	Antipasti Caldi 


	ANTIPASTO DI BIANCHETTI
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di bianchetti, 
· 20 g di prezzemolo tritato, 
· sei uova, 
· uno spicchio d'aglio, 
· qualche foglia di basilico, 
· poca farina, 
· poco latte, 
· tre cucchiai di pecorino o parmigiano grattugiato, 
· abbondante olio di semi. 

	Lavate con cura i pesciolini, liberandoli dalle molte impurità, poi asciugateli e poneteli in una ciotola capace; mescolateli con il prezzemolo, le uova, lo spicchio d'aglio a fettine sottili, le foglie di basilico intere, la farina, il latte e il formaggio grattugiato, così da ottenere un composto della consistenza di quello delle frittate. Ponete la padella dei fritti sul fuoco, con abbondante olio; quando questo inizierà a fumare, trasferitevi qualche cucchiaiata di composto, in modo da formare delle frittelline, che farete dorare dai due lati (giratele una sola volta). Man mano che le frittelline saranno pronte, toglietele con la paletta dei fritti e mettetele a perdere l'olio eccedente su una carta assorbente da cucina; tenetele in caldo nel forno (prima acceso poi spento), mentre friggete le altre. Servitele subito, caldissime. 


	ASPARAGI LA VALLIERE
	Ingredienti per 4 persone: 
· 1 kg di asparagi e 
· tante fette di prosciutto crudo quanti sono gli asparagi, 
· tante fette di fontina quanti sono gli asparagi, 
· 150 g di burro, 
· sale, 
· pepe, 
· mezzo bicchiere di vino bianco, 
· parmigiano grattugiato. 

	Lessate al dente gli asparagi (il tempo di cottura varia secondo la loro grossezza), dopo averli ben puliti e ridotti tutti alla stessa altezza; scolateli con delicatezza e fateli asciugare bene sopra un telo bianco. Prendete poi un asparago alla volta e avvolgete la sola parte verde con una fetta di prosciutto e una fetta sottilissima di fontina, che fisserete con uno stecco da cucina messo per traverso. Disponete gli asparagi preparati, ben allineati, in una pirofila dove stiano giusti, oppure in una tortiera dove possano entrare a raggiera. Versate su, tutto il burro fuso, spolverizzate di sale e di pepe, bagnate con un po' di vino bianco, quindi cospargete di parmigiano grattugiato. Infornate a calore medio per circa 10 minuti. Per servire, portate il recipiente di cottura direttamente in tavola.


	BIGNÈ AL PROSCIUTTO
	Ingredienti per 4 persone: 
· 100 g di burro, 
· sale, 
· 200 g di farina, 
· quattro uova, 
· 50 g di parmigiano grattugiato, 
· 100 g di prosciutto cotto, 
· qualche filetto di acciuga, 
· olio di semi 

	Mettete al fuoco una casseruola con un quarto di acqua, il burro e una presa di sale: portate ad ebollizione, versatevi la farina tutta in una volta mescolando rapidamente per eliminare gli eventuali grumi. Fate cuocere, senza smettere di rimestare, fino a che la pasta si staccherà dal fondo e dalle pareti del recipiente. Togliete quindi dal fuoco, fate riposare per 5 minuti, poi incorporate il primo uovo amalgamandolo bene; lasciate riposare altri 5 minuti, unite il secondo uovo e poi via via gli altri, facendo attenzione a non aggiungere il successivo se il precedente non è bene incorporato. A questo punto, potete unire il parmigiano grattugiato, il prosciutto e le acciughe, tritati così finemente da essere quasi ridotti in poltiglia. Amalgamate tutto bene. Mettete al fuoco una grande padella per fritti con abbondante olio e fatelo scaldare: prelevate il composto con un cucchiaino e fatelo scivolare nell'olio caldo, aiutandovi con un altro cucchiaino immerso in precedenza nell'olio. Mettete nella padella solo tre o quattro bignè alla volta: quando li vedrete ben gonfi e dorati, levateli con una schiumarola e fate asciugare l'unto di cottura su un foglio di carta assorbente da cucina. Tenete in caldo i bignè mano a mano che li estrarrete dall'olio. Serviteli subito.


	BIGNOLE AL PARMIGIANO
	Ingredienti per 6-8 persone:
· mezzo litro di latte, 
· 120 g di burro, 
· 300 g di farina, 
· 100 g di parmigiano, 
· quattro uova, 
· sale. 

