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Cuocere e lasciar raffreddare: come
utilizzare la vostra nuova griglia di
raffreddamento

Che cos’e una griglia di raffreddamento?

Una griglia di raffreddamento & generalmente un accessorio da cucina, dalla forma di
un ripiano metallico sul quale collocare i cibi cotti e caldi. L'idea principale della griglia
di raffreddamento € di consentire al cibo di raffreddarsi rapidamente su tutti i lati,
specialmente dopo la cottura. La griglia pud essere riposta in una teglia o in una padella
calda.

Tipicamente, le griglie di raffreddamento sono realizzate in acciaio inossidabile e sono
formate da una trama di barre incrociate, o allineate e parallele; trama che offre spazio
sufficiente affinché il vostro piatto possa raffreddare in modo omogeneo nonché dare
un supporto completo al cibo. Le griglie di raffreddamento consentono ai cibi messi in
forno di raffreddarsi piu velocemente, e impediscono al vapore di fuoriuscire da sotto
il piatto. Il design della griglia consente all'aria di circolare attorno al cibo cotto, e
questo facilita un piu rapido raffreddamento. La prevenzione della formazione di
condensa attorno al piatto assicura che il piatto non diventi umido durante il
raffreddamento a causa del vapore da esso rilasciato. Sono disponibili in moltissime
forme e dimensioni per soddisfare qualsiasi esigenza e possono essere facilmente
inserite in una teglia da forno.

Nel tempo si e scoperto che una griglia di
raffreddamento e un accessorio da cucina
multifunzione che puo essere utilizzato in molti
modi diversi. Ogni famiglia dovrebbe avere
questo accessorio in casa!




Quali sono gli usi possibili di una griglia di
raffreddamento?

Una griglia di raffreddamento & uno degli accessori piti popolari per chi ama cucinare. E
molto piu versatile di una friggitrice ad aria. Quando i dolci, i biscotti o il pane vengono
tolti dal forno e trasferiti su una griglia di raffreddamento, questa offre lo spazio
necessario per far circolare I'aria sotto le vostre preparazioni, e cido permette al cibo
appena sfornato di raffreddarsi in modo uniforme. Ma non & |'unica cosa che puo fare.
Vediamo alcuni possibili usi della griglia di raffreddamento:

*

Poiché ¢ fatto in acciaio inox di qualita superiore, le griglie di raffreddamento
possono essere utilizzate per cuocere ed arrostire in caso non abbiate a
disposizione una griglia per arrostire. Impiegando lo stesso principio per il
raffreddamento, consentono una cottura del cibo omogenea su tutti i lati.

Le griglie di raffreddamento possono essere utilizzate anche per eliminare tutti i
grassi, perché mentre si cuoce e si arrostisce la griglia li lascera fluire nel vassoio
sottostante. Impedira anche alla carne di cuocere eccessivamente negli oli e
grassi aggiuntivi.

Possono essere utilizzate anche per aggiungere un effetto grigliato alle verdure o
ai piatti.

La fitta trama della griglia vi garantisce che i condimenti e le spezie resteranno
su cio che state cucinando. Inoltre evita che i condimenti e le spezie aggiunte si
attacchino alla sua superficie.

Potete anche utilizzare le griglie di raffreddamento per far asciugare gli alimenti
lavati o per disidratare i cibi. Inoltre & utile anche per far giungere a maturazione
frutta e verdura, mettendole sulla griglia e posizionandole davanti alla finestra
alla luce diretta del sole.




e Altri possibili usi:

> Cuocere e arrostire pancetta, pepite di pollo, ali di pollo,
patatine fritte e altri cibi simili per dare un tocco croccante e senza
oli aggiunti

> Cuocere al vapore verdure e dolci nel forno

> Affumicare salmone e altri tipi di pesci o carni

> Rimuovere ogni tipo di oli e grassi mentre si frigge

> Asciugare gli utensili da cucina (puo anche essere utilizzata come
griglia per asciugare)

> Proteggere il ripiano della cucina dai piatti caldi come fosse un
SOTTOPIATTO

+ Vi consigliamo di spruzzare la griglia di raffreddamento
con un sottile strato di olio per evitare che il cibo si
attacchi. Potete anche coprirla con carta forno per pulirla

piu facilmente dopo averla usata.
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COME PULIRE LA GRIGLIA

Pulire una griglia di raffreddamento puo sembrare difficile dato che hanno
fori e fenditure. Potreste ritrovarvi spesso a battervi contro macchie e
briciole indurite. Ecco alcuni suggerimenti su come pulire la griglia di
raffreddamento e cottura Kitchenatics:

Vi consigliamo di spruzzare la griglia di raffreddamento con uno strato
sottile di olio d'oliva prima dell'uso, per evitare che il cibo si attacchi. Se
utilizzate una teglia, copritela con un foglio di alluminio prima di posizionare
la griglia, per una piu facile pulizia della teglia dopo la cottura.

Se la utilizzate per il raffreddamento, potete semplicemente metterla in
lavastoviglie.

Non utilizzate la griglia nel forno a microonde.
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Per le macchie e le incrostazioni piu tenaci, riempire la teglia di acqua calda
o immergerla nel lavandino. Aggiungere mezza tazza di detergente liquido per i
piatti - o in polvere - e del bicarbonato di sodio. Aggiungere un po’ di succo di
limone per dare un buon profumo.

(una griglia 21.60 cm x 30.50 cm dopo che & stata usata per cuocere del pollo nel
forno)

Girare la griglia e immergerla nella soluzione. Lasciare in immersione per almeno 4
ore o durante tutta la notte. Con una spugnetta grattare la griglia su entrambi i lati
fin quando il grasso e la sporcizia sono rimossi. In seguito sciacquare la griglia sotto
I'acqua fredda. Asciugare accuratamente la griglia, oppure metterla in lavastoviglie.

