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l’esperto
risponde
Avete dubbi nel realizzare una 
delle ricette presentate nel 
giornale? Avete seguito passo 
per passo le istruzioni illustrate 
e il piatto non è riuscito? 
Non avete trovato uno degli 
ingredienti e volete sapere 
come sostituirlo? 
Per avere una risposta, 
potete chiamare il numero:

02/63675302
oppure scrivere una e-mail 
all’indirizzo:

segreteria2@casaeditriceuniverso.com

AntipAsti
Cestini di Parmigiano Reggiano con uova e spinaci 31
Panini coniglietto 38
Uova in sfoglia 64
Uova sode farcite alla diavola, con barbabietola 63
Uova sode farcite con spezie 63

 ■ Bocconcini ai tre sapori   39
 ■ Cestini di Parmigiano Reggiano con gamberetti   31
 ■ Cestini di Parmigiano Reggiano con salmone   31
 ■ Cestini di pasta fillo con orata, asparagi e lattuga   18
 ■ Pizzette saporite   38
 ■ Rotolo di erbette con formaggio e salmone   38
 ■ Uova al forno con pancetta   64
 ■ Uova sode farcite con gamberetti   63

pRiMi piAtti
Cannelloni di crespelle con asparagi 50
Crema di sedano e patate con mais soffiato 40
Fagottini di crespelle con crema di pomodoro 50
Farro con trevisana 57
Gnocchi alla romana con spinaci e groviera 27
Gnocchi di riso alla romana con formaggi e noci 28
Miglio con tarassaco, barbabietole e germogli 77
Orzo con caponata di carciofi 56
Ravioli con mascarpone, brandy e pepe rosa 40
Sformato di riso integrale con verza 57
Timballo di crespelle ai formaggi 51

 ■ Crespelle con pancetta e fagiolini   49
 ■ Pasta al forno con besciamella agli asparagi   14
 ■ Risotto giallo   72

piAtti unici
Sfogliata al Gorgonzola 68
Torta con porri e formaggio 67
Torta pasqualina 67
Torta con zucchine 69
Tortine con carciofi e ricotta 68
Quiche integrale con robiola,  asparagi e ravanelli 17

 ■ Pasta al forno con besciamella agli asparagi   14

secondi piAtti di pesce
 ■ Arrosto di pescatrice e salmone con pancetta   53
 ■ Cestini di pasta fillo con orata, asparagi e lattuga   18
 ■ Filetti di branzino con fagiolini   42
 ■ Filetti di pescatrice su crema di spinaci   55
 ■ Rana pescatrice allo zafferano   53
 ■ Rana pescatrice fritta al pomodoro   54
 ■ Zuppa rustica di mare   42
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secondi piAtti di cARne
 ■ Arrosto di pollo farcito con lattuga e asparagi    21
 ■ Coppa di maiale arrosto   45
 ■ Costolette di agnello fritte   59
 ■ Costolette di agnello in crosta   60
 ■ Costolette di agnello in padella con salvia   59
 ■ Costolette di agnello in umido con carciofi   61
 ■ Costolette di agnello marinate   60
 ■ Pollo alle mele Golden Delicious Val Venosta   45
 ■ Uova al forno con pancetta   64
 ■ Uova alla scozzese   65

secondi piAtti di veRduRe, 
uovA e foRMAggi

Fagioli neri con pan di zucchero, germogli e semi 77
Quiche integrale con robiola,  asparagi e ravanelli 17
Seitan in insalata di germogli e carote 77
Sfogliata al Gorgonzola 68
Torta con porri e formaggio 67
Torta pasqualina 67
Torta con zucchine 69
Tortine con carciofi e ricotta 68
Uova in sfoglia 64

contoRni
Carciofi gratinati 42
Carote al burro e miele 44
Fagioli neri con pan di zucchero, germogli e semi 77
Patate allo zafferano con senape 73

bAsi e cReMe
Cestini di Parmigiano Reggiano 30
Pastella per le crespelle 48

dolci
 ■ Biscotti margherita con crema   34
 ■ Charlotte con crema al cioccolato e fragole   22
 ■ Cheesecake allo yogurt   32
 ■ Cream tart pasquale con miele, frutta e panna   04
 ■ Dolce coniglietto   74
 ■ Nidi di cornflakes al cioccolato con ovetti   46
 ■ Plumcake alle fragole   08
 ■ Tiramisù allo zafferano   73
 ■ Torta bicolore con cacao e vaniglia   46
 ■ Torta colomba soffice   06
 ■ Torta coniglietto   75
 ■ Uovo di cioccolato con profiteroles e panna   36
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indice
delle ricette

: ricette vegetariane 
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...all’interno trovi anche molte altre idee, suggerimenti e varianti 

Media   Prep. 40 min.  Rip. 3 ore  Cott. 30 min. 

Ingredienti per 4
●farina “00” 500 g ●burro 200 g ●zucchero a velo 
230 g ●uova 2 ●miele di acacia 50 g ●limone 1 
●panna fresca 500 ml ●mascarpone 250 g 
●fragole 2 ●lamponi 8 ●macarons ●meringhe 
colorate 10 ●biscotti a forma di coniglietto 5 
●ovetti di zucchero colorati ●marshmallow piccoli 
●zuccherini colorati 1 cucchiaino ●sale

●Impastate velocemente la farina con il burro 
freddo a cubetti; aggiungete 150 g di zucchero 
a velo, le uova, il miele, la scorza grattugiata del 
limone e una presa di sale, impastando fino a for-
mare un composto omogeneo. ●Avvolgetelo nella 
pellicola e riponetelo in frigorifero almeno 1 ora.  
●Dividete l’impasto in due parti uguali e stende-
tele entrambe ciascuna su un foglio di carta forno 
a uno spessore di circa 5 mm, ottenendo due ret-
tangoli. ●Ritagliate da un cartoncino due sagome 
a forma di uovo, una grande lunga circa 30 cm e 
l’altra più piccola. ●Appoggiate su un rettango-

lo la sagoma più grande e ritagliate il contorno 
esterno con un coltello a lama liscia e toglietela. 
●Posizionate nel centro della pasta la sagoma più 
piccola e incidete nuovamente, asportando la parte 
di pasta centrale e ottenendo così una ciambella 
a forma di uovo. ●Procedete nello stesso modo 
con il secondo rettangolo. ●Cuocete una base per 
volta sulla placca del forno, coperta con l’apposita 
carta, in modalità statica a 180° circa 15 minuti. 
●Sfornate e lasciate raffreddare completamente. 
●Riunite in una ciotola grande la panna molto 
fredda, il mascarpone e il restante zucchero a 
velo, montate con le fruste fino a ottenere una 
consistenza soffice. ●Raccoglietela la crema in 
un sac à poche con bocchetta liscia. ●Disponete 
una base di biscotto su un piatto da portata e re-
alizzate uno strato di fiocchi di crema su tutta la 
superficie; coprite con la seconda base di frolla e 
ripetete l’operazione. ●Adagiatevi sopra le fragole 
tagliate a metà, i macarons, i lamponi, i biscotti, le 
meringhe, gli ovetti e i marshmallow completando 
con gli zuccherini colorati. ●Riponete il dolce in 
frigorifero almeno 2 ore prima di servirlo.

Cream tart pasquale con miele, frutta e panna  


