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Nessuna parte di questo documento puo 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 autorizzazionesa i tta del | 6autor e.

I\n ogni caso di riproduzione abusi"
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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 & davvero un periodo magico, di quell i che riescono a trasportare nel mondo

del buonumore anche i pi % scettici! Pr ob:
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 convivialita si sa , sono sempre la scusa giusta per farci scoprire
gualche 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
final mente calleggetitdedant padi 0ti mori e rest.
conviviamo ormai da troppo tempo, un ricco e-book dedicato alle festivita.

Tre menu, 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 menu 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 affett

Alew. Hlana Kila, Babara, Jedciica, Gemana
Luisa, Mevianaa, Vlnica, Valenliaa, Viviana
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¥ AL'Orso in Cucina la felicita e servita!

Curioso e appassionato, |1086C
sapori delle sueradici siciliane e le suggestioni delle terre

di Provenza, passando per Germania e Stati Uniti: il
risultato € una cucina colorata e senza confini, che vuole
sperimentare, ma ama gli ingredienti della tradizione
italiana.

S

La , hasce nel marzo 2016, e a piccoli pas:
prende forma ed acquista visibilita, fino ad arrivare dopo
poco piu di un anno e mezzo a quasi 6000 follower.

Durante questo percorso, ha seguito dei corsi di cucina
pressold Accademia Marchesi, de
e presso la Scuola della Cucina Italiana.

Huna Rila Granala ¢ f py

fiTimoniere di un mondo tutto su@redete sia un caso ch
suo blog si chiantOn the cloud&o

Anna Rita, o piu semplicemente Anna ha 33 anni, ma ne
dimostr a 18 (e non solo fisicamente) Vive in provincia di
Napoli,anzic o me | ei sd abigas provihciacdie :
Napoli, poiché viv ein un mondo tutto suo fatto di sogni
leggeri come le nuvole. Credete sia un caso che isuo blog
si chiami fiOn the cloud&? No, assolutamente. Ha un
negozio d'abbigliamento e ci lavor a a tempo pieno per
almeno 8 ore al giorno. Avra anche bisogno di evadere dai
pensieri creando un escamotage, non pensate? Ed ecta
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 suacucina dove nascono tante ricette da condividere
con chi ama...e non solo! Vi aspett sul suo blog
AANnaOnTheClouds oper condividere con voi una fetta di
ordinaria quotidianita.
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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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Barbara e una food blogger Venetae nels u o bGuang
perPassiondd si trovano ricette
tanto che i Besudhmofhodoto @

E 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 realizzare i primi dolci e i primi
piatti.
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ACostruire con colori, forme e consistenze creando piati
tanto sani e golosi quanto belli da guardare e il gioco pit
entusiasmante che ci sia

Ciao! Sono Federica ma ormai tutti mi chiamano fiPapilla
Monellad, che e il nome del mioblog di cucina ma anche |l
mio soprannome preferito.

Se ti stai chiedendo il perché di un nome tanto bizzarro
beh, presto detto: Papilla perché le papille gustative sono |l
nostro passaporto nel mondo dei sapori e del gusto.
Monell a perch® gl i i nrgorgieathii e
.o, preferito!

L0 Con costanza e tanto studio ho trasformato il mio hobby in
“a\/ un lavoro a tempo pieno che mi permette di divulgare |l
messaggio che mi sta piu a cuore di tutti: siamo cio che
mangiamo.

Quindi scegliamo sempre la qualita in tavola, serviamo i
nostri piatti con grazia e bellezza e non dimentichiamo mai
di cucinare con amore e passione!
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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/

fBlogger e musicista ma soprattutto appassionata di cu
di mani sporche di farina e di profumo di toda!

Mi chiamo Germana Busca, aliasiiMamma Gy sui social,
amo la mia famiglia compresa tutta la mia squadra di
Apelosio. Sono una musicista ed insegnante, ma la mia
passione piu grande che ormai e diventata un lavoro, € 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 creativita gusto ed
estetica.

