PARTECIPA AL

CORSO DI CUCINA TUPPERWARE

APERITIVO VALLI’
Ingredienti: ½ lt. Succo di frutta naturale d’ananas, ½ lt. Succo di frutta naturale d’arancia (NON ROSSO), ½ lt succo naturale di pesca, 2 limoni, 1 arancio e qualche fogliolina di menta.

Preparazione: mescolare insieme i 3 tipi di succo di frutta, aggiungere la buccia di 1 limone grattugiata, ½ arancio spremuto ed il succo di 2 limoni. L’altra mezza arancia serve per decorare con qualche fogliolina di menta. Servire con cubetti di ghiaccio con all’interno 1 ciliegina o 1 fragolina come decoro.

MOUSSE DI TONNO

Ingredienti: 1 scatoletta grande di tonno, ½ vasetto di yogurt, 1 confezione di formaggio Philadelphia, 3 foglie di radicchio trevigiano.

Preparazione:  aprire la scatoletta di tonno con Manolo, mettere in  Quick Chef e tritare le foglie di radicchio lavate e ben centrifugate, aggiungere il tonno, il philadelphia, lo yogurt e tritare il tutto. Mettere il tutto nella pallina decorì 

INVOLTINO DI INDIVIA BELGA

Ingredienti: 4 cespi di indivia belga, 4 fette di speck, 4 cucchiai di parmigiano grattugiato, 1 cucchiaio di salsa di soia, olio extravergine di oliva, sale e pepe.

Preparazione: pulire i cespi di indivia belga e tagliarli a metà nel senso della lunghezza, tagliare a metà anche le fette di speck e avvolgere su ciascuna un  mezzo cespo di indivia leggermente salato. Sistemare gli involtini in Ultraplus quadrato con un po’ d’olio, bagnare con la salsa di soia, spolverizzare con il parmigiano grattugiato e pepare. Cuocere a 750 Watt per 6 minuti e servire caldo.

RISOTTO AI GAMBERI E ZAFFERANO

Ingredienti: 300 ml di riso, 300 gr. di gamberetti sgusciati, 100 ml di vino bianco, 600 ml d’acqua, 1 dado di pesce o vegetale, 1 piccola cipolla, 1 spicchio d’aglio, prezzemolo tritato, 2 cucchiai d’olio d’oliva, 30 gr di burro.

Preparazione: scaldare l’acqua con il dado nella brocca Microplus per 4 minuti. In Ultraplus ovale mettere 1 cucchiaio d’olio d’oliva, la cipolla e l’aglio tritati, i gamberetti sgusciati, un goccio di vino bianco. Cuocere per 2 minuti a 750 watt. Versare quindi il riso, il vino bianco e fare evaporare il vino per 2 minuti a 750 watt di potenza scoperto. Infine coprire il riso con il dado e l’acqua preriscaldata, lo zafferano, coprire e far cuocere per 13 minuti a 750 watt. A cottura ultimata aggiungere il prezzemolo tritato ed il burro.
FILETTO DI MERLUZZO ALLA LIVORNESE

Ingredienti: filetti di merluzzo (o altro pesce fresco o surgelato), 2 cucchiai di salsa di pomodoro, olive nere, capperi, origano, sale, pepe, olio di oliva e prezzemolo.

Preparazione: sistemare i filetti di pesce in Ultraplus quadrato, cuocere per 3/4 minuti fino a che abbiano mandato fuori tutta l’acqua; buttare via l’acqua in eccesso e cospargere i filetti con la salsa di pomodoro, un po’ d’origano, sale, pepe, olive nere, qualche cappero e prezzemolo tritato. Rimettere in forno per altri 5/6 minuti. Alla fine aggiungere un filo d’olio d’oliva. Sono ottimi anche senza capperi e olive.

TORTA DI CAROTE

Ingredienti: 150 gr. di carote, 150 gr. di nocciole e mandorle, 2 uova, 100 gr. di zucchero, 1 fialetta di vanillina, 1 aroma arancio o limone, 80 gr. di farina, 1 cucchiaino di lievito e 1 cucchiaio d’olio.

Preparazione: grattugiare le nocciole e le carote con Chef Gratì. In Ciotola mescolatrice da 3 lt amalgamare bene le uova con lo zucchero, gli aromi, le carote e le nocciole e aggiungere quindi la farina, l’olio ed il lievito. Amalgamare bene tutto e sistemare il composto ottenuto negli alveoli dello stampo muffins in silicone e far cuocere in microonde alla massima potenza per 3 minuti e mezzo.
