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PROGETTO
ed EMOZIONE
MADE in ITALY

Glem & un marchio del gruppo Glem Gas S.p.A che nasce nel 1959 a Modena, nel cuore
del’Emilia. Di questo territorio italiano portiamo avanti con orgoglio I'eccellenza culinaria, la
tradizione artistica, la passione per la terra, lo spirito di innovazione, la maestria artigianale della
sua gente. Il contenuto culturale, tecnologico ed estetico dei nostri prodotti e servizi e il nostro
valore assoluto ed indispensabile, immagine rigorosa ed emblematica del Made in Italy.
Oltre cinquant’ anni di esperienza nella produzione di elettrodomestici per la cottura e per il pitt
vasto mondo della cucina, sono contrassegnati da valori costanti e imprescindibili che Glem Gas
non ha mai smesso di perseguire. Autenticita, qualita, pragmatismo ispirano i principi del nostro
design, i dettagli distintivi e la comunicazione del nostro Brand, per arrivare alla creazione di
prodotti altamente specializzati in termini di performance, affidabilita e sicurezza, che coniugano
funzionalita ed ergonomia ad un’estetica piacevole ed accattivante.

specialisti in cottura



10 CUCINO
con GLEM

“Io cucino con Glem” racchiude la nostra rinnovata
identita, basata su un patrimonio di valori da condividere,
dove il prodotto crea momenti di vita e storie personali
da raccontare. Approfondire I'esperienza nel suo
utilizzo quotidiano rende il nostro pubblico partecipe e
protagonista del dialogo con noi attraverso I'interazione
nei canali social.

Condividi la tua esperienza

Cucini con Glem?
Invia la tua ricetta a
info@glemgas.com
la troverai pubblicata
nella prossima edizione del
ricettario Glem e sui nostri
canali sociall

www.glemgas.com
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specialisti in cottura

1 COLLABORAZIONE
con GLI CHEF :

Mara. Mardsvonc

Modenese, coofondatrice
insieme ad altre tre donne della
Quado Editrice, lavora nella
cucina della redazione come
maestra di cucina.

Qlonella W«L
Portavoce della storica
macelleria e gastronomia
Alberghini e Bettelli di Modena,
scrive ricette per preservare il

patrimonio culinario elaborato in
anni di attivita.

€UCINA DOLCI
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La cucina italiana grazie alla varieta' e alla qualita' dei suoi prodotti tipici
vanta la possibilita' di creare piatti gustosi e facili da realizzare.
Glem vi affianchera' nella preparazione di alcuni abbinamenti perfetti per
stupire parenti e amici.
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RIPIANI DI INSERIMENTO
1l forno dispone di 4 ripiani per il posizionamento di teglie e griglie a diverse altezze.
Le altezze d’'inserimento sono da intendersi dal basso verso l'alto.
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LUCE FORNO
Illumina I'interno del forno.
Utile per verificare il grado di cottura dei cibi.

PIZZA
Cottura specifica per pizza.

RISCALDAMENTO RAPIDO
Funzione di riscaldamento rapido.

COTTURA TRADIZIONALE

11 calore & prodotto dalle resistenze della
parte inferiore e superiore del forno. Ottimo
per pasticceria e ricette tradizionali.

CIELO
Questa funzione permette una cottura diretta.

SUOLA
Ideale per torte salate.

N WREIRNC

SUOLA VENTILATA
)'.4 Il calore della resistenza inferiore viene
——) ventilato.

RESISTENZA CIRCOLARE + VENTOLA

La ventola fa girare I'aria calda all'interno del
forno permettendo una cottura uniforme su 3
livelli, senza la trasmissione di odori.

VENTILATO
11 calore della resistenza inferiore e
superiore viene ventilato.

SCONGELAMENTO VENTILATO

La ventola viene azionata senza resistenza.
Assicura uno scongelamento rapido in pochi
minuti e in maniera ottimale.

GRILL
Utilizzato per gratinare. Ottimo per la cottura

di carni di piccolo spessore.
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MAXI GRILL
11 grill, insieme alla resistenza cielo,
permette grigliature su superfici pitt grandi.

GRILL VENTILATO

11 grill associato alla ventola, diffonde
uniformemente il calore. Ideali per carni di
medio/grosso spessore.

MAXI GRILL VENTILATO
Ottimo per grigliate di carne e pesce.

GAS SUOLA
Funzionamento tradizionale a gas.

GAS VENTILATO

La ventola fa girare I'aria calda all'interno del
forno, permettendo una cottura uniforme su
pit livelli, senza la trasmissione di odori e con
un grande risparmio energetico.
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QUICHE
VITTORIA

1 rotolo di pasta brisée
600 g di cipolle affettate
1 cespo di radicchio

90 g di formaggio a fette sottili
30 g di burro

80 g di parmigiano reggiano
2 rametti di timo

3 uova

150 g di panna fresca

Pepe

Sale

Aceto balsamico tradiziondle di
Modena per servire

N
Funzioni forno elettrico: [j

Sz
Funzioni forno gas:

Posizione ripiano forno: @




Ha ricella

e Rosolate nel burro le cipolle con il timo per 20
minuti. Salate e pepate. Sbattete le uova, unite la
panna, il parmigiano grattugiato, le cipolle e tutto
il fondo di cottura.

Foderate con la pasta brisée la tortiera di @ cm 26,
poi pungetela sul fondo e foderatela con le fettine
di formaggio leggermente sovrapposte.

e Ricoprite con il radicchio tagliato in una fine
julienne, poi versate la farcia di cipolle livellandola.
Ponete la quiche in un forno Glem preriscaldato
a 190° per 20 minuti, quindi abbassate la
temperatura a 170° e proseguite la cottura ancora
per 20 minuti.

e Quando la quiche sara cotta, sfornatela e
lasciatela riposare almeno per 12 ore prima di
gustarla tiepida e impreziosita con gocce di aceto
balsamico tradizionale di Modena.

Io Cucino
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ZUPPA DI
CHPOLLE

- 800 g di cipolle bianche

- 80 g di burro

- 55 g di farina

- 1,51 di brodo

- 180 g di gruviera

- Pepe nero :

- Sale

- 8 fettine di pane casereccio
tostate

Funzioni forno elettrico: | x
. s e
Funzioni forno gas:

Posizione ripiano forno: @




Ha ricella

e Affettate le cipolle gia sbucciate. Rosolatele
per alcuni minuti nel burro, poi unite la farina e
mescolate per stemperarla.

e [niziate a bagnare con il brodo caldo: cuocete
a flamma bassissima per 40 minuti, salando e
pepando.

e Tostate il pane in un forno Glem utilizzando la
funzione grill. Adagiate sul fondo di quattro terrine
monoporzione da forno una fetta di pane, poi
ricoprite con la zuppa di cipolle.

e Adagiate il secondo crostino, spolverizzate con
abbondante gruviera e passate in forno a 200° fino
a far gratinare la superficie.

Io Cucino
con
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ROSSA DI GUSTO

\,@W&

RBove per tondine 'a %&M%@W

- 20 pomodori ciliegini

- § pomodori secchi sott'olio

- 5 foglie di basilico

- 50 gr di parmigiano reggiano

- 50 gr di pecorino stagionato

- § gr di origano essiccato

- Un pizzico di pepe

- Un pizzico di sale

- 5 foglie di prezzemolo tritate
finemente

- /3 spicchio d'aglio tritato finemente
- Olio extra vergine d'oliva




Ha ricella

e Lavare, asciugare, tagliare in ottavi i pomodori
ciliegini e lasciarli riposare mezz'ora nel
colapasta con una bustina di zucchero che aiuta a
togliere l'acidita.

e Tagliare a pezzi piccoli con le forbici da cucina i
pomodori secchi. Lavare, asciugare e spezzettare a
mano le foglie di basilico.

o Affettare a scaglie i formaggi con il pelapatate.
Mescolare in un contenitore aglio, prezzemolo,
pomodori freschi e secchi, aggiungere i formaggi
e rimescolare, completare con olio, sale, pepe,
origano e basilico.

Rossa di gusto, semplice da preparare, leggera e
appetitosa, . ideale per condire la pasta fredda;
consigliata per un formato corto, tipo fusilli o
penne, e si serve a temperatura ambiente o dopo
averla tenuta nel frigorifero Glem qualche ora.

