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ovunque ci si trovi. Non a caso, Atnews.it  è letto tutti i giorni in tutto il Mondo . 

  

Editore è l'Associazione L'Astigiano 3.0, ente culturale noprofit, incentrato sulla 

valorizzazione delle realtà e delle tradizioni locali attraverso la comunicazione nel 

web . 

 

Atnews.it  e LIBRICETTE.eu collaborano da tempo per diffondere cultura e 

informazione enogastronomica di qualità , finalizzate a raccontare il territorio 

piemontese attraverso la cucina.  

Sul sito del quotidiano  sono disponibili ricette della tradizione o realizzate con le 

eccellenze regionali , vero e proprio patrimonio da salvaguardare e del quale 
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Buone Feste! 



di Paola Uberti,  

fondatrice di LIBRICETTE.eu 

 

Ci siamo.  

Come ogni anno, puntuali al pari di 

Babbo Natale (ma giocando 

dõanticipo), noi di LIBRICETTE.eu ci 

intrufoliamo  nelle vostre case attraverso 

la rete e vi lasciamo il nostro regalo, 

fatto, come sempre, con amore e 

dedizione.  

 

In occasione delle Feste dellõanno 2018, 

abbiamo deciso di creare un eBook 

interamente dedicato allo stretto 

rapporto che esiste tra la cucina, la 

sfera interiore e i propri affetti.  

 

Il cibo e la gestualità dalla quale esso 

nasce rendono visibili, tangibili e godibili 

i contenuti immateriali del nostro cuore 

e si possono trasformare in un dono da 

fare a coloro che amiamo. Dono che 

parla di noi, dei nostri sentimenti, della 

cura che poniamo nel coltivarli e della 

nostra necessità di manifestarli con 

qualcosa di materiale. Del resto, siamo 

umani.  

 

Ecco quindi un eBook di cucina nel 

quale potrete trovare tante idee per 

realizzare in casa -in cucina, per la 

precisione - i vostri regali di Natale.  

 

Noi di LIBRICETTE.eu siamo certi che i 

destinatari di queste commestibili 

manifestazioni dõaffetto saranno felici di 

ricevere qualcosa che parla di voi, del 

vostro tempo, del vostro impegno e 

della cura che avrete deciso di mettere 

in un presente.  

I vostri regali da mangiare creeranno 

emozioni attraverso vista, tatto, gusto e 

olfatto che, in un processo tanto 

naturale quanto meraviglioso e mai 

scontato, si legheranno allõinteriorit¨ dei 

vostri cari, espandendosi nel tempo e 

nello spazio, anche quando  

il 6 gennaio, proverbialmente,  

avrà portato via con sé  

tutte le feste.  

 

Con tutto il cuore, Buone Feste  

da LIBRICETTE.eu. 

Presentazione dellĪopera 
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Crema di limone, 
rosmarino e semi 

di Paola òSlellyó Uberti, fondatrice 

di LIBRICETTE.eu, del blog SLELLY e 

del sito SLELLYBOOKS.com 

http://www.libricette.eu/
http://slelly.blogspot.it/
http://www.slellybooks.com/
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Le buone ragioni per regalare 
questa cremaı 
 

È profumata, gustosa e versatile questa crema 

semplice da realizzare e deliziosa da gustare.  

Un dono che permetterà a chi lo riceve di 

creare tartine diverse dal solito, semplicemente 

spalmandola su un buon pane per tramezzini, 

oppure di dare vita a un primo piatto frizzante e 

saporito utilizzandola come fosse un pesto per 

condire la pasta (dopo averla stemperata con 

un poõ di acqua di cottura). 

Succo e scorza di limone, Parmigiano Reggiano, 

rosmarino fresco e semi di zucca tostati si 

uniscono in una preparazione che saprà 

lasciare il segno, credetemi.  

 

Ingredienti per un vasetto da 100 
millilitri 
 

30 grammi di semi di zucca decorticati e 

salati  

1 limone non trattato  

1,5 cucchiai di aghi di rosmarino fresco  

30 grammi di olio extravergine di oliva + un 

poõ 

15 grammi di Parmigiano Reggiano 

grattugiato al momento  

Pepe nero macinato al momento q.b.  

½ cucchiaino di miele di millefiori  

Procedimento 
 

Sanifico il vasetto assieme al coperchio (che 

deve essere nuovo) in acqua bollente per 20 

minuti, quindi lascio asciugare su un 

canovaccio pulitissimo.  

