	Antipasti Freddi 


	ANTIPASTO DI MARE
	Ingredienti per 4 persone:
· 500 g di cozze, 
· 500 g di vongole, 
· 200 g di seppioline, 
· 200 g di polpetti, 
· sale, 
· 200 g di gamberetti già sgusciati, 
· mezzo peperone rosso, 
· mezzo peperone giallo sott'olio, 
· 150 g di olive verdi e nere, 
· 30 g di cetrioli, 
· olio, 
· limone, 
· pepe. 

	Lavate molto bene le cozze e le vongole sotto l'acqua corrente, poi mettetele in due casseruole e fatele cuocere, a fiamma viva, lasciandovele fino a quando si saranno aperte spontaneamente. Fate raffreddare ed estraete i molluschi dalle valve. Pulite accuratamente anche le seppioline e i polpetti, poneteli in una casseruolina, ricopriteli di acqua salata e fateli lessare per circa 10 minuti (i polpetti dovranno assumere un leggero colore rosato). Lavate i gamberetti, poneteli sul fuoco in un'altra casseruolina e fateli lessare in acqua salata per 5 minuti. Scolate e tagliate a striscioline i polpetti, lasciando invece intere le seppioline. Riunite in una insalatiera cozze, vongole, polpetti, seppioline e gamberetti, aggiungetevi i peperoni tagliati a listarelle, le olive snocciolate e spezzettate ed i cetrioli tagliati a rotelle. Condite con una emulsione di olio, limone, pepe e sale, leggermente sbattuti con una forchetta. Lasciate riposare l'insalata per qualche ora prima di servirla.


	ANTIPASTO ESTIVO
	Ingredienti per 4 persone:
· 250 g di fagiolini, 
· sale, 
· 250 g di patatine piccole, 
· quattro uova, 
· 200 g di tonno sott'olio, 
· 80 g di olive nere, 
· due pomodori da insalata, 
· 80 g di filetti di acciuga, 
· un cucchiaio di senape, 
· mezzo bicchiere di olio, 
· il succo di mezzo limone, 
· sale, 
· pepe 

	Fate lessare i fagiolini in acqua bollente salata, dopo averli spuntati e liberati dagli eventuali fili. Lessate anche le patate, già sbucciate, sempre in acqua salata. Fate rassodare le uova, poi lasciatele raffreddare. Sgocciolate il tonno dall'olio, snocciolate le olive e tagliate a fette i pomodori. Ora preparate il piatto di servizio, preferibilmente rotondo, nel modo seguente: nel centro disponete a cupola i fagiolini, circondandoli con le patate tagliate a fettine, leggermente sovrapposte l'una all'altra; intorno alle patate fate un cerchio di filetti di acciuga e intorno a questo disponete, sempre in tondo, le fette di pomodoro (sarebbe meglio se i pomodori fossero delle stesse dimensioni, in modo da ottenere delle fette abbastanza uniformi); circondate ancora con le fette di tre uova sode, mettendo su ciascuna di queste un'oliva disossata. Spargete infine su tutto il tonno sminuzzato. Con l'altro uovo sodo, tagliato a spicchi, decorate i fagiolini, formando una specie di stella: nel centro disponetevi un'oliva. Mettete in una scodella la senape, stemperandola con l'olio, aggiungete il succo del limone, una presa di sale e una buona pizzicata di pepe. Emulsionate la salsa, sbattendola con una forchetta, e versa tela sulle verdure poco prima di portarle in tavola.


	AVOCADI RIPIENI DI ARAGOSTA
	Ingredienti per 4 persone:
· due avocadi piuttosto grossi, 
· un limone, 
· una tazza di maionese, 
· una scatola di polpa di aragosta, 
· pepe 

	Tagliate gli avocadi a metà nel senso della lunghezza ed estraete il nocciolo. Strofinate la polpa con mezzo limone in modo che non annerisca. Grattugiate la buccia del restante mezzo limone e incorporatela alla maionese, mescolando bene. Scolate dal liquido di conserva la polpa di aragosta, spezzetta tela e unitela alla maionese. Pepate leggermente il composto e distribuitelo nelle vaschette di avocado. Lasciate gli avocadi in frigorifero fino al momento di servirli. Facilissima la preparazione di questi "Avocadi ripieni di aragosta".


