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Presentazione “PassioneCooking”

Overnight Oats con pan di zenzero e SKYR
Panini al latte Fieno

Mini quiches con “Sasso Nero”, speck e cipollotto
Pasta gratinata al forno con funghi, porri

e "Dolomitenkénig”

Canederli al radicchio con crumble allo speck
Orzotto alla barbabietola e SKYR

Baci di Linzer

Sfoglie con mousse di yogurt al caffé

la mia ricetta




.'.PRO,TEINE N

1 s MANGO
shica,
emixgif, r:{‘r;unthydi mels
NATYR. g,
ATUR-g
S, Misfi pyy TR
pfel-c,

DELLALTO

HEUMILCH
200% HE T noL

JULIA _ L i
MORAT e /[ B 9 N X
PASSIONE : > Wit : : lle SNACK!
COOKING . : ;

AUS

Classe 1983, altoatesina doc, adora viaggiare e cucinare. la
Crocd

: i g,
passione per la cucina l'ha ereditata da sua mamma, con la Wag Sl 3 i i
3 13 s = * £ W0E yaninLE-SKYR
quale cucinava gia quando era bambina. la voglia di prova- Mgty : ' ST Y ferKrokant it
L =5 . Scnokolade
oy \ und Himbee
Shne, / X o sromcht Ao

re sempre nuove ricette e creare nuovi sapori, 'ha portata
nel 2015 ad aprire il suo blog di cucina "PassioneCooking”.
Ormai il blog raccoglie oltre 1.000 ricette, da quelle tipi-
che locali a ricette di tutto il mondo, spesso preparate con
prodotti locali.

#passionecooking GRASSI |



PER 2 PERSONE

© 100 g fiocchi d'avena

© 10 g miglio marrone

© 20 g mandorle

¢ 1/2 cucchiaino di cacao in polvere
¢ 1/2 cucchiaino spezie di pan di zenzero _s=
o 3 datteri

¢ 150 g Mila SKYR Bianceo

© 100 ml Latte Fieno Mila o
o 2 biscotti di pan di zenzero

PREPARAZIONE

Snocciolare 1 datteri e macinarli finemente con le mandorle in
un frullatore. Mescolare bene con gli altri ingredienti tranne il
pan di zenzero. Versare il composto in bicchieri e decorare con
pan di zenzero sbriciolato. Mettere i bicchieri in frigorifero per
una notte e gustare gli overnight oats la mattina seguente.

oA
SN Overnight Oats con pan di zenzero e SKYR




AL LATTE FIENO

Atefans Covada

INGREDIENTI PER 30 PANINI

s 300 g farina Manitoba
© 200 g farina di grano tenero (tipo 1)

© 3,5 g lievito di birra secco (o %2 cubetto di lievito fresco)
¢ 1 cucchiaino di zucchero

¢ 300 ml Latte FHeno Mila

© 50 g burro Mila fuso (tiepido)
¢ 1 cucchiaino raso di sale

per spennellare
o1 uovo
o 2 cucchial di Latte Fieno Mila

per cospargere
s Semi misti (papavero, sesamo, zucca)

PREPARAZIONE

Mescolare le farine, il lievito di birra secco (sciogliere
lievito fresco in acqua calda) e lo zucchero. Aggiungere il
Latte Fieno e il burro fuso, iniziando ad impastare. Quando
la farina sara assorbita, aggiungere il sale e continuare ad
impastare per 10 minuti. Lasciare lievitare in frigorifero
per 12 ore e poi lasciare riposare l'impasto a temperatura
ambiente per un‘ora. Dividerlo in porzioni da 30 g, ri-
piegare i bordi di ogni porzione verso il basso, ottenendo
piccoli panini. Posizionarli su una teglia rivestita con la
carta da forno e lasciare lievitare per un'ora. Sbhattere un
uwovo insieme al Latte Fieno, spennellare i panini in superfi-
cie e cospargerli con i semi. Cuocerli in forno preriscaldato
(200°C statico/180°C ventilato) per 12-14 minuti. Quando
sono dorati in superficie, estrarli dal forno e lasciarli raf-
freddare.
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“SASSO WRO” SPECK
E CIPOLLOTTO

INGREDIENTI PER 4 MINI QUICHES

Canvada

© 250 ml panna fresca Mila

e 1 uovo

¢ 50 g formaggio “Sasso Nero” Mila (grattugiato)
© 50 g Speck

¢ 1 cipollotto

¢ 1 cucchiaio di erba cipollina tritata

¢ 2 rotoli di pasta brisé

PREPARAZIONE

Tagliare il cipollotto a rondelle. In una ciotola unire l'uovo,
la panna, il pepe, il sale e l'erba cipollina. Mescolare bene.
Grattugiare il formaggic Sasso Nero e aggiungerlo al
composto di uova. Ricavare dalla pasta brisee dei dischi
poco pil grandi degli stampi. Imburrare gli stampi,
adagiare la pasta brisée e rifinire i bordi eliminando la
pasta in eccesso. Disporre sul fondo un po’ di speck a
cubetti, il cipollotto a rondelle e versare sopra il composto
di uova e formaggio. Infornare a 200°C per 20 minuti.

