



Ricette Per La Tua 
Slow Cooker
  


Dall’Antipasto al Dessert
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Introduzione 


Sia che si decida di seguire una dieta specifica, o regime alimentare particolare, o semplicemente si ami la buona tavola, il metodo prescelto di cottura è sempre determinante per l’ottima riuscita di un piatto.

Vi sono metodi di cottura particolarmente vantaggiosi poiché permettono il perfetto risultato in termini di sapori, senza rinunciare alla preservazione di tutte le componenti organolettiche e nutrizionali.

La frittura ad esempio, com’è noto, assicura un gusto molto piacevole per una gran moltitudine di ricette, ma ciò comporta spesso una perdita di preziosi elementi nutritivi. Il gusto al top sacrificando la bontà dei nutrienti.

La cottura al vapore, la migliore per preservare le qualità dei cibi, non sempre rende al meglio in termini di sapore e non è ovviamente adatta per la buona riuscita di cottura e sapore di molti cibi.

Esiste uno strumento di cottura che negli ultimi tempi sta prendendo sempre più piede, ed è quella a cui questo libro è dedicato: la slow cooker, o pentola a cottura lenta, per dirla nella nostra lingua.

[image: ]Fece la sua apparizione in America negli anni ’70 riscuotendo un discreto successo. Negli ultimi tempi è tornata fortemente alla ribalta e in Italia inizia ad avere la giusta e meritata attenzione quale strumento di cottura di grande validità e praticità. Semplice e funzionale, si presenta composta da tre parti essenziali: il corpo – la pentola vera e propria – di coccio (da cui la famosa Crockpot®, che appunto significa pentola di coccio); una parte esterna di metallo che per induzione di calore cuoce i cibi per una temperatura mai superiore ai 100° (il principio per cui si cucina secondo il metodo della bassa temperatura, o cd. CBT); un coperchio in vetro molto resistente.

Questo semplicissimo apparecchio permette un connubio perfetto: potrai cucinare in modo sano e saporito una straordinaria ampia gamma di cibi e piatti senza rinunciare al gusto né a tutte le qualità nutritive ed organolettiche delle tue pietanze preferite, grazie allo straordinario metodo della cottura lenta, e, non in ultimo, non rinuncerai nemmeno ad un altro aspetto ugualmente prezioso: il tuo tempo.

La slow cooker infatti, a parte la semplicità del suo utilizzo, permette di liberare il tuo tempo in modo eccezionale.

Tutto ciò che dovrai fare è preparare i cibi per la cottura, ovvero lavare, pelare, tagliare, etc., laddove sarà necessario, dopodiché metterai il tutto nella pentola, imposterai su LOW o su HIGH ed il tempo suggerito di cottura e la slow cooker farà tutto il resto per te mentre potrai dedicarti ad altro.

Le impostazioni di sicurezza permettono la totale tranquillità del suo utilizzo, potrai anche nel frattempo uscire e comunque non sarà richiesta la supervisione com’è d’obbligo per gli altri metodi di cottura.

I grandi vantaggi della cottura tramite slow cooker:

✓        Cottura salutare dei grassi: il loro scioglimento in fase di cottura avviene senza dannose alterazioni dovute alla carbonizzazione e ossidazione (tipiche della frittura). Con le carni particolarmente grasse si otterrà il meglio delle prestazioni e dei risultati. La cottura lenta, bassa e costante “scioglie” e ammorbidisce tutte le parti insaporendo in modo eccezionale l’intera pietanza.

✓        La temperatura non supera mai i 100°. Il costante mantenimento di una temperatura “bassa” e prolungata, permette, soprattutto alle carni, di ottenere una morbidezza e sapore unici ed una riuscita perfetta anche con i tagli meno pregiati.

✓        Mantenimento eccezionale di tutte le proprietà organolettiche dei cibi.

✓        Esaltazione naturale dei sapori dei cibi, con risultati irraggiungibili tramite classici metodi di cottura.

✓        Cottura e preparazione di una gran varietà di alimenti, dai più solidi a quelli più liquidi.

✓        Risultato succulento grazie alla preservazioni dei naturali liquidi degli alimenti.

✓        Mantenimento della naturale morbidezza degli alimenti laddove la maggior parte di essi tendono alla stopposità o gommosità se cucinati con altro metodo.

✓        Economia: la slow cooker consuma molto meno rispetto al classico forno elettrico. Non si usa sui fornelli classici o ad induzione: funziona tramite resistenza elettrica e consuma poco (si stima il consumo eguale a quello di una lampadina a LED).

✓        Estrema semplicità di utilizzo nonostante siate alle prime armi.

✓        Estrema facilità di pulizia: panno umido imbevuto di aceto (leggere sempre attentamente il manuale d’utilizzo e le istruzioni d’uso), o di apposito detergente sgrassante. Ovviamente, nessuna delle parti elettriche dovrà mai venire a contato con acqua o liquidi. Mai utilizzare spugnette abrasive, si rischia di compromettere seriamente la funzionalità della vostra slow cooker.


Utilizzi, Consigli e Suggerimenti 
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La breve introduzione precedente ha permesso di comprendere quanto sia semplice utilizzare una slow cooker.

Come già accennato, siate sempre attenti nel leggere il manuale d’uso che accompagna la vostra pentola.

Possiamo comunque tranquillamente confermare che i passi da seguire siano sempre questi:

✓        Preparare i cibi per la cottura

✓        Accendere la slow cooker

✓        Versare gli ingredienti secondo istruzioni come da ricetta

✓        Impostare sulla temperatura Low o High come da suggerimento delle ricetta

✓        Lasciare cuocere per il tempo stabilito mentre potrete fare altro lontano dalla cucina!

Come per ogni strumento e cottura degli alimenti, vi sono delle accortezze e/o suggerimenti da seguire per ottenere sempre il massino dei risultati soddisfacenti.

Nonostante la gran maggioranza delle volte sarà sufficiente inserire gli alimenti nella slow cooker e lasciare che questa cucini per voi, vi sono casi particolari per cui sarà altamente consigliato fare una qualche azione prima.

Come regola generale, si sa, maggiore è la consistenza/durezza dell’alimento, maggiore sarà il tempo impiegato per la sua cottura e perché la “tenerezza” sia raggiunta mantenendone la succosità e i naturali sapori.

Sarà in questi casi, e in generale, per assicurare – soprattutto per le pietanze a base di carni – un gusto superlativo, che si consiglia di far rosolare per alcuni minuti i prima del loro inserimento nella slow cooker.

✓        Abbiate sempre cura di non riempire più dei suoi 2/3 di capacità la vostra slow cooker: i cibi all’interno non devono risultare costipati ma liberi di cucinarsi.

✓        La rosolatura della carne è quasi sempre consigliata ma non è imperativa: il passaggio in padella con delicato soffritto è suggerito poiché assicura quel tocco in più di sapore, se andate di fretta o semplicemente non vi va, saltate tranquillamente questo primo passaggio.

✓        Abbiate cura di stratificare correttamente gli alimenti: seguite alla lettera le indicazioni di ogni ricetta in merito. La corretta aggiunta degli alimenti è un aspetto assolutamente non secondario nella perfetta riuscita di una pietanza.

✓        Le carni grasse vanno bene siano cotte nella slow cooker ma: è bene non cucinarne eccessivamente grasse.

✓        Per la cottura dei legumi seguire le regole della cottura in pentola tradizionale: lasciare in ammollo almeno 12 ore.

✓        Lasciate cuocere le pietanze resistendo alla curiosità di alzare il coperchio e sbirciare cosa accade: la dispersione di calore nuoce alla perfetta cottura della pietanza. Solo se strettamente consigliato come da istruzioni della ricetta, come ad esempio in quei casi in cui dopo tot tempo sarà necessario controllare/rimescolare/etc. – Il coperchio in vetro vi permette tranquillamente di controllare l’interno. Ogni volta che alzate il coperchio, considerate che allungherete la cottura di almeno altri 15 minuti.

✓        Non aumentate arbitrariamente i tempi di cottura: l’aumento dei tempi di cottura non significa aumento della tenerezza e succosità di un cibo. Potrete solo andare incontro al rovinoso sfaldamento dei cibi, soprattutto se si tratta di verdure e alimenti delicati.

✓        In linea generale, i tempi d’impostazione LOW si dimezzano se si sceglie HIGH: se la cottura di una pietanza segna 4 ore sul LOW, potrebbe essere sostituita dall’HIGH di 2 ore, tuttavia, è sempre consigliato seguire l’indicazione della ricetta poiché la scelta del LOW o dell’HIGH va oltre il fatto della tempistica pura e semplice. Determinati cibi riescono al meglio in cottura lenta su svariate ore, il cui dimezzamento è quindi poco consigliato.

✓        Non vi è necessità di eccedere coi liquidi di cottura: uno dei grandi vantaggi del metodo di cottura tramite slow cooker è proprio quello di poterli ridurre grazie alla scarsa evaporazione.

✓        Se utilizzate alimenti congelati o surgelati, abbiate cura di farli completamente scongelare.

✓        I liquidi da aggiungere secondo ricetta vanno inseriti all’inizio e mai durante. Ciò può causare la compromissione non solo dell’integrità della pentola (lo sbalzo di temperatura mentre lo strumento è in piena attività può rovinare l’interno della pentola) ma anche dei cibi stessi, rovinandone il sapore in modo irrimediabile.

✓        Mai porre la slow cooker in frigo. Potrebbe comportare spaccature e irrimediabili rotture dell’apparecchio.


Antipasti,

‘Spezzafame’ e Stuzzichini


Alette di Pollo Croccanti al Miele 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 6 h

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓          12 alette di pollo

✓          2 cucchiai di miele d’acacia (preferibilmente, o comunque uno dal gusto delicato)

✓          Sale q.b.

✓          Pepe a piacere

✓          1 aglio finemente tritato

✓          6 cucchiai da tavola di salsa di soia

✓          olio EVO

Istruzioni:

	In una ciotola mescolare bene la salsa di soia, il miele e l’aglio 

	Porre le alette all’interno della slow cooker precedentemente oliata (potete anche usare la classica carta forno), versarvi sopra il composto cercando di spargerlo omogeneamente 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 6 ore. 




Asparagi Glassati 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 2 h

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       1 mazzo di asparagi, tagliati a rondelle, eliminando la parte finale più dura

✓       ½ spicchio d’aglio, intero

✓       2 cucchiai di aceto balsamico

✓       Sale q.b.

Istruzioni:

	Mescolare bene gli ingredienti e riporre il tutto nella slow cooker 

	Impostare su HIGH e lasciare cuocere 2 ore 




Fantasia di Mare Sfiziosa 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 1 ½  h

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       300g di cozze pulite

✓       200g di totani/calamari tagliati ad anelli

✓       200g di gamberetti sgusciati

✓       1 cipolla dorata a dadini

✓       1 spicchio d’aglio intero

✓       2 pomodori rossi maturi a dadini

✓       1 radicchio piccolo tagliato a listarelle fini

✓       Sale q.b.

✓       Pepe a piacere

✓       1 cucchiao di olio EVO

✓       ½ bicchiere di vino bianco, secco preferibilmente fruttato

Istruzioni:

	Versare tutti gli ingredienti nella slow cooker, mescolare delicatamente 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 1 ora ½ 




Frittata Saporita 


Preparazione: 5 minuti

Tempo di cottura: 2 h

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       6 uova

✓       4 wurstel piccoli, tagliati a rondelle

✓       1 peperone rosso tagliato a cubetti

✓       200g di spinaci preferibilmente freschi

✓       4 cucchiai di formaggio grattugiato

✓       1 cipolla dorata affettata finemente

✓       Un pizzico di pepe

✓       Sale q.b.

Istruzioni:

	Se gli spinaci sono freschi, lavarli accuratamente e strizzarli bene; se surgelati, farli scongelare e strizzarli bene ugualmente 

	Sbattere bene le uova in una scodella ed aggiungere tutti gli ingredienti 

	Ungere l’interno della slow cooker con del burro o sistemare della carta forno 

	Versare il composto, selezionare su HIGH e lasciare cuocere per due ore 

	Tagliare a fette e servire tiepida. 




Involtini di Pancetta e Melanzane 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 4  h

Porzioni: 4/6

Ingredienti:

✓       2 melanzane

✓       Fette di pancetta tante quante quelle che risulteranno dalle melanzane affettate

✓       6 cucchiai di pangrattato

✓       1 spicchio d’aglio

✓       3 cucchiai di formaggio grattugiato

✓       Sale q.b.

Istruzioni:

	Mondare le melanzane e lasciare le fette tagliate sottili (ma non troppo affinché non si spezzino quando si arrotoleranno), strofinate con del sale grosso a sgocciolare per un’oretta almeno. Sciacquarle per bene ed asciugarle altrettanto bene. 

	In una ciotola mescolare il pangrattato con l’aglio finemente sminuzzato, il formaggio ed il sale. 

	Stendere una fetta per volta di melanzana, porre sopra una di pancetta, porre un cucchiaio circa di pangrattato insaporito. Avvolgere a mo’ di involtino, eventualmente infilzare con uno stecchino. 

	Ungere la slow cooker o porre della carta forno. Porre gli involtini 

	Impostare su HIGH e lasciare cuocere 4 ore 




Mandorle Golose 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 3 h

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       100g di mandorle non pelate

✓       1 cucchiaio di cacao amaro

✓       2 cucchiai di miele (preferibilmente d’acero)

✓       1 pizzico di sale

✓       Opzionale: ½ cucchiaio estratto vaniglia

Istruzioni:

	Ungere l’interno della slow cooker 

	Porre gli ingredienti e mescolare bene delicatamente 

	Impostare su HIGH e lasciare cuocere 3 ore rimescolando ogni mezz’ora 

	Far raffreddare prima di servire 




Pancake Salato alle Zucchine 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 4 ½ / 5 h

Porzioni: 10/12

Ingredienti:

✓       250g di farina

✓       2 uova

✓       2 zucchine medie, grattugiate

✓       1 cipolla dorata, finemente tritata

✓       1 peperone rosso tagliato a cubetti piccoli

✓       3 cucchiai di formaggio grattugiato

✓       Sale q.b.

✓       Pizzico di pepe

✓       Acqua tiepida q.b.

✓       1 cucchiaino di lievito istantaneo

Istruzioni:

	Sbattere le uova e unire tutti gli ingredienti, mescolando bene, aggiungere l’acqua in quantità sufficiente per creare un impasto morbido e lentamente avendo cura di non formare grumi 

	Ungere l’interno della slow cooker o porre della carta forno e versarci il composto 

	Impostare su HIGH e lasciare cuocere 4 ore e ½ - 5 



Ideale  da servire accompagnato da una delle salse suggerite in questo ricettario.


Pancake Salato Piccante 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 4 ½ h

Porzioni: 10

Ingredienti:

✓       250g di farina

✓       2 uova

✓       Acqua tiepida q.b.

✓       1 cipolla dorata, finemente tritata

✓       100g di mortadella tagliata a cubetti piccoli

✓       4 cucchiai di formaggio grattugiato

✓       1 cucchiaio da tè di lievito istantaneo

✓       Sale q.b.

