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Tutti i diritti sono riservati in Italia e allõestero, per tutti i Paesi. 

Nessuna parte di questo documento può essere riprodotta, memorizzata o 
trasmessa con qualsiasi mezzo e in qualsiasi forma (fotomeccanica, 
fotocopia, elettronica, chimica, su disco e altro, compresi cinema, radio, 
televisione) senza autorizzazione scritta dellõautore. 

In ogni caso di riproduzione abusiva si proceder¨ dõufficio a norma di legge. 
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Luci scintillanti che illuminano le s trade, occhi curiosi in cerca del dolce viso di 

Babbo Natale, caminetti accesi che riscaldano i salotti, un vecchio film, una coperta, 
una cioccolata calda e tutta la magia che le feste di Natale portano con sé. 

Natale è davvero un periodo magico, di quell i che riescono a trasportare nel mondo 
del buonumore anche i pi½ scettici! Probabilmente ¯ per molti lõunica occasione per 
incontrare amici e parenti dopo un intero anno, per trascorrere del tempo con la 
propria famiglia o con le persone care, che la routine contribuisce a farci trascurare. 

E i momenti di convivialità si sa , sono sempre la scusa giusta per farci scoprire 
qualche nuova ricetta, per avvicinarci ai fornelli, per riscoprire il piacere di preparare 
con le proprie mani dolci manicaretti per il pi acere di tutti i nostri ospiti.  

Ecco perché abbiamo pensato di regalarvi, in occasione di questo Natale, che 
finalmente ci vede un poõ òalleggeritió da tanti timori e restrizioni con i quali 
conviviamo ormai da troppo tempo, un ricco e-book dedicato alle festività.  

Tre menù, a tema mare, monti e vegetariano e una ricchissima carrellata di dolci, per 
tenervi compagnia da Natale a Capodanno! 

Che possa essere lo spunto per proporre un menù sfizioso, per trascorrere un 
pomeriggio in casa, per preparare un magnifico dolce e per regalare con il cuore un 
piatto fatto con amore. 

 

Che arrivi nelle vostre case (e nelle vostre cucine) tutto il nostro affetto! 
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ñTimoniere di un mondo tutto suo. Credete sia un caso che il 
suo blog si chiami ôOn the cloudsõ?ò  

Anna Rita, o più semplicemente Anna ha 33 anni, ma ne 
dimostr a 18 (e non solo fisicamente). Vive in provincia di 
Napoli , anzi  come lei stesso dice: òci abita in provincia di 
Napoli, poiché viv e in un mondo tutto suo fatto di sogni 
leggeri come le nuvole. Credete sia un caso che il suo blog 
si chiami ñOn the cloudsò? No, assolutamente. Ha un 
negozio d'abbigliamento e ci lavor a a tempo pieno per 
almeno 8 ore al giorno. Avr à anche bisogno di evadere dai 
pensieri creando un escamotage, non pensate? Ed eccola 
qua, timoniere di questo mondo tutto suo, dove non ci sono 
regole se non quella di condividere solo cose belle e 
semplici passando dai viaggi, al lifestyle fino ad arrivare 
nella sua cucina dove nascono tante ricette da condividere 
con chi ama...e non solo! Vi aspetta sul suo blog 
ñAnnaOnTheClouds ò per condividere con voi una fetta di 
ordinaria quotidianità.  

c  f  p  y  

ñL'Orso in Cucina, la felicità è servita!ò  

Curioso e appassionato, lõOrso in Cucina si muove tra i 
sapori delle sue radici siciliane e le suggestioni delle terre 
di Provenza, passando per Germania e Stati Uniti: il 
risultato è una cucina colorata e senza confini, che vuole 
sperimentare, ma ama gli ingredienti della tradizione 
italiana. 

La pagina Facebook, nasce nel marzo 2016, e a piccoli passi 
prende forma ed acquista visibilità, fino ad arrivare dopo 
poco più di un anno e mezzo a quasi 6000 follower. 