10

\uiches con “Sasso Nero",

speck e cipollotto

~ L
(mila)™

yideo ricett?:
WWW- mila. it




Pasta gratinata al forno con funghi, porri e "Dolomitenkénig” H
mila

INGREDIENTI PER 4 PERSONE 1

s V2 porro
s 2 cucchiai di olio d’oliva
¢ 300 g funghi misti
© 500 g pasta corta gia cotta, al dente (rigatoni)
“l 150 g formaggio "Dolomitenkénig” Mila
e Formaggio duro grattugiate "Gran Spicchio” Mila
s Sale

o Pepe nero macinato

per la besciamella
¢ 60 g burro

s 60 g farina
o1 litro di Latte Fieno Mila

¢ Noce moscata
o Sale

EREPARAZIONE

Affettare il porro a rondelle, scaldare l'olio d'oliva in una
padella e rosolarlo. Aggiungere i funghi tagliati a pezzetti,
salare e cuocere per alcuni minuti. Sciogliere il burro in una
casseruola, aggiungere la farina, mescolare con una frusta e
aggiungere, poco alla volta, il Latte Fieno caldo. Aggiungere
alla besciamella della noce moscata macinata, il sale e cuoce-
Te fino a che si sara addensata. Tenere da parte due cucchiai
di condimento e aggiungere i restanti funghi e il porro alla
besciarmella. Tagliare a cubetti il formaggio “Dolomitenksn-
ig”. Incorporare la pasta gia cotta alla besciamella, insieme
al formaggio a cubetti, tenendone da parte alcuni cubetti.
Versare la miscela in una pirofila imburrata. Cospargere con
il formaggio duro grattugiato, porri, funghi spadellati, cubetti
di formaggio e qualche fiocchetto di burro. Cuocere per

30 minuti a 160°C in forno ventilato preriscaldato.

15




Canederlifal radicchio con g ible allo speck (mila)
a s0oTIRGL

CON CRUMBLE ALLO SPECK
W‘a, Marat

INGREDIENTI PER 4 PERSONE (CA. 8 CANEDERLI)

per i canederli

= 200 g pane raffermo

© 50 g cipolla

© ¢ cucchiai olio di semi

® 300 g radicchio

5 110 ml latte Fieno@

o 2 uova

¢ 1 cucchiaino sale

s 1 rametto timo

5 120 g formaggio “Alta Badia™ Mila~_

per il crumble

© 80 g speck in un'unica fetta
¢ 1 cucchiaio olio di semi

¢ 3 cucchiai pangrattato

¢ 1 rametto timo

PREPARAZIONE

Tagliare il pane a cubetti, tostarlo e metterle in una ciotola. Trita-
re la cipolla, farla rosolare nell’olio e aggiungerla al pane. Tagliare
il radicchio abbastanza finemente e metterlo nella ciotola.
Mescolare il latte con le uova, il sale e le foglioline di timo. Versa-
Te il tutto sul pane, mescolare bene e lasciare riposare per ca. 30
minuti. Tagliare a cubetti il formaggio “Alta Badia”. Con le mani
bagnate prelevare un po’ di impasto, appiattarlo sul palmo della
mano, mettere al centro qualche cubetto di formaggio e formare
una pallina. Adagiare i canederli su una superficie leggermente
infarinata. Lasciare bollire in acqua salata per ca. 12-15 minuti,
con coperchio. Togliere i canederli dall’acqua, servire subito con il
crumble allo speck. Crumble: Tagliare lo speck a cubetti e metter-
lo a rosolare con l'olic. Aggiungere il pangrattato e le foglioline di
timo, togliere dal fuoco quando speck e pane saranno croccanti.
14




