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OCCASIONI IMPORTANTI

CAPESANTE ROSOLATE
CON MELE AL CURRY E
OLIO AL LIMONE

LE CAPESANTE SI ABBINANO OTTIMAMENTE
CON SAPORI DOLCI E ASPRI: QUESTA
COMBINAZIONE CON LA MELA
LEGGERMENTE SPEZIATA E L'OLIO AL
LIMONE E IDEALE. LA PANURE ALLE ERBE
DONA UNA GRADEVOLE CROCCANTEZZA
ALLA MORBIDEZZA DEL MOLLUSCO.

DOSI PER 4 persone
TEMPO DI

PREPARAZIONE 30 min
TEMPO DI

COTTURA 10 minuti

TEMPERATURA 160°C / Gas 3

DIFFICOLTA Q

A PORTATA Placca da forno, carta
DI MANO da forno, casseruola
ATTREZZATURE

INGREDIENTI

Per I’olio al limone:

70ml di olio d’oliva

2 bastoncini di citronella

Scorza e succo di 1 limone

Per le capesante:

2 mele, private del torsolo

1 cucchiaino di curcuma macinata

1 cucchiaino di cumino macinato

1 cucchiaino di finocchietto macinato

1 cucchiaino di coriandolo macinato

Y2 cucchiaino di peperoncino in polvere
1 cucchiaino di prezzemolo fresco

1 cucchiaino di foglie di timo fresco

2 fette di pane, raffermo o ben biscottato
in forno

2 cucchiai di burro

12 capesante grandi

Sale e pepe

COME S| PROCEDE

» Riscaldare il forno a 160°C e foderare una placca da forno con
I’apposita carta.

» Mescolare insieme in una ciotola tutte le spezie macinate, affettare le mele
e disporle sulla placca da forno. Cospargere le mele con la miscela di spezie e
infornare per 30 minuti.

» Versare gli ingredienti per I'olio al limone nel Tritatutto e lavorarli ad alta
velocita, poi mettere da parte.

» Rimuovere il Tritatutto e montare il Frullatore. Versarvi le erbe, il pane e un
pizzico di sale. Mescolare il tutto ad alta velocita fino a farne pangrattato, poi
mettere da parte.

» Fare scaldare una casseruola, aggiungere il burro e, quando inizia
a schiumare, anche le capesante. Salare e ricoprire le capesante con cucchiaiate
di burro facendole cuocere per 1 minuto. Girarle e cuocerle ancora per
un minuto, ricoprendole nuovamente con il burro. Togliere le capesante dalla
casseruola e scolarle su un foglio di carta assorbente.

» Suddividere le fettine di mela nei 4 piatti, adagiarvi sopra le capesante
e irrorare con I'olio aromatizzato al limone. Cospargere con il pangrattato alle
erbe e servire.

IL CONSIGLIO DELLO CHEF

Le cpesante wotiono wiolt rapidamente.
Blindi s wmsc'y/o’a di ou's/?ar/e vella casservola
in senso orario ¢ di fay/éerle vello stesso ortlive,

cosl. cwoceramno wiiformemente.
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OCCASIONI IMPORTANTI

TORTA DI SCALOGNI
CON HALLOUMI ALLA
PIASTRA

DOSI PER 4 persone

TEMPO DI 15 min, piu 30 minuti
PREPARAZIONE ditempo di riposo per
la pasta brisée

TEMPO
DI COTTURA 45 minuti

TEMPERATURA 180°C / Gas 4

DIFFICOLTA 00

A PORTATA Teglia da forno, carta
DI MANO da forno, padella bassa
ATTREZZATURE

INGREDIENTI

Per la pasta brisée:

1509 di burro ben freddo, a dadini
300g di farina bianca

1 uovo

Un pizzico di sale

30ml di acqua

Per la farcia:

100g di burro

500g di scalogni, sbucciati e affettati
6 cucchiai di aceto balsamico

100ml di brodo vegetale

4 cucchiai di zucchero di canna

4 rametti di timo

1 pezzo di halloumi
(o formaggio a pasta tenera tipo feta)

Scorza di un limone
1 cucchiaino di origano secco
Sale e pepe q.b.

COME S| PROCEDE

» Riscaldare il forno a 180°C. Foderare una teglia da forno con carta da forno.

» Versare il burro, la farina, I'uovo e il sale nel recipiente di miscelazione,
montare la frusta a K e mescolare tutti gli ingredienti a velocita media, fino ad
amalgamarli formando una palla.

» Su un piano infarinato, stendere I'impasto formando un piccolo rettangolo,
awolgerlo con della pellicola per alimenti e lasciarlo riposare in frigorifero
per mezz’'ora.

» Fare sciogliere il burro in una padella, unire gli scalogni e rosolarli
facendoli scurire.

» Aggiungere l'aceto e il brodo, rigirare gli scalogni e cuocere per altri
5 minuti a fuoco molto basso. Cospargere di zucchero e rametti di timo.

» Togliere la pasta brisée dal frigorifero, infarinare leggermente un piano di lavoro
e stendere I'impasto a 2cm di spessore. Trasferire la pasta brisée sulla teglia
e ricoprirla con il composto a base di scalogni. Ripiegare i bordi € cuocere in
forno per 45 minut.

» Montare il Food Processor con il disco per affettare e affettare il formaggio,
cospargerlo con scorze di limone, origano e pepe e cuocere in una padella
bassa con un po’ di olio d’oliva, facendolo leggermente bruciacchiare.

» Togliere la torta dal forno, farla raffreddare brevemente e servirla
accompagnandola con I’halloumi.

IL CONSIGLIO DELLO CHEF

Si possono sostituire 9[6 sca/oym’ won le cc'/oolle
rosse ¢ usare o feta al /905{0 dell Hallownii.
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OCCASIONI IMPORTANTI

RAVIOLI DI ZUCCA E
AMARETTI CON BURRO
ALLE ERBE

IL GUSTO DI MANDORLA DEGLI AMARETTI

S| SPOSA ECCELLENTEMENTE CON LA ZUCCA
DI QUESTI RAVIOLI.

DOSI PER 4 persone
TEMPO DI 30 min, piu
PREPARAZIONE 30 minuti di tempo
di riposo
per la sfoglia
TEMPO DI
COTTURA 40 minuti

TEMPERATURA  200°C/ Gas 6

DIFFICOLTA («]+]

A PORTATA Teglia da forno,

DI MANO casseruola

ATTREZZATURE %‘ ‘ g‘ ‘ %‘
&

INGREDIENTI

Per la sfoglia dei ravioli:

500g di farina di tipo “00”

4 uova sbattute

2 cucchiai di acqua (se necessario)
Sale g.b.

Per la farcia:

500g di polpa di zucca

1 cucchiaio di olio d’oliva

Sale e pepe

2 spicchi d’aglio, non sbucciati

15 g di amaretti

1 uovo, sbattuto

Farina di semola per spolverizzare
100g di burro

Erbe tritate:

Prezzemolo, rosmarino,

timo o altre erbe a piacere

Scorza e succo di 1 limone

Foglie di salvia e parmigiano (facoltativo)

COME S| PROCEDE

» Versare la farina, il sale e le uova nel recipiente di miscelazione e montare
il gancio impastatore. Aggiungere le uova mentre I'apparecchio gira a
bassa velocita. Unire 'acqua e lavorare fino a formare I'impasto. Aggiungere piu
acqua/farina se I'impasto € troppo asciutto o troppo umido.

» Togliere I'impasto dal recipiente e avvolgerlo con della pellicola per alimenti.
Lasciarlo riposare in frigorifero per almeno mezz'ora prima di utilizzarlo.
Eventuali avanzi possono essere congelati e conservati anche per un mese.

» Riscaldare il forno a 200°C.

» Montare il taglia a dadini e tagliare la zucca. Disporre i dadini di zucca
in una teglia e aggiungere un cucchiaio di olio d'oliva, sale e pepe e
2 spicchi d’aglio, arrostire in forno per 25-30 minuti, facendo ammorbidire
e dorare la zucca.

» Rimuovere I'attrezzatura per tagliare a dadini e montare il Food Processor
con la lama universale, versarvi la zucca arrostita, gli amaretti e 2 cucchiai d’olio
d’oliva. Lavorare a velocita media fino a ottenere un composto liscio, poi riporre
in frigorifero.

» Rimuovere il Food Processor e montare la Sfogliatrice. Togliere I'impasto dal
frigorifero, dividerlo in quattro parti. Appiattire ogni parte con le mani formando
un rettangolo dello spessore sufficiente a passare attraverso i rulli della
Sfogliatrice, partendo dal livello n°1.

» Con la Sfogliatrice tirare ogni rettangolo di pasta almeno 2 volte per livello,
proseguendo fino al n°® 8.