✓       1 cucchiaino raso di peperoncino di Cayenne

Istruzioni:

	In una ciotola adatta mescolare bene tutti gli ingredienti, aggiungere l’acqua in quantità sufficiente per creare un impasto morbido, lentamente per non fare formare grumi 

	Ungere la slow cooker o porre della carta da forno. 

	Versare il composto, impostare su HIGH e lasciare cuocere per 4 ore e ½ - 5 ore 




Patate con Speck al Profumo di Rosmarino 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 6  h

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       8 patate medi

✓       150 di speck

✓       1 spicchio d’aglio tritato

✓       Sale q.b.

✓       2 cucchiai da tavola di rosmarino

Istruzioni:

	Pelare le patate e tagliarle a rondelle non troppo spesse. 

	Salarle leggermente. 

	Sfilacciare lo speck. 

	Ungere l’interno della slow cooker o porre della carta da forno, porre tutti gli ingredienti, mescolare. 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 6 ore 




Polpettine al Pecorino 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 6 h

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       500g di tritato di pollo

✓       100g di pangrattato

✓       1 uovo

✓       60 g di pecorino grattugiato fresco

✓       Sale e pepe q.b.

✓       1 aglio finemente tritato

✓       1 cucchiaio di prezzemolo fresco tritato finemente

✓       ½ cucchiaio olio EVO

Istruzioni:

	Creare un impasto omogeneo con tutti gli ingredienti, formare delle piccole polpette 

	Ungere l’interno della slow cooker o porre della carta forno 

	Impostare su Low e lasciar cuocere 6 ore 




Polpettine Sfiziose 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 5 h

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       500g di tritato di carne di vitello

✓       100g di pangrattato

✓       2 uova

✓       1 spicchio d’aglio finemente tritato

✓       4 cucchiai di formaggio grattugiato

✓       2 cucchiai di mandorle tritate, o di pistacchi tritati, o pinoli

✓       Sale e pepe q.b.

Istruzioni:

	In una terrina adatta combinare tutti gli ingredienti, formare piccole polpette 

	Ungere l’interno della slow cooker o porre della carta forno. 

	Consigliato: far rosolare 5 minuti le polpette in padella con due cucchiai d’olio prima di riporle nella slow cooker 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 5 ore 



Servire accompagnate dalla salsa


Straccetti di Pollo Speziato 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 3 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       600g di petto di pollo tagliato a straccetti

✓       Pangrattato q.b.

✓       1 spicchio d’aglio tritato

✓       1 cipolla dorata tagliata a rondelle

✓       1 peperone rosso tagliato a quadretti

✓       ½ peperoncino rosso fresco, tagliato a rondelle

✓       50g formaggio fresco grattugiato

✓       Sale q.b.

✓       Olio EVO q.b.

Istruzioni:

	Mescolare bene il pangrattato con aglio e formaggio 

	Spennellare con olio gli straccetti di pollo e rotolarli nel pangrattato per farlo aderire bene 

	Ungere l’interno della slow cooker e porre la cipolla, il peperoncino e il peperone 

	Porre gli straccetti di pollo e mescolare delicatamente il tutto 

	Settare su HIGH e lasciare cuocere 3 ore 




Primi

Nonostante la sua grande versatilità, la slow cooker non è particolarmente adatta alla preparazione di piatti a base di pasta classica, poiché non adatta alla sua cottura da cruda. La si può tranquillamente usare invece, dopo la canonica cottura in pentola, per ultimarne la preparazione, come secondo passaggio.

Perfetta invece per preparare le classiche pietanze a base di sfoglia di pasta che cuociono senza l’immersione nell’acqua bollente, come cannelloni e lasagne, che anzi troveranno, con la cottura in slow cooker, la loro perfetta preparazione e riuscita.

I risotti possono essere invece cucinati con successo.

Ho preferito scegliere per questo mio libro, solo ricette di primi senza necessità di precottura in pentola classica.

***


Cannelloni con Ricotta e Spinaci 


Preparazione: 15 minuti

Tempo di cottura: 4 h

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       1 confezione di cannelloni

✓       400g di ricotta

✓       300g di spinaci (freschi o surgelati, l’importante che siano ben scolati e strizzati)

✓       200g di formaggio grattugiato

✓       1Kg di passata/polpa di pomodoro

✓       1 spicchio d’aglio

✓       1 cipolla dorata tritata

✓       2 uova

✓       2 cucchiai d’olio EVO

✓       500g di besciamella

✓       Sale q.b.

✓       Peperoncino a piacere

Istruzioni:

	In una terrina mescolare uova, spinaci, sale e formaggio. 

	Riempire i cannelloni con questo composto. Salare a piacere. 

	Versare nella slow cooker 500g di passata(polpa di pomodoro, olio, cipolla e l’aglio e adagiarvi sopra i cannelloni ripieni, ricoprire con l’altra metà della salsa rimasta. 

	Versare la besciamella. 

	Settare su LOW e lasciare cuocere 4 ore. 




Cannelloni Salsiccia e Funghi 


Preparazione: 15 minuti

Tempo di cottura: 4 h

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       1 confezione di cannelloni

✓       200g di salsiccia a vs. gusto, tagliata  a pezzetti piccoli (eliminate il budello esterno)

✓       250g funghi a vs. piacere, tagliati finemente

✓       1 pomodoro rosso maturo o 2-3 varietà Piccadilly

✓       500ml di besciamella

✓       4 cucchiai di formaggio pecorino grattugiato

✓       1 spicchio d’aglio

✓       1 cipolla dorata

✓       ½ bicchiere di vino bianco

✓       Prezzemolo fresco tritato a piacere

✓       Sale q.b.

✓       Pepe a piacere

✓       Olio EVO q.b.

Istruzioni:

	In una padella con olio fate rosolare delicatamente pomodoro, aglio, cipolla, funghi e salsiccia, sfumate col vino bianco. 

	Ungere l’interno della slow cooker o ponete della carta forno e iniziate a stratificare la lasagna ponendo tra una sfoglia e l’altra: il composto di salsiccia e funghi + la besciamella. Lasciate il pecorino alla fine sull’ultima sfoglia. 

	Settare su LOW e lasciare cuocere 4 ore. 

	Prezzemolo fresco prima di servire. 




Lasagne al Ragù 


Se avete del ragù già pronto potete utilizzarlo per una gustosa classica lasagna cotta nella vostra slow cooker.

Trovate la ricetta del ragù da cucinare con la slow cooker nella sezione “Manzo”.

Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 4 h

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       1 confezione di lasagne

✓       600g di ragù

✓       6 cucchiai di formaggio grattugiato

✓       500ml di besciamella

Istruzioni:

	Ungere l’interno della slow cooker e porre uno strato di ragù. 

	Componete la lasagna stratificandola, alternando condimento e sfoglia. 

	Chiudere la stratificazione con il ragù. Versare la besciamella. Settare su LOW e lasciare cuocere 4 ore. 




Lasagne con Salmone e Spinaci 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 4 h

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       1 confezione di lasagne

✓       300g di spinaci freschi o surgelati

✓       400g di salmone

✓       6 pomodorini

✓       Battuto di cipolla dorata (1) e aglio (2)

✓       500ml di besciamella

✓       Sale e pepe q.b.

Istruzioni:

	In una padella con due cucchiai d’olio fate leggermente soffriggere il battuto di sapori e i pomodorini e cucinate delicatamente gli spinaci 

	Il salmone, per praticità, potete usare i tranci in scatola già cotti, altrimenti, sia che sia congelato o che sia fresco, andrà dorato leggermente in padella, anche assieme agli spinaci 

	Sminuzzate il salmone e gli spinaci, mescolate creando un condimento omogeneo per farcire la lasagna 

	Ungere l’interno della slow cooker o ponete della carta forno e iniziate a stratificare la lasagna ponendo tra una sfoglia e l’altra: spinaci con salmone più besciamella 

	Fate in modo che la parte più copiosa di besciamella sia per il topping finale, sull’ultimo strato 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 4 ore 




Lasagne con Zucchine e Speck 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 4 h

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       1 confezione di lasagne

✓       Battuto di cipolla dorata (1), cipollotto (1) e aglio (1)

✓       4 zucchine medie tagliate sottili a rondelle

✓       200 g di speck, tagliato a striscioline

✓       6 cucchiai di formaggio grattugiato

✓       500 g di besciamella

✓       Sale q.b.

✓       Pepe a piacere, opzionale

Istruzioni:

	In una padella con due cucchiai d’olio fate leggermente soffriggere il battuto di sapori, lo speck e le zucchine. 

	Ungere l’interno della slow cooker o ponete della carta forno e iniziate a stratificare la lasagna ponendo tra una sfoglia e l’altra: il soffritto + la besciamella. 

	Spolverate con il formaggio solo a chiusura della lasagna, sull’ultimo strato. 

	Settare su LOW e lasciare cuocere 4 ore. 




Risotto ai Funghi 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 2 ½ h

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       360 g di riso preferibilmente parboiled

✓       250g di funghi a vostra scelta

✓       1 noce di burro

✓       ½ bicchiere di vino bianco secco fermo

✓       4 pomodori varietà Piccadilly o similari

✓       1 cipolla dorata tritata

✓       1 scalogno tritato

✓       1 spicchio d’aglio intero

✓       500ml di brodo vegetale molto caldo

✓       6 cucchiai di formaggio grattugiato

✓       1 mazzetto di prezzemolo tritato

✓       Olio EVO

✓       Sale e pepe q.b.

✓       Vino bianco fermo, secco

Istruzioni:

	In una padella con due cucchiai d’olio fate leggermente tostare il riso con il burro, pomodoro l’aglio, la cipolla e lo scalogno per circa 5 minuti  a fuoco medio. 

	Alzate la  fiamma e sfumate col vino. 

	Trasferite nella slow cooker, aggiungere i funghi e il brodo caldissimo, mescolare bene 

	Impostare su HIGH e lasciare cuocere 2 ore e ½ 

	Ogni ora è consigliato controllare se il brodo è sufficiente, ogni riso ha la sua consistenza e grado di assorbenza 

	Condire con formaggio, prezzemolo, pepe e olio prima di servire 




Risotto alla Milanese 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 2 ½ h

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       360 g di riso preferibilmente carnaroli

✓       1 bustina di zafferano

✓       2 noci di burro

✓       1 cipolla dorata tritata

✓       Sale e pepe q.b.

✓       Vino bianco fermo, secco

✓       500ml brodo vegetale molto caldo ma non bollente

✓       Formaggio grattugiato

✓       Olio EVO

✓       Sale e pepe q.b.

Istruzioni:

	In una padella con olio a fuoco medio fare tostare il riso con la cipolla tritata e il burro 

	Sfumare con ½ bicchiere di vino bianco, salare e pepare 

	Trasferire nella slow cooker, aggiungere lo zafferano, ricoprire il tutto col brodo caldissimo 

	Impostare su HIGH e lasciare cuocere 2 ore 

	Aggiungete il formaggio grattugiato, mescolate bene, lasciate cuocere un’altra mezz’ora 




Risotto Cacio e Pepe 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 2 ½ h

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       360 g di riso carnaroli

✓       2 noci di burro

✓       1 cipolla dorata tritata

✓       500ml di brodo vegetale

✓       150g di formaggio pecorino grattugiato

✓       Sale e pepe q.b.

Istruzioni:

	In una padella con due cucchiai d’olio fate leggermente tostare il riso con il burro e la cipolla 

	Trasferite nella slow cooker, aggiungere il brodo caldissimo, mescolare bene 

	Impostare su HIGH e lasciare cuocere 2 ore e ½ 

	Ogni ora è consigliato controllare se il brodo è sufficiente, ogni riso ha la sua consistenza e grado di assorbenza 

	L’ultima mezz’ora aggiungere il formaggio, mescolare bene e servire 




Risotto Delicato 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 2 ½ h

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       360g di riso

✓       500ml di brodo di pollo

✓       2 spicchi d’aglio interi

✓       1 scalogno tritato

✓       1 noce di burro

✓       Vino bianco fermo, secco

✓       Sale e pepe q.b.

✓       2 cucchiai di prezzemolo fresco

Istruzioni:

	In una padella con due cucchiai d’olio fate leggermente tostare il riso con l’aglio, il burro e lo scalogno, per circa 5 minuti  a fuoco medio 

	Alzate la  fiamma e sfumate col vino 

	Trasferite nella slow cooker, aggiungere i funghi e il brodo caldissimo, mescolare bene 

	Impostare su HIGH e lasciare cuocere 2 ore e ½ 

	Ogni ora è consigliato controllare se il brodo è sufficiente, ogni riso ha la sua consistenza e grado di assorbenza 

	Condire con il prezzemolo prima di servire 




Risotto Zucca e Speck 


Preparazione: 15 minuti

Tempo di cottura: 2 ½ h

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       320g di riso carnaroli

✓       250g di zucca tagliata a cubetti molto piccoli

✓       200g di speck in cubetti

✓       500ml di brodo di pollo

✓       1 spicchio d’aglio intero

✓       2 noci di burro

✓       Sale e pepe q.b.

✓       ½ bicchiere di vino bianco

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	In una padella con fate sciogliere il burro e fare dorare l’aglio delicatamente, aggiungere il riso e proseguire per circa 8 minuti, sfumare col vino 

	Trasferire nella slow cooker, aggiungere tutti gli altri ingredienti e mescolare 

	Impostare su HIGH e fare cuocere 2 ore 

	Aprire per mescolare bene la zucca che si sarà sfaldata e resa omogenea, chiudere e proseguire  la cottura altri 30/40 minuti, potete aggiungere a piacere per questa ultima fase do cottura, del prezzemolo fresco tritato 




Pesce e Frutti di Mare


Baccalà ai Sapori Mediterranei

Preparazione: 15 minuti

Tempo di cottura: 8 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       600g di baccalà ammollato, dissalato e tagliato a bocconcini

✓       8 pomodorini maturi

✓       2 cucchiai di olive nere, ideali le infornate, in ogni caso denocciolate e tagliate a metà

✓       1 cipolla a rondelle

✓       1 spicchio d’aglio

✓       1 cucchiaio di capperi dissalati, sminuzzati

✓       Farina q.b.

✓       Sale e pepe q.b.

✓       100ml di acqua

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	Passare i bocconcini nella farina 

	In una padella con l’olio, l’aglio e la cipolla facciamo dorare leggermente i bocconcini di baccalà 

	Trasferire nella slow cooker precedentemente oliata, aggiungere tutto il resto, impostare su LOW e lasciare cuocere 8 ore 




Branzino con Zucchine e Patate 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 5 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       4 filetti di branzino

✓       2 zucchine bianche medie

✓       4 patate medie

✓       ½ bicchiere di vino bianco

✓       Battuto di: 1 carota, 1 cipolla dorata tritata

✓       Sale e pepe q.b.