Io Cucino
con
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PANZEROTTI! DI ACCIUGHE
£ CAVOLFIORE

"@Wt’

- Filetti di acciughe q.b.

- 50 g di besciamella soda

- 150 g di cavolfiore lessato

- 20 g di parmigiano grattugiato
- 500 g di pasta da pizzda

- Pepe - . v :

- Sale i

- Olio per friggere

Bruciatore consigliato: @

Pentola consigliata: @ 24-26 cm '
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Ha ricella

e Schiacciate il cavolfiore grossolanamente, poi
unite la besciamella, il formaggio, sale, pepe e 6
acciughe tritate.

Stendete sottile la pasta da pizza e realizzate dei
quadrati di cm 10x10.

e Al centro di ogni quadrato di pasta distribuite un
cucchiaio di farcia di cavoli (non arrivate al bordo
della pasta).

e Adagiate al centro dellimpasto un filetto di
acciuga e richiudete il panzerotto saldando bene i
bordi.

e Attendete 10 minuti e friggeteli in olio caldissimo
utillizzando un bruciatore rapido o triplacorona
Glem.

Io Cucino

con
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4/6 persone
(24 panzerotti)
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SFORMATINI

JW&
Quartila. M#.azﬂﬁwfm L monodoae:
- 250 ml di panna fresca
- 1 uovo
- 50 gr di parmigiano reggiano
grattugiato
- 20 gr di fecola di patate
- Un pizzico di pepe
- Un pizzico di sale
- una hoce di burro
- 4 pirottini tondi monodose

7 5

Funzioni forno elettrico: [z]

Funzioni forno gas:

Posizione ripiano forno: E]




Fa rieella

e [rullare nel mixer parmigiano, fecola, sale e pepe.
Aggiungere 'uovo e frullare ancora. *

Versare la panna e frullare finché il composto diventa
denso e omogeneo. Imburrare i pirottini e versare il
liquido cremoso distribuendolo nei 4 contenitori.

e Mettere i pirottini in una teglia e versare acqua sul
fondo fino all’altezza di un centimetro. Portare il forno
Glem alla temperatura di 180° in modalita statica,
infornare e cuocere per circa 30 minuti.

Far riposare gli sformatini alcune ore a temperatura
ambiente in modo che si rassodino.

e Per servirli in tavola capovolgere ciascun pirottino
su un piatto, rimuovere il contenitore staccando
lo sformatino, scaldare qualche minuto nel forno e
decorare con qualche goccia di aceto balsamico, saba,
crema di tartufo o altro condimento.

La ricetta deriva dalla reinterpretazione di una
pietanza presentata in un corso di cucina organizzato
per il gruppo di macellai di Modena. Inserita tra le
proposte culinarie della Macelleria Alberghini & stata
declinata in una ricca varieta di sapori. Questa al
parmigiano e la ricetta classica, partendo dalla quale
si possono realizzare diverse e colorate versioni dello
sformatino di base.

*Si puo' aggiungere di volta in volta uno dei seguenti
ingredienti, inserendolo insieme all'uovo nella
preparazione della ricetta:

- 50 gr di spinaci lessati e passati al burro

-50 gr di crema di tartufo (ideale una scaglia di tartufo posata sullo
sformatino per presentarlo in tavola)

- 50 gr di zucca cotta al forno

- 50 gr di crema di carciofi (qualche petalo di carciofo puo'
decorare il piatto di portata)

-4 asparagi lessati e tritati (scartata l'estremita’ legnosa del gambo
e tagliata la punta che serve a guarnire il piatto di portata)

- Un tocco della vostra fantasia!

Io Cucino
con
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FRITTELLE
Dl BACCALN

800 g di baccala® ammollato

2 peperoncini

1 spicchio di aglio piccolo

10 foglie di prezzemolo

30 g di parmigiano grattugiato
Pepe : 4t

Sale ’

300 g di farina Manitoba

10 g di lievito di birra

Olio per friggere

Pomodorini in insalata per servire

Bruciatore consigliato: @

Pentola consigliata: @ 24-26 cm '




Ha ricella

e Tagliate a cubetti il baccala, asciugatelo bene e
aromatizzatelo con il prezzemolo tritato.

e Sciogliete il lievito in 4 cucchiai di acqua. Versate
la farina in una ciotola, unite I'aglio e il peperoncino
tritati finemente, il parmigiano, il pepe, 'acqua con
il lievito e altra acqua necessaria ad ottenere una
massa collosa, poi lasciatela lievitare per 30 minuti.

e Rimescolate la farina lievitata e immergetevi
il baccala. Lasciate nuovamente riposare per 15
minuti.

e Portate a temperatura abbondante olio per
friggere utilizzando il vostro piano cottura Glem.
Prelevate dalla ciotola delle cucchiaiate di impasto
di baccala e friggetele. Quando le frittelle saranno
dorate, scolatele su carta da cucina e salatale.

e Servitele calde con pomodorini in insalata.

Io Cucino
con

WGLEM
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TARALLY IN SUGNA
E FINOCCHIETTOD

500 g di farina 0

25 g di lievito di birra fresco
200 g di strutto

1 cucchiaino raso di sale

1 cucchiaio raso di finocchietto
selvatico :

Mandorle con la buccia

Acqua tiepida g. b.

1

Funzioni forno elettrico: Q
S x* ;
Funzioni forno gas:

Posizione ripiano forno: @




Ha ricella

e In una capace ciotola setacciate la farina con il
sale.

e Fate sciogliere il lievito in una tazza di acqua
tiepida, poi unitelo alla farina con il finocchietto e lo
strutto fatto ammorbidire a temperatura ambiente.

e Lavorate a lungo la pasta fino a renderla morbida
ed elastica.

e Formate dei filoncini, attorcigliateli a due a due
ed unite le estremita.

e Inserite sui taralli qualche mandorla, poi fateli
riposare coperti con un canovaccio per 1 ora.

e Pennellate i taralli con acqua e cuoceteli in un
forno Glem preriscaldato a 180° per 45 minuti.

Io Cucino

con
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4/6 persone
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TAGLIATELLE
PASTICCIATE AL FORNO
JWOCLM?Z

- 500 g di tagliatelle all‘uovo

\

- 500 g di polpa di manzo macinata
- 500 g di passata di pomodoro
- 1/2 cipolla
- 1 piccola carota
- 1 piccola costa di sedano
- olio extravergine d'oliva
- 500 g di latte
- 35 g di farina
. - 60 g di burro
- noce moscata
- sale, pepe

parmigiano grattugiato

i
B iat
A © [0]@]©)
Pentola consigliata: @ 24-26 cm

Funzioni forno elettrico: C] [i]
Funzioni forno gas:

Posizione ripiano forno: E]
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Ha ricella

® Ragu: tritate le verdure, poi versatele in una
casseruola con l'olio e sul bruciatore semirapido
rosolatele. Aggiungete la carne macinata e rosolate
per qualche minuto.

Unite la passata e regolate di sale e di pepe.
Cuocete a fuoco basso per circa 30 minuti bagnando
eventualmente con pochissima acqua calda.

e PBesciamella: in una casseruola su bruciatore
ausiliario fondete il burro e unite la farina.
Mescolate per 1-2 minuti. Versate poco latte tiepido
alla volta, mescolando per evitare che si formino dei
grumi. Addensate la besciamella su fiamma dolce,
mescolandola. Quando sara densa e vellutata,
regolate di sale e pepe e aromatizzate con noce
moscata. Conservate la besciamella a parte.

e Ponete una pentola con acqua salata su bruciatore
tripla corona, portate a bollore e lessate le tagliatelle.
Scolate le tagliatelle al dente e conditele con il ragu
e la besciamella, poi trasferitele nelle pirofile poste
sulla placca del forno, spolverizzate con parmigiano
grattugiato e infornate sul ripiano di mezzo in forno
Glem statico a 190° per 15/18 minuti.

e Terminate la cottura con funzione grill per 2-3 minuti.

Io Cucino
con
WGLEM
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TAGLIATELLE
AL RAGY’

300 g di tagliatelle secche all‘uovo
30 g di carota

30 g di sedano

60 g di cipolla

300 g di macinato di maiale
130 g di passata di pomodoro
80 g di panna fresca
Pecorino romano ag.b.

