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RISOLY

IL PRESSOFUSO IN CUCINA
@——— LUMEZZANE (BS) nm

Una storia di attrezzi e pentole per la cucina
nel cuore della bresciana Val Trompia.

+ La nostra passione. Alfredo Montini, il
fondatore, negli anni sessanta inizia a
realizzare attrezzi da cucina, pentole e
padelle in alluminio fuso ad alto spessore
(6/8 mm) con rivestimenti antiaderenti ed
antigraffio d’avanguardia.

+ La nostra qualita. Tutta la filiera produttiva & integrata “Made in
Lumezzane”a partire dalla materia prima al prodotto finito.Tutti i prodotti
hanno un Triplice strato antiaderente 100% sicuro con Rivestimenti privi
di PFOA.

 La nostra cucina naturale. Grazie a tutte le caratteristiche dei materiali
impiegati, al design, all'innovazione, riusciamo ad assicurare una cottura
assolutamente naturale dei cibi che ne esalti I'appetibilita ed il buongusto.

* La nostra garanzia. Tutti i nostri prodotti sono garantiti da Alfredo
Montini e la sua famiglia.

In the heart of Brescia’s Val Trompia is a heritage of pots, pans and
cooking utensils.

 Our Passion. Alfredo Montini, the founder, during the early Sixties
began producing bespoke cast aluminium utensils, pans and pots of high
thickness (6-8 mm) with avant-garde scratchproof non stick coatings.

« Our Quality. The entire production line is Made in Lumezzane, starting
from the raw material: High Grade Aluminium. All products are coated
with thre layers of scratch resistant non stick material 100% food safe
without any PFOA.

« Our Natural Cooking. Thanks to all the characteristics of materials,
design, innovation, creative passion, we can ensure foods can be cooked
in a totally natural and simple manner which enhances its appetizing and
good taste.

* Our warranty. All our products are guaranteed. You can take Alfredo
Montini and his family’s word ford it.
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Spiedini di pesce grigliati

Spiedini a base di seppioline, gamberi, pesce persico e peperoni cotti su pia-
stra Servigrill antiaderente, ideali per una cena tra amici oppure per il pranzo

della domenica

Ingredienti per 2 Persone Preparazione  Cottura
e 4 Seppie (Seppioline piccole)

e 4 Gamberi

e 1 Peperone verde

° 1 Peperone rosso Difficolta Costo

e 300 g Pesce Persico
e Sale
¢ Paprika affumicata

Tagliate i peperoni. Tagliate il pesce persico a quadrotti. Pulite le seppioline e i gam-
beri. Prendete lo spiedino e infilate un pezzo di pesce persico e un pezzo di pepero-
ne verde. Proseguite con un pezzo di gambero, peperone rosso. Infine aggiungete
una seppiolina e chiudete con ultimo pezzo di pesce persico. Procedete cosi con gli
altri spiedini. Scaldate la piastra Servigrill e adagiate gli spiedini. Aggiustate di sale
e paprika affumicata e procedete con la cottura avendo cura di girare gli spiedini su
ciascun lato.
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Gamberi alla piastra

con lemon grass e paprika

Gamberi marinati nell’olio con lemongrass e paprika e cotti sulla piastra
Servigrill antiaderente, ideali da portare in tavola per le feste o per i pranzi

domenicali in compagnia

Ingredienti per 2 Persone Preparazione  Cottura
o Gamberi (di taglio medio-grande)
o 2 steli Lemongrass
» 10 rami Erba Cipx
Difficolta Costo

15 ml Olio Di Oliva
Paprika
Sale

Per la marinatura: tagliare il lemongrass (usando solo la parte bianca) e procedere
altrettanto con l'erba cipollina. Unire gli ingredienti in una ciotola e versare ['olio.
Aggiungere un pizzico di sale e paprika e mescolare. Versare 3/4 della marinatura
sui gamberi precedentemente puliti (potete tagliare il guscio a meta oppure togliere
tutto il guscio lasciando solo la testa). Lasciar marinare per 5-10 minuti. Scaldare
la piastra Servigrill Risoli sulla fiamma, quindi aggiungere i gamberi, spennellando
con il resto della marinatura. Girare i gamberi per permettere la cottura su entrambi
i lati. Aggiustare di sale e paprika.
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Petto di pollo agli aromi

Una ricetta leggera e saporita che esalta una cottura unica nel suo genere:
vapore prima e griglia sul finale. Massima resa degli ingredienti e dei succhi di

cottura, senza grassi aggiunti.

Ingredienti per 2 Persone Preparazione  Cottura

e 1 petto di pollo ‘ ‘
e Brodo vegetale ( 2 bicchieri)

* 3 Patate

o Sale Difficolta Costo

e Pepe
o QOlio extra vergine d’'Oliva

Mettere nella vaporgrill del brodo vegetale o dell’'acqua con dado vegetale, portare
ad ebollizione poi mettere il petto di pollo (se il petto di pollo & troppo alto dividerlo
in due)

Aggiungere nella vaporgrill le patate precedentemente sbucciate, tagliate in rondelle
dallo spessore di 5mm.

Fare cuocere il tutto per 10 /12 minuti poi togliere il coperchio, fare evaporare il bro-
do: il pollo e le patate inizieranno a grigliare e prendere colore.

Una volta grigliate toglierle e servire con un filo di olio a crudo, sale e pepe.
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Pizza alla parmigiana

La pizza alla parmigiana ricorda il piatto della tradizione siciliana, la parmigiana,

e perfetta per chi cerca una condimento non troppo pesante ma ricco di gusto.