	BARCHETTE AL SALMONE
	Ingredienti per 4-6 persone:
Per la pasta: 
· 125 g di farina, 
· sale, 
· 70 g di burro, 
· un tuorlo. 
Per il ripieno: 
· 150 g di salmone affumicato, 
· 50 g di burro, 
· un bicchiere scarso di panna, 
· uno spruzzo di salsa Worcester, 
· il succo di mezzo limone, 
· sale, 
· pepe. 
E inoltre: 
· farina per stendere la pasta, 
· burro per ungere gli stampini. 

	Disponete la farina a fontana sulla spianatoia, spolverizzatela di sale, poi mettetevi nel mezzo il burro morbido a pezzetti e il tuorlo. Cominciate a intridere gli ingredienti con la punta delle dita, poi versate nell'impasto mezzo bicchiere di acqua fredda e continuate a lavorare fino a che avrete ottenuto una pasta omogenea. Con questa formate un panetto, avvolgetelo in carta oleata e mettetelo in frigorifero, lasciandovelo per 1 ora. Quindi riprendete la pasta e stendetela con il matterello, sulla spianatoia un po' infarinata, in una sfoglia di circa 3 mm. Sollevate la sfoglia con il matterello e appoggiatela sopra gli stampini a barchetta, che avrete in precedenza unto di burro. Quindi tagliate la pasta nella forma delle barchette, passandovi sopra il matterello; poi premetela delicatamente nell'interno degli stampini e copritela con un pezzetto di carta di alluminio, sulla quale metterete una manciatina di fagioli secchi. Infornate a 180 gradi per 15 minuti. Intanto passate il salmone al passaverdura montato con il disco più fine, raccogliendolo in una terrina. Lavorate a crema il burro e incorporatelo al salmone insieme con la panna montata. Insaporite la crema con uno spruzzo di Worcester, il succo di limone, una presa di sale e un pizzico di pepe; mettetela poi in una tasca da pasticciere con la bocchetta a stella e spremetela a cannolo dentro le barchette. Giustamente famose le "Barchette al salmone".


	BARCHETTE AL TONNO
	
Ingredienti per 4 persone.
· 125 g di farina più quella necessaria per stendere la pasta, 
· 70 g di burro, 
· un tuorlo, 
· sale, 
· due uova, 
· 100 g di tonno sott'olio, 
· 100 g di parmigiano, 
· mezzo bicchiere di panna. 

	Seguendo le istruzioni della ricetta relativa alle Barchette al salmone, preparate le barchette con la farina, il burro, un tuorlo e una presa di sale e fatele cuocere in forno, negli appositi stampini. Nel frattempo, fate rassodare due uova in acqua bollente, per 10 minuti. Scolatele, lasciatele raffreddare sotto l'acqua corrente, sgusciatele, separate gli albumi dai tuorli e tritate finemente entrambi. Mettete il tonno in una terrina e spappolatelo con una forchetta. Grattugiate il parmigiano, unitelo al tonno e amalgamate accuratamente il tutto. Diluite il composto con la panna e passatelo al setaccio fine, raccogliendolo in una scodella. Tenetelo in frigorifero per 15-20 minuti. Mettete il composto in una tasca da pasticciere con la bocchetta liscia e distribuitelo nelle barchette, che decorerete con strisce alternate di albume e tuorlo tritati. Disponete le barchette su un piatto da portata e servite.


	BARCHETTE DI UOVA ALLA MARINARA
	Ingredienti per 8 persone:
· otto uova, 
· una noce di burro, 
· mezzo bicchiere di crema di latte, 
· il succo di un limone, 
· sale, 
· pepe, 
· zucchero, q.b. 
· quattro filetti di alici, 
· 80 g di salmone affumicato, 
· salsa Worcester, 
· qualche larga foglia di lattuga, 
· sedici olive verdi farcite, 
· un vasetto di gamberetti da 200 g. 