✓       Olio EVO

✓       Prezzemolo fresco tritato, 2 cucchiai da tavola

Istruzioni:

	Far dorare delicatamente in padella con olio il battuto, sfumare col vino bianco 

	Ungere l’interno della slow cooker, aggiungere il soffritto, le zucchine e le patate. Mescolare bene 

	Impostare su LOW e lasciar cuocere 3 ore 

	Aggiungere i filetti di branzino, salare e pepare e porre il condimento già cucinato sopra i filetti, per farli insaporire durante la cottura finale 

	Lasciare cuocere altre 2 ore 




Calamari in Salsa Piccante 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 4 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       600g di calamari tagliati ad anelli

✓       4 pomodori grossi maturi o preferibilmente 8 varietà Piccadilly, tritati

✓       2 cucchiai di passata di pomodoro

✓       Battuto di 2 coste di sedano, 1 cipolla dorata, 1 aglio

✓       1 cucchiaio raso di paprika

✓       1 cucchiaio raso di peproncino rosso di cayenne

✓       Sale q.b.

✓       1 bicchiere d’acqua

✓       Prezzemolo prima di servire, a piacere

Istruzioni:

	Porre tutti gli ingredienti all’interno della slow cooker e mescolare delicatamente 

	Settare su LOW e lasciar cuocere 4 ore. 




Calamari Ripieni 


Preparazione: 20 minuti

Tempo di cottura: 5 h

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       4 calamari grandi interi, puliti, pronti da farcire (i tentacoli tenerli e tagliarli a pezzi piccoli)

✓       1 lattina di pomodori pelati

✓       100g di pangrattato

✓       8 acciughine sott’olio tritate finemente

✓       1 spicchio d’aglio tritato

✓       1 mazzetto di prezzemolo tritato

✓       Olio EVO

✓       Sale e pepe q.b.

✓        

Istruzioni:

	Unire al pangrattato l’aglio, le acciughine, i tentacoli e il prezzemolo e combinare per creare un impasto di farcitura omogeneo 

	Farcire i calamari con questo impasto 

	Oliare l’interno della slow cooker versarvi i pomodori pelati 

	Aggiungere i calamari, salare e pepare a piacere 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 5 ore 




Fantasia di Mare al Sughetto 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 8 h

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       200g di vongole

✓       200g di gamberi sgusciati

✓       200g di calamari/totani tagliati ad anelli

✓       200g di merluzzo

✓       1 peperone rosso tagliato a cubetti piccoli

✓       2 coste sedano tagliate a cubetti

✓       2 carote tagliate a cubetti

✓       1 cipolla dorata tritata

✓       1 spicchio d’aglio intero

✓       2 pomodori rossi maturi (preferibilmente Piccadilly), a cubetti

✓       300ml di acqua

✓       Sale q.b.

✓       Pepe a piacere

Istruzioni:

	Porre tutti gli ingredienti nella slow cooker 
	Settare su LOW  e lasciare cuocere 8 ore 
	Servire con dei crostini 



Gamberi al Curry 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 2 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       600g di gamberi sgusciati

✓       4 cucchiai di curry

✓       200ml di acqua

✓       1 cucchiaio di salsa di soia (preferibilmente a basso contenuto di sale)

✓       Sale q.b.

✓       1 pizzico di sale

✓       Pepe a piacere

✓       Prezzemolo fresco tritato prima di servire

Istruzioni:

	Porre tutti gli ingredienti all’interno della slow cooker e mescolare delicatamente 

	Settare su HIGH e lasciar cuocere 2 ore 




Gamberi Speziati 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 4 h

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       600g di gamberetti sgusciati

✓       1 cipollotto, tagliato a rondelle

✓       1 cipolla dorata, tagliata a cubetti

✓       1 pomodoro maturo rosso a cubetti, o 2 Piccadilly

✓       2 coste di sedano, tritate

✓       1 peperone rosso, tritato

✓       50g di panna da cucina

✓       1 cucchiaino raso di peperoncino rosso

✓       Sale q.b.

✓       10 gocce di Tabasco, opzionale

✓       Un cucchiaino raso di paprika, opzionale

✓       Prezzemolo a piacere prima di servire

Istruzioni:

	Ungere l’interno della slow cooker 
	Porre tutti gli ingredienti all’interno della slow cooker e mescolare con delicatezza. 
	Settare su LOW e far cuocere 4 ore 



Merluzzo con Asparagi in Crema di Limone 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 5 h

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       4 filetti di merluzzo

✓       1 mazzo di asparagi, tagliati a rondelle, avendo cura di prendere la parte più tenera

✓       2 cucchiai di burro fuso

✓       Succo di 2 limoni maturi

✓       1 cipolla tritata finemente

✓       Sale q.b.

✓       Pepe a piacere

✓       Prezzemolo a piacere prima di servire

Istruzioni:

	Ungere l’interno della slow cooker o usare della carta forno 

	Mescolare il burro fuso col succo di limone 

	Porre il salmone nella slow cooker, aggiungere gli asparagi e la cipolla e versare il composto di succo di limone e burro 
	Settare su LOW e cuocere 5 ore. 



Merluzzo con Patate 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 4 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       800g di filetto di merluzzo

✓       4 patate medie, pelate e tagliate a fette sottili

✓       Battuto di 1 cipolla dorata o scalogno, 1 spicchio d’aglio, 1 carota

✓       2 cucchiai di olive verdi

✓       8 pomodorini

✓       Olio EVO

✓       Sale e pepe q.b.

Istruzioni:

	Ungere la base della slow cooker e porre tutti gli ingredienti tranne il merluzzo, mescolare bene 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 3 ore, aggiungendo il merluzzo per l’ultima ora di cottura 

	Condire con un filo d’olio prima di servire 




Orata ai Profumi Mediterranei 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 2 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       4 orate, sfilettate

✓       2 patate medie tagliate a cubetti piccoli

✓       Battuto di: 1 costa di sedano, 1 carota, 1 spicchio d’aglio, 1 scalogno, 1 pomodoro rosso maturo

✓       2 cucchiai di capperi dissalati

✓       2 cucchiai di olive verdi (anche farcite col peperone)

✓       2 fette di limone

✓       ½ bicchiere di vino bianco

✓       100ml di acqua

✓       Sale e pepe q.b.

✓       Una manciata di prezzemolo fresco

Istruzioni:

	Ungere l’interno della slow cooker 

	Porre le patate a formare il letto  su cui adagiare i filetti e tutti gli altri ingredienti, sopra e intorno 

	Versare acqua e vino, salare e pepare a piacere 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 2 ore 




Salmone ai Funghi 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 6 h

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       4 filetti di salmone

✓       250g di funghi a scelta, affettati

✓       2 pomodori grandi rossi maturi (o 4 varietà Piccadilly)

✓       2 cucchiai di farina

✓       200ml di acqua

✓       1 cipolla dorata a rondelle

✓       2 cucchiai di prezzemolo tritato

✓       Sale q.b.

✓       Pepe a piacere

Istruzioni:

	Ungere l’interno della slow cooker o usare della carta forno 

	Porre tutti gli ingredienti, tranne il salmone nella slow cooker e mescolare bene 

	Adagiare i filetti di salmone e con un cucchiaio delicatamente porre del sughetto coi funghi sulle fette di salmone 
	Settare su LOW e lasciare cuocere 6 ore 



Salmone in Fantasia di Salsa di Soia 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 5 h

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       4 filetti di salmone

✓       Battuto di 2 coste di sedano, carote, cipolla dorata e aglio

✓       2 cucchiai di salsa di pomodoro

✓       4 cucchiai da tavola di salsa di soia, preferibilmente a basso contenuto di sale

✓       Sale q.b.

✓       Pepe o peperoncino rosso a piacere

Istruzioni:

	Ungere l’interno della slow cooker o usare della carta forno 

	Porre tutti gli ingredienti nella slow cooker, tranne il salmone, mescolare con cura, delicatamente 

	Porre i filetti di salmone, avendo cura che si intingano bene con il composto 

	Settare su LOW e far cuocere 5 ore. 




Seppie con Piselli 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 4 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       600g di seppioline

✓       1 lattina di pomodori pelati

✓       1 lattina di piselli, perfettamente sgocciolati

✓       1 cipolla dorata a rondelle

✓       Olio EVO

✓       Sale e pepe q.b.

✓       2 cucchiai di prezzemolo fresco tritato

✓       ½ bicchiere di vino bianco

Istruzioni:

	Far dorare delicatamente in padella con olio la cipolla per circa 2 minuti, aggiungere le seppioline, circa 5 minuti, far sfumare col vino 

	Trasferire nella slow cooker, aggiungere tutti gli ingredienti, impostare su LOW e far cuocere 4 ore 




Sgombro in Umido 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 4 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       600g di filetto di sgombro

✓       200ml di brodo vegetale

✓       4 foglie di alloro

✓       4 fette di limone

✓       1 spicchio d’aglio

✓       1 mazzetto fresco di prezzemolo

✓       Sale e pepe q.b.

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	Ungere la base della slow cooker 

	Porre i filetti e tutti gli ingredienti, impostare su LOW e lasciare cuocere 4 ore 




Sogliola con Zucchine al Profumo di Limone 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 4 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       Filetti di 4 sogliole

✓       2 zucchine a rondelle

✓       Battuto di cipolla dorata, 1 pomodoro rosso maturo, ½ aglio

✓       4 fette di limone

✓       Sale q.b.

✓       Pepe a piacere

✓       ½ bicchiere d’acqua

Istruzioni:

	Porre i filetti nella slow cooker ed aggiungere tutti gli ingredienti 

	Le fette di limone si abbia cura di porle sopra 

	Settare su LOW e lasciare cuocere 4 ore 

	Opzionale: aggiungere scaglie di mandorle o granella di pistacchio 




Spiedini di Gamberi e Salmone 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 4 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       300g di trancio di salmone tagliato a cubetti

✓       300g di gamberetti, sgusciati

✓       Pangrattato q.b.

✓       Olio EVO q.b.

✓       1 cucchiaio di curry in polvere

✓       1 spicchio aglio tritato

✓       2 fette di limone

✓       Sale q.b.

Istruzioni:

	Mescolare bene il pangrattato, il curry e l’aglio tritato. 

	Spennellare con dell’olio i cubetti di salmone e i gamberi 

	Far aderire per bene il pangrattato ai gamberi e al salmone 

	Infilzare i pezzi alternandoli usando stecche alimentari adatte per gli spiedini 

	Ungere la slow cooker 

	Porre nella slow cooker gli spiedini e le due fette di limone, settare su LOW e lasciare cuocere 4 ore 




Tonno e Cipolle 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 9 h

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       4 tranci di tonno fresco

✓       500g di cipolle bianche, finemente tritate

✓       Battuto di: 2 carote, 2 coste di sedano, 2 spicchi d’aglio

✓       200ml di brodo vegetale

✓       Olio EVO

✓       Sale e pepe q.b.

✓       ½ bicchiere di vino bianco

✓       Prezzemolo fresco tritato

Istruzioni:

	In una padella con due cucchiai d’olio fate leggermente dorare per circa 6 minuti le cipolle e il battuto, sfumare col vino bianco 

	Ungere l’interno della slow cooker, porvi il soffritto, il tonno, rotolandolo per farlo insaporire. 
	Aggiungere il brodo, salare e pepare 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 9 ore 

	Spolverate del prezzemolo fresco prima di servire 




Tonno e Fagioli 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 10 h

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       500g di tonno fresco

✓       200g di fagioli bianchi

✓       1 spicchio d’aglio, intero

✓       1 cipolla dorata, a  rondelle

✓       1l di acqua

✓       2 foglie d’alloro

✓       2 pomodori rossi maturi, a cubetti

✓       Sale q.b.

✓       Pepe a piacere

Istruzioni:

	Far dorare leggermente il tonno in padella con un po’ d’olio 

	Riporre tutti gli ingredienti nella slow cooker, settare su HIGH e far cuocere 10 ore 

	Condire del prezzemolo e olio EVO fresco prima di servire 




Totani in Umido 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 4 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       600g di totani puliti, tagliati ad anelli, i tentacoli tagliati in piccoli pezzi

✓       8 pomodorini maturi

✓       1 spicchio d’aglio tritato

✓       1 manciata di capperi dissalati tagliati a metà

✓       1 mazzetto di prezzemolo fresco tritato

✓       ½ peperoncino rosso fresco, sminuzzato

✓       100ml di acqua

✓       Sale e pepe q.b.

Istruzioni:

	Porre tutti gli ingredienti all’interno della slow cooker precedentemente oliata e mescolare delicatamente 

	Settare su LOW e lasciar cuocere 4 ore 




Zuppa Ricca di Mare al Profumo di Limone 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 4 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       200g di gamberetti sgusciati

✓       200g di capesante

✓       200g di tranci merluzzo

✓       200g di cozze

✓       2 pomodori rossi maturi

✓       Battuto di cipolla dorata, aglio, sedano (2 coste), 2 carote

✓       Scorza di un limone, tritata

✓       ½L d’acqua

✓       Sale q.b.

✓       Pepe a piacere

✓       Prezzemolo prima di servire, a piacere

Istruzioni:

	Porre tutti gli ingredienti all’interno della slow cooker e mescolare delicatamente 

	Settare su LOW e lasciar cuocere 4 ore. 




Carni Bianche


Anatra all’Arancia 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 7 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       4 cosce d’anatra

✓       2 spicchi d’aglio tritati

✓       2 cipolle bianche tritate

✓       1 cucchiaio da tavola di zucchero

✓       200ml di succo d’arancia

✓       1 arancia tagliata a fette

✓       Sale e pepe q.b.

✓       2 noci di burro

Istruzioni:

	In una padella con dell’olio far dorare le cipolle con una piccola parte del succo di arancia per circa 10 minuti, a fuoco basso 

	Aggiungere lo zucchero, mescolare bene 

	Imburrare l’interno della slow cooker, e lasciare il resto del burro. Adagiare l’anatra e versare tutti gli altri ingredienti, mescolare bene 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 7 ore 




Bocconcini di Tacchino 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 8 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       500g di fesa di tacchino tagliata a bocconcini

✓       2 peperoni rossi a dadini

✓       1 cipolla dorata a rondelle

✓       1 spicchio d’aglio, intero

✓       1 lattina di pomodori pelati

✓       Sale q.b.

✓       Peperoncino rosso

Istruzioni:

	In una padella con dell’olio e l’aglio far rosolare i pezzi di tacchino 

	Trasferire il tutto nella slow cooker 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 8 ore 




Coniglio alla Cacciatora 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 8 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       4 parti di coniglio a scelta

✓       Battuto di 2 coste di  sedano, 1 aglio, 1 cipolla dorata

✓       2 pomodori maturi (o 4/6 piccoli)

✓       2 cucchiai di olive nere, preferibilmente infornate

✓       2 cucchiai di capperi dissalati

✓       Sale e pepe q.b.

