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Lasagne di pesce, perfetto primo piatto delle FestePassioni e
Ricette di MarGi

Cercate qualcosa di spettacolare da presentare per i vostri pranzi o cene delle Feste? Queste lasagne di pesce
sono perfette.
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Marc @

www. passioniericettedimargi.com

Una gustosa porzione di lasagne di pesce

Ricche di gusto, sfiziose, un piatto diverso dal solito ragu perché fatto tutto a base di pesce. Gli amanti del mare
adoreranno a prima vista queste lasagne di pesce, gia il profumo si spargera non appena le servirete. Questa
ricetta & adattissima per il pranzo di Natale o Capodanno, o anche se volete semplicemente conquistare i vostri
ospiti ‘speciali’. Si pud anche considerarle come piatto unico, visto quanto & ricco di contenuti. Provate a
realizzarlo e fateci sapere cosa ve ne pare.

Lasagne di pesce, primo sfizioso delle Feste

Resa: 8 Persone servite

Preparazione: 2 ore 0 minuto

Cottura: 60 minuti

Pronta In: 3 ore 0 minuto

Preparate queste lasagne di pesce, sono perfette per sorprendere i vostri ospiti delle
feste come Natale o Capodanno

Ingredienti

e 3 seppie medie



3 calamari medi

e 500 gr gamberi

e 2 mozzarelle passite

e 1 litro salsa di pomodoro
e 250 ml besciamella

e 1 spicchio di aglio

e sale

e olio

e parmigiano q.b.

e 500 grlasagna fresca

Istruzioni

1. Lavate accuratamente il pesce: seppie, calamari e gamberi. Se volete potete aggiungere anche un po di
cozze sgusciate.




3. Iniziate a versare le seppie e i calamari nell'clio caldo e fate soffriggere per qualche minuto. Poi
aggiungete i gamberi. Salate il tutto. Chiudete la pentola con un coperchio e fate cuocere qualche minuto
a fuoco vivo.

5. Fate cuocere il ragu di pesce per circa un'ora. Se necessario continuate ad aggiungere acqua. Quando &
pronto versate un mestolo di ragu, dopo aver filtrato il pesce, nella teglia.

6. Disponete un primo strato di lasagne nella teglia. Distribuite un mestolo di pesce sulla lasagna.




7. Distribuite in modo uniforme il pesce e cospargete di formaggio.

8. Tagliate a fettine sottili la mozzarella. Distruitene una parte sul primo strato, aggiungete un po di
besciamella. Continuate cosi formando tre strati alternati.

10. Amalgamate il tutto con una forchetta ed infornate a 180 gradi per circa mezz'ora. Coprite con un foglio di
alluminio per dieci minuti, per evitare che il sugo bruci, poi toglietelo e fate finire di cuocere. Buon appetito!

e Cucina: Italiana

e Categoria: Pasta



o Difficolta: Impegnativa
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Lasagna di carne e funghi

La lasagna di carne e funghi rappresenta un primo sfizioso ideale da preparare per il pranzo della domenica o
per far bella figura se avete ospiti. Come tutti i piatti al forno si presta benissimo ad essere preparato con largo
anticipo, cosi da aver tempo a disposizione per la cura dei dettagli e per voi. In realta non & neanche costoso
prepararlo, a meno che non vogliate usare dei funghi particolari, tipo caldarelli che hanno un prezzo abbastanza
alto (in tal caso pero potete giocare sulle quantita!).

i

Resa: 6 Persone servite

Preparazione: 15 minuti

Cottura: 30 minuti

Pronta In: 45 minuti

La lasagna di carne e funghi si prepara in modo semplice e veloce, anche con
grande anticipo, perfetta per un pranzo con ospiti.

