GUSTO.
FANTASIA

v cucina

Le Ricette di Benedetta Rossi
con i cubetti Negroni




FATTO IN CASA

io Benedelt



Afd/tdeawwt&meﬂb/bwm sone- lasciala, ispirare dai
5alum,om/cwbeﬂfc//\f MWW sapsride e
ue/waiijachehe?alwmtbcc&:spwm/

H& ale o 8 ricelle - 3a1Lth;,a/3'&/ ZWLL@.?.’»M
al/wpe/zihibxdowme/fw/zﬁem tidl‘w/wﬁam»g]w ne//e/q,ualo
vW&M&MuR&mW&&meMMW

Heo scelte di usare i Cubetli di Cotls; ¢ nuovi Stick di
Guanciale, o(,’wbéﬂjxdbpancemﬂ%ummeocwem&
PdewmmmmmmdeMswé
come ciambelloni salali 5W &uuhtee/albwmwma/, ed
risullole é stale s

Cemaow;mmax/ wW@WWM/WL&,
mMW&aﬁdos@W@p&waRmusm
fz/z,epa/wteuvmlﬂuwadam caralleristica che le rende
ance/zwpupue/mdw/wa/v}ga/w

meb(ruw/zleemmemcchommmmwmspwwlbm
cui hat ospilic o Tavelo, ofzfzu/w?cwlb/z/e/amyelaﬂmente/pe/pfvmw}v
e/cerwueloa}émlgfmmglm/ Jmmomv/apa/zdadxmdmezém
F/wiicdly unlewdhxabof%p/wfnwceme/fuawaxnw

Insemma, usalunwawbeﬂlAfegam&smdwmm
arricchire e rendene Wwomsm,mm Jo me ne sene
mmmemqmwm%mamdbugalmmww

q,ua/c/w zyzwd’&pe/z/ uﬂll}};a/di/ nel nug/w/w dei medi.

Buom/dﬁma/e/wfz/wslb/

or 7



CIAMBELLONE SALATO
CON CUBETTI DI PANCETTA
DOLCE E BROCCOLI

ﬁ PER 10 E PREPARAZIONE f__J 160 °c 20 min.

PERSONE 20 MINUTI @] 150 °C 10/12 min.

* 200 g Cubetti di Pancetta Dolce « 1 cucchiaino (6 g) sale
Negroni - 60 g formaggio grattugiato
* 250 g broccaoli + 300 g farina 00
*3uova « 1 bustina lievito per friggitrice
100 ml olio di semi ad aria
* 100 ml latte * Olio d'oliva g.b.

Tagliamo i broccoli a tocchetti e sbollentiamoli in acqua salata. Una volta
cotti, scoliamoli e teniamoli da parte. In una padella versiamo un filo di olio
d'oliva e facciamo scaldare. Aggiungiamo i Cubetti di Pancetta Dolce Negroni
e rosoliamoli.

Uniamo i broccoli lessati alla pancetta, facciamo insaporire per qualche
minuto, quindi lasciamo raffreddare.

In una ciotola rompiamo le uova e aggiungiamo l'olio di semi, il latte e il sale.
Sbhattiamo con le fruste elettriche, quindi

uniamo il formaggio grattugiato, la farina e il ; . 7.
lievito per friggitrice ad aria. Lé W&ama
Lavoriamo gli ingredienti con le fruste dl/ 8@%

elettriche fino a ottenere un impasto
omogeneo, poi aggiungiamo i broccoli e la AI DOSTO del

pancetta e mescoliamo con una spatola. . clambellone
Trasferiamo l'impasto in uno stampo a P gSS’OmQ pr €Parare
ciambella in carta da 22 cm, livelliamo la I Muffin OPpure ynq

superficie e cuociamo in friggitrice ad oria Tondo
aria per 20 minuti a 160 °C, poi

abbassiamo la temperatura a 150 °C e

cuociamo per altri 10-12 minuti.



PANCETTA
DOLCE




BOMBETTE DI PATATE
CON CUBETTI DI COTTO
E FORMAGGIO

ﬁ PER 8 8 PREPARAZIONE 200 °C

PERSONE 20 MINUTI 0| 10-12 min.

120 g Cubetti di Cotto Negroni * Pepe q.b.

400 g patate lesse * 30 g formaggio grattugiato
*1uovo * 250 g scamorza (a cubetti)
200 g farina * Olio d'oliva g.b.

*Sale g.b.

Iniziamo schiacciando le patate lesse in una ciotola. Aggiungiamo l'uovo,
il formaggio grattugiato, il sale e il pepe. Lavoriamo gli ingredienti con
una forchetta, quindi incorporiamo la farina.

Una volta ottenuto un impasto omogeneo, lo dividiamo in porzioni da
circa 100 g (con queste dosi otterremo 8 bombette).

Stendiamo ciascuna porzione di impasto e posizioniamo al centro 4-5
Cubetti di Cotto Negroni e qualche cubetto di scamorza.