✓       100ml di acqua tiepida

Istruzioni:

	Fare soffriggere molto delicatamente in una padella con olio, pomodoro e aglio e il battuto di sapori, i pezzi di coniglio per circa 6 minuti 

	Trasferire il tutto nella slow cooker 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 8 ore 




Coniglio ai Carciofi 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 8 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       4 parti di coniglio a scelta

✓       4 carciofi, in ammollo per un apio d’ore in acqua e limone, mondati e ripuliti delle lor foglie più dure

✓       Battuto di 2 coste di  sedano, 1 aglio, 1 cipolla dorata

✓       Sale e pepe q.b.

✓       ½ di bicchiere di vino bianco

✓       1 mazzetto di prezzemolo fresco tritato

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	Tagliate in più parti i carciofi, mantenete anche la parte migliore dei gambi 

	Fate soffriggere molto delicatamente in una padella con olio e il battuto di carciofi 

	Appena li vedrete ammorbiditi, aggiungete i pezzi di coniglio e continuate a dorare delicatamente per circa 6 minuti, sfumare col vino 

	Trasferire il tutto nella slow cooker, tranne il prezzemolo 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 7 ore e ½ 

	Aggiungere il prezzemolo per l’ultima mezz’ora di cottura 




Coniglio in Umido al Profumo di Alloro 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 8 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       600g di coniglio a pezzi (a scelta)

✓       1 costa di sedano, affettata

✓       1 cipolla dorata a dadini

✓       2 carote tritate

✓       200ml di brodo

✓       Sale e pepe q.b.

Istruzioni:

	Porre tutti gli ingredienti nella slow cooker 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 8 ore 




Cotolette di Pollo al Limone 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 5 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       8 fettine medie di petto di pollo

✓       farina q.b.

✓       50g di burro

✓       1 spicchio d’aglio tritato

✓       Olio EVO, 4 cucchiai da tavola

✓       Sale

✓       Pepe nero in grani interi

✓       1 limone

✓       100ml di brodo vegetale/carne

✓       1 mazzetto di prezzemolo fresco tritato

Istruzioni:

	Combinare la farina con l’aglio, infarinare i petti di pollo 

	Nel mixer miscelare l’olio e il burro, per almeno 2 minuti, o finché siano perfettamente amalgamati, aggiungere il succo del limone, rifrullare 

	Porli nella slow cooker, versarvi l’amalgama di burro, olio e limone 

	Aggiungere il brodo 

	Salare e cospargere di pepe in grani 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 5 ore 

	Decorare con fette di limone prima di servire 




Fantasia di Pollo in Crema Speziata 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 4 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       500g di petto di pollo tagliato a cubetti

✓       2 peperoni rossi tagliati a cubetti

✓       Battuto di 1 cipolla dorata, 1 spicchio d’aglio, 2 cose di sedano e 1 carota

✓       1 confezione di panna da cucina

✓       1 cucchiaio da tè di paprika

✓       1 cucchiaio da tè di curry

✓       Sale q.b.

✓       Opzionale: spolverata di formaggio grattugiato

Istruzioni:

	Ungere l’interno della slow cooker o porre della carta forno 

	Porvi tutti gli ingredienti e mescolare bene e delicatamente 

	Settare su LOW e lasciare cuocere 4 ore 




Fusi di Pollo in Crema Lime 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 4 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       8 fusi di polli, pelle compresa

Per la Crema lime:

✓       Succo fresco di 2 limoni lime

✓       1 confezione di panna da cucina

✓       1 spicchio d’aglio finemente triturato

✓       2 cucchiai di prezzemolo fresco triturato

✓       Sale q.b.

✓       Pepe nero a piacere

Istruzioni:

	In una ciotola mescolare la panna, il succo di lime, l’aglio e il prezzemolo 

	Porre i fusi di pollo nella slow cooker e versarci il composto con la panna; mescolare bene in modo che i fusi si intingano bene della crema lime 

	Settare su HIGH e lasciare cuocere 4 ore 




Petto d’Anatra 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 9 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       1 petto d’anatra aperto a metà

✓       Battuto di: 1 cipolla dorata, 1 costa di sedano, 1 spicchio d’aglio, 1 carota

✓       Una manciata di pinoli

✓       Sale e pepe q.b.

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	Ungere l’interno della slow cooker e adagiarvi il petto con la parte interna rivolta in su 

	Spennellare con un filo d’olio il peto, aggiungere tutti gli altri ingredienti 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 9 ore 




Pollo al Latte Speziato 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 7 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       8 cosciotti di pollo, con pelle

✓       500ml di latte di cocco

✓       Battuto di  cipolla dorata e 1 aglio tritato finemente

✓       1 cucchiaio di curry in polvere

✓       Sale q.b.

Istruzioni:

	Porre nella slow cooker il latte, il curry e il battuto. Aggiungere i cosciotti di pollo. 

	Impostare su HIGH e lasciare cuocere 7 ore 




Pollo al Limone 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 6 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       600g di petto di pollo intero, diviso in due parti

✓       1 limone

✓       2 noci di burro

✓       Sale e pepe q.b.

✓       Mix di aromi per arrosti

✓       1 cipolla dorata a rondelle

✓       100ml di brodo vegetale

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	Spennellare con olio il petto, salare ed aromatizzare 

	Fare soffriggere molto delicatamente in una padella con olio e la cipolla per circa 6/8 minuti 

	Mixare il burro fuso con il succo di ½ limone 

	Trasferire nella slow cooker, versarvi il brodo, il composto di burro e limone 

	L’altra metà del limone affettatela e usatela come decorazione prima di servire 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 6 ore 




Pollo alla Mediterranea 


Preparazione: 5 minuti

Tempo di cottura: 4 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       4 cosce di pollo disossate e aperte

✓       1 cipolla tagliata a rondelle sottili

✓       1 peperone rosso tagliato a quadretti

✓       8 pomodorini tagliati in 4 parti

✓       1 spicchio d’aglio intero

✓       2 prese di olive verdi

✓       1 cucchiao da tavola di capperi dissalati

✓       1 bicchiere d’acqua

✓       1 cucchiao d’olio

✓       Sale q.b.

✓       Pepe a piacere

Istruzioni:

	Versare acqua e olio nella slow cooker e porvi l’aglio, adagiare il pollo e si ciascuna porzione mettere uguale parte di peperone, cipolla, olive e capperi 

	Impostare su HIGH e lasciare cuocere 4 ore 




Pollo alle Mandorle 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 7 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       4 sovracosce di pollo

✓       100g di mandorle pelate tritate

✓       50g di concentrato di pomodoro

✓       2 cucchiai di salsa di soia

✓       1 cipolla dorata tritata

✓       250ml d’acqua

✓       Sale q.b.

Istruzioni:

	In una terrina mescolare bene il concentrato di pomodoro, la salsa di soia, la cipolla, le mandorle e l’acqua 

	Porre il pollo nella slow cooker e versarvi il composto 

	Settare su HIGH e lasciare cuocere 7 ore 




Pollo e Riso Tex-Mex Style 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 4 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       600g di petto di pollo a pezzi

✓       1 cipolla rossa a rondelle molto sottili

✓       500ml di brodo vegetale

✓       200g di pelati

✓       250g di riso

✓       1 lattina di fagioli a scelta

✓       Sale e pepe q.b.

✓       1 peperoncino fresco sminuzzato

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	Fare soffriggere molto delicatamente in una padella con olio, pomodoro, peperoncino e la cipolla il pollo 

	Trasferire il tutto nella slow cooker, impostare su LOW e far cuocere 3 ore 

	Aggiungere riso e fagioli, salare e pepare, sempre su LOW lasciare cuocere un’altra ora 




Pollo in Sughetto con Patate 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 6 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       6 petti di pollo tagliati a pezzi non piccoli

✓       500ml di brodo già pronto

✓       1 lattina di pomodori pelati

✓       2 patate grandi, pelate e tagliate a cubetti

✓       2 spicchi d’aglio interi

✓       1 porro tagliato a rondelle

✓       Sale q.b.

✓       Pepe a piacere

Istruzioni:

	In una padella con dell’olio far rosolare delicatamente il pomodoro pelato (lasciando il sughetto da parte), 1 aglio e il porro 

	Trasferire nella slow cooker il soffritto, il sughetto del pelato lasciato da parte, il pollo, le patate. Porre il secondo spicchio d’aglio e versare il brodo 

	Settare su HIGH  e lasciare cuocere 6 ore 




Pollo Ripieno 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 8 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       1 pollo disossato

✓       100g di pancetta affumicata, tritata

✓       200g di pangrattato

✓       100g di formaggio grattugiato

✓       Battuto di: 1 spicchio d’aglio, 1 carota, 1 cipolla dorata

✓       1 rametto di salvia

✓       200ml di brodo di carne, pollo  o vegetale

✓       Olio EVO

✓       Sale e pepe q.b.

Istruzioni:

	In una padella con dell’olio far dorare il battuto, aggiungere il pangrattato e la pancetta, far rosolare per circa 10 minuti 

	Inserire all’interno del pollo quanto dorato in padella mischiandolo al formaggio grattugiato 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 8 ore 

	Affettare prima di servire 




Rollò di Tacchino con Funghi e Spinaci 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 9 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       Petto unico di circa 800g

✓       200g di funghi champignon

✓       200g di spinaci freschi o surgelati

✓       Battuto di: 2 spicchi d’aglio tritati finemente, 2 carote

✓       2 pomodorini

✓       Sale e pepe q.b.

✓       200ml di brodo di carne o vegetale

✓       Olio EVO

✓       2 rametti di rosmarino

Istruzioni:

	In una padella con olio far dorare il battuto, i pomodorini e aggiungervi gli spinaci e i funghi 

	Aggiungere un po’ di brodo e lasciare cucinare dolcemente 

	Disponete il petto su di un piano e versarvi gli spinaci e i funghi 

	Arrotolate, porvi sopra i rametti di rosmarino e chiudere con il retino apposito per i rollò 

	Ungere la base della slow cooker, porvi il rollò e versarvi il resto del brodo 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 9 ore 

	In una padella con dell’olio e l’aglio far rosolare i pezzi di tacchino 

	Trasferire il tutto nella slow cooker 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 8 ore 




Sovracosce di Pollo allo Zenzero 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 5 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       4 sovracosce di pollo, senza pelle

✓       1 Cucchiaio da tavola di zenzero fresco grattugiato

✓       Battuto di 1 cipolla dorata, 1 porro, 1 carota

✓       1 bicchiere d’acqua

✓       Sale q.b.

Istruzioni:

	Porre tutti gli ingredienti nella slow cooker  mescolare in modo che le sovracosce si intingano bene con il battuto e il resto. 

	Impostare su HIGH e lasciare cuocere 6 ore. 




Spezzatino di Pollo ai Funghi 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 9 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       600g di petto di pollo a taglio spezzatino

✓       4 patate medie

✓       400g di funghi a scelta

✓       Battuto di: 2 coste di sedano, 2 carote a rondelle, 1 cipolla dorata, 1 spicchio d’aglio

✓       ½ peperoncino rosso fresco, tritato

✓       Olio EVO

✓       Sale e pepe q.b.

✓       ½ bicchiere di vino

✓       200ml di brodo vegetale/carne

Istruzioni:

	Fare soffriggere molto delicatamente in una padella con olio, il battuto e i funghi, sfumare co il vino 

	Trasferire nella slow cooker ed aggiungere il brodo, il peperoncino rosso, salare e pepare 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 9 ore 




Spezzatino di Tacchino Cremoso 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 8 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       500g di fesa di tacchino, taglio a spezzatino

✓       1 peperone rosso, tagliato a pezzi

✓       1 peperone giallo, tagliato a pezzi

✓       1 scalogno, a rondelle

✓       1 porro, a rondelle

✓       1 lattina di pelati

✓       1 confezione piccola di panna da cucina

✓       1 spicchio d’aglio

✓       Sale e pepe q.b.

✓       1 tocco di peperoncino rosso

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	Fare soffriggere molto delicatamente in una padella con olio e aglio, i pezzi di tacchino, per circa 6 minuti 

	Versare nella slow cooker i pelati e  la panna e mescolare, trasferirvi il tacchino e tutti gli altri ingredienti 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 8 ore 




Tacchino in Salsa Speziata 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 7 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       4 petti di tacchino

✓       4 patate medie, tagliate in 4 parti

✓       Battuto di 2 cipolle rosse, 2 spicchi d’aglio, 1 costa di sedano, 2 carote

✓       2 cucchiai da tavola di paprika

✓       1 lattina di polpa di pomodoro

✓       200ml brodo vegetale

✓       Sale q.b.

✓       ¼ di peperoncino rosso fresco

✓       1 cucchiaio di miele di acacia

Istruzioni:

	Porre tutti gli ingredienti nella slow cooker precedentemente oliata tranne il tacchino, mescolare bene 

	Aggiungere il tacchino, impostare su LOW e lasciare cuocere per 7 ore




Maiale


Arista di Maiale 


Preparazione: 15 minuti

Tempo di cottura: 6 ore

Porzioni: 6

Ingredienti:

✓       1 arista di maiale

✓       Battuto di: 1 cipolla dorata, 1 carota, 1 cipollotto, 1 spicchio d’aglio

✓       2 cucchiai da tavola di rosmarino

✓       ½ bicchiere di vino bianco secco, fermo

✓       200 ml di brodo

✓       Sale q.b.

✓       Pepe a piacere

✓       Olio EVO, 1 cucchiaio da tè

Istruzioni:

	In una padella con dell’olio e il battuto di aromi far rosolare delicatamente l’arista su tutti i lati circa 10 minuti, molto delicatamente. Sfumare col vino. 

	Trasferire il tutto nella slow cooker, aggiungere il brodo, settare su HIGH e lasciare cuocere 6 ore 




Arista di Maiale con Mele e Prugne 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 6 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       600g di arista di maiale

✓       4 mele Golden a dadini

✓       10 prugne secche, tagliate in 2/3 parti

✓       200ml di brodo

✓       ½ bicchiere di Marsala

✓       Sale q.b.

✓       Pepe nero in grani

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	Strofinare e massaggiare la carne di maiale con sale e pepe 

	Fare soffriggere molto delicatamente in una padella con olio la carne su entrambi i lati 

	Aggiungere mele e prugne e sfumate con il Marsala 

	Trasferire nella slow cooker, aggiungere il brodo 

	Impostare su HIGH e lasciare cuocere 6 ore 




Bocconcini Speziati di Maiale 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 7 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       600 g di carne di maiale a tocchi

✓       1 battuto di: 1 spicchio d’aglio, 1 carota, 1 cipollotto

✓       1 cucchiaio da tavola di: zenzero (preferibilmente radice fresca tritata, in alternativa in polvere), paprika e salsa di soia (preferibilmente a basso contenuto di sale)

✓       3 cucchiai da tavola di concentrato di pomodoro

✓       200ml di brodo di carne (quelli già pronti vanno benissimo)

✓       Sale q.b.