Ingredienti

¢ 1 pacco di lasagna fresca o secca secondo i gusti

1 confezione di panna da cucina

200 gr carne macinata

300 gr funghi tipo champignon

formaggio grattugiato

sale



e olio di oliva

Istruzioni

1. Fate soffriggere la carne ed i funghi in olio di oliva. Salate aggiungete meno di mezzo bicchiere d'acqua e
fate cuocere. | funghi gia di loro emetteranno liquido. Disponete quindi i fogli di lasagna sul fondo della

teglia.

2. Iniziate a versare il composto, aggiungete la panna e il formaggio. Coprite con altri fogli di sfoglia e cosi
via fino a esaurimento del preparato. Sull'ultimo strato di sfoglia disponete un po di funghi e carne, ultimi
fiocchi di panna che amalgamerete con una forchetta ed un'ultima spolverata di formaggio. Infornate per
circa mezz'ora a 200 gradi. Coprite la pentola con un foglio di alluminio per i primi 20 minuti, per evitare di
far diventare troppo secca la superficie. Poi eliminate la copertura e fate grigliare. Buon appetito!

e Cucina: ltaliana
e Categoria: Pasta

e Difficolta: Facile
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Lasagne alla bolognese, primi piatti al forno

Le lasagne alla bolognese sono un piatto tipico della cucina Emiliana. Come tutte le ricette ogni famiglia ha una
propria versione apportando modifiche in base ai gusti ma rimanendo vincolati ai principi cardini della ricetta
tradizionale.

La ricetta classica prevede che essa sia costituita da sfoglie di lasagne alternate con ragu rigorosamente
bolognese, besciamella e Parmigiano Reggiano.
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Le lasagne alla bolognese hanno radici antichissime e si presentavano in una versione completamente diversa
da quella che conosciamo noi. In particolare il termine di lasagne veniva usato per indicare delle strisce di pasta
dalla forma quadrata o rettangolare piu 0 meno regolare, cotta in pentola o su piastra e condita con legumi e
formaggi.

Un passo quasi decisivo per le lasagne in versione attuale si € avuta con I'editore Francesco Zambrini che nel
1863 riportd, nel suo libro di cucina,una ricetta di strati di pasta alternati a strati di formaggio.

Questa versione € ancora lontana dalle lasagne alla bolognese che conosciamo noi ma non si hanno fonti certe
di come si sia giunti alla ricetta finale. Gran merito deve essere dato anche ai ristoranti Bolognesi che servivano
ai propri clienti un bel piatto di lasagne. La svolta definitiva si & avuta con Paolo Monelli che menziona le
lasagne nel suo libro il “Ghiottone errante”.

e Resa: 8/10 Persone servite



Ingredienti

e 350 gr di lasagne precotte
e 300 gr di mozzarella fresca
e 450 gr di mozzarella secca
e 600 gr di carne macinata

e 400 ml di besciamella confezionata

e 1 carota

e 1 cipolla

e 3 cucchiai di olio extravergine d'oliva
e 1,3 litri di passata di pomodoro

e vino bianco q.b
Istruzioni

1. Tritate finemente la carota e la cipolla.

2. In una pentola fate soffriggere gli ortaggi con I'olio extravergine d’oliva (foto 1). Aggiungete la carne ftritata,
salate e sfumate con vino bianco (foto 2).

3. Fatto cio incorporate la passata di pomodoro (foto 3), salate e fate cuocere a fiamma bassa e con
coperchio per circa 2 ore. Di tanto in tanto girate e aggiungete un goccio d’acqua tiepida (non esagerate
con I'acqua perché il ragu dovra risultare ristretto). A cottura ultimata aggiungete 200 ml di besciamella,
mescolate e spegnete (foto 4).




4. Tritate finemente la mozzarella secca e tagliete a fettine sottili la mozzarella fresca.

5. Imburrate la teglia e cospargete il fondo con 2 cucchiai di ragu (noi abbiamo usato una monouso da 6
porzioni ed una monouso da 4 porzioni) (foto 5 e 6).

7. Completate questo primo strato coprendo con le fettine di mozzarella fresca, una mangiata di mozzarella
secca, abbondante formaggio e besciamella (foto 9).

