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AMANTE DEL BUON CIBO,HOIMPARATO A CUCINARE SOLODA ADULTA. CON LA PASSIONE PER LA

I * M CUCINAÈ VENUTAQUELLA PER LA FOTOGRAFIA.MANGIO DI TUTTO E MI PIACE ASSAGGIARE PIATTI

^ J NUOVI MA NON SO RESISTEREA DOLCI E FORMAGGI. IL MIO BLOG SI CHIAMA PANELIBRIENUVOLE

• F ALICE DEL RE, BLOGGER : .

PER4 PERSONE«8 nespole*8 fette di pane

di grano duro «250 g di taleggio «60 g di

gherigli di noce «20m i di olio extravergine

d'oliva* 1 ramettodi origano «pepe

•Sbucciatele nespole,dividetele a metà
e rimuovete i semielapellicina interna.
•Riducetelea spicchi. «Tagliate il

taleggio a fettine e distribuitelosul pane.
•Adagiatevisopra gli spicchi di nespole
edisponetei crostoni su una teglia

foderataconcartaforno. «Infornate 7- 8

minuti a230°in modalitàgrill, finché il

taleggio inizierà a colorirsi e il pane a
tostare.«Sfornate,completatecon le

noci spezzettate,unamacinatadi pepe e
l'olio. «Trasferite su un piatto daportata
ecospargeteconle foglie di origano;

servite i crostoni caldi.
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Cottura Calorie

PER4PERSONE«320 gdi riso Carnaroli

«6 - 7 nespole « 100 g di baconin una fetta

spessa«60 g di mandorlecon la pelle

«2 porri(solo la parte bianca)

« 50 g diburro«11di brodo vegetale

«2 cucchiai di olioextravergine d'oliva

«1 rametto di origanoper servire «sale

•Tagliate il bacona dadinie fatelo soffriggere

in unapadella antiaderentea fuoco

medio5 minuti finchérisulterà croccante.

•Sgocciolatelo con unapalettae passatelo
su carta assorbentedacucina pereliminare il

grassoin eccesso;teneteda parte. •Affettate

le mandorlee fateletostare 3-4 minuti in

unapadellaantiaderente a fuoco basso.

•Sbucciatele nespole,rimuovetei semi

e la pellicina internaetagliatele a dadini.

•Affettate finemente lapartebiancadei porri

e lasciatelirosolare con l'olio in una padella

capiente, 2 minuti circa. «Unitele nespolee
fate insaporireancora 2 minuti.•Trasferite

momentaneamentei porri e le nespolein un

piatto e, nellostessorecipiente,fatetostare
ilriso 2 minuti senzaaggiungerealtri grassi.
•Sfumatecon un mestolodi brodoe lasciate

cuocere10minuti circa; aggiungetepoco a

poco il resto del brodocaldo.«Unite iporri

e le nespolee regolate di sale.«Completate

lacottura del riso:occorrerannocirca 5

minuti.«Aggiungete il bacone mantecate

con il burrofreddoa dadini,mescolate

vigorosamentee fate riposare coperto2

minuti.«Distribuitenei piatti e completate

con le mandorletostatee qualchefogliolina

di origano. «Servite.
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20min. 50-55 min 305aporz.

PER4-6 PERSONE>800 g di lonzadi maiale

•250 g di nespole«300g di porri «3 spicchi

d'aglio «1 ramettodi rosmarino + per servire

•5 0 mi di vino bianco «4 cucchiai diolio

extravergine d'oliva *2 0 mi di Rhum« sale «pepe

•Sbucciatele nespole,rimuovetei semi

e la pellicina internae tagliatelea spicchi.

•Mondate i porri e affettatelia rondelle

spesse 1 cm circa, usandoanchela parte
verde. «Tritate il rosmarino,mescolatelo

a uncucchiainodi sale e aVi cucchiaino

ui j

massaggiateconquesto
mix la carne.«Fate scaldare

l'olio in unapadella ampia,

gli spicchi d'agliosbucciati e lasciatevi

rosolarela lonza5 minuti, girandola
in modoche la superficie si colorisca

uniformemente.«Sfumatecon il vino,

facendoloevaporare.«Aggiungetei

porri, le nespoleecirca100 mi di acqua

calda,copritecon il coperchio, portate

a ebollizione, regolatela fiammaefate
cuocere35-40 minuti. «Girate la carnedi

tanto in tanto eaggiungetepocaacqua

calda se dovesseasciugarsi troppo.

lonza e avvolgetela

in un foglio di alluminio.

•Tenete dapartequalche

spicchio di nespola.«Unite il Rhum

al fondodi cottura con i porri e il resto

dellenespolee proseguite la cottura
5 minuti circa. «Spegnetee frullate il

tutto con un robota immersione fino a

ottenereunasalsadensa. « Affettate

la lonzae disponetelasu un piatto

daportata. « Contornatecon la salsa
preparatae gli spicchi di nespoletenuti

daparte. «Completatecon unagenerosa

macinata di pepe e qualcheago di

rosmarino. «Servite.
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20 r

Cottura

40-45 min.

Calorie

447a pori.

PER4-6PERSONE(STAMPODA20CMDIDIAMETRO)

•10- 12 nespole«150 g di farina 0

•170 gdi burro morbido * 3 uova*11 0 g di

zucchero *8 g di lievitoistantaneo *3 cucchiaini

di fiori di camomilla essiccati*2 cucchiai di

granella di nocciole tostate « 45 g di miele

•1 cucchiaio di gelatina o confettura di albicocche

•Montate150 g di burro insieme a
90 g di zucchero e al miele usando

delle frusteelettriche,finché avrete
f ottenuto un composto cremosoe

omogeneo.«Unite un uovo allavolta:

nonaggiungeteil successivofino a
quandoil precedente non saràstato

assorbito. « Setacciatela
farina con il lievito, unitela camomilla e

aggiungete il tuttopoco a poco al resto
del composto, facendo andare le fruste

alla velocità minima. «Ungete con 10 g

di burro lo stampo e rivestite la base con

cartaforno, facendola salire fino a1 cm

sui bordi della tortiera. «Imburratecon i

10 g di burro rimasti anchela carta forno
e cospargetelaconil restantezucchero
semolato. «Sbucciatele nespole,
rimuovete i semi e la pellicina interna
e tagliatelea metà. «Disponetelesul

fondo della teglia, appoggiandole dalla
partedel taglio. « Versate il composto
nella tortiera e infornate 40 minuti a
180°. «Sfornate, aspettate qualche
minuto e rovesciatela tortasul piatto da
portata,rimuovendola cartaforno. « Fate

scaldarela confettura di albicocche(o la

gelatina) con un cucchiainodi acquain

un padellino espennellatevila superficie

dellatorta.«Cospargeteconla granella
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