✓       Pepe a piacere

✓       1 rametto di rosmarino

Istruzioni:

	Rosolare molto delicatamente i tocchi di maiale in una padella con olio circa 5 minuti 

	Versare nella slow cooker il brodo caldo e il concentrato di pomodoro, mescolare bene 

	Aggiungere i tocchi di maiale e tutti gli altri ingredienti, mescolare bene e delicatamente 

	Settare su LOW  e far cuocere 7 ore 




Coste di Maiale Aromatiche 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 7 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       4 coste di maiale

✓       2 rametti di rosmarino

✓       1 aglio intero

✓       1 cucchiaio di peperoncino rosso (ideale quello Cayenna)

✓       Sale, preferibilmente rosa dell’Himalaya, q.b.

✓       2 foglie di alloro

✓       1 cucchiaio di paprika dolce

✓       ½ cucchiaio di cumino

✓       ½ cucchiaio di curcuma

✓       1 cipolla dorata a rondelle

✓       100 bicchiere di acqua calda

Istruzioni:

	In una padella con dell’olio e l’aglio far rosolare delicatamente le coste 

	Trasferire nella slow cooker oliata precedentemente e aggiungere tutto il resto 

	Settare su LOW e lasciate cuocere per 7 ore 




Coste di Maiale in Salsa Barbecue 


Preparazione: 15 minuti

Tempo di cottura: 8 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       1 Kg di costine di maiale

✓       500g di salsa barbecue

✓       1 cipolla dorata, a rondelle

✓       Sale q.b.

✓       1 cucchiaio di paprika, consigliata quella dolce

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	Strofinate e massaggiate le costine con il sale e la paprika, la rimanente mistura mescolatela con la salsa barbecue 

	Dorate molto delicatamente le coste in padella con olio (1 cucchiaio) e cipolla 

	Trasferite tutto il contenuto della padella nella slow cooker, versate la salsa 

	Impostate su LOW e lasciate cuocere 8 ore 




Maiale alla Birra 


Preparazione: 15 minuti

Tempo di cottura: 7 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       2 stinchi di maiale

✓       1 spicchio d’aglio intero

✓       1 cipolla dorata a rondelle

✓       500ml di birra

✓       Rosmarino, 1 rametto

✓       Sale q.b.

✓       Pepe a piacere

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	In una padella con dell’olio e l’aglio far rosolare delicatamente gli stinchi di maiale per una decina di minuti 

	Trasferire nella slow cooker e aggiungere tutto il resto. 

	Settare su LOW e lasciate cuocere per 7 ore. 




Maiale alle Mele 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 8 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       600g di lonza di maiale

✓       4 mele Golden, a dadini

✓       2 cipolle bionde a rondelle sottili

✓       1 noce di burro

✓       Sale e pepe q.b.

✓       Olio EVO

✓       1 spicchio d’aglio intero

✓       ½ bicchiere di vino bianco

✓       2 foglie di alloro

✓       100 ml di brodo o acqua calda

Istruzioni:

	Fare soffriggere molto delicatamente in una padella con olio, cipolle e mele, aggiungere il maiale e farlo ammorbidire molto delicatamente, salare e pepare, sfumare col vino 

	Imburrare l’interno della slow cooker e lasciare lì dentro la noce di burro usata 

	Porre il maiale, l’aglio intero, l’alloro e il brodo 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 8 ore 




Maiale allo Zenzero 


Preparazione: 1 ora e 10 minuti

Tempo di cottura: 9 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       600g di lonza di maiale

✓       Battuto di 1 spicchio d’aglio, 1 cipolla dorata

✓       2 cucchiai di zenzero finemente tritato

✓       Salsa di soia

✓       Oli EVO

✓       Sale q.b.

✓       Pepe nero in grani

Istruzioni:

	In una scodella unire aglio, cipolla, pepe, zenzero, cucchiaio di salsa di soia, mescolare finché si amalgama il tutto 

	Immergere il maiale nel composto, lasciare marinare almeno un’ora, dopo la prima mezz’ora capovolgere per fare marinare anche l’altra parte 

	Trasferire il tutto nella slow cooker, compreso il sughetto della marinatura, salare 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 9 ore 




Maiale Ripieno 


Preparazione: 15 minuti

Tempo di cottura: 10 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       800g circa di arista di maiale in unica fetta, aperta per potere essere farcita

✓       200g di salsiccia tritata (ideale quella al finocchietto)

✓       Battuto di: 1 cipolla dorata/scalogno, 1 spicchio d’aglio, 1 porro

✓       100g di funghi in scatola (ideali) o da cucinare, tagliati in piccoli pezzi

✓       3 cucchiai di prezzemolo tritato fresco

✓       Sale e pepe q.b.

✓       Olio EVO

✓       ½ bicchiere di vino bianco

Istruzioni:

	In padella con due cucchiai d’olio fare delicatamente soffriggere il battuto per due minuti scarsi, aggiungere i funghi e la salsiccia, proseguire per una decina di minuti, sfumare con il vino, salare e pepare 

	Aggiungere il prezzemolo, trasferire in una scodella  e mescolare in modo che risulti un composto ben omogeneo 

	Distribuirlo sulla fetta di maiale, arrotolare con cura, chiudere aiutandosi con dello spago alimentare 

	Oliare l’interno della slow cooker, soprattutto la base, porvi la carne, spolverare di rosmarino 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 10 ore 

	Affettare prima di servire 




Peperoni Ripieni con Suino e Patate 


Preparazione: 15 minuti

Tempo di cottura: 5 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       4 peperoni rossi grandi

✓       250g di macinato di maiale (taglio magro preferibilmente)

✓       1 aglio finemente tritato

✓       1 porro finemente tritato

✓       1 cipolla dorata, finemente tritata

✓       4 patate medie, pelate e tagliate a dadini piccoli

✓       Sale q.b.

✓       Pepe a piacere

✓       1 cucchiaio da tavola di rosmarino

✓       Sale q.b.

✓       Pepe a piacere

✓       1 cucchiaio di olio EVO

Istruzioni:

	In una terrina mescolare bene il macinato con tutti gli altri ingredienti. 

	Tagliare la sommità dei peperoni  e svuotarli del loro,  farcirli con il composto di macinato e chiuderli con la sommità precedentemente tagliata 

	Trasferire nella slow cooker, aggiungere un bicchiere d’acqua 

	Settare su LOW e lasciare cuocere 5 ore 




Polpette al Profumo di Marsala 


Preparazione: 15 minuti

Tempo di cottura: 6 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       600g d i tritato di carne di maiale (magra)

✓       100g di pangrattato

✓       Battuto fino di: 1 cipolla dorata, 1 spicchio d’aglio, 1 mazzetto di prezzemolo

✓       50g di parmigiano reggiano grattugiato

✓       Sale e pepe q.b.

✓       ½ bicchiere di Marsala

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	In una terrina mescolare bene il macinato con tutti gli altri ingredienti con il battuto, il formaggio. Salare e pepare a piacere 

	Formare le polpette 

	Fare delicatamente dorare in padella con olio per circa 6 minuti, sfumare con il Marsala 

	Trasferire nella slow cooker oliata all’interno, impostare su LOW e lasciare cuocere 6 ore 




Salsiccia in Umido con Cavolo Cappuccio 


Preparazione: 15 minuti

Tempo di cottura: 6 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       4 tocchi di salsiccia

✓       1 cavolo cappuccio piccolo, pulito e tagliato  a striscioline sottili

✓       1 cipolla dorata  tritata

✓       1 aglio intero

✓       1 pomodoro maturo tagliato a cubetti

✓       Sale q.b.

✓       Pepe a piacere

✓       Olio EVO

✓       ½ bicchiere d vino bianco

Istruzioni:

	In una padella con dell’olio, il pomodoro e l’aglio far appassire delicatamente il cavolo cappuccio per circa 6 minuti, sfumare col vino 

	Trasferire nella slow cooker e aggiungere tutto il resto, mescolare con cura. 

	Settare su LOW e lasciate cuocere per 6 ore. 




Tritato di Maiale con Peperoni 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 6 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       600g di macinato di carne di suino

✓       3 peperoni rossi, tagliati a dadini

✓       2 coste di sedano, tritate

✓       1 aglio, tritato

✓       1 cipolla dorata, tritata

✓       2 carote, a rondelle

✓       Sale e pepe a piacere

✓       200ml di acqua tiepida

Istruzioni:

	In una padella con dell’olio e l’aglio far rosolare delicatamente il tritato di suino 

	Trasferire nella slow cooker e aggiungere tutto il resto, mescolare bene e delicatamente. 

	Settare su LOW e lasciate cuocere per 7 ore. 




Agnello


Agnello ai Sapori Mediterranei 


Preparazione: 5 minuti

Tempo di cottura: 6 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       1 coscia d’agnello (1,5 Kg circa)

✓       2 pomodori rossi a dadini

✓       4 cucchiai di olive verdi

✓       2 cucchiai di capperi dissalati in acqua corrente

✓       2 scalogni a rondelle

✓       1 aglio intero

✓       200ml di brodo di carne già pronto

✓       2 cucchiai di prezzemolo fresco

✓       Sale e pepe a piacere

Istruzioni:

	Dorare leggermente in padella con olio, il pomodoro e l’aglio l’agnello per circa 6/8 minuti 

	Trasferire nella slow cooker e aggiungere tutti gli altri ingredienti 

	Settare su LOW e lasciare cuocere 6 ore 




Agnello al Melograno 


Preparazione: 5 minuti

Tempo di cottura: 8 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       1 coscia d’agnello

✓       Chicchi di 1 melograno grande

✓       1 scalogno a rondelle

✓       1 spicchio d’aglio intero

✓       Sale e pepe q.b.

✓       ½ bicchiere di vino bianco secco non frizzante

✓       200ml brodo di carne già pronto

✓       1 rametto di rosmarino

✓       Olio EVO

✓       4 fette di limone

Istruzioni:

	Strofinare bene la coscia col sale, il rosmarino e l’aglio 

	Farlo dorare leggermente e delicatamente in padella con olio circa 6/ minuti 

	Trasferire il tutto nella slow cooker e aggiungere il resto degli ingredienti 

	Settare su LOW e lasciare cuocere 8 ore 




Agnello all’Orientale 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 8 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       600g di agnello, a tocchi

✓       2 cipolle rosse a rondelle

✓       2 peperoni rossi affettati

✓       3 foglie di alloro

✓       200ml di brodo vegetale

✓       1 cucchiao di timo

✓       1 cucchiaio di rosmarino

✓       Sale e peperoncino rosso q.b.

✓       1 cucchiaio di miele

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	Soffriggere delicatamente in una padella con olio la cipolla e i peperoni per circa 6 minuti 

	Aggiungere l’agnello e a fuoco basso farlo dorare circa 5 minuti 

	Trasferire nella slow cooker e aggiungere gli altri ingredienti, mescolare delicatamente 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 8 ore. 




Agnello con Patate e Funghi 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 8 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       600g di filetto d’agnello

✓       4 patate medie, pelate e tagliate a rondelle

✓       200g di funghi a piacere, tagliati in lunghezza

✓       1 pomodoro rosso maturo a cubetti

✓       Battuto di 1 aglio, 1 scalogno, 1 carota

✓       Sale e pepe a piacere

✓       1 punta di peperoncino fresco

✓       200ml di brodo vegetale o acqua calda

✓       2 cucchiai di prezzemolo fresco

Istruzioni:

	In una padella con olio scottare leggermente il filetto di agnello con il battuto d’aglio, scalogno e carota 

	Trasferire nella slow cooker e aggiungere il resto degli ingredienti, tranne il prezzemolo 

	Settare su LOW e lasciare cuocere 8 ore 

	Spolverare di prezzemolo prima di servire 




Coscia di Agnello in Zuppa di Pomodoro 


Preparazione: 30 minuti

Tempo di cottura: 6 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       1 coscia di agnello (1 kg circa)

✓       1 cucchiaio di pepe nero in grani

✓       1 cipolla dorata a rondelle

✓       2 spicchi d’aglio

✓       4 foglie di alloro

✓       1 cucchiaio di timo essiccato

✓       1 cucchiaio di rosmarino essiccato

✓       1 cucchiaio raso di cumino

✓       1 cucchiaio raso di paprika preferibilmente piccante

✓       500g di pomodori pelati con la loro salsa

✓       200ml di brodo vegetale

✓       Olio EVO

✓       Sale q.b.

✓       ½ bicchiere di vino bianco fermo

Istruzioni:

	Strofinare la coscia di agnello con sale, rosmarino e timo i grani di pepe nero e lasciarlo riposare 20 minuti circa 

	In una padella con olio e 1 spicchio d’aglio, dorare leggermente l’agnello per circa 6/8 minuti per lato, sfumare col vino 

	Versare nella slow cooker i pelati con la loro salda, il brodo, l’altro spicchio d’aglio intero leggermente tagliato, la cipolla il cumino, la paprika, mescolare bene 

	Adagiarvi l’agnello, settare su LOW e lasciare cuocere 6 ore 




Delizia d’Agnello in Sughetto di Albicocca 


Preparazione: 5 minuti

Tempo di cottura: 8 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       1 coscia di agnello “aperta” ma non disossata

✓       2 cipolle bionde, a rondelle sottili

✓       10 albicocche essiccate, tagliate a metà

✓       Sale e pepe a piacere

✓       200ml di brodo

✓       2 noci di burro

Istruzioni:

	Imburrare l’interno della slow cooker e porre tutti gli ingredienti all’interno, avendo cura che i tocchi di agnello siano girati più volte in modo di imbibirsi il più possibile. 

	Settare su LOW e lasciare cuocere 8 ore 



Suggerimento opzionale per un tocco di gusto in più: servire con della granella di mandorle spolverata sopra, o mandorle in lamelle.


Polpette d’Agnello 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 6 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       600g di macinato di polpa d’agnello

✓       1 cipolla tritata finemente

✓       1 aglio tritato finemente

✓       200g di pangrattato

✓       2 cucchiai di formaggio grattugiato (non troppo forte)

✓       1 cucchiaino peperoncino rosso

✓       Sale q.b.

✓       200ml brodo vegetale o acqua calda

✓       1 rametto di rosmarino

✓       2 cucchiai di concentrato di pomodoro

✓       ½ bicchiere di vino bianco fermo, non fruttato

Istruzioni:

	In una scodella capiente mescolare per creare il composto per le polpette: il tritato di polpa d’agnello, la cipolla, l’aglio, il pangrattato, il formaggio, sale e pepe 

	Formare le polpette e farle dorare delicatamente circa 6 minuti in padella con olio  e sfumare con il vino bianco 

	Versare nella slow cooker il brodo e il concentrato di pomodoro, mescolare bene 

	Trasferirvi le polpette e porvi il rametto di rosmarino 

	Settare su HIGH e lasciare cuocere 6 ore 




Spalla d’Agnello al Rosmarino 


Preparazione: 35 minuti

Tempo di cottura: 8 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       1 spalla d’agnello

✓       1 bicchiere di aceto di mele

✓       2 cucchiai da tavola di rosmarino

✓       1 spicchio d’aglio intero

✓       2 coste di sedano tritate

✓       2 carote a rondelle

✓       Sale e pepe a piacere

✓       200ml di acqua tiepida

Istruzioni:

	Strofinare bene la carne di agnello con il sale e il rosmarino 

	Porre in una terrina e versarvi l’aceto di mele, lasciare riposa circa mezz’ora 

	Togliete la carne dall’aceto che andrà buttato, trasferire il tutto nella slow cooker, aggiungere il resto degli ingredienti 

	Settare su LOW e lasciare cuocere 8 ore. 




