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Bis di hummus
Hummus ai pomodori secchi

250 gr di ceci già cotti, 3/4 pomodori secchi (deidratati per qualche minuto in acqua calda), un cucchiaio abbondante di salsa Tahini, 2/3 cucchiai d'olio, pepe, Il succo di un limone, sale, 1 cucchiaino di paprika, 1 pizzico di peperoncino

· Frullare tutti gli ingredienti emulsionando con olio per ottenere una crema.

· Attenzione al sale in quanto i pomodorini secchi potrebbero essere già salati.
Hummus ai piselli

250 g di piselli lessati, 1 cucchiaio di tahina, 2-3 cucchiai di succo di limone, 2-3 foglie di menta, olio evo, sale 
· Mettere in frullatore i piselli e tutti gli altri ingredienti e frullare emulsionando con olio.
Solidi apparenti di Luca Montersino

Per i solidi di Caipiroska alla fragola: 450 g di purea di fragole, 90 g di lime, 120 g di zucchero di canna grezzo, 60 g di vodka, 150 g di acqua tonica, 3 g di agar agar

Per la finitura: 450 g di burro di cacao, 1 colore alimentare rosso idrosolubile, oro in fogli

· Frullare il lime con lo zucchero e la polpa di fragole.

· Filtrare e portarne a bollore una parte con agar agar.
· Unire il resto del composto freddo, la vodka e l’acqua tonica facendo attenzione che tutto non scenda sotto i 40°, temperatura sotto la quale agisce l’agar agar.

· Colare negli stampi e abbattere.

· Fondere il burro di cacao e colorarlo con il colore rosso.

· Glassare i solidi nella miscela di burro cacao aiutandosi con degli stecchini.

· Eliminare gli stecchini e sigillare il buco con altro burro di cacao, decorare con oro.

Mini insalatina hawaiana

Radicchietto, 1 mela verde, 1 avocado, semi di zucca, mandorle a scaglie tostate, salsa di soia, olio, pepe, salmone affumicato

· Tagliare a dadini la polpa dell’avocado e la polpa della pesca.

· Mettere in una ciotola il radicchio, i dadi di avocado e quelli di pesca.

· Unire la parte croccante; i semi di zucca e le mandorle.

· Su tutto mettere dei riccioli di salmone affumicato.

· Condire con olio, sale, pepe e salsa di soia.

Cornetti in tempura in cono carta paglia.

Fagiolini, acqua ghiacciata, farina di riso, olio di semi di arachide, sale, yogurt greco, zenzero

· Mescolare lo yogurt greco con lo zenzero grattugiato.

· Fare una pastella con farina di riso e acqua ghiacciata.

· Immergervi i fagiolini e friggerli. Salare, pepare e mettere in coni di carta- paglia.

· Con un cornetto dalla punta sottile colare sopra la salsa. 

Tris di pizzette fritte
Per la pasta: 500 g di farina, circa 250 g di acqua, 10 g di sale, 15 g di lievito di birra, 4 cucchiai di olio evo. Olio di semi di arachide per friggere

· Impastare gli ingredienti della pasta usando tanta acqua per formare un impasto elastico. Lasciare riposare 15 minuti e dare poi due pieghe alla pasta. Lasciare lievitare fino al raddoppio dell’impasto.
· Dividere la pasta in tante palline e stenderle poi una alla volta e friggerle in olio caldo.
Per il condimeto:

· Sugo ristretto di pomodoro, timo, basilico, parmigiano

· Cicoria tritata e condita con olio, acciughe, poco sale e pepe.
· Scarola lessata e brasata in padella con olive taggiasche e capperi

Tegamino con mini parmigiana di melanzane

1 chilo di melanzane, mozzarella, salsa ristretta di pomodoro (pomodoro, poca cipolla, aglio, basilico), abbondante parmigiano, olio di semi di arachide, 1 uovo sbattuto

· Affettare non troppo sottili le melanzane e friggerle nell’olio di semi.