	Fate rassodare le uova in acqua bollente, per 10 minuti. Scolatele, fatele raffreddare sotto l'acqua corrente, sgusciatele, tagliatele a metà nel senso della lunghezza e privatele dei tuorli. Mettete i tuorli in una terrina e spappolateli. Montate a crema il burro, un poco ammorbidito a temperatura ambiente, e unitelo alle uova, insieme con la crema di latte, il succo del limone, una presa di sale, un pizzico di pepe e uno di zucchero. Tritate finemente i filetti di alici e il salmone affumicato e aggiungeteli agli altri ingredienti, con uno spruzzo di salsa Worcester. Rimestate il composto con un cucchiaio di legno fino a che non sarà perfettamente amalgamato. Distribuitelo nelle sedici mezze uova sode, formando un monticello. Lavate le foglie di lattuga; scolatele, asciugatele accuratamente e disponetele sul piatto da portata. Ponetevi sopra le uova ripiene e decorate con le olive farcite. Scolate i gamberetti dal loro liquido di conserva e distribuiteli sulle uova. Tenete il piatto in frigorifero per 30 minuti, quindi servite.


	BRESAOLA AL LIMONE
	Ingredienti per 4 persone:
· 24 fette di bresaola molto sottili, 
· limone, 
· olio, 
· pepe 

	La bresaola è carne di manzo leggermente conciata, poco salata e molto stagionata. E un prodotto tipico della Valtellina. La sua preparazione classica è la seguente: adagiate la bresaola sul piatto di servizio, spruzzatela con molto limone muovendo il piatto in modo che il limone si distribuisca su tutta la carne. Ora irroratela con abbondante olio e ripetete l'operazione precedente. Spolverizzate con molto pepe. Lasciate macerare almeno 15 minuti prima di servire.


	BURRO DELLE LANGHE
	Ingredienti per 4 persone:
· un tartufo da 60 g 
· 100 g di burro 

	Pulite accuratamente il tartufo con uno spazzolino, per eliminare ogni residuo di terra, poi strofinatelo con un panno umido e grattugiatelo finemente, raccogliendolo in una terrina. Mettete il burro, un poco ammorbidito a temperatura ambiente, in una ciotola e lavoratelo con una spatola di legno fino a che non sarà diventato ben cremoso. Unitevi il tartufo grattugiato e rimestate fino ad ottenere un composto perfettamente amalgamato, che avvolgerete in un foglio di carta oleata, formando un "salamino". Tenete in frigorifero fino al momento di servire. Questo burro è ottimo spalmato su tartine e tramezzini.


	BURRO PICCANTE
	Ingredienti per 4 persone:
· 150 g di burro, 
· mezzo cucchiaino di pepe di Caienna 

	Mettete il burro, un poco ammorbidito a temperatura ambiente, in una ciotola. Unitevi il pepe di Caienna e lavorate il tutto finché non otterrete un composto morbido, cremoso e omogeneo, che avvolgerete in un foglio di carta oleata o di alluminio, formando un "salamino". Tenete in frigorifero fino al momento di servire. Il "burro piccante" è ottimo da spalmare su cracker oppure per riempire barchette o tartelette.


	CANAPÈ AL FORMAGGIO CAMEMBERT
	Ingredienti per 4 persone:
· 150 g di Camembert, 
· 100 g di burro, 
· quattro fettine di pan carré, 
· una banana, 
· il succo di mezzo limone, 
· venti bastoncini di mandorle abbrustolite, 
· sedici ciliegine di mostarda, 
· sedici spicchi di mandarino. 

	Togliete al Camembert, con delicatezza, la "muffa". Poi passate il formaggio attraverso un passatutto e lavoratelo con il burro per ottenere un impasto liscio e consistente. Tostate leggermente le fette di pan carré, eliminate loro la crosta e tagliatele a metà. Spalmatele con l'impasto di formaggio e burro. Sbucciate la banana e tagliatela a fette piuttosto spesse: spruzzatele con il succo di limone e disponetele sulle fette di pane. Decorate con bastoncini di mandorle abbrustolite, ciliegine di mostarda e spicchi di mandarini.