6/7 cucchidi di vino rosso
Olio extravergine d'oliva
Pepe

Sale

3 bacche di pimento
Peperoncino in polvere

Bruciatore consigliato: @ @

Pentola consigliata: @ 24-26 cm




Ha ricella

e Tritate le verdure poi rosolatele in olio.
Aggiungete la carne macinata.

Salate, pepate e rosolate per qualche minuto.
Unite il pimento, un pizzico di peperoncino
in polvere e sfumate con il vino, poi lasciate
evaporare.

e Aggiungete la passata di pomodoro e proseguite
la cottura su un piano cottura Glem a fuoco basso
per circa 50 minuti bagnando gradualmente con
acqua.

e Quando il sugo sara pronto, aggiungete la panna.
Lessate la pasta in abbondante acqua salata,
scolatela al dente e passatela in padella con il sugo.

e Distribuite la pasta nei piatti e cospargete con
pecorino grattugiato.

Io Cucino
con
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ZITt CON ACCIWGHE
E BRICIOLE

- 320 g di ziti '

- 8 filetti di acciughe sott'olio
- 15/20 pomodorini

- 100 g di mollica di pane

- 2 spicchi d'aglio

- 1 peperoncino piccante

- Olio extravergine d'oliva

- Sale

Bruciatore consigliato: @ @

Pentola consigliata: @ 24-26 cm




Io Cucino
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Sa nizelta WGLEM

e Preparate un trito piuttosto fine con le acciughe. ) _
In una larga padella versate 4 cucchiai di olio, poi
unite le acciughe e 'aglio leggermente schiacciato.

e Fatelo appassire, poi aggiungete il pane passato 107

nel mixer e, rimescolando, doratelo.

e Eliminate l'aglio e conservate a parte. In una

seconda padella in un generoso filo d’olio rosolate % 15/207

con rapidita i pomodorini a spicchi e il peperoncino =

(se gradito). Salate appena.

e Lessate gli ziti in abbondante acqua salata, ; facilissima

scolateli al dente e passateli in padella con il sugo di
pomodorini, distribuite nei piatti, poi spolverizzate

con il pane tostato. r@q 4 persone
Servite immediatamente.
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FOSILL] CON VERDURINE,
OLIVE E GAARABERI

J,;Mm&
- 300 g di fusilli

- 200 g di gamberi sgusciati

- 1/2 cucchigio di capperi dissalati

- 2 cucchiai di olive taggiasche

snocciolate ;

- 1 falda di peperone rosso cubettato

- 1 pomodoro maturo a cubetti

- 1 spicchio d'aglio

-1 scalogno tritato

- 2 zucchine (solo la buccia a cubetti)
.- 3 cucchiai di vino bianco
- - Prezzemolo

- Olio extravergine d'oliva

- Pepe bianco

- Sale

Bruciatore consigliato: @ @

Pentola consigliata: @ 24-26 cm




Ha ricella

e Tritate i capperi con il prezzemolo.

In 4 cucchiai d’olio appassite I'aglio tritato con lo
scalogno tritato fine e le olive, unite le verdure
cubettate, salate, pepate e cuocete per 15-20
minuti aggiungendo all’occorrenza dell’acqua. A
parte in una seconda padella rosolate su un piano
cottura Glem i gamberi per 1-2 minuti in poco
olio, poi sfumate con il vino e lasciate evaporare.
Regolate di sale.

e Unite i gamberi alle verdure senza protrarre la
cottura.

Lessate 1 fusilli in abbondante acqua salata,
scolateli al dente e passateli in padella con il sugo.

e Decorate i piatti con il trito di prezzemolo e
capperi e servite.

Io Cucino
con
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PASTA CON INDIVIA,
NOCI £ GORGONZOLA

E@W&
- 320 g di fusilli giganti

Augo:

- 200 g di indivia belga e scarola

- 100 g di gorgonzola piccante

- 60 g di panna :

- 50 g di noci tritate

- 60 g di porro

-1 cipollotto

- 20 g di parmigiano grattugiato
.- Olio extravergine d'oliva

- Pepe

- Sale

Bruciatore consigliato: @ @

Pentola consigliata: @ 24-26 cm




Ha ricella

e Appassite nell’olio il porro e il cipollotto tritati.
Quando saranno trasparenti, allontanate dal calore
e frullate controllando di sale e pepe.

e Unite la panna e meta gorgonzola tagliato a
cubetti e fate sciogliere su fuoco dolce con un
piano cottura Glem.

e Tritate le verdure gia lavate e asciugate. Rosolatele
brevemente in un filo d’olio e conservate a parte.

e Cuocete la pasta in abbondante acqua salata,
scolatela al dente e passatela in padella con la
scarola e l'invidia, la base di porro e gorgonzola e il
parmigiano grattugiato.

e (Guarnite con il gorgonzola rimasto tagliato a
cubetti e con le noci.

Io Cucino
con

WGLEM

~

20/

S
? facilissima
IO\ 4 persone

F

35



ROSETTE ASPARAGIE
SALANONE AFFUMICATO

ngnediente

- 400 g di pasta fresca all'uovo

Faroia
- 300 g di asparagi mondati e lessati
- 400 g di salmone affumicato

- 1 cucchiaio di erba cipollina e
prezzemolo tritati
-.80 g di farina
- 80 g di burro
- 800 g di latte
- 100 g di grana grattugiato
- Burro
- Olio extravergine d'oliva
- Pepe
- Sale

Funzioni forno elettrico: [j

Funzioni forno gas:

Posizione ripiano forno: @




Ha ricella

e Besciamella: scaldate il burro in una casseruola,
unite un goccio di latte caldo e la farina, quindi
mescolate rapidamente con le fruste per evitare
grumi. Diluite con il restante latte e salate. Ponete
la casseruola sul fuoco a fiamma moderata e,
sempre mescolando, fate addensare. Allontanate
dal calore e dopo 5 minuti aggiungete il formaggio,
le aromatiche tritate e un pizzico di pepe.

e Stendete la pasta con la macchinetta e ricavate
dei rettangoli lunghi 20 cm. Scottateli in acqua
salata con un cucchiaio di olio. Scolate la pasta e
asciugatela.

Adagiatela sul piano di lavoro e spalmatela con uno
strato di besciamella. Sovrapponete alcuni pezzetti
di asparagi (conservatene alcune punte per la
decorazione) e le fettine di salmone. Arrotolate la
pasta e ritagliate le rosette alte 3,5 cm.

e Adagiatele ravvicinate in una pirofila da forno
ben imburrata. Ricoprite con alcuni fiocchetti di
burro, le punte degli asparagi tenute da parte e
un’abbondante spolverata di grana.

Cuocere in un forno Glem a 190° per 30/35 minuti.

Io Cucino

con

WGLEM

60’

30/357

media
difficolta

6/8 persone
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LASAGNE VERDI
AL RAGY’

ngnediente

- 500 g di pasta verde all'uovo
- Parmiggiano g.b
- Burro

éa(?“‘ .

- 3 nodini di salsiccia

- 300 g di macinato di manzo

- 120 g di carote

- 150 g di cipolla

- 1 costa di sedano

- 2 foglie di alloro

- 400 g di passata di pomodoro

- 1 bicchiere di vino bianco

' - Olio extravergine d'oliva, sale, pepe

- 1,51 di latte

- 140 g di farina
- 100 g di burro

Funzioni forno elettrico: C]

Funzioni forno gas:

Posizione ripiano forno: @




Ha ricella

e Besciamella: scaldate il latte. A parte sciogliete
il burro a fiamma bassa con alcuni cucchiai di latte,
poi, fuori dal calore, unite la farina e mescolate con la
frusta per evitare grumi. Sempre mescolando, diluite
con il latte rimasto. Ponete la casseruola su fiamma
moderata e, mescolando, addensate la besciamella.
Salate a fine cottura.