(Dopo questo trattamento la vostra griglia sara di nuové pulita come nuova)

Kitchenatics Ricette Dolci e Salate




Eccoci alla parte piu
interessantel!

Qui di seqguito troverete
una serie di ricette
succulente che abbiamo
raccolto per voi. Provatele
tutte e scoprite quanto
sono deliziose!




Crocchette di Pollo Alle Spezie

Ingredienti:

>

L)

S

X4

D)

D)

L)

>

L)

S

X/ X/
X X4

X4

S

X/
o

X/
o

3 di medie dimensioni petti di pollo (senza la pelle)
1 tazza farine de mandorle

1 cucchiaino pasta di aglio

2 cucchiaino peperoncino in
polvere

1 cucchiaino pepe nero macinato
1 cucchiaino sale

1 cucchiaino cumino in polvere

2 uova

Olio per cuocere

Preparazione:

1.

W

8.

Preriscaldare il forno a 180° C.

In una ciotola, mescolare tutte le spezie per creare la miscela di spezie alle
mandorle.

In una ciotola separata, sbattere le uova in cui intingere il pollo.

Tagliare i petti di pollo in strisce lunghe e spesse di 2.5 cm di larghezza.
Bagnare accuratamente ogni striscia di pollo nell'uovo e poi nella miscela di
spezie alle mandorle.

Collocare i pezzi sopra la griglia e spennellarli con olio da cucina.

Mettere la griglia nel forno e cuocere per circa venti minuti fin quando il pollo
diventa dorato.

Servire con spicchi di patate al forno e insalata di cavolo fatta in casa.
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Pollo Arrosto con Patate e Carote
Ingredienti

+* 1.6 kg un pollo intero

s 1 limone

%* 1 cucchiaio foglie di timo

+ 1 tazza patate (a cubetti)

*%* 1 tazza carote (a cubetti)

** 1 tazza peperoni (a cubetti)

** 1 cucchiaino sale

** 1 cucchiaino pepe

** 3 cucchiai burro non salato
¢ 1 cucchiaio olio d'oliva

Preparazione
1. Preriscaldare il forno a 200° C.
2. Con una grattugia, grattare la scorza del limone.
3. In una ciotola, mescolare la scorza di limone con il burro e le foglie di timo tritate.
4. Rimuovere delicatamente la pelle dal pollo senza romperla. Fare dei tagli puliti sia

lungo la spina dorsale che al centro della gabbia toracica e tirare indietro la pelle.

Spalmare l'interno della pelle con meta della miscela di burro.

Distribuire il rimanente composto di burro sul pollo. Aggiungere sale e pepe.

Ricoprire il pollo con la sua pelle.

Rivestire il fondo della teglia con olio d'oliva prima di mettere le patate, le carote e i

peperoni a cubetti. Cospargere di sale, pepe e timo.

9. Posizionare la griglia di raffreddamento sulla parte superiore della teglia, spruzzare
leggermente un olio da cucina antiaderente e posizionarvi sopra il pollo.

10. Cuocere il pollo fino a quando la sua temperatura interna nella zona del petto
raggiunge 74° e le cosce circa 77 ° C. Il pollo avra preso un bel colore dorato.

11. Servire con una salsa alla panna acida.

® N W
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Manzo Essicato Speziato (Beef Jerky)

Ingredienti

+* 2 kg taglio magro di manzo (petto o
controfiletto)

Y4 di tazza Senape di Digione

Ya tazza miele

3 cucchiai pasta di aglio

1 2 cucchiaino pasta di zenzero

2 cucchiaini pepperoncino in polvere
2 cucchiai sale

2 cucchiai pepe nero macinato

2 cucchiai cipolla in polvere

/2 tazza salsa di soia

Ya tazza olio di sesamo

) ) R/
0‘0 0‘0 0’0

3

%

)
L X4

3

%

3

%

)
L X4

3

%

X3

%

Preparazione

1. Eliminare tutto il grasso visibile dalla carne prima di tagliarla in fette lunghe e
sottili di 2.5 cm di larghezza e 0.25 cm di spessore. Battere leggermente la carne.

2. In una ciotola, unire tutti gli ingredienti insieme per creare il condimento.

3. Mettere le strisce di manzo in un sacchetto di plastica a chiusura ermetica e
versarvi il condimento. Lasciare marinare per tutta la notte.

4. Preriscaldare il forno a 95° C.

5. Rimuovere le strisce di manzo dalla marinata e disporle sulla griglia di
raffreddamento.

6. Posizionare la griglia di raffreddamento nel forno e impostare la temperatura a
75° C.

7. Lasciare cuocere fino a quando la carne € asciutta su un lato prima di girarla.
Questo richiedera fino a 6 ore.

8. Fare un test con le strisce di manzo: dovrebbero essere abbastanza asciutte da
rompersi senza spezzarsi quando le piegate.

9. Lasciare raffreddare la carne per qualche ora prima di trasferirla in un sacchetto di

plastica sigillato.

10. Servire con salse a base di pomodoro o di menta.
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Polpette di Carne Alle Spezie

Ingredienti

>

)

)
L X4

3

%

3

%

X3

*

X3

*

X3

*

7
0’0

)
L X4

500 gr lombata di manzo
mancinata

2 cucchiai pangrattato
1 cipolla (a cubetti)

1 spicchio d'aglio

1 albume d'uovo

1 cucchiaino sale

1 cucchiaino pep

1 cucchiaino foglie di
prezzemolo

1 cucchiaino olio doliva

Step by Step

1. Preriscaldare il forno a 190° C.

2. In una ciotola mettere I'albume, le foglie di prezzemolo tritate, I'aglio schiacciato
e le cipolle tagliate a cubetti insieme con la carne macinata e le briciole di pane.
Aggiungere sale e pepe e altre spezie come ad esempio il peperoncino.
Mescolare bene.

