L ritorno delle (st)renmne: i ficht!




Ftg rolls libanesi

250 g di farina 00
250 g di manitoba
25 g di lievito
70 wml dl Latte
2 cucehial di zuechero
30 ¢ di burro morbioo
200 ml di suceo d'arancia cirea
1 wovo grande
acoua di flori o'arancio
caroamono
tuorlo d'uovo e Latte per spennellare
seval di sesamo
marmellata di fichi

Far bollive il latte e lascianii tn infustone il cardamomo, per qualehe minuto
Sbrtctolave UL Lievito di blrra L wna tevving, unlve un cucchialo di zucchero,
versail sopran Ll Latte tiepldo filtrato, wmescolave fimo a scloglieve il Lievito e
Lasciar viposare coperto, flno a quando non tnizia a fave bolle tn superficie ¢ o
crescere: grosso oo, 5-10 ylnitl.

Nell'lmpastatrice, mettete Le farine, il burvo, Laltro cucchialo dl zucchero,
L'wovo, L'acqua di florl o'arancio e il lievito sclolto ed iniziate a wescolare,


http://www.flickr.com/photos/menuturistico/6139061473/

agoilungendo a poco a poco il succo d'avancin, fino a quando L'impasto sari
diventato worbido eo elastico. Lasciate Llievitare in luogo caldo fino al
radolopplo.

Dopodiche, smontate L'impasto ¢ stendetelo col mattarello, sul plano di lavoro
infarinato, in un rettangolo. Ritagliate tante strisce sottill, dello spessore di
pochi mm, larghe 2-4 cm e lunghe 10 ¢ stendetevi all'interno un velo sottile
di marmellata.
Riplegate le strisce, premendo bene sul bordi bn wodo da sigillarle e pol
arvotolatele, dando lovo Lo formea che vedete qui sotto o quella che preferite.

Spennellatele con un'emulsione di latte e uovo, cospargetele con semi di
sesawmo ¢ Lasclate Lievitare peruna venting ol minuti.

Infornate a 120 gradi, wodalith statica, per 20-25 wlnutl: devono essere
dorate tn superfice e morbide.

Note male

Partiano dagli ingredients e per Lo precisone dalle farine di solito, nel
lievitati, Lo facclo wmeth e meth: weth faring forte (manitoba), weth farina
debole (00). Ho sempre ottenuto risultatl plic che soddisfacentl, per cul non
sto plie a complicarmi Lo vita sperimentando altre proporziont. Pero,
trattandost di wn lmpasto pluttosto facile,credo che st prestl bene ad altrl
tentativi, a magglor ragione se avete una ricetta vincente per Ll pan brioches.
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Le quantita di lievito sono quelle standavd, per wezzo kg di foarina:
personalimente, ne uso meno, aumentando L templ di lievitazione (ma anche
no, flnehé fa caloo), wa se avete fretta, con queste dost tn meno ol un'ora
avrete wn bmpasto vaddopplato.

Per quanto riguarda WL suceo d'arancia, Vo bene guello del supermercato, che
essenolo filtrato non ha Linconveniente delle lupurita del succo spremuto. v
da s¢ che dobbiate usare un buon prodotto, senza zuccherl aggiuntl e
conser/antl. Solo succo, al 100%.

Gli aromi sono Lnvece wolto Limportantl: per quanto viguarda il cardamomo,
Lo ho usato L semi (rompendo La capsula, ovwinmente): quindl, nel giro di
pochl wminuti il latte si eva perfettamente avomatizzato. Se bnvece usate Lo
polvere, magart agoiungetene un po' all'tmpasto, per evitare che n cotturn
finlsea per prevaleve L acqua di fiovi d'arancio. (n merito a quest'ultima, mat
swmetterd di dive che quella del supermercato non va bene: andate in wuan
drogheria ¢ lnsistete per avere "quella vern'. Oppure fatevi amica L'Annalu,
che ¢ Lo migliore pusher che conosca...

Idewe per quanto viguarda i vipleno: Lo Danl fa anche servizio a domdicilio,
grozie al corriere numero 2 che ¢ la banbing piv deliziosa del wmondo. Se pero
preferite vivolgervi alla vostra dispensa, va bene qualsiast marmellata AL
fichi, a potto che sia buona. Nulla vi vietn di insistere sulla wota
mediorientale, agolungendo dattert, nocl, mandorle, pistacehl e ficht secchi-
e magart anche un cucchiaino di miele nell'bmpasto...

In merito al procedimento, ho lavorato tutto nel Kenwood, prima con La frusta
R e pol con Lo frusta a ganclo, fino all'incordaturn dell'lupasto. Come dicevo
prima, pevd, trattandost di wn bupasto facile, potete anche Lavorarlo a mano:
L'essenziale ¢ che otteniate un bmpasto Lisclo, morbido ed elastico

Cuniea difficoltd riguarda L'agglunta del Ligquide. Now & un bmpasto molto
Lovatato, wma ¢l vogliono sempre 250-220 ml di Liquido su 500 g di faring e
molto dipende dal potere di assorblmento i queste ultime. Al solito, il
consiglio ¢ di agglungere il Liquido (ln questo caso il succo d'aramcia) poco
alla volta: quando otterrete una consisntenza worbida, fermatevi.

