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Questa  raccolta  è stata  realizzata  da  LIBRICETTE.eu  powered  by  UP CONSULTING di  Paola  Uberti  

Impresa  Individuale  in collaborazione  con  il food  blog  SLELLY ð The Dark  Side of  Kitchen  di  Paola  Uberti . 

 

 

Fonti dei  testi  e delle  immagini  contenuti  in questa  raccolta  

Le immagini  dei  piatti  finiti  sono  state  liberamente  concesse  a  LIBRICETTE.eu  powered  by  UP 

CONSULTING di  Paola  Uberti  Impresa  Individuale  dagli  autori  delle  ricette,  ai  fini della  realizzazione  di  

questa  raccolta  e della  sua distribuzione  e pubblicizzazione,  anche  sul web . Gli autori  delle  ricette  sono  

gli unici  proprietari  e responsabili  delle  immagini  stesse e della  loro  autenticità . 

LIBRICETTE.eu  non  si ritiene  responsabile  in caso  di  contenziosi  legati  alle  suddette  ricette  e immagini . 

 

Disclaimer  

Alcuni  contenuti  di  questa  pubblicazione  fanno  riferimento  a  bevande  alcoliche . Il consumo  di  alcolici  

è riservato  esclusivamente  a  un  pubblico  maggiorenne . I minori  non  devono  assumere  alcol . BEVETE 

RESPONSABILMENTE: tutte  le informazioni  sono  disponibili  sul sito del  Ministero  della  Salute . 

È esclusiva  responsabilità  del  lettore  avere  cura  della  propria  alimentazione  e di  quella  di  eventuali  

altre  persone  alle  quali  egli  destinerà  i piatti  scaturiti  dalle  ricette  contenute  in questõopera, anche,  ma  

non  esclusivamente,  in caso  di  specifiche  esigenze  e/o  allergie  e/o  intolleranze  alimentari . 

LIBRICETTE.eu  powered  by  UP CONSULTING di  Paola  Uberti  Impresa  Individuale  e gli autori  delle  ricette  

non  si assumono  responsabilità  in caso  di  errata  interpretazione  ed  esecuzione  delle  ricette  stesse o 

incauto  utilizzo di  ingredienti  non  consentiti  a  coloro  che  seguono  unõalimentazione priva  di  

determinate  sostanze . 

Più in generale,  questõopera è riguardata  dal  disclaimer  disponibile  sul sito www .libricette .eu  (link a  

fondo  pagine) : si raccomanda  il lettore  di  consultarlo  con  attenzione . 

 

Opera a diffusione gratuita ð Dicembre 2018  

 

Lõopera è liberamente  condivisibile  nel  rispetto  della  proprietà  intellettuale  degli  autori  e di  

LIBRICETTE.eu  ed  è riguardata  dalla  licenza  Attribuzione  - Non  commerciale  - Non  opere  derivate  3.0 

Italia . 

 

© 2018 LIBRICETTE.eu  powered  by  UP CONSULTING di  Paola  Uberti  Impresa  Individuale . 
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Cultura enogastronomica per il pubblico appassionato  

Servizi di visibilità per le aziende del settore cibo e bevande  

powered by UP CONSULTING di Paola Uberti Impresa Individuale  
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Telefono: +39 335 77 01 901  