	Versate il latte in una casseruola, conservandone mezzo bicchiere; unite 100 g di burro e portate ad ebollizione. Setacciate la farina e versatela a pioggia nel latte bollente che avrete momentaneamente tolto dal fuoco. Riportate la casseruola sulla fiamma e rimestate con un cucchiaio di legno fino a che il composto si sarà ben amalgamato, formando quasi una palla. Togliete definitivamente dal fornello ed aggiungete il parmigiano grattugiato (tenetene da parte 20-30 g) e le uova, uno alla volta. Insaporite con una buona presa di sale ed amalgamate alla perfezione. Trasferite il composto (in più riprese) in una tasca da pasticceria e spruzzatelo sulla piastra del forno, formando dei mucchietti della dimensione di una albicocca. Infornate a 200 gradi per circa 20 minuti, finché le bignole risulteranno ben dorate; a questo punto estraetele dal forno per irrorarle con il latte e con il parmigiano rimasti e fatele cuocere per altri 5 minuti. 


	BIGNOLE ALL'ACCIUGA
	Ingredienti per 4-6 persone:
· sale, 
· 70 g di burro, 
· 120 g di farina, 
· due uova, 
· 200 g di ricotta, 
· 50 g di pasta di acciughe. 

	Fate bollire un quarto scarso di acqua con sale e 50 g di burro; togliete momentaneamente dal fuoco e aggiungete la farina, tutta in una volta, rimestando in continuazione. Riportate il recipiente sulla fiamma e mescolate fino a quando il composto si staccherà completamente dal fondo e dalle pareti della casseruola. A questo punto togliete dal fuoco e unite un uovo alla volta, amalgamando alla perfezione. Trasferite il composto in una tasca da pasticceria e distribuitelo, a mucchietti delle dimensioni di una noce, sulla piastra del forno imburrata. Infornate a 200 gradi per circa 20 minuti, finche le bignole avranno preso colore e si saranno gonfiate a dovere. Ponete la ricotta in una ciotola e lavoratela con la pasta di acciughe; quando avrete ottenuto un composto cremoso e omogeneo, mettetelo in una siringa e, a piccole dosi successive, spruzzatelo dentro le bignole. Servite subito. 


	CANAPE DI GAMBERI
	Ingredienti per 4 persone:
· due dozzine di gamberetti sgusciati, 
· quattro gamberoni con il guscio, 
· sale, 
· una tazza di maionese, 
· quattro fette di pan carré, 
· quattro sottilette (oppure quattro fette di fontina tagliate a macchina), 
· un ciuffo di prezzemolo. 

	Fate lessare i gamberi sgusciati e quelli con il guscio in acqua bollente salata: basteranno pochi minuti di cottura. Scolateli e lasciateli raffreddare. Mescolate i gamberetti senza guscio, con parte della maionese. Fate tostare leggermente le fette di pane e adagiatevi i gamberetti con la maionese, ricoprendoli con una fetta di formaggio. Lasciate gratinare sotto il grill finché vedrete il formaggio fuso. Decorate i canapè con i gamberoni e cospargeteli di prezzemolo tritato. 


	CHIACCHIERE ALL'ACCIUGA
	Ingredienti per 4 persone
· 450 g di pasta sfoglia (anche surgelata), 
· farina per stendere la pasta, 
· venti filetti di alici, 
· 100 g di burro. 

	Preparate la pasta sfoglia (oppure fate scongelare a temperatura ambiente quella surgelata) e stendetela sulla spianatoia infarinata in una sfoglia sottile. Con la rotellina dentata ricavate dalla sfoglia quaranta strisce leggermente più larghe e più lunghe di un filetto di alice. Sulla metà delle strisce adagiate i filetti di alici, quindi coprite con le altre strisce di pasta, premendo con le dita tutt'intorno per fermare i bordi. Friggete le chiacchiere (poche alla volta) nel burro spumeggiante; man mano che sono pronte, adagiatele su un foglio di carta assorbente da cucina per privarle dell'unto in eccedenza; disponetele quindi su un piatto da portata coperto da un tovagliolo e servitele caldissime. 


	COZZE ALLA MARINARA
	Ingredienti per 4 persone:
· 1,200 kg di cozze, 
· due spicchi d'aglio, 
· un ciuffo di prezzemolo, 
· qualche fogliolina di basilico, 
· tre cucchiai di olio, 
· quattro filetti di acciuga, 
· mezzo bicchiere di vino bianco, 
· sale, 
· pepe. 

	
Spazzolate a lungo le cozze sotto l'acqua corrente, in modo da eliminare eventuali incrostazioni di sabbia e di alghe. Mettetele quindi in un grande recipiente senza alcun condimento e fatele aprire spontaneamente, a fiamma viva. Poi estraete i molluschi dal guscio, conservando il liquido che hanno emesso e tanti mezzi gusci quanti sono i molluschi. Tritate finemente l'aglio, il prezzemolo e il basilico: metteteli in una casseruolina con l'olio e fateli rosolare a fiamma molto bassa; poi aggiungete i filetti di acciuga, schiacciandoli con una forchetta fino a ridurli in poltiglia. Lasciate cuocere per qualche minuto, poi unite le cozze, rigiratele bene nel condimento e bagnatele con il vino bianco e con mezzo bicchiere del loro liquido di cottura, accuratamente filtrato. Fate cuocere, a fuoco basso, per 10 minuti; salate, pepate, poi alzate la fiamma per far ridurre gran parte del liquido. Levate le cozze dal fuoco e mettete un mollusco in ogni guscio. Adagiate quindi tutti i gusci su un piatto da portata e irrorate con il fondo di cottura. Servite le cozze molto calde. 


