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

fantasia e come apparecchiare la tavola creando la giusta atmosfera.
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Una cena per due: come stupire con semplici ricette creative ricche di qusto e
fantasia e come apparecchiare la tavola creando la giusta atmosfera.

Premessa

Vuoi preparareinaceneta originale che stupisca il turspite? Hapoco tempo e non
sai da dove cominciarena vorresti che fosse tutto perfetto e indimenticaihlessun

problema!

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

tutti, facili, sane e veloti

Avrai adisposizionedue menu differentaffinché tu possa scegliere non solo in base

ai gusti, ma anche in base a cio che la natura &ftal propositgricordai chefarsi

gui dare dalla stagionalit? ~ i mportant
Mangiare cibi di stagione e una scelta sana che conferma e rinnova le tradizioni.

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

| ospite Iin modo che tutto sia perfettoc
Sei pronto? Si cominciaée
L6i ngrediente indispens bdpotdtt@ in cucimadmaz u n

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

di ventano uniche e i1rresistibild]@ grazi e

Oratocca a te, bonapreparazione!
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Una cena per due: come stupire con semplici ricette creative ricche di qusto e
fantasia e come apparecchiare la tavola creando la giusta atmosfera.

Loestate I n tavol a:

Antipasto di coccinelle

Desideri preparare qualcosa che sia originaldoestéssdemposfizioso, ma non hai

nessuna idea? Ci tieni a fare una bella figuraerprenderlo/a Si?
Bene,allorati suggeriscain antipast@semplice da realizzare, ma ricco di fantasia!

Sei pronto?

A

Porta in tavola un poo6 di call ore con qLl

Ingredienti
1 Pomodori ciliegino
Rucola
Cracker
Patéal salmone rosa al tonno
Paté di olive nere

Olive nere denocciolate

= =/ = = = =

Rametti di prezzemolo aghetti di rosmarino

Preparazione

Lavare la rucola, i pomodori ciliegino e i rametti del prezzemolo e asoaugene il
tutto.

Spezzee in duei cracker e sopra ciascunzetaspalmae il paté al salmone rosa o al

tonno,secondo propri gusti.
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Una cena per due: come stupire con semplici ricette creative ricche di gusto e
fantasia e come apparecchiare la tavola creando la giusta atmosfera.

Dividere in due i pomodori ciliegino; prendemgna meta e taglita al centro per
formare le ali lasciato pero unito il pomodoro a @stremita.

Ora adagiee il corpo della coccinella nel cracker precedentementparatoe
aggiungeréd 6ol i va ner a (@anenelidoto)mare | a testa
Dopodiché, dentrc i a livar medteredue piccoli rametti di prezzemolo due

aghetti di rosmarinper formare le antenne.

Per wultimo, con | 0 eipuntindcordilipatdudnotive setee c ¢ hi r
Ripetere i passaggi fino a ottenere il numero desiderato di coccinelle.

A guesto punto, in un piatto da portata, addgsu un letto di rucola.
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Una cena per due: come stupire con semplici ricette creative ricche di qusto e

fantasia e come apparecchiare la tavola creando la giusta atmosfera.

Il gusto di questo primo pi stupira te e il tuo ospite!

Spaghetti congamberoni e zucchine

| meriti vanno aRina Pirasche ha creato questa ricettadi®® volta chemammal 6 h a

preparataha riscontrato un ottimo successo e ha sempre ricevuto tanti apprezzamenti

dagli invitati.

C6 stato anche <chi, dopo aver

successivo invito a casa.

Che dire! FPoprio wna ricetta da leccarsi i bdffProvala anche tu!

Ingredienti

l

=2 =/ = = =2 A A

200 g di spaghetti

200 g di pomodori ciliegino

6 gamberoni

Una zucchina piccola

Un ciuffetto di prezzemolo

1 spicchio doéaglio
Olio extra vergine di oliva

Sale

Peperoncino

Preparazione

Tagliare le zucchine a fettine nel sendella lunghezza e grighike.

neaung i at
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Una cena per due: come stupire con semplici ricette creative ricche di gusto e
fantasia e come apparecchiare la tavola creando la giusta atmosfera.

Inuna padellafas of f ri ggere nell 6ol i 0o extra ver
precedentemente tritati. Aggiungere i gamberoni @ farbcere da entrambe le parti

con un pizzio di sale. Una volta cotti metteiiln un piatto e,nella stessa padella,
aggiungere pomodori cilegino tagliati a pezzetti e faduocere per quehe minuto.

Infine, aggiungerde zucchine ulteriomente tagliate a pezzetti e fasaporire il tutto

a flamma moderata per pochissimi minuti.