Manzo


Arrosto Classico con Patate 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 10 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       1 taglio arrosto di vitello (circa 800g)

✓       500ml di brodo già pronto

✓       Battuto di aglio, cipolla dorata, carta, 2 coste di sedano

✓       6 patate medie, pelate e tagliate a pezzi (3-4)

✓       1 rametto di rosmarino

✓       Sale e pepe q.b.

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	Soffriggere delicatamente in una padella con olio il battuto di sapori 

	Trasferire nella slow cooker, e aggiungere tutto il resto 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 10 ore. 




Filetto alla Cipolla 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 5 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       Circa 800g di filetto, spessore medio

✓       2 cipolle bionde, a rondelle

✓       4 cucchiai di salsa di soia, a basso contenuto di sale, preferibilmente

✓       100g di margarina

✓       200ml di brodo di carne già pronto

✓       Sale q.b.

✓       Pepe nero in grani

✓       1 Rametto di rosmarino

Istruzioni:

	Strofinare con sale, pepe e rametto di rosmarino il filetto 

	In una terrina mescolare bene la soia intiepidita con la margarina 

	Porre nella slow cooker il filetto, versarvi il brodo e il composto di margarina + soia; spargere la cipolla a rondelle 

	Impostare su LOW  e lasciare cuocere 5 ore 




Girello di Bovino alla Noce Moscata 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 6 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       4 tocchi di taglio “girello”

✓       200ml di brodo (di carne preferibilmente, o vegetale)

✓       4 chiodi di garofano

✓       1 cucchiaio raso di noce moscata

✓       1 spicchio d’aglio intero, leggermente intagliato

✓       Olio EVO

✓       Sale q.b.

✓       1 cucchiaio di pepe nero in grani

Istruzioni:

	Strofinare i girelli con il sale e il pepe, lasciare riposare 10 minuti 

	Versare il brodo nella slow cooker, aggiungere la noce moscata e mescolare. Aggiungere l’aglio, i chiodi di garofano e la carne 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 6 ore. 

	Servire con un filo d’olio 




Gulash 


Preparazione: 20 minuti

Tempo di cottura: 9 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       600g di manzo, si predilige la guancia, ma si possono anche usare altre parti, a tocchetti

✓       300ml brodo di carne

✓       3 patate medie, a pezzi

✓       2 peperoni rossi, tagliati a pezzi

✓       1 lattina piccola di concentrato di pomodoro

✓       4 pomodori maturi

✓       50g di burro sciolto

✓       1 spicchio d’aglio

✓       1 cipolla dorata a rondelle sottili

✓       2 cucchiai di paprika affumicata

✓       Sale q.b.

✓       ½ peperoncino fresco, tritato

Istruzioni:

	In una padella sciogliere il burro con l’aglio e la cipolla afre dorare delicatamente 

	Aggiungere il peperone, il peperoncino e il pomodoro, proseguire altri 5 minuti, bagnare con un mestolo di brodo caldo, lasciare appassire a fuoco basso altri 10 minuti 

	Aggiungere le patate, continuare 5 minuti 

	Trasferire nella slow cooker, aggiungere il  concentrato, la carne, il resto del brodo, la paprika, salare a piacere 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 7 ore 

	Mescolare e valutare la quantità di liquidi, eventualmente aggiungere del brodo 

	Richiudere e proseguire altre due ore di cottura 




Ossobuco con Patate 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 9 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       600g di ossobuco di vitello (consigliato) manzo

✓       Battuto di: cipolla, aglio, costa sedano

✓       4 patate medie a pezzi

✓       Farina q.b.

✓       Sale e pepe q.b.

✓       ½ bicchiere vino bianco

✓       1 rametto di rosmarino

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	Far soffriggere delicatamente in una padella con olio il battuto, aggiungere gli ossibuco leggermente infarinati e sfumare poi con il vino 

	Trasferire nella slow cooker oliata, aggiungere le patate e il rosmarino, salare e pepare 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 9 ore 




Polpette al Sugo 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 7 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       500g di macinato di bovino, preferibilmente magro di prima scelta

✓       1 spicchio d’aglio tritato

✓       100g di pangrattato

✓       6 cucchiai di formaggio grattugiato

✓       Sale e pepe q.b.

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	In una ciotola capiente combinare il tritato con l’aglio, il pangrattato, il sale, il formaggio, il pepe. 

	Formare le polpette della grandezza desiderata. 

	Versare il brodo e la polpa nella slow cooker, mescolare. 

	Porre le polpette, mescolare in modo che sino intrise della polpa di pomodoro. 

	Settare su LOW e lasciare cuocere 6 ore. 

	Condire con un filo d’olio prima di servire 

	Opzionale: ultimi 15 minuti di cottura, aggiungere 4 foglie  grandi di basilico. 




Polpette Delicate al Limone 


Preparazione: 20 minuti

Tempo di cottura: 7 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       500g di macinato di vitello

✓       200g di pangrattato

✓       1 spicchio d’aglio tritato finissimo

✓       2 cucchiai di formaggio grattugiato

✓       Scorza di 1 limone (preferibilmente biologico) tritata

✓       Sale q.b.

✓       100 ml di brodo tiepido (di carne, vegetale o anche semplice acqua)

Istruzioni:

	In una terrina capiente mescolare il macinato, l’aglio, il formaggio, la scorza di limone. 

	Formare le polpette della grandezza desiderata. 

	Trasferire nella slow cooker, aggiungere il brodo, settare su LOW  e lasciare cuocere 7 ore. 

	Spolverare con pepe nero in grani prima di servire. 




Ragù Classico 


Preparazione: 15 minuti

Tempo di cottura: 10 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       400g di polpa di carne macinata di manzo

✓       500ml di passata di pomodoro o pelati

✓       Battuto fino di: 2 carote, 3 coste di sedano, 1 cipolla dorata, 1 spicchio d’aglio

✓       ½ bicchiere di vino bianco

✓       Sale e pepe q.b.

✓       Olio EVO

✓       100 ml brodo di carne già pronto

Istruzioni:

	Far rosolare delicatamente il battuto in padella con dell’olio per 5 minuti, fuoco rigorosamente basso, aggiungere il macinato, sfumare col vino e una volta evaporato completamente, aggiungere la passata o i pelati, mescolare a far soffriggere 10 minuti circa. 

	Trasferire nella slow cooker, aggiungere il brodo tiepido, settare su LOW e lasciar cuocere per 10 ore (o su HIGH per 5) 




Rollò con Frittata e Spinaci 


Preparazione: 20 minuti

Tempo di cottura: 8 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       1 fesa preferibilmente di vitello (circa 600g)

✓       1 frittata sottile (4 uova, formaggio grattugiato + cipolla + prezzemolo)

✓       2 spicchi d’aglio intero

✓       300g di spinaci freschi o surgelati

✓       300ml di brodo di carne già pronto

✓       Sale e pepe q.b.

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	Preparare una frittata con gli ingredienti indicati, fate in modo che venga sottile. 

	Spadellate gli spinaci con olio e aglio salate leggermente 

	Stendete su di un piano la fesa, ben aperta. Disponeteci sopra la frittata, e sopra gli spinaci, sparpagliandoli in modo più omogeneo possibile 

	Arrotolate la fesa, potete eventualmente chiudere le estremità con dello spago alimentare 

	Trasferite nella slow cooker, aggiungete il brodo e l’altro spicchio d’aglio. Salate q.b. 

	Impostate su LOW e lasciate cuocere 8 ore 




Rollò di Manzo in Foglie di Verza 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 6 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       600g di tritato di manzo

✓       Foglie di verza sufficienti per accogliere la farcitura di manzo

✓       Battuto di: 2 cipolle dorate, 1 spicchio d’aglio, 2 carote, 2 coste di sedano

✓       4 cucchiai di formaggio grattugiato

✓       ½ bicchiere di vino bianco

✓       Pancetta affumicata tritata

✓       Sale e pepe q.b.

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	Soffriggere delicatamente in una padella con olio il battuto, aggiungere il tritato, sfumare col vino 

	In una scodella mescolare bene il tritato col suo soffritto, il formaggio, salare, pepare 

	Disporre l composto all’interno delle foglie di verza, arrotolarle 

	Oliare l’interno della slow cooker 

	Porre gli involtini, impostare su LOW e lasciare cuocere 8 ore 

	la cipolla e i peperoni per circa 6 minuti 




Spalla di Manzo in Agrodolce 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 10 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       600g spalla di manzo

✓       6 pomodorini

✓       1 cipolla dorata a rondelle

✓       1 spicchio d’alio intero

✓       ½ peperoncino freso, tritato

✓       Sale q.b.

✓       6 cucchiai di salsa di soia

✓       2 cucchiai di miele

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	Mescolare la salsa di soia con il miele 

	Porre nella slow cooker la carne, aggiungere tutti gli ingredienti 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 10 ore 




Spezzatino con Patate 


Preparazione: 15 minuti

Tempo di cottura: 9 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       500g taglio spezzatino (preferibilmente vitello)

✓       6 patate medie

✓       Battuto di 1 cipolla dorata, 2 carote, 1 spicchio d’aglio

✓       1 cucchiaio da tavola di rosmarino

✓       4 foglie di salvia

✓       200ml brodo di carne già pronto, o vegetale o acqua calda

✓       Sale e pepe q.b.

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	Fare imbiondire leggermente il battuto in padella con olio in padella e girarvi un paio di volte la carne per 5 minuti. Potete sfumare col vino 

	Trasferire nella slow cooker, aggiungere le patate tagliate a pezzi, il brodo, il rosmarino. 

	Settare su LOW e lasciare cuocere 9 ore 




Spezzatino Speziato con Funghi e Patate 


Preparazione: 15 minuti

Tempo di cottura: 9 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       500g di taglio spezzatino di bovino (preferibilmente di vitello)

✓       Battuto fino di: 2 carote, 2 coste di sedano, 1 cipolla dorata, 1 spicchio d’aglio

✓       300g di funghi a vostra scelta

✓       ½ bicchiere di vino bianco

✓       1 cucchiaio di paprika dolce

✓       ½ cucchiaio di cumino

✓       Sale e pepe q.b.

✓       Olio EVO

✓       100 ml brodo di carne già pronto (anche vegetale)

Istruzioni:

	Far rosolare delicatamente il battuto in padella con dell’olio per 5 minuti, fuoco rigorosamente basso, aggiungere i funghi, mescolare 5 minuti. 

	Aggiungere lo spezzatino, altri 5 minuti. Sfumare col vino. 

	Trasferire nella slow cooker, aggiungere le patate tagliate a pezzi non troppo piccoli, la paprika e il cumino, il brodo. 

	Settare su LOW e lasciar cuocere per 9 ore. 




Tasca di Vitello Ripiena 


Preparazione: 15 minuti

Tempo di cottura: 4 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       1 tasca di vitello pronta all’uso di circa 800g (da richiedere al macellaio, è un taglio particolare)

✓       4 uova sode

✓       300g di spinaci

✓       100g di pangrattato

✓       Battuto di: 1 cipolla dorata, 1 spicchio d’aglio, 1 porro

✓       1 aglio intero, 2 pomodorini a dadini

✓       60g parmigiano grattugiato

✓       Sale e pepe q.b.

✓       1 rametto di rosmarino

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	In una padella con 3 cucchiai abbondanti di olio fate dorare il battuto per un baio di minuti, unire il pangrattato e fare dorare finché non si tosta (non fare bruciare, deve risultare dorata e croccante) 

	In un’altra padella con olio (1 cucchiaio abbondante)  aglio intero e pomodorini procedere ad un soffritto delicato e fare cuocere gli spinaci, una volta cotti, tagliarli e ridurli in poltiglia 

	Unire tra loro gli spinaci, il formaggio e il pangrattato, tagliate le uova a rondelle, salate e pepate a piacere 

	Disporre il ripieno dentro la tasca, chiudete il lembo aperto cucendolo con filo da cucina 

	Oliate l’interno della slow cooker, disporre la tasta, disporre 1 rametto di rosmarino 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 8 ore 




Vitello Tonnato 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 7 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       1 girello di vitello, unico pezzo, circa 600g

✓       Battuto di: 1 cipolla dorata, 2 carote, 1 costa di sedano

✓       Olio EVO

✓       Sale e pepe q.b.

✓       ½ bicchiere di vino bianco

✓       200ml brodo vegetale, o di carne

Per la salsa tonnata:

✓     3 uova sode

✓     2 scatoletta di tonno sott’olio, sgocciolato

✓     4 filetti di acciughina sott’olio

✓     1 cucchiaio di capperi, dissalati

✓     1 limone, succo

✓     6 cucchiai da tavola di maionese

Istruzioni:

	Far dorare dolcemente il battuto in padella con olio, aggiungere dopo un apio di moniti il girello 

	A fine doratura, sfumare col vino 

	Trasferire nella sloe cooker, salare e pepare a piacere 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 7 ore 

	Fare raffreddare la carne, poi riporla in frigo 

	Con l’aiuto di un mixer frullare tutti gli ingredienti per la salsa tonnata 

	Affettare prima di servire e condire con la salsa tonnata sopra ogni porzione 



Contorni e Verdure


Asparagi al Limone 


Preparazione: 5 minuti

Tempo di cottura: 4 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       1 fascio di asparagi, tagliati (potete tranquillamente tenere tutto il gambo, o al massimo eliminare la parte finale estrema, poiché questo metodo di cottura assicurerà una morbidezza inaspettata) 

✓       Succo di mezzo limone

✓       L’altra metà tagliato a fettine

✓       1 spicchio d’aglio intero

✓       Sale e pepe q.b.

✓       100ml di acqua

Istruzioni:

	Versare tutti gli ingredienti nella slow cooker e mescolare bene 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 4 ore 

	Aggiungere dell’aceto balsamico prima di servire 




Caponata 


Preparazione: 40 minuti

Tempo di cottura: 6 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       1 peperone rosso

✓       1 peperone giallo

✓       200g di polpa di pomodoro

✓       2 coste di sedano

✓       2 cucchiai da tavola di capperi dissalati

✓       2 cipolle bionde

✓       4 cucchiai di olive verdi (preferibilmente siciliane)

✓       1 melanzana

✓       1 cucchiaio di aceto bianco

✓       ½ cucchiaio di zucchero

✓       Sale q.b.

✓       200ml di acqua tiepida

✓       Olio EVO, 2 cucchiai da tavola

Istruzioni:

	Lavare, sbucciare e tagliare a fette la melanzana. Mettere sotto sale le fette per almeno mezz’ora. 

	Tagliare a pezzi i peperoni, il sedano, a dadini piccoli la cipolla, a metà i capperi, le olive. 