La Lievitazione & breve: fino al vadoopplo, La prima (wn'ora ¢ mezza, oue ore),
ventl minutl Lo seconda. Attentl a disporre e brioches ben distanziate sulla
teglia, perche in cottura crescono ancora.

La forma & variabile, a secondn della vostra fantasia. lo ho capito come L
avrel volutl solo all'ultimo tentativo, wma se siete weno bmpeditl di wme
riuscivete ad avere ottlmd risultatl da subito: un pregio di questo bmpasto e La
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Lavorabilita, per cul viuscite a stenderlo e o maneggiarlo weolto bene. ldem per
quanto concerne la sigillatura: "tiene' con Lo semplice pressione delle dita,
senza bisogno di vicorrere al tuorlo d'wovo per bncollarla

Controllate la cottura, wml raccomando: appena sowo dorate, fuorl dal forno,
perehe devono riveanere morbide. Nel mio forno, a modalita statica, mi cl son
volutl 22-23 wminutl ¢ divel che grosso modo potrebbe essere una temapisticn
valioa per tuttl. Controllate oopo ventl minuti- e pol decldete il da farst

Alessandra

(http://menuturistico.blogspot.com/2011/09/fig-rolls-Ltbanesi-e-La-gran-
flg-ata itml)
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Crostata di fichi
Su crema frangipane
con ganache al cioccolato fondente

magredienti:
200 g di farina
50 g At zucchero a velo
125 g At burrvo freddo a cubetti
7 grosso tuorlo

71-2 cucchial ar acqua o &[.b.
sale

per la farcitura:
100 g AL zucchero semolato
90 g AL burro ammmorbidity
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50 g di tarina bianca
150 g di farina di mandorle
2 grosse wova sbattute
1 cucchiaine At essenza di vaniglia
5-& fichi maturi tagliati a meta

Perla ganache:
500 g dL cloccolato fondente al 7O%
250 ml AL panna

Assaggidiviaggeo

Mescolare la farving, Lo Zucchero a velo ¢ un pizzico AL sale in una terving AL
MEALA GrandeZZa € LNCorPorare il burvo 4 pezzettl per ottenere wun composto
granuloso fine. Lnite il tuorlo ¢ lavorate velocemente il composto fino a
FOrMMAare und pasta soAa. AGgiungete acqua a SUFFiclenza per Avere una
pasta liscia. Datele la forma di un rotolo, avwolgetela nella pellicola
trasparente ¢ tenetela in frigorifero per almeno 30 minuti.

Riscaldare il forno 4 200°C ¢ ungete leggermente uno stampo scanalato da
24 com AL diammetro.

Togliete la pasta dalla pellicola, trasferitela su wuna superficie leggermente
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infarinata ¢ stendete una sfoglia Al civea 5 con piv grande ella tortiera.
Prevuetene unitormemente il fondp ¢ L Lati finché avva Lo spessore di 3-5 num,
Pizzleate L Dovdl in modo che superinoe di 2 mun il borap aella tortiera,
Punzecchiate il fondo con una forchetta ¢ lasciate La tortiera in frigoritero per
30 minuti.

Preparare La farcitura, mescolare o Zucchero, i burve, La farina, le mandorle,
le uova ¢ la vaniglia in wun robot da cucing fino ad ottenere una pasta
omogened. Distribuire La crema frangipane cosi preparata sulla base aella
torta e Livellate la superficie con una spatola o il dorso Ai wun cucchiaio.
Disponete [ fichi tagliati a meta sulla base della torta con il lato tagliato
verso L'alto, formando un motivo decorative.

FAte cuocere La torta tn formo 40 minuti o finché la crema sara dorata.
Lasciatela ratfreadare a temperatura ambiente nella tortiera.

Preparare la gandache: scioglieve il cloccolato fondente a bagnomaria o nel
microonde ed aggiungenvi poco per Volta la panmna che avvemo
precedentemente viscaldato. Con una sac-a-poche, distribuire la ganache
WEGLL SPAzZL tra [ fiehi ¢ pol formare una "gabbia’ AL cioccolata sopra la
crostata.

Servire la torta accompagunandola con panna.

Nota mia: credp di avere usato una ventina Ai fichi perché eramno piccoli

/

Anagplividgge

Anona Lulso

(nttp://nssaggidiviaggio.blogspot.com/2011/09/chi-ha-detto-che-i-fichi-

sono-solo.ntml)
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Dessert at fichi di Nigella

Now preoccupatevi se L'autrice & Nigella, perché stavolta, a parte L fichi, di
calorico c'e davvero poco. lo L'ho chiamato dessert, pevehé soddisfa amplamente
La voglia di dolce e cosl st pud fave a weno di wno plic calorico. Altrimentd
scelglete umn dolee Light altrimentl Ll cumulo delle calovie sarn alla Nigellal

Dessert di fichi al miele e yogurt

ngredientt per 4 commensali:
4 fleht
1 vasetto di yogurt al natwrale bianco
2 cuceehial di vino rosso (Lo Linwvece o usato un vino cotto di cul Vi metto La
rieetta piu sotto)
2 cucchial di walele(lo ho usato quello di arancio, ma va bewe uno qualsiast,
tranne guello di castagno)

Al manelata ot pistacclnl nown salatl



Preparate La salsetta di accompagnamento mescolando Lo yogurt, con il miele
e il vino. uindt lavate delicatmmente L fichi e asciugatell (non dovete
sbucelarll) e tagliatell tn quattro partendo dalla clvma e senza arvivare bn
fondo. Versate su ognl fico Lo erema di yogurt. Tritate grossolanamente
plstacchi e distribuitell sopra L pistacchl.