Durante questo percorso, ha seguito dei corsi di cucina 
presso lõAccademia Marchesi, del celebre maestro a Milano, 
e presso la Scuola della Cucina Italiana. 

c  f   

 

https://www.annaontheclouds.it/
https://www.instagram.com/anna_rita_granata/
https://www.facebook.com/annaontheclouds/
https://www.pinterest.it/Annaindreamland/
https://www.youtube.com/c/Annaontheclouds/
https://www.facebook.com/lorsoincucina/
https://www.instagram.com/lorsoincucina/
https://www.facebook.com/lorsoincucina/
https://www.lorsoincucina.it/
https://www.annaontheclouds.it/
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ñSe lõho fatto io lo puoi fare anche tuò 

Barbara è una food blogger Veneta e nel suo blog òCucino 
per Passioneó si trovano ricette facili alla portata di tutti 
tanto che il suo motto ¯ òSe lõho fatto io lo puoi fare anche tuó.  

È sposata e ha due figli ormai grandi. Ha deciso di fare 
della sua passione - la cucina - un blog, tutto per caso e 
senza immaginare che ora sarebbe diventato un lavoro. 
Appassionata di cucina fin da bambina, quando si 
divertiva a giocare e pasticciare con acqua e farina, poi 
pian piano ha iniziato a realizza re i primi dolci e i primi 
piatti.  

Nel suo blog oltre alla parte di ricette facili ha dedicato una 
parte alla cucina locale veneta. 

ñCostruire con colori, forme e consistenze creando piatti 
tanto sani e golosi quanto belli da guardare è il gioco più 
entusiasmante che ci siaò  

Ciao! Sono Federica ma ormai tutti mi chiamano ñPapilla 
Monellaò, che è il nome del mio blog di cucina  ma anche il 
mio soprannome preferito.  

Se ti stai chiedendo il perché di un nome tanto bizzarro 
beh, presto detto: Papilla perché le papille gustative sono il 
nostro passaporto nel mondo dei sapori e del gusto. 
Monella perch® gli ingredientiésono il mio parco giochi 
preferito!  

Con costanza e tanto studio ho trasformato il mio hobby in 
un lavoro a tempo pieno che mi permette di divulgare il 
messaggio che mi sta più a cuore di tutti: siamo ciò che 
mangiamo.  

Quindi scegliamo sempre la qualità in tavola, servi amo i 
nostri piatti con grazia e bellezza e non dimentichiamo mai 
di cucinare con amore e passione! 

c  f  p  t  

 

c  f  p  y  

https://blog.giallozafferano.it/cucinoperpassione/
https://blog.giallozafferano.it/cucinoperpassione/
https://www.papillamonella.it/
https://www.papillamonella.it
https://www.instagram.com/papillamonella/
https://www.facebook.com/papillamonella/
https://www.pinterest.it/papillamonella/
https://twitter.com/PapillaMonella
https://www.instagram.com/cucinoperpassione/
https://www.facebook.com/CucinoperPassione/
https://it.pinterest.com/Cucinoxpassione/
https://www.youtube.com/c/CucinoperPassioneBarbaraBenetti
https://blog.giallozafferano.it/cucinoperpassione/
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ñNon so cucinareéeppure vengono tutti a cena da me!ò  

Food Blogger genovese di ñAllacciate il Grembiule ò, 
mamma di Bb, moglie di Simone e con un cagnolino di 
nome Cookie. Cresce in una famiglia tutta dedita alla 
cucina dalle nonne alle zie mentre lei non ha preso in mano 
una padella fino al giorno del matrimonio.  

Per sopravvivenza sua e della sua famiglia si è dovuta 
rimboccare le maniche o, come dice lei, si è dovuta 
ñallacciare il grembiuleò e provare a cucinare ricette facili, 
veloci, salvavita che le hanno cambiato la vita e che da 
qualche anno condivide con voi sul suo blog e sui canali 
social dove non mancano disastri e incidenti di vita 
quotidiana.  