* Ragu: tritate fini le verdure e rosolatele in olio
con l'alloro. In una padella antiaderente sgrassate la
salsiccia sgranata, poi sgocciolatela e unitela al sugo
con il macinato di manzo. Quando le carni saranno
rosolate, sfumate con il vino e lasciate evaporare.
Unite la passata di pomodoro, sale e pepe e proseguite
la cottura per 60 minuti bagnando all’'occorrenza con
poca acqua.

e Con I'apposita macchinetta stendete la pasta sottile,
ricavatene dei rettangoli e tuffateli rapidamente in
acqua salata in ebollizione, poi scolateli e asciugateli
su di un canovaccio.

e Pennellate lo stampo con il burro fuso e foderate il
fondo con rettangoli di pasta evitando di sovrapporli
troppo, poi distribuite un velo di besciamella e
ricoprite con il ragu.

e Spolverizzate con un poco di formaggio grattugiato e
ricoprite tutto con un altro strato di pasta.

e Ripetete l'operazione alternando gli strati fino ad
esaurire gli ingredienti e ultimando con un poco di
ragu.

e Distribuite in superficie dei fiocchetti di burro e un
poco di formaggio, poi ponete le lasagne verdi in un
forno Glem a 190° per 60 minuti.

Io Cucino
con

WGLEM

% 60’ Ragu’
Y=z 60’Lasagne
media

difficolta®
r@q 6 persone
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LASAGNE CARCIOF!
£ PECORIND

\&Wﬁ;
- 500 g pasta verde agli spinaci in
fogli
- Crema di carciofi

- Carciofi sott'olio
- Pecorino grattugiato g.b.

- 1,51 di latte

-140 g di farina
- 100 g di burro

Funzioni forno elettrico: C]

Funzioni forno gas:

Posizione ripiano forno: @




Ha ricella

® Besciamella: scaldate il latte. A parte sciogliete
il burro a fiamma bassa con alcuni cucchiai di latte,
poi, fuori dal calore, unite la farina e mescolate con
la frusta per evitare grumi. Sempre mescolando,
diluite con il latte rimasto. Ponete la casseruola
su fiamma moderata e, mescolando, addensate la
besciamella. Salate a fine cottura.

e Stendere sul fondo della teglia uno strato di
besciamella, appoggiarvi sopra uno strato di pasta
e su questa di nuovo uno strato di besciamella.
Stendere poi uno velo di crema di carciofi e
spolverarla con il pecorino sormontato da alcune
foglie intere di carciofi sott’olio. Procedere
alternando gli ingredientinel seguente ordine:
pasta - besciamella - crema di carciofi - pecorino -
foglie di carciofo.

Formare alcuni strati fino ad esaurire lo spessore
della teglia e concludere [l'ultimo strato con
abbondante pecorino.

e Cuocere la teglia nel forno statico per 30 minuti
alla temperatura di 180°.

Io Cucino
con

WGLEM

60"
@ 307
? media
difficolta
IO\ 6 persone

4
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[POLENTA CON
SUGO DI FUNGHI

ngnediente

- 400 g di funghi porcini freschi o
surgelati
- 20 g di funghi porcini secchi
- 1 carota grande - :
- 1 costa di sedano
- 1 cipolla grossa
- 200 g di pomodori spellati e
cubettati 3
- 2 spicchi dlaglio
- 1 cucchiagino di rosmarino tritato
-1 foglia di alloro
- 1 bicchiere di vino bianco
- Olio extravergine d'oliva
- Pepe
- Sale

Polenta :
- 300 g di farina di mais

Bruciatore consigliato: @ @

Pentola consigliata: @ 24-26 cm




Ha ricella

e Ponete i funghi secchi in acqua tiepida e lasciateli
rinvenire.

Rosolate nell’'olio gli spicchi d’aglio schiacciati
e la cipolla tritata fine con il resto delle verdure.
Aggiungete i funghi (secchi tritati e freschi a
fettine), I'alloro e il rosmarino.

e Rosolate e bagnate con il vino. Lasciate
sfumare a tegame scoperto prima di aggiungere
il pomodoro. Salate e pepate. Cuocete per 25
minuti, aggiungendo gradualmente acqua calda, se
occorre.

e Polenta: preparate la polenta seguendo le
istruzioni riportate sulla confezione e, quando sara
cotta, versatela nelle pirofiline monoporzione unte,
distribuite al centro il sugo di funghi e servite.

Io Cucino
con

WGLEM

~

5 w0
g
? facile

r@q 4/5 persone
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SIPIEDING DI
POLPETTE CROCCANTI

J,:Wd;ma

- 20 gr di gherigli di noci tritati *

20 gr di pinoli tritati *

20 gr di pistacchi tritati *

- 4 bastoni da spiedino di 15 cm di
lunghezza e

- Olio per la cottura

P : ok

- 2,5 kg di macin
vitello i~

- 300 gr di parmigiano reggiano
grattugiato

- 250 gr di pane grattugiato

- 1/2 litro di latte fresco intero

- 6 uova

e

IW"”' 204

o di polpa di

*In alternativa a noci, pinoli e pistacchi
si puo' utilizzare altra frutta secca come
nocciole, mandorle, anacardi o altro.

Bruciatore consigliato: @

Pentola consigliata: @ 24-26 cm




Ha ricella

e Dividere il polpettone bianco in 3 parti da
60 gr ciascuna. Aggiungere alla prima delle 3 parti
le noci e mescolare. Dividere I'impasto in 4 parti,
fare 4 polpette e appiattirle. Procedere nello stesso
modo con le altre 2 parti di polpettone bianco
aggiungendo rispettivamente pinoli e pistacchi e
fare 4 polpette appiattite di un tipo e 4 dell’altro.

¢ Infilare in un bastone da spiedino tre polpette, una
di ogni tipo, inserendole in modo che esauriscano
quasi interamente la lunghezza del bastone e si
cuociano meglio. Realizzare nello stesso modo gli
altri spiedini.

e Ungere il fondo di una padella antiaderente,
posarvi gli spiedini e chiudere. Cuocere 5 minuti
circa a fuoco lento su un bruciatore rapido di un
piano cottura Glem, scoperchiare e verificare il
grado di cottura: se la carne € colorata per la meta
del suo spessore ¢ il momento di girarla, aiutandosi
con una paletta.

Completare la cottura sull’altro lato in pochi minuti.
Inizialmente la fiamma medio-bassa permette di
raggiungere il cuore della carne, mentre a fine
cottura, per rendere piul croccante la superficie
esterna, occorre alzare la flamma.

Io Cucino
con

WGLEM

4
207
@ 157
? facile
r@q 2 persone
G
r
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IL POLLO AL CURRY
DI RITA

250 gr di riso

300 gr fettine di petto di pollo
tagliate spesse

1/2 scalogno

1/2 carota :

- 1 cucchiaio di farina

2 cucchiaini di curry giallo in polvere
1 bicchiere di latte di cocco
(oppure latte intero)

Olio extravergine d'oliva

- Sdle

1

1

1

Bruciatore consigliato: @

Pentola consigliata: @ 24-26 cm




Ha ricella

e Riso: Lavare il riso in un recipiente sotto 'acqua
corrente e poi scolarlo con un colino. Sciacquarlo
piu’ volte senza mai lasciarlo in ammollo, ripetere
l'operazione fino a che I'acqua non risultera limpida
(solitamente 10 passaggi).

In una pentola mettere il riso, dell’acqua fino ad
arrivare a filo del riso (stessa quantita di acqua
e riso) e un goccio di olio di semi. Portare ad
ebollizione.

Abbassare il fuoco al minimo e coprire con un
coperchio, lasciar cuocere ancora per 10 minuti.
Spegnere il fuoco e lasciar riposare il riso per 10
minuti. Togliere il coperchio e sgranare il riso con
una forchetta.

e Pollo: Tagliare il petto di pollo a straccetti e
lasciarlo insaporire in un recipiente con mezzo
cucchiaio di curry, sale e pepe a piacere. In una
padella far rosolare con un po’ d’olio le carote e lo
scalogno tagliato alla julienne. Successivamente
aggiungere gli straccetti e cuocere per qualche
minuto.

Ammorbidire il tutto aggiungendo un bicchiere
di latte di cocco e far cuocere ancora per qualche
minuto; aggiungere la farina e, se troppo asciutto,
un altro po’ di latte.

Per finire insaporire nuovamente con mezzo
cucchiaio di curry circa e terminare la cottura.
Servite caldo accompagnato dal riso.

Io Cucino
con

WGLEM

45”7
% a.b.

