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Premessa 

 

Vuoi preparare una cenetta originale che stupisca il tuo ospite? Hai poco tempo e non 

sai da dove cominciare, ma vorresti che fosse tutto perfetto e indimenticabile? Nessun 

problema!  

 

Troverai, nelle pagine a seguire, ricette sfiziose per prenderlo/a per la gola: ricette per 

tutti, facili, sane e veloci!  

Avrai a disposizione due menù differenti affinché tu possa scegliere non solo in base 

ai gusti, ma anche in base a ciò che la natura offre. A tal proposito, ricordati che farsi 

guidare dalla stagionalit¨ ¯ importante per riscoprire anche il piacere dellôattesa. 

Mangiare cibi di stagione è una scelta sana che conferma e rinnova le tradizioni.  

Infine, vedrai come creare la giusta atmosfera in tavola per mettere a proprio agio 

lôospite in modo che tutto sia perfetto! 

 

Sei pronto? Si cominciaé 

 

Lôingrediente indispensabile ¯ solo uno: la semplicit¨. Dopotutto, in cucina come 

nella vita, tutte le cose eccezionali nascono sempre da ingredienti molto semplici, ma 

diventano uniche e irresistibili grazie allôamore, alla passione e alla fantasia. 

 

Ora tocca a te, buona preparazione! 
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Lôestate in tavola: men½ a base di pesce 

Antipasto di coccinelle 

 

Desideri preparare qualcosa che sia originale e allo stesso tempo sfizioso, ma non hai 

nessuna idea? Ci tieni a fare una bella figura e a sorprenderlo/a? Sì? 

 

Bene, allora ti suggerisco un antipasto semplice da realizzare, ma ricco di fantasia! 

 

Sei pronto?  

 

Porta in tavola un poô di colore con questo piatto! Ecco a te la ricetta! 

 

Ingredienti  

¶ Pomodori ciliegino 

¶ Rucola 

¶ Cracker 

¶ Paté al salmone rosa o al tonno 

¶ Paté di olive nere 

¶ Olive nere denocciolate 

¶ Rametti di prezzemolo o aghetti di rosmarino 

 

Preparazione 

Lavare la rucola, i pomodori ciliegino e i rametti del prezzemolo e asciugare bene il 

tutto. 

Spezzare in due i cracker e sopra ciascuna metà spalmare il paté al salmone rosa o al 

tonno, secondo i propri gusti. 
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Dividere in due i pomodori ciliegino; prendere una metà e tagliarla al centro per 

formare le ali lasciando però unito il pomodoro a un'estremità.  

Ora adagiare il corpo della coccinella nel cracker precedentemente preparato e 

aggiungere lôoliva nera per formare la testa (come nella foto).  

Dopodiché, dentro ciascunôoliva mettere due piccoli rametti di prezzemolo o due 

aghetti di rosmarino per formare le antenne.  

Per ultimo, con lôaiuto di uno stecchino, creare i puntini con il paté di olive nere. 

Ripetere i passaggi fino a ottenere il numero desiderato di coccinelle. 

A questo punto, in un piatto da portata, adagiarle su un letto di rucola. 
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Spaghetti con gamberoni e zucchine 

 

Il gusto di questo primo piatto stupirà te e il tuo ospite! 

 

I meriti vanno a Rina Piras che ha creato questa ricetta! Ogni volta che mamma lôha 

preparata, ha riscontrato un ottimo successo e ha sempre ricevuto tanti apprezzamenti 

dagli invitati. 

 

Cô¯ stato anche chi, dopo aver mangiato questa prelibatezza, si ¯ prenotato per un 

successivo invito a casa. 

 

Che dire! Proprio una ricetta da leccarsi i baffi! Provala anche tu! 

 

Ingredienti  

¶ 200 g di spaghetti 

¶ 200 g di pomodori ciliegino 

¶ 6 gamberoni 

¶ Una zucchina piccola 

¶ Un ciuffetto di prezzemolo 

¶ 1 spicchio dôaglio 

¶ Olio extra vergine di oliva 

¶ Sale 

¶ Peperoncino 

 

Preparazione 

Tagliare le zucchine a fettine nel senso della lunghezza e grigliarle.  
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In una padella far soffriggere nellôolio extra vergine di oliva lôaglio e il prezzemolo 

precedentemente tritati. Aggiungere i gamberoni e farli cuocere da entrambe le parti 

con un pizzico di sale. Una volta cotti metterli in un piatto e, nella stessa padella, 

aggiungere i pomodori ciliegino tagliati a pezzetti e farli cuocere per qualche minuto. 

