IL GUSTO DEL VERO CAFFE ESPRESSO APPENA TOSTATO,
RACCHIUSO IN UN CREMOSO GELATO: PIACERE ALLO STATO PURO.
SENZA GLUTINE, SENZA COLORANTI E AROMI ARTIFICIALI

OFFRI DI PIU. OFFRI CARTE D'OR.
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Parmigiosa
con Sottilette® Le Cremose

Ingredienti par 4 persone

* 4 fotte di Sortilette® Lo Cramcas
* 1 melanzana

* 2 pomodert

* cl:o eoravargine d'oliva

* 1 mazzeto di bagilico

* sale, peps

Procedimento

Tagliate ie melanzane @ 1 pomoaded! a fette alte 1/2 cm @ scortateld
ala plasta oppure. in aiternativa, 4l forno per alcuni micuti
Lavaze e foghe di basilice, scalasle ¢
extaverging d'olive. Altsenate stran ¢
foglsa di basilics & Sottilette® Lo Cremese:
al basilico. Passate i parmigiana in forn
per & minuti, Secvite calda

doct, qualche
oon l'clio
gid caldo a 190*

Sito web di Sottilet WWW. :'ZEIC_,’{BZ'A(!E]I]CUC'[I'I& 14

-
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Capitanate dalla chef Sandra Salerno, 13 tra le piu esperte foodblogger
di tutta ltalia sono state chiamate da Kraft Foods a un evento di cucina "dal vivo"
Per cimentarsi in piatti creativi o della tradizione e renderli pit golosi

con le nuove Sottilette® Le Cremose. Ecco una scelta delle loro ricette

|

la tendenza del momento: dopo ke guide gourmand con la ret_e. rIvolgenq Si direttameme ad alcune tra le piu seconda cooking session Kraft Foods & stata chiamata

@ i programmi tv, I'arte culinaria viaggia sul we autorevoli b!ogge( dl» cu_hnan. Come? Chiamandole Sandra Salemo: torinese, da cingue anni foodblogger

Lo dimostra il su 50 dei blog dedicati al by in campo. O rnegl:o. in cucing, organizzando a Milano una (il suo sito www.untoccodizenzero.it & stato premiato
cibo. Si tratta di siti creati da autentici apps \ sessione di cucina per metterle alla prova sul tema Sott nel 2009 come migliore blog italiano di Food&Wine), & una

che pubblicano le loro ricette, sperimentano v i, provano Nella prima edizione, !e 'ulp_gger hanno preparato ricette richiestissima personal chef e consulente gastronomica
ingredienti inediti. If tutto illustrato con foto e spiegato sul tema della memoria utilizzando Sottile LeCl he. A lei @ stato affidato il tema della creativita, ideando nicette
con istruzioni dettagliate e trucchi utili. Sono blog Quest'anno, lo spunto sono le ultime nate in ¢ ad hoc per accogliere “I'ospite speciale” Sottilette® Le
cliccatissimi da chi cerca sempre nuove idee in cucina, Foods: Sottilette® Le Cremose, dalla doppia consistenza e Cremose. Sandra h aborato un menu di cinque portate:
ma anche da esperti. ll fenomeno ha attirato 'attenzione con un sotfice npien Non ci poteva essere migliore  deliziosi Flan alle erbe provenzah, Gratin di maccheroni,

di un'azienda multinazionale importante come Kraft Foods, occasione izzicare |'abilita e I'estro delle foodblogger, Crumble primaveril stuzzicanti Polpettose e, per finire,
che dall'anno scorso ha intrapreso un dialogo innovativo sempre alla ricerca di nuove sperimentazioni. Alla regia della Pere con pain d'epi cenografica composizione »
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Sformato di spinaci
alla bolognese
con Sottilette®
Le Cremose

by Fiordifrolla

Ingredienti per 6-8 persona Sara Querzola
%g di spinaci freschi
« 100 g di farina
* 4 uova intese
* 1 blockoare di latte
« 100 g i burto
« 200 g di Parmgiano
Reggano grattugiato
* 4 fotte di Sottiletta® Le Cramose
* noce mascatas
* sale, pape