Chiudiamo per formare una pallina e

sigilliamola bene per evitare la fuoriuscita Lé A

del ripieno in cottura. Procediamo allo m‘?&aﬂ//zéa
stesso modo per creare le altre bombette. dl/é)enedel‘z‘a

Posizioniamole nel cestello della friggitrice
ad aria, spennelliamole con dell'olio e

Con I :
cuociamo a 200 °C per circa 10-12 minuti. STeSSO V’CGTTO

Possiamo realzzare
una fortq g patafe
Q Cuocere in padelig






TORTA DI ROSE CON CUBETTI
DI PANCETTA AFFUMICATA
E SPINACI

ﬁ PER 8 E PREPARAZIONE f__J 160°c 20 min.

PERSONE 25 MINUTI @] 150 °C 10/12 min.

* 200 g Cubetti di Pancetta * 50 g formaggio grattugiato
Affumicata Negroni +350 g farina
* 400 g spinaci « % cucchiaino (3 g) sale
+150 g provola a fette «1bustina lievito per friggitrice
*1uovo ad aria
*150 ml acqua * Pepe g.b.
* Olio d'oliva g.b.

Cuociamo gli spinaci in padella per qualche minuto, poi spegniamo il fuoco e
facciamo raffreddare. Infine strizziamoli per eliminare I'acqua in eccesso. In
un‘altra padella versiamo un filo d'olio e facciamo rosolare i Cubetti di Pancetta
Affumicata Negroni. Aggiungiamo quindi gli spinaci e lasciamo insaporire.
Rompiamo l'uovo in una ciotola, aggiungiamo l'acqua, il formaggio grattugiato, il
sale e il pepe. Lavoriamo gli ingredienti con una forchetta, quindi uniamo anche il
lievito e in ultimo la farina.

Quando l'impasto diventa consistente, trasferiamolo sul piano e continuiamo a

lavorarlo con le mani fino a quando sara liscio e
omogeneo. Stendiamolo con un mattarello per . X
formare un rettangolo dello spessore di circa1cm. Lé COMW M@
Distribuiamo sopra gli spinaci con i Cubetti di d{, 8%
Pancetta Affumicata Negroni e poi facciamo

uno strato di provola. Arrotoliamo limpasto P €r ung VOVIOF)Te
formando un filoncino e tagliamolo in 8 PIU Veloce DOSSj
rondelle uguali. Posizioniamo le rondelle in SOSTITu;'y ’ SIamo
verticale e affiancate dentro una teglia €

rotonda in carta, e cuociamo in friggitrice orfa con fg pasta sfogj
ad aria a 160 °C per 20 minuti. Abbassiamo eTTOﬂgolOV € pront .
poi la temperatura a 150 °C e continuiamo nia

la cottura per altri 10 -12 minuti.






FRITTATA
CON STICK DI GUANCIALE
E CARCIOFI

ﬁ PER 6 E PREPARAZIONE 150 °C

PERSONE 20 MINUTI D | 25min.

140 g Stick di Guanciale Negroni * 30 g formaggio grattugiato
1 cipolla * Prezzemolo g.b.

400 g carciofi e Sale g.b.

*5uova * Pepe qg.b.

Puliamo i carciofi eliminando le foglie esterne piu dure. Poi togliamo le
punte, rimuoviamo la barbetta interna e tagliamoli a spicchi.

In una padella mettiamo gli Stick di Guanciale Negroni e facciamoli rosolare
insieme alla cipolla tritata.

Mettiamo in padella i carciofi, saliamo e facciamo cuocere per circa 10
minuti. Una volta cotti, lasciamoli raffreddare.

Rompiamo le uova in una ciotola, uniamo il

guanciale e i carciofi intiepiditi e i . 7.
mescoliamo il tutto. COMWM@
Aggiungiamo anche il prezzemolo tritato, il dlfgenede#al

formaggio grattugiato e il pepe e

mescoliamo nuovamente. POSSIOmo VeO{fZZO}’e

Trasferiamo il composto in una teglia di 3 ”VG Variant qustose

carta forno e facciamo cuocere in €la frittatq :
Sosfifuendo

friggitrice ad aria a 150 °C per 25 minuti. | Carciof _
' con altri orfaqg
agqi

Me asparagi o pisefj™






CAVOLFIORE GRATINATO
CON CUBETTI DI COTTO

PERSONE 15 MINUTI o] 12 min.

ﬁ PER 4 E PREPARAZIONE 170°C

120 g Cubetti di Cotto Negroni * Pepe q.b.

700 g cavolfiore 40 g formaggio grattugiato
* 200 ml besciamella

e Sale g.b.

Tagliamo a tocchetti il cavolfiore e lessiamolo per 10 minuti in acqua salata.