Vi sembra abbastanza semplice? € pol st dice che e complicato preparare
qualcosa per L celiact!

Adesso Vi metto La vicetta del vinoe cotto di Della Smith. Questa bevandn
calda ¢ fantastica nelle seve d'inverno, per una cena bn pledi bisogna servirlo
b una grande boule con un mestolo e del bicchiert Larght e posstbilmente con
L manico, e st vicreern Lla magica atwostera inglese.

Le quantita sono a vostro placere

Vino rosso (Delia speci{ica\/a dichiaratamente che plic il vino fosse di minore
qualita meglio era, ma tn questa casa il vinoe di scarsa qualita ¢ bandito,
altrimentt rischio U divorzio e quindl nown ho seguito b consiglio, v
stewramente nown oeve essere uno eccellente)

zuechero

arance (owinmmente biologiche)

4 chiodl di gavofano per ognl arancin

canmnella bn pezzi

Mettete th vino tn una pentola caplente, aggiungete Lo zucchero e le arance
lavate, taglinte o wmeth e infilzate con due chiodi di garofano per parte.
Accendete il fuoco e fate scaldare bew bene, fino a quando nwow st sarit seiolto
Lo zueehero. Assagolate per regolarvi sul giusto aroma da conseguire, ma
state attentl che n questo modo potrete anche wbriacarvi. Servite lasciando Le
arance dentro il vino.

Questo Vino, cost preparato, ha ovwinmente conferito quell'aromn particolare
dovuto alle spezie che ¢ stato davvero quella wota particolare che cercavo. Ma
un Vino rosso qualsiast andra bene, pavola di Nigella!

Accorgimenti: ho usato tuttl ingredientli naturalmente privi di gluting come
frutta, zucchero, vino, miele. Fate attenzione solo allo yogurt. Quello al
naturale wown contiene glutine, ma aleunt, soprattutto quelll aromatizzatl
potrebbero contenerlo, quindl Leggete sempre Le etichette.

Stefanin

(nttp://saporiesaporifantasie.blogspot.com/2011/09/ dessert-ai-fichi-o-fichi-
per-dessert.itvl)
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CROUSTADES DI FICH,
FORMAGGIO FRESCO E
NOCCIOLE CARAMELLATE

(da wna vicetta di Michel Roux)

Per 4 persone

4 cestinl di pastn Fillo

80 gr zucchero
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24 wnocclole, leggermente tostate e tritate grossolanamente
g cucehtal di formagoglo cremoso (Lo ho usato il Philadelphia)
4 fichi maturd

Mettete Lo zucehero tn una padella dal fondo spesso e scaldatelo lentamente
finche ¢ sclolto. Appena prende il colore carmmello chiavo, agaiungete Le
nocclole e vigivatele nel caramello e versate Ll tutto Ln una teglin legoermente
unta di olio. Fate raffreddare.

Intanto prendete L cestind di pasta Fillo e distribuitecl il formagglo sopra.
Tagliate in verticale L fichl tn € spleehi, tenendoll attaccatl alla base e apriteli
come un flore, poggLatene uno su ognl croustade. Decoratell con L pezzi L

nocclole cavamellate e servite!!!

Flaviao

(http://euocieucidict.blogspot.com/2011/09/ ci-sono-fichi-e-fichi-colin—firth-
Ls.html)
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Tatin Ai fiehi
all'acetp balsamico (E. Knam)
con gelato alla vicotta i butala

(Pa Ernst Knam — 7atin dolel ¢ salate - BLollotheca Culinaria)

Per 6-% PEVSONE:

10 - 12 fichi freseht

250 g pasta sfoglia prepavata con farina di visp*
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200 ¢ zucchero semolato
50 g burro

30 g aceto balsamico

Previscaldare il forno a 180 °C in wodaliti statica.
Sbhucciave L fiehi, tagliarll a weta, pol tn quartt.

Far cavamellare Lo zucchero con qualehe gocela d'acqua divettamente nello
stavpo da Tatin. Togliere Lo stavupo dal fuoco, unire L'aceto balsawico e Ll
burro e mescolare con un cucehialo di legno, flno ao ottenere un caramello
omogeneo. Dlsporvi L fieht e rimetterll sul fuoco a flamuma molto bassa,
facendoll candive per 5 minuti.

Stendere La pasta sfoglia a 2 wum di spessore, € con un diametro di 2-3 cim
plic grande di quello dello stampo. Adaglare il disco di pasta sulla frutta,

viviboceando L bordl verso Ll basso.

Infornare e far cuocere pev 25-20 minutl, finché la sfoglia won sarit bew
dovata.

Togliere dal forno e lasclar vaffreddare Lo Tatin per qualehe minuto, quindi
rovesciarla sul platto di portata ¢ servive accompagnato da una pallina ot
gelato flordilatte.

