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La prima LIBRERIA ONLINE dedicata agli eBook di CUCINA
Q Cultura enogastronomica per il pubblico appassionato Q
Q Servizi di visibilita per le aziende del settore cibo e bevande Q

REGALI DA MANGIARE

Questo E-book & stato realizzato da LIBRICETTEu powered by
UP CONSULTING di Paola Uberti, in collaborazione con il blog
SLELLYS The Dark Side of Kitchen di Paola Uberti e gli autori che
hanno gentilmente concesso ricette e immagini e che restano
gli unici proprietari, responsabili e garanti dei propri contenuti .

Progetto grafico : Paola Uberti

L 6 o p erliberamente condivisibile nel rispetto della proprieta
intellettuale degli autori e di LIBRICETTEuU ed é riguardata dalla
licenza Attribuzione - Non commerciale - Non opere derivate 3.0
Italia .

Pubblicazione a distribuzione gratuita .

© 2018 LIBRICETTE.eu

Nota importante
In questo E-book sono menzionati alcolici . Il consumo di queste sostanze é
riservato esclusivamente a un pubblico maggiorenne . | minori non devono
assumere alcol . BEVETERESPONSABILMENTHutte le informazioni sono disponibili
sul sito del Ministero della Salute .

Fonti delle immagini
Le immagini dei piatti finiti sono state fornite a LIBRICETTEu dagli autori delle
ricette che sono gli unici proprietari e responsabili delle immagini stesse e della
loro autenticita .
LIBRICETTEuU non siritiene responsabile in caso di contenziosi legati alle suddette
ricette e immagini .
Immagine di copertina : fotografia di Paola Uberti.
Le grafiche delle decorazioni natalizie sono elaborazioni di immagini scaricate
dal sito web pixabay .com , libere da copyright con licenza Creative Commons

CCO.
Disclaimer

Qu e st 0 oée rguaadata dal disclaimer disponibile sul sito www .libricette .eu:
inviiamo illettore diqu e st & @mansuléario con attenzione .
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Contribuisce alla diffusi
guesto eBook Il Media F

Alnews.

QLOYVICIAND QMLUIANE O ASTIE D LANGMNE. ROERO [ MONFERRATO

Atnews.it é il Quotidiano online della  Provincia di Asti e di Langhe -Roeroe
Monferrato .

Dal 2011 fornisce agli astigiani informazioni in tempo reale sulla vita quotidiana ma
non solo. | suoi contenuti speciali, le sue rubriche e la forte sensibilita verso le
tematiche di stretta attualita e di interesse generale sono a portata di clic di tutti,
ovunque ci si trovi. Non a caso, Atnews.it é letto tutti i giorni in tutto il Mondo

Editore e I'Associazione L'Astigiano 3.0, ente culturale noprofit, incentrato sulla
valorizzazione delle realta e delle tradizioni locali attraverso la comunicazione nel
web .

Atnews.it e LIBRICETTE.euaollaborano da tempo per diffondere cultura e
informazione enogastronomica di qualita , 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
promuovere la conoscenza.

WWW.athews. it
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di Paola Uberti,
fondatrice di LIBRICETTE.eu

Ci siamo.

Come ogni anno, puntuali al pari di

Babbo Natale (ma giocando

decme 0 TR C | RO o no.i di e
intrufoliamo nelle vostre case attraverso
la rete e vi lasciamo il nostro regalo,
fatto, come sempre, con amore e
dedizione.

Il n occasione dell e Fe
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 gestualita dalla quale esso
nasce rendono visibili, tangibili e godibili
| 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 necessita di manifestarli con
gualcosa di materiale. Del resto, siamo
umani.

Ecco quindi un eBook di cucina nel
guale 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 doaffe
ricevere qualcosa che parla di voi, del

vostro tempo, del vostro impegno e

della cura che avrete deciso di mettere

SdatiBrlcGErTEQR N N O

In un presente.

