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con i cubetti Negroni
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CIAMBELLONE SALATO
CON CUBETTI DI PANCETTA
DOLCE E BROCCOLI

Q PER 10 PREPARAZIONE 160 °C 20 min.

PERSONE 20 MINUT] D] 150°C 102 min.

« 200 g Cubetti di Pancetta Dolce =1 cucchiaino (6 g) sale

Negroni = 60 g formaggio grattugiato
=250 g broccoli + 300 g farina 00
* 3 uova +«1 bustina lievito per friggitrice
=100 ml clio di semi ad aria
« 100 ml latte «Olio doliva g.b.

4 Tagliamo i broccoli a tocchetti e shollentiamoli in acqua salata. Una volta
cotti, scoliamoli e teniamoli da parte. In una padella versiamo un fila di olio
d'oliva e facciamo scaldare. Aggiungiamo | Cubetti di Pancetta Dolce Negroni
e rosoliamaoli.

I Uniame i broccoli lessati alla pancetta, facciamo insaporire per qualche
minuto, quindi lasciamo raffreddare.

=4 [nuna ciotola rompiamao le uova e aggiungiamo l'olio di semi, il latte e il sale.

Shattiamo con le fruste elettriche, guindi

uniama il formaggio grattugiato, la farina e il ‘é G

lievito per frigeitrice ad aria. m“d-fg&a ﬁa;éa,
L Lavoriamo gli ingredienti con le fruste f-i(/ @é’ﬂede&‘a,
elettriche fino a ottenere un impasto
omogeneo, poi aggiungiamo i broccoli e la

pancetta e mescoliamao con una spatola. A posto de Clambefiona

\ Trasferiama limpasto in uno stampo a ROSsIamo Preparare
ciambella in carta da 22 cm, livelliamo la & Muffin O0DDuUre ung
superficie e cuociamo in friggitrice ad ar Tﬂ T{]ndg

aria per 20 minuti a 160 *C, poi

abbassiamo la temperatura 2150 'C e

cuociamo per altri 10-12 minuti.






BOMBETTE DI PATATE
CON CUBETTI DI COTTO
E FORMAGGIO

Q PER 8 PREPARAZIONE _1 200°C
PERSONE 20 MINUTI YD | 1012 min.
=120 g Cubetti di Cotto Negroni « Pepe q.b.
=400 g patate lesse =30 g formaggio grattugiato
=1 uova = 250 g scamorza (a cubetti)
=200 g farina = Olio d'oliva q.b.
=Sale g.b.

Iniziama schiacciando le patate lesse in una ciotola. Aggiungiama 'uovo,
il formaggio grattugiato, il sale e il pepe. Lavoriamao gli ingredienti con
una forchetta, gquindi incorporiamo la farina.

Una volta ottenuto un impasto omogeneo, (o dividiamo in porzioni da
circa 100 g (con gueste dosi otterrema 8 bombette).

Stendiamo ciascuna porzione di impasto e posizioniamo al centro 4-5
Cubetti di Cotto Negroni e gualche cubetto di scamorza.

Chiudiamo per formare una pallina e

sigilliamola bene per evitare |a fuoriuscita ca%
del ripieno in cottura. Procediamo allo ﬁﬂéa,

stesso modo per creare [e altre bombette, 8

Posizioniamole nel cestello della friggitrice C

ad aria, spennelliamole con dellolio e on |'.5. g

cuociamo a 200 °C per circa 10-12 minuti. F}Dﬂsmmﬁ;ﬂ; Ficetiq
QiZzare
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TORTA DI ROSE CON CUBETTI
DI PANCETTA AFFUMICATA
E SPINACI

Q PER & PREPARAZIONE h__ A 160°C 20 min.
= L

PERSONE 25 MINUTI [0} 150 °C 10412 min.

» 200 g Cubetti di Pancetta « 50 g formaggio grattugiato
Affumicata Negroni =350 g farina

=+ 400 g spinaci « ¥4 cucchiaino (3 g) sale

=150 g provola a fette +«1bustina lievito per friggitrice

«1 uovo ad aria

150 ml acgua +Pepe g.b.