*Per una versione veloce e gluten—free della pasta sfoglia preparate La Aaky
pie crust utilizzando faving di visp al posto della farina oo.
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GELATO ALLA RICOTTA DI BUFALA
Do Carvoline Liddell, Robin Welr — Gelati ¢ Sorbetti — Newton Compton
400 ¢ latte Lntero

250 o vicotta (lo di bufala, per Lappuinto, maa Lo vicetta prevedeva L'uso ol
ricotta vacelng)

220 g zucchero semolato
150 g panni fresca
3 tuorli

1 cucehiato di Rhumt scuro

Preparvave La crema inglese: portarve Ll Latte e meetn dello zucchero appena sotto
al punto di ebollizlone; montare Ln una clotola L tuorlt con Ll restante
zucchero, flno a che Ll composto & blanco e spumoso ¢ “serive”. Unlinvt il Latte,
rimettere sul fuoco a flamma bassissima e farve addensare La crema, finché
ragolunge gll €5 °C.

Agglungere La vicottn schiaceiata grossolanamente con La forchetta e
mescolave La crema vigorosamente, fino a quando nown risulterar liscin
(evemtuall piceoll grumd non dovilanino comungue preoccupare, perehé st
scloglieranno tn fase di addensamento del gelato). Far vaffreddare
bumergendlo Ll veciplente tn un altro contenente acqua molto freoda e cubettl
ol ghiacelo, pol coprire e mettere Ln frigorifero.

Quando La crema sard bew fredda amalgamani La panna e il Rhvow e versare
nella gelatiern. Avviare La gelatiera e fave addensare flnché il gelato non
abbina ragglunto La consistenza della panna montata (20-25 minutl).
Trasferirlo a questo punto molto rapldamente tn una vaschetta, coprire con
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wn foalio di carta oleata facendolo aderire alla superficie del gelato, chiudere
la vaschetta con il suo coperchio e mettere in freezer per qualehe ora.Lasciare
ammeorbidive n frigo per 25-20 minutl prima di servire.

Sul gelato della foto st bntravvede, tn fondo, qualeosa di scuro: avevo tnfattl
voluto aggiungercl anche delle wvette ammollate nel R maa ho fatto
Levvorve di metterle fin da subito wella gelatiern e quelle, obbedendo alla legge
di gravitn, st sono precipitate sul fondo. Lo prossima volta Le bnserisco dopo

15 minutl di lavorazione, quando WL gelato ha gin preso consistenza. :-)

Maria PLa

(http://Laapplepledimaryple.blogspot.com/2011/09 /tatin-di-fichi-allaceto-

balsamilco-e.ntnal)
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GELATO AL PARMIGIAND CON
FICH! CARAMELLATI

(senza gelatiera)

250 g di panna da montare non montata

200 g di Parmiglano Reggiano

In un casseruolino, far scaldare la panna fin quast al punto di ebollizione:
versanvl WL Parmiglano tutto n wuna volta e, con un cucchiato di legwo,
mescolare bewe, a flamma bassa, fino a quando L formagglo st &

completamente  sciolto. Filtrave attraverso wun coline a waglie  fitte,
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divettamente tn un contenitore come quello che vedete nella foto (deve avere i
bordl un po' altl) e mettere bn frigo per almeno set ove.

Servire con ficht caramellatl o con una salsa di pere al vino rosso

Note mie

Ingredienti: ¢ UL solito discorso. Ricettn semplice, ergo lngredientl di ottima
qualith. Panna fresea da montare, Parmigiane Reggiano che sia tale:
owiamente, wessuno Vi chiederd di bmmolare L pezzo staglonato da
trent'annl che orvwal fa parte dell'asse ereditario, ma un buon Regglano cl
vuola. Now usate il Padano, perche fonde male e il rischio che st raggrumd c'e

Procedimento:. ¢ facilissimo, come avrete visto, per cul non so proprio quale
consialio darvi, se non la solita raccomandazione di won far bollire Lla

panna. (@ questo, cl sono arvivata provando e riprovando, perche nel primdi
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tentativi, timorosa che il formaggio won st sclogliesse, temo di averla portatn
a tewmperature altissime...). Anche quando fondete L Parmigiano, Lavorate
sul fornello a flamma bassisstma o, se vedete che basta solo wmescolarve e il
calove del Ligquioo & sufficlente a far scloglieve il formagglo, Lavorate fuori dal

fuoco.

Nown € necessaria la gelatiera, el senco che st ottengono del buonl visultatl
ol cosl: prima di servirlo, wmescolatelo bene, n wmodo da conferirgli
morbidezza. Seperd avete La gelatiera, vi assicuro visultati strepitost.

Come sl serve?

Come antipasto- e allora potete glocare sul contrasto "caldo-freddo", servendolo
magart con ua salsa di peve al vino rosso™; oppure come pre dessert, con L ficht
carmmmellatl di cul trovate qui la ricetta o anche semplicemente con fichi
freschi, velatl oa miele di corbezzolo. Oppure wnel mille wodt che la vostra
fantasia vi sugogeriva: perche ntanto, in qualsiast wodo Lo prepariate, sari

WU SUCCLSSONE ASSLeUrato.

“ricetta veloce delln salsa di pere al vino rosso.

Mowdate una perst Raiser, matuwra wma soda ¢ tagliatela a pezzettl wolto
plecoli. Mettetela tn wn padellino con poco burvo ¢ due cucchial di zuechero di
comna e lasciate caramellare. Now ¢ necessario aggiungere acqua, perche Le
pere vilasclano gin abbondante Liguido tn cottura. Fuoco basso e mescolate
pont tanto. Quando L Lliquido st ¢ un po' ridotto ¢ e pere sono traslucide,
agoiungete un cucchialo di wiele (castagwo, se preferite un gusto plic
persistente, acacia o wmillefiorl se volete andar sul leggero) ¢ un bicchiere di
vino rosso, cirea 100 ml. Alzate Lo flamma e fate vidurre, sempre mescolanolo.
Servite Lo salsa calda, sul gelato fredolo, meglio se divettamente in tavola per
evitare che quest'ultimo st sciolga primea di arvivare Ln tavola.