Sul mio blog 0 potete trovare
ricette semplici per tutta la famiglia ma con presentazioni

originali e gustose, pizze e focacce, dolci per la merenda e Lt
la colazione e tante ricettesfiziose salvacena! %%é‘

Food Blogger genovese dii
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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 & dovuta
rimboccare le maniche o, come dice lei, si € dovuta
fiallacciare il grembiule 0 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.

propria maledi zi
giorno ci riuscira
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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

Vasearella ¢ f py

AFood Blogger e Ingegnere emea sperimentare nuovi
piatti ogni giornob

Grande appassionata di cucina e di tutto cio che ruota
intorno al mondo del food. Lo e da quando era bambina,
da quando ha iniziato a sporcarsi le mani di farina, prima
per gioco, poi per pasticci, pian piano comprendendo che
guello era il modo migliore per esprimere la sua creativita,
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 € proprio questo : R' éﬁeﬂd
quello che cerca di trasmettere, ai suoi bambini, ai suoi IC Mondo.it
amici e a tutti voi.

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

Monica Pannacci cfpy

fASe non ci metti il cuore non vale

Monica € 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
AricetteDelCuoreBlogdche parla di ricette veloci e
colorate, anche senza nichel.

Il suo motto, in cucina come nella vita &: ASe non ci metti il
cuore non vake

ricettedelcuore
dalla cucina con amore

MENU DI NATALE ©2021 71 TUTTI I DIRITTI SONO RISERVATI



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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All mio sogno nel cassetto? Trasmettere passione alle

persone, aiutarle a capirtr
amore per le proprie passioni: crederci sempre e non nr
mai'o

Valentina Tozza, alias fila cucina che vale0, cucina piatti

facili e veloci, alla port:
wow.Hal a testa fra | e nuvohe
sempre tutto e, in un attimo, tir a fuori dal cilindro una
ricetta top!

Il suo blog & 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. LA CUCINA

(HE VAl[.

Ha 42 anni ma non li dimostr a, € matta e simpatica (lo
dicono gli altri!), ador ale sfide, imparare, ascoltare, e .
pensa che nella vita non si arrivi mai. %ﬁ
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AFriggitrice seriale di melanzane, amante della pizza, d
ricette della tradizione e di piatti Rusticbic

Viviana ¢ siciliana Inside e veronese d'adozione e pensa
che | a vita shprandeclaofomea dél tecpienta
cui la poniamo.

Il recipiente siamo noi a sceglierlo, e in effetti &€ quello che
ha fatto con la suavita, cambiando citta e lavoro per
realizzare i suoi sogni.

Cucina e fotografa per rendere ancora piu bella la sua vita,
che splende grazie aisuoi bambini e al suo Gp.

Qﬂ Segquile sue creazioni sul blog ACosa ti preparo per cenao.

Cosa ti preparo _
a2 $

N8, 410 "~
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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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gz’ Alzi la mano chi, durante le Feste

sempre stati il momento piu impol §
cene e cenoni: sedermi a tavola € @
piccole portate originali e golose ¢ =g
sensazabre preferisco in assoluto

55 2 QE
& ©
15min. 20 min. 4 persone
Per la crema allo zafferano: Vv Iniziare dalla crema di zafferano: scaldare bene I'olio, aggiungere la farina e

mescolare con una frusta a mano fino a quando la farina iniziera a colorarsi. A
questo punto versare il latte, aggiung ereil sale e lo zafferano e portare a bollore
mescolando fino a quando la crema iniziera ad addensare- serviranno circa 5
minuti.

500 ml di latte di soia

40 ml di olio extravergine
déol i va

40 g di farina 1

2 bustine di zafferano in
polvere

Sale oy Tagliarei cespi di radicchio a meta e poi in quarti, preparare la vinaigrette
mescolando tra loro olio, sale e pepe e irrorae bene ogni quarto di radicchio
aiutandosi con un pennello. Arrotola re su ogni quarto di radicchio due fette di

Oy Versare la crema nella pirofila e tenere da parte. Tritare a coltello noci e nocciole
e stenderle sullo strato di crema ricoprendola.

Noce moscata

Per completare: speck.
50 g di noci sgusciate O Disporre tutti i quarti nella pirofila e inforna in forno statico gia caldo con
50 g di nocciole funzione grill per 8 minuti, sforna re e decorare con baccle di ribes e foglioline
J o aromatiche.
2 cespi piccoli diadicchio di _ N o _
Treviso IGP tardivo o0 Gustare il tuo delizioso radicchio al forno con speck e zafferano in tutta la sua
bonta!

