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500 Ricette Di Zuppe E Minestre Piatti Ricchi E Genuini Che Portano Sulla Tavola Il Sano Sapore Della Cucina
Libro di Ricette Frullato Sano, Libro di Ricette per la Zuppa, Ricettario Di Ricette Vegetariane, Ricette Di Dieta Libro di Ricette Frullato Sano: Se siete pronti a porre fine alla tentazione di cibi
pronti e diventare agitato al ronzio di mangiare meglio Allora sarai sorpreso da ciò che questo libro di ricette di frullati ha da offrire per il tuo tempo prezioso e la tua salute generale! I frullati
sono una creazione straordinaria che ha il potere di trattenere una varietà di ingredienti buoni per te in un unico delizioso intruglio. Se stai cercando di perdere peso, ottenere una migliore
spinta di energia che dura più a lungo, desideroso di una pelle più radiosa, o semplicemente cerchi un modo semplice per consumare la tua frutta e verdura, allora questo libro è proprio quello
che fa per te! Libro di Ricette per la Zuppa: Tutti ci troviamo a tentare e a fallire nell'affrontare il tempo limitato che abbiamo durante la giornata! Spesso troviamo che il tempo viene sprecato in
cucina, facendo ricette che richiedono un'enorme quantità di tempo, includono ingredienti difficili da trovare o richiedono metodi di cottura che si ritiene richiedano un'eternità. Chi ha tempo per
questo? Questo libro di ricette di zuppe non solo include un'ampia varietà di ricette di zuppe che ti lasceranno soddisfatto, ma è stato basato su un obiettivo condiviso che la maggior parte di
tutti si sforza di ottenere una salute migliore nella metà del tempo! Ricettario Di Ricette Vegetariane: Massimizza il tuo stile di vita vegetariano con questa collezione di ricette vegetariane
super facili da fare (tutte le ricette sono pronte in meno di 30 minuti) e deliziose. Che tu sia un novellino vegetariano (ecco, anche questo ha del verde) che cerca di ridurre l'assunzione di pasti
o un vegetariano esperto o anche su una dieta solo vegetariana, queste ricette extra gustose, semplici e immediate renderanno il tuo tempo in cucina più produttivo e appagante. Il libro è ricco
di una varietà di ricette da una serie di tradizioni culinarie per rendere facile per i principianti preparare pasti vegetariani veloci e deliziosi senza problemi. È diviso in tre comode sezioni per
ricette di colazione, pranzo e cena. Ricette Di Dieta: Funziona con il vostro corpo, aiutandovi a bruciare i grassi e il peso senza contare tutte le calorie e pur essendo in grado di seguire una
dieta che funziona intorno al vostro programma. L'idea alla base di questo piano dietetico è che sceglierete due giorni durante la settimana in cui manterrete le vostre calorie basse, di solito
sotto i 500-700 per l'intera giornata. Finché questi giorni non sono schiena a schiena, possono essere qualsiasi giorno che si desidera. Scegliete qualche giorno durante la settimana, quando
di solito siete molto occupati e non sembrerà così male. Per gli altri cinque giorni della settimana, potrete mangiare calorie regolari. Bisogna stare attenti a non esagerare, ma se si mangia una
dieta relativamente sana, anche se si sfoga un po' in questi altri cinque giorni, si finisce comunque per assumere meno calorie grazie a quei due giorni veloci. È semplicissimo!
Originario del Perù e pervenuto in Europa con la scoperta dell'America, il pomodoro fu per molto tempo considerato null'altro che una pianta omamentale. Solo nell'Ottocento cominciò ad
apparire nei ricettari. Oggi sappiamo che il pomodoro, ricco di vitamine, solarina, zolfo e sali, è estremamente nutriente; il suo succo costituisce un vero ricostituente. Le ricette qui presentate
vi consentiranno di utilizzare al meglio questo salutare prodotto della natura.Emilia Vallilaureata in filosofia e insegnante, esperta gastronoma, vanta la collaborazione a diversi periodici
specializzati e la pubblicazione di decine di libri di educazione alimentare e di ricettari di cucina, nei quali alla scelta degli ingredienti si abbina una nota di raffinata fantasia legata alla genuinità
della tradizione italiana. Con la Newton Compton ha pubblicato, tra l’altro, 500 ricette di pasta fresca, 1000 ricette di carne rossa, 500 ricette con le verdure, 1000 ricette con la frutta, La
cucina del Veneto, La cucina del Friuli e 501 ricette di biscotti e dolcetti.