? facile
r@q 2 persone
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INVOLTINY AL MMASCARPONE
PROFURATI ALLARANCIA

- Fdr‘inc = i
- Burro

- Spremuta d'arancia fresca
- Un pizzico di sale

Pen tinatun wsllins sttsrne:
- 1 fetta di fesa di vitello affettata
.molto sottile

- /3 fetta di arrosto di tacchino
. aoffettato sottile
' - 1 cucchicio di mascarpone (meglio
se fresco) :
- 1 chiodo di garofano

Bruciatore consigliato: @

Pentola consigliata: @ 24-26 cm




Ha ricella

e Preparazione: Stendere sul piano di lavoro la
fetta di carne aprendola bene, posarvi sopra la
mezza fetta di arrosto e il mascarpone. Chiudere
l’arrosto intorno al mascarpone e la carne intorno
al fagotto di arrosto, piegandola su se stessa
e chiudendo i bordi laterali verso il centro per
completare linvoltino con la farcitura al suo
interno. Praticare un foro sullinvoltino con uno
stuzzicadenti e infilarvi il chiodo di garofano
in modo che rimanga sulla superficie come un
bottone.

e Cottura: Con un piano cottura Glem far sciogliere
il burro in una padella, infarinare gli involtini e farli
rosolare rigirandoli su tuttiilati in modo da rendere
omogenea la prima fase di cottura. Salare. Versare
sugli involtini la spremuta d’arancio. Abbassare la
flamma e coprire la padella. Scoperchiare e girare
gli involtini se necessario. La cottura sara ultimata
in alcuni minuti. Si pu® decorare il piatto di
portata con alcuni medaglioni ottenuti sezionando
un’arancia. Linvoltino di vitello al mascarpone
profumato all’arancia ¢ un ottimo esempio della
versatilita della carne, alimento che si presta
talvolta ad abbinamenti non convenzionali con
risultati sorprendenti.

Piatto che incuriosisce per l'accostamento degli
nmgredientt, appaga per larmonia visSiva e
sorprende per la gradevolezza det sapori.

Io Cucino
con

WGLEM

S w

? media
difficolta’

IO 1 persona

(La porzione consigliata
e' di un paio di involtini a
persona.)

A

f
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STRACCETTI
Al POAMODORINI

JW&

- 300 gr di fettine sottili di manzo
(fesa o controfiletto o girello)

- 200 gr di pomodori ciliegini

- 100 gr di pomodori secchi sott'olio
- aglio e prezzemolo tritati finemente
- Olio extravergine d'oliva

- Un pizzico di pepe

- Un pizzico di sale

o

Bruciatore consigliato: @

Pentola consigliata: @ 24-26 cm




Ha ricella

e Preparazione: Lavare, asciugare e tagliare a
meta i pomodori ciliegini. Spezzettare finemente
i pomodori secchi. Mescolare in un contenitore
la carne, i pomodori freschi e secchi, I'aglio, il
prezzemolo, il sale, il pepe e I'olio.

La pietanza ¢ pronta per la cottura.

e Cottura: Scaldare una padella antiaderente e
cuocervi il preparato per 10-15 minuti a fuoco
alto facendolo saltare (o mescolandolo) di tanto in
tanto.

Io Cucino
con

WGLEM

.
25
% 10-157
? facilissima
r@q 4 persone
By
r
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PIZZETTE AL POAMNODORD
CON OLI0 E BASKICO

e@‘AW' it
Paala :

- 450 g di farina 0
- 20 g di lievito di birra ;
- 2 cucchiai di olio extravergine
d'oliva
- 100-120 g di acqua
- Sale
Fareia. :
- 2 mozzarelle
- Sale
- 300 g di pomodorini
- Abbondante basilico
‘- 2 cucchiaini di capperi
- 1 peperoncino
- Origano
- Mezzo spicchio d'aglio
- Olio extravergine d'oliva

< G
Funzioni forno elettrico:[;]
Funzioni forno gas: 3

Posizione ripiano forno:




Ha ricella

e Ponete ad insaporire in 50 g di olio una decina di
foglie di basilico spezzettate, mezzo spicchio d’aglio
pestato, un peperoncino tritato e il sale. Lasciate
riposare per 1 notte.

e Pasta: sciogliete il lievito in una tazza di acqua
tiepida. Cominciate ad impastare la farina con il lievito
sciolto, T'olio e l'acqua necessari ad ottenere una
massa elastica, morbida ed estensibile. Salate alla fine
della lavorazione.

e Ponete la pasta in una ciotola, copritela con
un canovaccio e lasciatela lievitare per un’ora, o
comunque fino al raddoppio del volume. Dividete
la pasta in 8 pezzi e stendeteli in singole pizzette.
Pennellate ogni pizzetta con I'olio aromatico e filtrato,
poi distribuitevi i pomodorini a spicchi e i capperi.

e Infornate a 200° per 10 minuti, poi sfornate
e distribuite sulle pizzette la mozzarella tritata.
Rimettete in forno e portate a cottura. Guarnite con
basilico, origano e ancora un generoso filo d’olio
aromatico.

Io Cucino

con

WGLEM

257
+ riposo

20’

facile

8 pizzette
(@ 15 cm circa)
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PIZZA INTEGRALE
CON MELANZANE

e@Wt‘,

Paala -

4 = :...

300 g di farina @

150 g di farina integrale
25 g di lievito di birra
Sale i

150 g d'acqua tiepida

v

150 g di pelati
10/12 pomodorini

150 g di mozzarella

100 g di scamorza affumicata
origano

2 melanzane lunghe

Olio extravergine d'oliva

Sale

N

3
Funzioni forno elettrico: [;]

Funzioni forno gas:

Posizione ripiano forno: [5




Ha ricella

e Tagliate le melanzane a fette alte 1,5 cm circa.
Ungetele, salatele e infornate a 180° per 20 minuti.

e [mpastate le farine con il lievito sciolto in 1
bicchiere d’acqua tiepida e I'acqua occorrente ad
ottenere un impasto morbido ed elastico. Salate
alla fine della lavorazione. Formate una palla,
e lasciatela lievitare in luogo caldo per 60 min.
Rilavorate la pasta, dividetela a meta e stendete
2 pizze ponendole nelle teglie unte. Lasciatele
lievitare per 30 min.

e Fate insaporite per 30 min. i pomodorini a
spicchi e i pelati con 2 cucchiai di olio, origano
e sale. Distribuite sulla superficie delle pizze il
pomodoro e le fette di melanzane, poi infornate a
200° per 15 min. Sfornate e farcite le pizze con la
mozzarella tritata e la scamorza grattugiata grossa.
Irrorate con un filo d’olio. Infornate nuovamente e
completate la cottura.

J \
G s
+ riposo
g =
? facilissima

~

Io Cucino
con

WGLEM

r@q 2 persone

(2 pizze @ 32 cm)
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PIZZA AL BRIE

JW&
[P e e O S

- 400 g di farina
- 20 g di lievito
- 10 g di olio
- Sale . Sy
Faraia :
- 300 g di pomodoro fresco a pezzi
- 150 g di mozzarella
- 150 g di brie
- 4 fette di speck
- - 1 mazzetto di rucola

Funzioni forno elettrico:[;]
Funzioni forno gas:
Posizione ripiano forno: [3

N r




Io Cucino
con

WGLEM

e Impastate la farina con il lievito sciolto in un J _
mezzo bicchiere di acqua. Unite anche I'olio
e lavorate aggiungendo l'acqua necessaria ad
ottenere una pasta elastica ed estensibile. Salate

alla fine della lavorazione e lasciate lievitare per 40 é 207

minuti. + riposo

e Rilavorate la pasta e stendete 2 pizze, poi

trasferitele nelle teglie unte. Lasciatele nuovamente % 207
lievitare per 15/20 minuti, poi distribuite in =

superficie il pomodoro condito con olio e sale.

e Infornate a 190° per 15 minuti, poi sfornate ? facile
rapidamente e farcite le pizze con la mozzarella

tritata, il brie e lo speck a listarelle. Rimettete in

forno e completate la cottura. Prima di servire r@q 2 persone
distribuite sulle pizze la rucola e un filo d’olio. @ pizze @ 32 cm)
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~
. INSALATA D} POLLO CON

- ’Y- - - 1 SEDANO E GHERIGLI DY NOCE
- \‘ L . - .
¥ | “ -”‘ __ \,@n;uzal'z (t,

- %2 pollo _

- 100 gr di parmigiano reggiano

- 3 gambe di sedano

- 10 gherigli di noce

- Olio extravergine d'oliva

- Pepe &

- Sale 35

- Aceto Badlsamico Tradizionale di Modena

. N
Funzioni forno elettrico: [j

3
Funzioni forno gas:

Posizione ripiano forno: [E]

B ffa:




Ha ricella

e Cuocere il pollo arrosto in un forno Glem, spolparlo
rimuovendo pelle, cartilagine e ossa, sfilacciare la
carne con le mani e lasciarla raffreddare.

e Affettare il parmigiano reggiano utilizzando un
pelapatate. Lavare e asciugare il sedano, rimuovere
le foglie e tagliare i gambi a julienne. Sminuzzare
grossolanamente le noci.

e Versare qualche cucchiaio di olio sulla carne,
aggiungere gli altri ingredienti e mescolare.
Adagiare su un piatto di portata e servire a
temperatura ambiente con un filo di aceto
balsamico.