» Prendere una sfoglia di pasta, disporvi sopra a intervalli regolari cucchiaini del
composto a base si zucca. Attorno a ogni cucchiaiata di ripieno spennellare
con dell’'uovo sbattuto, poi ricoprire con una seconda sfoglia di pasta.

» Premere accuratamente attorno al ripieno per sigillare il raviolo, poi ritagliare i
ravioli con un coltello o un tagliapasta. Far fuoriuscire I'eccesso di aria da ogni
raviolo, spolverizzare con un po’ di farina di semola e metterli da parte.

» Ripetere I'operazione con le altre due sfoglie di pasta fino ad esaurimento.

» Portare I'acqua a bollore in una pentola grande. Salare.

» In un pentolino fare sciogliere il burro, unire le erbe tritate e farle rosolare
fino a quando iniziano a diventare croccanti. Fare attenzione a non bruciarle.
Aggiungere la scorza e il succo di limone e spegnere il fuoco.

» Cuocere i ravioli nel’acqua bollente per 2-3 minuti e poi scolarli.
Ricoprire i ravioli cotti con il burro fuso alle erbe.

» Servire con del parmigiano, una bella macinata di pepe nero e alcune foglie
morbide di insalata.
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OCCASIONI IMPORTANTI

BARBABIETOLAE
SALMONE ALL'AROMA
DI ANETO CON
FINOCCHIO ARROSTO

DOSI PER 4 persone

TEMPO DI 3-4 giorni per la concia,
PREPARAZIONE 30 minuti

TEMPO DI

COTTURA 30 minuti

TEMPERATURA 180°C/ Gas 4

DIFFICOLTA 00

A PORTATA

DI MANO Placca da forno
ATTREZZATURE
INGREDIENTI

1509 di sale

200g di zucchero

3 mazzetti di aneto, privati dei gambi
2 cucchiai di aceto di vino rosso

4 barbabietole crude

1 meta di salmone

4 finocchi

4 patate

Succo e scorza di 1 limone

Olio d’oliva

Sale e pepe q.b.

COME SI PREPARA LA CONCIA

» Iniziare la preparazione 3-4 giorni prima di servire il piatto. Montare il Tritatutto
e versarvi meta del sale, dello zucchero, delle foglie di aneto e una spruzzata
di aceto. Frullare a velocita media. Ripetere I'operazione con I'altra meta degli
stessi ingredienti e conservare la miscela insieme in un recipiente.

» Rimuovere il Tritatutto e montare il Food Processor con il disco per grattugiare.
Grattugiare le barbabietole. Unire le barbabietole grattugiare alla miscela a base
di sale (concia).

» Foderare una placca da forno con della pellicola per alimenti e distribuirvi
sopra un po’ della miscela per la concia.

» Tagliare il saimone a meta, nel senso della larghezza e adagiarlo (con la pelle
verso il basso) sulla placca da forno. Coprire il salmone con il resto della miscela
per la concia, assicurandosi di averlo coperto completamente.

» Richiudere la pellicola per alimenti e metterne altra sopra il salmone, sigillandolo
bene. Disporre un tagliere sopra al salmone e un paio di pesi leggeri. Lasciare in
frigorifero per 3-4 giorni, eliminando di tanto in tanto il liquido in eccesso.

PER REALIZZARE IL PIATTO

» Riscaldare il forno a 180°C.

» Togliere il salmone dal frigo, togliere la pelle e lavarlo bene, poi lasciarlo
riposare a temperature ambiente per almeno 1ora e mezza. Poi affettarlo
finemente.

» Inserire il Food processor con li disco per affettare e lavorare | finocchi e le
patate. Aggiungere il succo di limone e stenderli su una placca forno spruzzata
di olio.

» Cuocere in forno per circa 30 minuti, o fino a quando inizieranno ad avere un
bel colore, girandoli a meta cottura.

» Servire le fette di salmone con le verdure cosi preparate.
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OCCASIONI IMPORTANTI

BRASATO DI MAIALE COME SI PROCEDE
CON CERFOGLIO, » Incidere il grasso del maiale. Disporre la spalla in una teglia da forno profonda
ANICE E SPAGHETTI DI e ricoprire con acqua bollente. Questo accorgimento servira a dare una
RISO AL PEPERONCINO consistenza croccante. Scolare e asciugare.

» Montare il Tritatutto, versarvi le stelle di anice e i semi di finocchio. Macinarli e
UN PIATTO DI ISPIRAZIONE ASIATICA, A aggiungere il cerfoglio, il peperoncino in polvere e il sale. Ricoprire il maiale con
BASE DI MAIALE RESO ANCORA PIVU’ TENERO questa miscela. Lasciare a riposare in frigorifero durante la notte senza coprire.

DALLA BRASATURA. E ALLA FINE UN RAPIDO

> Ri i °C.
PASSAGGIO SOTTO IL GRILL PER UNA NOTA Riscaldare il forno a 220°C

APPETITOSAMENTE CROCCANTE. » Scaldare il brodo, versarlo nella teglia sopra la carne e lasciare cuocere in
forno per 20 minuti. Abbassare la temperatura del forno a 160°C e continuare

DOSI PER 4-6 persone la cottura per altri 140 minuti. Togliere dal forno e fare raffreddare.

TEMPO DI 25 min, pitl una notte » Riscaldare il grill a media temperatura e cuocere la carne finché sulla pelle del

PREPARAZIONE per la marinatura maiale inizieranno a formarsi delle bollicine.

TEMPO DI 160 minuti, pit » TPer preparare gli spaghetti di riso: versarli in un recipiente largo e ricoprirli

COTTURA 40 minuti di tempo con acqua bollente. Coprire e lasciate riposare per 10 minuti. Scolare

di riposo I’acqua e aggiungere la salsa chili e la salsa di soia. Mescolare accuratamente

TEMPERATURA 220°C/Gas 7 e cospargere con peperoncino e cipollotti affettati.

DIFFICOLTA o » Tagliare la carne, disporla su un vassoio da portata insieme agli spaghetti di
riso. Cospergere con foglie di coriandolo tritato e servire.

A PORTATA

DI MANO Teglia da forno

ATTREZZATURE
p—

INGREDIENTI

Per la carne: PER TRITARE E MACINARE

gkg di s"".a”a.d' maiale ERBE AROMATICHE E SPEZIE
stelle ‘,*'_a”_"’e o _ DAl PROFUMI FRESCHI E
2 cucchiai di semi di finocchio
FRAGRANTI E’ INDISPENSABILE

4 cucchiai di cerfoglio secco
1 cucchiaio di peperoncino in polvere IL TRITATUTTO, ANCORA PIU

Sale e pepe PRATICO GRAZIE Al 4 VASETTI
400ml di brodo di pollo IN VETRO PER CONSERVARE AL
Per gli spaghetti di riso: MEGLIO IL TRITO.

2509 di spaghetti di riso

2 cucchiai di salsa chili dolce
1 cucchiaio di salsa di soia —
2 peperoncini rossi, affettati

4 cipollotti freschi, affettati

4 cucchiai di foglie di coriandolo, tritate
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OCCASIONI IMPORTANTI

ANATRA CON
ASPARAGI, FICHI,
GERMOGLI DI PISELLI
E POLENTA

LA FRUTTA ACCOMPAGNA ELEGANTEMENTE
L'ANATRA E | DELICATI SAPORI PRIMAVERILI
DEGLI ASPARAGI E DEI PISELLI DANNO AL
PIATTO UN TOCCO DI LEGGEREZZA. INFINE
LA POLENTA AGGIUNGE UNA PIACEVOLE
CREMOSITA E CONSISTENZA.

DOSI PER 4 persone
TEMPO DI

PREPARAZIONE 25 min
TEMPO DI

COTTURA 10-15 minuti

TEMPERATURA 180°C / Gas 4

DIFFICOLTA 00

A PORTATA Padella, piatto da
DI MANO forno casseruola
ATTREZZATURE g
INGREDIENTI

2 cipolle rosse
4 petti d’anatra
2509 di burro

200g di farina di mais precotta
(o quella tradizionale se si ha tempo)

600ml di brodo vegetale
100ml di vino bianco

100g di piselli

16 punte di asparago

8 cucchiai di panna da cucina
50ml di acqua

4 fichi

1509 di germogli di piselli
Olio d’oliva

Sale e pepe

COME S| PROCEDE

» Riscaldare il forno a 180°C.

» Montare il Food Processor con il disco per affettare e affettare le cipolle.
Poi, metterle da parte.

» Incidere il grasso dell’anatra, riscaldare una padella in cui adagiare i petti
d’anatra con la pelle rivolta verso il basso. Cuocere a fuoco dolce per circa
5-7 minuti, fino a doratura. Girare i petti d’anatra e salare.

