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uando si pensa a una torta viene
spontaneo pensarla dolce, a pii
strati, piena di colore e sapore, con
corazioni sfavillanti e una forma che at-
' l'attenzione. Ho ragione, cara lettrice?
bene, d’ora in poi, pensando a una tor-
ti verra piit facile immaginarla anche
versione salata: per un'occasione spe-
le, un buffet, un antipasto originale, un
nic e, perché no?, un compleanno fuo-
lal comune! Sai, la fuori esistono co-
giosi che amano il salato piii del dol-
- 1o non i posso capire, golosa come
0, Mma posso sicuramente dare delle so-
oni. Cominciamo con una semplicissi-
ma di grande effetto, mousse di tonno
ymodoro camone, laddove il pomodoro
rticolarmente croccante e salino, dal
'+ verde intenso screziato di rosso - ¢
osto come un'elegante ghirlanda su
1 la superficie; la base ¢ croccante e
ita, con crackers e olive. Si continua
il kugelhopf, lievitato prelibato, regale
aspetto e perfetto per le occasioni im-
anti. Fa parte della mia infanzia: le
terre di origine sono infatti il Tirolo,
tria, la Germania, la Svizzera. Qui il
ine kugel significa cupola, tipica for-
'i questa preparazione. Decine di ver-
anche dolci, quindi, ma quella che
1 colpita pi di tutte & questa: pecori-
alame piccante, piselli e un‘avvolgen-
hduta di formaggio a simulare una
»sa glassa. Ogni fetta é un tripudio
ntd, che lascera senza parole chi Ia
gera! Per finire, una piccola preliba-
qui proposta in :
‘e colore, e sa-
ecco a te i miei
di verdure, per
nare gli ortaggi
ai bimbi. So
he non ti ho fat-
sare la voglia di
ma sono anche
che ora anche
1 potrai fare a
di assaggiare

LIDEA
GIUSTA

TRICOLORE IN BOCCA [ /

LESSA IN UNA PENTOLA 300 G DI PATATE, IN ’
UN'ALTRA 300 G DI CAROTE VIOLA. IN PADELLA FAI
APPASSIRE 300 G DI SPINACI. IN UNA CioTOLA |
MESCOLA 200 G DI RICOTTA, 30 G DI PECORINO, 3 *

UOVA MEDIE, 30 G DI FORMAGGIO GRATTUGIATO |
E1PIZZICO DI NOCE MOSCATA: DIVIDI IN TRE IL |
COMPOSTO. INCORPORA NEL PRIMO 1 BUSTINA DI '
ZAFFERANO E LE PATATE: FRULLA. NEL SECONDO

GLI SPINACI: FRULLA. NEL TERZO LE CAROTE

VIOLA: FRULLA. VERSA IN 6 PIROTTINI GL| IMPASTI

E CUOCILI IN FORNO STATICO CON CIOTOLINA
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| PASSAGGI DA SEGUIRE

1) Dopo aver ridotto in briciole i crackers e averli mischiati con il
burro, aggiungi al composto I'erba cipollina. 2) Fodera

lo stampo con il quale realizzerai la mousse con un foglio di
acetato. 3) Stendi la base all'interno della forma, livellala e
quindi metti il tutto in frigorifero finché sara indurita.

4) Prepara la mousse mischiando il tonno con la panna
leggermente montata e la colla di pesce che avrai sciolto in circa
50 grammi di panna non montata scaldata, quindi versa la tua
mousse nello stampo e riponi il tutto ancora in frigorifero.

5) Quando la mousse sara rassodata, togli la forma e decora

la torta con fettine di pomodoro camone, croccante e salino.

Mousse di tonno e pomodoro
PREPARAZIONE 20 min. COTTURA 3 min. DIFFICOLTA facile

INGREDIENTI PER UNO STAMPO DI 20 CM DI DIAMETRO olive greche 70 g
* crackers 120 g * burro 40 g * timo 2 rametti * erba cipollina 10 fili

PER LA MOUSSE: panna 250 g * tonno sott'olio 200 g * colla di pesce 12 g *
formaggio tipo philadelphia 250 g * sale e pepe bianco g.b. * 6 pomodori camone

le olive, il burro, le foglioline di timo. Trasferisci la base in un

ciotola, trita I'erba cipollina e aggiungila. Ho realizzato la mousse
usando un cerchio, non uno stampo a cerniera. Adagialo su un piatto
e foderalo internamente con un foglio di acetato. Versa all'interno |a
base e livella la superficie con il dorso di un cucchiaio. Ponilain
frigorifero per una mezz'ora. Nel frattempo procedi con il resto.
Lascia la colla di pesce in ammollo per una decina di minuti. Preleva
circa 50 g di panna dalla dose indicata e scaldala bene, al microonde
come ho fatto io oppure in un pentolino, senza che raggiunga il
bollore. Scola la colla di pesce e scioglila nella panna. Se necessario,
filtrala. Sminuzza leggermente il tonno in una ciotola capiente e versa
la panna in cui hai sciolto la colla di pesce. Amalgama e frulla con
un frullatore a immersione. Stempera il formaggio spalmabile,
mescolandolo per ammorbidirlo. Uniscilo al tonno e amalgama
per bene. Semi monta la panna, uniscila al tonno e amalgama
delicatamente. Ora sale e pepe. Estrai dal frigorifero la base e versa
nel cerchio la tua mousse. Ponila nuovamente in frigorifero, per un
paio di ore almeno, in modo da rassodarla completamente. Non ti
resta che passare alla decorazione con i pomodori camone. Tagliali
a fettine sottilissime, scartando le estremita e tenendo le fette
centrali. Disponili sulla superficie della mousse.

Per la base della mousse, poni in un food processor i crackers,

CONSERVAZIONE Una volta pronta puoi servire subito la
mousse al tonno oppure tenerla in frigorifero per un paio
di giorni. Puoi preparare la sera prima la sola base.

Puoi congelare la mousse ma senza decorazioni.
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