 

Riscaldo una piccola padella antiaderente e vi 

tosto i semi di zucca avendo cura di non 

bruciarli: quando iniziano a sprigionare profumo 

e a scoppiettare, sono pronti.  

Trasferisco immediatamente in un piatto e lascio 

raffreddare.  

 

Con un coltellino affilato prelevo la scorza dal 

limone (solo la parte gialla), poi spremo il succo 

dellõagrume. 

 

Riunisco tutti gli ingredienti nel bicchiere del 

frullatore e aziono la macchina a intermittenza 

fino ad ottenere una crema non troppo fine.  

 

Trasferisco la preparazione nel vasetto battendo 

questõultimo sul piano di lavoro per ridurre il pi½ 

possibile gli spazi vuoti.  

 

Verso olio sulla crema in quantità sufficiente a 

creare uno strato di mezzo centimetro 

abbondante sulla superficie della stessa, senza 

raggiungere lõorlo del vasetto. 

Chiudo immediatamente con il coperchio, 

dopodiché conservo in frigorifero.  

 

Dopo 24 ore apro il vasetto e verifico che la 

crema sia ancora coperta di olio; al bisogno ne 

aggiungo un poõ. 

 

La preparazione si mantiene per alcuni giorni in 

frigorifero nel barattolo ben chiuso.  
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Panature speciali 
di Monica Benedetto e Nicolò  

del blog  

UNA PADELLA TRA DI NOI 

http://www.unapadellatradinoi.com/


14 

Panatura Rustica 
Ingredienti per un vasetto 
da 250 millilitri 
 

180 grammi di fiocchi d'avena  

100 grammi di semola rimacinata di grano 

duro  

60 grammi di semi di papavero  

40 grammi di semi di sesamo  

40 grammi di semi di girasole  

 

Panatura Siciliana 
Ingredienti per un vasetto 
da 150 millilitri 
 

80 grammi di pangrattato  

50 grammi di pistacchi tritati non salati  

30 grammi di semi di papavero  

Procedimento 
 

Per entrambe le panature, sistemate gli 

ingredienti a strati allõinterno dei vasetti 

pulitissimi. 

Ogni dose deve essere divisa a metà per 

formare due serie di strati per ciascun vasetto.  

 

Battete delicatamente i barattoli sul piano di 

lavoro per livellare gli ingredienti ed eliminare 

l'aria, avvitate il tappo e decorate con nastrini 

natalizi.  

 

Il vostro regalo home made è pronto. Si 

conserva in dispensa per sei mesi; al momento 

dellõutilizzo baster¨ mischiare gli ingredienti per 

ottenere panature deliziose.  
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Sale al vino bianco 
con mandarino e timo 
di Roberto Leopardi, fondatore 

del blog  

RED TOMATO e di CibusHD 

https://blog.giallozafferano.it/redtomato/
https://www.facebook.com/groups/cibusHD/
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Le buone ragioni per regalare 
questo sale aromatizzatoı 
 

Un'idea regalo utile e di facile realizzazione. 

Questo sale aromatizzato ha il profumo gradevole 

del mandarino e l'aroma persistente del timo.  

Ideale per insaporire i vostri piatti di pesce o di 

carne bianca.  

 

Ingredienti per 6 barattoli da 30 grammi 
 

Sale grosso 180 grammi  

Vino bianco secco 50 millilitri  

Mandarino non trattato 1  

Timo fresco 1 rametto  

Pepe nero a piacere  

Noce moscata a piacere  

Procedimento 
 

Lavate accuratamente il mandarino e 

asciugatelo. Grattugiate finemente la sua 

scorza e tenetela da parte.  

Tagliate poi il frutto a metà e spremetene il 

succo eliminando eventuali semi o parti di 

polpa.  

 

Ponete il sale grosso in un colino a maglie strette 

adagiato su una ciotola.  

 

Irrorate con il vino bianco e il succo del 

mandarino. Mescolate con un cucchiaio e 

lasciate riposare per 30 minuti.  

 

Portate il forno a 50 °C. 

 

Foderate una placca con carta da forno e 

distribuitevi il sale.  

Unite poi la scorza del mandarino, le foglioline di 

timo, il pepe e la noce moscata.  

 

Infornate e lasciate asciugare i primi 20 minuti a 

50°C in modalità statica, poi per altri 20 minuti in 

modalità ventilata a 100 °C. 

