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Pizza dessert alla cannella
Ingredienti

Per il composto alla cannella

112 g di burro ammorbidito
85 g di zucchero di canna
70 g diavena

3 cucchiaini di cannella

Per la glassa al formaggio spalmabile:

105 g di zucchero a velo

57 g di formaggio spalmabile a temperatura ambiente
4 cucchiai di burro non salato

', cucchiaino di estratto di vaniglia

Procedimento

In una ciotola, unire burro, zucchero di canna, avena

e cannella, quindi stendere un velo sottile di questo
composto sul cornicione. Se necessario, aggiungere
altro zucchero di canna. Far scivolare la pizza sulla pietra
per pizza e cuocerla per 1 minuto o finché il cornicione
non diventa dorato, ruotando la pizza di 180 ° a meta
cottura. Per realizzare la glassa, sbattere il burro e il
formaggio spalmabile. Aggiungere lo zucchero a velo e
la vaniglia e cospargerlo sulla pizza. Se é troppo denso,
scaldarlo leggermente nel microonde.



Pizza dessert con gocce di cioccolato

Ingredienti

230 g diformaggio spalmabile
60 g di gocce di cioccolato

4 cucchiai di zucchero

1 cucchiaino di estratto di vaniglia

Per lo streusel

75 g di zucchero semolato

47 g di farina multiuso

2 cucchiai di burro fuso

2 cucchiai di zucchero di canna

Y4 di cucchiaino di estratto di vaniglia

Procedimento

Cospargere Y2 tazza di gocce di cioccolato in modo uniforme sull'impasto della pizza. Riscaldare
il formaggio spalmabile finché non si scioglie, aggiungere 4 cucchiai di zucchero e la vaniglia.
Mescolare bene. Versare il composto di formaggio spalmabile sull'impasto e sulle gocce di
cioccolato, quindi stenderlo uniformemente con il dorso di un cucchiaio. Completare con le
rimanenti gocce di cioccolato. Per lo streusel, mescolare la farina, lo zucchero semolato e lo

zucchero di canna in un recipiente. Sciogliere il burro e I'estratto di vaniglia e versare il composto

con la farina utilizzando una forchetta per mescolare tutti gli ingredienti. Nello streusel, si

dovrebbero formare dei piccoli grumi. Cospargere lo streusel sulla pizza. Far scivolare la pizza sulla
pietra per pizza e cuocerla per 1 minuto o finché il cornicione non diventa dorato, ruotando la pizza

di 180 ° a meta cottura. Una volta cotta la pizza, rimuoverla dal forno per pizza
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Bistecca al pepe nero con gambi
di asparagi

Ingredienti

2 lombate da 200 g (2 cm di spessore)
1 mazzo di asparagi tagliati
2 cucchiai di olio di canola
Sale e pepe nero a piacere

Procedimento

Posizionare una padella di ghisa nel forno per pizza e
preriscaldare per 4-6 minuti.

Mentre ['unita principale & in fase di preriscaldamento,
cospargere ogni bistecca su tutti i lati con % cucchiaio
di olio di canola, quindi condire con sale e pepe nero

a piacere. Mescolare i gambi di asparagi nell'olio di
canola rimanente, quindi condire con sale e pepe nero.
Quando il forno & pronto, disporre ogni bistecca
all'interno del recipiente e rimettere in forno.

Girare ogni 2 minuti le bistecche e ruotarle per
assicurarsi che vengano cotte in modo uniforme.
Eseguire questa operazione tre volte (6 minuti in
totale), quindi rimuoverle dal forno per una cottura
media delle bistecche. Controllare che le bistecche
siano cotte nel modo desiderato.

Nel frattempo, posizionare i gambi di asparagi nella
padella di ghisa e metterla nel forno. Cuocere per

4 minuti o finché gli asparagi non sono cotti, quindi
servire. Servire immediatamente con le lombate e una
salsa a piacere.



Filetti di salmone alla soia e al miele

Ingredienti

2 filetti di salmone fresco

1 lime (privato della scorza e spremuto)
2 cucchiai di burro

2 cucchiai di miele

2 cucchiai di olio di canola

1 cucchiaio di prezzemolo fresco (tritato)
2 cucchiai di salsa di soia

1 cucchiaino zenzero (tritato)

1 cucchiaino d'aglio (tritato)

1 cucchiaino di sale

1 cucchiaino di pepe nero macinato

Procedimento

Mentre il forno si riscalda, mescolare in una
ciotola tutti gli ingredienti, tranne i filetti di
salmone e il burro, quindi mescolare bene
per formare la marinata. Disporre i filetti

di salmone nel recipiente e ricoprire con
abbondante marinata.

Quando il forno & pronto, disporre i filetti di
salmone in una padella di ghisa e rimettere
nel forno.

Cuocere il salmone per un totale di 5 minuti,
girando a meta cottura. Controllare che il
salmone sia cotto prima di servire.

Mentre il salmone & in cottura, versare la
marinata rimanente in un pentolino e portare
ad ebollizione per circa 2 minuti, quindi
togliere dal fuoco e frullare con il burro per

preparare la salsa. Servire subito i filetti conditi

con la salsa e un contorno a scelta.

Costolette di maiale al imone e
al timo

Ingredienti

2 cotolette di maiale grandi

6 spicchi d'aglio pelati e tritati

% limone privato della scorza e spremuto
1 cucchiaio di foglie di timo fresco tritate
1 cucchiaio di olio d'oliva

Y, cucchiaio di burro

Y2 cucchiaino di sale

Y4 di cucchiaino di pepe nero

Procedimento

Mentre il forno si preriscalda, mescolare
I'aglio, il timo, I'olio d'oliva, il pepe nero, il
sale, il succo dilimone e la scorza di limone
in una grande ciotola. Ricoprire le braciole di
maiale con abbondante marinata e mettere da
parte per 20 minuti.

Quando il forno & pronto, disporre le
braciole di maiale in una padella di

ghisa e rimettere al forno. Dopo 4 minuti,
capovolgere delicatamente le braciole di
maiale e cuocere per altri 2 minuti.
Rimuovere le braciole di maiale, ricoprirle
con la marinata rimanente e cuocere per
altri 2 minuti. Controllare che le braciole di
maiale siano cotte prima di servirle. Servire
immediatamente con un contorno a scelta.
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Insalata di pollo alla griglia e pesche
con senape di Digione al miele

Ingredienti

75 g di mandorle arrostite

50 g dirucola fresca

4 petti di pollo

3 pesche private del nocciolo e tagliate a fette
Y cipolla rossa pelata e tagliata finemente
Una manciata di basilico fresco tritato

Una manciata di menta fresca tritata

Sale e pepe a piacere

Per la senape

60 ml diolio d'oliva

2 cucchiai di aceto balsamico

1 cucchiaino di succo di limone

1 cucchiaino di senape di Digione
Y2 cucchiaino di miele

Pizzico di sale

Procedimento

Disporre i petti di pollo in una pentola di ghisa e
metterli nel forno preriscaldato.

Dopo 4 minuti, girare i petti di pollo e cuocere per altri
4 minuti. Controllare che il pollo sia cotto e aggiungere
in padella le pesche tagliate a fette, quindi cuocere per
i restanti 2 minuti.

Aggiungere l'insalata e servire il tutto condito al
momento con la senape di Digione al miele.



Note:
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