Orzotto alla barbabietola e SKYR

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

per l'orzotto

© 250 g barbabietola

¢ ca, 1l brodo caldo

5 30 g cipolla

© 3 cucchiail olio di semi
c 6 foglie salvia

© 320 g mix di cereali (riso integrale, orzo, farro)
100 ml vino Tosso
o Sale

© 30 g burro Mila
> 80 g Mila SKYR Bianco —> %

per servire

© 3 cucchiai olio di semi
° 8 foglie salvia

s gq.b. Mila SKYR Bianco

PREPARAZIONE

Sbucciare la barbabietola, tagliare 50 g a piccoli cubetti e
metterli da parte. Tagliare grossolanamente il resto, trasferirlo
in un contenitore, aggiungere un mestolo di brodo e frullare il
tutto fino a ridurre in purea. Tritare la cipolla e farla rosolare
in una pentola con l'olic e le foglie di salvia. Versare quindi il
m™ix di cereali, fare tostare e sfumare con il vino rosso. Aggiun-
gere i cubetti di barbabietola, 2-3 mestoli di brodo ed un pizzi-
co di sale. Continuare la cottura aggiungendo altro brodeo. Dopo
10 minuti aggiungere 2/3 della purea di barbabietola. Mescola-
Te e continuare la cottura, sempre aggiungendo del brodo. Nel
frattempo, scaldare una padella con l'olio, fare rosolare le foglie
di salvia e salarle. Quando l'orzotto sara cotto, aggiungere la
purea di barbabietola restante insieme al burro ed allo SKYR.
Mantecare bene il tutto e servire guarnito con altro SKYR e le

foglie di salvia croccanti. -



Baci di Linzer 'l
(mi a: )

Sudia Msrat

LINGREDIENTI PER CA. 30 BACI

per l'impasto

© 1 uovo

¢ 1 tuorlo

© 60 g zucchero

¢ 110 g farina (tipo QQ)

¢ 90 g mandorle macinate

@ 1 cucchiaino cannella in polvere

¢ 1 pizzico cardamnomo

o 1 pizzico chiodi di garofano in polvere
© 1 pizzico sale

X— © 125 g burro Mila (a temperatura ambiente) e

inoltre \ >
o Marmellata di mirtilli rossi \‘
o Zucchero a velo

LPREPARAZIONE

Portare a bollore dell’acqua, inserire un uovo, lasciare cuo-
cere per 10 minuti e sgusciarlo. Prelevare il tuorlo cotto e
schiacciarlo con una forchetta. Aggiungere anche il tuorlo
crudo e lo zucchero. lavorare il tutto con una frusta. Ag-
giungere farina, mandorle, cannella, cardamomeo, chiodi di
garofano, sale e burro. Impastare velocemente e lasciare Ti-
posare in frigo per 1 ora. Preriscaldare il forno a 160 gradi
(statico). Prendere l'impasto e formare un salsicciotto di ca.
1 ¢cm di diametro. Tagliarlo a pezzetti. Con ogni pezzetto
forrmare una pallina grande come una ciliegia e adagiarla
su una teglia foderata con carta da forno. Infornare per ca.
12-15 minuti, fino a doratura. Togliere dal forno e lasciare
raffreddare. Accoppiare quindi i biscotti farcendoli con della
marmellata di mirtilli rossi. Decorare con dello zucchero a
velo. Conservare i baci di Linzer in una scatola ermetica.
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» Tnousse di yogurt al caffé

43

per la base

¢ 1 rotolo di pasta sfoglia fresca
s 1 tuorlo d'uovo

¢ 3 cucchiai di zucchero a velo

per la mousse

o 1 foglio di gelatina

5125 g yogurt intero al caFFé;Mila.' —
s 200 ml panna fresca Mila

o 1 cucchiaio di zucchero a velo

per decorare
¢ Cacao amaro in polvere

PREPARAZIONE

Stendere il rotolo di pasta sfoglia con la carta da forno su
una teglia e spenmnellarlo con il tuorlo d'uovo. Bucherellare

la pasta sfoglia con una forchetta su tutta la superficie e co-
spargerla uniformemente con lo zucchero a velo. Cuocere in
forno statico preriscaldato a 200°C per 10 minuti. Estrarre
la pasta sfoglia dal forno e lasciarla raffreddare completa-
mente. Mettere a bagno il foglio di gelatina in una ciotola di
acqua fredda per 10 minuti. Unire lo yogurt al caffe e 100
ml di panna in una ciotola e montare con le fruste fino ad
ottenere un composto ben compatto e spumoso. Strizzare
bene il foglio di gelatina e metterle in un pentoline insieme
a due cucchiai di panna fresca. Sciogliere per alcuni secondi
la gelatina e la panna sul fuoco dolce. Montare la restante
panna e incorporarla, insieme al composto di gelatina, alla
miscela di yogurt al caffé. Riporre la mousse temporanea-
mente in frigo. Ricavare dalla pasta sfoglia cotta dei rettan-
goli della dimensione di 10x5 ¢m. Riempire un sac & poche
con la mousse ottenuta e creare numerosi piccoli ciuffetti su
ogni singola sfoglia. Prima di servire le sfoglie, spolverizzare
con un po’ di cacao amaro. 21



SPAZIO PER

Mandaci la tua ricetta preferita con i prodotti
Mila (+foto) all'indirizzo e-mail:
marketing@mila.it

Tra tutte le ricette poi una verra scelta

e pubblicata. Come ringraziamento ti aspettera
una piccola sorpresal

#milasuedtirol



Via Innsbruck 43, I-39100 Bolzano
www.mila.it