Alessandro

(http://menuturistico. blogspot.com/2011/09/Le-strenne-Ll-gelato-al-
parmigiano-e. ntmlg#more)
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Fichi con lonzine
¢ salsa di pere ¢ parmigiano

(Aa 'l grandi LLori degli ingredienti’)

magredienti:
5 fehi
150 g di lonzino a fette sottili
3 cucchial di acqua
7 cucchiainoe i miele d'acacia
1 cucehiaino di agar agar in polvere

perila salsa:
7 pera William
1 cucchiaio AL parmigians
2 cucchial di latte
30 g di burro
sale ¢ pepe
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Spellate [ fichi e mettetell nel mixer a bicchiere. Sciogliete l'agar agar
nell'acqua insieme al miele € uniteli ai fichi frullando il tutto. versate in +
Stampini seyisterici ¢ fate rapprendere in frigoritero per 2 ore.

Spellate la pera ¢ tagliate la polpa a pezzetti, saltatela in padella con il burro
¢ sfiomate con il latte. Salate, pepate ¢ spolverizzate Al parmigiano
grattugiate,; passate il composto al setaccio ¢ tenete in fresco.

Riducete il lonzino a julienne ¢ rosolatelo per 10 secondi in padella
antiaderente ben calda senza l'aggiunta At grassi.

Stormate le cupolette ¢ servitele accompagnate con il lonzino croccante ¢ con
la salsa di peve € parmigiano.

Note mie: ho sostituito L'agar agar con 2 fogli ai colla Ji pesce,
precedentemente anumollati in acqua fredda ¢ pol sciolti nell'acqua ¢ miele
riscalaati.

A ulsa

(http./assaggidiviaggio. blogspot.com 201109/ come-dimostrare-ai-aver-
gradito-il-dono.htwml)
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Cous cous di mais con zucea ¢ fichi
¢ salsa di yogurt alla menta

Fichi e zucca con salsa di yogurt
Per il condlmento per & persone (anche se forse avrel dovuto osave ol pii!)
500 gr. zucea (gio pulita)
250 gr. di fichi
2 cipolle rosse
olio extravergine d'oliva
CUVCUMD

ZEWZEYD
carodaymonto

curry

menta

aglio

1 Yogurt naturale

sale
Tagliave Le cipolle o fettine e la zucen a cubettl. Mettere wun po' d'ollo tn un
teaame ¢ far saltave Le cipolle e la zucen, insleme a tutte Le spezie per un
quarto d'orat seavse. Salate. Lavate bene L fiehl e, senza sbucclarli, tagliateli
in otto partl e a fine cottuva agaiungerll alla zucen e far saltave pev pochi
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minutl. Quindl aggiungete meta Yyogurt e spegnete e nggiungete La mentn
spezzettata con le mant. Nel frattempo tritate L'aglio e aggiungetelo al vesto
dello Yogurt tnsieme alle spezie e ad un filo d'olio, un pizzico di sale e altra
mentn spezzettata piecola plecola.

Nel frattempo preparate il cous cous come scritto sulla confezione. Servite con
qualche splechio di fico non cotto.

Confesso che mi spaventava alquanto L'abbinamento, ma tnvece funzionn
davvero. L suggerimento che posso darvi ¢ quello di far soffricgere anche
uno spiechio d'aglio nell'olio, tnsteme alle spezie, e di toglierlo appena € dovato
e quindl procedere come da vicetta. lo won L'ho fatto pevehé il dolee dopplo &
intollerante all'aglio e pol sta male per tre glornl, ma secondo me dona una

mLarclLa Lin p’u)t.

Plecoll sugoerbmenti: (o ho usato il cous cous di weals della Nutrifree (€ 3,95
PEV BF5 gr.), ma se ne trovano tn comumerclo da Natwrasl ot diverse tipologie
(dl riso e mals, ad esemplo, ma now prendete quello di kRamut perché now e
adatto at celiacl e guardate che cl sia seritto che non contiene tracce di
olutine). Per Ll resto tuttl gli altrl tngredientl non contengono glutine
naturalmente, ma le spezie cevtificate sono solo quelle della Cannameln,

Stefanin

(http://saporiesaporifantasie.blogspot.com/2011/09/cous-cous-con-zueca-¢-

fichi-e-salsa-di. ‘W‘cmL)
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Fichi com mousse di
prosa[utto AL Parma

& fleht

50 gy di prosciutto di Parma a tocchettl
g0 oy di Mascarpone
1/4 cucehiano di ollo Evo

PEPE NEVD

Per guarnire:

1 cucehiatno di mlele

& nocclole tostate
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I un mixer ad bmmersione mettete tuttl gli ingredient tranne L fichi e

vidueete tutto ad una mousse.

Lavate e tagliate il "pleciolo” ai fichl e con una sac-a.poche wettetecl sopra Lo

MOUSSE .

e un pentolino sclogliete il maiele e versatect Le nocclole, che userete per

decorare L ficht.