Il suo tallone di Achille? il caff¯ con la mokaéuna vera e 
propria maledizione della sua famigliaéchiss¨ se un 
giorno ci riuscirà  

c  f  p  y  

ñBlogger e musicista ma soprattutto appassionata di cucina, 
di mani sporche di farina e di profumo di torta!ò  

Mi chiamo Germana Busca, alias ñMamma Gyò sui social, 
amo la mia famiglia compresa tutta la mia squadra di 
ñpelosiò. Sono una musicista ed insegnante, ma la mia 
passione più grande che ormai è diventata un lavoro, è la 
cucina che mi accompagna fin dall' infanzia, quando 
guardavo mio nonno fare la pasta per i giorni di festa. Ho 
cominciato presto a mettere le mani nella farina per giocare 
e poi per aiutare. Amo creare ricette per riunire la mia 
famiglia cercando sempre un tocco di creatività gusto ed 
estetica. 

Sul mio blog ñLe Ricette di Mamma Gyò potete trovare 
ricette semplici per tutta la famiglia ma con presentazioni 
originali e gustose, pizze e focacce, dolci per la merenda e 
la colazione e tante ricette sfiziose salvacena! 

c  f  p  y  

https://www.allacciateilgrembiule.it/
https://www.instagram.com/allacciateilgrembiule/
https://www.facebook.com/allacciateilgrembiule/
https://it.pinterest.com/allacciateilgre/
https://www.youtube.com/c/LuisaAllacciateilgrembiule/
https://www.allacciateilgrembiule.it/
https://www.lericettedimammagy.com/
https://www.lericettedimammagy.com/
https://www.instagram.com/mamma_gy/
https://www.facebook.com/LericettedimammaGy
https://it.pinterest.com/gerbusca/
https://www.youtube.com/channel/UCrgQZxBi8BDg10tUb9TJyIQ
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ñSe non ci metti il cuore non valeò 

Monica è di origine umbra, inguaribile romantica e 
sognatrice, mamma sempre di corsa con la passione per la 
cucina, la lettura, la musica e la MotoGp.  

Approda su GialloZafferano nel 2016 con il suo blog 
ñRicetteDelCuoreBlogò che parla di ricette veloci e 
colorate, anche senza nichel.  

Il suo motto, in cucina come nella vita è: ñSe non ci metti il 
cuore non valeò. 

c  f  p  y  

 

ñFood Blogger e Ingegnere che ama sperimentare nuovi 
piatti ogni giorno!ò 

Grande appassionata di cucina e di tutto ciò che ruota 
intorno al mondo del food. Lo è da quando era bambina, 
da quando ha iniziato a sporcarsi le mani di farina, prima 
per gioco, poi per pasticci, pian piano comprendendo che 
quello era il modo migliore per esprimere la sua creatività, 
per creare qualcosa che incantasse occhi e palato e che 
facesse comprendere quello che voleva trasmettere anche 
senza parlare. 

Convinta che la cucina sia anche sperimentazione, 
costanza, pazienza e perseveranza, ed è proprio questo 
quello che cerca di trasmettere, ai suoi bambini, ai suoi 
amici e a tutti voi.  

Porta avanti la sua passione dal lontano 2006 condividendo 
le sue creazioni sul sito RicetteDalMondo.it  

c  f  p  y  

 

https://blog.giallozafferano.it/ricettedelcuoreblog/
https://www.instagram.com/ricettedelcuoreblog/
https://www.facebook.com/ricettedelcuoreblog/
https://www.pinterest.it/ricettedelcuore/
https://www.youtube.com/channel/UCuvI6YzFSay4gQlL1sf7kDg/feed
https://www.ricettedelcuoredimonica.it/
https://www.ricettedalmondo.it/
https://www.instagram.com/ricettedalmondo.it/
https://www.facebook.com/ricettedalmondo.it
https://www.pinterest.com/ricettedalmondo/
https://www.youtube.com/subscription_center?add_user=ricettedalmondo
https://www.ricettedalmondo.it/torta-al-cioccolato-in-5-minuti.html
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ñIl mio sogno nel cassetto? Trasmettere passione alle 
persone, aiutarle a capire che con lõamore si arriva ovunque, 
amore per le proprie passioni: crederci sempre e non mollare 
mai!ò 