· Nella teglia alternare le melanzane con salsa di pomodoro, fettine di mozzarella e abbondante parmigiano.

· Finire con le melanzane su cui distribuire un uovo sbattuto con una manciata di parmigiano e due cucchiai di salsa di pomodoro.

· Passare in forno a 180° per circa 30 minuti.

· Una volta fredda dividerla in mini tegamini di porcellana.

Tartufini salati: affumicat, alle erbe e al cacio e pepe 

Dosi per 36 pezzi da 10 g l’uno = 18 pezzi per tipo

Ingredienti per la base neutra: 160 g formaggio philadelphia, 90 g formaggio caprino, 110 g mascarpone, sale e pepe = 360 g totale

· Miscelare tutti gli ingredienti con una frusta.

Per tartufi al salmone: 180 g base neutra, 50 g salmone affumicato setacciato, 5 g erba cipollina tritata fine, semi di sesamo

· Unire alla base neutra il salmone e l’erba cipollina.

· Con la sac a poche fare delle palline sulla carta forno (circa 10 g l’una) e farle raffreddare in frigorifero per 2 ore.

· Arrotolarle nei semi di sesamo e metterle in pirottini.

Per i tartufi cacio e pepe: 180 g di base neutra, 40 g di pecorino romano, pepe, granella di nocciole

· Unire alla base neutra il pecorino e abbondante pepe macinato fresco.

· Procedere come per le precedenti ricette.

· Rotolare le palline nella granella di nocciole e disporle nei pirottini.
FARE PRIMA

· Di una dose di solidi apparenti metà finirla completamente e metà fare la prima parte da usare poi in lezione. In lezione si dimostra anche la prima parte
· Fare la salsa per i cornetti

· Friggere le melanzane per la parmigiana

· Impastare le pizze poco prima della lezione

SPESA

	ACQUA TONICA 150

AGAR AGAR 3 G

BURRO DI CACAO 450

BURRO POMATA 55 G

CECI GIÀ COTTI 250 G

COLORE ROSSO IDROSOLUBILE
FARINA 500 G

FARINA DI RISO

FORMAGGIO CAPRINO 90 G

FORMAGGIO PHILADELPHIA 160 G

GRANELLA DI NOCCIOLE

LIEVITO DI BIRRA 15

MANDORLE A SCAGLIE TOSTATE

MASCARPONE 110 G

MOZZARELLA, 

OLIO DI SEMI DI ARACHIDE

ORO SPRAY

PAPRIKA

PARMIGIANO

PECORINO ROMANO 40 G

PEPERONCINO

PISELLI LESSATI 250 G

POMODORI SECCHI ¾

SALMONE AFFUMICATO 100 + 50

SALSA DI SOIA

SEMI DI SESAMO E DI ZUCCA

SUGO RISTRETTO DI POMODORO, TIMO, BASILICO, PARMIGIANO (PER PIZZETTE E PER PARMIGIANA)

TAHINI, 

UOVO 1 

VODKA 60 G

YOGURT GRECO

ZUCCHERO DI CANNA 120 G 


	AVOCADO 1

CICORIA TRITATA E CONDITA CON OLIO, ACCIUGHE, POCO SALE E PEPE.
ERBA CIPOLLINA  5 G TRITATA FINE

FAGIOLINI

FRAGOLE 450 G

LIME 90 G

LIMONE, 

MELA VERDE 1

MELANZANE 1 KG

MENTA

RADICCHIETTO

SCAROLA LESSATA E BRASATA IN PADELLA CON OLIVE TAGGIASCHE E CAPPERI
ZENZERO
SCALETTA

1. SOLIDI APPARENTI
2. CONDIMENTI PIZZETTE
3. FARE HUMMUS
4. FRIGGERE PIZZETTE E MANGIARLE
5. MANGIARE HUMMUS
6. INSALATINA
7. TARTUFI
8. PARMIGIANA
9. CORNETTI
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