Scoliamolo in una ciotola e aggiungiamo i Cubetti di Cotto Negroni, la
besciamella, il sale, meta del formaggio grattugiato e mescoliamo bene
tutto.

Trasferiamo il composto in una teglia da 22 cm di diametro e aggiungiamo
sopra l'altra meta del formaggio grattugiato.

Cuociamo in friggitrice ad aria
a 170 °C per 12 minuti. Lé

Aggiungen
Pastq s%og/ o

Ia come
AS€, possiamo (i
. PUSSIOMO (filizz,
quesTo Dieno per gre

qustosissimq forfa saigtq






CRESPELLE CON CUBETTI
DI PANCETTA AFFUMICATA
E ZUCCA

ﬁ PER 6 E PREPARAZIONE 180°C

PERSONE 30 MINUTI D | 10min.

* 200 g Cubetti di Pancetta *125 g farina
Affumicata Negroni *Sale g.b.
*2 Uova * 300 g zucca
250 ml latte + 200 ml besciamella
20 g burro + 30 g formaggio grattugiato

Rompiamo le uova nel boccale di un frullatore a immersione, aggiungiamo il latte,
il burro fuso, la farina e il sale. Frulliamo il tutto fino a ottenere una pastella liscia
e omogenea. Facciamo scaldare sul fuoco una padella antiaderente, imburriamola
leggermente e prepariamo le crespelle mettendo in padella un mestolo di
impasto per volta e cuocendo ogni crespella per 2 minuti circa su ambo i lati.

Una volta pronte le crespelle, facciamo rosolare i Cubetti di Pancetta Affumicata
Negroni, aggiungiamo la zucca tagliata a dadini, il sale e cuociamo a fuoco basso
fino a quando la zucca si sara ammorbidita. Facciamo leggermente intiepidire, poi
aggiungiamo un terzo della besciamella.

Mettiamo un po’ di ripieno sopra ogni crespella

e chiudiamo piegandola prima a meta e poi Cafldlg[‘a,
ancora a meta per formare un triangolo QB
(lasciamo da parte un cucchiaio di ripieno per

la decorazione).

Distribuiamo meta della besciamella rimasta Per una Vongme
sul fondo di una teglia da 22 cm di diametro STIV pos Slom

e sistemiamo dentro le crespelle. Copriamo YOS TITUI o 0
con altra besciamella e decoriamo con il con , e z ucca
ripieno che avevamo tenuto da parte. z UCChIﬂe
Cospargiamo la superficie con il formaggio

grattugiato e cuociamo in friggitrice ad

aria a 180 °C per circa 10 minuti.






PASTA GRATINATA
CON STICK DI GUANCIALE
E MOZZARELLA

ﬁ PER 6 8 PREPARAZIONE \__/ 1s0°c

PERSONE 20 MINUTI (D] 15 min.

*140 g Stick di Guanciale Negroni 50 g pecorino grattugiato
400 g mezze maniche * Pepe q.b.

* 200 ml besciamella

*120 g mozzarella

Mettiamo a cuocere la pasta in acqua bollente salata. Nel frattempo,
in una padella facciamo rosolare gli Stick di Guanciale Negroni.

Scoliamo la pasta al dente e uniamola al guanciale. Mescoliamo e
facciamo insaporire per gualche istante.

Aggiungiamo la besciamella, la mozzarella tagliata a dadini, un po’
di pepe e 2 cucchiai di pecorino grattugiato. Mescoliamo bene,
quindi trasferiamo il tutto in una teglia.

Livelliamo la superficie, spolverizziamo LL
con il resto del pecorino e trasferiamo la

teglia nel cestello della friggitrice ad aria.
Facciamo cuocere e gratinare a 180 °C dbgenede#(b é
per 15 minuti. Aggiungendo un PO'

I bassata d Pomodoro ¢

uanciae, possigm, Offenere

Nalfra versigne del piatto

dlfrettanty Semplice e gusfos,






RADICCHIO
CON CUBETTI DI COTTO
E SCAMORZA

PERSONE 20 MINUTI (D] 10min.

ﬁ PER 4 R PREPARAZIONE \__A 170°c

*120 g Cubetti di Cotto Negroni ¢ Olio d'oliva q.b.
* 2 radicchi rossi lunghi *Sale g.b.
*100 g scamorza affumicata

(a fette)

Tagliamo i radicchi a meta per il lungo e tra le foglie inseriamo delle
fettine di scamorza e un po’ di Cubetti di Cotto Negroni.

Condiamo con un filo d'olio e un pizzico di sale.

Ricopriamo il radicchio con altre fette di scamorza e degli altri Cubetti di
Cotto Negroni.

Sistemiamo i radicchi nel cestello della Lé

friggitrice ad aria con carta forno sul calwl'gaa

fondo e cuociamo a 170 °C per d(/ Mo’

10 minuti circa.
Se |l radicchio

avanza, poss;
Ahzq, 6]
ufilizzap| Mo

r
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