Valentina Tozza, alias ñla cucina che valeò, cucina piatti 
facili e veloci, alla portata di tutti, sempre con lõeffetto 
wow. H a la testa fra le nuvole, maé niente paura: trova 
sempre tutto e, in un attimo, tir a fuori dal cilindro una 
ricetta top!  

Il suo blog è online dal 2011, ma ha trasformato la sua 
passione in lavoro 3 anni fa lasciando il posto fisso e 
lanciandosi nel meraviglioso mondo del web e dei social.  

Ha 42 anni ma non li dimostr a, è matta e simpatica (lo 
dicono gli altri!), ador a le sfide, imparare, ascoltare, e 
pensa che nella vita non si arrivi mai.  

Ho partecipato ad alcune trasmissioni televisive come 
ospite: Junior Masterchef, Hellõs Kitchen, il ristorante degli 
chef, sono guest in Qvc (televendite in diretta tv), ho 
partecipato anche a programmi radio.  

Collaboro con brand di food per la creazione di ricette, 
video ricette, progetti social, scrivo di cibo, mangio e bevo 
ma non si direbbeéahaha.. 

Sono una donna incasinata. Ho due figli, un marito e un 
lavoro appassionante. Tutto magnifico, ma il tempo è 
sempre troppo poco. 

Non sono mai stata una da òricette della nonnaó, quelle a 
cottura lenta come gli stufati, i brasati o i ragù. Ho sempre 
troppo poco tempo e spesso troppa poca pazienza. 

È stata la mia nonna, milanese DOC, ad insegnarmi a 
cucinare, sano, fatto in casa e preparato con amore. Ha 
anche tentato di insegnarmi la pazienza, ma temo che in 
questo caso abbia fallito. 

Il mio sogno nel cassetto? Trasmettere passione alle 
persone, aiutarle a capire che con lõamore si arriva 
ovunque, amore per le proprie passioni: crederci sempre e 
non mollare mai!  

ñFriggitrice seriale di melanzane, amante della pizza, di 
ricette della tradizione e di piatti Rustichicò 

Viviana è siciliana Inside  e veronese d'adozione e pensa 

che la vita sia come lõacqua: ñprende la forma del recipiente in 

cui la poniamoò.  

Il recipiente siamo noi a sceglierlo, e in effetti è quello che 
ha fatto con la sua vita, cambiando città e lavoro per 
realizzare i suoi sogni. 

Cucina e fotografa per rendere ancora più bella la sua vita, 
che splende grazie ai suoi bambini e al suo Gp. 

Segui le sue creazioni sul blog ñCosa ti preparo per cenaò. 

c  f  p  y  

c  f  p  t  

https://www.lacucinachevale.com/
https://www.cosatipreparopercena.com/
https://www.cosatipreparopercena.com/
https://www.instagram.com/cosatipreparopercena
https://www.facebook.com/cosatipreparopercena/
https://it.pinterest.com/vivianadp76/
https://www.youtube.com/user/CosatipreparoperCena
https://www.lacucinachevale.com/
https://www.instagram.com/la_cucina_che_vale/
https://www.facebook.com/lacucinachevalecom/
http://www.pinterest.com/lacucinachevale/
https://twitter.com/valentinatozza
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Per la crema allo zafferano: 

500 ml di latte di soia 

40 ml di olio extravergine 
dõoliva 

40 g di farina 1 

2 bustine di zafferano in 
polvere 

Sale 

Noce moscata 
 

Per completare:  