	CROCCHETTE DI FORMAGGIO
	Ingredienti per 4 persone:
· 150 g di Emmenthal, 
· 50 g di farina (o di fecola di patate) più quella necessaria per infarinare le crocchette, 
· sette uova, 
· sale, 
· pepe, 
· noce moscata, 
· mezzo litro di latte, 
· pangrattato, 
· abbondante olio di semi. 

	Grattugiate grossolanamente il formaggio e mettetelo in una casseruola di smalto; unitevi la farina (o la fecola), tre uova intere, due tuorli, una buona presa di sale, un pizzico di pepe e abbondante noce moscata grattugiata. Cominciate ad amalgamare gli ingredienti con un cucchiaio di legno, poi piano piano versatevi sopra il latte, sempre mescolando, fino ad avere diluito il composto. Mettete sul fornello, accendete la fiamma bassa e iniziate la cottura, senza mai smettere di girare. Dal momento in cui si produce il bollore, fate cuocere per altri 5 minuti, sempre rimestando. A cottura ultimata togliete il composto dal fuoco e rovesciatelo su un grande tagliere (o sul tavolo) leggermente inumidito. Con una spatola bagnata (o anche con la lama di un coltello) stendete l'impasto in uno strato alto circa un dito, poi lasciatelo raffreddare e ritagliatevi, con un bicchiere o con uno stampino tagliapasta di forma rotonda, tanti dischetti. Passate questi prima nella farina, poi nelle restanti uova sbattute con una presina di sale e infine nel pangrattato, dove li rigirerete più volte in modo che la impanatura aderisca bene. Fate fumare nella friteuse (padella dei fritti) abbondante olio e adagiatevi pochi dischetti alla volta, facendoli dorare bene da entrambe le parti. Man mano che le crocchette sono pronte, sgocciolatele con una paletta, mettetele a perdere l'unto di cottura su un foglio di carta assorbente da cucina e tenetele in caldo. Le notissime e sempre apprezzate "Crocchette di formaggio". 


	CROSTONI AGLI ASPARAGI
	Ingredienti per 4 persone: 
· due confezioni di punte di asparagi surgelate (oppure 1 kg di 
· asparagi freschi), 
· sale, 
· 120 g di burro, 
· otto fette di pan carré rettangolare, 
· 50 g di parmigiano grattugiato, 
· 60 g di Emmenthal grattugiato. 

	Fate lessare in acqua bollente salata le punte di asparagi ancora surgelate e scolatele bene (se avete acquistato gli asparagi freschi, lavateli con cura e fateli cuocere, in piedi in una casseruola, legati a mazzetti, dopo averne pareggiato il gambo, in modo che risultino tutti della stessa altezza). Quando gli asparagi saranno cotti, fateli insaporire in un tegame largo con una noce di burro, rigirandoli una sola volta con delicatezza. In un altro tegame fate friggere le fette di pane private della crosta con 50 g di burro; lasciatele dorare da un solo lato, fate sgocciolare il condimento, quindi adagiatele in una grande teglia imburrata. Distribuitevi gli asparagi (che avrete tagliato della stessa lunghezza delle fette di pane) e cospargete con entrambi i formaggi grattugiati e con qualche fiocchetto di burro. Ponete la teglia in forno a calore moderato e lasciatevela per 15 minuti circa, in modo che il formaggio possa gratinarsi. 


	CROSTONI AGLI SCAMPI
	Ingredienti per 4 persone:
· venti scampi con il guscio, 
· sale, 
· quattro fette di pane carré, 
· 80 g di burro, 
· 25 g di farina, 
· un quarto di brodo di dadi, 
· pepe, 
· 100 g di parmigiano, 
· tre tuorli. 

	Lavate gli scampi e scottateli per 5 minuti in acqua bollente salata; poi scolateli, lasciateli intiepidire e sgusciateli. Private le fette di pane carré della crosta e imburratele abbondantemente; guarnitele con gli scampi, quindi disponetele, ben ravvicinate, su un piatto che possa andare in forno e che avrete unto di burro. Fate fondere ora il restante burro (circa 25 g) in una casseruolina e stemperatevi la farina, rimestando con un cucchiaio di legno per eliminare eventuali grumi; diluite con il brodo caldo, regolate di sale e di pepe e lasciate cuocere per altri 10 minuti, senza mai smettere di rimestare. Togliete dal fuoco la salsa vellutata così ottenuta e incorporatevi il parmigiano grattugiato e i tuorli, amalgamando tutto alla perfezione. Coprite ora i crostoni con la salsa, infornateli a 200 gradi per 15 minuti, quindi serviteli. 