Piatti salutari, senza glutine, proteici e tutti da provare Scopri le ricette più golose con l’ingrediente del momento Praticamente sconosciuta, fino a qualche tempo fa, la quinoa ha rapidamente
conquistato le tavole di tutto il mondo e si è imposta come un super-alimento, immancabile nella spesa di chi è attento alla salute. Ricca di proteine, e in particolare di proteine che includono
tutti gli aminoacidi essenziali, è anche una eccezionale fonte di magnesio, folati, fosforo, ferro e fibre. È l’ingrediente ideale insomma per l’alimentazione dei vegetariani e dei vegani, e in più
è priva di glutine, quindi indicata per chi è intollerante o celiaco. L’ottimo sapore della quinoa ne consente la versatilità in cucina: troverete qui raccolte le 500 migliori ricette che spaziano dai
dolci per la colazione alle zuppe, senza trascurare gli hamburger, le polpette, le ricette di pane, le insalate, gli stuzzichini e tanti appetitosi dessert. L’acquolina in bocca è assicurata! Camilla
V. Saulsbury è un’esperta nutrizionista e una personal trainer; scrive di cibo, insegna a cucinare e inventa nuove ricette. Ha collaborato con vari canali tematici televisivi e con il «New York
Times». È laureata in sociologia con una specializzazione in studi sull’alimentazione. Con la Newton Compton ha pubblicato 750 ricette per il muffin perfetto e 500 ricette con la quinoa.
In oltre 500 ricette I sapori di una ricca e varia tradizione gastronomica, profondamente legata al territorio e alle vicende storiche L a cucina del Friuli, nella sua varietà, rivela l’impronta degli
eventi che hanno segnato la storia di una terra di confine, da sempre oggetto di incursioni e predazioni e, per di più, soggetta a condizioni climatiche e geografiche assai varie: così abbiamo
nella fascia montana a nord una cucina caratterizzata da piatti rustici e robusti, come polenta e cacciagione, allestiti con spartana semplicità, mentre nelle terre basse dell’Adriatico troviamo
sapori più ricercati e speziati. La tradizione gastronomica della regione, poi, è ricca di suggestioni legate alle antiche vicende storiche: non è difficile percepire un’influenza veneziana nella
cucina raffinata e marinara della fascia meridionale, in cui abbondano risotti e zuppe di pesce; un’impronta austroungarica negli strudel, nell’uso degli insaccati, nella brovada (sicura
discendente dei crauti bavaresi) e nei knodel; un’eredità slava nella gubana; e una traccia ungherese negli umidi di carne caratteristici un po’ di tutta la regione, che molto si rifanno ai
gulasch e ai polkolt magiari. Dagli antipasti al dolce, senza dimenticare salse, marmellate, conserve e sciroppi, questo libro offre al lettore un panorama completo della ricca gastronomia
friulana. Emilia Valli laureata in filosofia e insegnante, esperta gastronoma, vanta la collaborazione a diversi periodici specializzati e la pubblicazione di decine di libri di educazione alimentare
e di ricettari di cucina, nei quali alla scelta degli ingredienti si abbina una nota di raffinata fantasia legata alla genuinità della tradizione italiana. Con la Newton Compton ha pubblicato, tra
l’altro, 500 ricette di pasta fresca, 1000 ricette di carne rossa, 500 ricette con le verdure, 1000 ricette con la frutta, La cucina del Veneto, La cucina del Friuli e 501 ricette di biscotti e dolcetti.