50 g di noci sgusciate 

50 g di nocciole 

2 cespi piccoli di radicchio di 
Treviso IGP tardivo 

80 ml di olio extravergine 
dõoliva 

8 fette fini di speck 

8 rametti di ribes 

Sale 

Pepe 

Origano fresco 

ѷ Iniziare dalla crema di zafferano: scaldare bene l'olio, aggiungere la farina e 
mescolare con una frusta a mano fino a quando la farina inizierà a colorarsi. A 
questo punto versare il latte, aggiung ere il sale e lo zafferano e portare a bollore 
mescolando fino a quando la crema inizierà ad addensare - serviranno circa 5 
minuti.  

Ѹ Versare la crema nella pirofila e tenere da parte. Tritare a coltello noci e nocciole 

e stenderle sullo strato di crema ricoprendola.   

ѹ Tagliare i cespi di radicchio a metà e poi in quarti, prepara re la vinaigrette 
mescolando tra loro olio, sale e pepe e irrorare bene ogni quarto di radicchio 
aiutandosi con un pennello. Arrotola re su ogni quarto di radicchio due fette di 
speck. 

Ѻ Disporre tutti i quarti nella pirofila e inforna in forno statico già caldo con 
funzione grill per 8 minuti, sforna re e decorare con bacche di ribes e foglioline 
aromatiche.  

ѻ Gustare il tuo delizioso radicchio al forno con speck e zafferano in tutta la sua 
bontà! 

  

Se per comodità preferisci preparare questo antipasto con anticipo esegui tutti i passaggi ma aspetta ad adagiare i 
cespi di radicchio già bardati sulla crema. Scalda la crema da sola ricoperta con la frutta secca per cinque minuti in 
forno già caldo, poi adagia i cespi bardati e inforna nuovamente per 8 minuti in modalità grill! 

   

   

15 min.  20 min. 4 persone 
   

Alzi la mano chi, durante le Feste, non pone 

particolare attenzione agli antipasti. Per me sono 

sempre stati il momento più importante di pranzi, 

cene e cenoni: sedermi a tavola e venire deliziata da 

piccole portate originali e golose è una delle 

sensazioni che preferisco in assoluto :) 
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130 g di pangrattato 

120 g di Parmigiano reggiano 
grattugiato 

3 uova grandi 

Scorza grattugiata di 1 limone 

500 ml di brodo di carne 

Noce moscata 

Un pizzico di sale 

 

ѷ Mettere in una ciotola capiente Parmigiano e pangrattato e formare un foro a 
fontana. Al centro del forno rompe re le uova ed unire la scorza di limone, sale e 
noce moscata. 

Ѹ Mescolare dapprima con una forchetta poi con le mani.  

ѹ Trasferire il composto su una spianatoia e lavorarlo fino ad ottenere un impasto 
morbido ma compatto (se necessario aggiungere pangrattato). 

Ѻ Avvolge re lõimpasto nella pellicola da cucina  e lasciarlo riposare almeno 2 ore!  
Questo è un passaggio fondamentale altrimenti quando li metterete nel brodo si 
romperanno tutti!  

ѻ Realizzare delle palline con lõimpasto dei passatelli e schiacciarle allõinterno di 
uno schiaccia patate in modo da formare i passatelli .  

Ѽ Fare cuocere i passatelli nel brodo finché non vengono tutti a galla poi spegnere 
il fuoco, copri re la pentola e lasciarli riposare nel brodo per circa 3 minuti . 

  

Per prepararli ci vorrebbe un attrezzo particolare il òferro per i passatellió, ma potete provare a prepararli in casa 
anche con uno schiacciapatate. 