Quandogli spaghetti saranno pronti farsaltare in padellanel sugo preparato e

aggiungerel peperoncino. Impiatte e adagiee i gamberoni sopra gli spaghetti.
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Una cena per due: come stupire con semplici ricette creative ricche di gusto e
fantasia e come apparecchiare la tavola creando la giusta atmosfera.

Totani conpiselli

Dopo aver gustato gli spaghetti con gamberoni e zucgurta n tavola un delizioso

secondqiatto: i totani con piselli.

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

guesta pietanza perfetta per | occasi or

Un piatto leggero eidacile realizzazione che soddisfegacatturera anchié palato

dei piu esigenti e raffinati.
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Una cena per due: come stupire con semplici ricette creative ricche di qusto e
fantasia e come apparecchiare la tavola creando la giusta atmosfera.

Ecco a te la ricettalediamo insieme gli ingredienti.

Ingredienti
9 500 g di totani freschi
1 500 g di piselli
9 3 cucchiai di passata di pomodoro
1T 1 spicchio dbaglio
1 Un ciuffetto di prezzemolo
1 Una foglia dialloro
9 Olio extra vergine di oliva
1 Sale
1 Peperoncino

Preparazione

Pul ire i tot ani e tagliarl. a pezzett]i
| agl i o e i | gpgiungerea tetamod farli rdsalareta didmma moderata.
Mettere la passata di pomodoro, coprirli di acqua e farli cuocere a flamma bassa.
Quando 1 | sughetto si sar” ristretto,

cuocere per circa un quadod o r a . I nfine, mettere pepert
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Una cena per due: come stupire con semplici ricette creative ricche di gusto e
fantasia e come apparecchiare la tavola creando la giusta atmosfera.

Insalata di sedano e bottarga

Il cibo che assumiamo € la nostra benziiaa sana alimentazione e uno stile di vita

corretto ci aiutano a vivere meglio.

Mangiare verdura importante per la nostsalute e nordovrebbe mai mancare in
tavola: consumarlaregolarmente in modo variato e abbondante companfatti,

notevoli vantaggi pel nostro benessere.

Léi nsal ata di sedano e bottarga = mol t
da sevire in estate per la freschezza dei sapori e ideale per accompagnare un secondo

piatto a base di pesce.
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Una cena per due: come stupire con semplici ricette creative ricche di qusto e
fantasia e come apparecchiare la tavola creando la giusta atmosfera.

Ecco a te la ricettal

Ingredienti
1 Qualche costa di sedano
i Bottarga di muggine grattugiata
1 Olio extra vergine di oliva

1 Pepe nero

Preparazione
Lavare, agliare afettinesottii | sedano e metterl o in un

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

amalgamare il tutto.
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Una cena per due: come stupire con semplici ricette creative ricche di gusto e
fantasia e come apparecchiare la tavola creando la giusta atmosfera.

Pesche al vino rosso

Si amo arri vat iunadcktiappe 1f fr autt tt &a ép €Erc cona s er a

Ingredienti
i Pesche

9 Vino rosso

Preparazione

Lavare accuratamente le pesche, sbudei@deliminae il torsolo; tagliale a pezzi,
mettefe in due grandi bicchieri a cali¢eome nella foto) e versain ciascuno di essi
gualche cucchiaio di vino rosso.

Lascilaemacer are i n frigpimadisewi®e per <circa u
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Una cena per due: come stupire con semplici ricette creative ricche di gusto e
fantasia e come apparecchiare la tavola creando la giusta atmosfera.

Dolci vasettl di menta

E ora gardinaggioincucing@ on questa ricetta semplice

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

volta ogni tantoun peccato di gola non puo che farci bene allo spirito!

Sei débaccordo?
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Una cena per due: come stupire con semplici ricette creative ricche di qusto e
fantasia e come apparecchiare la tavola creando la giusta atmosfera.

Vediamo subito cosa ti occorre per realizzare questa ticetta

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 11l HAterriccioo:
100 g di cioccolato al latte

Biscotti secchi sbriciolati g.b.

Per guarnire:

Rametti di menta

Preparazione

Sciogliere a bagymaria il cioccolato tagliato pezzetti; unire lo zucchero, la farina
setacciata mescolando continuamente con un frustino a mano.

A guesto punto aggiungere lentamente il latte bollente e mescolare bene il tutto; far
cuocere per circa-8 minuti continuando a mescolare per evitare che si formino
grumi. Per ottenere un budino piu denso continuare la cottura ancora per qualche
minuto.