Flavia

(http://cuocieuctdict.blogspot.com/2011/09/flehi-con-mousse-di-parma-
flgs-and, html)
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Soutflé di castemagno
con salsa di fichi al Porto

Per 4 ‘P@VSOVL@

Per L soufflé:
100 g castelmagwno
100 o latte fresco intero
50 g burro
30 g favina di viso (ma va bene anche La 00)
20 g Parmiglano Regglano grattuglato
10 g sewape di Plglone (1 cucchinio)
4 albumdl
= tuorll
1 pizzico di noce moscatn
sale
pepe blanco di mulinello
burvo e favina per gl stampl

Pev la solsa di fichi:
200 g fichi freschl maturd
50 ¢ Porto
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Imburrare e infarinare 4 stampl monoporzione da soufflé.
Previscaloare Il forno a 200 °C e mettervi dentro una capace teglia con 2-2
dita d'acqua.

Prepavare Lo salsa: pelave L ficht e farll macerarve nel Porto per 1 ora.
Frullave e sevvive con L soufflé (Lo ho preferito Llasclave La polpa del fichi tntera,
schiacclandola con una forchetta).

Prepavare L soufflé: versave n wni casseruola il Latte, i buivo, una grattating
di noce moscata, il sale e una macinata di pepe blawnco. Portare a bollove,
agolungere La farina e mescolare bene per 1 mbinucto.

Togliere dal fuoco, incorporare L = tuorll, il Castebmagno grattugiato*, il
Parmiglano e la senape. Montare gli albumi a weve now troppo ferma (stadio
oel pleeht morbliol) ¢ unirll delicatmmente al composto precedente.

versare negli stampl riemplendoll flno a =/+ e cuocerll a bagwnomaria per 16
MINEL.

Far raffreddare qualche minuto (Lo Ui tengo nel forno spento, con Lo sportello
legoermente aperto, per altrl 5 minutl), pol metterli nel plattl e servire
instewee alla salsa di ficht al Porto.
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*lo non so comme abbia fatto Knam a grattugiare il Castelimagno: a me st
sbriciolava, tanto che ho bew presto abbandonato Lepiea bmpresa ¢ mal sono
messa a sbrictolarlo a mano. Now preoccupatevi di qualche eventuale grumo
Pl grosso, st scloglieranno al calore dolee della cottura a bagwnomaria.

Maria PLa

nttp://Laapplepledimarypie.blogspot.com/2011/09/souffle-di-castelimaguno-
gluten~free-con, tml
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Pawne giallo con fichi

E olive taggiasche

250 ¢ di farina tipo 0
150 ¢ di favina di mais fine
1 bustina di Lievito per torte salate
1 wmazzetto di dragoncello
50 g di olive nere tagginsche snocclolate
50 g di pecorino grattugiato
7 fichi ben sodi
250 ml di acqua tiepida
1 cucehiaino di zuechero
olio extravergine di oliva
sale
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v un'mmpla clotola (o nell'lmpastatrice) setaccinte entrambe Le farine e unite
L llevito, Lo zucchero, una presa di sale, i dragoncello sminuzzato, wn
cucchiato dolio ¢ 250 wml di acqua. wmpastare e Lavorare a lungo, fino ad
ottenere wn bmpasto Llisclo e wmorbido, che favete riposare per un'ora clren
coperto da pellicola trasparente.

Nel frattewmpo, lavate e asciugate L fichi, avendo cura di won rovinarli ¢
suddividetell a meta oppure tn spiechi.

Riprendete la pasta, abbattetela e lavorateln ancorn sulla  splanatoia.
Agglungete Le olive tagliate tn due e viprewdere a lavorare, fino a quando
queste st saranno bene Lncorporate all'impasto.

Sistematelo in una teglia votownda, ben wnta dolio e con le dita praticate
sulla sun superficie delle fossette, all'lnterno delle quall disporvete L fichi.
Lasclate Lievitare ancora una venting ol minutl

Accendete L forno a 220 gradi

Prima di infornare, Lrrorate La focaceia con un filo d'olio, cospargere con del
sale e cuocete per clre@ 20 mbinutl, quando W pane sara dorato.

Col salame, ¢ perfetta.
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Note mie

Partiamo dagli ingredientl e dalla favina di wals: senza entrarve nel merito
della questione, quella richiesta dalla vicetta ¢ la farina wmacinata fine-
quindt, il floretto". Quella wacinata grossa st chiama "bramata’ ed ¢ quella
che serve per fave La polentn, tanto per dive Lo prima cosa che vl viene in
mente. Per questa focaceln, potete anche utilizzarve La farina a grana grossa,
se preferite wn sappore plic vustico. Ulessenziale ¢ che nown usiate La farina per
polenta lstantanen- ¢ won ¢ una battuta: se fate Lo spesa al sueprmercato, vi
accorgerete che sarit facilissimo cadere wnell'lnganmno, perche su tante ol
queste confeziont, la dicituwrn "preparato per polenta istantanen" ¢ scritto
plecolo e pure tn fondo, Per cul comprare un prodotto al posto dell'altro ¢l sta.

La farina bndicata & La 0, ma potete anche fave meth manitoba e metd 00.