e-mail: info@libricette.eu     

web: www.libricette.eu  

ÅCultura enogastronomica per il pubblico appassionatoÅ 

ÅServizi di visibilit¨ per le aziende del settore cibo e bevandeÅ 

http://slelly.blogspot.it/
http://slelly.blogspot.it/
http://slelly.blogspot.it/
http://slelly.blogspot.it/
http://slelly.blogspot.it/
http://slelly.blogspot.it/
http://slelly.blogspot.it/
http://slelly.blogspot.it/
http://slelly.blogspot.it/
http://slelly.blogspot.it/
http://slelly.blogspot.it/
http://slelly.blogspot.it/
http://slelly.blogspot.it/
http://www.salute.gov.it/portale/temi/p2_4.jsp?lingua=italiano&tema=Prevenzione&area=alcol
http://www.salute.gov.it/portale/temi/p2_4.jsp?lingua=italiano&tema=Prevenzione&area=alcol
http://www.salute.gov.it/portale/temi/p2_4.jsp?lingua=italiano&tema=Prevenzione&area=alcol
http://www.salute.gov.it/portale/temi/p2_4.jsp?lingua=italiano&tema=Prevenzione&area=alcol
http://www.salute.gov.it/portale/temi/p2_4.jsp?lingua=italiano&tema=Prevenzione&area=alcol
http://www.libricette.eu/disclaimer.html
http://www.libricette.eu/disclaimer.html
http://www.libricette.eu/disclaimer.html
http://www.libricette.eu/disclaimer.html
http://www.libricette.eu/disclaimer.html
http://www.libricette.eu/disclaimer.html
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/it/deed.it
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/it/deed.it
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/it/deed.it
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/it/deed.it
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/it/deed.it
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/it/deed.it
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/it/deed.it
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/it/deed.it
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/it/deed.it
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/it/deed.it
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/it/deed.it
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/it/deed.it
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/it/deed.it
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/it/deed.it
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/it/deed.it
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/it/deed.it
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/it/deed.it
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/it/deed.it
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/it/deed.it
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/it/deed.it
https://creativecommons.org/licenses/by-nc-nd/3.0/it/deed.it
mailto:info@libricette.eu
http://www.libricette.eu/
https://www.facebook.com/libricette.eu/
https://twitter.com/LibricetteEu
https://www.instagram.com/libricette.eu/


LIBRICETTE.eu,  sito web  fondato  da  Paola  Uberti,  

nasce  nel  2016 come  naturale  evoluzione  

professionale  e commerciale  del  food  blog  SLELLY 

ð The Dark  Side of  Kitchen , creato  nel  2011 dalla  

stessa titolare . 

 

LIBRICETTE.eu  ha  una  MISSIONE rivolta  al  PUBBLICO 

appassionato  di  cibo  e cucina  poiché  diffonde  

contenuti  legati  all'enogastronomia  di  qualità  e un 

CORE BUSINESS dedicato  a  creare  progetti  di  

visibilità  per  le AZIENDE del  settore  cibo  e bevande  

di  eccellenza .  

 

Sul sito il PUBBLICO trova  risorse e contenuti  curati  

nei  minimi  dettagli,  tra  i quali  gli eBook  di  cucina  

(gratuiti  o a  partire  da  2,99 euro),  realizzati  con  la  

collaborazione  di  food  blogger  indipendenti,  

selezionati  per  le loro  qualità  umane,  per  le loro  

competenze  e perché  condividono  la  filosofia  e i 

principi  sui quali  si fonda  il sito.  

Oltre  agli  eBook  di  cucina,  i lettori  del  sito possono  

trovare  articoli  di  approfondimento,  una  selezione  

di  ricette  settimanale,  consigli  su prodotti,  aziende  

e locali,  organizzare  eventi  a  domicilio  oppure  

partecipare  a  lezioni  di  cucina  

(momentaneamente  solo nella  zona  di  Torino, ma  

sono  in programma  lezioni  online) .  

 

Per quanto  riguarda  le AZIENDE, l'anima  

commerciale  di  LIBRICETTE.eu,  è dare  visibilità  agli  

operatori  del  settore  cibo  e 

bevande  di  alta  qualità,  attraverso  diversi tipi  di  

progetti  e servizi creativi,  concepiti  e realizzati  su 

misura,  nel  rispetto  delle  peculiarità  e delle  

esigenze  del  Cliente . Dagli  eBook  di  cucina  

dedicati  ad  aziende,  produttori,  artigiani,  Consorzi,  

ai  cooking  show  e dalle  serate  di  degustazione  

alla  gestione  dei  profili  social,  fino  alla  

realizzazione  di  video  ricette,  alla  scuola  di  

cucina ...LIBRICETTE.eu  dà  visibilità  ai  propri  Clienti  

creando  i progetti,  mettendoli  in pratica  e 

rilanciandoli  attraverso  il web,  i social  media  e il 

circuito  dei  food  blogger . 