	CANNOLI DI SALMONE
	Ingredienti per 4 persone:
· 150 g di salmone affumicato, 
· 100 g di burro, 
· qualche goccia di limone, 
· una dozzina di cannoli di pasta sfoglia (acquistati in una buona pasticceria) 

	Pestate il salmone nel mortaio in modo da ridurlo in poltiglia. Montate leggermente il burro con una spatola di legno, incorporandovi qualche goccia di limone. Poi unitevi il salmone, amalgamando bene, in modo da ottenere un composto cremoso. Mettetene un piccolo quantitativo per volta in una siringa da dolci e con questo riempite ogni cannolo, decorandone poi la superficie con il composto rimasto.


	COCKTAIL DI POLLO ALLA PAPRICA
	Ingredienti per 4 persone:
· mezzo pollo arrosto freddo, 
· tre cucchiai di olio, 
· due cucchiai di aceto, 
· sale 
· pepe, 
· paprica, 
· due cipolle, 
· due pomodori da insalata di media grandezza, 
· una scatola di punte di asparagi da 250 g, 
· 50 g di cetriolini, 
· 30 g di capperi, 
· 50 g di olive verdi snocciolate, 
· qualche foglia di lattuga. 

	Private il pollo della pelle, disossatelo e tagliatelo a pezzetti. Mettetelo in una terrina, irroratelo con tre cucchiai di olio e due cucchiai di aceto e insaporitelo con una presa di sale, un pizzico di pepe e uno di paprica. Rimestate accuratamente e lasciate riposare per 20 minuti. Nel frattempo, pulite le cipolle e tagliatele a fettine che sfoglierete ad anelli. Lavate i pomodori, asciugateli, tagliateli a spicchi e privateli dei semi. Scolate gli asparagi dal loro liquido di conserva e tagliate i cetriolini a rondelle. Aggiungete il tutto al pollo insieme con i capperi e le olive snocciolate e rimestate delicatamente. Lavate le foglie di lattuga, lasciatele scolare e adagiatele in quattro coppe di vetro da antipasto. Distribuitevi sopra il composto di pollo e tenete in frigorifero per 30 minuti prima di servire.


	COCKTAIL DI POMPELMO E SCAMPI
	Ingredienti per 4 persone: 
· due pompelmi, 
· il succo di un'arancia, 
· 100 g di code di scampi lessate, 
· qualche foglia di lattuga, 
· mezza tazza di ketchup, 
· tre cucchiai di maionese, 
· una presa di zucchero, 
· pepe, 
· paprica dolce. 

	Sbucciate i pompelmi, togliendo anche la pelle bianca, tagliate la polpa dei frutti a cubetti e bagnatela con il succo di arancia. Unitevi le code degli scampi tagliate a pezzetti. Rivestite con foglie di lattuga un piatto di servizio o una coppa d'argento e disponetevi il composto. Mescolate la salsa ketchup con la maionese e lo zucchero, pepate e aromatizzate con un pizzico di paprica. Versate tutto sul composto preparato e servite ben freddo.


	COPPE DEL BOSCO
	Ingredienti per 4 persone:
· 400 g di porcini, 
· 100 g di Emmenthal, 
· due carote, 
· due cuori di sedano bianco, 
· tre mandaranci, 
· sale, 
· pepe, 
· mezzo bicchiere di panna, 
· una tazza di maionese 

	Raschiate i funghi con un coltellino, per togliere ogni residuo di terra, quindi strofinateli con un panno umido e tagliateli a lamelle con l'apposito utensile. Tagliate il formaggio a striscioline. Pulite le carote e lavate i cuori di sedano; tagliateli a "julienne". Sbucciate i mandaranci; separate gli spicchi, pelateli al vivo e privateli dei semi. Mettete il tutto in una terrina e insaporite con sale e pepe. Montate la panna a neve ben consistente e incorporatela delicatamente alla maionese. Versate la salsa sugli ingredienti nella terrina e amalgamate il tutto alla perfezione. Distribuite il composto in coppe individuali da antipasto e servite subito.