Io Cucino
con

WGLEM

3

? media
difficolta’

IO\ 4 persone

o Ml

F
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INSALATA DI FARAONA CON
BASIICO, CLIEGE E
PETALL DI AMANDORLE

e@Wt‘,

- 3 faraona

- 8 ciliege

- 6 foglie di basilico

- 100 gr di mandorle affettate
- Olio di semi

- Pepe

- Sale

. N
Funzioni forno elettrico: [j

L 5 b3
Funzioni forno gas:

Posizione ripiano forno: E]

B ffa:




Ha ricella

e (Cuocere la faraona arrosto in un forno Glem,
spolparla rimuovendo pelle, cartilagine e ossa
e lasciar raffreddare la carne. Lavare le ciliegie,
asciugarle e snocciolarle tagliandole a meta.

e Lavare le foglie di basilico, asciugarle e
spezzettarle.

Sfilacciare con le mani la carne, metterla in una
terrina, versare un filo d’olio, aggiungere un pizzico
di sale e pepe e mescolare per ammorbidire e
insaporire.

e Aggiungere le ciliegie, il basilico, le mandorle e
mescolare delicatamente per distribuire i sapori e i
colori senza sciupare gli ingredienti.

Servire a temperatura ambiente.

I consigliato I'abbinamento con la crema di riso
che si prepara nel seguente modo: scuocere
40 gr di riso basmati in 500 ml di panna fresca;
emulsionare il riso scotto con un pizzico di sale
e pepe aggiungendo qualche cucchiaio di brodo
vegetale e olio di semi fino ad ottenere un composto
omogeneo e Cremoso.

Io Cucino
con

WGLEM

.
Y
% a.b.
media
? difficolta’
r@q 4 persone
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-
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INSALATA DI CAVOLY,
BROCCOLI E CAROTE

- 250 g di cavolfiore

- 350 g di broccoli

- 2 carote

- 1 arancia

- 4 filetti di acciughe sott'olio
- 2 spicchi di aglio

- 1 ciuffo di prezzemolo

- 40 g di burro

- Peperoncino

- Olio extravergine d'oliva
- Sdle

Bruciatore consigliato: @ @

Pentola consigliota: @ 24-26 cm '




Ha ricella

e Dividete a cimette il cavolfiore e a piccoli
pezzetti la parte piu dura del gambo. Lavate bene
e scolate. Dividete anche i broccoli. Mondate le
carote e tagliatele a rondelle. Lessate le verdure
separatamente in acqua salata scolandole
croccanti.

e Versate in padella alcuni cucchiai di olio
extravergine d’oliva, poi unite gli spicchi d’aglio, le
acciughe, il burro e un pizzichino di peperoncino
tritato.

e Rosolate, poi unite le verdure, il prezzemolo
tritato e fate insaporire. Regolate di sale.

Impiattate la preparazione e arricchite con poco
prezzemolo tritato e la scorzetta dell’arancia

ridotta a filetti.

Io Cucino
con

WGLEM

207
% a.b.

? facile
r@q 4 persone
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CICORIE AL PEPERONCIND
E PANCETTA AFFURMICATA

- 1 kg di cicorie miste

- 2 peperoncini freschi

- 2 spicchi d'aglio

- 40 g di pancetta affumicata
tritata .

- Olio extravergine d'oliva

- Sdle :

Bruciatore consigliato: @ @

Pentola consigliota: @ 24-26 cm




Io Cucino
con

Sa nizelta WGLEM

e Mondate le cicorie e lavatele. ) _

e Ponetele in una padella bassa e larga con mezzo
bicchiere d’acqua.

Incoperchiate, alzate il bollore, lessatele, poi N ;

’ ’ ’ ‘ 35/40
scolatele strizzandole. G /
e Rimettete sul fuoco la stessa padella con olio,
l'aglio schiacciato e la pancetta. Rosolata che sia, % 20/307
unite le verdure e alzate la fiamma. =
e Insaporite le cicorie con i due peperoncini a L
rondelle e un pizzico di sale. facilissima
e Utilizzando un piano cottura Glem, cuocetele per
5 minuti e servitele calde. r@q 4 persone

N s, €UCINA p
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NIDI DI PATATE
CON FARCIA Al FUNGHI

JW?Z

- 800 g di patate lessate e passate
- 50 g di burro
- 80 g di parmigiano grattugiato
- 3 tuorli
- Sale
- Pepe
Faroia :
- 300 g di funghi porcini freschi o
surgelati -
100 g di scalogni a spicchi
1/2 bicchiere scarso di vino bianco

- 1 foglia di alloro
- Olio extravergine d'oliva

Sale
Pepe
Prezzemolo per decorare

N
Funzioni forno elettrico: @

Sz
Funzioni forno gas:

Posizione ripiano forno: @




Ha ricella

e Farcia: dorate in olio gli scalogni e la foglia di
alloro, poi unite i funghi a pezzetti, rosolateli e
bagnateli con il vino. Salate, pepate e cuocete per
20 minuti circa.

e Ponete la purea di patate ancora calda in una
terrina ed unite il burro, il formaggio grattugiato, i
tuorli, sale e pepe. Lavorate gli ingredienti fino ad
amalgamarli.

e Trasferite il pure di patate in una sac a poche con
beccuccio a stella.

e Sulla placca del forno foderata con carta oleata
formate un ciuffetto basso, poi intorno distribuite
un doppio giro di purea creando il bordo del nido.

e Procedete analogamente fino a terminare la
massa. Ponete nel forno Glem a 200° per 15/20
minuti circa, fino a doratura della superficie.

e Farcite i nidi con il sugo di funghi caldo, decorate
con il prezzemolo e servite.

Io Cucino
con

WGLEM

40"
% 15/207

? facile
T©1 8 persone
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PATATE £ ZUCCA AL FORNO CON

- 700 g di patate

- 1 cipolla di Napoli

- 600 g di zucca

- 150 g di funghi misti surgelati
- 2 rametti di rosmarino

- 2 spicchi d'aglio

- Vino bianco

- 20 g di burro

- 20 g di olio extravergine d'oliva
- Pepe

- Sdle

Funzioni forno elettrico: [j
S % ;
Funzioni forno gas:

Posizione ripiano forno: @




Ha ricella

e Tritate il rosmarino e I'aglio. Scongelate e tagliate
a pezzetti i funghi e trasferiteli in una casseruola
con l'olio e gli odori.

e A flamma bassissima cuoceteli per una decina di
minuti, aggiungendo anche alcuni cucchiai di vino
bianco.

e Sbucciate la zucca e tagliatela a tocchetti
piuttosto grossi, tagliate a spicchi sia le patate
sbucciate che la cipolla mondata.

e Sciogliete il burro in una teglia da forno, poi unite
le verdure e insaporitele con il sugo di funghi, sale
e pepe.

e Passate nel forno Glem a 180° per 40 minuti. A
meta cottura mescolate delicatamente le verdure.