Infine, aggiungere le zucchine ulteriormente tagliate a pezzetti e far insaporire il tutto 

a fiamma moderata per pochissimi minuti.  

Quando gli spaghetti saranno pronti farli saltare in padella nel sugo preparato e 

aggiungere il peperoncino. Impiattare e adagiare i gamberoni sopra gli spaghetti. 
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Totani con piselli 

 

Dopo aver gustato gli spaghetti con gamberoni e zucchine porta in tavola un delizioso 

secondo piatto: i totani con piselli.  

 

Il sapore delicato del mare e il gusto leggermente piccante del peperoncino rendono 

questa pietanza perfetta per lôoccasione. 

 

Un piatto leggero e di facile realizzazione che soddisferà e catturerà anche il palato 

dei più esigenti e raffinati. 
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Ecco a te la ricetta! Vediamo insieme gli ingredienti. 

 

Ingredienti  

¶ 500 g di totani freschi 

¶ 500 g di piselli 

¶ 3 cucchiai di passata di pomodoro 

¶ 1 spicchio dôaglio 

¶ Un ciuffetto di prezzemolo 

¶ Una foglia di alloro 

¶ Olio extra vergine di oliva 

¶ Sale 

¶ Peperoncino 

 

Preparazione 

Pulire i totani e tagliarli a pezzetti. In una casseruola far soffriggere nellôolio evo 

lôaglio e il prezzemolo tritati; aggiungere i totani e farli rosolare a fiamma moderata. 

Mettere la passata di pomodoro, coprirli di acqua e farli cuocere a fiamma bassa. 

Quando il sughetto si sar¨ ristretto, mettere i piselli, lôalloro e un pizzico di sale; far 

cuocere per circa un quarto dôora. Infine, mettere peperoncino a piacere. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.lamiavenartistica.it/alloro/


Una cena per due: come stupire con semplici ricette creative ricche di gusto e 

fantasia e come apparecchiare la tavola creando la giusta atmosfera.  
 

··································  © 2016 Rina Piras e Fabiola                                www.lamiavenartistica.it Pagina 10 

 

Insalata di sedano e bottarga 

 

Il cibo che assumiamo è la nostra benzina. Una sana alimentazione e uno stile di vita 

corretto ci aiutano a vivere meglio. 

 

Mangiare verdura è importante per la nostra salute e non dovrebbe mai mancare in 

tavola: consumarla regolarmente in modo variato e abbondante comporta, infatti, 

notevoli vantaggi per il nostro benessere. 

 

Lôinsalata di sedano e bottarga ¯ molto gustosa, veloce da preparare, leggera, perfetta 

da servire in estate per la freschezza dei sapori e ideale per accompagnare un secondo 

piatto a base di pesce. 
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Ecco a te la ricetta! 

 

Ingredienti  

¶ Qualche costa di sedano 

¶ Bottarga di muggine grattugiata 

¶ Olio extra vergine di oliva 

¶ Pepe nero 

 

Preparazione 

Lavare, tagliare a fettine sottili il sedano e metterlo in unôinsalatiera; cospargere sopra 

la bottarga, condire con olio evo e, a piacere, pepe nero. Mescolare bene per 

amalgamare il tutto.  
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Pesche al vino rosso 

 

Siamo arrivati alla fruttaé Ecco una ricetta perfetta per una serata dôestate! 

 

Ingredienti  

¶ Pesche  

¶ Vino rosso 

 

Preparazione 

Lavare accuratamente le pesche, sbucciarle ed eliminare il torsolo; tagliarle a pezzi, 

metterle in due grandi bicchieri a calice (come nella foto) e versare in ciascuno di essi 

qualche cucchiaio di vino rosso. 

Lasciare macerare in frigorifero per circa unôora prima di servire. 
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Dolci vasetti di menta 

 

E ora giardinaggio in cucina con questa ricetta semplice ma dôeffetto! 

 

Il dolce rappresenta, per i più golosi, il giusto completamento di un buon pasto e, una 

volta ogni tanto, un peccato di gola non può che farci bene allo spirito! 

 

Sei dôaccordo? 
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Vediamo subito cosa ti occorre per realizzare questa ricetta! 

 

Ingredienti  

Per il budino al cioccolato: 

300 ml di latte 

100 g di cioccolato fondente al 70% 

60 g di zucchero di canna 

30 g di farina 

 

Per il ñterriccioò: 

100 g di cioccolato al latte 

Biscotti secchi sbriciolati q.b. 

 

Per guarnire: 

Rametti di menta 

 

Preparazione  

Sciogliere a bagnomaria il cioccolato tagliato a pezzetti; unire lo zucchero, la farina 

setacciata mescolando continuamente con un frustino a mano. 