	COZZE ALLA FRANCESE
	Ingredienti per 4 persone:
· 1 kg di cozze molto grosse, 
· una cipolla, 
· un ciuffo di prezzemolo, 
· un bicchiere di vino bianco, 
· uno scalogno, 
· due cucchiai di panna, 
· una tazza di maionese, 
· il succo di un limone, 
· un cucchiaino di senape, 
· un ciuffo di dragoncello. 

	Strofinate energicamente le cozze sotto l'acqua corrente, con una spazzola di saggina, per eliminare ogni residuo di terra e di alghe; poi mettetele in un tegame. Tritate finemente la cipolla e il prezzemolo e uniteli alle cozze. Trasferite il recipiente sul fuoco vivo e lasciatevelo fino a che le valve si apriranno spontaneamente per effetto del calore. Togliete le cozze dal fuoco; aprite le valve ed eliminate quelle senza mollusco. Disponete le conchiglie col mollusco sul piatto di portata. Filtrate il liquido di cottura, rimasto nel tegame, attraverso un telo umido, a trama molto fitta. Mettete il vino bianco in una casseruola con lo scalogno tritato finemente e lasciatelo ridurre di due terzi, a fuoco vivo. A questo punto, unite mezzo bicchiere del liquido delle cozze e continuate la cottura fino a che il tutto sarà evaporato per metà. Filtrate questo liquido attraverso il telo precedentemente usato e incorporatevi la panna. Mettete la maionese in una ciotola; unitevi la senape, il liquido filtrato, il succo di limone e il dragoncello tritato molto finemente e rimestate accuratamente fino a che il tutto sarà perfettamente amalgamato. Versate la salsa sulle cozze e servite subito.


	FONDI DI CARCIOFO GRAND CHEF
	Ingredienti per 4 persone:
· 200 g di riso, 
· sale, 
· otto fondi di carciofo, 
· 50 g di burro, 
· 400 g di gamberi, 
· pepe, 
· un bicchierino di brandy, 
· un cucchiaino di succo di limone, 
· 100 g di panna (del tipo per cucinare) 

	Fate lessare il riso in acqua bollente salata. Fate lessare anche i fondi di carciofo, facendo attenzione che risultino ben teneri ma non spappolati. Mettete al fuoco una casseruola con il burro, fatelo fondere e buttatevi i gamberi lasciandoli insaporire. Salateli e pepateli. Quando i gamberi saranno ben impregnati di condimento, spruzzateli con il brandy e, non appena questo sarà caldo, infiammatelo: lasciatelo evaporare, poi unite il succo di limone e la panna. Fate cuocere i gamberi per circa 15 minuti, quindi toglieteli dal fuoco. Fate un letto di riso su un piatto di servizio, adagiatevi i fondi di carciofo, farciteli con i gamberi e irrorate il tutto con salsa di cottura.


	GORGONZOLA ALLA VODKA
	Ingredienti per 4 persone:
· 100 g di gorgonzola piccante, 
· 100 g di burro, 
· mezzo bicchierino di vodka, 
· sale, 
· dieci gherigli di noce. 

	Mettete la gorgonzola in una terrina e spappolatela con i rebbi di una forchetta. Fate fondere il burro ed unitelo a piccole dosi al formaggio, rimestando in continuazione con un cucchiaio di legno, fino a che il composto non sarà perfettamente amalgamato. Aggiungete la vodka, insaporite con una presa scarsa di sale e rimestate ancora per qualche minuto. Travasate il composto in una terrina che lo contenga di giusta misura, livellatene la superficie con il dorso di un cucchiaio e tenetelo in frigorifero per 1 ora. Nel frattempo, tagliate a metà i gherigli di noce. Trascorso il tempo stabilito, togliete la terrina dal frigorifero; passate dolcemente la lama di un coltellino tra le pareti della ciotola e il composto; capovolgete la terrina sul piatto da portata e sformate il composto di gorgonzola. Applicatevi sopra i gherigli di noce con una leggera pressione delle dita e servite subito.