8. Continuate con gli strati alternandovi con sfoglie e
condimento.

9. Completate la teglia con sfoglie di lasagne, ragu e
besciamella (foto 10).

10. Infornate le lasagne a 190° per almeno 30 minuti. Se
desiderate la crosticina in superfie (come abbiamo
fatto noi) accendete, verso la fine della cottura, la
funzione grill.

11. Suggerimenti su questa ricetta: noi abbiamo preparato
le lasagne alla bolognese la sera prima, messe in
frigo e cotte il giorno dopo regolarmente per 'ora di
pranzo. Abbiamo conservato un po’ di ragu e, prima
d’infornare, I'abbiamo distribuito sulle lasagne per evitare che risultassero asciutte.

e Cucina: ltaliana
e Categoria: Pasta

¢ Difficolta: Moderata






4 passioniericettedimargi.com http://www.passioniericettedimargi.com/passioniericette/lasagne-bianche-con-zucchine/

Lasagne bianche con zucchine

Lasagne bianche con zucchine, un primo al forno facile e sfizioso.

i

La crosta croccante fara amare questo piatto anche ai piu piccoli. Noi lo preferiamo cosi, se invece vi piacerebbe
pit morbida vi bastera conservare a parte un po di panna liquida per condire la superficie dell’ultimo strato di
lasagna. E’ un ottimo piatto unico percheé ricco di carne, vi risolvera percid anche questo problema!

Per questa lasagna abbiamo utilizzato i fogli preparati da noi, con il procedimento che potete leggere qui Sfoglie
di lasagne fatte in casa, ricette primi piatti al forno.

In alternativa potete anche utilizzare la lasagna fresca che si pud trovare facilmente in tutti i banchi frigo dei
supermercati, bastano pochi minuti di cottura. Se invece utilizzate quella asciutta ricordatevi che i tempi di cottura
aumentano. Seguite i tempi consigliati sulla confezione.

e Resa: 2 Persone servite

e Preparazione: 15 minuti

e Cottura: 40 minuti

e Pronta In: 55 minuti

Ingredienti

e 200 gr carne macinata mista vitello e maiale
e 1 zucchina
e panna da cucina

e sale



e 4 fogli di lasagne

e olio di oliva
Istruzioni

1. Fate soffriggere la carne in un po di olio in padella. Intanto eliminate le estremita della zucchina, lavatela e
tagliatela a rondelle sottili.

2. Aggiungete la zucchina alla carne, salate e fate cuocere. Versate | a panna e fate amalgamare il tutto. Se
€ necessario aggiungete qualche cucchiaio di acqua.

3. Quando il condimento sara ristretto, ma non troppo, posizionate il primo foglio di lasagna in teglia.
Distribuite il primo strato di condimento.




4. Continuate fino ad esaurimento del condimento, terminando l'ultimo strato con un foglio di lasagna che
'sporcherete’ con un cucchiaio di panna e un filo di olio. Infornate per circa 30 minuti a 190 gradi. Fate
raffreddare un po prima di tagliare per evitare la fuoriuscita eccessiva del ripieno. Buon appetito!

e Categoria: Pasta

o Difficolta: Moderata
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Lasagne con crema di asparagi

Lasagne con crema di asparagi, un primo piatto al forno leggero ma ricco di gusto.
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La crema di asparagi, preparata con la ricotta, rende questo un ideale piatto unico di grande impatto visivo che
sicuramente fara colpo sui vostri ospiti. Potete preparare le lasagne sia con la sfoglia fresca che trovate nei
banchi frigo di ogni supermercato che prepararla da voi seguendo i nostri consigli per Sfoglie di lasagne fatte in
casa



pﬂuhnilric nﬁqdi‘mﬂml. ::m

IL CONSIGLIO DEL SOMMELIER - La presenza degli asparagi rende I'abbinamento con il vino un po
complicato, € da provare con un bianco acidulo e grintoso come il Sauvignon che riesce a contrastare il sapore
degli asparagi.

