
Fingerfood, la bontà

CROSTINI

DI GAMBERETTI

E CETRIOLI

Rosola200 g di gamberetti
sgusciati per1minuto in una
padella con unfilo di olio,
un pizzico di peperoncino
in polvereedi sale. Spunta

1 grossocetriolo, tagliane
un pezzettoa dadini

e il rimanenteafettine sottili.

Mescola200 g di yogurt greco
in unaciotola con100 g
di robiolafino a ottenere
una cremaomogenea.Taglia

a cubotti4 fette alte di pane
integrale ai semi di sesamo,
distribuisci soprala crema
e poi il cetrioloe i gamberetti.
Aggiungi una grattugiata
di ravanello bianco e servi.

ROTOLINI

DI SALSICCIA
IN CROSTA

Per 4 persone
Spella400g di salsiccia fresca
e sgranalaschiacciandolain una

ciotola con unaforchetta.Sbuccia

1spicchiod'aglio estaccale foglie
di unciuffo di prezzemolo,poi tritali

insieme finemente,uniscili alla
salsicciae mescola fino a ottenere
un compostoomogeneo.Srotola

un rettangolodi pastasfoglia

e dividilo in 8 strisce,formacon
il compostodi salsiccia8 polpette
cilindricheeavvolgile nella pasta
arrotolandolae sigillando i bordi
conpocaacqua.Stendisuogni
rotolino un ramettodi prezzemolo,
spennellaloinsiemealla sfoglia con

un filo di latte,poi cuoci in forno già

caldo a180 ° C per 25 minuti circa.
Lascia intiepidire e servi.

BISCOTTI
AL PARMIGIANO

E PEPERONCINO

Frulla 100g di farina con100g

di parmigiano grattugiato,
80 g di burro freddoa cubetti,
1 tuorloeunpizzico di sale, fino
a ottenereun composto farinoso,

Lavoral'impasto unendopoca

acquae fallo riposare1 ora
in frigo. Stendilopoi suun piano
infarinato, ritaglia una ventina
di biscotti con un coppapasta
e mettili suuna placca foderata
con carta daforno. Cospargi
i biscotti con un pizzico di sale,
di peperoncinoseccosbriciolato
e di semidi papavero,poi cuocili

in forno già caldo a 180 °C per
10- 12 minuti. Lasciali raffreddare
su unagratella prima di servire.
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sullapuntadelledita
CROISSANT
AL TALEGGIO
E PANCETTA
Per 4 persone
Rosola80 g di cubettidi pancetta
in un padellinocon2 ciuffetti

di rosmarinoeunpizzico di pepe,
mescolando per pochi minuti.

Taglia atocchetti160 g di taleggio
e mescolalocon la pancettafredda.
Srotola un disco di pastasfoglia

su un piano leggermenteinfarinato,

ritaglialoin 4 triangoli uguali

e distribuisci alla basedi ciascuno
1 cucchiaiodel composto.Arrotola
la pastafino alla punta,sigilla
i croissantconpocaacqua
e trasferiscili suuna placcafoderata

concartada forno. Spennellalicon
1 tuorlo sbattutocon1 cucchiaio

di lattee cuocili in forno già caldo

a 220 °C per 5 minuti e poi

a 180 °C per altri 10.Servili tiepidi.

TARTELLETTE
ALLE PERE
E GORGONZOLA

Srotolaun rettangolodi pasta
sfoglia, ritaglialo in 4 dischi

erivesti il fondo e le pareti

di 4 stampi da tartelletta
antiaderenti,punzecchiail fondo

conuno stecchinoedistribuisci

all'interno120g di gorgonzola
morbido, un ciuffettodi timo

edi rosmarinoe 1perakaiser
privata del torsoloe tagliata
afettesottili. Spennella
la sfoglia con un filo di latte
e inizia a cuocerele tartellette
in forno già caldo a220°C per

10minuti,poi aggiungi1 fetta
di baconsuciascunae prosegui
la cotturaa200 °C per10 minuti.
Servilecalde o tiepide.

Per 4 persone

Sminuzzafinemente 5 00 g di f il etti

puliti di sardine in una ciotola,
aggiungi la scorza grattugiata
di 1limonenon trattato, 1 spicchio
di aglio sbucciatoe tr i t ato
e qualche fogliadi menta
spezzettata.Mescolae incorpora
1 uovo,un filo di olio, sale,
pepee 1cucchiaiatacirca
di pangrattato,fino a ottenere
un composto abbastanzasodo.
Coprilo,mettilo in f r i go per
1 ora e poi forma delle polpettine
passandolepoi nel pangrattato.

Cuocilein forno già caldoa 20 0 ° C

per 12- 15 minuti, girandole su tu t ti

i lati ed evitandoche si scuriscano
troppo. Servilecalde o tiepide
conspicchidi limone a parte.

POLPETTINE
DI SARDINE
ALLA MENTA
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