» Trasferire la carne dalla padella alla pirofila, conservando il grasso dell’anatra
nella padella.

» Cuocere in forno per 5 minuti, poi togliere dal forno, coprire e lasciare
riposare per 5 minuti.

» Nel frattempo, scaldare un po’ di burro in una casseruola e aggiungervi
la farina di mais. Mescolare e aggiungere il brodo vegetale. Portare a bollore,
quindi abbassare la temperatura e lasciare sobbollire. Quando il brodo sara
stato assorbito formando una polenta morbida, incorporare il resto del burro,
mescolando. Assaggiare e regolare di sale. Mettere da parte.

» Riscaldare la padella con il grasso d’anatra e rosolarvi le cipolle
precedentemente affettate. Salare leggermente e versare il vermouth. Fare
ridurre a meta e aggiungere i piselli e gli asparagi. Cuocere per circa 4 minuti,
poi aggiungere la panna da cucina e 50ml di acqua.

» Tagliare i fichi in quattro parti e tagliare ogni petto d’anatra in tre parti in
diagonale. Suddividere la polenta tra i piatti, ricoprirla con piselli e asparagi
e adagiarvi sopra i pezzi d’anatra.

» Disporre i fichi attorno all’anatra e guarnire con qualche germoglio di piselli
e qualche goccia di olio d’oliva.

IL CONSIGLIO DELLO CHEF

Se von ¢ stagione di asparagi,
optate per broceoli o porr.
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COSTATA DI

MANZO CON PURE
AFFUMICATO DI
MELANZANE E RUCOLA

DOSI PER 2 persone
TEMPO DI

PREPARAZIONE 10 min
TEMPO

DI COTTURA 45 minuti

TEMPERATURA  200°C / Gas 6

DIFFICOLTA (=]

A PORTATA Padella, placca
DI MANO da forno
ATTREZZATURE

INGREDIENTI

2 costate di manzo, da 200g circa ciascuna
lasciate a temperatura ambiente
per circa 30 minuti

1 melanzana

1 cucchiaio di olio d’oliva

1 spicchio d’aglio

2 cucchiaini di paprica affumicata
Sale e pepe q.b.

1 mazzetto di foglie di insalata

1 cucchiaino di succo di limone

COME S| PROCEDE

» Riscaldare il forno a 200°C e salare le costate.

» Disporre la melanzana e I'aglio sulla placca da forno e cuocere in forno per
circa 35 minuti, fino ad ammorbidire la polpa della melanzana.

» Montare il Frullatore, versarvi I'olio d’oliva, la paprica, la melanzana cotta e un
pizzico di sale e pepe. Frullare a velocita media riducendo il tutto in puré.

» Scaldare una padella bassa e adagiarvi le costate. Cuocere per 3-4 minuti
da ogni lato e lasciare riposare per altri 4 minuti.

» Servire accompagnando con il pure di melanzane e foglie di insalata, irrorando
con un filo d’olio e succo di limone.

W teezpate”

FONDAMENTALE PER
FRULLARE RAPIDAMENTE E
SENZA SFORZO INGREDIENTI
FRESCHI E PREPARARE
ZUPPE, SALSE E BEVANDE.

(V.w;%yi""
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CARRE DI AGNELLO IN
CROSTA ALLE ERBE CON
VERDURE ARROSTITE E
PURE DI PATATE

LA CROSTA DI ERBE DONA ALL'AGNELLO UNA
VESTE IMPORTANTE, AGGIUNGENDO UN GUSTO
SQUISITO ALLA CARNE. INSIEME ALLE VERDURE
E AL PURE DI PATATE FA DI QUESTA RICETTA UN
PIATTO SEMPLICE MA MOLTO ELEGANTE.

DOSI PER 4 persone

TEMPO DI
PREPARAZIONE 25 min

TEMPO DI COTTURA 45 minuti

TEMPERATURA 180°C / Gas 4
DIFFICOLTA 00

A PORTATA Casseruola, teglia
DI MANO da forno
ATTREZZATURE

INGREDIENTI

Per il pure di patate:

11kg di patate (di tipo farinoso)
200g di burro fuso

150ml di latte

175ml di panna da cucina

Sale g.b.

Per le verdure:

1 finocchio, affettato

2 cipolle rosse, tagliate in quattro parti
3 spicchi d’aglio

2 carote, tagliate a bastoncini

1 melanzana, tagliata a bastoncini
Olio d’oliva

Sale e pepe q.b.

Per I’agnello e la crosta alle erbe:

4 fette di pane raffermo

2 cucchiai di prezzemolo tritato

2 cucchiai di rosmarino tritato

2 cucchiai di menta tritata

2 carré di agnello, con 6 costole ciascuna
con “taglio alla francese”

1 cucchiaio di senape di Digione

Sale e pepe q.b.

125ml di vino bianco

COME S| PREPARA IL PURE DI PATATE
» Fare scaldare il forno a 180°C.

» Sbucciare le patate, tagliarle a pezzi e metterle in una pentola con acqua
salata. Portare a bollore e cuocere per circa 10 minuti. Le patate devono
risultare ben morbide. Scolare e fare asciugare.

» Scaldare il burro, il latte e la panna in una casseruola.

» Montare la frusta a K, versare le patate e la crema nel recipiente, mescolare a
velocita media per ottenere un pure cremoso, aggiustando di sale. Poi metterlo
da parte.

COME SI PREPARA IL PIATTO PRINCIPALE

» Riscaldare il forno a 190°C.

» Disporre le verdure in una teglia, irrorare con olio, salare e arrostire in forno
per 20 minuti.

» Montare il Food Processor con la lama universale. Unire il pane e le erbe,
lavorare a velocita media fino a ridurre a pangrattato.

» Incidere la pelle dell’agnello, salare e rosolare bene in una padella ben calda
(tenere da parte la padella). Spennellare la carne con la senape e ricoprire con
il pangrattato alle erbe. Adagiare I'agnello sopra alle verdure nel forno. Sfumare
il contenuto della padella e versarlo sulla teglia. Cuocere in forno per altri
20 minuti

» Togliere I'agnello dal forno e lasciarlo riposare per 5 minuti. Tagliare la carne e
servire accompagnando con le verdure, il sugo di cottura e il pure di patate.

IL CONSIGLIO DELLO CHEF

4 ‘/omfmbde lasciare niposare [ ‘ayne//a per
parecthio tewpo, avendolo ricoperto con un ﬁpylw
di allmivio ¢ un panvo. Lluesto accorgimento

aiuta a far distenderz le fibre e riassorbire
succhi, rendends o carve /%u wiorbida.
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OCCASIONI IMPORTANTI a1

DENTICE E
PEPERONATA

| PEPERONI SI SPOSANO A MERAVIGLIA CON
IL PESCE. E IL LORO COLORE MOLTO VIVACE
SARA’'UNA FESTA ANCHE PER GLI OCCHI E
NON SOLO PER IL PALATO!.

DOSI PER 4 persone
TEMPO DI

PREPARAZIONE 15 min
TEMPO DI

COTTURA 30 minuti

TEMPERATURA 180°C / Gas 4

DIFFICOLTA [+]
A PORTATA
DI MANO Casseruola,

padella bassa

ATTREZZATURE %

INGREDIENTI

4 filetti di dentice da 200g
Una manciata di prezzemolo
1 limone, tagliato in quattro parti

Per la peperonata:

1 cipolla bianca grande

1 peperone rosso

1 peperone verde

2 spicchi d’aglio

%2 cucchiaino di paprica affumicata
1 barattolo di pomodori da sugo
Olio d’oliva

Sale e pepe q.b.

COME S| PROCEDE

» Fate scaldare il forno a 180°C.

» Montare il Food Processor con il disco per affettare e affettare la cipolla,
i peperoni e I'aglio.

» Fare scaldare un po’ d’olio in una casseruola e fare stufare dolcemente
la cipolla, i peperoni e l'aglio. Salare e aggiungere la paprica affumicata.
Cuocere a fuoco medio, mescolando spesso, finché i peperoni iniziano
a diventare morbidi.

» Unire i pomodori in scatola e continuare la cottura ancora per 5 minuti.
Regolare il sale e tenere in caldo fino alla cottura del pesce.

» Riscaldare una padella e cuocervi i 4 filetti di dentice per 5 0 6 minuti,
girandoli una volta.

» Servire il pesce accompagnandolo con la peperonata, un po’ di prezzemolo
tritato e uno spicchio di limone.

