr. 250     Zucchero

gr. 250     Farina

vanillina


	· Montare le uova con lo zucchero fino ad avere un composto spumoso e ben fermo.

· Unire la farina setacciata con la vanillina, poco per volta e a mano.

· Cucinare in forno caldo a 180° per 20 min.

· Lasciar stemperare e utilizzare

	


	PASTA  BISCOTTO PER  ROTOLI



	Ingredienti
	Procedimento

	g  125    Zucchero

n°   10   Tuorli

g.   40    Farina

n.°  10   Albumi

g.    90   Fecola o maizena

g.    50   Zucchero


	· Montare i tuorli con lo zucchero(125), unire la farina setacciata, continuare fino ad avere un composto liscio 

· Montare gli albumi con lo zucchero(50) e unire la fecola fino ad avere un composto “solido”.

· Unire i due composti avendo cura che si amalgamino bene. Cucinare in forno caldo a 180°/200° per 10/12 min. capovolgere su carta da forno e lasciare riposare qualche minuto.

· Farcire a piacere, arrotolando e riporre in frigorifero per farlo solidificare. Servire a trance o intero glassandolo con crema o salsa al cioccolato


	


	PARFAIT GLACE’  ALL’ARANCIA 

( base)

	Ingredienti
	Procedimento

	t.0,5     Sciroppo a 36°B

n.°15     Tuorli

lt. 1    Panna da montare

 q.b.    Liquore all’arancia
Osservazioni: 

Unire l’aroma prescelto nella panna montata

Sciroppo a 36°Baumé 

La densità, e quindi la gradazione (in questo caso ipersatura),viene ottenuta attraverso la cottura di Kg. 1,5 di zucchero e lt. 1 acqua, si può controlla-re con l’ausilio del caramellometro,  avendo cura durante la cottura di bagnare continuamente le pareti della pentola.


	· Miscelare i tuorli con poca acqua fredda:

· Versare lo sciroppo caldo sui tuorli, lentamente e mescolando continuamente.

· Montare il composto,cosi ottenuto,nel bagnomaria

· e far si che sia caldo fino a completo addensamento.

· Allontanarlo dal calore e continuare a montare fino a totale raffreddamento;

· incorporare la panna montata  aromatizzata  all’arancia( cointreau/grand marnier) con cautela.

· Versare nelle forme e congelare.

	


	CREMA PASTICCERA



	Ingredienti
	Procedimento

	g  250    Zucchero

n°    8    Tuorli

g.   80    Farina

lt.    1    Latte

scorza di un limone

stecca di vaniglia o vanillina


	· Far bollire il latte con metà dello zucchero, la vaniglia  e la scorza di limone.

· Unire il restante zucchero, i tuorli e per ultimo la farina, lavorare fino ad avere un composto liscio.

· Unire il latte al composto di uova e rimestando in continuazione rimettere a bollire per qualche minuto.

· Coprire e far raffreddare velocemente.

	


	BAVARESE AL MANDARINO

	Ingredienti
	Procedimento

	n. 10   Tuorli 

g  400    zucchero

lt.  1      succo di mandarino

succo di un limone

g  30      fogli di gelatina 

 lt.  1        panna montata

cl   3        liquore al mandarino
Osservazioni: 

si possono usare, con le stesse quantità, altri agrumi.


	· Montare i tuorli con lo zucchero.

· Unire la buccia del mandarino grattugiata e il succo bollente, portare a 84°-85°. Aggiungere la gelatina.

· Quando il composto e freddo incorporare la panna montata e il liquore.

· Riempire gli stampi e far raffreddare alcune ore in frigorifero. Guarnire con agrumi e panna montata

	


	Caprese montata

	Ingredienti
	Procedimento

	N° 4 pomodori ramati (uguale misura)

Gr 200 mozzarella

Sale q.b

Pepe bianco q.b

Mz 1 basilico

Olio extravergine

Olio oliva

Gr  100 pinoli


	· Mettere a sbollentare i pomodori in acqua bollente salata per dieci secondi; togliere e mettere a raffreddare in acqua fredda.

· Spellare i pomodori, tagliare la parte superiore del pomodoro( lasciando il picciolo) che ci servirà come coperchio; svuotarli e capovolgerli per eliminare il liquido di vegetazione.