	INSALATA CASTIGLIANA
	Ingredienti per 4 persone:
· 150 g di gamberetti, 
· sale, 
· qualche fettina di salmone affumicato, 
· una scatola di polpa di astice, 
· quattro filetti di acciuga, 
· cinque cucchiai di olio, 
· due cucchiai di aceto, 
· il succo di mezzo limone, 
· pepe, 
· una presa di paprica, 
· un piede di lattuga, 
· un peperone rosso sott'aceto 

	Fate lessare i gamberetti in acqua bollente salata per qualche minuto, poi scolateli e lasciateli raffreddare. Tagliate il salmone a pezzettini, mettetelo in una terrina e unitevi i gamberetti lessati e divisi in due e la polpa di astice (o se preferite di aragosta) spezzettata; completate con i filetti di acciuga tagliati a pezzettini e rimescolate tutto bene. Preparate il condimento sbattendo l'olio con l'aceto, il succo di limone, una presa di sale, una di pepe e una presa di paprica. Lavorate a lungo l'emulsione con la forchetta, in modo che diventi quasi schiumosa, poi versatela sugli ingredienti preparati, mescolando bene. Scegliete le foglie più belle della lattuga, lavatele, asciugatele e trinciatele finemente: fatene un letto su un piatto di servizio e ponetevi nel centro l'insalata castigliana, decorandola con filetti di peperone rosso.


	MELONE AL PORTO
	Ingredienti per 4 persone:
· due meloni, 
· un bicchiere di porto, 
· ghiaccio tritato finemente 

	Mettete i meloni sul piano di lavoro e con un taglio perfetto, molto regolare, divideteli a metà, nel senso della larghezza. Con un cucchiaio estraete tutti i semi che si trovano nella conca centrale; poi, con l'apposito scavino, ricavate dalla polpa di ogni mezzo melone quante più palline possibili, che metterete man mano in una grande ciotola; quindi, sempre con lo scavino, livellate l'interno di ogni mezzo melone, asportando quel poco di polpa rimasta attaccata alla buccia. Irrorate le palline di porto, mescolatele e fatele macerare in frigorifero per circa 2 ore. Trascorso questo tempo, preparate dei piatti individuali, formandovi sopra un letto di ghiaccio tritato (detto anche pilè; si ottiene col tritaghiaccio, oppure, più rudimentalmente, pestando molto bene, con l'aiuto di un batticarne, dei cubetti di ghiaccio avvolti in un canovaccio da cucina). Adagiate sul ghiaccio le coppe di melone e riempitele con le palline di polpa macerate nel porto. Quando tutto le coppe saranno pronte, versate in ognuna di esse un paio di cucchiaiate del vino della marinata. Servite subito, meglio se con cucchiaini a manico lungo. Preparazione semplice, riuscita sicura: "Meloni al Porto".


	MELONI FANTASIA
	Ingredienti per 4 persone: 
· due meloni maturi e sugosi, 
· tre fette di prosciutto cotto alte circa un dito, 
· 150 g di formaggio tipo Emmenthal, 
· pepe. 

	Tagliate i due meloni a metà nel senso della larghezza, estraete i semi e scavate leggermente la polpa. Tagliate a dadini le fette di prosciutto e il formaggio; metteteli nelle vaschette di melone, pepate leggermente e tenete i meloni in frigo fino al momento di utilizzarli.


	POMODORI FARCITI
	Ingredienti per 4 persone:
· tre uova, 
· otto pomodori maturi, 
· sale, 
· 150 g di tonno, 
· pepe, 
· 30 g di capperi, 
· 30 g di cetriolini, 
· 50 g di olive snocciolate, 
· un mazzetto di basilico, 
· una tazza di maionese 

	Fate rassodare le uova in acqua bollente, per 10 minuti. Scolatele, fatele raffreddare sotto l'acqua corrente, sgusciatele, tritatele finemente e mettetele in una terrina. Lavate i pomodori e asciugateli. Privateli della calottina superiore e svuotateli con un cucchiaio; salateli un po' e metteteli capovolti su un canovaccio pulito a scolare. Spappolate il tonno con i rebbi di una forchetta ed aggiungetelo alle uova con una presa di sale, un pizzico di pepe, i capperi, i cetriolini tagliati a rondelle, le olive tagliate a metà e il basilico finemente tritato. Amalgamate il tutto con la maionese. Asciugate i pomodori e riempiteli col composto. Disponeteli sul piatto da portata e teneteli in frigorifero per 1 ora prima di servirli.