	CROSTONI AL GORGONZOLA
	Ingredienti per 4 persone:
· otto fette di pane carré, 
· quattro fette di prosciutto cotto, 
· 50 g di burro 
· 100 g di gorgonzola, 
· 60 g di ricotta. 

	Mettete le fette di pane carré sul tagliere, dividetele a metà trasversalmente e privatele della crosta. Tagliate a triangolo anche le fette di prosciutto cotto, facendo in modo che abbiano le stesse dimensioni di quelle di pane. Mettete il burro, un poco ammorbidito, in una terrina e incorporatevi il gorgonzola a pezzetti e la ricotta. Amalgamate gli ingredienti lavorandoli con un cucchiaio di legno fino a quando avrete ottenuto un composto cremoso. Coprite i triangoli di pane con la crema di gorgonzola, quindi riunitene due alla volta, facendo combaciare le parti spalmate di crema e inserendovi un triangolo di prosciutto. Infornate i crostoni a 220 gradi per 5 minuti; serviteli caldissimi, su un piatto da portata coperto da un tovagliolo.


	DISCHI AL PROSCIUTTO
	Ingredienti per 4 persone: 
· 700 g di patate, 
· sale, 
· mezzo bicchiere di latte, 
· mezzo cubetto di lievito di birra (circa 10 g), 
· due uova, 
· 50 g di farina più quella necessaria per stendere l'impasto, 
· 200 g di prosciutto crudo, 
· un bicchiere di olio. 

	Sbucciate, lavate e lessate le patate in acqua bollente salata; poi scolatele, passatele allo schiacciapatate e mettetele in una casseruola, sul fuoco, affinché perdano tutta l’umidità (bastano pochi minuti). Trasferite quindi il passato di patate in una terrina e unitevi il latte tiepido, nel quale avrete sciolto il lievito di birra; aggiungete anche le uova, la farina e il prosciutto tritato finemente. Rimestate accuratamente il composto, amalgamando alla perfezione, e fatene una palla, che metterete a riposare, coperta da un panno umido, per 40 minuti. Trascorso il tempo convenuto, stendete il composto sulla spianatoia infarinata in uno strato spesso un dito. Con un bicchierino da liquore ritagliate tanti dischi quanti ne verranno. Fate scaldare l'olio nella padella di ferro e friggetevi i dischetti, pochi alla volta, rivoltandoli affinché risultino ben dorati dai due lati. Man mano che i dischi sono pronti, passateli su un foglio di carta assorbente da cucina per privarli dell'unto in eccedenza e teneteli in caldo, sul piatto da portata. Serviteli subito. 


	DORATINI DI FORMAGGIO
	Ingredienti per 4 persone:
· 400 g di bel paese o fontina, 
· farina, 
· tre uova, 
· sale, 
· pepe, 
· pangrattato, 
· olio di semi. 

	Tagliate il formaggio a fette quadrate o rettangolari, alte circa mezzo centimetro, liberatele dalla crosta e infarinatele leggermente. Sbattete le uova con una presa di sale e una di pepe e immergetevi le fette di formaggio. Passatele quindi nel pangrattato e rigiratele più volte in modo che la panatura aderisca bene. 


	FAGOTTINI DI CARCIOFI
	Ingredienti per 4 persone:
· 150 g di farina più quella necessaria per stendere la pasta, 
· sale, 
· tre uova, 
· 90 g di burro, 
· quattro carciofi, 
· il succo di un limone, 
· 100 g di prosciutto cotto, 
· 50 g di Emmenthal, 
· un mazzetto di basilico. 

	Disponete la farina a fontana sulla spianatoia e spolverizzatela di sale; nell'incavo centrale mettete un uovo e 70 g di burro morbido a pezzetti. Cominciate ad impastare gli ingredienti, unendo, se occorre, anche un paio di cucchiai di acqua tiepida. Lavorate poi più energicamente, fino ad ottenere una pasta soda ed elastica: fatene una palla e mettetela a riposare, coperta da un panno umido, per 20 minuti Nel frattempo spuntate i carciofi e privateli delle foglie più dure e dei gambi; man mano che sono pronti, metteteli in acqua acidulata con il succo di limone (ciò per evitare che anneriscano). Portate a bollore dell'acqua salata e lessatevi i carciofi, che scolerete piuttosto al dente (dopo circa 20 minuti) e lascerete sgocciolare nello scolapasta. Tritate molto finemente il prosciutto e mettetelo in una terrina con l'Emmenthal grattugiato, il basilico tritato, un uovo e una presa di sale. Rimestate accuratamente il composto, fino a renderlo omogeneo; distribuitelo quindi nei carciofi, nei quali avrete formato un incavo allargando le foglie; pressate bene il composto all'interno. Stendete la pasta, sulla spianatoia infarinata, in una sfoglia sottile e ricavatene quattro quadrati (grandi a sufficienza per avvolgere un carciofo) e quattro striscioline. Con i quadrati di pasta avvolgete "a fagottino" i carciofi e con le striscioline sigillate le chiusure. Spennellate ora i fagottini con l'uovo rimasto (precedentemente frullato), sistemateli in una pirofila imburrata e infornateli a 200 gradi per 25 minuti. Serviteli subito