IL CONSIGLIO DELLO CHEF

For questo platto v altrettanto beve
la ratatouille e si pus sostituire i dentice
con le m'ylc'e.
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OCCASIONI IMPORTANTI

PAN DI SPAGNA
AL CIOCCOLATO
CON GELATO AL
CARAMELLO SALATO

DOSI PER 4 persone

PREP TIME 15 minuti, tenere
nel congelatore
il recipiente della
Sorbettiera per
24 ore

TEMPO DI
COTTURA 30 minuti

TEMPERATURE 200°C / Gas 6

DIFFICOLTA (+] ]
A PORTATA 2 casseruole, 6 pirofiline
DI MANO / stampi da muffin
ATTREZZATURE [~

0
INGREDIENTI

Per il gelato al caramello salato:

4509 di zucchero semolato

600ml di panna

2 cucchiaini di sale

250ml di latte

4 tuorli d’'uovo

1 cucchiaino di estratto di vaniglia
Per il dolce al cioccolato:

200g di cioccolato fondente (al 70%)
1509 di zucchero

1509 di burro

4 uova sbattute

50g di farina bianca

2 cucchiaini di estratto di vaniglia

COME SI PREPARA IL GELATO AL CARAMELLO SALATO

» Per preparare il gelato, tenere nel congelatore per 24 ore il recipiente
della Sorbettiera.

» Versare 200g di zucchero semolato in una casseruola e farlo scaldare fino
a scioglierlo.

» Una volta sciolto, portare a bollore e continuare la cottura, mescolando
di tanto in tanto, fino a dorare il caramello. Aggiungere 200ml di panna,
mescolare ancora e cuocere fino al completo scioglimento dello zucchero
caramellato. Aggiungere il sale e mettere da parte.

» In un’altra casseruola, fare scaldare il latte portandolo leggermente al di sotto
del punto di ebollizione, poi spegnere il fuoco.

» Montare la frusta a filo, versare nel recipiente di miscelazione i tuorli e
i rimanenti 250g di zucchero semolato. Montare a media velocita, fino ad
ottenere una crema chiara e soffice. Unire il latte raffreddato e continuare
a lavorare con la frusta per amalgamare bene.

» Ritrasferire il tutto nella casseruola e cuocere a fuoco basso per dieci minuti,
finché il composto si sara addensato e aderira al cucchiaio di legno.

» Spegnere il fuoco e aggiungere il resto della panna (400ml). Mescolare
accuratamente e aggiungere I'estratto di vaniglia.

» Fare raffreddare in frigorifero.

» Togliere il recipiente della Sorbettiera dal congelatore, montare il recipiente

esterno in plastica e inserirvi all’interno il recipiente ghiacciato. Aggiungere
la pala e coprire.

» Mentre la pala gira a bassa velocita, versare nel recipiente la miscela per
il gelato attraverso la bocchetta di immissione. Lavorare con la Sorbettiera per
circa mezz'ora a bassa velocita e aggiungere il composto a base di caramello
tenuto da parte.

» Il gelato pud essere consumato immediatamente o riposto nel congelatore.
COME SI PREPARA IL DOLCE AL CIOCCOLATO

» Riscaldare il forno a 200°C e imburrare 6 pirofiline o stampini da muffin.

» Fare fondere a bagnomaria il cioccolato in una ciotola posta sopra una pentola
di acqua a temperatura leggermente inferiore alla bollitura, assicurandosi che
la ciotola non venga a diretto contatto con I'acqua.

» Versare lo zucchero, il burro, le uova e I'essenza di vaniglia nel recipiente
di miscelazione e montare la frusta a K. Montare a media velocita, fino ad
ottenere una crema chiara e soffice.

» Unire il cioccolato fuso e mescolare accuratamente, poi abbassare la velocita
e incorporare gradatamente la farina.

» Versare il composto negli stampi e cuocere per 12 minuti, fino ad ottenere
una consistenza elastica al tocco.

» Lasciare raffreddare per 5 minuti e servire accompagnando con il gelato.
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OCCASIONI IMPORTANTI

MERINGHE ALL'ACETO
BALSAMICO, TIMO E
PEPE CON FRAGOLE

E BASILICO

DOSI PER 4 persone

TEMPO DI

PREPARAZIONE 10 min

TEMPO DI 40 minuti, pit tempo
COTTURA di raffreddamento

TEMPERATURA 150°C / Gas 2

DIFFICOLTA o0
A PORTATA Placca da forno,
DI MANO carta da forno
ATTREZZATURE (b

q
INGREDIENTI
4 albumi

200g di zucchero a velo

2 cucchiai di foglie di timo

1 cucchiaino di pepe nero macinato

4 cucchiai di aceto balsamico

1 cestino di fragole, pulite

e tagliate a quarti

4 cucchiai di foglie di basilico, spezzettate
Panna, per servire

COME S| PROCEDE

» Riscaldare il forno a 150°C e foderare una placca da forno con
I’apposita carta.

» Montare la frusta a filo, aggiungere gli albumi nel recipiente di miscelazione
e lavorarli a neve ben ferma a velocita media.

» Aggiungere lo zucchero a velo, una cucchiaiata alla volta, finché il composto
diventa lucido.

» Incorporare lentamente il timo, il pepe e I'aceto.

» Versare il composto a cucchiaiate sulla placca da forno rivestita in porzioni
delle dimensioni di un pugno, lasciando abbondante spazio tra una porzione
e l'altra. Spruzzare qualche goccia di aceto balsamico su ogni meringa.

» Cuocere in forno per 35-40 minuti. Spegnere il forno e lasciare raffreddare
le meringhe all’interno.

» Servire accompagnando con le fragole, le foglie spezzettate di basilico e una
cucchiaiata abbondante di panna.

IL CONSIGLIO DELLO CHEF

L aceto, oltre ad. abbivarsi bene alle fmgo[e,
rende le mm'myhe croceanti all estervo

¢ squisitawente worbide all estervo.
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OCCASIONI IMPORTANTI

PARFAIT ALLO
ZENZERO E LIMONE
CON BISCOTTI ALLO
ZENZERO SBRICIOLATI

DOSI PER 6-8 persone

TEMPO DI 10 min, piu almeno

PREPARAZIONE 6 ore di permanenza
in congelatore
(preferibilmente per

una notte)
DIFFICOLTA (+]
A PORTATA Stampo per pane in
DI MANO cassetta da 900g
ATTREZZATURE @‘ ‘ @ ‘ ‘@‘
INGREDIENTI

30g di burro, morbido per imburrare
12 biscotti allo zenzero

2 uova

1 cucchiaio di zenzero macinato

2 cucchiai di ginger wine

(bevanda allo zenzero)

Scorza e succo di 1 limone

180g di zucchero semolato

500ml di panna

COME S| PROCEDE

» Imburrare uno stampo per pane in cassetta da 900g e foderarlo con della
pellicola per alimenti. Imburrare anche l'interno della pellicola.

» Montare il Food Processor con la lama universale, aggiungere i biscotti allo
zenzero e sbriciolarli.

» Versare quasi tutti i biscotti sbriciolati nello stampo, tenendone da parte un
po’ per la fine.

» Montare la frusta a filo e lavorare insieme le uova, lo zenzero macinato,
il ginger wine, il succo di limone, le scorze di limone e lo zucchero, fino a
ottenere un composto leggero e cremoso. Versare in un recipiente separato
e mettere da parte.

» Utilizzando ancora la frusta a filo, montare la panna a neve soffice. Rimuovere
la frusta a filo e montare la frusta gommata o la spatola da pasticceria.

» Unire delicatamente la crema a base di uova, mescolando a bassa velocita.
Versare nello stampo precedentemente preparato. Coprire con della pellicola
per alimenti e lasciare nel congelatore per una notte, o almeno per sei ore.

» Togliere dallo stampo, cospargere con i restanti biscotti sbriciolati e servire.
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OCCASIONI IMPORTANTI

CREMA CATALANA CON
PAN DI SPAGNA AL TE
EARL GREY

LA VERSIONE ALLA CATALANA DELLA CREME
BRULEE S| ABBINA BENE CON IL PAN DI
SPAGNA AROMATIZZATO CON TE EARL GREY
AL BERGAMOTTO.

DOSI PER 4 persone

TEMPO DI 15 min, piu
PREPARAZIONE una notte in frigorifero
TEMPO DI 65 minuti piu il tempo
COTTURA di raffreddamento

TEMPERATURA 150°C / Gas 2

DIFFICOLTA (+] ]
A PORTATA 4 stampi per crema
DI MANO catalana, teglia da forno

profonda, placca da
forno, carta da forno

o) 8@

Per la crema catalana:

400ml di latte

Scorza di 1 limone e 1 arancia

1 stecca di cannella

1 cucchiaio di sherry

4 tuorli d’'uovo

659 di zucchero semolato

1 cucchiaio di estratto di vaniglia
140ml di panna da cucina

2 cucchiai di zucchero di canna di
tipo Demerara

ATTREZZATURE

INGREDIENTI

Per il pan di Spagna al té Earl Grey:
100g di zucchero semolato

2 uova

100g di burro, fuso

100g di farina autolievitante

Foglie di una bustina di té Earl Grey

COME S| PROCEDE

» Per la crema catalana: riscaldare il forno a 150°C.