Oltre 150 modi semplici e deliziosi per gustarlo La bibbia dello yogurt! Chi ha detto che con lo yogurt si può fare soltanto lo tzatziki? Ecco a voi oltre 150 ricette tutte da provare, in cui lo yogurt
è l’ingrediente principale. Dal gratin di zucchine e porri alle fettuccine con granchio e gamberi, dalle scaloppine in salsa di yogurt e funghi agli scampi alla creola, questo ricettario vi mostrerà
come unire gusto e salute a cucchiaiate di fantasia! Potrete realizzare raffinate salse di accompagnamento per gli snack, oppure dressing speziati per le vostre insalate; scoprirete come dare
un tocco di cremosità in più alle vostre zuppe ma anche come arricchire secondi piatti a base di carne, di pollo, di pesce. Senza dimenticare un gran numero di ricette vegetariane, di dessert e
bevande a base di yogurt. Una ricca sezione introduttiva mostrerà ai più intraprendenti i pochi, semplici passi per realizzare lo yogurt direttamente a casa, con ingredienti freschi e naturali. Pat
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Crockerè un’esperta di erbe, autrice di ricettari e fotografa. Ha scritto 17 libri di cucina di successo, che hanno vinto numerosi premi e riconoscimenti. Ha fondato la Crocker International
Communications Inc., agenzia di relazioni pubbliche al servizio di società alimentari e di consumo. Vive a Neustadt, Ontario, in Canada. Con la Newton Compton ha pubblicato La cucina
vegetariana, Frullati sani ed energetici, Succhi e centrifughe, La bibbia del vegano e Le migliori ricette con lo yogurt.
La vita si allunga a tavola, con gli ingredienti e i metodi di cottura giusti. In questo libro si spiega come cucinare e mangiare gli Smartfood, i cibi intelligenti capaci di frenare i geni
dell'invecchiamento, combattere il sovrappeso e prevenire i mali del secolo: cancro, patologie metaboliche, cardiovascolari e neurodegenerative. È l'applicazione pratica delle
teorie di nutrigenomica enunciate nel best seller 'La Dieta Smartfood', il volume di Eliana Liotta che ha conquistato le vette delle classifiche e l'attenzione internazionale.
Smartfood è la prima dieta in Europa ad avere ricevuto l'approvazione di un grande centro clinico e di ricerca, l'Istituto europeo di oncologia (IEO) di Milano, dove lavora la
coautrice Lucilla Titta, nutrizionista. E anche le ricette di questo libro vantano il marchio IEO, perché rispondono a requisiti di comprovata scientificità: nelle preparazioni sono
utilizzati i 30 Smartfood, Longevity e Protective, e le tecniche che meglio preservano il contenuto delle vitamine, dei sali minerali e delle sostanze preziose degli alimenti. Ma la
sfida, riuscita, è di unire la conoscenza al piacere. Chi ha detto che per nutrirsi in modo sano ci si debba privare delle gioie del palato? Basterà leggere le 100 idee di queste
pagine per scoprire come sperimentare piatti che fanno bene al DNA, al corpo e ai sensi. Gli Smartfood, che si possono comprare al supermercato o nel negozio sotto casa, si
combinano sulla scia di una tradizione salda, italiana: pasta e risotto, antipasti e tanti contorni di verdure, zuppe di legumi e secondi con pesce, carne bianca, uova o latticini.
Dagli altri Paesi si prende il meglio, come la curcuma orientale o la quinoa sudamericana. La scienza trasloca in cucina anche per la creazione di dolci e di portate da servire
nelle occasioni speciali, quali lasagne o ravioli. Per finire, i pasti che mimano il digiuno, con piatti vegetali e Longevity Smartfood per sperimentare su se stessi i benefici
dell'alimentazione sulla salute e sulla durata della vita.
NON DISPONIBILE PER KINDLE E-INK, PAPERWHITE, OASIS. Secca, fresca, fatta in casa. Ripiena, al forno, asciutta, in insalata o in zuppe e minestre. Più di 500 ricette di
ottimi piatti a base di pasta in cui non mancano escursioni nella cucina internazionale. Con un capitolo speciale dedicato alla cottura al microonde. I segreti della pasta in un libro
inesauribile.