Precedimento

Lassate gli gpinaci in acqua bollente
salata per aloum manuti, scolateli

« passatali in scqua fredda Strzzatel
bene e tritatell grossolanaments.
In una ciotola sbattete le uova,
unite 1l parmagiang, il bamo
fusc @ tamparatura
ambients & d latte
mescolando fino

ad amalgamari
Aggungete s faring
sacciats, mescolate

fino a incocporaria &

da nltum: unite gli spinsci.
Rimestate fino & cttenane \
un camposto cmogenss. Regolata di sale \
@ PEpe & AgYILNGEte LNa grattugata di noce \
mascata. Trasferits metd del composto m una
teglia quacrata (23 x 23 cm) rivestits con carta
da fomo bagnata e ben srizzata, livellando
con un cacchiaio. Taghste a fettine

3 Sottiletrs® La Cremces @ dispanetale

sul compesto. Coprite con gl £inaci restant

© [aze cuocere nal oo g caldo a 160°
per curca 40 minuti. Fats intiepidire,
tagliats a guadzoct @ secvite.

arente, «Grazie
antiscono una
sorprendente cremosita in ogni ricetta, soprattutto nelle
preparazion: a forno=, spiega Sandra. Aggiunge Paola
Cucchi, Marketing Manager Sottilette®: «Gli altri prodotti

della famiglia di Sottilette® sono utilizzati per aggiungere
ai piatti un tocco di gusto e creativita. Sottile!

Le Cremose hanno invece il ruolo di vere e proprie
protagoniste di cremesita nelle ricette, anche le pid
elaborate. Come nella Parmigiosa, una delle ricette

pil golose che suggeriamo sul nestro sito

Le polpettose
by Un tocco di zenzero

Polpette di carne di maiale
alle erbe primaw
@ Sotzilette® Le Cremose

Ingredienti per 4 persone
* 4 ramatti di prezzemecio, timo,
TRAggEana Sandra Salerno
* 1 spicchio d'aglio
* 3% g di macinato magro di suino
* 40 g di Paronignano
Reggiano grastugiato
* 1uovo
* PADgIALLALY
* eale, pepe
* 2 cucchist d'olio
extravecgine di oliva
* 5 fiete di Sotets® Lo Cramose

Procedimento

Tritate finemeants | prozzemolo asmierme all aglio spellato. Mettste

in una ciotola i macineto, unite an piznco di sak, I Parmigiano,

2- 3 Sowmiletts® La Cramase, il trito, Fuove, un cucchiaio di pangrattato
una ¢ ra di pepe & amalgs bene. L'impasto deve risultare
abbastanza sodo. Farmate delle pelpetts delle dimensiont

di una noce, passatele pel pengrattato @ schiacciatele legperments.
Ungete una teglia da famo con 2 cucchsal d'olio, mettetevi

le polpeats, rotolatels nel fondo di olic afinche ne assocbano sppena
un po’ @ cuccetels nel foeno preciacaldass a8 200° par mezz ara,
guandole & Mt cottura @ aggiungendo 2 Sottiletts® Le Cramoss

4 sirisos. Regolate di sale & setvite

http:/Awww. untoccodizenzeto it

www.seigrandeincucina.it-. A fianco della chef Sandra
Salemo c'erano 13 foodblogger, tra cui cinque “veterane”
prima edizione, arrivate a Milano da tutte le regioni,
Calabria al Plemonte. Ognuna ha proposto
lla tradizione del proprio territorio.
blogger hanno
preparato, tutte insieme, nella cucina del Teatro 7,
condividendo segreti di cucina e ricordl. Come fa Lory,
(lamercantedis e.blogspot.com), mentre prepara
il E ecialita carnica a base di formag

caso Softilette® Le Cremose: = E giusto che il composto

Flan alle erbe
provenzali e
Sottilette®
Le Cremose
con emulsione
di pomodoro

by Un tocco di

Sandra Salerno

Ingredienti per 4-6 persone

Per il flan

* 200 g di nicotta fesca

* 70 g di panna fresca

* 2 lette di Scetilette” Le Cremose

* 2 albumi

* mez2o cucchiaino di erbe provenzali
* sale

Per 'emulsione di pomodoro crudo
* 200 g & pomodect ban matar

* 2 cucchaai di oba extza vesgine d'aliva
= 1 fetta &i pan cané

» sale

Procedimento

Per i flan. Mescolate la ricotza, la panna. le Sotulette® Le Cremose,
Ie arbe provenzall & gli albumi con un pi: di sale. Suddividets

il composto in 4 stampini MONOPCIZIaNE & CUCOte I pentala

a peeasone pes B minuti a partire da quando va in prassicns

Mattees in frigoniiero per un paio d'oce peima d: servire

Per l'emulsione. Fruliaie § pamodoro con il pane ¢ Ul sake.
agglungets I'olio extts vargine d'oliva. Passate al colino