	POMPELMI FARCITI
	Ingredienti per 4 persone:
· due uova, 
· 150 g di polpa di astice in scatola, 
· due pompelmi, 
· 50 g di capperi, 
· una pera, 
· mezza tazza di maionese, 
· mezzo cucchiaio di senape, 
· pepe, 
· mezzo bicchiere di panna, 
· sale 

	Fate rassodare le uova in acqua bollente per 10 minuti. Scolatele, fatele raffreddare sotto l'acqua corrente, sgusciatele, tagliatele a dadini e mettetele in una terrina. Scolate l'astice dal suo liquido di conserva. Tagliatelo a pezzetti e unitelo alle uova. Lavate i pompelmi, asciugateli, tagliateli a metà e privateli della polpa con l'apposito utensile, facendo attenzione a non rompere le bucce, che poi userete come coppe. Liberate dalla pelle e dai semi metà della polpa (conservate la restante metà per un'altra preparazione), tagliatela a pezzettini e aggiungetela all'astice insieme con i capperi. Sbucciate la pera, privatela del torso con l'apposito utensile, tagliatela a dadini e unitela agli altri ingredienti. Mettete la maionese in una ciotola e unitevi la senape e un pizzico di pepe. Montate la panna a neve ben consistente; incorporatela delicatamente al composto e salate. Versate la salsa nella terrina e amalgamate accuratamente il tutto. Distribuitela nella quattro coppe di pompelmo. Disponete i Pompelmi farciti sul piatto da portata e servite subito.


	ROTOLINI DI PROSCIUTTO
	Ingredienti per 4 persone:
· 200 g di riso, 
· sale, 
· una confezione di verdure miste surgelate, 
· 150 g di Emmenthal, 
· 200 g di champignons 
· un cestino di crescione, 
· una tazzina di maionese, 
· quattro fette di prosciutto cotto piuttosto spesse. 

	Fate cuocere il riso in acqua bollente salata e, separatamente, anche le verdure. Lasciate poi raffreddare. Tagliate il formaggio a cubetti; pulite gli champignons e tagliuzzateli; lavate il crescione conservando solo le foglioline più verdi. Ora mescolate insieme tutti gli ingredienti. Preparate la maionese e amalgamatela agli altri ingredienti. Mettete sul tagliere le fette di prosciutto, stendetevi uno strato di composto e avvolgete a rotolino: adagiatele sul piatto di servizio, circondandole con l'insalata di riso rimasta.


	SALMONE IN BELLAVISTA
	Ingredienti per 4 persone:
· una confezione di gamberetti surgelati da 100 g, 
· quattro uova, 
· 60 g di burro, 
· sale, 
· due cucchiaini di senape, 
· un bicchiere di panna, 
· tre cucchiai di rafano grattugiato, 
· il succo di mezzo limone, 
· zucchero, 
· otto fette di salmone affumicato, 
· quattro cucchiai di caviale, 
· un cespo di lattuga 

	Lasciate scongelare i gamberetti a temperatura ambiente. Nel frattempo, fate rassodare le uova in acqua bollente, per 10 minuti. Scolatele, lasciatele raffreddare completamente sotto l'acqua corrente, sgusciatele e tagliatele a metà. Mettete i tuorli in una terrina e spappolateli. Unite il burro, un poco ammorbidito a temperatura ambiente, una presa di sale e la senape. Con un cucchiaio di legno, o con una frustina, lavorate il composto sino ad ottenere una crema omogenea; poi trasferitelo in una tasca da pasticcere con la bocchetta a stella e riempitene i mezzi albumi che poi guarnirete con uno o più gamberetti. Montate la panna a neve molto consistente e unitevi il rafano grattugiato, il succo di limone e un cucchiaino di zucchero. Mettete il composto in frigorifero. Stendete le fette di salmone sul tagliere; distribuite sopra ciascuna mezzo cucchiaio di caviale e arrotolatele su se stesse. Lavate le foglie di lattuga, scolatele e disponetele sul piatto da portata. Adagiatevi sopra gli involtini di salmone e le uova farcite. Togliete la panna dal frigorifero, mettetela in una tasca da pasticcere e decoratene il salmone.