«LA PIÙ GRANDE RIVOLUZIONE NEL MONDO DELLE DIETE DOPO LA ATKINS.» DAILY MAIL Mangia 5 giorni alla settimana in modo normale e riduci le calorie in 2 giorni
non consecutivi: questo è il principio elementare della Dieta Fast, che è stata portata al successo dal dottor Michael Mosley e che milioni di persone in tutto il mondo hanno
provato dimostrandone l’efficacia sia sul piano della forma fisica sia su quello della salute e del benessere generali. Il suo successo dipende dalla sua flessibilità, dai suoi
semplici principi di fondo e dalle sue solide basi scientifiche. Ed è vincente soprattutto dal punto di vista psicologico: con la Dieta Fast non sei condannato a rinunciare né al
piacere di mangiare né alla tua vita sociale. Con Le ricette della Dieta Fast, poi, scoprirai che anche nei 2 giorni in cui assumerai meno calorie, potrai comunque mangiare piatti
appetitosi e che ti sazieranno. Le ricette proposte vengono da tutto il mondo, sono semplici da preparare, contengono tutti i nutrienti essenziali e al tempo stesso vanno
benissimo anche nei giorni in cui non sei a dieta o quando hai ospiti a casa. Cosa si può desiderare di più da una dieta?
Fonduta di prugnoli, Garmugia al rigatino, Crema di asparagi verdi, Zuppa con i carciofi, Vellutata di porri, Zuppa di pane nero, Crema di piselli, Pasta e ceci alla toscana,
Minestra di riso e patate, Zuppa di farro della Garfagnana, Stracciatella mantovana, Agnolini in brodo, Minestra di ceci e costine di maiale, Zuppa di sambuco, Lenticchie con le
salsicce, Minestra della trebbiatura, Cacciucco alla livornese, Brodetto alla pescatora, Zuppa pechinese... e tante altre ricette succulente in un eBook di 127 pagine. Un utilissimo
ricettario, con tenere illustrazioni dal sapore naïf per rendere gradevole la lettura, e comodi indici per trovare subito quello che cerchi. Un libro che ha tutto il calore e il sapore di
casa tua.
Vegolosi MAG è il mensile digitale per chi vuole imparare a cucinare 100% vegetale senza nessuna rinuncia e in modo facile grazie alle ricette della chef Sonia Maccagnola; un
giornale per chi vuole informarsi sul mondo che cambia con inchieste, interviste e approfondimenti realizzati dalla nostra redazione con esperienza decennale su questi temi. Il
mensile ti propone solo contenuti esclusivi che non vengono pubblicati online. Cosa trovo nel numero di Settembre? RICETTE: 20 idee facili, originali e inedite (non le troverai
mai online su Vegolosi.it) create dalla nostra chef Sonia per godersi gli ingredienti di stagione per una cucina 100% vegetale, sana e piena di gusto CHEEK TO CHEEK: la
rubrica in cui chef Sonia racconta segreti e trucchi per cucinare meglio. Questo mese parliamo di come sostituire le farine nelle varie preparazioni con vere chicche pratiche e
molto utili. INTERVISTE: da anni Carolyn Steel si occupa delle relazione fra luoghi e cibo e nel suo ultimo libro “Sitopia” racconta come sia necessaria una profonda riflessione
sul modo in cui ciò che mangiamo ha modificato i nostri stili di vita. Una chiacchierata magnifica e ricca di spunti di riflessione. ANIMALI: possiamo parlare di “altruismo” quando
ci riferiamo ai comportamenti di altre specie diverse dall’uomo? Un tema trattato da biologi, scienziati e filosofi, scopriremo a che punto è la ricerca su un tema decisamente
interessante. ECOLOGIA: forse il suo nome non vi dirà molto perché nel nostro paese non è conosciuto, eppure Arne Næss è stato uno dei filosofi e pensatori più influenti del
Novecento ed è a lui che dobbiamo il concetto di Ecologia Profonda, un’idea che potrebbe cambiare le vostre percezioni su questo tema. LIBRI: scomparso troppo presto
lasciando un vuoto incolmabile nella storia della letteratura mondiale, Luis Sepúlveda non è stato solo uno dei più grandi narratori contemporanei, ma anche un attivista per
l’ambiente e lo scopriremo in uno dei suoi romanzi migliori (nonché il primo) “Il vecchio che leggeva romanzi d’amore”. Pronti a conoscere il tigrillo? BENESSERE: la
similitudine della mente come computer ci ha davvero ingannati, la nostra mente, sostengono tanti filosofi e pensatori, è un giardino. Fra riflessioni di esperti e consigli pratici
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scopriremo come costruire la nostra giungla di piante d’appartamento anche se siamo negati, ci aiuteranno due esperti veri: Alice Dal Grosso, nota online come “I giardini di
Ellis” e Sebastiano Guarisco dei vivai Le Georgiche. ATTUALITÀ: dopo uno dei saggi più rappresentativi e importanti legati al tema del cibo e della sua assenza, “Fame”, il
giornalista argentino Martín Caparrós torna con “La fine dell’era del fuoco. Cronache di un presente troppo caldo”: mentre l’Italia bruciava per gli incendi e tutti rimanevamo
chiusi in casa per Lucifero, le riflessioni di questo volume ci portano a valutare una situazione d’insieme che sembra sfuggirci sempre di più. NUTRIZIONE: con la dott.ssa
Denise Filippin, biologa nutrizionista esperta in alimentazione a base vegetale, scopriamo tutto sul miglio!