Io Cucino
con

WGLEM

20/

g a0

?’ facilissima
IO\ 4 persone
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ROTOLDO CON FARCIA
CHANTILLY E LAMAPONI

JAW' T
Pacla. d. biacstls-
- 5 uova
- 170 g di zucchero
- 160 g di farina
- 25 g di fecola di patate
- 1 limone

Oazmo,,- ’

150 g di latte

2 tuorli

55 g di zucchero
5

8

g di amido di mais

g di farina

2 bacca di vaniglia

® g di lamponi

® g di panna montata

L

- 3 cucchiai colmi di confettura di lamponi
- 2 cucchiai d'‘acqua

1) S e, o

1%
12
10

- zucchero d velo e lamponi per decorare

Funzioni forno elettrico: [j

U3
Funzioni forno gas:

Posizione ripiano forno: @




Ha ricella

® Pasta biscotto: montate molto bene le uova
con lo zucchero e aromatizzate con la buccia
grattugiata del limone. Incorporate le farine
setacciate e mescolate piano dal basso verso l'alto.
Versate il composto in una placca foderata con
carta da forno, livellate la superficie e infornate a
185° per 10 minuti.

A cottura ultimata, sfornate e sformate la pasta su
un canovaccio cosparso di zucchero. Eliminate la
carta, rifilate i bordi e arrotolatela delicatamente:
lasciatela raffreddare a temperatura ambiente
avvolta nel canovaccio.

e Crema: in una casseruola versate il latte con i
semi estratti dalla bacca di vaniglia, portate a
bollore e lasciate riposare per 30/40 minuti prima
di filtrare. Sbattete i tuorli con lo zucchero,
incorporate la farina e 'amido, poi stemperate con
il latte. Cuocete la crema sempre mescolandola fino
a farla addensare (la crema dovra risultare soda).
Copritela con pellicola per alimenti, ponetela in
frigo e lasciatela raffreddare.

* Bagna: stemperate la confettura con l'acqua
calda, poi passatela nel colino.

e Srotolate con delicatezza la pasta biscotto e
spalmate la bagna. Alla crema fredda incorporate
la panna montata, poi distribuitela sulla pasta e
livellatela.

e Spargete i lamponi, arrotolate la pasta biscotto,
avvolgetela nella carta alluminio e ponetela in frigo
per 5-6 ore.

e Liberate il rotolo dalla carta alluminio,
spolverizzatelo con lo zucchero a velo e guarnite
con i lamponi. Tagliate il rotolo a fette e servite.

Io Cucino
con

WGLEM

G 457

g o
media
difficolta’

r@q 10/12 persone

s, DOLCI p

77



STRUDEL DI MELE
CON ZENZERD

EQ’KW' it
Paala :

- 140 g di farina

- 25 g di burro

- 1 uovo

- 2 cucchiai di acqua tiepida
- 1 pizzichino di sale

- 1 limone ’ 3

- 700 g di mele renette

- 1 noce di zenzero

- 35 g di pangrattato

- 20 g di biscotti secchi tritati
- 100 g di zucchero

- 30 g di uvetta

- 20 g di ligquore secco

- Burro per pennellare

- Zucchero a velo g.b. per decorare
. N
Funzioni forno elettrico: [j

Funzioni forno gas:

Posizione ripiano forno: @




Ha ricella

e Pasta: impastate la farina con il burro fuso e
freddo, I'uovo, l'acqua e il sale. Lavorate bene la
pasta e lasciatela riposare in frigo per 30 minuti.

e Farcia: ammollate I'uvetta nel liquore. Affettate
le mele gia sbucciate e insaporitele con la scorzetta
del limone grattugiata, 2 cucchiai di zucchero e lo
zenzero grattugiato.

e Su un canovaccio pulito stendete la pasta sottile
con il mattarello. Al centro della pasta distribuite il
pangrattato e i biscotti.

e Sovrapponete poi le mele insaporite e I'uvetta
sgocciolata e strizzata. Spolverizzate con lo
zucchero semolato rimasto.

e Aiutandovi con il canovaccio arrotolate la pasta
su se stessa, pennellatela con il burro fuso e
cuocete utilizzando un forno Glem a 190° per 45/50
minuti. Ogni 10/15 minuti pennellate lo strudel con
del burro fuso.

e Prima di servirlo spolverizzatelo con abbondante
zucchero a velo.

Io Cucino
con

WGLEM

607

difficile

é
6 45/507
¥

T@q 10 persone

s, DOLCI
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CHEESECAKE
ALLA VANIGLIA

JAW’ e
Baae :

- 180 g di biscotti secchi

- 100 g di fette biscottate

- 180 g di burro

- 3 cucchiai di liguore all‘anice

Fartia. :

- 300 g di ricotta freschissima di pecora
- 2 uova ;

- 80 g di zucchero

- 180 g di latte condensato zuccherato

- Scorza grattugiata di 1 limone

- Scorza grattugiata di 1 arancia
.- Semi raschiati di 1 bacca di vaniglia

Per detorare :

- Frutta mista
- 180 g di panna da montare
- 20 g di zucchero a velo

L

N
Funzioni forno elettrico: [j

L 5 b3
Funzioni forno gas:

Posizione ripiano forno: @




Ha ricella

® Farcia: sbattete le uova con lo zucchero e unite
a cucchiaiate la ricotta. Sempre sbattendo con
le fruste, versate il latte condensato e, quando il
composto sara gonfio e spumoso, aromatizzatelo
con la raschiatura degli agrumi e la vaniglia.

® Base: tritate i biscotti e le fette biscottate, poi
amalgamateli al burro fuso e al liquore. Ponete il
composto sul fondo dello stampo premendo bene,
quindi lasciatelo riposare in frigo per un’ora.

e Versate la farcia nello stampo livellando la
superficie e infornate a 170° per 40 minuti, poi
alzate la temperatura del forno Glem a 180° e
proseguite la cottura per altri 10 minuti.

e Sfornate il dolce e ponetelo a raffreddare senza
toglierlo dallo stampo. Quando sara freddo,
sformate il dolce con delicatezza e ponetelo sul
piatto da portata.

e Decorazione: montate la panna con lo zucchero
avelo e trasferitela in un sac a poche con bocchetta
tonda. Guarnite il bordo con una corona di ciuffi e
arricchite il centro con frutta mista.

Io Cucino
con

WGLEM

.
257
+ riposo
S o
? media
difficolta’
r@q 6 persone
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SACHER TORTL

- 150 g di farina

- 6 uova

- 150 g di cioccolato fondente fuso
- 150 g di burro i

- 150 g di zucchero

- 1 cucchiaino raso di lievito

- 1 pizzico di sale

Fartia 094.;4’ Lira. :
- 160 g di confettura di albicocca
- Gelatina di cl_bicocche q.b.

!

Hlosaa. -

- 200 g di cioccolato fondente
- 50 g di burro
- 80 g di acqua

80 g di zucchero a velo

Confettini rossi per decorare

. N
Funzioni forno elettrico: C]

Sz
Funzioni forno gas:

Posizione ripiano forno: [E]




Ha ricella

e Torta: con un piano cottura ad induzione Glem,
sciogliete il cioccolato e tenetelo da parte. In una
ciotola lavorate il burro con 100 g di zucchero.
Incorporate un tuorlo alla volta, il cioccolato fuso
e la farina setacciata con il sale e il lievito. In un
altro recipiente montate gli albumi a neve ferma
con lo zucchero rimasto, poi unite la meringa al
composto. Mescolate con cura dal basso verso
lalto. Versate la massa nello stampo imburrato e
infarinato livellando la superficie.Cuocete la torta
nel forno Glem preriscaldato a 175° per 42/45
minuti. Quando sara cotta, sfornatela, sformatela e
lasciatela raffreddare su una gratella.

e Farcia: dividete la torta in 2 dischi, poi farcite la
base con la confettura di albicocche.Ricomponete
la torta e pennellatela con la gelatina di albicocche
calda..

e Glassa: su un bagnomaria caldo fondete il
cioccolato con il burro e tenete da parte.Scaldate
lo zucchero a velo e 'acqua fino a far sobbollire lo
sciroppo, poi versate il cioccolato fuso con il burro
e riportate a bollore. Allontanate subito dal fuoco
e sbattete energicamente la glassa con le fruste
per renderla liscia e vellutata, poi raffreddatela a
temperatura ambiente.

e Versate la glassa sulla torta, ma conservatene a
parte 3 cucchiai per la scritta.Trasferite la glassa
tenuta da parte in un sac a poche e completate la
guarnizione della torta con la scritta “Glem”, quindi
rifinite con qualche confettino rosso.