e Resa: 4 Persone servite

Preparazione: 20 minuti

Cottura: 30 minuti

Pronta In: 50 minuti

Ingredienti

e 400 gr asparagi

e 200 grricotta fresca
o |asagne

e sale

e olio dioliva

e parmigiano grattugiato

Istruzioni



1. Eliminate la parte esterna inferiore degli asparagi, troppo dura. Lavate e tagliate a pezzetti gli asparagi.

3. Tenete da parte alcune puntine degli asparagi, che vi serviranno per decorare. Unite nel mixer la ricoota e
frullate il tutto.

4. Stendete nella teglia un piano di lasagna. Distribuite la crema e alcune puntine di asparagi. Continuate
cosi fino alla fine della crema.




5. Sull'ultimo strato coprite con crema, decorate con le puntine, cospargete di formaggio e un filo di olio.

\

Infornate a 180 gradi per circa 20 minuti, finché la superficie &€ ben dorata.

e Categoria: Pasta

o Difficolta: Moderata
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Lasagne con crema di broccoli, primi piatti al forno

Le lasagne con crema di broccoli sono una vera delizia per chi ama i broccoli e un buon inizio per chi non li
ama. La crema di broccoli, unita alla besciamella, conferisce delicatezza e gusto alla pietanza. Le lasagne con
crema di broccoli € un piatto ricco e sostanzioso al punto che puo essere considerato un piatto unico.

wiww ! passionlericetll edimargi.com

FOCUS BROCCOLETTI — | Broccoletti, conosciuti anche come cavolo broccolo, sono una varieta di ortaggi
derivanti dai cavoli. Come le altre varianti della stassa famiglia del cavolo, contengono una grande quantita di
vitamine: protovitamina e vitamina A, vitamine B1, B2, B9 (acido folico), PP, C, K, U. Ricchissimi di minerali:
fosforo, calcio, ferro, zolfo, potassio, rame, magnesio, iodo, e arsenico. Secondo le ultime ricerche, chi consuma
molti cibi ricchi di vitamina C, vitamina E e carotene, &€ molto meno esposto a malattie cardiovascolari, ictus e
cataratta. Inseriti nella dieta abituale potrebbe rivelarsi molto utile contro I'insorgenza di tumori al colon, al
pancreas, all'utero, alla gola, ai polmoni, all’esofago, e allo stomaco. | broccoli sono ottimi cotti, ma non troppo.
Mentre una cottura a bassa temperatura contribuisce al rilascio di alcune sostanze protettive, surriscaldandoli in
una cottura prolungata se ne distruggono altre. Ad esempio, i carotenoidi come il betacarotene resistono al
calore, ma gli indoli come I'I3C (molecola antitumorale) sono termolabili. L'ideale € una leggera cottura al vapore.

¢ Resa: 6/8 Persone servite
Un modo diverso e sfizioso di presentare le lasagne al forno...
Ingredienti

e 1,5 kg di broccoli siciliani



e 250 gr dilasagne precotte
e 60 grdi burro

e 300 ml di besciamella

e 400 gr di mozzarella secca
e sale

o formaggio grattugiato q.b.

Istruzioni

1. Preparate i broccoli: togliete le parti dure (foto 1), separate le cimette e lavateli in abbondante acqua (foto
2).

2. Lessate i broccoli per 10 minuti in acqua salata (foto 3). Prima di scolare la verdura prelevate 200 ml di
acqua di cottura e mettetela da parte.

3. Scolate la verdura e separatela nel seguente modo:
lasciate 250 gr di broccoli interi (foto 4) e il resto
frullateli con 'acqua di cottura messa da parte in
precedenza, ottenendo una crema (foto 5).




4.

5.