Cannelloni con spinaci selvatici, Gnocchetti alla malva, Torta di ortiche, Borragine fritta, Tarassaco con l’aglio, Cicoria con aglio e olive, Padella di bietole selvatiche, Uova in erba, Crêpe ai
fiori di tarassaco, Frittata di pungitopo, Frittelle di pinoli, Violette candite, Bavarese alle fragoline di bosco, Crostata di more di rovo, Dolce di uva spina, Sorbetto ai fiori di sambuco, Sciroppo di
sambuco, Liquore al mirto, Grappa alla rosa canina, Latte ai lamponi... e tante altre ricette succulente in un eBook di 48 pagine. Un utilissimo ricettario, con tenere illustrazioni dal sapore naïf
per rendere gradevole la lettura, e comodi indici per trovare subito quello che cerchi. Un libro che ha tutto il calore e il sapore di casa tua.
500 ricette di zuppe e minestre. Piatti ricchi e genuini che portano sulla tavola il sano sapore della cucina500 ricette di zuppe e minestrecreme e passate, vellutate e potages, brodi e brodetti
della tradizione italiana e internazionaleLe cento migliori ricette di zuppe e minestreNewton Compton Editori
Una ghiotta proposta che sfaterà il luogo comune secondo cui zuppe e minestre sono cibi insipidi e poco allettanti. Molte delle ricette suggerite rappresentano infatti delle autentiche sorprese,
che vi consentiranno di realizzare piatti ricchi e genuini, portando sulla vostra tavola il sano sapore della cucina di casa. Emilia Vallilaureata in filosofia e insegnante, esperta gastronoma,
vanta la collaborazione a diversi periodici specializzati e la pubblicazione di decine di libri di educazione alimentare e di ricettari di cucina, nei quali alla scelta degli ingredienti si abbina una
nota di raffinata fantasia legata alla genuinità della tradizione italiana. Con la Newton Compton ha pubblicato, tra l’altro, 500 ricette di pasta fresca, 1000 ricette di carne rossa, 500 ricette con
le verdure, 1000 ricette con la frutta, La cucina del Veneto, La cucina del Friuli e 501 ricette di biscotti e dolcetti.
Il testo approfondisce la didattica della lingua italiana in ambito culinario, è rivolto a turisti stranieri adulti con un basso livello di competenza linguistico-comunicativa, con la passione per la
cucina italiana. Suscita l’interesse e la motivazione degli apprendenti, arricchisce le conoscenze lessicali, comunicative e manuali. La didattica laboratoriale rende i discenti consapevoli di ciò
che stanno vivendo, con il processo del “far apprendere” e “riflettere sul fare”. Il laboratorio si può collocare all’inizio del percorso, all’interno o in conclusione, in base alla funzione, o per il
recupero.
Tutti ci troviamo a tentare e a fallire nell'affrontare il tempo limitato che abbiamo durante la giornata! Spesso troviamo che il tempo viene sprecato in cucina, facendo ricette che richiedono
un'enorme quantità di tempo, includono ingredienti difficili da trovare o richiedono metodi di cottura che si ritiene richiedano un'eternità. Chi ha tempo per questo? Questo libro di ricette di
zuppe non solo include un'ampia varietà di ricette di zuppe che ti lasceranno soddisfatto, ma è stato basato su un obiettivo condiviso che la maggior parte di tutti si sforza di ottenere una
salute migliore nella metà del tempo! Sia che stiate cercando di sentirvi meglio in generale, sia che vogliate perdere peso in eccesso, o che stiate cercando dei pasti che siano fatti con
componenti più sostanziosi e sani, questo particolare libro di cucina è riuscito a tenere tutto ciò in mente! Mangiare sano non deve essere così difficile come la nostra società lo fa sembrare.
