Esercizio 02 
Procedure

Muoversi nel testo utilizzando il mouse e la tastiera. Provare a selezionare parti di testo diverse e quindi deselezionarle.
Cannoncini ai würstel

Ingredienti (per sei persone)
· 1 confezione di pasta sfoglia surgelata da 450 gr.

· 500 gr. di würstel
· farina 

· 2 albumi

· 2 tuorli d’uovo

Procedimento

Fate sciogliere la pasta sfoglia a temperatura ambiente. 
Quando sarà diventata morbida, portate ad ebollizione una pentola abbondante di acqua. Immerge i würstel per qualche minuto nell’acqua bollente, scolateli e raffreddateli in uno scolapasta. 
Mettete la pasta sulla spianatoia infarinata e ricavate con il mattarello una sfogli sottile. Ritagliate delle strisce regolati alte circa otto o dieci centimetri. Dividete successivamente ogni striscia in più triangoli. 
Tagliate i würstel in rondelle di circa due o tre centimetri di lunghezza. Posate una rondella di würstel su ogni triangolo di pasta e avvolgete la sfoglia intorno al würstel formando una piccola brioche. Spennellate la punta del triangolo con l’albume, il quale impedirà al rotolino di aprirsi durante la cottura. Adagiateli su una placca da forno inumidita e spennellati con il tuorlo. 
Metteteli in forno a temperatura moderata (180-200 gradi) per circa 15-20 minuti.

Carpaccio di Salmone

Ingredienti (per quattro persone) 
· 300 gr. di salmone fresco 

· aceto o succo di limone 
· olio di oliva extra-vergine

· pepe 
· sale
· 100 gr. di rucola fresca 

Procedimento

Tagliare il salmone a fette molto sottili e metterle in una terrina ricoperta da olio di oliva e sale. 
Lasciare macerare il pesce così per circa due ore, quindi lavarlo velocemente sotto l’acqua fredda, disporlo su di un piatto da portata, condirlo ancora con un po’ di olio di oliva, il pepe, l’aceto o il succo di limone. 
Infine aggiungere la rucola ben lavata ed asciugata 

Capesante gratinate

Ingredienti (per 4 persone) 

· 4 capesante

· pane grattugiato

· olio

· aglio 

· prezzemolo 

· formaggio grattugiato

· sale

Procedimento

Aprite e lavate le capesante, lavate il mollusco e poi adagiatelo nella conchiglia, quindi preparate la gratinatura con l’aglio tritato il formaggio grana, il sale e il prezzemolo.

Fatto questo, coprite il mollusco con la gratinatura, bagnatela con l’olio e gratinatela in forno.