» Versare il latte, la scorza di limone, la scorza d’arancia e la stecca di cannella
in una casseruola e portare leggermente al di sotto del punto di bollitura. Unire
lo sherry, spegnere il fuoco e lasciare in infusione per 15-30 minuti.

» Nel recipiente di miscelazione versare i tuorli, lo zucchero e I'estratto
di vaniglia. Montare la frusta a filo e lavorare gli ingredienti a velocita media,
in modo da ottenere una crema chiara e spumosa.

» Rimuovere la frusta a filo e montare il Frullatore. Versarvi la crema e la miscela
a base di latte e frullare, finché il tutto avra una consistenza liscia.

» Versare immediatamente nei quattro stampi, che andranno disposti all’interno
di una teglia profonda, riempita a meta di acqua calda. Cuocere in forno per
circa 65 minuti, in modo che la crema sia appena rassodata. Togliere dal forno
e mettere in frigorifero, preferibilmente per una notte, ma almeno per 2 ore.

» Per preparare il pan di Spagna al te: riscaldare il forno a 190°C e foderare una
placca da forno con I'apposita carta.

» Versare le uova e lo zucchero nel recipiente di miscelazione, montare la frusta
a filo e lavorare gli ingredienti fino a ottenere un composto soffice € spumoso.
Rimuovere la frusta a filo e montare la frusta a K, unire meta del burro e meta
della farina e mescolare lentamente.

» Unire il resto della farina e del burro, insieme alle foglie di t&, e mescolare
a bassa velocita amalgamando bene.

» Versare il composto a cucchiaiate sulla placca da forno foderata, assicurandosi
di lasciare sufficiente spazio tra una cucchiaiata e I'altra. Cuocere in forno
per circa 10 minuti, fino a doratura. Lasciare raffreddare su una griglia,
spolverizzare con zucchero a velo.

» Togliere la crema catalana dal frigorifero e cospargere ogni stampo con una
cucchiaiata di zucchero di canna. Fare caramellare lo zucchero sotto al grill,
impostato al massimo. Servire con il pan di Spagna e una tazza di t& Earl Grey.

IL CONSIGLIO DELLO CHEF

Si pus. prowre a usare i te La/oscmy Suchomy
(te wvero affmvicats) per wn pan di S/Oczyna
dall aroma affumiicato. O anche ad aggiungere /0y[£e

di 2 al ye[gomaw ¢ scorze darancia candite.

99



100 OCCASIONI IMPORTANTI




OCCASIONI IMPORTANTI

TORTA AL LIMONE
CON LIMONCELLO

E LAVANDA

DOSI PER 6-8 persone
TEMPO DI 30 min, piu
PREPARAZIONE ' di raffreddamento
TEMPO DI

COTTURA 50 minuti

TEMPERATURA 200°C / Gas 6

DIFFICOLTA 00
A PORTATA Tortiera da 20cm di
DI MANO diametro, carta da

forno, fagioli secchi

G

A
>/

ATTREZZATURE

INGREDIENTI

Per preparare la base:

2509 di farina bianca

1259 di burro

125g di zucchero

1 uovo

Scorza di 1 limone

1 cucchiaino di fiori di lavanda

Per la farcia:

5 uova

180g di zucchero semolato
Succo e scorza di 5 limoni
180ml di panna

20ml di limoncello

Foglie di lavanda per decorare

COME S| PROCEDE

» Riscaldare il forno a 200°C e ungere la tortiera da 20cm.

» Per preparare la base: versare la farina, il burro, lo zucchero, I'uovo, la scorza di
limone e la lavanda nel recipiente di miscelazione, montare il gancio impastatore
e impastare a bassa velocita formando un impasto omogeneo. Rimuoverlo dal
recipiente, appiattirlo leggermente e avvolgerlo con della pellicola per alimenti.
Mettere in frigorifero per mezz’ora.

» Togliere l'impasto dal frigorifero e stenderlo su un piano leggermente
infarinato, formando un disco di 5mm di spessore. Trasferirlo nella tortiera,
assicurandosi che ne copra i bordi. Appoggiare un foglio di carta oleata sopra
I'impasto, ricoprirlo di fagioli secchi o riso e cuocere in forno per 10 minuti.

» Portare la temperatura a 180°C, togliere i fagioli e la carta, ritagliare I'impasto
(se necessario) e continuare la cottura per altri 10 minuti. Togliere dal
forno e fare raffreddare.

» Per preparare la farcitura: montare la frusta a filo e sbattere le uova e lo
zucchero a bassa velocita. Unire il succo e la scorza del limone, la panna,
il limoncello e mescolare amalgamando il tutto.

» Versare il composto sopra la base della torta e cuocere in forno per circa
mezz'ora, finché la farcia si sara leggermente rappresa.

» Togliere dal forno e spolverizzare con zucchero a velo e foglie
di lavanda.

» Lasciare raffreddare e servire a temperatura ambiente. Si pud conservare
in frigorifero per un paio di giorni.
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OCCASIONI IMPORTANTI

PESCHE AL FORNO CON
VINO BIANCO, PEPE E
ANICE STELLATO

DOSI PER 4 persone
TEMPO DI

PREPARAZIONE 5 min
TEMPO DI

COTTURA 25 minuti

TEMPERATURA 200°C / Gas 6

DIFFICOLTA (v)

A PORTATA

DI MANO Pirofila, casseruola
ATTREZZATURE

S

6 pesche, non completamente mature
12 grani di pepe

2 stelle di anice

Un pizzico di sale

1 baccello di vaniglia, tagliato a meta
longitudinalmente

100g di zucchero semolato
50ml di acqua

100ml di panna

125ml di vino bianco

Olio d’oliva

Panna, per servire

INGREDIENTI

COME S| PROCEDE

» Riscaldare il forno a 200°C.

» Tagliare le pesche a meta, eliminare il nocciolo e disporle in una pirofila con la
buccia rivolta verso il basso.

» Montare il Tritatutto e introdurvi i grani di pepe e le stelle di anice. Macinare
a media velocita, riducendo le spezie in polvere, e mettere da parte.

» Versare il baccello di vaniglia, lo zucchero e I'acqua in una casseruola e portare
delicatamente a bollore. Mescolare e cuocere per altri 5 minuti, per ottenere
uno sciroppo. Aggiungere le spezie macinate e mescolare accuratamente, poi
tenere da parte.

» Eliminare il baccello di vaniglia e versare un po’ di sciroppo su ciascuna pesca.
Cuocere in forno per 25 minuti: le pesche dovranno diventare morbide,
ma conservare la forma. Togliere dal forno e fare raffreddare per qualche minuto.

» Bollire il vino bianco in una casseruola per un paio di minuti.

» Montare la frusta a filo, versare la panna nel recipiente di miscelazione
e montarla a neve soffice ad alta velocita, poi mettere da parte.

» Rimuovere la frusta a filo e montare la frusta a K. Mettere quattro mezze
pesche nel recipiente di miscelazione. Portare I'apparecchio a velocita media e
aggiungere lentamente I'olio d’oliva, aumentare la velocita e aggiungere anche
il vino bianco bollito. Mescolare accuratamente per formare una purea.

» Servire le pesche accompagnate dalla purea e guarnite con lo sciroppo e la
panna montata.

IL CONSIGLIO DELLO CHEF

(n altervative, si pus proware a. preparare

questa ricetta uilizzando albicocche, pere o anche
anguria. Le spezie si abbinano Pafeééamemfe anche
a gueszfc fndt.
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ATTREZZATURE OPTIONAL

CON KENWOOD CHEF LIBERA LA FANTASIA IN CUCINA, ANCHE GRAZIE ALLE SUE

Dotato di piu prese motore,
Kenwood Chef pud essere
arricchito con attrezzature
supplementari che rispondono
ad ogni esigenza: frullare,
affettare, grattugiare, tritare,
macinare, centrifugare
e molto altro ancoral

AFFETTARE,
GRATTUGIARE E
TAGLIARE A DADINI
ROSTI
DI PATATE

106

ATTREZZATURE OPZIONALI.