Volete sapere un segreto di cui potreste essere ignari? I fast food e i luoghi di convenienza vogliono che fare pasti freschi e fatti in casa sia più difficile per te, così puoi colpire i loro affari!
Ecco perché i libri di cucina come questo sono essenziali per la popolazione per tornare in pista con la loro salute e il loro benessere. Se sei stanco del ciclo alimentare grasso e pieno di
carboidrati in cui sei bloccato, allora questo libro di cucina ti aiuterà a vedere che anche tu puoi creare pasti gustosi e sani da casa! Se amate la zuppa, allora questo libro è pensato proprio
per voi, mentre ricostruite uno stile di vita migliore con convenienza e facilità in mente. Le ricette di zuppe incluse in questo libro sono fatte con vari metodi, dal fornello lento, alla pentola
istantanea, alla buona vecchia stufa. Questo libro è carico di ricette che ti aiuteranno ad essere una versione magra e sana di te stesso mentre consumi questa deliziosa collezione di ricette di
zuppe. Se sei pronto a fare un cambiamento drastico per il meglio nella tua vita a partire da oggi, allora questo libro di cucina è un must! Non c'è dubbio che sarete in soggezione di fronte alla
quantità di ricette e a quanto siano facili da preparare con macchine come la pentola istantanea e il fornello lento!
The Dukan diet recipe book shows how you can eat well and still lose weight.
“In cima alla lista delle destinazioni imperdibili, l'Islanda affascina gli amanti della natura e stupisce migliaia di visitatori: le meraviglie di questa spettacolare terra nordica sembrano infinite” (Carolyn Bain,
autrice Lonely Planet). L'Islanda è, letteralmente, un paese in divenire. È un vasto laboratorio vulcanico dove forze possenti modellano il suolo: geyser, pozze di fango ribollenti, vulcani coperti di ghiaccio e
ghiacciai che si fanno strada tra i monti. La forza della natura islandese trasforma il banale in straordinario. Non pensate soltanto ad ampie distese all'aperto: a fare da contrappunto a tante bellezze naturali è
la vita culturale islandese che va dalle saghe medioevali al romanzo giallo contemporaneo, passando per un premio Nobel. Musica dal vivo ovunque, ma anche arti visive, artigianato e gastronomia locale.
Qui si concentra un gran numero di sognatori, scrittori, artisti e musicisti, la cui creatività si nutre dell'ambiente circostante. In questa guida: Esperienze straordinarie: foto suggestive, i consigli degli autori e la
vera essenza dei luoghi. Personalizza il tuo viaggio: gli strumenti e gli itinerari per pianificare il viaggio che preferisci Scelte d’autore: i luoghi più famosi e quelli meno noti per rendere unico il tuo viaggio. Lo
spettacolo dell'aurora boreale; viaggiare sulla Hringvegur; itinerari tra le vasche geotermali. Contiene: Reykjavík, Islanda sud-occidentale e circolo d'oro, Islanda occidentale, I fiordi occidentali, Islanda
settentrionale, Islanda orientale, Gli altopiani interni.
Una zuppa al giorno toglie i chili di torno! Hai provato un’infinità di diete inutili, troppo dure, che ti lasciavano un senso di fame e di insoddisfazione e, peggio ancora, i chili di troppo? È ora di cambiare! Lo
sapevi che, inserendo una gustosa zuppa al giorno all’interno di pasti equilibrati, perdere peso in tutta salute e senza frustrazioni è facilissimo? Deliziose, ricche di fibre che danno senso di sazietà, ottime
d’inverno ma anche d’estate, ecco 100 originali ricette tutte vegetariane, povere di grassi e calorie, ma piene di gusto e leggerezza. Qual è il loro segreto? Alcune delle verdure usate hanno la capacità di
ridurre l’accumulo di grassi nell’organismo. Altre li intrappolano e li eliminano in maniera del tutto naturale. Un programma in 15 giorni, con fase di “attacco” e “stabilizzazione” Tutte le verdure da
privilegiare per perdere peso (con l’indicazione dalla loro densità calorica) 100 ricette creative che piaceranno non solo a chi deve perdere peso, ma anche a tutta la famiglia
Ceci, fagioli, lenticchie, fave e soia per soddisfare tutti i gustiI legumi sono importantissimi nella nostra alimentazione, per la ricchezza di proteine e amidi, il contenuto di sali minerali e, soprattutto, per il loro
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effetto “anticolesterolo”. In questo volume troverete cinquecento ricette per preparare fagioli, ceci, lenticchie e quant’altro in composizioni ricche e appetitose, con facili e accurati accorgimenti per piatti
sempre nuovi ma nel segno della tradizione culinaria. Un vademecum di ricette, dagli antipasti ai contorni, dai primi ai dolci, a volte inconsueti come i tortelli di ceci: idee nuove per la nostra tavola che faranno
gola a tutti ma che allo stesso tempo aiuteranno a seguire un’alimentazione bilanciata, sana e naturale.