In un’ampia padella fate sciogliere 20 gr di burro, aggiungete la crema di broccoli € 200 ml di besciamella
(foto 6). Amalgamate bene gli ingredienti e fate insaporire la crema per 2 minuti sul fuoco poi spegnete
(foto 7) (se la crema risulta troppo densa e non avete piu acqua potete aggiungere un po’ di latte: vi
consigliamo di non creare una crema troppo fluida).

,

In un’altra padella sciogliete 15 gr di burro e fate insaporire i broccoli lasciati interi con una spolverata di
formaggio grattugiato (foto 8).

Tritate finemente la mozzarella secca (foto 9).

A questo punto assemblate: imburrate bene la teglia
(noi abbiamo usato la monouso per 6 persone ed
abbiamo impiegato 25 gr di burro per ungerla) (foto
10) e stendete grossolanamente un cucchiaio di
crema di broccoli (foto 11).




9. distribuite grossolanamente i broccoli interi (foto 14), la mozzarella tritata (abbondante) (foto 15),
formaggio grattugiato e un cucchiao di crema di broccoli (foto 16).

10. Continuate creando altri strati e completate la teglia con sfoglie di lasagne coperte con 100 ml di
besciamella (foto 17).

11. Cuocete in forno preriscaldato a 190 °per circa 25 minuti (foto 18)
(dopo 10 minuti di cottura noi abbiamo preferito coprire la teglia con
carta d’alluminio per evitare che la besciamella si seccasse troppo).

12. Servite caldo....

e Cucina: ltaliana

e Categoria: Pasta

o Difficolta: Moderata






4 passioniericettedimargi.com
http://www.passioniericettedimargi.com/passioniericette/lasagne-con-crema-di-carciofi-primi-piatti-gustosi/

Lasagne con crema di carciofi, primi piatti gustosi

Le lasagne con crema di carciofi sono un piatto dal gusto delicato, ideale per le occasioni speciali. Cosa
s’intende per occasione speciale? A ognuno la propria interpretazione, noi I'abbiamo preparato per la festa della
mamma.

Effettivamente la realizzazione delle lasagne con crema di carciofi richiede un po’ di tempo e, a dirla tutta, &
anche un po’ costosa ma per le nostre mamme questo e altro. Precisiamo che il tempo e il costo & commisurato
alla quantita: abbiamo realizzato questa pietanza per 8 persone. Questo significa comprare una certa quantita di
carciofi (noi ne abbiamo comprato 40 carciofi) che, seppur agli sgoccioli della stagione, hanno un costo.
Immaginate il tempo richiesto per pulire 40 carciofi? Con questo non vogliamo scoraggiarvi nel realizzare questa
pietanza anzi ¢ il piatto ideale per fare un’ottima figura con gli ospiti. Se proprio non avete tempo e non volete
perdervi una prelibatezza del genere potete comprare i carciofi surgelati che sono altrettanto buoni. Se invece
avete del tempo potete realizzare anche le lasagne fresche (clicca qui per la ricetta delle sfoglie di lasagne fatte
in casa): noi, purtroppo, non I'abbiamo fatto per questioni di tempo ma ci siamo limitate ad usare delle lasagne
precotte altrettanto buone.

e Resa: 8
Ingredienti

e 300 gr di lasagne gia pronte

e 40 carciofi



2 cucchiai di olio extravergine d'oliva

1 spicchio d'aglio

400 gr di scamorza secca

40 gr di burro

350 gr di besciamella gia pronta

2 limoni

Istruzioni

1. Riempite una ciotola con acqua fresca e versate il succo di un limone. Pulite accuratamente 32 carciofi:
eliminate le foglie esterne dure, tagliete le punte e dividete ogni carciofo in 4 o0 6 parti. Immergete i carciofi
puliti nell’acqua acidulata che avete preparato precedentemente (clicca qui per il post su come pulire i
carciofi).