· Mettere nel cutter la mozzarella ed ottenere la spuma unendo, poco per volta, parte dell’olio d’oliva e quello extravergine(si utilizzano entrambi per non rendere la spuma troppo forte); con il restante olio, basilico e pinoli, ottenere un pesto leggero ed unire  in parte alla spuma.

· Farcire i pomodori, mettere il coperchio e disporli sul piatto con attorno qualche goccia di pesto.



	


	Cupolette di salmone  radicchio e agrumi anelli di zucchine grigliate farcia di ricotta

	Ingredienti
	Procedimento

	Kg 0,600 salmone 

N° 2 radicchio 

N°2 agrumi(pompelmi e arance) 

Sale q.b

Pepe bianco q.b

N°3 zucchine

Gr 300 ricotta fr.

erba cipollina


	· Ottenere delle fette di salmone in non troppo sottili, condire con sale e pepe.

· Tagliare il  radicchio  a julienne e mettere a stufare.

· Disporre sul tavolo uno strato di pellicola, la fetta di salmone il radicchio stufato e gli agrumi; chiudere a fagottino e mettere a cucinare in acqua.

· Tagliare le zucchine in strisce di 2 mm circa e condire con sale pepe e grigliare.

· A parte preparare la farcia con la ricotta, parte del salmone rimasto tagliato a dadolini e scottato, l’erba cipollina, sale e pepe.

· Farcire gli anelli di zucchine con il composto di ricotta.

· Comporre il piatto con attorno le zucchine farcite e al centro le cupolette; condire con olio extravergine.



	


	Lombatina di maiale  con cipolle rosse, guanciale e bietole



	Ingredienti
	Procedimento

	n°     1  lombatina o filetto

n°     2 Uovo

gr. 100 Bietole

gr. 100 cipolla rossa

gr. 100 guanciale

gr. 300 ricotta fresca

n°     2  foglie di bietola

q.b. sale e pepe
	· Parare la carne, aprirla nel senso della lunghezza e batterla appena.

· Preparare una farcia con metà della ricotta, le cipolle precedentemente tritate e stufate,e un battuto di guanciale e l’uovo,correggere con sale e pepe.

· Preparare una seconda farcia con la ricotta rimasta e le bietole passate in padella con aglio e sale e tritarle appena fredde. Legare la farcia con un uovo.

· Sbollentare le foglie per 10 secondi, bloccarle in acqua fredda e ghiaccio.

· Stendere un foglio di alluminio, e sopra adagiarvi un foglio più piccolo di carta da forno, ungerlo con poco olio e sale, disporvi sopra il rettangolo di carne, spalmarvi la farcia di bietole,coprire con le foglie e spalmarvi la farcia di cipolle.

· Chiudere il rotolino aiutandosi con l’alluminio, stringere bene.

· Passare la caramella ottenuta in padella e far colorare tutti i lati, terminare la cottura in forno per qualche minuto.

· Far rapprendere qualche minuto, aprire e tagliare a rondelle. 

· Servire emulsionando il succo del suo interno, recuperato in un contenitore, con dell’olio extravergine.


	


	Millefoglie di pesce e carasau con finocchi brasati e pomodoro candito

	Ingredienti
	Procedimento

	Kg 0,600 pesce

Pane carasau 

N° 3 finocchi

N°3 pomodori

Sale q.b

Pepe bianco q.b

Gr 50 Zucchero di canna

Foglie di basilico


	· Tagliare i finocchi a brunoise e mettere a stufare.

· Mettere a sbollentare il pomodoro, spellarlo e ottenere delle falde e mettere a cucinare in forno a 120°C per 20 minuti circa con poco sale e zucchero di canna.

· Iniziare a comporre il piatto con un quadrato di pane carasau, i finocchi stufati, il pesce cotto in padella ed il pomodoro candito;terminare il piatto con una foglia di basilico fritta


	


	Rotolino di faraona  in farcia al basilicofagottini di verdure al vapore

	Ingredienti
	Procedimento

	N° 2 petto di faraona                         

Gr. 120 pane bianco 

N°6 albumi d’uovo                                        

Gr. 100 basilico trittato

Sale q.b

Pepe bianco q.b

Gr 30 prezzemolo

Gr 20 cipollina


	· Formare con un coltello una tasca nel petto di faraona, passare al mixer gli ingredienti della farcia, riempire un sac-à-poche.