3

ent az

| vostri regali da mangiare creeranno

emozioni attraverso vista, tatto, gusto e

olfatto che, in un processo tanto

naturale quanto meraviglioso e mai

S COonyEErt o, S i | egher ann
vostri cari, espandendosi nel tempo e

IR Epg(zlfo,TaFc[}_ﬁe oftdhdo® !

il 6 gennaio, proverbialmente,

avra portato via con sé

tutte le feste.

Con tutto il cuore, Buone Feste
2018
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Grazie!

Ringrazio con emozione gli autori di LIBRICETTE.eu che, assieme a me, hanno creato

le ricette contenute in questo eBook: Monica Benedetto e Nicolo del blog UNA
PADELLA TRA DI NOI Silvia De Lucas del blog SILVIA PASTICCI, Anna Giudice e
Giovanna Lombardi del blog CUOCHE CLANDESTINE, Roberto Leopardi del blog RED
TOMATO e fondatore del gruppo Facebook CibusHD.

Un sentito ringraziamento va anche al media Partner di questo eBook, ATNews -
Quotidiano Online di Asti, Langhe, Roero e Monferrato.

Infine, grazie di cuore ai lettori di LIBRICETTE.eu e aClienti che credono nel nostro
lavoro e sentono, comprendono, apprezzano, condividono la nostra immensa
passione.

Paola Uberti, fondatrice di LIBRICETTE.eu



Scarica gratuitamente gli altri eBook
di Natale creati da LIBRICETTE.eu

Visita la pagina del nostro sito dedicata
agli eBook gratuiti, cliccando QUI



http://libricette.eu/ebook-gratuiti.html
http://libricette.eu/ebook-gratuiti.html
http://libricette.eu/ebook-gratuiti.html

Gli autori delle ri

Paola I Slellyi Uber
Monica Benedetto e Nicolo

Silvia del Lucas
Anna Giudice e Giovanna Lombardi

Roberto Leopardi
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di Paola o0Slellybo
di LIBRICETTE.euwel blog SLELL¥
del sito SLELLYBOOKS.com
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Le buone ragioni per regalare Procedimento
guesta cremal

Sanifico il vasetto assieme al coperchio (che
deve essere nuovo) in acqua bollente per 20
minuti, quindi lascio asciugare su un
canovaccio pulitissimo.

E profumata, gustosa e versatile questa crema
semplice da realizzare e deliziosa da gustare.
Un dono che permettera 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 pod di acqua di cottura).
Succo e scorza di limone, Parmigiano Reggiano,
rosmarino fresco e semi di zucca tostati si
uniscono in una preparazione che sapra
lasciare il segno, credetemi.

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
del | 6agr ume.

|ngred|ent| per un Vasetto da 1®®isco tutti gli ingredienti nel bicchiere del

= frullatore e aziono la macchina a intermittenza
n||”|||'[r| fino ad ottenere una crema non troppo fine.

Trasferisco la preparazione nel vasetto battendo
* 30 grammi di semi di zucca decorticati e guestodoultimo sul piano di | a
salati possibile gli spazi vuoti.
% 1 limone non trattato Verso olio sulla crema in quantita sufficiente a
creare uno strato di mezzo centimetro
abbondante sulla superficie della stessa, senza
* 30 grammi di olio extravergine di oliva + un raggiungere | dorl o del vaset
Chiudo immediatamente con il coperchio,
dopodiché conservo in frigorifero.

»

1,5 cucchiai di aghi di rosmarino fresco

pod

* 15 grammi di Parmigiano Reggiano

Dopo 24 ore apro il vasetto e verifico che la
crema sia ancora coperta di olio; al bisogno ne
* Pepe nero macinato al momento g.b. aggiungo un pod.

grattugiato al momento

* 1% cucchiaino di miele di millefiori . . . .
La preparazione si mantiene per alcuni giorni in

frigorifero nel barattolo ben chiuso.
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di Monica Benedetto e Nicolo



http://www.unapadellatradinoi.com/
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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

i ngredienti a
pulitissimi.

strati

Ogni dose deve essere divisa a meta 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 e pronto. Si

conserva in dispensa per sei mesi; al momento
baster”

del Il dutilizzo
ottenere panature deliziose.