(L Lievito per torte salate NON ¢ quello istantaneo: partiameo dal presupposto
che questo & un pane tlpo focacein, che pLDc dl tanto nown cresce, anche per La
presenza del fichi che appesantiscono Lo sx/qserﬁcée. Tuttavia, a differenza del
cake salatl, ha comungue bisogno di viposo. ML placerebbe viprovare con il
Lievito di bivea, per vedere se acquista n sofficita, oppure wodificare Le dost,
riducendo il primo e avumentando il vipose: alla prossima stagione di fichi, Lo
facclo.

L dragoncello cl va. DA un sapore unico, un retrogusto che st sposa benissimo
con L fichi ¢ che non ne ucectde La delicatezza del sapove. (o uso quello secco,
dosandolo con cautela, perche intanto sul pogaiolo non mi cresce e fresco non
lo trovo. Se won avete neppure quello secco, potete provare con un po' ot
rosmarino. sapore plu dectso, di sicuro, ma male non sta.

Olive were tngglasche swnocclolate: da wol st trovawno, altrove nown so. Potete
anche usare altre olive were, basta che non siano troppo fortl, meno che mat
condite.

Pecorino grattugiato: va bene anche un Parmigiano Reggiano di "giusta"
staglonatura. Ulmportante & non usare un formaggio dal gusto delicato. €
iL filo conduttore del sapori di questo pane, quindi cercate qualcosa che st
sentn’, now eccessivamente maa neppure per nulla.

Flehi: nerl e sodl. E mon sbucelatl
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Acqua: stamo sempre L La maisura del Liquido dipende da quanto assorbono
le favine. o ne avrel wmesso almeno 20 ml di pli, per esemplo, ma ¢ meglio
verificare ognl volta, agglungendone a poco a poco e sevmamal facendo un
"rablocco" alla fine. L'impasto deve risultare comungue elastico e Lisclo

In weerito al procedimento, Lo favel lievitare wn po' ol plic. Anche qui, La
Lievitazione dipende oa wn sacco di fattorl, pevd un'ora come indicazione
generale mi semalbora pochino. Now so essere precisa, perche onestamente nown ho
preso Ll tempo: aspetto che L'bmpasto raddoppl e pol Lo Llavore. Ma di sicuro ¢l
savan volute quast due ore.

Alessandra

http://menuturistico.blogspot.com/2011/09/il-pane-giallo-con-fichi-¢-
olive.htwml
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Paté di fegato al Cognac
con salsa At fichi e balsamico

(da "1 grandi Librd degli ingredient”)

mgredienti per £ persone:
300 g AL burro
200 g dL cipolle
172 bicchiere Al Cognac
400 g di fegatini AL pollo
1 limone non trattato

magglorana
7 bicehiere di Marsala
olio extravergine d'oliva
pane casereccio
sale ¢ pepe

Per la salsa
15 fichi
150 ml di acetp balsamico
sale ¢ pepe


http://1.bp.blogspot.com/-D3gCnSUoSCk/ToDqTEOlnFI/AAAAAAAAE9c/KOfo1p1mKBc/s1600/IMG_5623.jpg

Lavare [ fegatini ai pollo, asciugateli ¢ pulitels, avendo cura AL togliere il
Grasso in eccesso ¢ e sacche del fiele; quindi tagliatell a pezzetti.

Fate appassire le cipolle tritate in padella con 100 g At burvo ¢ un #ilo d'olio,
evitando che prendano colore.

Aggiungete pol il fegato, a maggiorana fresca tritata, la scorza del Limone
grattugiata ¢ fate rosolare per qualche minuto.

Versate nella padella il Marsala ¢ il Cognac per Lnsaporive ¢ Lasciate evaporare
sempre a floco dolee. Aggiustate di sale e pepe ¢ lasciate raftfreddare. Mettete
POL UL tutto Ln un mixer ¢ riducete a crema.

Sclogliete il burvo rimasto a fuoco dolee € aggiungetelo alla crema di fegato.
Foderate wuno stampo Aa terving con péllicola trasparente ¢ versate al suo
interno ik composto preparato. LAasciate riposare il paté in frigoritero per cirea
2 ore, affinché st rassodi bene.

NeL frattempo spellare [ fichi ¢ tagliatell a spicehl. Versatell quindi in una
casseruola ¢ fateli cuocere a fuoco dolee con Laceto balsamico fino a quandpo
AVVanno raggiunto La consistenza ai una salsa densa. Aggiustate At sale ¢

pepe.

Servite il paté tagliato a fette ¢ accompagnato con la salsina di fichi e
balsamico ¢ fette AL pane tostato.
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>
») 1
Assaggidiviaggio

Note mie: ho sostituito [ fegatini con lp stesso peso di carne di maiale per
spezzatine, tagliato a cubetti piccoll. Ho poi sequito La vicetta cosi come
seritto sul libro.

Per la salsa ho usato wn barattolo AL contettura At fiehi e mandorle € L'ho
cotta, un po’ caramellata in wuna casseruola con L'aceto balsamico. dato che
era aiventata troppo densa, L'ho diluita alla fine con wn paio A cucchial AL
acqua.