	INVOLTINI DI CRÊPES
MARIA LUISA
	Ingredienti per 4 persone:
· tre uova, 
· sale, 
· due cucchiai di farina, 
· un bicchiere scarso di birra, 
· 150 g di burro, 
· 400 g di funghi (potete scegliere a vostro piacimento 
· tra champignons, porcini o, meglio ancora, ovoli), 
· due cipolline, 
· uno spicchio d'aglio, 
· pepe, 
· tre fette di prosciutto cotto (oppure di lingua salmistrata), 
· 100 g di panna (del tipo per cucinare), 
· 50 g di parmigiano grattugiato. 

	Sbattete le uova in un piatto con un'abbondante presa di sale; in un altro piatto fondo stemperate lentamente la farina con la birra, cercando di eliminare tutti i grumi. Versate quindi, il miscuglio sulle uova, mescolando ancora bene e sbattendo con una forchetta, per far leggermente montare le uova. Ponete al fuoco un padellino da crêpes, largo non più di un palmo, con una nocciolina di burro; non appena questo sarà imbiondito, versatevi un mescolino di composto, spandendolo bene nel recipiente, in modo da ottenere una crepe molto sottile; fatela dorare da entrambe le parti e fatela poi scivolare su un piatto. Preparate allo stesso modo altre sette crêpes, aggiungendo ogni volta una nocciolina di burro. Ora pulite accuratamente i funghi e tagliateli a striscioline; mettete al fuoco un tegame con 50 g di burro e un trito di cipolline e aglio, lasciateli imbiondire e unitevi i funghi, facendoli saltare a fiamma viva, fino a quando avranno perso tutta la loro acqua; abbassate quindi la fiamma, salateli, pepateli, aggiungete il prosciutto o la lingua tagliati a bastoncini molto piccoli e sottili e irrorate tutto con la panna, facendo addensare il fondo di cottura per qualche minuto. Con questo composto riempite le crêpes e avvolgetele a rotolino. Adagiatele in una pirofila imburrata, cospargetele con il parmigiano grattugiato e distribuitevi dei fiocchetti di burro. Passate in forno per far sciogliere il formaggio, lasciando gratinare leggermente la superficie.


	LUMACHE AL VINO BIANCO
	Ingredienti per 4 persone:
· 1 kg di chiocciole (lumache) già spurgate, 
· olio, 
· un bicchiere di vino bianco, 
· due spicchi d'aglio, 
· un cucchiaio di sale grosso, 
· un bicchiere di aceto. 

	Lavate bene le lumache in acqua fredda, poi mettetele in una casseruola con abbondante olio. Fatele cuocere, coperte, fino a che tenderanno ad uscire dal guscio. A questo punto bagnatele con il vino e lasciatele sul fuoco, a fiamma media e a recipiente scoperto, ancora per 15 minuti, mescolando ogni tanto. Pestate nel mortaio aglio e sale, poi unitevi l'aceto. Bagnate con questa salsa le lumache e proseguite la cottura per altri 20 minuti. Servite caldo, accompagnando con vino bianco. 


	PASTICCIO RUSTICO DI CONIGLIO
	Ingredienti per 6 persone:
· un coniglio da circa 2 kg, 
· un quarto di brandy, 
· sale, pepe, 
· una grossa cipolla, 
· due spicchi d'aglio, 
· 250 g di prosciutto cotto, 
· 50 g di mollica di pane, 
· un bicchiere di latte, 
· un fegatino di coniglio, 
· noce moscata, 
· maggiorana, 
· un uovo, 
· 200 g di lardo a fettine sottili. 

	Sventrate e lavate il coniglio; asciugatelo e disossatelo. Passate al tritacarne la polpa della parte anteriore del corpo e riducete a listarelle il resto. Mettete le listarelle di coniglio in una terrina: irroratele con il brandy, salatele, pepatele e lasciatele macerare per 2 ore. Tritate finemente la cipolla, l'aglio ed il prosciutto cotto e metteteli in un'altra terrina, insieme con la polpa di coniglio tritata, la mollica del pane fatta rinvenire nel latte e ben strizzata, il fegatino mondato e tritato, sale e pepe a gusto, un pochino di noce moscata grattugiata e un pizzico di maggiorana. Rimestate e passate il composto due volte alla macchinetta, ponendolo nuovamente nel recipiente. Scolate le listarelle di coniglio. Unite il brandy della marinata agli altri ingredienti, aggiungendo anche l'uovo e amalgamando bene. Ora foderate una pirofila (o un recipiente ovale di terracotta) con le fettine di lardo e trasferitevi metà del composto. Su questo distribuite la polpa di coniglio a listarelle, quindi fate un secondo strato di composto, pareggiando la superficie con il dorso di un cucchiaio. Coprite con il lardo rimasto e cuocete a bagnomaria nel forno per 80 minuti, tenendo una temperatura costante di 180 gradi. Trascorso il tempo convenuto, estraete il recipiente dal forno, asciugatelo e portatelo immediatamente in tavola. 