Se risultasse troppo densa, unite qualkche cucchialo di acqua

Seevire U fan a centro del peatte, decocando con la salsa di pecnodete

“si attacchi®, deve formarsi una crostic

cuocere a lungo, mio padre ci impiegava due ores
Anche Sara (fiordifrolla.blogspot.com) prepara un piatto
di tradizione: a mia famiglia, la ricetta dello Sformato
di spinaci alla bolognese si framanda da quattro
generazioni. La nonna me lo preparava sempre, tagliato
a rombye. Dietro al blog fiordilatte-appuntidicucina.
blogspot.com, c’é Giada, giovane torinese laureata

in matematica. Nonostante il debole per |a cucina
esotica, ha portato una specialita piemont Carciofi
alla Cavour. Come tipico delia tradizione ferrarese »



e Cremose

\gredienti pes 6-8 persone

er la frolia

00 g ¢ farina
30 g &1 mucchero
30 g i buro
2oova el bk

or il rags

500 g i masinals & ;uno
» boving

2 selsicoe

1 bicchiere di vino somsd
agho, apaols sadano & cact
cho extravergins d'dive

11 di pareata di pamodeno
2 <l beodo vegetale

e plasico di arigazo

adie. pepe

ol

380 g oi sedamang oigati

tactufo nerc & seaglie

© buare o taredo

11dé beciamelia accmatizzata
AN RO MCGCIRR

6 fma di Soclette® Lo Cremone
200 g di Parmigano

HReggano grattugiato

700 MoSCTHta

nttp//fsemidipapavero, hiogspot com

pellari

Procedimento

Prapasece ka dola nell mariora
anincalo ¢ leaciately ciposare
mezxx’of tn figo. Con anticpo
prepasza { ragh facendolo
cuocme per un pauo d o

a flamma dolcisnuma. Lessestn

1 seclameni, sockandcll & meed
cotturs. Riwwacie con la pasta fols
una piscli a boedi alti imberata
geEastsamente. lenendone da pute
% pes § copeschio. Buchecelate

i fondo. Condre 1 sedanim

con o besciamedis e 4 sagli

© cusponeel 8 sasti nel gusco

dt bola. alternando con Scttie®
L Cremsose, Bueo l tartefo »
Pranrigiane, Copats con § coparchic
& Bola, praticando un caing
centrale. Spenneliate di tuodo
@'uovo @ tndomane 2 180°

pet 30 minum

. A dimostrazione
ramandano.

ANGURIA
R STUPIRE,

idee per ricevere ILRELAX

Creazioni dolci e salate
con lingrediente pit fresco,

A cura di Barbara Rencarslo, foto di Mondadori Syndication §0l0S0 € colorato dell'estate

Torta a piani di macedonia

* Tagliate mezza anguria, nel senso del-
|3 larghezza e ricavate 3 dischi di 5-6 ¢cm
di spessore, Eliminate la scorza della pri-
ma fetta, aiutandovi con un coltellino,
formate un cerchio regolare di circa
20 cm di diametro e tenstelo da parte.

% Procedete con la seconda fetta: elimi-
nate la scorza, ritagliate con il coltellino
un disco di anguria di 15 cm di diametro.
Create nello stesso modo anche il terzo ri-

piano, ritagliando una fetta rotonda di an-
guria di 10 cm di diametro. Eliminate tut-
ti i semi con la punta di un coltellino e
sovrapponete i 3 dischi,

% Ricavate con uno scavino rotondo tan-
te palline dall'anguria rimasta, da mezzo
melone ¢ da 2-3 kiwi.

* Posizionate sui bordi e sulla sommita
della "torta” le palline di frutta prepara-
te, alternandole ad acini d'uva e ciliegie.

Vuammmmwmnﬁml'mh?mmhmdim.cucmmmm

CESTINO DI GELATO
* Eliminate 2 grossi spicchi
dalla calotta superiore

di un'anguria, lasciando
una fascia centrale. Togliete
la polpa dalla fascia,
creando un manico.

* Svuotate l'anguria con
uno scavino e riempitela
con palline di gelato.

SPIEDINI SALATI

* Tagliate a pezzetti una
piccola anguria. Formate

6 rotolini con 100 g di
salmone affumicato e 170 g
di mozzarella in sfoglia.

* Create tanti spiedini
alternande anguria, rotolini
di salmone, cetrioli

a rondelle, primo sale

a cubetti ¢ prosciutto crudo,
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