Mescolate diverse volte durante la fase di 

essiccazione.  

 

Una volta raffreddato completamente il sale 

aromatizzato, sgranatelo con le mani, 

dopodiché riempite i vostri barattolini in vetro a 

chiusura ermetica.  

 

Conservate in luogo fresco e asciutto.  



17 

Condimento piccante 
al finocchietto 

di Paola òSlellyó Uberti, fondatrice 

di LIBRICETTE.eu, del blog SLELLY e 

del sito SLELLYBOOKS.com 

http://www.libricette.eu/
http://slelly.blogspot.it/
http://www.slellybooks.com/
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Le buone ragioni per regalare 
questo condimentoı 
 

Capita a tutti di voler mettere a tavola un piatto 

di pasta velocissimo e semplice da realizzare, 

soprattutto quando la stanchezza la fa da 

padrone, oppure se ci si crogiola in un poõ di 

sana e meritata pigrizia.  

Oltre ad essere una bomba -nel vero senso - di 

sapore, capace di trasformare una pasta in una 

scossa piacevolissima, questo condimento 

permetter¨ di variare un poõ la tradizionale 

òAglio e Olioó, grazie alla nota rinfrescante del 

finocchietto e allõaromaticit¨ della cipolla. 

Sar¨ sufficiente riscaldare un poõ di questo 

condimento in olio senza alzare troppo la 

temperatura (onde evitare di bruciare tutto) e 

un delizioso e saporito condimento per un 

appagante pastasciutta sarà pronto.  

 

Ingredienti per un barattolo da 50 
millilitri 
 

10 grammi di peperoncini secchi con 

piccantezza medio - bassa  

4 grammi di semi di finocchietto selvatico  

3 grammi di cipolla disidrata in fiocchi  

Un pizzico di aglio in polvere  

Procedimento 
 

Elimino il picciolo dai peperoncini e li sistemo nel 

bicchiere del frullatore.  

 

Aggiungo i restanti ingredienti e frullo a 

intermittenza fino a quando i peperoncini sono 

polverizzati e i semi ancora ben visibili.  

 

Trasferisco la preparazione nel vasetto ben 

lavato e asciugato.  

 

Il condimento piccante al finocchietto selvatico 

si conserva a lungo nel barattolo ben chiuso e 

riposto in luogo buio, fresco e asciutto.  
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Mostarda mantovana 
di Monica Benedetto e Nicolò  

del blog  

UNA PADELLA TRA DI NOI 

Le buone ragioni per regalare questa 
Mostardaı 
Siamo sicuri che la nostra ricetta home made 

per i vostri regali di Natale vi piacerà tantissimo.  

Il procedimento ¯ un poõ complesso, ma il 

risultato vi soddisferà molto.  

Parliamo della Mostarda, un prodotto della 

tradizione gastronomica padana, realizzato con 

ingredienti diversi a seconda della zona di 

produzione.  

Nella ricetta più diffusa sono presenti frutta, 

zucchero ed essenza di senape molto piccante.  

Il termine Mostarda  è spesso fonte di equivoci in 

quanto esso definisce sia la preparazione 

propriamente detta, sia, per rimando al 

francese moutarde , il condimento più noto in 

Italia come senape . 

http://www.unapadellatradinoi.com/
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Ingredienti 
 

1  kilogrammo tra mandarini, arance, mele, 

ciliege candite (la frutta può essere variata)  

0,5 kilogrammi di zucchero semolato  

Essenza di senape q.b.  

Procedimento 
 

Ponete la frutta in una ciotola dõacciaio con 

tutto lo zucchero, creando più strati alternando 

gli ingredienti.  

Lasciate riposare per 24 ore.  

 

Portate su fuoco medio e fate bollire per 5 

minuti, quindi spegnete e fate riposare per altre 

24 ore.  

 

Ripetete lõoperazione per altre due volte, 

dopodiché lasciate intiepidire.  

 

Prendete i vasi a chiusura ermetica lavati e 

sanificati e versatevi da 5 a 10 gocce di essenza 

di senape (a secondo della capienza del 

vasetto) e riempiteli di frutta e del suo sciroppo.  

 

Chiudete ermeticamente e conservate al buio.  

 

Decorate con un copri tappo natalizio, ponete 

la vostra etichetta e il regalo è pronto!  
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Frollini alle acciughe 
di Silvia De Lucas del blog  

SILVIA PASTICCI 