3. Dosare con un cucchiaio una piccola quantita della miscela di carne e farne delle
porzioni a forma di palline. Ripetere fino a quando non viene utilizzata tutta la
carne macinata.

4. Posizionare le polpette sulla griglia di raffreddamento e sistemare la griglia su
una teglia e poi nel forno.

5. Spennellare le polpette con olio e far cuocere in forno fino a quando prendono
una tonalita dorata.

6. Servire con salsa a base di yogurt o di tahin.
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Involtini di Agnello e Formaggio

Ingredienti

20 wrap per involtini

500 gr carne di agnello di macinata
1 tazza mozzarella (a cubetti)

1 tazza parmigiana (grattugiato)

1 uovo

1 cipolla (a cubetti)

2 spicchi aglio (a fette)

1 2 cucchiaino zenzero (pasta)

2 cucchiaino oregano

2 cucchiaino timo

2 cucchiaino cumino (macinato)
2 cucchiaino  pimento (macinato)
34 cucchiaino sale

1 cucchiaio olio d'oliva

R/ )
0’0 0’0

3

%

X3

¢

3

%

X3

*

X3

*

3

%

X3

*¢

X3

*¢

3

%

X3

*¢

3

%

7
0’0

Preparazione

1. In una padella, scaldare I'olio e aggiungere la cipolla tagliata a cubetti e far cuocere
fino a quando diventa traslucida.

2. Aggiungere I'aglio e lo zenzero alle cipolle e rosolare leggermente.

3. Successivamente, aggiungere |'agnello macinato e mescolare finché non cambia colore
da rosa a leggermente marrone.

4. Aggiungere le spezie: timo, origano, cumino, coriandolo, pimento e sale. Mescolare
fino a quando gli ingredienti sono ben amalgamati.

5. Lasciare cuocere fino a quando la carne & marrone e poi togliere dal fuoco.
6. Ora, preriscaldare il forno a 180° C.

7. Distendere un wrap su una superficie piana e riempirlo con un cucchiaio della carne di
agnello macinato al centro del wrap. Cospargere con una miscela dei formaggi -
parmigiano e mozzarella.

8. Battere I'uovo e spennellare i bordi del wrap prima di richiudere il wrap sul ripieno.

9. Spruzzare leggermente la griglia di raffreddamento con un olio spray antiaderente per
cucinare. Posizionare i wrap sulla griglia e metterla nel forno. Cuocere fino a quando i wrap
sono dorati su entrambi i lati.
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Spiedini di agnello

Ingredienti

)
L X4

500 gr carne di agnello macinata
1 cipolla (a cubetti)

2 cucchiaini aglio (pasta)

2 cucchiaini zenzero (pasta)

1 cucchiaino pepe nero macinato
1 cucchiaino sale

2 cucchiaino cumino (macinato)
2 cucchiaino coriandolo (macinato)
/> cucchiaino pimento (macinato)

3

%

3

%

3

%

) )
L XA X4

3

%

3

%

3

%

¢ 4 cucchiaino pepperoncino in polvere
+* 14 limone
¢ Foglie di prezzemolo
+* Olio
+* Spiedini
Preparazione
1. Immergere gli spiedini nell'acqua per mezz'ora prima dell'uso.
2. In una ciotola, unire tutte le spezie con I'aglio, lo zenzero e le foglie di prezzemolo.
3. Spremere il succo di mezzo limone e aggiungerlo allimpasto.
4. Unire omogeneamente il mix di spezie alla carne macinata.
5. Con la miscela di carne formare delle polpette, grandi la meta circa del palmo

della mano.
6. Inserire gli spiedini al centro delle palline.
7. Potete aggiungere peperoni, cipolle o albicocche affettate agli spiedini.

8. Coprire gli spiedini con un foglio di carta alluminio e conservare in frigorifero per
alcune ore.

9. Preriscaldare il forno a 200° C.

10. Posizionare gli spiedini sulla griglia di raffreddamento e lasciar cuocere fino a farli
dorare su tutti i lati.

11. Servire con delle salse in stile mediterraneo (di seguito trovate una ricetta) a base
di yogurt o con verdure sottaceto.
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Tzatziki Sauce

Ingredienti

2 tazze yogurt Greco

1 (grande) cetriolo

6 cucchiaini succo di limone

2 cucchiaio foglie di aneto

/2 cucchiaio foglie di menta

1 2 cucchiaio sale

1 cucchiaino pepe mero (macinato)

) R/
0’0 0’0

X3

¢

X3

¢

3

0

3

0

7
0’0

Preparazione

1. Pelare il cetriolo e tagliarlo a cubetti. Per estrarre I'acqua, mettere il cetriolo
in uno scolapasta e cospargere con un cucchiaio di sale. Coprire e lasciare
riposare per mezz'ora.

2. Scolare bene il cetriolo dopo mezz'ora e asciugarlo con un tovagliolo di
carta.

3. Inun frullatore, aggiungere il cetriolo tagliato a pezzi, lo spicchio d'aglio
schiacciato, il succo di limone, I'aneto e le foglie di menta tritate.

4. Frullare fino a quando non diventa un impasto omogeneo prima di
aggiungerlo allo yogurt.

5. Mettere in una ciotola e cospargere con sale e pepe. Riporre nel frigorifero
e servire freddo.
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Gamberetti al Forno Croccanti

Ingredients List

+* 500 gr gamberoni (sgusciati)

X/

*%* 34 tazza pane grattugiato

X/

%+ 2 tazze cocco (fiocchi)

X/

%* 1 cucchiaino pepperoncino in
polvere

+* 1 cucchiaino foglie di basilica
(secche)

1 cucchiaino sale

1 cucchiaino pepe nero macinato
% 2 uova

¢ 1 tazza farina

Preparazione

1. Tostare il cocco in fiocchi nel forno per rimuovere I'umidita fino a quando diventa
leggermente dorato. Se non trovate il cocco in fiocchi, potete grattugiare una noce di cocco
per ottenere una consistenza grossolana.