	RISSOLES AI FUNGHI
	Ingredienti per 4 persone: 
· 450 g di pasta sfoglia (anche surgelata), 
· 400 g di champignons, 
· il succo di un limone, 
· una cipolla, 
· 50 g di burro, 
· sale, 
· pepe, 
· 150 g di prosciutto tagliato in una sola fetta, 
· mezzo bicchiere di panna liquida, 
· 60 g di parmigiano grattugiato, 
· farina per stendere la sfoglia, 
· olio abbondante per friggere. 

	Preparate la pasta sfoglia oppure fate scongelare quella surgelata. Una volta che la pasta � pronta preparate il ripieno. Private i funghi della parte terrosa del gambo, poi lavateli accuratamente e tagliateli a fettine o a pezzettini, buttandoli in una ciotola piena di acqua acidulata con il succo di limone. Ora tritate finemente la cipolla e fatela appassire in un tegame con il burro. Buttate i funghi nel soffritto e cuoceteli a fiamma viva, affinché perdano l'umidità; salateli e pepateli, poi abbassate la fiamma e continuate la cottura per 15 minuti. Circa 5 minuti prima che scada questo tempo, unite il prosciutto tagliato a dadini; rimescolate, bagnate con la panna e completate la cottura facendo addensare l'intingolo. Spegnete il fuoco e spolverizzate di parmigiano, rimestando continuamente. Infarinate la spianatoia e stendetevi sopra la pasta, con il matterello, in una sfoglia spessa 4-5 mm; poi con uno stampino tagliapasta di 12 cm di diametro ritagliate nella sfoglia otto dischi. Mettete nel mezzo di ciascun disco un cucchiaio di composto; poi piegate la pasta a metà e premetela lungo il bordo, che avrete spennellato con acqua fredda per fare aderire bene i due lembi. Immergete le rissoles in abbondante olio fumante e fatele dorare da entrambe le parti; man mano che sono pronte, mettetele a perdere l'unto di cottura su un foglio di carta assorbente da cucina e tenetele in caldo. 


	SFORMATINI DI PATATE
	Ingredienti per 4 persone:
· otto patate di grandezza media, 
· sale, 
· 100 g di burro, 
· un bicchiere di latte, 
· un bicchiere di panna, 
· 100 g di Emmental, 
· quattro uova. 

	Sbucciate le patate, lavatele e lessatele in acqua bollente salata, poi scolatele; passatele nello schiacciapatate, quindi mettetele nuovamente nel recipiente di cottura con 70 g di burro, il latte e metà della panna. Rimestate accuratamente, in modo da ottenere un purè morbido e compatto, poi unite l'Emmental grattugiato e togliete dalla fiamma. Ungete con il restante burro quattro formine da crème caramel e versatevi il composto, arrivando sino a due centimetri dal bordo. Rompete le uova, separando gli albumi dai tuorli, e disponete un albume in ogni formina (conservate i tuorli). Cuocete in forno caldo a 200 gradi, per 5-10 minuti. Nel frattempo montate a neve ben ferma la panna. Togliete le formine dal forno e spruzzate su ciascuna un abbondante ciuffo di panna, con l'apposita siringa; in ogni ciuffo deponete un tuorlo. Spolverizzate con una presina di sale e servite subito. 


	TORTA DI RICOTTA
	Ingredienti per 4 persone: 
· 450 g di pasta sfoglia (anche surgelata), 
· cinque uova, 
· 300 g di ricotta, 
· 150 g di parmigiano, 
· 100 g di mascarpone, 
· sale, 
· 200 g di burro, 
· poca farina. 

