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FARINA DI CECI BIO, FAGIOLI
BIO, CAROTE BIO, PISELLI BIO,

LENTICCHIE BIO, SOIA, FAVE.
PATATE E ZUCCA. Vellutale e...

TANTE RICETTE facili e veloci
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Sono tantissime: da quelle della

tradizione (ad esempio la farinata /(
vdo pev

di ceci, il gateau di patate,
la torta camilla con la farina
di carote) a quelle pii innovative
e creative.
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Poi ci sono idee ricche di gusto,
che non immagini e che nol ti
vogliamo suggerire.




Ingredienti per 3 person:
Mousse, 225 ml di acqua.

olare e fa
0 fino a raggi

tilizzi la farina di soic

di acqua oppure aggiungi 20 g di a
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"~ Ingredienti per 6 persone:
Mousse, 200 ml di acqua.

Preparazione: Esegui la ricetta della Mousse. Aggiungi
200 ml di acqua ed amalgama con un mestolo. Continua
a mescolare e porta ad ebollizione per circa 3 minuti.
Versa l'impasto in stampi piccoli riempiendoli per un‘alte-
zza di circa 2 cm. Lasciali raffreddare prima di sformarli sul
piatto di portata. Se utilizzi la farina di soia o quella di
arote dimezza la do qua oppure aggiungi 20 g di
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Ingredienti per 2 persone:
4 Mousse, 1 cucchiaio di olio
extravergine di oliva, sale gb

Preparazione: Esequi la ricetta della Mousse. Rivesti una
teglia tonda delle dimensioni di @ 26/28 cm con un foglio
di carta forno bagnato e strizzato. Unisci 1 cucchiaio di
olio alla Mousse ancora calda e con una spatola unta di
olio stendi I'impasto fino a renderlo sottile come u
cracker, quindi spolverizza con sale, origano o altre spezi
a piacere. Taglia a rombi o rettangoli e cuoci in for
preriscaldato a 190° per circa 20/25 minuti fino
cottura desiderata.

formalio

Ingredienti per 2 persone: 50 gr di farina dell'orto preferita, 175

ml di acqua fredda, 10 gr di parmigiano grattugiato, pepe e sale q.b

(se vuoi dare piti sapore sostituisci I'acqua con del brodo evitando il

sale alla fine). Per il soffritto: 4 cucchiai di olio extravergine di
oliva, 1 spicchio di aglio, cipolla, sedano e carota.

PREPARAZIONE: inizia dal soffritto. Quindi trita finemente la
cipolla, il sedano e la carota; mettili in una pentola insieme all'olio e
allo spicchio di aglio. Fai rosolare per qualche minuto e poi rimuovi
'aglio dal soffritto. Incorpora gradualmente I'acqua (o il brodo) e la
farina mescolando bene. Aggiusta di sale e pepe. Fai addensare
continuando a mescolare per circa 2 minuti a fiamma media.
Aggiungi il parmigiano grattugiato e servi in tavola oppure utilizza
la Mousse come base per le altre ricette.
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Ingredienti per 6/8 persone: Mousse, 180 gr di ricotta, 2
uova, 70 gr di pangrattato, 30 gr di formaggio grattugiato.

Preparazione: Esequi la ricetta della Mousse e dopo qual-
che minuto aggiungi tutti gli altri ingredienti. Amalgama
fino ad ottenere un ripieno omogeneo e compatto.

Ingredienti per 4 persone: Mousse, 200 g di ricotta,
120 g di mozzarella a dadini, 2 uova, 80 g di pangratat-
to, 40 g di formaggio grattugiato.
Per la panatura: 80 g di pangrattato

della Mousse e dog
ggiung gli ingredienti mescolan-
ottenere un composto morbido. Prendi
yrzioni di impasto grandi come una noce e dai
forma rotonda facendo roteare le palline tra i palmi
delle mani unte di olio. Passale nel pangrattato. Friggile
finché non risulteranno dorate o, in alternativa, dispo-
nile su una placca antiaderente e mettile in forno preri-
scaldato a 190°per circa 30 minuti € comunque fino a
doratura. Con lo stesso procedimento puoi realizzare
hamburger senza passarli nel pangrattato alla fine.

Ingredienti per 6 persone: Mousse, 100 g di farina "00",
mezza bustina di lievito istantaneo, 2 uova intere, 4 cucchiai
di olio, 50 g di mozzarella/scamorza, 50 g di salumi, pirottini
per muffin o stampo per plumcake.

Preparazione: In una ciotola mescola il lievito alla farina
“00° Esequi la ricetta della Mousse e dopo qualche minuto
aggiungi le uova e l'olio lavorando limpasto con le fruste
elettriche per circa due minuti. Incorpora un po' per volta la
farina con il lievito continuando a mescolare con le fruste.
Aggiungi i salumi sminuzzati efo la scamorza/mozzarella
tagliata a dadini. Amalgama il tutto con un mestolo. Distri-
buisci I'impasto nei pirottini riempendoli per 3/4 oppure
ersa in uno stampo per plumcake. Inforna e fai cuocere a
80° per circa 25 minuti e comunque fino a doratura. Sforma
e lascia raffreddare.