2. Allo stesso modo, tostare il pane grattugiato per eliminare I'umidita in eccesso.

3. Mescolare i fiocchi di cocco essiccati e il pane grattugiato insieme al peperoncino
rosso in polvere e alle foglie di basilico essiccate. Mettere da parte.

4, In un'altra ciotola, mescolare la farina, il sale e il pepe.
5. In una ciotola separata sbattere le uova per fare la copertura.

6. Immergere i gamberetti nella miscela di farina, in seguito immergere nell'uovo prima
di ricoprirlo uniformemente con la miscela del pane grattugiato.

7. Mettere un foglio di carta da forno sulla parte superiore della griglia di
raffreddamento e disporvi sopra i gamberi.

8. Mettere in forno e cuocere a una temperatura di 170° C fino a quando i gamberetti
perdono la loro traslucidita.

9.  Servire con un contorno di salsa chutney speziata e piccante (leggere sotto per
trovare la ricetta).

17
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Salsa Chutney al Mango
Ingredienti

+ 1 mango

+¢ 1 peperoncino verde (senza semi)
+* 1/4 cucchiaino pepperoncino rosso
in polvere

¢ 12 zenzero (pezzi)

+»* V4 cucchiaino semi di senape nera
+¢ /2 cucchiaio semi di cumino

+¢ Foglie di coriandolo

+* 12 cucchiaio zucchero

+* 1 cucchiaino sale

X/

** 2 tazza acqua

Step by Step

1. Pelare il mango e togliere il nocciolo. Tagliarlo in pezzi piccoli.

2. In un frullatore, aggiungere il mango in pezzi, il peperoncino verde, lo zenzero,
lo zucchero, il sale e i semi di cumino.

3. Frullare fino a formare una pasta densa. Aggiungere una manciata di foglie di
coriandolo, il peperoncino rosso in polvere e qualche cucchiaio d'acqua prima di
frullare nuovamente per ottenere un impasto liscio.

4. Mettere in una ciotola da portata e cospargere con i semi di senape.

18
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Merluzzo al Forno con Formaggio e Pane
Grattugiato

Ingredienti

2 merluzzo (filetti)
2 tazza pane grattugiato

Y4 tazza parmigiana
(grattugiato)

1 cucchiaino pasta di aglio

1 limone

1 cucchiaino sale
1 cucchiaino pepe nero macinato
Foglie di prezzemolo

2 cucchiai burro

Preparazione

1. Preriscaldare il forno a 220° C.

2. Grattugiare la scorza del limone prima di spremere il succo dalla meta di esso.

3. In una ciotola mescolare la scorza di limone, il pane grattugiato, le foglie di prezzemolo e
il parmigiano.

4. Mescolare il burro con il succo di limone, la pasta di aglio, il sale, il pepe e cospargere i
filetti di merluzzo su ciascun lato.

5. Distribuire la miscela di pane grattugiato sui filetti ricoperti di limone su ciascun lato.

6. Posizionare una teglia sotto la griglia di raffreddamento e posizionarvi sopra i filetti.

7. Mettere la griglia di raffreddamento nel forno e cuocere fino a quando il pesce & cotto.

8. Servire con maionese al limone o con salsa chutney al tamarindo.
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Salsa Chutney al Tamarindo

Ingredienti

»* 1/ tazza tamarindo secco
** 14 tazza zucchero di canna

+* 14 cucchiaino Semi di
cumino

** 1 peperoncino rosso
(secco)

)
L X4

1 V2 tazza acqua

Preparazione

1. Immergere il tamarindo secco in una tazza d'acqua per un'ora finché diventa
morbido e umido.

2. Scolare l'acqua in una ciotola separata e tenerla da parte, ed estrarre la polpa
di tamarindo.

3. Mettere la polpa di tamarindo in un frullatore insieme allo zucchero di canna,
al peperoncino rosso e ai semi di cumino. Frullare gli ingredienti.

4. Aggiungere alcuni cucchiai d'acqua per ottenere una consistenza liscia.
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Salmone con Limone e Aglio

Ingredienti

% 2 filetto di salmone (tagliato e
senza lische)

1 2 cucchiaino pasta di aglio
1 limone

1 cucchiaino sale

1 cucchiaino pepe nero
macinato

¢ Foglie di prezzemolo

¢ Foglie di aneto

+* 2 cucchiai burro

)

) ) ) )
0’0 0’0 0’0 0’0

Preparazione

Preriscaldare il forno a 120° C.

Mettere una teglia nel forno e coprirla con un foglio di alluminio.
Posizionare la griglia di raffreddamento nella teglia.

Grattugiare la scorza dal limone prima di spremerlo.

Tritare finemente le foglie di aneto e le foglie di prezzemolo.

In una ciotola unire la scorza di limone, I'aneto tritato, il prezzemolo e il succo
di limone insieme al burro fuso.