	Preparate la pasta sfoglia seguendo le solite istruzioni (se avete acquistato quella surgelata, lasciatela scongelare a temperatura ambiente). Rompete le uova, separando gli albumi dai tuorli. Ponete la ricotta in una terrina, unitevi il parmigiano grattugiato, il mascarpone, una presa di sale, 180 g di burro fuso ed i cinque tuorli, uno alla volta, amalgamando il composto accuratamente (anche con lo sbattitore elettrico azionato sulla prima velocità). Montate gli albumi a neve ben soda e incorporateli al composto, rimestando con molta delicatezza dal basso verso l'alto. Stendete la pasta sulla spianatoia infarinata, in una sfoglia sottile abbastanza ampia da poterne ricavare due dischi, di cui uno grande a sufficienza per foderare il fondo e le pareti di una teglia con il bordo sganciabile e l'altro del diametro della teglia stessa. Imburrate il recipiente e stendetevi il primo disco, rivoltandone i bordi per formare tutt'intorno un cordoncino di pasta che pizzicherete con le dita; versatevi il composto, livellandone la superficie con il dorso di un cucchiaio, e coprite con il secondo disco, inserendone i bordi sotto il cordoncino di pasta. Cuocete in forno caldo, a 200 gradi, per 40 minuti circa. A cottura ultimata, estraete la teglia dal forno, sganciate il bordo e lasciate scivolare la Torta di ricotta su un piatto da portata. Servite subito, ben caldo. Preparate la pasta sfoglia seguendo le solite istruzioni (se avete acquistato quella surgelata, lasciatela scongelare a temperatura ambiente). Rompete le uova, separando gli albumi dai tuorli. Ponete la ricotta in una terrina, unitevi il parmigiano grattugiato, il mascarpone, una presa di sale, 180 g di burro fuso ed i cinque tuorli, uno alla volta, amalgamando il composto accuratamente (anche con lo sbattitore elettrico azionato sulla prima velocità). Montate gli albumi a neve ben soda e incorporateli al composto, rimestando con molta delicatezza dal basso verso l'alto. Stendete la pasta sulla spianatoia infarinata, in una sfoglia sottile abbastanza ampia da poterne ricavare due dischi, di cui uno grande a sufficienza per foderare il fondo e le pareti di una teglia con il bordo sganciabile e l'altro del diametro della teglia stessa. Imburrate il recipiente e stendetevi il primo disco, rivoltandone i bordi per formare tutt'intorno un cordoncino di pasta che pizzicherete con le dita; versatevi il composto, livellandone la superficie con il dorso di un cucchiaio, e coprite con il secondo disco, inserendone i bordi sotto il cordoncino di pasta. Cuocete in forno caldo, a 200 gradi, per 40 minuti circa. A cottura ultimata, estraete la teglia dal forno, sganciate il bordo e lasciate scivolare la Torta di ricotta su un piatto da portata. Servite subito, ben caldo.


	UOVA IN SALSA VELLUTATA
	Ingredienti per 4 persone: 
· quattro uova, 
· una cipolla, 
· due ciuffi di prezzemolo (potete sceglierne anche uno nostrano 
· e uno francese), 
· mezzo bicchiere di vino bianco, 
· due cucchiai di panna, 
· 20 g di burro, 
· un cucchiaio di senape piccante, 
· sale, 
· pepe. 

	Portate ad ebollizione dell'acqua in una casseruola e immergetevi delicatamente le uova, che lascerete cuocere per soli 5 minuti, ottenendo le cosiddette uova barzotte, ovvero con l'albume ben sodo e il tuorlo ancora un po' morbido. Estraete quindi le uova dall'acqua, passatele velocemente sotto l'acqua fredda, per poterle sgusciare senza scottarvi troppo le mani, e rimettetele in caldo, in un altro recipiente contenente acqua calda (non bollente). Tritate finemente la cipolla e, separatamente, anche il prezzemolo. Mettete la cipolla e metà del prezzemolo in una casseruolina; unitevi il vino bianco e lasciate che questo evapori della metà. Poi aggiungete la panna e fate di nuovo leggermente addensare la salsina. A questo punto togliete dal fuoco e unite il burro a pezzetti, sbattendo con una frusta finché il burro si sarà sciolto e amalgamato con gli altri ingredienti. Unite anche la senape, una presa di sale e un pizzico di pepe e continuate a sbattere per ottenere una salsa cremosa, che terrete per qualche istante in caldo a bagnomaria. Tagliate a metà le uova barzotte, distribuitele nelle pirofile da porzione e copritele con la salsa preparata. Cospargete con il prezzemolo rimasto e servite subito, ben caldo. 


	VOL-AU-VENT CON GAMBERETTI
	Ingredienti per 4 persone: 
· 300 g di gamberetti sgusciati, 
· sale, 
· 30 g di burro, 
· 30 g di farina, 
· un quarto di brodo di dadi, un tuorlo, 
· 100 g di panna (del tipo per cucinare), 
· mezzo bicchiere di vino bianco, 
· pepe, 
· 30 g di pasta di gamberi, 
· un vasetto di champignons al naturale, 
· quattro grossi vol-au-vent. 