Una volta pronto versare il budino in dei bicchieri grandi riempiendoli poco piu della
meta (come nella fot@ lasciarlo raffreddare a temperatura ambiente.

Intanto preparare il terriccio facendo sciogliere il cioccoktdatte a bagnomaria.

Una volta fuspunire lentamente biscotti secchi precedentemente macinati fino a

ottenere un composto non troppo liquido e non troppo denso.
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Una cena per due: come stupire con semplici ricette creative ricche di qusto e
fantasia e come apparecchiare la tavola creando la giusta atmosfera.

Mettere circa due centi metr. di At erri
pochi mi nut i prima di s e farg unrbechettocalbbcantrd 0 a |
de bicchiere e mettere un rametto di menta in modo che rimanga fresca e non si
appassiscano le foglie.

Se i dolci vasetti di mentai preparano uno o piu giorni prim&onservarli in
frigorifero dopo averli fatti raffreddare angeratura ambiente e toglierli qualche ora

prima di servirli.

N.B. Se pensi che questa ricetta richieda troppo tepepgrepararlgpuoi usareuna
confezione di budino al cioccolato gia prontaaggiungere il latte seguende

Istruzioni scritte sul patetto.
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Una cena per due: come stupire con semplici ricette creative ricche di qusto e
fantasia e come apparecchiare la tavola creando la giusta atmosfera.

Lol nverno I n tavol a

Antipasto di pinguini

Nella vita di tut ti [ @ntipastan Solitamenteeng i a mao
servito quando ci sono ospitil@ preparazione del primo piatto richiede un tempo un

pod |l ungo.

| minuti trascorreranno veloca s saggi ando qualcosa nell

risotto rosso con la salsiccia.

Con pochi ingredienti € possibile creare un antipasto molto simpatiggerde

Ecco a te la ricettal

Ingredienti
9 Olive nere denocciolate
1 Mozzarelline

I Carote

Preparazione

Tagliare le carote a rondelle dello spessore di circa mezzo centiepatisua volta,
tagliare da ciascuna di esse un piccolo spicchio che andra a foiimaeeco del
pinguino.Infilzare uno stecchino al centro di ogni rondella.

Incidere un taglion e | | @ebdenswdella lunghezza in modo che si possa inserire al
suo interno la mozzarellina precedentemente tagliata a spicchio e formare cosi |l
ventrebianco del pinguino. Infilzare il corpo del pinguino nello stecchino e procedere

I nfil zando upebfarmarerlaatestguestavalta cor itbiechetti rivolti al
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Una cena per due: come stupire con semplici ricette creative ricche di gusto e
fantasia e come apparecchiare la tavola creando la giusta atmosfera.

centro poiché al suo interrsd dovra inserire lo spicchio di carota avanzato dadise

per formare il becco.
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Una cena per due: come stupire con semplici ricette creative ricche di qusto e
fantasia e come apparecchiare la tavola creando la giusta atmosfera.

Risotto rosso con la salsiccla

Cucinare & una forma di amore per se stessi e per gli altri. E prendersi cura delle
persone che amiamq eederleappagatenentre gustano cio che preparignaéoper

noi u rindmensagioia e una grande soddisfazione.

Con amore e passionBjna, ha saputo unire semplicita e raffinatezza in un unico
piatto. Ancora una voltaconunb al t ra ricetta creata da

perfetto: gusto e fantasia.

Un primo piatto delizioso dall oéinconfo

colore.

Semplicita e raffinatezza sono sempre state alla base delle sue pietanze, rese uniche
speci al./i dall a sua infinita doriccsegzeti a e

In cucina.
Vediamo insieme come preparare il risotto rosso con la salsiccia.
Ingredienti

1 200 g diriso

150 g di salsiccia fresca

Una barbabietola rossa piccola

)l

1

1 Brodo vegetale
1 Olio extra vergine di oliva
)l

Sale
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Una cena per due: come stupire con semplici ricette creative ricche di qusto e
fantasia e come apparecchiare la tavola creando la giusta atmosfera.

Preparazione

In unacasseruold ar cuocere nell 6olio extra vel
pezzetti e privata del budello. Una volta cotta, toglierla e nella stassseruola
mettere il riso. Farlo insaporire per qualche minuto. Aggiungere la barbabietola,

precedentemente ¢ata vapore e frullata, e il brodo vegetale caldicc€a gui per la

ricetta). Coprire lacasseruol@ far cuocere a fiamma bassa. A cottura quasi ultimata,
salare e mettere la salsiccia. Conéire a cuocere per qualche minuto per far

insaporire il tutto.
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