· Inserire la farcia all’ interno del petto.

· Stendere carta alluminio, carta forno, e il petto, arrotolarlo.

· Passarlo in padella per colorare i bordi e finirlo al forno.

· Accompagnarlo con bastoncini di verdure al vapore, legate con i porri.

· Tagliare il petto a rondelle e servire con le verdure.



	


	Rotolino di muggine  con cuore di gambero  maionese agli agrumi e zenzero



	Ingredienti
	Procedimento

	N°2 filetti di muggine                          

N°4 code di gambero                                         

Gr:60 polpa di pesce trit.

N°1 pomodoro secco

½ limone gratt.

Sale q.b

Pepe bianco q.b

Maionese:

N°2 tuorlo d’uovo

Sale q.b

ml. 10 succo limone

ml. 10 succo arancia

dl.3 olio di semi allo zenzero


	· Insaporire l’olio di semi con lo zenzero tritato portandolo in un pentolino a 50°C;

· farlo raffreddare.

· In una bastardella mettere i tuorli, il sale e i due succhi (limone-arancio)dopo averli fatti ridurre a fuoco lento del 50% circa; iniziare a frustare ed unire a filo poco per volta l’olio freddo aromatizzato.

· Con le parature ottenere la farcia insaporire con cura ed unire il pomodoro secco tritato e la scorza di limone grattugiata.

· Stendere sul tavolo due fogli di pellicola, mettere sopra i filetti di pesce, la farcia e i gamberi; arrotolare e chiudere a caramella.

· Cucinare in acqua alla temperatura di 80-85°C per circa 15-20 minuti

· Far rapprendere in frigorifero per qualche ora.

· Tagliare a fette da circa ½ cm, disporle su della misticanza al centro del piatto  e accompagnare con la maionese.



	


	Rotolino di vitello con funghi ed emulsioneal balsamico

	Ingredienti
	Procedimento

	N° 2 fette di taglio di prima di vitello                          

Gr. 100 carne macinata 

N°1 uovo                                        

Gr. 100 funghi cardoncelli

Sale q.b

Pepe bianco q.b

dl.1 aceto balsamico

dl. 3 olio extravergine

mz. 1 prezzemolo


	· Disporre foglio d’ alluminio,carta forno,condire sale, pepe e olio ed adagiarvi  le fette di carne.

· Preparare la farcia con la carne macinata il sale,pepe, prezzemolo tritato e  l’uovo.

· Stendere la farcia ottenuta sulla fetta di carne, condire con i funghi precedentemente tagliati a julienne e passati in padella.

· Arrotolare la fetta di carne, formare una caramella e chiudere ai lati.

· Passarlo in padella ed ultimare la cottura in forno a 160°C per 8-10 minuti.

· Far raffreddare, scartare e tagliare a medaglioni

· Emulsionare il liquido di cottura della carne con sale, olio e aceto balsamico

· Comporre il piatto a piacere, salsando i medaglioni con cura.



	


	Tavoletta di riso basmati con tocchetto di salmone all’aneto e porri in salsa olandese

	Ingredienti
	Procedimento

	Kg 0,500 riso basmati                          

Gr. 20 zenzero 

Gr 20 aneto o finocchietto                                       

Gr. 500 salmone

Sale q.b

Pepe bianco q.b

Gr 50 porri

Bucatini fritti

Salsa olandese:

n° 5 tuorli

Gr 350 burro chiarificato

Acqua un cucchiaio per tuorlo

Succo di limone

Sale fino

Pepe di Cayenna

	· Far bollire il riso in  acqua salata e aromatizzare con lo zenzero.

· Far cuocere qualche minuto in più del tempo indicato.

· Stenderlo in una teglia unta e dargli uno spessore di qualche cm.

· Unire qualche dadino di salmone e aneto.

· Formare delle stecche  di salmone e fasciarli i porri

· sbianchiti in acqua bollente e sale.

· Far raffermare in frigorifero e tagliare in cubi regolari.

· Far chiarificare il burro a bagnomaria. Frustare  tuorli sale e acqua.

· Versare il burro a filo e montare. 

· Versarlo in mezza cipolla sbianchita per accompagnare
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