	Fate lessare i gamberetti per pochi minuti in acqua bollente salata (se usate quelli surgelati buttateli in pentola senza scongelarli), poi scolateli. Ponete al fuoco una casseruolina con il burro, fatelo sciogliere e, mescolando, unitevi la farina: dopo un paio di minuti di cottura, diluitela con il brodo caldo, continuando a rigirare per 5 minuti. Mettete in una scodella il tuorlo, stemperatelo con la panna, poi unite anche il vino; quindi versate il miscuglio nella salsa, abbassando la fiamma, in modo che il composto non raggiunga l'ebollizione. Salate, pepate e unite la pasta di gamberi, sbattendo con una frustina al fine di ottenere una salsa leggermente spumosa. Infine unite i gamberetti lessati e i funghi scolati dal liquido di conserva (tagliuzzati se sono grossi, oppure lasciati interi). Amalgamate tutto bene e con questo composto riempite i vol-au-vent, che avrete nel frattempo fatto scaldare in forno. Funghi e rognone mescolati insieme, per questo originale antipasto: "Vol-au-vent al rognone" 


	VOL-AU-VENTS AI FUNGHI
	Ingredienti per 4 persone: 
· otto vol-au-vent (anche acquistati già pronti), 
· 40 g di funghi secchi, 
· mezzo polletto, 
· una costola di sedano, 
· una carotina, una cipolla, 
· sale, 
· 70 g di burro, 
· mezzo bicchiere di vino bianco, 
· un cucchiaio di farina, 
· pepe, 
· 100 g di Emmental 

	Preparate i vol-au-vent con la pasta sfoglia, seguendo le indicazioni precedenti, oppure fate scongelare a temperatura ambiente quella surgelata (potete addirittura acquistare i vol-au-vent già pronti, che troverete dal panettiere o dal pasticciere; in tal caso sia la difficoltà dell'esecuzione sia i tempi di preparazione saranno notevolmente ridotti). Mettete i funghi secchi a rinvenire in acqua tiepida. Pulite, fiammeggiate e lavate il pollo; mettetelo a lessare, in una casseruola, con un litro e mezzo di acqua bollente, la costola di sedano, la carotina, la cipolla e una manciata di sale. Quando il pollo sarà cotto scolatelo, privatelo della pelle, disossatelo e riducete la polpa a dadini. Fate fondere 25 g di burro in un tegame, quindi ponetevi a rosolare i funghi, precedentemente strizzati e tritati grossolanamente: spolverizzate con una presa di sale e irrorate col vino bianco, lasciando stufare per 15 minuti circa. Ora preparate una salsa: fate sciogliere 25 g di burro in una casseruolina, stemperatevi la farina, rimestando con un cucchiaio di legno per eliminare possibili grumi, diluite con un quarto di brodo filtrato, regolate di sale e di pepe e lasciate cuocere, senza mai smettere di rimestare per circa 10 minuti. Togliete dal fuoco e incorporate alla salsa l'Emmental grattugiato, i funghi col loro intingolo e il pollo. Rimestate accuratamente il composto e distribuitelo nei vol-au-vent, che sistemerete sulla piastra del forno leggermente unta di burro. Cuocete in forno a 200 gradi per 10 minuti e servite caldo. 


	VOL-AU-VENTS AL FORMAGGIO
	Ingredienti per 4 persone:
· 450 g di pasta sfoglia (anche surgelata), 
· un uovo, 
· 50 g di burro, 
· poca farina, 
· mezzo litro di latte, 
· sale, 
· noce moscata, 
· 100 g di Emmental grattugiato. 

	Preparate la pasta sfoglia seguendo le solite indicazioni, oppure fate sciogliere a temperatura ambiente quella surgelata (potete acquistare i vol-au-vent già pronti, che troverete dal panettiere o dal pasticciere). Stendete la pasta, sulla spianatoia infarinata, in una sfoglia alta 2 cm e da questa ritagliate con uno stampino dentellato di 78 cm di diametro, otto dischi. Adagiate i dischi di pasta sulla placca del forno inumidita, poi, con uno stampino più piccolo (circa 2 cm meno del precedente), incideteli, senza andare troppo in profondità; spennellateli quindi con l'uovo frullato e introduceteli in forno già caldo (tra i 180 e i 200 gradi), lasciandoli cuocere per circa 15 minuti. Nel frattempo preparate la crema per il ripieno: fate sciogliere il burro in una casseruolina e incorporatevi la farina, stemperandola bene con un cucchiaio di legno per evitare la formazione di grumi; non appena il composto sarà imbiondito e perfettamente liscio, diluitelo piano piano con il latte caldo, rimestando senza interruzione; salate e fate cuocere per 10 minuti, sempre mescolando; profumate con un pochino di noce moscata grattugiata e, qualche attimo prima di togliere dal fuoco, incorporate il formaggio grattugiato. Estraete il vol-au-vent dal forno e staccate i coperchietti, aiutandovi con la punta di un coltellino. Mettete la crema al formaggio in una tasca per dolci e distribuitela nei vol-au-vent. Coprite con i coperchietti asportati e passate in forno per qualche minuto, prima di servire.