*

all 6i nt

mi schi




Sale al vino biaes
con mandarino e

>
N -

di Roberto Leopardi, fondatore
del blog
RED TOMATOQe di CibusHD



https://blog.giallozafferano.it/redtomato/
https://www.facebook.com/groups/cibusHD/

Le buone ragioni per regalare Procedimento

guesto sal e

Un'idea regalo utile e di facile realizzazione.
Questo sale aromatizzato ha il profumo gradevole
del mandarino e I'aroma persistente del timo.
Ideale per insaporire i vostri piatti di pesce o di
carne bianca.

aromati zzat ol

Lavate accuratamente il mandarino e
asciugatelo. Grattugiate finemente la sua
scorza e tenetela da parte.

Tagliate poi il frutto a meta e spremetene il
succo eliminando eventuali semi o parti di

polpa.

Ponete il sale grgsso in un colino a maglie strette

Ingredienti per 6 barattoli da 30<grammtiocola.

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

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 modalita statica, poi per altri 20 minuti in
modalita 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.




Condimento pi

al finocchietto '

di Paola o0Slellybd
di LIBRICETTE.ewel blog SLELL

del sito SLELLYBOOKS.com
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Le buone ragioni per regalare Procedimento
guesto condi ment

Elimino il picciolo dai peperoncini e li sistemo nel

. . . bicchiere del frullatore.
Capita a tutti di voler mettere a tavola un piatto

di pasta velocissimo e semplice da realizzare, Aggiungo i restanti ingredienti e frullo a
soprattutto quando la stanchezza la fa da intermittenza fino a quando i peperoncini sono

padrone, oppure se ci si Cr Q@efiatfeisehiattdra dePvibifl |

sana e meritata pigrizia.

Oltre ad essere una bomba  -nel vero senso - di Trasferisco la preparazione nel vasetto ben
sapore, capace di trasformare una pasta in una lavato e asciugato

scossa piacevolissima, questo condimento

permetter” di variare un po§cohdfimehtd pfhhidal idtchibid selvatico
0oAglio e Olioo, grazie alla gleadijndbhnd Harafold Beh Eniuh® !

finocchietto e alldaromati cijfosioiflifololbdio, fresch @dsdiuflo:
Sar” sufficiente riscaldare un poo 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 sara pronto.

Ingredienti per un barattolo da 50
muillilitri

* 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




Mostarda mantol

di Monica Benedetto e Nicolo
del blog
UNA PADELLA TRA DI NOI

Le buone ragioni per regalare questa
Mostar dalil

Siamo sicuri che la nostra ricetta home made
per i vostri regali di Natale vi piacera tantissimo.

Il procedi mento =~ un po6 compl esso,

risultato vi soddisfera molto.

Parliamo della Mostarda, un prodotto della
tradizione gastronomica padana, realizzato con
ingredienti diversi a seconda della zona di
produzione.

Nella ricetta piu diffusa sono presenti frutta,
zucchero ed essenza di senape molto piccante.
Il termine Mostarda €& spesso fonte di equivoci in
quanto esso definisce sia la preparazione
propriamente detta, sia, per rimando al
francese moutarde , il condimento pit noto in
Italia come senape .

ma



http://www.unapadellatradinoi.com/

Ingredienti

* 1 kilogrammo tra mandarini, arance, mele,
ciliege candite (la frutta pud essere variata)
* 0,5 kilogrammi di zucchero semolato

# Essenza di senape g.b.

Procedimento

Ponete | a frutta in una ¢

tutto lo zucchero, creando piu 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.

Ri petete | doperazione
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 & pronto!

per

*

ot

a l



Frollini alle acciughe

di Silvia De Lucas del blog
SILVIA PASTICCI