Io Cucino
con

WGLEM

B e
g
? difficile

T@q 10 persone

(stampo @ 24 cm)
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TORTA RUSTICA
ALLANANAS

JW&

450 g di farina

6 uova

60 g di fecola

250 g di burro

9 fette di ananas sciroppato
90 g amaretti tritati

300 g di zucchero

1 bustina di lievito

2 pizzichini di sale

Zucchero in granella per decorare

Funzioni forno elettrico: [j

Funzioni forno gas:

Posizione ripiano forno: [E]




Ha ricella

e In una ciotola montate a neve ferma gli albumi
con un cucchiaio di zucchero semolato. Tenete da
parte.

e Lavorate a lungo il burro ammorbidito con lo
zucchero rimasto.

e Sempre continuando a montare aggiungete i
tuorli, uno alla volta, poi la farina setacciata con
la fecola, il lievito ed il sale, alternando con gli
albumi montati a neve. Aggiungete gli amaretti
tritati e due fette di ananas a pezzettini. Mescolate
accuratamente e versate il composto nello stampo
unto e infarinato.

e Disponete in superficie le fette di ananas rimaste
(asciugatele con carta da cucina) e spolverizzate
con zucchero in granella. Cuocete in un forno Glem
a 180° per 30 minuti, poi abbassate la temperatura
del forno a 170° e proseguite la cottura per altri
40 minuti. Sfornate e sformate su una gratella a
raffreddare.

Io Cucino
con

WGLEM

J .
é 207
g
? facile

r@q 10 persone

s, DOLCI p
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PALLINE RIPIENE
D! CONFETTURA

EQ’KW' e
Paala :

- 500 g di farina Manitoba
- 25 g di lievito di birra

- 100 g di zucchero

- 1 uovo

- 1 tuorlo

- 200 g di latte

- 80 g di burro -

- 1 arancia

- 1 pizzico di sale

Forsia :

‘- 100 g di confettura di arance
- 100 g di confettura di frcgol_e

- zucchero a velo per decorare

. N
Funzioni forno elettrico: [j

i 5 b3
Funzioni forno gas:

Posizione ripiano forno: @




Ha ricella

e Sciogliete il lievito nel latte tiepido. Impastate
la farina con 'uovo e il tuorlo, il lievito sciolto, lo
zucchero, il burro morbido a pezzetti, il sale e la
scorza raschiata dell’arancia. Lavorate l'impasto
fino a renderlo omogeneo. Proteggete la pasta,
lasciatela lievitare fino al raddoppio del volume, poi
dividetela in 24 parti del peso di 40 g I'una.

e Aprite le palline e farcitele con un cucchiaino di
confettura. Richiudetele e adagiatele nello stampo.

e Lasciate lievitare per 60 minuti. Cuocete in un
forno Glem a 180° per 35 minuti.

e Spolverizzate il dolce ancora tiepido con zucchero
a velo.

Io Cucino
con

WGLEM

40’
+ riposo

B w

? facile

T©1 8 persone
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LE “FRAPPE
Dl SILVANA

JW&
- 3 uova : '

- 300 g di farina piu' quella per infarinare
- 15 g di burro

- 30 g di zucchero

- Olio di semi :

- Zucchero o velo

- Sale R

Bruciatore consigliato: @ @

Pentola consigliata: @ 30 cm




e Metti la farina a fontana sulla spianatoia, sguscia
al centro le uova, spolverizza con lo zucchero e
un pizzico di sale, poi aggiungi il burro morbido a
pezzetti.

Comincia a impastare con la punta delle dita,
poi lavora energicamente per ottenere una pasta
omogenea.

Forma un panetto e lascialo riposare per mezz’ora
a temperatura ambiente.

e Successivamente riprendi la pasta, stendila con
il matterello in una sfoglia spessa mezzo cm, poi
ripiegala in quattro parti e lasciala riposare per altri
15 minuti.

Quindi stendi la pasta in una sfoglia molto sottile e
con una rotella ritaglia delle strisce lunghe 12 cm
e larghe 3.

Nel mezzo della striscia e nel senso della lunghezza
crea un taglio di 3 cm; fate passare un’estremita
della striscia all'interno del taglio e fatela uscire
dalla parte opposta.

e Con un piano cottura Glem scalda abbondante
olio di semi in una padella per fritti con cestello;
tuffa nel condimento tre o quattro frappe per volta
e falle dorare da tutte le parti. Passale a perdere
di cottura su carta assorbente da cucina, poi
spolverizzale con lo zucchero a velo e servile.

Io Cucino
con

WGLEM

+ riposo
G
? facile

r@q 8 persone

N By)idéoanov.)&

89




Jalelle d. collira

FORNO STATICO

FORNO VENTILATO TEMPO
£ Ssenza ventald) (cotture multilivello) | DI COTTURA
livello cottura | temperatura | livello cottura | temperatura S
. . o . . o minuti
ripiano interno C ripiano interno C
Lasagne 3 185 - 200 2(2-4) 165 - 180 30 - 40
Pasta al forno 3 190 - 200 22-4 180 - 190 35-45
Sformati di verdure 2 180 - 190 2(1-3) 170 - 180 30 - 40

Pecte

Manzo 1Kg 2 220 - 225 2(1-3) 200 - 220 50 - 60
Agnello 1Kg 2 190 - 220 2(1-3) 180 - 200 50 - 60
Maiale 1Kg 2 190 - 220 2(1-3) 180 - 200 60 - 70
Vitello 1Kg 2 190 - 220 2(1-3) 180 - 200 60 - 70
Pollo 2 205 - 215 2(1-3) 195 - 210 40
Anatra 2 210 - 220 2(1-3) 195 - 210 120 - 180
Oca 2 210 - 220 2(1-3) 195 - 210 120
Tacchino 2 215 - 230 2(1-3) 195-210 120
Coniglio 2 215 - 235 2(1-3) 200 - 200 40
Fagiano 2 205 - 215 2(1-3) 195 - 210 40 - 50

Filetti e tranci 2 170 - 180 2(1-3) 160 - 170 20 - 30
Arrosto 190 - 200 2(1-3) 180 - 190 25-35
Al cartoccio 200 - 210 2(1-3) 190 - 200 25-35




Jalelle d. collira

FORNO STATICO

JGESNES | emevmmmene | e, smroLzanies | oz e
: . ; hvguo temperatura . .
hveyi%i?&tgum tempgr?tura hveg%ﬁ?fgur a tempgratura it Tr:iopfitzﬁlrg oC minuti
interno C interno C interno
Pizza 2 215 - 230 2 (1-3) 195 - 210 20 - 30 Hamburgers 3-4 220 - 250 5-7
Focaccia 220 2 (1-3) 190 - 210 20- 30 Spiedini di pesce 3o4 220 - 250 6-8
Crostacei 3-4 220 - 250 6-8
Pane 3 235 - 250 3(2-3) 215 - 230 40 - 50 Salsioce 3.2 990 - 950 710
Pasta frolla 3 190 - 200 2(1-3) 180 - 190 30-35 Spiedini di carne 3-4 220 - 250 8-10
Torta impasto sbattuto 200 - 210 2(1-3) 190 - 200 30-35 Bistecche 3-4 220 - 250 8-12
Crostata 2 190 - 200 2(1-3) 180 - 190 30-35 Pollo 3-4 220 - 250 30 - 35
Plum cake 3 190 - 200 2(1-3) 180 - 190 30-35
Torta di frutta 3 175 - 190 2 (1-3) 165 - 180 35-45
Torta di noci 3 190 - 200 2(1-3) 180 - 190 40 - 45
Strudel 2 195 - 200 2(1-3) 185-195 35 - 45
Pan di spagna 2 195 - 210 2(1-3) 185 35 -45
Cream Caramel 3 130 - 150 2(1-3) 130 30 - 35
Torta al cioccolato 2 180 - 190 2(1-3) 180 35 - 40
Brioches 2 190 - 200 2(1-3) 180 - 190 25 -30
Biscotti 2 180 2(1-3) 165 20
Pasticcini 3 230 - 250 2(1-3) 200 - 230 10-15
(oot oyt con marmellata 1 190 - 210 1(1-2) 180 - 190 20
Muffins 3 205 - 220 2(1-3) 185 - 200 25-35
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Glem Gas S.p.A.
via Modenese, 4266
41018 San Cesario S.P.
Modena - Italy
tel. +39 059 959111
fax +39 059 959150
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