Ingredienti per 2 Persone Preparazione  Cottura
. 400 g Farina 00

. 200 ml Acqua tiepida

. 15 g Lievito birra fresco

. 2 cucchiai Olio Extravergine D’Oliva

. 2 cucchiaini Sale Fino cepe .
o 1 cucchiaino Zucchero Semolato Difficolta Costo

. 200 ml Salsa Di Pomodoro
. 150 g Mozzarelle

. 1 Melanzana

. g.b Parmigiano Reggiano

. g.b. Origano

In una planetaria o nella macchina del pane unite tutti gli ingredienti: farina, acqua,
olio, sale, zucchero e lievito di birra. Iniziate ad impastare Quando I'impasto sara
omogeneo e liscio mettetelo a lievitare, in luogo caldo, per 1- 2 ore o comunque
fino al raddoppio. Trascorso il tempo di riposo dividete I'impasto in 2 e stendete
due sfoglie. Lasciate lievitare ancora per 30 minuti. Nel frattempo tagliate la me-
lanzana in fette sottili e fatele cuocere sulla piastra Grill Non solo pizza di Risoli.
Le fette di melanzana dovranno essere ben cotte. Trasferite I'impasto sulla piastra
Grill Non solo pizza Risoli e farcitela con la salsa di pomodoro, la mozzarella, le
melanzane grigliate e I'origano. Cuocete a 220° per 25-30 minuti. Solo a fine cottu-
ra aggiungete una spolverata abbondante di parmigiano reggiano che con il calore
della pizza si sciogliera. Portate direttamente in tavola, su un sottopentola.
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Insalata tiepida

di ceci neri e verdure

Il sapore mediterraneo dei ceci con verdure croccanti saltate nel
wok, per un'insalata invernale facile e gustosa

Ingredienti per 2 Persone Preparazione  Cottura
. 200 grammi Ceci lessati

. 2 Carote

. 1 Finocchio

. 1 spicchio Aglio

. g.b. Sale

«  Qb.Pepe Difficolta Costo

. 1 cucchiaio Olio Extravergine D'Oliva
. 1 cucchiaio Salsa Di Soia

. 1 cucchiaio Aceto Di Mele

«  g.b. Timo foglie

Lavate e pulite le carote ed il finocchio. Tagliate le prime a rondelle ed il secondo a meta poi
a fettine, entrambi allo spessore di 3-4 mm.

Fate scaldare I'olio nel wok a fuoco vivace assieme all’aglio tritato sottile; appena sentite il
suo profumo aggiungete le carote ed il finocchio e coprite con un coperchio. Abbassate leg-
germente la flamma e lasciate cuocere per 5 minuti.

Nel frattempo emulsionate in una ciotolina la salsa di soia con le foglie di timo e I'aceto di
mele.

Aggiungete i ceci alle verdure nel wok e mescolate bene. Coprite nuovamente, lasciate cuo-
cere altri 5 minuti.

Togliete il coperchio e spostate le verdure ed i ceci verso il bordo della padella; versate al
centro I'emulsione di aceto e salsa di soia e fate ridurre qualche istante. Riportate al centro i
ceci e le verdure, unite poco sale (la salsa di soia € gia saporita) e pepe a piacere. Saltate per
qualche istante con il condimento poi spegnete il fuoco e lasciate intiepidire.

RISOLI

IL PRESSOFUSO IN CUCINA
Ly |






Panini dolci

al vapore

Panini dolci alla cannella e cacao cotti al vapore. Il nome originale dei panini

al vapore é Baozi o Mantou a seconda se vengono farciti o meno.

Ingredienti per 2 Persone Preparazione  Cottura

e 250 gdiFarina 00 ‘ ‘
e 70 g di Zucchero semolato

e 140 ml di Latte tiepido

e 8 gdiLievito di birra fresco Difficolta Costo

e 2 Cucchiai d’ olio oliva
e Cacao zuccherato in polvere
e Cannellain polvere

Sciogliete il lievito in poco latte tiepido, in una ciotola versate la farina, lo zucchero, I'olio,
unite anche il lievito sciolto e iniziate ad impastare aggiungendo lentamente il latte. Formate
un impasto morbido ed omogeneo, copritelo con pellicola e lasciatelo riposare per 1 ora circa
al caldo. Trascorso il tempo di riposo riprendete I'impasto e stendetelo con un mattarello a
formare un rettangolo; farcite con cannella e cacao zuccherato in polvere. Arrotolate per il
lungo e tagliate con un coltello dalla lama tagliente 6 rotoli di circa 5 cm I'uno. Posizionate ogni
rotolino su un pezzetto di carta forno e lasciate riposare ancora per 30 minuti al caldo. Mettete
la pentola sul fuoco riempita fino a meta con 'acqua, quando arriva a bollore mettete il cestello
di vetro e posizionate 3 panini chiudete con il coperchio e lasciate cuocere a fuoco medio per
25 minuti senza aprire il coperchio. Proseguite cosi fino a cuocere tutti i panini. Una volta
che i panini saranno cotti toglieteli dal cestello e dalla carta forno e lasciateli asciugare su una
gratella. Serviteli subito con una tazza di te.
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FILIERA CERTIFICATA

100% ITALIANA

La gamma explora unisce alla tradizionale qualita Risoli

Gourmet, fatta di fusione di alluminio ad alto spessore e

rivestimenti antiaderenti professionali, l'ispirazione di un
design etcnico ed estremamente funzionale.

Scopri tutte le ricette da realizzare
con i prodotti Risoli a questo indirizzo:
www.risoli.com/ricette
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