7. Cospargere con sale e pepe su ciascun lato del salmone.

8. Immergere il salmone nella miscela di limone e spezie.

9. Mettere il salmone sulla griglia e cuocere lentamente per circa mezz'ora.
10.Servire con una salsa di senape cremosa e speziata.

ouhwh =
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Salsa alla Senape e Miele Speziata

Ingredienti

*

3 cucchiai Senape di Digione

3/ tazza maionese

3 cucchiai miele

Ya cucchiaino succo di limone

2 cucchiaino pepperoncino rosso in polvere
Ya cucchiaino sale

Ya cucchiaino pepe nero (macinato)

0

R/
A X4

X/ X/ 7 X/
X X R X X4

X/
X4

L)

Preparazione

1. In una ciotola, aggiungere tutti gli ingredienti e mescolare bene.

2. Cospargere con spezie a vostro piacimento e servire.
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Petti di Tacchino Speziati

Ingredienti

+* 4 petti di tacchino

+* 2 spicchi daglio

+* 1 cucchiaio basilica

+¢* 1 cucchiaino pepe nero
(macinato)

1 cucchiaio zucchero di canna
2 cucchiai succo di limone

Y4 tazza salsa di soia

2 cucchiai burro non salato

) ) )
0’0 0’0 0’0

X3

*

Preparazione

1.

Preriscaldare il forno a 200° C.

2. In una ciotola mescolare I'aglio tritato, le foglie di basilico tritate e il pepe

nero. Strofinare il composto sul petto di tacchino su ciascun lato.

. In un piatto a parte, creare una marinata con burro fuso, succo di limone,

salsa di soia e zucchero di canna. Cospargere il petto di tacchino e rivestire
con la marinata su ciascun lato.
Lasciare riposare la marinata per circa 5 0 6 ore.

. Mettere la griglia di raffreddamento nella teglia e posizionare il petto di

tacchino sulla griglia; mettere nel forno.
Cuocere fino a quando la pelle del tacchino & dorata.
Servire con una salsa piccante e fruttata, come una salsa di mirtilli rossi.
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Tacchino Arrosto Farcito

Ingredienti

* 1 tacchino

Y4 tazza cipolla (a cubetti)

Ya tazza carota (a cubetti)

Y4 tazza patate (a cubetti)

Y4 tazza funghi (a cubetta)

Ya tazza pugne

Y4 tazza castagne (arrostite e al vapore)
2 cucchiaini foglie di salvia (essiccate)
2 cucchiaini foglie di timo (essiccate)

1 cucchiaio foglie di prezzemolo

2 cucchiaiani foglie di basilica (essicate)
1 cucchiaino sale

1 cucchiaino pepe nero (macinato)

1 tazza miele

1 cucchiaio burro

1 cucchiaio olio d'oliva

>

D)

L)

3

%

X3

*

X3

*

3

%

X3

*

3

%

3

%

X3

*

3

%

)
X4

L)

X3

*

3

%

X3

*

X3

*

7
0’0

Preparazione
1. Preriscaldare il forno a 170° C.
2. Tagliare a cubetti piccoli le cipolle, le carote, le patate e i funghi.
3. Snocciolare le prugne e tagliarle a cubetti.
4. Arrostire le castagne prima di ridurle in pezzi. (Vedere sotto come arrostire le castagne)

5. Soffriggere le verdure con il burro e metterle in una ciotola insieme alle prugne e alle
castagne in pezzetti.

6. Spennellare I'olio d'oliva sulla pelle e all'interno del tacchino e riempirlo con il ripieno di
verdure.

7. Mettere il tacchino sulla griglia di raffreddamento messa su una teglia e nel forno.
8. In una ciotola separata, mescolare tutte le erbe con miele, sale e pepe.
9. Togliere il tacchino dal forno e versare la miscela di miele sulla parte superiore del tacchino.

10. Arrostire il tacchino fino a quando non & piu rosa. Quando le cosce sono a una
temperatura interna di 85° C il tacchino dovrebbe essere perfettamente cotto.

11. Togliere il tacchino dal forno e lasciarlo riposare per mezz'ora coperto con della pellicola
di alluminio prima di tagliarlo.
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Arrostire le Castagne

Preparazione

1.
2.

Preriscaldare il forno a 200° C.

Coprire la teglia con la carta da forno e posizionare le castagne su di
essa.

Cospargere leggermente con acqua e arrostire le castagne per circa 15
minuti fino a quando il guscio non si rompe.

Rimuovere le castagne dal forno e attendere che si raffreddino prima di
schiacciarle per togliere la pelle. Le castagne sono pronte per essere
utilizzate o mangiate.
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Calzone Vegetariano
Ingredienti

+* 2 impasto per pizza
+* 1 tazza parmigiano (grattugiato)
+* 1 tazza mozzarella (grattugiato)
+* 3 peperoni (a cubetti)
+»* 1/3 tazza olive (a pezzeti)
+¢+ 1/3 tazza pomodori (a pezzeti)
¢ 1/3 tazza funghi (a pezzetti)
+* 1/3 cucchiaino oregano (essiccato)
1/3 cucchiaino timo (essicato)

1/3 cucchiaino basilica (essicato)
+¢* 1/3 cucchiaino pepperoncino rosso in pezzetti

+* 2 cucchiai burro

/
0‘0
/7
0‘0

Preparazione

1. Preriscaldare il forno a 450° C.

2. Potete utilizzare la pasta per pizza gia pronta in un negozio o potete farla in casa.
Dividere I'impasto in piccole porzioni. Spianare ogni porzione in un cerchio, grandi
circa come il palmo della mano.

3. Inuna ciotola, creare il ripieno di verdure aggiungendo tutte le verdure a pezzetti.

4. In una ciotola separata, mescolare i formaggi con le erbe essiccate e il peperoncino a
pezzetti.

5. Prendere un pezzo di impasto e mettere una bella quantita di impasto vegetale su un
lato. Potete anche aggiungere un cucchiaio di salsa di pomodoro per aggiungere
ancora piu gusto.