+ Qlio d'oliva g.b.

Cuociamo gli spinac in padella per gualche minuto, poi spegniamao il fuoco e
Facciamo raffreddare. Infine strizziamoli per eliminare lacqua in eccesso. In
unaltra padella versiarmo un filo d'olio e facciamo rosolare i Cubetti di Pancetta
Affumicata Negroni. Aggiungiamo quindi gli spinaci e lasciamo insaporire,
Rompiamo M'uove in una ciotola, aggiungiamo lFacqua, il formageio grattugiato, il
sale e il pepe. Lavoriamo gli ingredienti con una forchetta, guindi uniamo anche il
lievito e in ultimo |a farina.

Quando limpasto diventa consistente, trasferiamolo sul piano e continuiamo a
lavararlo con le mani fino a quando sara liscio e
omogeneo. Stendiamolo con un mattarello per uﬁ
formare un rettangolo dello spessore di circa 1.cm.
Distribuiamo sopra gli spinaci con i Cubetti di E&; @ﬂwtieﬂa,
Pancetta Affumicata Negroni e poi facciamo é
unio strato di provola. Arrotoliamo limpasto IDE}’ LnNg Variante
formando un filoncino e tagliamolo in 8 Pill velce possiamo

rondelle uguali. Posizioniamo le rondele in - gcfi¢ ;
verticale e affiancate dentro una teglia >ilure | Mpasio gelly
ratonda in carta, e cuociamo in friggitrice Olaconl pasta sf

ad aria a 160 C per 20 minuti. Abbassiamo re Tfﬁnggbr
poi la temperatura a 150 °C e continuiamo
la cottura per altri 10 -12 minuti.






FRITTATA
CON STICK DI GUANCIALE
E CARCIOFI

Q PER B PREPARAZIONE 150°C
=2 a

PERSONE 20 MINUT] 51 25min.

140 g Stick di Guanciale Negroni » 30 g formaggio grattugiato
=1 cipolla = Prezzemolo q.b.

« 400 g carciofi *Sale q.b.

=5 uova *Pepe q.b.

Puliamo i carciofi eliminando le foglie esterne pid dure, Poi togliamo le
punte, rimuoviamo la barbetta interna e tagliamoli a spicchi.

In una padella mettiamo gli Stick di Guanciale Negroni e facciamoli rosolare
insieme alla cipolla tritata.

Mettiamo in padella i carciofi, saliamo e facciamo cuacere per circa 10
minuti. Una volta cotti, lasciamoli raffreddare.

Rompiamo le uova in una ciotola, uniamao il

guanciale e i carciofi intiepiditi e h‘; Pl
mescoliamo il tutto. CGM’Q&G’ burkbo
Aggiungiamo anche il prezzemaolo tritate, il Gf& (geﬂédeﬁa,

formagegio grattugiato e il pepe e

mescoliamo nuovamente. P 0SSiamg Fealizzare

Trasferiamo il composto in una tegliadi A€ vargn; qustos

carta forno e facciamo cuocere in la frittatg EﬂSTJTug o
fl

friggitrice ad aria a 150 °C per 25 minuti. | carciof
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CAVOLFIORE GRATINATO
CON CUBETTI DI COTTO

ﬁ PER 4 PREPARAZIONE 170°C
EE_? PERSONE 15 MINUTI (YD | 12min.
=120 g Cubetti di Cotto Megroni « Pepe a.b.
=700 g cavolfiore = 40 g formaggio grattugiato
« 200 ml besciamella
= Sale q.b.

Tagliamo a tocchetti il cavolfiore e lessiamolo per 10 minuti in acqua salata.

Scoliamolo in una ciotola e ageiungiamo i Cubetti di Cotto Negroni, la
besciamella, il sale, meta del formaggio grattugiato e mescoliamo bene
tutto,

Trasferiamo il composto in una teglia da 22 cm di diametro e aggiungiamo
sopra |'altra meta del formaggio grattugiato.

Cuociamo in friggitrice ad aria
a 170 "C per 12 minuti. H:

Aggiungend |
a
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CRESPELLE CON CUBETTI
DI PANCETTA AFFUMICATA
E ZUCCA

Q PER 6 PREPARAZIONE h__A 1soc
=2 a

PERSONE 30 MINUTI ) | 10 min.