	Dopo il tempo trascorso per far togliere l’amaro dalle melanzane, tagliare le fette a dadini 

	Trasferire tutti gli ingredienti nella slow cooker, mescolare bene 

	Impostare su HIGH e lasciare cuocere 6 ore 




Carciofi e Menta 


Preparazione: 35 minuti

Tempo di cottura: 6 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       4 carciofi

✓       4 cucchiai di prezzemolo fresco tritato

✓       Olio EVO

✓       1 cucchiaio di menta fresca, tritata

✓       1 spicchio d’aglio, intero

✓       200ml acqua tiepida

✓       Sale e pepe q.b.

Istruzioni:

	Mettere in ammollo almeno una mezz’oretta i carciofi in acqua e limone per eliminare il loro naturale sapore amarostico 

	Eliminare le foglie esterne più dure, tagliare le estremità 

	Oliare la base della slow cooker e porvi all’interno i carciofi, l’aglio, la cipolla e l’acqua 

	Impostare su HIGH  e lasciare cuocere 4 ore 

	Aggiungere prezzemolo e menta l’ultima ora di cottura 




Cavolfiore e Curry 


Preparazione: 5 minuti

Tempo di cottura: 4 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       1 cavolfiore medio, le sommità

✓       1 cipolla dorata, a rondelle

✓       1 spicchio d’aglio, intero

✓       4 cucchiai di curry

✓       Sale q.b.

✓       200ml di brodo vegetale

Istruzioni:

	Lavare e tagliare le sommità del cavolfiore 

	Porre tutti gli ingredienti nella slow cooker, mescolare bene 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 4 ore 




Cavolo Cappuccio Saporito 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 6 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       1 cavolo cappuccio medio, tagliato a listarelle

✓       Battuto di; 1 porro, 1 scalogno

✓       Sale e pepe q.b.

✓       2 cucchiai di salsa di soia

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	In padella soffriggete delicatamente il battuto, aggiungete il cavolo cappuccio e fate dorare per 5 minuti 

	Trasferire nella slow cooker oliata 

	Aggiungere la salsa di soia, salare e pepare 

	Impostare su LOW e far cuocere 6 ore 




Fagiolini e Patate 


Preparazione: 5 minuti

Tempo di cottura: 6 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       300g di fagiolini

✓       6 patate medie, pelate e tagliate  a pezzi medio-piccoli

✓       1 spicchio d’aglio

✓       2 cucchiai di prezzemolo fresco

✓       4 cucchiai di salsa di soia

✓       Sale e pepe q.b.

✓       200ml di acqua tiepida

Istruzioni:

	Versare tutti gli ingredienti nella slow cooker ad eccezione del prezzemolo 

	Mescolare bene 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 6 ore 

	Aggiungere il prezzemolo fresco solo al momento di servire 




Funghi Saporiti

Preparazione: 5 minuti

Tempo di cottura: 5 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       400g di funghi a vostra scelta

✓       1 cipolla dorata, a rondelle

✓       1 spicchio d’aglio intero

✓       100ml di brodo vegetale

✓       Olio EVO

✓       Sale e pepe q.b.

✓       2 cucchiai di prezzemolo fresco tritato

Istruzioni:

	Lavare e tagliare i funghi longitudinalmente 

	Ungere l’interno della slow cooker con un pennello con olio EVO 

	Porre tutti gli ingredienti nella slow cooker, mescolare 

	Impostare su LOW e lasciare cucinate 5 ore 




Sformato di Patate 


Preparazione: 40 minuti

Tempo di cottura: 6 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       800g di patate, lessate e schiacciate

✓       200g di mortadella a cubetti

✓       2 uova

✓       200g di pangrattato

✓       50g di parmigiano grattugiato

✓       2 cipolle dorata a rondelle

✓       Sale e pepe q.b.

✓       Una spolverata di noce moscata

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	Sbattere l’uovo e mettere da parte 

	Combinare gli altri ingredienti tra loro a creare un composto e versarvi l’uovo, rimescolare e creare un composto omogeneo 

	Oliare l’interno della slow cooker, versarvi il composto 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 6 ore 




Sformato di Spinaci 


Preparazione: 15 minuti

Tempo di cottura: 6 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       500g di spinaci freschi

✓       4 patate medie bollite e schiacciate

✓       4 uova

✓       2 spicchi d’aglio tritato

✓       50g di formaggio grattugiato

✓       Sale e pepe q.b.

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	Passare in padella gli spinaci con olio 

	In una ciotola combinare le patate, gli spinaci le uova precedentemente sbattute 

	Porre nella slow cooker precedentemente oliata 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 6 ore 




Pasticcio di Zucca 


Preparazione: 15 minuti

Tempo di cottura: 6 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       300g di zucca, a cubetti

✓       300g di zucchine bianche, a cubetti

✓       4 patate medie a rondelle spessore medio

✓       200g di pangrattato

✓       1 cipolla dorata tritata finemente

✓       1 aglio tritato

✓       4 cucchiai di formaggio grattugiato

✓       Sale e pepe q.b.

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	Porre tutti gli ingredienti nella slow cooker precedentemente oliata, mescolare bene 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 5 ore, rimescolare molto delicatamente, richiudere  e lasciare cuocere un’altra ora 




Patate in Aromi 


Preparazione: 5 minuti

Tempo di cottura: 6 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       8 patate medie

✓       1 cipolla dorata

✓       1 cipollotto

✓       200ml panna da cucina

✓       Olio EVO

✓       Sale e pepe q.b.

✓       2 cucchiai di rosmarino

Istruzioni:

	Munirsi di scodella con olio EVO e pennello al silicone per uso alimentare 

	Pelare le patate e tagliarle a rondelle 

	Tagliare cipolla e cipollotto a rondelle 

	Ungere l’interno della slow cooker con un pennello imbevuto d’olio 

	Iniziare a stratificare partendo dalle patate, spennellare con olio, poi le cipolle, poi nuovamente le patate, spennellare con olio, e così via 

	Salare e pepare via via, spargere il rosmarino 

	Chiudere  versando la panna 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 6 ore 




Verza e Cipolle in Salsa di Soia 


Preparazione: 5 minuti

Tempo di cottura: 6 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       1 verza, tagliata a listarelle

✓       2 cipolle bionde, tritate

✓       1 porro, a rondelle

✓       200ml di brodo vegetale

✓       4 cucchiai di salsa di soia

✓       Sale e pepe q.b.

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	Ungere la base della slow cooker 

	Porre tutti gli ingredienti, mescolare bene 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 5 ore 




Zucchine Gratinate 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 3 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       4 zucchine grandi, tagliate e metà

✓       150g di formaggio grattugiato

✓       150g di pangrattato

✓       1 spicchio d’aglio, tritato

✓       Sale e pepe q.b.

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	Combinare il pangrattato con il formaggio e l’aglio 

	Oliare le zucchine e strofinarle nel pangrattato 

	Trasferire nella slow cooker, impostare su LOW e lasciare cuocere 6 ore 




Brodi,Zuppe
e Vellutate


Brodo d’Ossa 


Preparazione: 5 minuti

Tempo di cottura: 12 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       1 Kg di ossa a scelta

✓       2 carote intere, pelate

✓       1 sedano con foglie, tagliato a pezzi

✓       2 cipolle bianche a metà

✓       1 spicchio d’aglio, intero

✓       Brodo vegetale sufficiente a coprire tutti gli ingredienti (circa 1L ½, regolarsi)

✓       Sale e pepe q.b.

Istruzioni:

	Porre tutti gli ingredienti all’interno della slow cooker 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 12 ore 




Brodo Delicato di Carne 


Preparazione: 5 minuti

Tempo di cottura: 12 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       2 cosciotti di tacchino

✓       2 carote a rondelle

✓       1 sedano intero, foglie comprese, tagliato grossolanamente, da rimuovere al momento di servire

✓       1 cipolla dorata, a rondelle

✓       1 porro a rondelle

✓       Sale e pepe q.b.

✓       brodo di pollo o vegetale q.b.

Istruzioni:

	Porre tutti gli ingredienti all’interno della slow cooker, il brodo sufficiente a coprire per bene la carne 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 12 ore 




Brodo di Maiale 


Preparazione: 5 minuti

Tempo di cottura: 10 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       600g di carne di suino (lonza o filetto)

✓       Battuto di: 2 coste di sedano, 1 cucchiaino di pepe nero macinato, 1 spicchio d’aglio, 2 carote a rondelle, 1 porro a rondelle

✓       4 foglie di alloro

✓       2 ciuffetti do prezzemolo fresco tritato

✓       2 cucchiai di pancetta a cubetti, affumicata

✓       1 L di brodo di carne o vegetale

Istruzioni:

	Far dorare in padella il battuto con la pancetta a fuoco moderato 

	Trasferire nella slow cooker, aggiungere il maiale e tutti gli altri ingredienti 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 10 ore 




Brodo di Pollo 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 8 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       500g di petto di pollo tagliato a pezzi grossolani

✓       1,5 l di brodo di carne

✓       2 cipolle bionde a rondelle

✓       3 coste di sedano, tagliate a pezzi

✓       Battuto di 2 carote e aglio

✓       1 cucchiaio di prezzemolo fresco

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	Ungere il fondo della slow cooker 

	Porvi il battuto, aggiungere il pollo, e mescolare bene per farlo intingere e insaporire 

	Aggiungere il resto degli ingredienti 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 8 ore 




Brodo di Zampe di Pollo 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 12 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       6 zampe di pollo

✓       1 sedano affettato, foglie comprese

✓       1 cipolla dorata, tagliata in 4 parti

✓       Sale e pepe q.b.

✓       1,5 l di brodo di carne

✓       Opzionale: 1 cucchiaio di zenzero fresco tritato

Istruzioni:

	Ungere il fondo della slow cooker, porre tutti gli ingredienti 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 12 ore 




Fagiolata Deliziosa 


Preparazione: 15 minuti

Tempo di cottura: 10 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       300g di fagioli cannellini in ammollo per almeno 12 ore

✓       1 battuto di: 2 carote, 1 cipolla dorata, 1 spicchio d’aglio, 1 porro

✓       2 cucchiai di concentrato di pomodoro

✓       1 lattina di passata di pomodoro

✓       500ml di brodo vegetale

✓       Sale e pepe q.b.

✓       Olio EVO

✓       1 rametto di rosmarino

✓       240g di crostini di pane

Istruzioni:

	In padella con 2 cucchiai d’olio soffriggere delicatamente il battuto per circa 5 minuti, unire i fagioli e proseguire per altri 5 minuti 

	Versare il brodo, il pomodoro e il concentrato e mescolare bene. Aggiungere tutto il contenuto della padella, rimescolare, il rametto di rosmarino, salare e pepare a piacere 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere Ungere il fondo della slow cooker 

	Porre tutti gli ingredienti 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 12 ore 




Lenticchie e Bieta 


Preparazione: 15 minuti

Tempo di cottura: 10 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       300g di lenticchie in ammollo 10/12 ore

✓       1 rametto di rosmarino

✓       1 spicchio d’aglio

✓       1 cipolla dorata divisa in 4 parti

✓       1 carota grande divisa a metà

✓       400ml di brodo vegetale

✓       1 lattina piccola di concentrato di pomodoro

✓       Le foglie di 1 bieta (eliminare i gambi bianchi), tagliate a pezzi piccoli

✓       Sale e pepe q.b.

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	In una padella con 2 cucchiai d’olio e aglio (intero) e il rametto di rosmarino far soffriggere le lenticchie per circa 10 minuti 

	Versare in slow cooker il brodo e il concentrato e mescolare 

	Aggiungete le lenticchie (eliminate il rametto di rosmarino e l’aglio), la cipolla, la carota, la bieta, salare e pepare a piacere 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 10 ore 




Polenta 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 6 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       500g di polenta

✓       2L di acqua calda ma non bollente

✓       Sale q.b.

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	Oliare la slow cooker 

	Versare l’acqua calda, versare quindi la polenta mescolando bene in modo da non formare grumi 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 6 ore 




Polpettine in Brodo 


Preparazione: 15 minuti

Tempo di cottura: 7 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       600g di tritato di bovino magro

✓       100g di pangrattato

✓       1 cipollotto tritato

✓       1 spicchio d’aglio finemente tritato

✓       4 cucchiai di formaggio grattugiato

✓       1 mazzetto di prezzemolo tritato

✓       1 sedano con foglie

✓       1,5 L di brodo circa, regolarsi

✓       Sale e pepe q.b.

Istruzioni:

	In una scodella capiente mescolare bene il tritato, il pangrattato, l’aglio, il formaggio, il prezzemolo, sale e pepe 

	Formare piccole polpette 

	Versare il brodo tiepido nella slow cooker, aggiungere il sedano con le foglie, tagliato in pezzi grossolani, il cipollotto 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 7 ore 




Vellutata di Broccoli 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 6 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       500g di cime di broccolo verde

✓       2 patate medie

✓       1 porro, a rondelle

✓       1 cipolla, a rondelle molto sottili

✓       1 confezione piccola di panna da cucina

✓       Sale e pepe q.b.

✓       200ml di brodo vegetale (o acqua tiepida)

✓       Olio EVO

✓       Formaggio grattugiato

✓       Crostini di pane

Istruzioni:

	Versare la panna e il brodo nella slow cooker 

	Aggiungere tutti gli altri ingredienti e mescolare bene 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 6 ore 

	A cottura ultimata creare la vellutata con l’aiuto di un mixer ad immersione 

	Spolverare con del formaggio grattugiato e servire con dei crostini 




Vellutata di Zucca 


Preparazione: 15 minuti

Tempo di cottura: 6 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       500g di zucca

✓       4 patate medio/grandi

✓       1 porro, a rondelle

✓       1 cipolla dorata, tritata

✓       200ml di brodo vegetale

✓       Sale q.b.

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	Tagliare a cubetti zucca e patate 

	Ungere l’interno della slow cooker e pori tutti gli ingredienti, mescolare bene 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 6 ore 

	Condire con olio prima di servire 

	Opzionale: accompagnare con crostini la pietanza 




Zuppa di Cavolo e Fagioli 


Preparazione: 15 minuti

Tempo di cottura: 10 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       320g di fagioli cannellini, precedentemente in ammollo per almeno 12 ore

✓       1 cavolo nero affettato a strisce, piccole

✓       1 battuto di: 1 cipolla dorata, 1 aglio, 1 carota, 1 porro, 4 pomodorini

✓       700ml di brodo vegetale

✓       Sale e pepe q.b.

✓       Olio EVO

✓       Un pizzico di peperoncino fresco

Istruzioni:

	Dorare in padella con olio il battuto e aggiungere i fagioli, per circa 10 minuti a fuoco medio 

	Trasferire tutto nella slow cooker, aggiungere il cavolo e il brodo 

	Salare e pepare a piacere 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 10 ore 

	Condire con olio prima di servire 




Zuppa di Legumi 


Preparazione: 5 minuti

Tempo di cottura: 10 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       300g di legumi misti (precedentemente in ammollo per almeno 12 ore)

✓       1 cipolla dorata a rondelle

✓       2 carote a rondelle

✓       1 bieta affettata

✓       1 foglia di alloro

✓       Sale e pepe q.b.

