Mensile Data 0 1 -202 1
Uc‘no Pagina 68/70

MODERNA fogio 1/3

rni criesta

i insoliti e presentazioni
d’effetto, per una tavola
che soddisfa gli occhi e il palato-
ACURA DI CRISTIANA CASSE

[ome cuocere, famre earmtolare le sfoglie dl pasta

Quando sbollentate lasciate liberounbordo  sigilleraincottura verticalecomenella
lesfogliedipasta,unite  lcmsuunodeiduelati  trattenendoilripieno foto sopra, potete
allacquaunfilodolio,  cortieinumiditelo, al meglio. Seavete realizzare cilindri piu
. cosisarannomeno quindiarrotolate sfoglie pittlarghe lunghi e poi tagliarii:
appiccicoseepiufacili  partendodallato diquelle indicate 5 utilizzate un coltelio
dautilizzare. Al . - oppostozinquesto inricetta, o volete alamalisciae praticate
momento difarcire, modola pastasi disporreicannelloniin. ~ untaglionetto.
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cannelloni
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Con patate viola
e tartufo nero

» Media » Preparazione 40 minuti
» Cottura 40 minuti » Calorie 450

INGREDIENTI PER 6 PERSONE

250 g di pasta fresca per lasagne

* 600 g dipatateviola®*30g

di tartufo nero * 100 g di robiola

* 60 g di parmigiano reggiano Dop
grattugiato* 1tuorlo * 40 g
difarina * 7 d| di latte * 50 g di burro
* noce moscata ¢ sale * pepe

LY

Lavate le patate, trasferiteleinuna

casseruola colmadiacqua fredda

e cuocetele per circa 20 minuti

dalmomento dell'ebollizione o finché

saranno morbide. Scolatele, pelatele
ancoracalde, riducetele in purea

e mescolatele conlarobiola,20 g

di parmigiano, una presadisale e latte

sufficiente a ottenere un composto

morbido (circa 3dl). Pulite il tartufo,
tenete da parte qualche lamella e tritate
grossolanamente il restante. Scaldatelo
inun padellino con 10 g d burro per pochi
secondi, quindi unitelo al composto

di patate con il tuorlo. Trasferite il tutto

inunatascada pasticciere senza

bocchetta e tagliatelain modo
daottenere unforodicircal,5cm.

2 Sciogliete il burro rimastoinuna
casseruola, unite la farinain una sola
volta, cuocetela su fammabassa
mescolando di continuo finché iniziaa
dorare. Versate afilo 4 dl di latte e cuocete
la besciamella per 7-8 minuti. Fuori
dal fuoco, unite 20 g di parmigiano, sale,
pepe e noce moscata, mescolate bene
e coprite con pellicola a contatto.

3 Scottate le lasagne per 1 minuto

inacqua bollenete salata, sgocciolatele

suun panno pulito e tagliatele ameta

nel senso della larghezza. Farcitele

conilcomposto di patate, arrotolatele
partendo dal lato piti corto e tagliate ogni
cannellone ameta. Versatei 2 terzidella
besciamellain una pirofila, disponetevi
sopraimini cannellonitenendoli

in verticale e nappateli con la besciamella

rimasta. Spolverizzate con il parmigiano

restante e cuocete in forno caldo a 180°
per 25 minuti. Completate conle lamelle
ditartufo tenute da parte e servite.

» Media » Prep, 40 minuti + riposo
¥ Cottura 50 minuti » Calorie 440

INGREDIENTIPER 6 PERSONE
500 g di baccala dissalato

* 200 gdifarina* 1/2litro di latte
= 1.5dl di panna fresca

* 40 g di pecorino romano
grattugiato * 3 tuorli » 1 bustinadi
zafferanoin polvere © 1 cipolla bionda
* 1 mazzetto di prezzemolo

* 2 rametti di maggiorana

* olio extravergine d'oliva

* 6 grani di pepe nero

1 Sbattete 2 tuorli con lo zafferano
eimpastateliconlafarinafinoa
ottenere unapasta soda, lisciae
omogenea. Avvolgetela in un foglio
dipellicola per alimenti e lasciatela
riposare per 30 minuti.

2 Sciacquate il baccala sottoI'acqua
corrente, tagliatelo a pezzetti
ed eliminate la pelle. Sbucciate
lacipolla, tagliatela in 4 spicchi
etrasferitelain una casseruola
conil latte e il pepe. Portate al limite
dell'ebollizione, unite il baccala

e cuocetelo per 10 Prinuti;

intiepidire nel latte. Prelevatelo™ss,, .
conuna schiumarolainsieme alla
cipolla e frullateliinsieme a 2 cucchiai
dilatte di cottura. Mescolando
amano, incorporate il tuorlo rimasto,
lameta del pecorino e unamanciata
difoglie di prezzemolo lavate
e tritate finemente.

