Profumi d’autunno

Tortini rustici con tomini grigliati radicchio e olive fritte

16 fogli di pasta phillo, 1 cespo di radicchio pulito tagliato a julienne, 1 scalogno, 200 g di tomini, 8 fette di speck sottile, 80 g di olive nere dolci tostate e snocciolate, grana, semi di sesamo, paprika q. b. 

· Frullare le olive snocciolate con un mestolino di acqua fredda sale e pepe fino ad ottenere una crema densa, tenerla da parte.
· Soffriggere uno scalogno pulito e tritato, aggiungere il radicchio, lasciare appassire salare scolare bene e fare raffreddare. 

· A parte condire i tomini con poco pepe e olio, grigliarli su una piastra o padella antiaderente per pochissimi minuti, metterli poi su un tagliere lasciarli raffreddare qualche minuto. Tagliarli a fette sottili. 

· Imburrare i fogli di pasta phillo e sovrapporli due alla volta. Mettere al centro radicchio, tomini, poco grana e una fettina di speck. 

· Chiudere a sacchetto e spostare le tortine rustiche su una placca con carta da forno e condirle con burro, grana, sesamo e paprika. 

· Infornare alla temperatura di 160° e lasciarle leggermente imbrunire. Appena risultano croccanti sfornare e servire con la salsa di olive.
Tronchetti con castagne gratinati al forno con salsa di zucca, lardo di Colonnata e salvia
500 g di pasta fresca all’uovo

Per il ripieno: 200 g di castagne bollite sottovuoto o in barattolo, 150 g di ricotta fresca, sale, pepe, noce moscata, grana q.b., 2 tuorli, 1 piccola patata bollita

Per la salsa: 500 g di polpa di zucca, 1 cucchiaio di porri tritato, 100 g di panna fresca, sale, pepe, salvia, olio extravergine, acqua q.b. 

Per gratinare: grana, olio extravergine, pistacchi tritati

Per guarnire: foglie di salvia, 50 g di lardo di Colonnata a quadretti

· Passare allo schiacciapatate le castagne e la patata, condire con la ricotta, sale, pepe noce moscata e grana, legare con i tuorli e mettere in una sacca per pasticceria. 

· A parte stendere la pasta all’uovo molto sottile, ricavare dei rettangoli cm 10 x 8 farcire l’interno con bastoncini di ripieno e richiudere la pasta per formare dei tronchetti.
· Cuocere i tronchetti in abbondante acqua salata, scolare condire con un filo di olio, grana, pepe e pistacchi, sistemarli in una placchetta da forno imburrata e preparare nel frattempo la salsa di zucca. 

· Soffriggere con olio extravergine in un pentolino i porri con due foglie di salvia, aggiungere la zucca, fare soffriggere e aggiungere la panna e l’acqua fino a coprire leggermente. 
· Lasciare cuocere a crema, regolare il sale, eliminare la salvia e frullare. 

· Gratinare i tronchetti in forno a 180° e servire con la salsa di zucca.
· Guarnire con foglie di salvia e lardo rosolato.

Maiale farcito con cipolla rossa e capocollo in salsa di uva e melograno
800 g di filetto di maiale, 8 fettine di capocollo, 200 g di macinato di maiale, 1 cipolla rossa cotta al forno, 1 uovo, grana grattugiato, 500 g di uva senza semi lavata e tagliata in due, 2 melograni sgranati recuperando il succo, ½ litro di vino rosso, 3 coste di sedano, 4 carote, 4 pezzi di topinambur, 3 scalogni, 2 spicchi di aglio, 50 g di filetti di mandorle tostate, rosmarino, alloro, pepe, sale, timo, balsamico q. b. 

· Aprire il filetto di maiale in 3 parti. Battere leggermente e condire con sale, olio extravergine, pepe e gocce di balsamico, massaggiare.

· Condire la carne macinata con uovo, grana, cipolla rossa tagliata a cubetti, sale e pepe. 

· Spalmare questo macinato all’interno della fetta di maiale, e stendere sopra il capocollo tagliato a listarelle. Arrotolare stretto e legare con lo spago per cucina.

· In una teglia alta da forno rosolare la carne con le erbe aromatiche, 200 gr. di uva e tutte le verdure pulite lavate e tagliate a cubettoni. 

· Infornare a 180° e nel frattempo frullare il vino con il melograno tenendo un paio di cucchiai da parte. 

· Dopo circa 15 minuti di cottura aggiungere il vino condito e lasciare cuocere girando spesso fino a raggiungere una cottura al cuore di 70° con termometro. 

· Raggiunta la cottura, togliere la carne e frullare le verdure con il fondo di cottura. 

· Rosolare a parte per pochissimi minuti l’uva rimasta con un filo di olio extravergine e il melograno a chicchi. 

· Servire il maiale a fette poco spesse sulle verdure di cottura e condire con la salsa frullata, uva e melograno saltato. 

· Guarnire con mandorle tostate e un rametto di rosmarino. 

Savarin di amaretti con fonduta al cioccolato bianco 
Per il composto del savarin: ½ litro di latte, ½ litro di panna fresca, 4 tuorli, 4 uova intere, 20 g di cacao amaro, 50 g di cioccolato fondente, 200 g di amaretti schiacciati, 200 g di zucchero semolato, 30 g di amaretto di Saronno, 2 g di cannella
Per la fonduta al cioccolato: 300 g di cioccolato bianco, 100 g di panna fresca 
Per la guarnizione: frutti di bosco, fragole, menta fresca

· Preparare il savarin portando a bollore in una casseruola la panna fresca con il latte e il cioccolato fondente.

· Nel frattempo in una bacinella lavorare con una frusta 4 uova intere con 4 tuorli e 200 g di zucchero. Unire il cacao, il liquore e un pizzico di cannella.

· Unire poi gli amaretti e poco alla volta il latte e panna tiepidi.

· Successivamente in un padellino fare caramellare 100 g di zucchero semolato con 100 g di acqua fino a quando diventa di colore leggermente scuro.

· Versare in uno stampo a ciambella e lasciare raffreddare pochi minuti.

· Aggiungere nello stampo la base del savarin e cuocere a bagnomaria alla temperatura di 140 gradi per circa 60 minuti.

· A cottura ultimata togliere dal forno e lasciare raffreddare prima a temperatura ambiente e dopo in frigorifero o abbattitore di temperatura.

· Per la fonduta portare in un pentolino ad ebollizione la panna fresca.

· Spegnere e aggiungere il cioccolato bianco.

· Lasciare sciogliere a bagnomaria girando spesso con un cucchiaio. 

· Sformare il savarin su un piatto.
· Asciugare lo sciroppo in eccesso con la carta assorbente e versare nella parte centrale la fonduta al cioccolato molto densa e leggermente tiepida.

· Guarnire la parte centrale con frutti di bosco e fragole.

· Decorare con rametti di menta fresca.
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