A questo punto aggiungere lentamente il latte bollente e mescolare bene il tutto; far 

cuocere per circa 3-4 minuti continuando a mescolare per evitare che si formino 

grumi. Per ottenere un budino più denso continuare la cottura ancora per qualche 

minuto. 

Una volta pronto versare il budino in dei bicchieri grandi riempiendoli poco più della 

metà (come nella foto) e lasciarlo raffreddare a temperatura ambiente.  

Intanto preparare il terriccio facendo sciogliere il cioccolato al latte a bagnomaria. 

Una volta fuso, unire lentamente i biscotti secchi precedentemente macinati fino a 

ottenere un composto non troppo liquido e non troppo denso. 
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Mettere circa due centimetri di ñterriccioò appena preparato sopra il budino e, solo 

pochi minuti prima di servire, con lôaiuto di uno stecchino fare un buchetto al centro 

de bicchiere e mettere un rametto di menta in modo che rimanga fresca e non si 

appassiscano le foglie. 

Se i dolci vasetti di menta si preparano uno o più giorni prima, conservarli in 

frigorifero dopo averli fatti raffreddare a temperatura ambiente e toglierli qualche ora 

prima di servirli. 

 

N.B. Se pensi che questa ricetta richieda troppo tempo per prepararla, puoi usare una 

confezione di budino al cioccolato già pronta e aggiungere il latte seguendo le 

istruzioni scritte sul pacchetto. 
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Lôinverno in tavola: men½ a base di carne 

Antipasto di pinguini  

 

Nella vita di tutti i giorni non siamo soliti preparare lôantipasto. Solitamente viene 

servito quando ci sono ospiti e la preparazione del primo piatto richiede un tempo un 

poô lungo.  

 

I minuti trascorreranno veloci assaggiando qualcosa nellôattesa che sia pronto il 

risotto rosso con la salsiccia. 

 

Con pochi ingredienti è possibile creare un antipasto molto simpatico e leggero.  

Ecco a te la ricetta! 

 

Ingredienti  

¶ Olive nere denocciolate 

¶ Mozzarelline 

¶ Carote 

 

Preparazione 

Tagliare le carote a rondelle dello spessore di circa mezzo centimetro e, a sua volta, 

tagliare da ciascuna di esse un piccolo spicchio che andrà a formare il becco del 

pinguino. Infilzare uno stecchino al centro di ogni rondella. 

Incidere un taglio nellôoliva nel senso della lunghezza in modo che si possa inserire al 

suo interno la mozzarellina precedentemente tagliata a spicchio e formare così il 

ventre bianco del pinguino. Infilzare il corpo del pinguino nello stecchino e procedere 

infilzando unôaltra oliva nera per formare la testa, questa volta con i buchetti rivolti al 
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centro poiché al suo interno si dovrà inserire lo spicchio di carota avanzato dalla base 

per formare il becco. 
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Risotto rosso con la salsiccia 

 

Cucinare è una forma di amore per se stessi e per gli altri. È prendersi cura delle 

persone che amiamo e, vederle appagate mentre gustano ciò che prepariamo, è per 

noi unôimmensa gioia e una grande soddisfazione. 

 

Con amore e passione, Rina, ha saputo unire semplicità e raffinatezza in un unico 

piatto. Ancora una volta, con unôaltra ricetta creata da lei, ha ottenuto un binomio 

perfetto: gusto e fantasia.  

 

Un primo piatto delizioso dallôinconfondibile sapore che porta in tavola un poô di 

colore.  

 

Semplicità e raffinatezza sono sempre state alla base delle sue pietanze, rese uniche e 

speciali dalla sua infinita dolcezza e bont¨ dôanimo. Questi erano i suoi unici segreti 

in cucina. 

 

Vediamo insieme come preparare il risotto rosso con la salsiccia. 

 

Ingredienti  

¶ 200 g di riso 

¶ 150 g di salsiccia fresca 

¶ Una barbabietola rossa piccola 

¶ Brodo vegetale 

¶ Olio extra vergine di oliva 

¶ Sale 
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Preparazione 

In una casseruola far cuocere nellôolio extra vergine di oliva la salsiccia tagliata a 

pezzetti e privata del budello. Una volta cotta, toglierla e nella stessa casseruola 

mettere il riso. Farlo insaporire per qualche minuto. Aggiungere la barbabietola, 

precedentemente cotta a vapore e frullata, e il brodo vegetale caldo (Clicca qui per la 

ricetta). Coprire la casseruola e far cuocere a fiamma bassa. A cottura quasi ultimata, 

salare e mettere la salsiccia. Continuare a cuocere per qualche minuto per far 

insaporire il tutto. 
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