2. Sbollentate questi carciofi in 2 litri d’acqua (per circa 15 minuti) (foto 1). Aggiustate di sale. Fate
raffreddare.

3. In una padella larga fate imbiondire 1 spicchio d’aglio
con 2 cucchiai d’olio. Versate i restanti 8 carciofi che
avrete pulito e tagliato a fettine sottili con le stesse
modalita applicate in precedenza. Salate e fate
cuocere anche questi carciofi per circa 15 minuti
aggiungendo, se necessario, un mezzo bicchiere
d’acqua. Se preferite eliminate I'aglio. (foto 2 e 3).




4. Riprendete i 32 carciofi lessati e frullateli con un mixer usando I'acqua che avete sbollentato i carciofi (foto
4). Dovete ottenere una crema della giusta consistenza (foto 5).

5. Fate sciogliere 20 gr di burro in una padella ampia. Aggiungete la crema di carciofi € 300 gr di besciamella
(la restante la verserete a conclusione della teglia). Se la crema si presenta troppo densa aggiungete un
po’ di acqua di cottura dei carciofi. Viceversa se la & troppo fluida fatela evaporare sul fuoco in modo che
si restringa (foto 6).

6. A questo punto preparate la teglia delle lasagne.
Imburrate una teglia monouso da 6 porzioni. Coprite
sommariamente il fondo della teglia con la crema di
carciofi e besciamella (foto 7).

7. Create un primo strato con le sfoglie di lasagne e
aggiungete un paio di cucchiai di crema di carciofi, la
scamorza secca tagliata a fettine sottili, i carciofi interi
che avete saltato in padella, (foto 8) e concludete il
primo strato con della crema di carciofi (foto 9).




8. Continuate alternando sfoglie di lasagne e farcitura.

9. Concludete coprendo le sfoglie con la crema di carciofi e la restante besciamella messa da parte in
precedenza (foto 10 e 11).

10. Infornate in forno caldo a 180° per circa 35 minuti.

11. Prima di impiattare fate rapprendere le lasagne per circa 10/15 minuti.....

e Cucina: ltaliana
e Categoria: Pasta

o Difficolta: Moderata
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Lasagne con melanzane senza mozzarella

Lasagne con melanzane senza mozzarella, una delle ricette light piu gustose, da fare al
forno, perché anche i piatti per la dieta devono avere gusto.

WWW.!I!IIGHI'FINMIF’I.G'M

Il sugo con le melanzane € preparato senza panna o grassi aggiunti, ad eccezione di un cucchiaio di olio di oliva.
Le melanzane doneranno sapore e gusto particolare a queste lasagne. Anche nella composizione della lasagna
non abbiamo utilizzato panna o mozzarella, cosi da evitare grassi e calorie in eccesso. Una lasagna particolare
da provare assolutamente, potete anche considerarla un buon piatto unico, poiché il sugo contiene una buona
quantita di carne macinata. Sicuramente 'ameranno grandi e piccoli alla vostra tavola!

¢ Resa: 4 Persone servite .

e Preparazione: 20 minuti

e Cottura: 50 minuti

e ProntaiIn: 1 ora 10 minuti

Ingredienti

e 4 foglidi lasagna

200 gr carne macinata mista

1 scalogno

1 melanzana

sale

olio di oliva



e 300 gr salsa di pomodoro
Istruzioni

1. Tagliate a fetine sottili lo scalogno e fatelo appassire in pentola con un cucchiaio di olio di oliva.
Aggiungete la carne macinata, salate e fate cuocere.

2. Tagliate a tocchetti la melanzana e aggiungetela in pentola. Unite la salsa ed un bicchiere d'acqua. Fate
cuocere per circa 15/20 minuti.

3. In un tegame versate un mestolo di sugo. Alternate quindi i fogli di lasagne ed il sugo.




4. Concludete con la copertura di sugo ed infornate a 200 gr per circa 20 minuti. Per evitare che asciughi
troppo potete coprire la superficie con dell'alluminio e toglierlo per far diventare croccante gli utlimi 10
minuti. Servite caldo e buon appetito!