6. Cospargere con la miscela di formaggi a piacimento.

7. Piegare l'altra meta dell'impasto sul ripieno e arricciare i bordi con una forchetta per
chiudere il calzone.

8. Ripetere il processo per gli altri pezzi di pasta.

9. Spennellare i calzoni con il burro fuso.

10. Mettere la carta da forno sulla teglia e posizionarvi sopra i calzoni.

11. Cuocere i calzoni per 15-20 minuti, finché diventano dorati.

12. Togliere dal forno e posizionare ciascun calzone sulla griglia di raffreddamento.
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Zucchine e Cipolle Impanate

Ingredienti

** 1> tazza pane

+* 1/3 cucchiaino oregano

/7
0‘0

/7
0‘0

0

) )
0’0 0’0

0’0

grattugiato

(essiccato)

1/3 cucchiaino timo
(essiccato)

1/3 cucchiaino basilica
(essiccato)

1/3 cucchiaino
pepperoncino rosso a
pezzetti

1 albumi

1 zucchine (affettate)
1 cipole (affettate)

Preparazione

. Preriscaldare il forno a 200° C.
. Tagliare le zucchine e le cipolle a fette larghe meno di 1 cm di spessore.

Tenere da parte gli anelli di cipolla.

. In una ciotola mescolare le erbe con il peperoncino in pezzi per creare un

condimento.

Immergere ogni fetta di verdura negli albumi d'uovo sbattuti e poi nel
condimento delle erbe.

. Posizionare ogni fetta sulla griglia di raffreddamento sistemata in una teglia

da forno.

Mettere la griglia nel forno e cuocere le verdure fino a quando prendono un
bel colore dorato.
Accompagnare con maionese e ketchup.
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Spiedini di Formaggio Halloumi

Ingredienti
+¢ 2 tazze formaggio halloumi
(tagliato in forma quadrata)

+¢* 3 cucchiai yogurt
+* 1 cucchiaino pepe nero macinato
+¢* 1 cucchiaino sale
+* 12 cucchiaino cumino (macinato)

+%* /2 cucchiaino coriandolo
(macinato)

+* 1 cucchiaino pepperoncino rosso
in polvere

+ 2 cipolla
+¢ 2 peperone
+¢ 2 spiedini

Preparazione

1. Tagliare il formaggio in quadrati uniformi.

Lavare e tagliare le verdure nella stessa dimensione del formaggio.

In una ciotola mescolare bene le spezie insieme allo yogurt, quindi

aggiungere il formaggio e le verdure.

Lasciare marinare per piu di 3 ore.

Immergere gli spiedini nell'acqua per mezz'ora prima dell'uso.

Preriscaldare il forno a 180° C.

Mettere il formaggio e le verdure su ogni spiedino secondo i vostri gusti.

Posizionare un foglio di alluminio su una teglia prima di appoggiarvi sopra la

griglia di raffreddamento.

9. Spennellare I'olio su ciascun lato del formaggio e delle verdure e posizionare
gli spiedini sulla griglia di raffreddamento.

10. Cuocere fino a quando il formaggio e le verdure sono cotti su ogni lato, cioe
che hanno preso una bella tonalita dorata. Oppure, potete cuocere
ulteriormente per ottenere un formaggio grigliato.

wn

©NOU A
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Rotolino alla Cannella

Ingredienti
Per I'impasto

3 tazze latte

3 tazze farina

3 cucchiai zucchero granulare
1 cucchiaino sale

2 Y4 cucchiaini lievito

1/3 tazza acqua tiepida

) R/ ) R/ )
LXC IR X QR C I X I X4

X3

A%

Per la farcitura alla cannella

%* 3 cucchiai canella (macinata)
** 34 tazza zucchero di canna
** Sale

** 4 cucchiai burro non salato

Per la crema

** 4 tuorli d'uovo

% Vs tazza farina

%* 4 tazza zucchero semolato o impalpabile
** 1 > tazze panna intera

% 1 cucchiaino estratto di vaniglia
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Preparazione

1.

w

10.

11.

Unire latte, zucchero semolato, lievito, acqua e sale con la farina e
mescolare e manipolare bene per preparare l'impasto.

. Trasferire l'impasto in una ciotola e coprirlo con la pellicola

trasparente. Lasciar riposare in frigorifero per un'ora finché non ha
raddoppiato le sue dimensioni.

Preriscaldare il forno a 180° C.

Per il ripieno alla cannella, unire il burro non salato fuso con
cannella, sale e zucchero di canna.

. Per la crema, sbattere i tuorli prima di unirli allo zucchero e alla

farina. Versare questo composto in una casseruola e aggiungere la
panna intera al composto. Portare il contenuto a ebollizione a fuoco
medio. Lasciar raffreddare fino a quando non si ispessisce e
aggiungere l'estratto di vaniglia.

. Dopo che I'impasto ha riposato, stenderlo usando un mattarello su

una superficie piana in forma di rettangolo.

. Spennellare l'impasto con burro fuso e cospargere uniformemente

con il ripieno di cannella.

. Arrotolare I'impasto su sé stesso da un lato e sigillarlo con l'altra

estremita schiacciando il bordo esterno.

. Usando un coltello, tagliare l'impasto in 15 pezzi di dimensioni

uguali, grandi circa come una pallina da golf.

Sistemare i pezzi su una teglia e posizionarli all'interno del
forno. Cuocere per mezz'ora fino a quando non prendono un colore
dorato.

Togliere dal forno e posizionare ciascun rotolo sulla griglia di
raffreddamento. Lasciare raffreddare completamente prima di
versarci la crema.
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Croissants

Ingredienti

)
0’0

D

4 tazze farina
%4 tazza latte freddo

* 1A tazza acqua fredda

% 2 Ya cucchiaini lievito

s 1uova

+¢ 2 cucchiai zucchero

s 1 > tazze burro
Preparazione

1. Tagliare a dadini il burro in quadrati uniformi e metterlo in frigorifero.

2. Aggiungere il lievito all'acqua e al latte.

3. Sbattere l'uovo con zucchero e sale e aggiungerlo alla miscela con il lievito.

4. Aggiungere la farina alla miscela con il lievito e mescolare per 2 minuti fino
a quando l'impasto non diventa sodo.

5. Avvolgere l'impasto nella pellicola trasparente e lasciarlo riposare nel
congelatore per mezz'ora.

6. Cospargere una superficie piana con la farina e posizionarvi sopra
I'impasto. Stendere l'impasto formando un quadrato di mezzo centimetro
di spessore.