Mangiare vegan nella pausa pranzo si può? E poter scegliere tra decine di piatti invitanti e succulenti, ma sempre vegan? Vegan snack illustra quanto sia facile preparare in poco tempo pranzi e spuntini da
portare con sé in ufficio, a scuola o come snack da consumare in viaggio. Ricchi panini, saporiti tramezzini, fantasiose piadine, ma anche deliziose creme da spalmare, zuppe calde, mini-sformati vegan,
variopinte insalate di pasta, piccoli strudel salati e molto altro: tutti piatti squisiti e incredibilmente rapidi da preparare. Seguire un approccio vegan non deve per forza di cose implicare una scarsa scelta nel
menù. Con Vegan snack potete dare briglia sciolta alla fantasia e sbizzarrirvi a preparare per voi o i vostri cari spuntini che non mancheranno di fare gola a molti! Vegan è buono, divertente e sano, e con le
ricette dello chef Roland Rauter non ci si annoia mai!
Tante gustose ricette e preziosi consigli per risparmiare e limitare gli sprechi in cucina. Riutilizzando scarti e avanzi, recuperando gli alimenti in scadenza e imparando a
valorizzare gli ingredienti meno costosi potrete creare ottimi menu che soddisferanno il palato e… il portafogli!
Cinquecento ricette per sentirsi leggeri, tenendo d’occhio la bilancia. Una carrellata di piatti facili da preparare, indispensabile per chi punta al gusto e a un’alimentazione sana.
È necessario infatti sapere che non tutti i grassi sono uguali. Alcuni, come l’olio extravergine di oliva, oltre a fornirci vitamina E, svolgono funzioni essenziali per il nostro
organismo. Sono i grassi saturi quelli più dannosi, presenti in particolare nel burro, negli insaccati, nello strutto. Quindi, ogni volta che volete farvi passare uno sfizio, tenete a
portata di mano questo prezioso ricettario, utile per districarsi fra le tentazioni della gola, seguendo una dieta equilibrata.Alba Allottasommelier, scrive di enogastronomia su
riviste specializzate. Autrice di diversi libri di cucina tradotti in varie lingue, è da anni impegnata nella scoperta e nella valorizzazione dei sapori perduti della cucina mediterranea,
soprattutto attraverso il recupero della tradizione orale e della gastronomia popolare. Con la Newton Compton ha pubblicato, tra l’altro, 1001 ricette da cucinare almeno una volta
nella vita, 101 ricette da preparare al tuo bambino, La cucina siciliana, Il cucchiaio di cioccolata, 500 ricette di insalate e insalatone, 500 ricette senza grassi, 500 ricette con i
legumi, 500 ricette di riso e risotti.
Le più gustose ricette di minestre e zuppe. Libro che appartiene ad una lunga collana totalmente dedicata all'alta cucina italiana. Genuinità, golosità e semplicità fanno da cornice
a questo libro che imposta le basi per chi vuole iniziarsi all'arte del cucinare. Tra le ricette base le più semplici e conosciute sino a giungere alle più sfiziose ed elaborate.
Un piccolo ricettario 100% vegetale con tante proposte ricche di sapore. Tante idee semplici e gustose pronte a scaldarci nelle stagione più fredda. Un intero ebook dedicato a
zuppe e vellutate, perfette anche come ricchi piatti unici, con abbinamenti insoliti e nuovi per rendere anche il più semplice dei piatti una preparazione sempre nuova e molto
gustosa.
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