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Quella che segue e semplicemente una raccolta di ricette
che ho trovato in rete o sui libri. Lo scopo vuole essere
guello di aiutare a decidere in fretta cosa preparare o di
provare nuovi piatti.

Alcuni li ho provati personalmente, altri sono stati scelti
per gli ingredienti e la loro combinazione, percio...
sperimentate e...

BUON APPETITO!
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Cannelloni alle verdure

Ingredienti :

gr 150 zucchine
gr 135 pasta fresca pronta
gr 130 carote

un pomodoro

gr 120 patate

un uovo

olio d'oliva
parmigiano

burro

salsa di soia, sale

Ricetta :

Taglia a filetti le zucchine, carota, patata.

Fai rinvenire per qualche minuto in una padella con 3 cucchiai d'olio e una noce di burro.
Aggiungici l'uovo intero e gr 90 di parmigiano grattugiato, del sale e mescola il tutto.
Ricava dalla pasta fresca 12 rettangoli uguali.

Dividi fra essi le verdure. Arrotola i cannelloni e mettili in un unico strato in un

cestello per la cottura a vapore.

Cuocili sull'acqua in ebollizione, coperti per 7 min. Servili con gocce di salsa di soia,
dragoncello e pomodoro a dadini.

Tagliatelle ai frutti di mare

Ingredienti :

4009 di tagliatelle

1 1. di vongole

11. di cozze

2 carote

1 mazzetto di sedano
6 rametti di prezzemolo
1 cipolla

1 scalogno

15c¢l di vino bianco

4 cucchiai di panna
10g di burro

1 dose di zafferano

pepe

Per cuocere la pasta:
1 cucchiaio d'olio d'oliva
sale grosso

Ricetta :

Pela le carote. Tagliale a bastoncino e falle cuocere 5 minuti al vapore.
Immergi le vongole e le cozze in acqua fredda.

Pela, poi trita la cipolla e lo scalogno.

Sciacqua il mazzetto di sedano e taglialo a dadini.

In un pentola, falle dorare con del burro.

Versa il vino.

Aggiungi i frutti di mare e toglili man mano che si aprono.

Fai cuocere la pasta. Scolala e tienila al caldo.

Sguscia le vongole.

Filtra il sugo di cottura dei frutti di mare. Aggiungile alla pasta con le
cozze, le carote, la panna e lo zafferano. Pepa.

Scalda per 2 minuti.

Aggiungi il sughetto e cospargi con il prezzemolo tritato.
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