7. Prendere il burro freddo e metterlo al centro della pasta prima di ripiegare
le estremita dell'impasto attorno al burro fino a quando il burro non &
racchiuso al suo interno.

8. Rimettere l'impasto in frigo per un'altra mezz'ora fino a quando non si sara
raffreddato prima di tirarlo fuori di nuovo per stenderlo.

9. Ora spianare l'impasto in forma di rettangolo con uno spessore di 0,5 cm.

10. Piegare un'estremita dell'impasto verso il centro prima di ripiegare un'altra

estremita sopra di essa, in modo da ottenere tre strati di pasta.

11.Di nuovo, mettere l'impasto nel frigo per un'altra mezz'ora.
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12.0ra, stendere la pasta a tre strati in forma di rettangolo fino a raddoppiarne
la lunghezza.

13.Tagliare l'impasto in quadrati di dimensioni uguali e in seguito tagliare
questi quadrati in diagonale per ottenere dei triangoli.

14.Stendere l'impasto e arrotolarlo partendo dal bordo largo del triangolo per
formare una forma di croissant.

15.Rivestire la teglia con carta da forno e posizionarli sulla griglia. Lasciali
riposare fino a quando non saranno raddoppiati di volume.

16. Preriscaldare il forno a 200° C.

17.Spennellare i croissant con il burro e posizionare il vassoio nel forno.

18. Cuocere fino a quando i croissant diventano dorati.

19.Togliere dal forno e posizionare ciascun croissant sulla griglia per
completare il raffreddamento.
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Biscotti Morbidi All’Avena
Ingredienti

+** 2 tazze farina

2 tazze avena

2 tazza cocco in fiocchi
2 uova

3/ tazza uvetta

2 tazza nocciole

1 tazza burro non salato

1 V4 tazza zucchero di
canna

1 cucchiaino canella
/2 cucchiaino sale

1 cucchiaino lievito in
polvere

1 cucchiaino bicarbonate di sodio
3 cucchiai miele
1 cucchiaino estratto alla vaniglia

K/ K/
0’0 0’0

J
’0

K/ K/
0’0 0’0 )

X3

*

K/
0’0

53

0

X3

*

K/
0’0

53

0

X3

*

)
0’0

Step by Step
1. In una ciotola, setacciare la farina, unire il bicarbonato, il lievito, la cannella e il sale.

2. In una ciotola separata, sbattere il burro e lo zucchero e aggiungere il miele e l'estratto
di vaniglia. Aggiungere le uova sbattute, il cocco, l'uvetta, le noci, I'avena e la cannella.

3. Unire le due miscele e coprire con la pellicola trasparente. Lasciare riposare per un'ora.
4. Preriscaldare il forno a 180° C.

5. Stendere l'impasto e ritagliare delle piccole palline. Appiattire I'impasto per formare i
biscotti.

6. Rivestire la teglia con carta pergamena e posizionarvi sopra i biscotti.
7. Cuocere per 15-20 minuti o finché i biscotti non saranno dorati.

8. Togliere la teglia dal forno e lasciare raffreddare per un minuto prima di trasferirla sulla
griglia per completare il raffreddamento.
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Tartufi al Cioccolato
Ingredienti

2 tazze panna montata

3 34 tazze cioccolato fondente
per cucinare zuccherato

Y4 tazza scaglie di cioccolato
Ya tazza granella di zucchero
colorata

Y4 tazza madorle (macinate)
/4 tazza pistacchi (macinati)
4 tazza cocco (fiocchi)

4 tazza scorza di arancia candida (nei negozi)
1 cucchiaino estratto di vaniglia

1 cucchiaino acqua ai fiori di arancio

/7
0’0
/7
0’0

) R/
0’0 0’0

7
0’0

X3

*

X3

*¢

3

%

3

%

7
0’0

Preparazione

1. Per preparare la ganache al cioccolato, mettere il cioccolato da cucina in una
ciotola.

2. Riscaldare la panna in una casseruola fino a quando non bolle e poi versarla
sulla cioccolata.

3. Mescolare delicatamente la miscela con una spatola fino a quando il cioccolato
non si sara completamente sciolto in una pasta liscia.

4. Dividere la ganache in due ciotole separate e aggiungere I'essenza di vaniglia
in una ciotola e l'essenza di fiori d'arancio in un'altra. Potete sperimentare anche
con altre essenze e aromi.

5. Lasciare che la ganache si depositi e si raffreddi.

6. Usare un cucchiaino per estrarre una piccola quantita di ganache e modellarla
in una palla facendola rotolare tra i palmi.

7. Spolverare con le coperture desiderate che avrete sistemato in ciotole separate
e arrotolarvi ciascun tartufo. Eliminare il prodotto in eccesso.

8. Rivestire la griglia di raffreddamento con carta da forno e posizionare i tartufi
rivestiti di cioccolato o granella di zucchero su di esso.
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Muffin al Cioccolato Speziato e Lamponi

Ingredienti

** 3 tazze farina

s  2uova

** 1 > tazze scaglie di cioccolato
fondente

** 1 tazza lamponi

** 2 cucchiaini estratto di vaniglia

% 1 tazza latticello

** 14 cucchiaino pimento (macinato)

** > cucchiaino canella (macinata)

** 1 tazza zucchero semolato

** > cucchiaino sale

¢ 2 cucchiaini lievito in polvere

** 1 cucchiaio zucchero a velo

** > tazza olio vegetale

Preparazione

1. Preriscaldare il forno a 190° C e mettere dei contenitori di carta nella teglia per i
muffin.

2. In una ciotola, setacciare la farina, lo zucchero semolato, il sale, il lievito, il pimento
e la cannella. Mescolare bene.

