Ti ringrazio per aver acquistato questo libro di ricette , spero tu possa trovare molte
ricette di tuo gradimento.

Quando negli ingredienti trovi la parola sottolineata (ES: Besciamella ), significa

che quella ricettagdneralet rovi nell dindice
Sehai dubbi sull desecuzione di una ricetta mi puoi
lo non sono una cuoca e non ho la pretesa di esserlo, mi piace tanto cucinare, e provo a
fare di tutto, d opo una lunga carriera come programmatrice, ho deciso di unire la mia
passione perlacucinac on quell a dell 6informatica.
Ho creato il sito  www.ricettegustose.it __ che gestisco personalmente ed ho iniziato a creare
questi ebook per condividere le mie passioni.
Da questo manuale hai anche la possibilita di accedere all darea riseryv
ricettegustose.it per scaricare le ricette video filmate e in formato MP3 e Questo e un
regalo che voglio fare a te che hai acquistato | 6
Contattami per avere il codice di accesso
E_Mail : _ricettegustose@alice.it
Nome skype : ivana.mennini
Nome MSN : i.mennini@hotmail.com
www.ricett egustose.it 2
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Iscriviti alla NewslL etter su www.ricettequstose.it per conoscere tutte le nuove

ricette inserite

Secondi di carne 4
Secondi di pesce 97
Secondi vari 130
Besciamella 160
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Iscriviti alla NewslL etter

Ssu www.ricettegustose. it

per conoscere tutte le nu

ove

Alette di pollo aromatiche

Arrosticini_panati

Arrosto cicoria e macinato

Arrosto nel pane

Arrosto ortolano

Bocconcini di coniglio al brandy

Bocconcini di maiale alla birra

Bocconcini di maiale e carciofi

Bocconcini di pollo e asparagi

Cappone ripieno

Cestini di polpettine e purée

Cinghiale al vino rosso

Coniglio agli odori

Coniglio ai peperoni

Coniglio all'ortica
Coniglio alla crema

Coniglio alla salvia

Coniglio aromatico al wiskey

Coniglio in fricassea

Coniglio in pasticcio

Coniglio in porchetta

Cosci di pollo e fontina

Cosci di pollo in pastella di spinaci

Cosciotto di tacchino alle verdure

Costine di maiale e patate allo zafferano
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Costine di maiale in crosta

Costolette di abbacchio panate
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Cuore alla pizzaiola

Daino al pomodoro

Doratini di carne

Fagottini di pollo al curry

Faraona al pomodo ro

Faraona al vino rosso

Fegato alle cipolle

Fegato gustoso
Fegato p anato

Fettine alla pizzaiola

Fettine panate agli aromi

Filetto alle cipolle

Filetto di maiale in crosta

Hamburger alla salsa di yogurt

Hamburger saporiti

Involtini di arista grigliati

Involtini di pollo e prosciutto

Luganega al forno

Maialino alle erbe aromatico

Moussaka

Ossibuchi agli asparagi

Patate e salsiccia

Petto di pollo e fontina

Petto di tacchino al cartoccio

Pollo ai peperoni
Pollo al curry

Pollo alla birra

Pollo gustoso

Pollo in salsa orientale

Polpette di patate e tacchino

Polpette di mortadella e olive
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Polpette di agnello

Polpette alla paprika
Polpette e fontina

Polpettine di tacchino

Polpettone cicoria e ricotta

Polpettone in crosta

Portafogli di vitello gustosi

Rollé bresaola e uova

Rollé di vitello ai funghi

Rotolo di verza e salsiccia

Saltimbocca alla romana

Sandwiches di filetto

Scaloppine al limone

Scaloppine di tacchino alle olive

Sovracosce di pollo alla paprika

Spezzatino al cartoccio

Spezzatino al limone

Spezzatin o al vino rosso

Spezzatino alle melanzane

Spezzatino di capriol o ai funghi

Spezzatino di vitello melanzane e curry

Spezzatino prelibato

Straccetti ai funghi porcini

Tacchino carciofi e asparagi

Tonno di coniglio
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Alette di pollo aromatiche

Ingredienti:
8 ali di pollo
1 cucchiaio di curry

1 cucchiaio di paprica
% bicchiere di vino rosso
3 cucchiai d iolio

abbondanti aromi misti (salvia,rosmarino,timo,maggiorana,aglio in polvere,cipolla)
sale, pepe

Preparazione: Fiammeggiare lavare e tagliare le alette

metterle a soffriggere nella padella con I'olio,far rosolare bene da ambo i lati
poi aggiungere poco alla volta il vino rosso , aggiungere sale, pepeef ar
rosolare bene le alette.

semplici semplici , costano poco e sono buonissime!!

www.ricett egustose.it



Arrosticini panati

Ingredienti per 4 - 6person e:
1 confezione di arrosticini acquistati gia pronti
2 uova
pangrattato
sale

olio per friggere

Preparazione: Sbattere bene le uova in un piatto con un pochino disale , immergere gli
arrosticini pochi alla volta , e girarli bene nell'uovo

L

Passarli nel pangrattato , e premere con le mani per farlo aderire bene

metterliin una  teglia con carta forno , irrorare con un filo di olio e cuocere in forno gia
caldo a 200° per circa 20 minuti, e mang iarli ben caldi.
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