TRITARE E
MACINARE
SALSICCIA DI CARNE
DI MAIALE CON VINO
ROSSO E AGLIO

108

ATTREZZATURE SPREMERE E
PER LA PASTA CENTRIFUGARE
FUSILLI AGLI FRULLATO

SPINACI : DI CAROTE,
: BARBABIETOLE E
PESCHE
110 : 112

SCOPRI ALTRE STUZZICANTI RICETTE SU WWW.KENWOODWORLD.COM

Questo capitolo & una guida
a tutte le attrezzature opzionali
disponibili e suggerisce solo alcune
ricette da realizzare con ciascuna
attrezzatura. Naturalmente sono
infinite le varianti che si possono
preparare: mille piatti,
dall’antipasto al dolce!

ATTREZZATURE
CON CIOTOLA
SORBETTO
DI MANGO AL
PEPERONCINO

114
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ATTREZZATURE OPTIONAL

AFFETTARE,
GRATTUGIARE
E TAGLIARE

A DADINI

LE ATTREZZATURE | PER
KENWOOD CHEF SONO
PERFETTE PER AFFETTARE,
GRATTUGIARE, TAGLIARE A
JULIENNE/A FIAMMIFERO,
TRITARE E TAGLIARE A DADINI.
CIASCUNA ATTREZZATURA

E' PENSATA PER POTER
OTTENERE IL MIGLIOR
RISULTATO POSSIBILE.

QUANDO UTILIZZARLI:

PREPARAZIONE DI VERDURE/FRUTTA
Per affettare/grattugiare/tagliare a julienne o
a dadini qualunque ortaggio di consistenza
compatta o morbida, es. insalate.

FORMAGGI

Per  affettare/grattugiare/sminuzzare o
tagliare a dadini formaggi per una gran
varieta di piatti, es. soufflé al formaggio.

CIOCCOLATO E NocClI
Per grattugiare o sminuzzare il cioccolato
o la frutta secca, es. torte.

PER MAGGIOR
INFORMAZIONI
VISITATE IL SITO
KENWOODWORLD.COM

FOOD PROCESSOR

Per affettare o grattugiare gli ingredienti
direttamente nel suo recipiente con 6 dischi
monotaglio in acciaio inox: per affettare
finemente, affettare grossolanamente,
grattugiare finemente, grattugiare molto
finemente e tagliare a julienne. E compresa
anche una lama universale in acciaio
inox, deale per tritare ingredienti per salse
e condimenti o per frullare farce o ripieni.

GRATTUGIA A DISCHI

Per affettare e grattugiare ininterrottamente
ad alta velocita, ideale per preparare in
continuo grandi quantita di ingredienti.
E dotato di 7 dischi monotaglio in acciaio
inox: per affettare finemente, affettare
grossolanamente,  grattugiare  finemente,
grattugiare grossolanamente, grattugiare molto
finemente, tagliare a julienne e a bastoncino.

TAGLIAVERDURE/GRATTUGIA A RULLI

Per affettare e sminuzzare a bassa velocita,
ideale per cioccolato, formaggio e noci,
ingredienti per i quali i risultati migliori si
ottengono lavorando a bassa velocita. Ha
in dotazione 5 rulli: per affettare finemente,
affettare grossolanamente, grattugiare
finemente, grattugiare grossolanamente e
grattugiare molto finemente.

TAGLIA A DADINI

Per tagliare a dadini verdure, frutta, carne
e formaggi. Ideale per preparare insalate,
stufati e contorni. Ha in dotazione un disco
di taglio in acciaio inox e una griglia a cubetti
per tagliare a dadini da 10x10mm.

ROSTI DI PATATE

DOSI PER 4 persone

TEMPO DI
PREPARAZIONE 10 min

TEMPO DI COTTURA 10 minuti

INGREDIENTI

2 patate grandi multiuso

1 cucchiaio di maizena o di fecola di patate
2 cucchiai di burro fuso

Sale e pepe

COME SI PROCEDE
» Sbucciare le patate

» Montare a scelta una delle attrezzature
indicate;

¢ Food Processor con disco per grattugiare
grossolanamente

e Grattugia con dischi per grattugiare
grossolanamente

* Tagliaverdure/grattugia a rulli con rullo per
grattugiare grossolanamente

» Grattugiare le patate e metterle da parte in
un recipiente.

» Unire la maizena, il burro, il sale, il pepe
e mescolare accuratamente con un cucchiaio
di legno.

» Formare dei dischi piatti da 8cm circa di
diametro e 2cm di spessore (il composto
dovrebbe servire per farne 4 porzioni).

» Riscaldare un po’ di burro in una padella
e friggere delicatamente ogni disco per circa
4 minuti da ogni lato. | rosti dovranno risultare
dorati e ben cotti.
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ATTREZZATURE OPTIONAL

TRITARE E
MACINARE

LE ATTREZZATURE DI KENWOOD
CHEF PER TRITARE E MACINARE
SONO IDEALI PER ERBE
AROMATICHE, NOCI E CAFFE,
MA ANCHE TRITARE PICCOLE
QUANTITA’ DI CARNE, PESCE,
GRANAGLIE, LEGUMI E RISO.
TUTTE LE ATTREZZATURE

DI QUESTA CATEGORIA

HANNO DELLE PROPRIE
CARATTERISTICHE SPECIFICHE.

QUANDO UTILIZZARLE:

ERBE AROMATICHE/NOCI
Per tritare erbe e noci da utilizzare per
cucinare e per preparazioni da forno.

CAFFE
Per macinare i chicchi di caffé, ottenendo
una polvere fine.

CARNE

Per tritare vari tipi di carne utilizzando
differenti dischi o per preparare polpette
e salsicce.

CEREALI/LEGUMI/RISO
Per macinare cereali o legumi per farine
e pane fatto in casa.

PER MAGGIORI
INFORMAZIONI
VISITATE IL SITO
KENWOODWORLD.COM

TRITATUTTO COMPATTO

Per tritare o macinare piccole quantita di
ingredienti. Ideale per erbe aromatiche,
chicchi di caffe, pappe per bambini, spezie e
noci. Ha in dotazione 4 contenitori in vetro
con coperchio per macinare e conservare.

TRITACARNE

Per tritare carne e pesce fresco. Ideale
per preparare una serie di piatti, tra cui
polpette, lasagne e sformati di pesce. Ha in
dotazione tre trafile per macinatura fine,
media e grossa, 2 adattatori per insaccare
salsicce, 1 ugello per kebbe per preparare
piatti mediorientali.

MACINAGRANAGLIE

Per macinare cereali e legumi. Ideale per
preparare in casa la farina per pane e dolci.
Ottimo anche per evitare reazioni allergiche
preparando farine senza glutine.

SALSICCIA DI CARNE
DI MAIALE CON VINO
ROSSO E AGLIO

DOSI PER 4 persone
TEMPO DI 10 minuti, tempo di
PREPARAZIONE raffreddamento

12 ore

INGREDIENTI

1kg di spalla di maiale

5009 di grasso di maiale, lasciato nel
congelatore per almeno un’ora

100ml di vino rosso

3 spicchi d’aglio, schiacciati

Foglie di 2 rametti di timo, tritate finemente
200cm di budello per salsicce

1 cucchiaio di sale

Una macinata di pepe

COME SI PROCEDE

» Montare il tritacarne e inserire la trafila
media.

» Tagliare la spalla di maiale a pezzetti
e introdurli nel tritacarne. Trasferire la carne
macinata in un recipiente, coprire e riporre
in frigorifero.

» Togliere il grasso dal congelatore
e tagliarlo a cubetti. Introdurlo nel tritacarne
e unirlo alla carne in frigorifero.

» Prendere la carne e il grasso dal
frigorifero, unire il vino rosso, I’aglio e il timo.
Aggiungere sale e pepe e mescolare molto
bene, poi riporre in frigorifero.

» Rimuovere la trafila media e montare
I’accessorio per insaccare le salsicce.

» Applicare il budello sull’ugello e, mentre
I’apparecchio & in funzione a bassa velocita,
introdurre il composto di carne nel tubo.
Mentre il budello si riempie, attorcigliario
ogni 10 cm circa, a seconda di quanto si
desiderano lunghe le salsicce. Appoggiare
le salsicce sul piano di lavoro.

» Al termine, legare I’estremita. Disporre su
un vassoio e lasciare asciugare per un’ora.
Mettere in frigorifero per una notte.

» Le salsicce sono ora pronte per la cottura,
oppure pOSsSONO essere conservate per
un utilizzo successivo. Se congelate si
conservano per un mese.
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ATTREZZATURE
PER LA PASTA

LE ATTREZZATURE DI KENWOOD
CHEF DEDICATE ALLA PASTA
SONO IDEALI PER FARE IN CASA
PASTA FRESCA: LE SFOGLIE
PER LASAGNE E RAVIOLIO 112
TIPI DIVERSI DI PASTA, TRA CUI
FUSILLI E LINGUINE, TRAFILATI
AL TORCHIO. L'IMPASTO BASE
PUO ESSERE AROMATIZZATO
CON ERBE, CONCENTRATO DI
POMODORO O SPINACI, PER
PREPARARE PIATTI SEMPRE
DIVERSI.