   

   

3 min.  2 ore e 30 min. 4 persone 
   

Alzi la mano chi, durante le Feste, non pone 

particolare attenzione agli antipasti. Per me sono 

sempre stati il momento più importante di pranzi, 

cene e cenoni: sedermi a tavola e venire deliziata da 

piccole portate originali e golose è una delle 

sensazioni che preferisco in assoluto :) 

I passatelli sono un piatto tipico dellõEmilia 

Romagna realizzato con una base di uova, 

pangrattato e Parmigiano. Sono una delle minestre 

della cucina regionale più amate dagli italiani, 

semplice da preparare, sostanziosa e perfetta per 

scaldare le serate invernali.  
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250 g di ricotta vaccino da 
banco frigo 

3 fette di pane raffermo (circa 
60 g) 

1 uovo grande 

50 g di pecorino romano 
grattugiato (o grana padano) 

2 cucchiai di pan grattato  

300 ml di passata di pomodoro 

1 spicchio di aglio 

Un filo di olio evo 

Sale e pepe  

 

ѷ Mettere in ammollo il pane raffermo.  

Ѹ Nel frattempo prepara re il sugo riponendo la passata in un tegame e 
aggiungendo lõaglio, un pizzico di sale e un filo di olio evo.  

ѹ Lasciare restringere per circa 10 minuti coperto.  

Ѻ Strizzare il pane e aggiungere la ricotta, il pan grattato, lõuovo, il formaggio, sale 
e pepe.  

ѻ Amalgamare il tutto con le mani fino a formare un compos to omogeneo. Se 
necessario aggiungere un altro cucchiaio di pan grattato.  

Ѽ Formare delle polpette non troppo grandi e aggiunge rle al sugo di pomodoro.  

ѽ Lasciare cuocere a fiamma bassa per 15 minuti. Si raccomanda di non girarle 
durante la cottura!  

Ѿ Servite calde e fumanti. 

  

 

   

   

20 min.  10 min. 10 polpette 
   

Alzi la mano chi, durante le Feste, non pone 

particolare attenzione agli antipasti. Per me sono 

sempre stati il momento più importante di pranzi, 

cene e cenoni: sedermi a tavola e venire deliziata da 

piccole portate originali e golose è una delle 

sensazioni che preferisco in assoluto :) 

Le polpette di ricotta al sugo sono un secondo 

piatto molto gustoso, perfetto per chi segue una 

dieta vegetariana o da servire per una cena in 

compagnia. Sono leggere, facili da preparare e così 

buone che piacciono a tutti! 
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100 g di salmone affumicato 

100 g di Philadelphia 

50g di avocado 

q.b. di semi di sesamo 
 

 

 

ѷ Inizia re a preparare i rotolini salmone e Philadelphia, con questa dose di salmone si 
riesce a preparare circa due filoncini che si andranno poi a tagliare a rondelle. In un 
piano mettere un pezzo di pellicola trasparente che servirà anche per aiutarsi poi ad 
arrotolare il tutto.   

Ѹ Mettere sulla pellicola uno strato di salmone formando circa un qu adrato di misura 
20x20, sovrapponendo leggermente le fette. 

ѹ Stendere sopra alle fette di salmone uno strato di formaggio spalmabile. Tagliare 
l'avocado a metà, taglialo poi a fette e ricavare dei bastoncini con la polpa.  

Ѻ Aggiungere al centro l'avocado e arrotolare il tutto aiutandosi con la pellicola che si 
userà poi anche per chiudere il rotolino ben stretto.  

ѻ Proseguire in questo modo anche con il restante salmone e formaggio spalmabile. 
Riporre i rotolini in frigorifero per almeno 2 ore.   

Ѽ Dopo il riposo,  riprendere  dal frigorifero i rotolini, taglia rli a rondelle di 1 o 2 
centimetri ed aggiungere dei semi di sesamo sulla superficie. 

ѽ Servire subito i rotolini salmone e Philadelphia o conservarli coperti in frigorifero.  

  

 

   

   

0 min.  5 min. + 2 ore di riposo  20 rotolini  
   

Un delizioso antipasto non ha bisogno cottura e si 

prepara in pochi minuti è perfetto anche in un buffet 

o per accompagnare uno sfizioso aperitivo con amici 

o parenti. 
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