80 mldi olio extravergine
déol i va

8 fette fini di speck

8 rametti di ribes

Sale

Pepe

Origano fresco

“@"qq,;(;/”@\'

Se per comodita preferisci preparare questo antipasto con anticipo esegui tutti i passaggi ma aspetta ad ada
cespi di radicchio gia bardati sulla crema. Scalda la crema da sola ricoperta con la frutta secca per cinque m
forno gia caldo, poi adagia i cespi bardati e inforna nuovamente per 8 minuti in modalita grill!
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passatel || SO
Romagna realizzato con una bast
. pangrattato e Parsiogianma delle |
della cucina regionale piu amate ¢
semplice da preparare, sostanzio
scaldare le serate invernali.

3 ©

3 min. 2 ore e 30min. 4 persone
130 g di pangrattato Vv Mettere in una ciotola capiente Parmigiano e pangrattato e formare un foro a
120 g di Parmigiano reggiano fontana. Al centro del forno rompe re le uova ed unire la scorza di limone, sale e
grattugiato noce moscata.
3 uova grandi Oy Mescolare dapprima con una forchetta poi con le mani.
Scorza grattugiata di 1 limone oy Trasferire il composto su una spianatoia e lavorarlo fino ad ottenere un impasto
500 ml dibrodo di carne morbido ma compatto (se necessario aggiungere pangrattato).
Noce moscata O Avvolgere | 6i mpasto nel |l a p erlbliiposaredinzenoare!c L
Un pizzicodi sale Questo e un passaggio fondamentale altrimenti quando li metterete nel brodo si

romperanno tutti!

O Realizzae del l e palline con | 8i mpeasdlol d@ien
uno schiaccia patate in modo da formare i passatelli.

& Fare cuocere i passatelli nel brodo finché non vengono tutti a galla poi spegnere
il fuoco, coprire la pentola e lasciali riposare nel brodo per circa 3 minuti .

o Vol o~

Per prepararli c¢ci vorrebbe un attrezzo particol a
anche con unschiacciapatate.

REAN
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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

73

NP
25
G
A & L
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e polpette di ricotta al sugo sonc &
piatto molto gustoso, perfetto per &
dieta vegetariana o da servire pet §
compagnia. Sono leggereptaehed
buone che piacciono a tutti!

10 polpette

Vv Mettere in ammollo il pane raffermo.

Oy Nel frattempo prepara re il sugo riponendo la passata in un tegame e
aggiungendo! dagl i o, un pizzico di sal e e U

oy Lasciare restringere per circa 10 minuti coperto.

O Strizzare ilpanee aggiungee | a ricott a, il

e pepe.

pan gr a

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

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

& Lasciare cuocere a fiamma bassa per 15 minutiS raccomanda di non girarle
durante la cottura!

CD Servite calde e fumanti.

©2021 7 TUTTI I DIRITTI SONO RISERVATI







Un delizioso antipasto non ha bis

prepara in pochi minuti e perfetto ;’,,
0 per accompagnare uno stinioso =
0 parenti.

-4
>

P
% @ 76
0 min. 5 min. + 2 ore di riposo 20 rotolini

o udedice: = Puparaguusre-

100 g disalmone affumicato ¥+ Iniziare a preparare i rotolini salmone e Philadelphia, con questa dose di salmone si
100 g diPhiladelphia riescea preparare circa due filoncini che si andranno poi a tagliare a rondelle. In un
piano mettere un pezzo di pellicola trasparente che servira anche per aiutarsi poi ad
arrotolare il tutto.

50g di avocado

g.b. di semi di sesamo ) ) ) o
Oy Mettere sulla pellicola uno strato di salmone formando circa un qu adrato di misura

20x20, sovrapponendo leggermente le fette.

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

O Aggiungere al centro I'avocado e arrotolare il tutto aiutandosi con la pellicola che si
usera poi anche per chiudere il rotolino ben stretto.

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

A Dopo il riposo, riprendere dal frigorifero i rotolini, taglia rli a rondelle di 1 0 2
centimetri ed aggiungere dei semi di sesamo sulla superficie.

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