3 Stendete la pastain una sfoglia
sottilissima e ricavatene
deirettangolidicirca8x12cm
(reimpastate eventualmente
gli scarti). Farciteli con il composto
dibaccala e arrotolateli partendo
dal lato corto. Mescolate la panna
con 2 cucchiai del latte di cottura.
Disponete i cannelloniinuna
pirofila leggermente oliata,
versatevi sopra la pannadiluita,
cospargete con il pecorino rimasto
ecuocete inforno caldo a180°
per 35-40 minuti. Cospargete
con le foglioline della

maggiorana e servite.
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Con ortaggi invernali e brie

» Media » Preparazione 40 minuti
» Cotturalora» Calorie 680

INGREDIENTI PER 6 PERSONE

250 g di pasta fresca per lasagne
inrettangoli di circa8x16 cm 500 g
di bietole da costa * 8 topinambur

« 1sedano rapa » 2 finocchi

» 3 carote « 4 porri * 1limone » 200 g
di formaggio spalmabile » 200 g
dibrie « 100 mi di panna fresca+50 g
di parmigiano reggiano grattugiato
» 20 g di pinoli » 60 g burro » olio
extravergine d'oliva « sale = pepe

1 Spellate i topinambur conun
pelapatate e mettetelia bagno
inacqua acidulata con succodi
limone. Sbucciate il sedano rapa,
tagliatelo a fettine con la mandolina,
poi ajulienne conil coltello e quindi
irroratelo con succo dilimone.
Raschiate le carote e riducetele
rondelle obligue; fate lo stesso con
i topinambur sgocciolati e i porri
puliti. Lavate e sminuzzate le bietole.
Tagliate i finocchi a spicchi sottili.

70 « gennaio 2021

Saltate le verdure, separatamente,

in padella con un filo di olio, una

noce diburro, sale e pepe. Riunitele
inuna ciotola e fatele raffreddare:
prelevatene poche per il decoro finale
e mescolate le altre con il formaggio
spalmabile e il brie a cubetti.

2 Scottate le sfoglie di pastainacqua

bollente salata per 1 minuto
e sgocciolatele suun panno pulito.

3 Spalmate il ripieno preparato sui

rettangoli di pasta, arrotolateli
edisponete i cannelloni in una pirofila
imburrata. Spolverizzateli

con il parmigiano reggiano, irrorateli
con lapannae cuoceteliin forno
caldo a180° per circa 10 minuti
proteggendo la pirofila con un foglio
dialluminio. Poi toglietelo

e prosegulite la cottura per 20 minuti.
Mettete il forno sulla funzione grill

e gratinate la pasta per 2-3 minuti.
Decorate con le verdure tenute da
parte e i pinoli tostati in un padellino.

Con scarola, olive,
uvetta e capperi

» Media » Preparazione 45 minuti
» Cottura 50 minuti » Calorie 540

INGREDIENTI PER 6 PERSONE
250 g di pasta fresca per lasagne
in rettangoli di circa 8x16 cm = 250 ml
di panna fresca » 200 g di scamorza
«» 25 g di pecorino grattugiato * 2 cespi
di scarola (1 kg circa) » 2 porri « 6 filetti
di acciuga sott’olio » 30 g di olive
taggiasche snocciolate (peso
sgocciolato) = 40 g di capperi sotto sale
* 1 manciata di uvetta » 1 manciatina
di pinoli » 10 g burro » aceto bianco
= olio extravergine d'oliva - sale * pepe

1 Lavate lascarola e tagliatelaalistarelle.
Puliteiporri e tagliateliarondelle.
Sciacquate i capperi e poilasciateli
abagno per 20 minuti cambiando spesso
I'acqua. Sgocciolateli, strizzateli
e conditeli con olio e poco aceto.
Tostate i pinoliin un padellino.

2 Rosolate i porri conolio e sale. Aggiungete
lascarola e |'uvetta e proseguite
la cottura a fuoco medio, finché il liquido
divegetazione sara evaporato; salate
poco e pepate. Poi unite i filetti di acciuga
spezzettati, i capperi, le olive, meta
dei pinoli e la scamorza a dadini.

3 Scottate i rettangoli di pasta
in acqua bollente salata per 1 minuto
e sgocciolateli su un panno pulito.
Distribuite il ripieno sulle sfoglie e
arrotolatele. Disponete i cannelloniin una
pirofilaimburrata e irrorateli con la panna
mescolata con il pecorino, sale e pepe.
Cuoceteliin forno caldo a 180° per 30
minuti (coprite con un foglio di alluminio
per i primi 20 minuti). Gratinate sotto
il grill e servite coni pinoli rimasti.
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