QUANDO UTILIZZARLE:

PER PREPARARE LA PASTA

Per pasta lunga o corta, all’uovo o di semola,
scegliendo tra i diversi formati delle trafile in
bronzo o dei tagliapasta.

PER IMPASTI PER IL PANE O PER
DpoLcl

Per stendere l'impasto da utilizzare per
torte, biscotti, pasta di zucchero, ...

PER | BISCOTTI
Per preparare i biscotti in casa, utilizzando la
trafila per biscotti.

PER MAGGIORI
INFORMAZIONI
VISITATE IL SITO
KENWOODWORLD.COM

SFOGLIATRICE

Per preparare sfoglie di pasta, regolandone lo
spessore desiderato da 1 fino a 10 livelli ideale
per preparare lasagne, ravioli o cannelloni.
Ha in dotazione un rullo poggiapasta che
accompagna la pasta attraverso la Sfogliatrice.
Tagliapasta:

» Per tagliatelle

» Per tagliolini

» Per trenette

» Per spaghetti

TORCHIO

Per preparare pasta fresca in 12 formati,
per piatti sempre diversi. Lunga o corta,
la trafilatura al bronzo le conferisce una
naturale porosita che le consente di abbinarsi
perfettamente a diversi tipi di sugo.

12 TRAFILE DISPONIBILI
» Bigoli

» Casarecce

» Maccheroni lisci
» Spaccatelli

» Spaghetti quadri
» Pappardelle

» Silatelli

» Linguine

» Fusilli

» Conchigliette

» Bucatini

» Orecchiette

FUSILLI AGLI SPINACI

DOSI PER 4 persone

TEMPO DI PREPARAZIONE 20 min

TEMPO DI COTTURA 3 minuti

INGREDIENTI

Per la pasta:

500g di farina di tipo “00”

4 uova sbattute

2 cucchiai di acqua (se necessari)
Sale g.b.

1 cucchiaino di basilico secco

1 cucchiaino di origano secco

1 cucchiaino di timo secco

200g di spinaci teneri

50g di farina

COME SI PROCEDE

» Versare la farina, il sale e le uova nel
recipiente dell’apparecchio e montare il gancio
impastatore. Mentre I'apparecchio gira a
bassa velocita, aggiungere le uova e I'acqua e
lavorare fino a formare un impasto omogeneo.

» Unire il basilico, l'origano e il timo e
impastare a bassa velocita per cinque minuti.

» Togliere I'impasto dal recipiente e avvolgerlo
con della pellicola per alimenti. Lasciarlo
riposare in frigorifero per almeno mezz'ora
prima di utilizzarlo.

» Sbollentare gli spinaci in acqua bollente per
10 secondi, poi toglierli dal’acqua e scolarli
in un passaverdure. Lasciarli raffreddare
e strizzarli, cercando di eliminare quanta piu
acqua possibile, tritarli finemente e metterli
da parte.

» Togliere 'impasto dal frigorifero e aggiungervi
gli spinaci tritati. Se I'impasto risulta troppo
umido aggiungere un po’ di farina: deve essere
molto bricioloso.

» Tagliare I'impasto in otto pezzi e montare
il torchio con la trafila per fusilli.

» Con I'apparecchio in funzione a bassa
velocita, introdurre I'impasto nel torchio
e tagliare la pasta che fuoriesce ogni 4cm, fino
a esaurire 'impasto.

» Cospargere con un po’ di farina e lasciare
asciugare per mezz'ora prima di passare
alla cottura.

» Inalterativa, lasciare seccare completamente
e conservare in un contenitore ermetico per al
massimo un mese.
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SPREMERE E
CENTRIFUGARE

LE ATTREZZATURE KENWOOD
PERSPREMEREECENTRIFUGARE
SONO IDEALI PER PREPARARE
SUCCHI DI FRUTTA O DI
VERDURA SEMPRE FRESCHI.
TUTTE LE ATTREZZATURE

DI QUESTA CATEGORIA

HANNO DELLE PROPRIE
CARATTERISTICHESPECIFICHEE
OFFRONOUNASERIEDIOPZIONI
PER PREPARARE BEVANDE
FRESCHE, CENTRIFUGHE,
PASSATI ECC.

QUANDO UTILIZZARLE:

BEVANDE
Per centrifugare frutta e verdura preparando
succhi freschissimi.

AGRUMI
Utilizzare lo spremiagrumi per preparare
succhi freschissimi.

coulLils
Per pressare i frutti di bosco preparando
delle coulis con cui guarnire vari dessert.

succo DI POMODORO

Per pressare i pomodori, preparando del
succo di pomodoro fresco da usare in tanti
piatti diversi.

PER MAGGIORI
INFORMAZIONI
VISITATE IL SITO
KENWOODWORLD.COM

SPREMIAGRUMI

Spreme il succo degli agrumi direttamente
nel contenitore, per preparare succhi
sempre freschi. Ideale per arance, limoni,
lime e pompelmi.

CENTRIFUGA IN METALLO

La Centrifuga ad alta velocita permette di
estrarre rapidamente ed efficacemente il
succo da frutti e ortaggi interi, per preparare
tanti succhi sempre freschi, bevande sane
e frullati. In dotazione, una caraffa con filtro
integrato per servire solo succo purissimo.

PASSAFRUTTA

La lenta azione rotante di questo passafrutta
permette di estrarre il succo da frutti
di bosco e pomodori, per preparare succhi
salutari, e puree e salse utilizzando la
polpa scartata.

FRULLATO DI CAROTE,
BARBABIETOLE E
PESCHE

DOSI PER 4 persone

TEMPO DI
PREPARAZIONE 5 min

INGREDIENTI

4 carote, pelate

2 barbabietole crude, pulite
4 pesche

200ml di yogurt naturale

COME S| PROCEDE

» Montare la Centrifuga e introdurvi le
carote, le barbabietole e le pesche.

» Incorporare lo yogurt e servire con
ghiaccio.
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ATTREZZATURE
CON CIOTOLA

KENWOOD PROPONE ANCHE
ATTREZZATURE CON RECIPIENTE
PER REALIZZARE QUALUNQUE
ALTROTIPODIPREPARAZIONE: LA
SORBETTIERA,ILPASSAVERDURE/
PASSAPOMODORO E IL
PELAPATATE.

PER MAGGIORI
INFORMAZIONI
VISITATE IL SITO
KENWOODWORLD.COM

SORBETTIERA

Per preparare sfiziosi sorbetti e yogurt
gelato utilizzando il recipiente da pre-
congelare. Lasciare il recipiente nel
congelatore per 24 ore prima dell’'uso, poi
montarlo sull’apparecchio e versarvi la frutta
e la panna per preparare un delizioso gelato,
a qualunque gusto lo si desideri.

PASSAVERDURE/PASSAMODORO

Passa delicatamente zuppe di verdura,
pomodori e frutta per preparare vellutate,
conserve, confetture e coulis. Ha in
dotazione due setacci, uno fine e uno
grossolano. Il setaccio pud essere usato
anche per setacciare la farina o passare
i fondi di cottura.

PELAPATATE

Per pelare rapidamente e senza sforzo
tuberi a pasta dura in un contenitore dalla
speciale superficie abrasiva, che da alle
verdure sbucciate la consistenza perfetta
per essere arrostite.

SORBETTO DI MANGO
AL PEPERONCINO

DOSI PER 4 persone

TEMPO DI 10 minuti, tenere il

PREPARAZIONE recipiente nel congelatore
per 24 ore

TEMPO DI

COTTURA 30 minuti

INGREDIENTI

3 mango, sbucciati e snocciolati
2509 di zucchero semolato

1 peperoncino rosso,
affettato e privato dei semi

Succo e scorza di 1 lime

COME SI PROCEDE

» Montare il Frullatore e versarvi i mango,
lo zucchero, il peperoncino e il lime. Frullare
a velocita media amalgamando bene
gli ingredienti.

» Rimuovere il Frullatore e montare il
recipiente della Sorbettiera, riposto per 24
ore in congelatore.

» Con l'apparecchio in funzione a bassa
velocita, versare gradatamente il composto
a base di mango nel recipiente.

» Lasciare mescolare per circa mezz’ora.