3. In una ciotola a parte, frullare le uova fino a quando non sono morbide prima di
combinarle con il latticello, I'olio e l'estratto di vaniglia.

4. Aggiungere la miscela di uova alla miscela di farina e frullare insieme fino a quando
non € ben omogenea.

5. Aggiungere i lamponi e le gocce di cioccolato.

6. Riempire ogni contenitore di muffin con l'impasto preparato fino a quando non sono
pieni per 3.

7. Cuocere in forno per circa mezz'ora o fino a quando uno stuzzicadenti inserito nel
muffin esce pulito.

8. Mettere i muffin sulla griglia di raffreddamento e cospargere con zucchero a velo.
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Pane Integrale con Semi

Ingredienti

)
L X4

1 2 tazze acqua calda

1 2 cucchiaini lievito secco

2 tazze farina di frumento

2 tazze farina per pane

1 cucchiaio semi di girasole (arrostiti)
1 cucchiaio avena (schiacciata)

1 cucchiaio semi di sesame

1 cucchiaio semi di papavero

1 cucchiaio semi di zucca

1 cucchiaio semi di lino

1 2 cuchiaino zucchero semolato
1 2 cucchiaino sale

2 cucchiai olio di olive

1 albume d’uovo

3

%

X3

*

X3

*

3

%

X3

*

3

%

3

%

X3

*

3

%

7
‘0

D)

X3

*

3

%

)
L X4

Preparazione
1. In una ciotola, sciogliere lo zucchero in acqua tiepida prima di aggiungere il lievito

secco. Lasciare riposare fino a quando non si forma una schiuma prima di aggiungere
I'olio d'oliva.

2. Inuna ciotola separata, setacciare insieme la farina di frumento, la farina per pane
e il sale.

3. Mescolare tutti i semi insieme e aggiungerli alla miscela di farine.

4. Aggiungere la miscela di lievito alla miscela di farina e semi e mescolare fino a
formare un impasto omogeneo. Impastare e aggiungere farina, se necessario, fino a
rendere l'impasto elastico.

5. Modellare l'impasto in una palla rotonda e spennellare leggermente con un po' di
olio sulla sua superficie prima di trasferirlo in una ciotola. Coprirlo con della pellicola
trasparente e lasciarlo riposare fino a quando l'impasto non sara raddoppiato le sue

dimensioni.
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6. Trasferire I'impasto in una teglia per il pane e coprire con la pellicola. Lasciarlo
riposare fino a quando I'impasto non gonfia oltrepassando il bordo della teglia.

7.  Preriscaldare il forno a 220° C.

8. Togliere I'involucro e spennellare la parte superiore dell'impasto con una passata di

albume e un po' d'acqua. Cospargete di semi se desiderate.
9. Cuocere il pane per 20 minuti.

10. In seguito coprire il pane con un foglio di alluminio e ridurre la temperatura del

forno a 200° C. Lasciare per altri dieci minuti.

11. Trasferire il pane sulla griglia di raffreddamento e lasciarlo raffreddare.
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Rotolini Farciti

Ingredienti

+* 1 tazza farina per pane
% tazza latte freddo

K/
0’0

+¢* 2 V4 cucchiaini lievito secco
+¢* 2 cucchiai zucchero
** Sale
+¢* 2 cucchiai burro
+* 18 wurstel (di carne o vegani; Disponibili nei negozi)
+* 18 fette di formaggio cheddar
¢ Un vasetto di sottaceti
+* 1 cucchiaino semi di sesame
+* 1 albume d’uovo
Preparazione
1. In una ciotola, aggiungere la farina per il pane, lo zucchero e il sale.
2. In una ciotola separata, mescolare il lievito e il latte e aggiungere il composto alla
miscela secca con la farina.
3. Impastare fino a ottenere un impasto liscio prima di aggiungere il burro.
4. Continuare a lavorare l'impasto fino a renderlo elastico.
5. Lasciar riposare in una ciotola finché non raddoppia di volume.
6. Dividere l'impasto in 18 porzioni e arrotolarlo in palline.
7. Prendere delle piccole porzioni di pasta, delle dimensioni di una pallina da golf, e
appiattitele in forma rotonda con un mattarello.
8. Spianare l'impasto appiattendolo su ciascun lato partendo dal centro e lasciarlo
riposare per alcuni minuti. Ripetere lo stesso per le altre porzioni di pasta.
9. Arrotolare l'impasto e stringere un'estremita tra i palmi delle mani fino a quando

non prende la forma di un cono.

10. Posizionare l'impasto sulla superficie piana e appiattirlo con il mattarello.
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11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Affettare sottilmente i sottaceti nel senso della lunghezza e avvolgere i wurstel
insieme alla quantita di sottaceti che preferite in una fetta di formaggio cheddar.

Disporre i wurstel avvolti nel formaggio sul lato piu largo dell'impasto e arrotolare
verso l'interno fino a quando il ripieno € completamente avvolto nell'impasto.
Ripetere lo stesso procedimento per gli altri pezzi.

Preriscaldare il forno a 180° C.

Spennellare l'impasto ripieno con la copertura di albume e cospargere di semi di
sesamo.

Rivestire la teglia con carta da forno e posizionare i mini rotoli su di essa.
Cuocere i rotolini per 15-20 minuti.

Togliere dal forno e posizionare sulla griglia di raffreddamento.
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Rendiamo la cucina
iu facile!
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