Aumna Luisa

http.//assaggidiviaggio. blogspot.com 2011/09/il-limbo-Aei-fichie-non-¢-tun-
ballo-di.htw!
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Gamberont al prosciutto crudo
Con riduzione all’aceto balsamico
aromatizzato ai fiehi

Gamberoni al prosciutto crudo con
di aceto balsamico aromatizzato ai fichi

Pulite L gamboerond del carapace, facendo attenzione a won togliere né La testa
wé Lo coda, togliendo perd il budello. Avwolgete L gamberont nel prosclutto
crudo e fate saltave in padella per pochl minutl per pavte. Per condire Lo ho
prepavato una viduzione di aceto balsamico e fichi. n una padella ho versato
L'aceto balsawico e un fieht sbucelnto e sehiacclato. Ho fatto cuocere per wn po!
(forse 5 minutl) fino a quando non ml ¢ sembrato che fosse diventato
cremoso. Perd forse avrel dovuto contlnuare un altro po' La cotturn. Pol ho

36



filtrato e versato sopran L gamboerond che ho servito con dell'insalata di Lattugn
romana sopra wn Letto di fieht in fette.

Qualche suggerimento: nanzitutto devo dive che il sapore del fichi non &
molto apprezzabile, nel semso che nown st sente, nown che now ¢l sta bewe, forse
o causa del prosciutto crudo salato. Forse uno dolee sarebbe piu bndicato. Non
so ditemi Vol cosa ne pensate. Secondo, Voglio sottolineare che Le creme di
aceto balsamiche aromatizzate che venoono tn commerclo, non sono tnoieate
per i celiact, perché contengono glutine. Questo e Ll wotivo per cul ml sono
lanciata nella sua preparazione, che perd ¢ andata abbastanza bene,
cremositn a parte.

Stefania

http://saporiesaporifantasie.blogspot.com/2011/09/e-stato-amore-primo-
sorso-gawberoni-entml
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BARRES FOURREES AUUX
FIGUES

bg Martha Stewart

115 gr burvo a temaperature ambiente
50 oy di zucehero a velo
2 tuorlt d'uovo
1 uovo grande
/= cucchiaino di estratto naturale di vaniglia
La scorza flnemente grattugiata di /= Limowne
175 gr di farina 00
Un pizzico di sale
1/ cucechiatnoe di Latte

PER IL RIPIENO Al FICHH
250 gy fichi secchi (ammeollatl in acqua tiepiola 10 minut)
20 ml dil miele
125 ml di vino rosso
125 ml di acqua
Y+ cucchiaino scarso di cannella tn polvere
Y+ dL cucchiaino di pepe nero mactnato
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Tagliate L fichi a pezzettl e mettetell bn wna pentola insieme a tuttl gli altrl
Lngredientt, a fuoco dolce e fate sobbollive cirea 15 minutl. Fatelo vaffredoare
e passate tutto al mixer. Questo vipleno st pud conservare coperto bn frigo flno
ad una setthmana.

A media velocttt Lavorate in wun mixer il burro con Lo zucchero, flno a che non
sono soffiel e spumost. Agatungete un tuorlo d'uovo e Luovo tntero, Lestratto
di vaniolin e la scorza grattugiata del Linmone. Mescolate bene. Abbassate Lo
veloclth oel mixer ed aggiungete La farina ed il sale. Quando L'impasto
formerft unn palla, dividetelo tn due e conservatelo tn pellicola trasparente in
frigo per un'ora.

Previscaldate il forno a 190° C . n una clotoling mescolate L'altro tuorlo
d'wovo vimasto ed Ll Latte.

Infarinate odue fogli di carta forno e stendetevi su ognuno una palla di
Lmpasto , sottile , poggiate ib primo su una teglin e spalmate sopra il vipleno
at fleht, ricoprite con il secondo foolio i bmpasto, con un coltello pretagliate
le barvette ¢ spennellate il tuorlo d’wovo con Ll Latte sulla superficie.

Infornate e dopo 15 minutl quando saranno ben doratl saranmno prontt.

Sl conservano tn un contenitore ermetico anche 3-4 glornt.

Flavia

http://cuocieucidicl.blogspot.com/2011/09/barres-fourrees-aux-figues-by-
wartha, html
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Filetto di cinta rosato ¢ fichi glassati

Per 4 persone:

500 g filetto di cinta senese (o di maniale)
4 cucchial ollo extraveragine di oliva
2 spieeht d'aglio bn camicia (=wnon sbucclatl)
2 foglie d'allovo
pepe di Zhichuan
sale

& fichi rosst
1 bicchiere di Amarone della valpolicella
1 noce burro
1 cuechiaino zucchero di canna
sale
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Prepavave fichi glassati: Lavare L fieh, privarli del piceiolo e dividerli in 4
spieeht.

Scaldare in una padella Ll burvo con Lo zucchero di canna, wnlinvt © fichi e
Lrvorave con L' Amarone. Salave legoermente e far cuocere lentamente
mescolando con delicatezza L fichi, fino a farll glassare bene. Tenere tn
caldo.

Cuocere Lo carne: Pestare bn un mortaio 4 manciatine di pepe di Zhichuan
insteme a poco sale e fanvi votolare Ll filetto di carne, bn modo da formare wna
crosta.

Scaldare una padella di rame con Lolio, L'aglio e L'allovo e vosolavvi La carne o
flamma viva per 6-€ minutl, facenolo colorire bene L'esterno ¢ Lasciandlo Ll
cuore rosato.

Tagliave a fette e sevvive La carne con L fiehl glassati e con La Lovo salsa.

Maria Pla

nttp://Laopplepiedimaryple.blogspot.com/2011/09/Hiletto-di-cinta-rosato-e-
fleht. htwml
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