Il sorbetto pud essere consumato subito
o conservato nel congelatore.
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GLOSSARIO

LIEVITO IN POLVERE

Agente lievitante composto da una base
alcalina come il bicarbonato di sodio
e da un acido, solitamente cremor di
tartaro (acido tartarico). Queste sostanze
liberano del biossido di carbonio che
durante la cottura si espande e fa
gonfiare i dolci.

BICARBONATO

Un altro nome per il bicarbonato di sodio
usato come lievito in polvere.

SBOLLENTARE

Immergere  rapidamente in acqua
bollente cibi quali ortaggi, frutti o frutta
secca (pomodori, mandorle, pesche,
ad esempio), in modo da facilitare la
rimozione della buccia; oppure primo
stadio di cottura utilizzato per la
preparazione di molti piatti.

ABBRUSTOLIRE

Cuocere un cibo finché assume una
colorazione bruna.

PELLICOLA PER ALIMENTI

Pellicola di cellophane trasparente
per uso alimentare, con cui ricoprire
gli alimenti per la loro conservazione
o durante alcune fasi di preparazione
delle ricette.

MONTARE A CREMA

Tecnica con cui il burro e lo zucchero
vengono sbattuti fino a ottenere una
crema spumosa e di colore chiaro. La
si utilizza nella preparazione di torte e
budini con elevate dosi di burro. Serve a
incorporare I'aria.

CONCIA

Tecnica di preparazione o conservazione
della carne mediante I'utilizzo di una
salamoia (acqua, sale, nitriti). Si utilizza
per conferire un aroma particolare
alla carne.

COSTOLETTE

Una fetta sottile di carne, generalmente
vitello o agnello, tagliata dalle costole o
dagli arti.

SFUMARE

Diluire il fondo di cottura di una padella
e poi raccogliere quel che aderisce
alla padella stessa. Il fondo di cottura
sfumato & ricco di aroma. Sfumandolo
e facendolo ridurre lo si trasforma in una

salsa deliziosa.

LIEVITO SECCO ISTANTANEO

Il lievito secco (o lievito secco istantaneo)
si presenta sotto forma di granuli che
si riattivano con I'immersione in acqua
calda e zucchero. Esiste anche il lievito
secco istantaneo in polvere, venduto in
bustine, che si aggiunge direttamente alla
farina. E un ingrediente essenziale per
la panificazione.

INCORPORARE

Metodo per amalgamare delicatamente
un composto montato o sbattuto con
altri ingredienti, in modo che il composto
mantenga la sua leggerezza. Si usa
soprattutto nella preparazione di soufflé,
meringhe e alcuni impasti per torte.

FRENCH TRIMMED
("TAGLIO ALLA FRANCESE")

Un modo di preparare la carne, lasciando
sporgere |'0sso.

GELATINA

Agente solidificante di  derivazione
animale, disponibile sotto forma di
polvere o fogli.

LUCIDO

Di consistenza liscia e lucente.

INFUSIONE

Movimento delicato ma deciso che viene
eseguito sugli impasti allo scopo di far
sviluppare il glutine della farina.

IMPASTARE

Impastare gli impasti a base di lievito
per la seconda volta, per garantire una
consistenza uniforme.

RIMPASTARE

Impastare gli impasti a base di lievito
per la seconda volta, per garantire una
consistenza uniforme.
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STAMPO A CASSETTA

Stampo da forno rettangolare, dai bordi
alti, adatto per la cottura di pane o torte.

PEPERONATA

Ricetta tipica della cucina basca,
preparata con cipolla, peperoni verdi
e pomodori rosolati e insaporiti con
peperoncini rossi.

PUREA

Frutta, verdura, carne o pesce frullati,
setacciati o triturati in una consistenza
cremosa ed omogenea.

RIDURRE

Lasciare cuocere a pentola scoperta
e a fuoco vivo, in modo che un fondo
di cottura o una salsa diventino piu
concentrati.

SPOLPARE

Rimuovere la polpa dall’osso.

RISOTTO

Ricetta tipica italiana che prevede la
cottura del riso in olio o burro e brodo
(di carne, di pesce o vegetale) e puod
essere a base di verdure, pesce, carne
o anche frutta.

ROUX

Miscela composta in parti uguali da farina
e grassi, utilizzata per addensare salse,
zuppe e besciamella.

ROSOLARE

Cuocere una pietanza in una piccola
quantita di grasso finché assume un
colore dorato scuro.

SCOTTARE

Cuocere molto rapidamente la carne
a fuoco alto in una piccola quantita
di grassi.

INCIDERE

Praticare piccole fenditure in un taglio
di carne, per fare in modo che la carne
possa impregnarsi meglio con gli aromi
utilizzati nella sua preparazione.

INSAPORIRE

Aggiungere  condimenti, solitamente
sale e pepe, ad un piatto per esaltarne
il sapore.

FARINA AUTOLIEVITANTE

Farina addizionata con un agente
lievitante, in modo da facilitare la
lievitazione degli impasti. Pud essere
sostituita con farina normale e lievito
in polvere.

SOBBOLLIRE

Cuocere dolcemente e a lungo, a fuoco
basso, mantenendo la temperatura
leggermente al di sotto del punto di
ebollizione.

MONTARE A NEVE

Sbattere  energicamente  panna o
albumi d’uovo finché raggiungono una
consistenza piuttosto densa. Per ottenere
i migliori risultati, bisogna sbattere alla
massima velocita; quando gli albumi
sono pronti, la massa si solleva formando
delle punte ed & possibile rovesciare la
ciotola senza spargere nulla.

FARINA BIANCA TIPO “0”

Farina dall’alto contenuto proteico e buona
percentuale di glutine, adatta per fare
il pane.

SBATTERE

Lavorare  molto  velocemente  un
composto con una frusta, in modo da
incorporarvi molta aria.

SCORZA

La parte piu esterna, leggermente
oleosa, della buccia di un agrume, usata
per conferire un gusto particolarmente
fresco ai piatti. Si raccomanda di scartare
la parte bianca (albedo).
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A

Anatra con asparagi, fichi, germogli

di piselli e polenta 85
Aringa dolce con ravanelli sottaceto 71
B

Baguette 26
Barbabietola e salmone all'aroma di aneto 81
Biscottialle mandorle 8
Bisque di gamberi e granchio 62
Borschtes
Brasato di maiale con cerfoglio, anice
e spaghetti di riso al peperoncino 83
Brownie al cioccolato e peperoncino
con cognac 47
(of

Capesante rosolate con mele al curry

e olio al limone 75
Carpaccio di tonno con salsa verde 73

Carré di agnello in crosta alle erbe
con verdure arrostite e pure di patate 89

Ciambellone allo yogurt, cardamomo
e fiori di sambuco 51

Costata di manzo con puré affumicato
di melanzane e rucola

Crema catalana con pan di spagna
al té Earl Grey 99

Croissant & pain au chocolat
(saccotini al cioccolato) 41

D

Dentice e peperonata 91
Drink ghiacciato di fragole e lamponi 59
F

Frullato di carote, barbabietole e pesche 112
Frullato di frutta tropicale 59
Fusiliaglispinaci 110

G

Gazpacho bianco 63
Gougeére al groviera (bigne salati) 44
J

Julep mela e arancia 58
L

Lapsang souchong muffins

(muffins al t& nero affumicato) 46

Limonata con chiodi di garofano

e cardamomo 59
M

Macaroons 54
M ade |e|nes .............................................. 1 2
Margarita ghiacciato 58
Meringhe allaceto balsamico,
timo e pepe con fragole e basilico 95
Meringhe con panna e fragole - 10
Mini panini per hamburger 35
P

Pan brioche 31
Pan di Spagnaal ciocoolatocon
gelato al caramello salato 93
Pancake allo sciroppo d'acero 43
Pane alievitazione naturale 25
Panearab034
Pane di mais con cumino e finocchietto 27
Pane naan al pepe e coriandolo 33
Pane russo di segale con melassa 29
Panetigrato alloliodinoci 28
Parfait allo zenzero e mone con
biscotti allo zenzero sbriciolati 97
Pastaperp|zza .......................................... g

Pesche al forno con vino bianco,
pepe e anice stellato 103

Pizza con prosciutto crudo, rucola,

capperi e parmigiano 37
R

Ravioli di zucca e amaretti con burro

alle erbe 79
Risotto all’astice e prosecco 69
Rosti di patate 106
S

Salsiccia di carne di maiale con vino

rosso e aglio 108
Skillingsboller (brioche norvegesi

alla cannella) 42
Sorbetto di mango al peperoncino 114
Spirali di pasta sfoglia al formaggio

e paprica 45
T

Torta red velvet 55
Torta salata di pollo, porfo e prosciutto 39
y 4

Zuppa di cipolle alla francese 60
Zuppa di pisell e garretto di prosciutto 61
Zuppa speziata di zucca violina 65
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