✓       Brodo vegetale q.b. per ricoprire il tutto (circa 1L)

✓       Opzionale: 150g di pancetta affumicata a cubetti

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	Porre tutti gli ingredienti all’interno della slow cooker 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 10 ore 

	Condire con olio prima di servire 




Zuppa di Piselli 


Preparazione: 5 minuti

Tempo di cottura: 10 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       300g di piselli secchi spezzati (lasciati in ammollo una decina di ore precedentemente)

✓       Battuto di: 1 cipolla dorata, 1 carota, 2 spicchi d’aglio, 1 porro

✓       100g di pancetta affumicata, o in alternativa prosciutto affumicato, a dadini

✓       1L di brodo vegetale

✓       Sale e pepe q.b.

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	Soffriggere delicatamente i piselli secchi in padella con olio e il battuto per circa 5/6 minuti 

	Porre tutti gli ingredienti all’interno della slow cooker, aggiungere il brodo, salare a piacere 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 10 ore 

	Condire con olio e pepe prima di servire, opzionale: una spolverata di prezzemolo fresco 




Zuppa di Pesce 


Preparazione: 5 minuti

Tempo di cottura: 6 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       150g di gamberi sgusciati

✓       200g di calamari ad anelli

✓       200g di cozze

✓       Battuto di: 1 cipolla dorata, 1 spicchio d’aglio, 1 costa di sedano

✓       1 L di brodo vegetale

✓       1 cucchiaio di curry

✓       Sale q.b.

✓       1 mazzetto di prezzemolo fresco tritato

✓       Oli EVO

Istruzioni:

	Porre tutti gli ingredienti all’interno della slow cooker, tranne il prezzemolo e  l’olio 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 10 ore 

	Condire con olio e prezzemolo prima di servire 




Zuppa di Pollo 


Preparazione: 5 minuti

Tempo di cottura:  ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       4 petti pollo tagliati a pezzi grossolanamente

✓       1l di brodo

✓       2 patate medie, a cubetti

✓       2 porri a rondelle

✓       1 cipollotto, a rondelle

✓       1 spicchio d’aglio tritato

✓       1 confezione piccola di panna da cucina

✓       2 cucchiai di salsa di soia

✓       ¼ peperoncino fresco, tritato

✓       2 cucchiai di prezzemolo fresco, tritato

✓       Sale e pepe q.b.

✓       1 cucchiaio di zenzero fresco grattugiato

Istruzioni:

	Porre tutti gli ingredienti nella slow cooker e mescolare bene 

	Impostare su LOW e far cuocere 8 ore 




Salse, Sughi e Condimenti


Crema di Anacardi 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 3 ore

Porzioni: 4/6

Ingredienti:

✓       300g di Anacardi

✓       1 confezione di panna da cucina

✓       1 spicchio d’aglio tritato molto finemente

✓       Sale e pepe q.b.

Istruzioni

	Tritare molto finemente gli anacardi 

	Porre tutti gli ingredienti nella slow cooker, mescolare bene 

	Impostare su LOW e far cuocere per 3 ore 

	Se necessario e a gusto personale, frullare con mixer per ottenere una crema ancora<più omogenea 




Crema di Sardine 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 2 ore

Porzioni: 4/6

Ingredienti:

✓       300g  di sardine fresche

✓       1 confezione di panna da cucina

✓       Battuto molto fine di: 1 aglio, 1 cipolla dorata, 1 scalogno

✓       1 ciuffetto di prezzemolo fresco tritato

✓       Sale e pepe q.b.

✓        

Istruzioni:

	Oliare il fondo della slow cooker, porre tutti gli ingredienti, tranne il prezzemolo, e mescolare bene 

	Impostare su LOW e lasciar cuocere 2 ore. Mescolare, aggiungere il prezzemolo, rimescolare bene e lasciare cuocere un’altra ora 




Crema al Gorgonzola 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 6 ore

Porzioni: 4/6

Ingredienti:

✓       300g di gorgonzola

✓       Battuto fino di: 2 coste di sedano, 1 spicchio d’aglio, 1 cipolla dorata

✓       1 confezione di panna da cucina

✓       Sale e pepe q.b.

✓       1 ciuffetto di prezzemolo fresco tritato

Istruzioni:

	Porre tutti gli ingredienti, tranne il prezzemolo, nella slow cooker  e mescolare bene 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere  5 ore,  aggiungere l prezzemolo, mescolare bene,   Iasciare cuocere un’altra ora 




Salsa ai Funghi 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 3 ore

Porzioni: 4/6

Ingredienti:

✓       500g di funghi champignon, frullati

✓       2 spicchi d’aglio, tritato molto finemente

✓       1 cipolla dorata, tritata molto finemente

✓       1 confezione di panna da cucina

✓       1 cucchiaio da tavola di salsa Worcestershire o altra piccante

✓       Sale q.b.

✓       1 ciuffetto di prezzemolo fresco tritato

✓       1 cucchiaio di erba cipollina

Istruzioni:

	I funghi, potete usare quelli già pronti in lattina o cuocerli voi, in questo secondo caso spadellate con olio, aglio e un po’ d’acqua finché si cucinano. Frullare. 

	Ungere il fondo della slow cooker e trasferire i funghi frullati e aggiungere tutti gli altri ingredienti, mescolare bene 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 3 ore 




Salsa di Pomodoro 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 4 ore

Porzioni: 4/6

Ingredienti:

✓       1 kg di pomodori grandi, maturi

✓       1 spicchio d’aglio, intero

✓       Sale q.b.

✓       Un ciuffetto di basilico

Istruzioni:

	Mondate i pomodori  tagliateli a pezzi piccoli 

	Ungere il fondo della slow cooker, porvi il pomodoro, l’aglio ed il sale 

	Impostare su LOW, far cuocere 3 ore, aggiungere il basilico e far andare per un’altra ora 

	Per ridurre in salsa l’ideale e sarebbe usare un estrattore, ma per si può anche usare il passaverdure classico 




Salsa di Spinaci e Formaggio 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 3 ore

Porzioni: 4/6

Ingredienti:

✓       200g di formaggio Brie, a tocchetti

✓       200g  di parmigiano reggiano, grattugiato

✓       300g di spinaci freschi, tritati finemente

✓       Battuto fino di: 1 spicchio d’aglio, 1 cipolla rossa100g di tritato di vitello, extra fine

✓       2 cucchiai di erba cipollina

✓       Sale q.b.

Istruzioni:

	Aggiungere tutti gli ingredienti nella slow cooker, mescolare bene 

	Impostare su LOW e far cuocere per 3 ore 




Sugo ai Peperoni 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 5 ore

Porzioni: 4/6

Ingredienti:

✓       2 peperoni rossi tritati finemente

✓       Battuto molto fino di: 1 spicchio d’aglio, 1 cipolla rossa, 1 costa di sedano

✓       500ml polpa di pomodoro

✓       Sale e pepe q.b.

✓       Olio EVO

Istruzioni:

	Aggiungere tutti gli ingredienti nella slow cooker, mescolare bene 

	Impostare su LOW e far cuocere per 5 ore 




Desserts


Budino al Cioccolato 


Preparazione: 5 minuti

Tempo di cottura: 3 ore

Porzioni: 4

Ingredienti:

✓       500ml di latte

✓       60g di zucchero

✓       1 confezione di cacao amaro

✓       1 cucchiaio di amido di mais

Istruzioni:

	Mescolare tra loro gli ingredienti evitando i grumi 

	Trasferire nella slow cooker, impostare su HIGH e lasciare cuocere 3 ore 




Cheesecake 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 5 ore

Porzioni: 8/10

Ingredienti:

Per la base:

✓       250 biscotti secchi a scelta

✓       120g di zucchero semolato

✓       120g di burro

Per il ripieno

✓       600g di Philadellphia

✓       250g di zucchero

✓       4 uova

✓       50g di farina

✓       250 di panna fresca

Istruzioni:

	Aiutandosi con un mixer, frullare i biscotti con il burro fuso e lo zucchero. L’ideale sarebbe non creare un impasto troppo fino, ma lasciarlo un po’ granuloso, tipico della base della classica cheesecake 

	Imburrare l’interno della slow cooker, o ancora meglio, porre della carta forno 

	Stendere la base in modo più omogeneo possibile 

	Mixare tutti gli altri ingredienti 

	Stendere sulla base in modo uniforme ed omogeneo 

	Impostare su LOW e fare cuocere 5 ore e ½ 

	Lasciare intiepidire prima di riporre in frigo per circa 3 ore prima di servire 



Guarnire a piacimento: si può optare per la confettura al gusto preferito, o del cioccolato fuso.


Pasticcio Croccante di Mele 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 2 ½ h

Porzioni: 4/6

Ingredienti:

Per il crumble:

✓       200g di farina

✓       80g di zucchero di semola

✓       80g di zucchero di canna

✓       150g di burro

✓       100g di noci sgusciate, spezzettate

✓       1 pizzico di sale

Per la parte morbida

✓       4 mele golden a cubetti

✓       Succo di mezzo limone

✓       50g di zucchero di semola

✓       1 cucchiaino di cannella in polvere

Istruzioni:

	In una ciotola unire e mescolare mele, zucchero, succo di limone e cannella 

	In un’altra ciotola unire gli  ingredienti per il crumble, mescolare bene 

	Imburrare la slow cooker, porvi il composto delle mele e versarvi sopra il crumble 

	Impostare su HIGH e fare cuocere 2 ore 

	Fare raffreddare prima di servire 

	Opzionale: servire con panna o gelato




Torta al Cioccolato

Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 2 ore

Porzioni: 8/10

Ingredienti:

✓       150 cioccolato fondente

✓       150g di zucchero semolato

✓       100g di burro

✓       4 uova

✓       250g di farina

✓       100g di cacao amaro

✓       1 bustina lievito vanigliato

Istruzioni:

	Far sciogliere in un pentolino il cioccolato con il burro 

	In una scodella montare lo zucchero con le uova, aggiungervi la farina lentamente, il cacao e il lievito 

	Imburrare l’interno della slow cooker, versarvi il contenuto 

	Impostare su LOW e fare cuocere 2 ore 

	Idee per la guarnizione: panna, o colata di cioccolato fuso, mirtilli e fragole 




Torta al Profumo d’Arancia 


Preparazione: 15 minuti

Tempo di cottura: 2 ore

Porzioni: 8/10

Ingredienti:

✓       500ml di succo d’arancia non zuccherato

✓       4 uova

✓       400g di farina

✓       100g di zucchero

✓       25g di lievito secco

✓       1 bustina di vanillina

✓       100g di burro fuso

✓       1 pizzico di sale

Istruzioni:

	Sbattere le uova con lo zucchero e il succo d’arancia, aggiungervi delicatamente la farina 

	Aggiungere gli altri ingredienti, comporre un impasto omogeneo 

	Imburrare l’interno della slow cooker 

	Porvi il composto, impostare su LOW e lasciare cuocere 




Torta all’Ananas 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 3 ore

Porzioni: 8/10

Ingredienti:

✓       1 lattina di ananas sciroppate

✓       150g di zucchero semolato

✓       120g burro fuso

✓       200g di farina

✓       4 uova

✓       1 bustina lievito vanigliato

✓       150g di panna fresca da montare

Istruzioni:

	Sbattere le uova con lo zucchero, unire lentamente la farina, non fare formare grumi, la panna, aggiungere il lievito. Mescolare molto bene, potete aiutarvi con un mixer, il composto dovrà essere moto omogeneo 

	Imburrare l’interno della slow cocker, disporre i strato uniforme le fette di ananas, mettere da parte il liquido 

	Versarvi sopra l composto con la farina, coprendo bene le fette di ananas 

	Impostare su HIGH e lasciare cuocere 3 ore 

	Lasciare raffreddare, una volta tirata fuori la torta, capovolgerla e versarvi sopra il liquido della lattina 

	Si può servire aggiungendovi anche della pana montata su ciascuna fetta 




Torta alla Zucca 


Preparazione: 15 minuti

Tempo di cottura: 3 ore ½ ore

Porzioni: 8/10

Ingredienti:

✓       500g di zucca

✓       4 uova

✓       4 cucchiai di cacao amaro

✓       100g di zucchero semolato

✓       60g di cioccolato fondente

✓       120 g di farina

✓       60g di uvetta sultanina

✓       Un pizzico di sale

Istruzioni:

	Mondate e tagliate a fettine medie la zucca, sbollentatela circa 20 minuti; una volta raffreddata passatela o frullatela 

	In un pentolino fare sciogliere il cioccolato ed unirvi l’uvetta 

	Sbattete le uova con lo zucchero e il cacao, unite il composto alla purea di zucca, mescolate delicatamente e bene 

	Aggiungere lentamente la farina, sena creare grumi 

	Imburrate l’interno della slow cooker, ponete il composto 

	Impostare su LOW e lasciare cuocere 3 ore e ½ 

	Lasciare raffreddare prima di servire 

	Opzionale: cospargere di zucchero a velo 




Torta di Mele 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 3 ore

Porzioni: 8/10

Ingredienti:

✓       6 mele Golden

✓       150g di zucchero

✓       300g di farina

✓       200ml di latte

✓       2 uova

✓       1 bustina di lievito per dolci

✓       2 noci di burro

✓       1 cucchiaino di cannella

Istruzioni:

	Sbucciare le mele e tagliarle a  cubetti 

	In una ciotola capiente, porre le mele, 60g di zucchero e la cannella. Mescolare bene 

	Usare un mixer e versarvi farina, uova, latte, lo zucchero rimanente e il lievito 

	Imburrare l’interno della slow cooker 

	Porre le mele con zucchero e cannella, versarvi sopra l’impasto con la farina, abbiate cura che sia tutto omogeneo 

	Impostare su HIGH e lasciare cuocere 3 ore 




Torta al Limone 


Preparazione: 10 minuti

Tempo di cottura: 2 ore

Porzioni: 8/10

Ingredienti:

✓       200g di farina

✓       4 uova

✓       160g di zucchero

✓       60g di burro fuso

✓       Scorza di 1 limone grattugiata

✓       Succo di 1/2 limone

✓       Lievito vanigliato

Per il topping:

✓       4 cucchiai da tavola di succo di limone

✓       2 cucchiai di burro fuso

✓       2 cucchiai rasi di zucchero

✓       100ml di acqua tiepida

Istruzioni:

	In  una ciotola capiente sbattere le uova, aggiungere le scorze di bucce di limone e lo zucchero. Ad amalgama perfetta, aggiungere il burro, sbattere nuovamente bene, aiutarsi con una frusta per evitare grumi 

	Aggiungere lentamente la farina, avendo sempre cura di non formare grumi 

	Aggiungere in ultimo il lievito 

	Imburrare l’interno della slow cooker, versare con cura l’impasto 

	Impostare su HIGH e lasciare cuocere 2 ore 

	Combinare gli ingredienti del topping mescolando ed amalgamarlo bene 

	Versare sulla torta a cottura ultimata, dopo aver toto la torta dalla slow cooker e lasciata raffreddare per circa mezz’ora 
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