	SPUMA AL PROSCIUTTO
	Ingredienti per 4 persone:
· 250 g di prosciutto cotto molto magro, 
· brodo, 
· una scatoletta di patè di fegato d'oca, 
· 100 g di burro, 
· 30 g di capperi, 
· tre filetti di alici. 

	Tagliate il prosciutto a pezzetti e mettetelo con due cucchiai di brodo freddo nel frullatore. Fate frullare a velocità massima per 2-3 minuti, finché il prosciutto non si sarà ridotto in poltiglia; poi trasferitelo in una terrina e aggiungetevi il patè; sbattete il tutto finché non si sarà perfettamente amalgamato. Mettete il burro, un poco ammorbidito a temperatura ambiente, in una ciotola e lavoratelo con un cucchiaio di legno per montarlo a crema. Incorporatevi a piccole dosi il composto precedentemente preparato, continuando a sbattere. Tritate molto finemente i capperi e i filetti di alici; aggiungeteli agli altri ingredienti e continuate a mescolare fino ad ottenere un composto perfettamente omogeneo. Foderate uno stampo a cassetta con un foglio di carta oleata e trasferitevi il composto; scuotete lo stampo per evitare che all'interno si formino dei vuoti d'aria e livellate la superficie della spuma con il dorso di un cucchiaio. Tenete in frigorifero per 2 ore. Al momento di servire, capovolgete lo stampo sul piatto di portata, sformate la spuma, eliminate la carta oleata e servite subito.


	STUZZICHINI ALLA BRESAOLA
	Ingredienti per 4 persone:
· due peperoni sott'olio, 
· 100 g di bresaola, 
· 100 g di olive snocciolate, 
· 100 g di capperi, 
· pepe, 
· succo di limone. 

	Scolate i peperoni dall'olio di conserva e tagliateli a striscioline sottili. Mettete al centro di ogni fetta di bresaola un'oliva, qualche cappero e una strisciolina di peperone. Arrotolate le fette di bresaola formando un fagottino che infilzerete con uno stecchino. Disponete gli stuzzichini sul piatto da portata, spruzzateli con qualche goccia di succo di limone e servite subito.


	TARTINE AL MASCARPONE
	Ingredienti per 4 persone:
· otto fette di pan carré, 
· 200 g di olive nere, 
· 150 g di mascarpone, 
· sale 

	Tagliate tutta la crosta alle fette di pan carré e tagliatele a triangoli. Snocciolate le olive (tenendone da parte otto intere) e tritatele così finemente da ridurle quasi in poltiglia. Spalmate ora il mascarpone leggermente salato su tutti i triangoli di pane, poi su otto di questi fate uno strato di olive triturate e unite i triangoli a due a due. Fermate ogni tartina con uno stecchino, su cui infilzerete un'oliva.


	TARTINE CON CREMA DI GAMBERETTI
	Ingredienti per 4 persone: 
· 350 g di gamberetti surgelati, 
· sale, 
· 100 g di burro, 
· pepe, 
· il succo di mezzo limone, 
· due pan carré di forma rotonda. 

	Fate lessare i gamberetti ancora surgelati in acqua bollente salata, poi scolateli e fateli raffreddare. Tenetene da parte una ventina per la guarnizione e pestate gli altri nel mortaio (per ridurli in poltiglia potete anche usare il frullatore: basterà aggiungere uno o due cucchiai di acqua di cottura dei gamberetti per facilitare l'operazione). In una scodella montate a crema il burro con una spatola di legno o con il frullino elettrico, poi incorporatevi il purè di gamberetti, salate, pepate e insaporite con il succo del limone. Tagliate il pan carré a fette non troppo sottili e spalmatele con la crema di burro e gamberetti che avete preparato; guarnite poi le tartine distribuendovi i gamberetti tenuti a parte.