= 200 g Cubetti di Pancetta =125 g farina
Affumicata Negroni « Sale q.b.
*2Zuova +300 g zucca
= 250 ml latte = 200 ml besciamella
+20 g burro + 30 g formaggio grattugiato

Fompiamo le uova nel boccale di un frullatore a immersione, aggiungiamo il latte,
il burro fuso, la farina e il sale. Frulliamo il tutto fino a ottenere una pastella liscia
e omogenea. Facciamo scaldare sul fuoco una padella antiaderente, imburriamola
leggermente e prepariamo e crespelle mettendo in padella un mestolo di

impasto per volta e cuocendo ogni crespella per 2 minuti circa su ambao i lati.

Una volta pronte le crespelle, facciamo rosolare | Cubetti di Pancetta Affumicata
Negroni, aggiungiamao la Zucca tagliata a dadini, il sale e cuociamo a fuoco basso
fino a guando la zucca si sara ammorbidita. Facciamao leggermente intiepidire, poi
aggiungiamo un terzo della besciamella.

Mettiamo un po’ di ripieno sopra ogni crespella ;

e chiudiamo piegandola prima a meta e poi i % 5 5
ancora a meta per formare un triangolo di @

(lasciamo da parte un cucchiaio di ripieno per &'Zeafeﬁ;,

la decorazione).

Distribuiamo meta della besciamella rimasta PEF’ una VﬂF’JGnTe
sul fondo di una teglia da 22 cm di diametro ~ E5TIvg, Possiam

& sistemiame dentro le crespelle, Copriamo SosTituw elg 0
con altra besciamella e decoriamo con il con Je ZUccy
ripieno che avevamo tenuto da parte, z UCGhIﬂE
Cospargiamo la superficie con il formaggio

grattugiato e cuociama in friggitrice ad

aria a 180 °C per circa 10 minuti,






PASTA GRATINATA
CON STICK DI GUANCIALE
E MOZZARELLA

Q PER 6 PREPARAZIONE h__A 1s0°c
PERSOME 20 MINUTI [ | 15 min.
«140 g Stick di Guanciale Negroni =50 g pecorinog grattugiato
=400 g mezze maniche = Pepe o.b.

= 200 ml besciamella
=120 g mazzarella

Mettiamo a cuocere la pasta in acqua bollente salata. Nel frattempo,
in una padella facciamo rosolare gli Stick di Guanciale Negroni.

Scoliamo |a pasta al dente e uniamola al guanciale. Mescoliamo e
facciamo insaporire per gualche istante.

Aggiungiamo la besciamella, la mozzarella tagliata a dadini, un po’
di pepe & 2 cucchiai di pecoring grattugiato. Mescoliamo bene,
quindi trasferiamo il tutto in una teglia.

Livelliamo |a superficie, spolverizziamo

con il resto del pecorino e trasferiamo la W@M

teglia nel cestello della friggitrice ad aria. é’
Facciamo cuocere e gratinare a 180 °C
[
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RADICCHIO
CON CUBETTI DI COTTO
E SCAMORZA

ﬂ PER 4 PREPARAZIONE ||,| 170°C
EE:; PERSONE 20 MINUTI [!_!] 10 min.
«120 g Cubetti di Cotto Megroni =Dlio doliva g.b.
« 2 radicchi rossi lunghi +5ale g.b.
«100 g scamorza affumicata

(a fette)

Tagliama i radicchi a meta per il lungo e tra le foglie inseriamo delle
fettine di scamorza e un po’ di Cubetti di Cotto Negroni.

Condiamo con un filo d'olio e un pizzico di sale.

Ricopriama il radicchio con altre fette di scamorza e degli altri Cubetti di
Cotto Negroni.

Sistemiamo i radicchi nel cestello della u‘;
friggitrice ad aria con carta forno sul cam{ggm
fondo e cuociamo a 170 °C per di d’)) m
10 minuti circa. Eﬂ%
Se |l radicchig
ﬂfl" anza, possigmg
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