 

LIBRICETTE.eu,  inoltre,  è il MEDIA PARTNER ideale  

per  gli organizzatori  di  fiere  ed  eventi  poiché  crea  

piani  di  visibilità  mediatica  particolari  e attraenti  

per  il pubblico .  

 

In LIBRICETTE.eu  la  professionalità,  la  serietà  e la  

deontologia  professionale  sono  al  primo  posto  

assieme  alla  componente  umana  ed  emotiva  

perché,  come  afferma  la  fondatrice  del  sito, 

Paola  Uberti,  "senza emozione  non  può  esistere un 

buon  progetto" . 

 

LIBRICETTE.eu 

LA PRIMA LIBRERIA ONLINE DEDICATA AGLI eBook 

DI CUCINA 

Un mondo di eBook, ricette e cultura per il 

pubblico.  

Servizi di visibilità per le aziende.  

Siamo stati i primi e lo saremo sempre!  
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TARTARE DI 

MANZO AL 

TARTUFO CON 

MELA ROSSA 

AL PEPE NERO 
di Fernanda Demuru del blog  

IL LECCAPENTOLE E LE SUE PADELLE 

LE RICETTE PER IL CAPODANNO 

http://www.libricette.eu/
https://blog.giallozafferano.it/leccapentole/


INGREDIENTI PER 4/6 

PERSONE 

 

300 grammi di manzo per 
carpaccio/tartare freschissimo e magro, in 
una sola fetta  
 
1 Mela rossa Cuneo IGP  
 
1 tartufo nero  
 
Olio al tartufo nero q.b.  
 
1 limone  
 
Sale q.b.  
 
Pepe nero q.b.  
 
Erba cipollina fresca q.b.  

PROCEDIMENTO 
 

Tagliare la mela a metà, eliminare il torsolo e 

ridurre il frutto a cubetti molto piccoli.  

Porre in una ciotola, irrorare con il succo del 

limone e condire con olio al tartufo, sale e pepe 

nero.  

 

Tagliare finemente al coltello la carne, sistemare in 

una seconda ciotola e condire con olio al tartufo, 

sale, pepe nero e abbondante tartufo nero 

grattugiato.  

 

Utilizzando uno stampino quadrato formare le 

tartare:  con lõausilio di un cucchiaino prelevare 

un poõdi carne e inserirla nello stampino 

livellandola e compattandola.  

Creare un secondo strato con lo stesso 

quantitativo di mela, premere nuovamente ed 

inserire nello spazio rimasto unõaltra piccola 

porzione di carne. Si otterrà un cubetto di carne 

con la parte centrale farcita di mela .  

In alternativa, per rendere la preparazione ancora 

più veloce, è possibile aggiungere la mela alla 

carne formando cos³ un òimpastoó unico (in 

questo caso utilizzare poco più di mezza mela).  

 

Posizionare la tartare su un piatto da portata 

oppure su singoli piattini e completare con steli di 

erba cipollina fresca.  

Ecco la mia proposta  per  un delizioso 

finger food dalla preparazione semplice e 

veloce. È molto sfizioso,  impreziosito  da 

due ingredienti dõeccellenza : il Tartufo 

Nero e la Mela rossa Cuneo IGP.  

Il tartufo è un fungo particolarmente 

pregiato e molto costoso. Il suo profumo 

inconfondibile arricchisce vari tipi di piatto: 

deve essere aggiunto alla preparazione 

per ultimo e a crudo.  

La Mela Rossa di Cuneo IGP è 

caratterizzata dalla buccia 

particolarmente luminosa e brillante. Con 

questa dicitura possono essere indicate 

solo alcune varietà di mele e loro cloni, 

dopo una  severa selezione qualitativa. La  

sua polpa croccante, succosa e dolce si 

presta ad essere impiegata nelle più 

svariate ricette.  
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MOUSSE DI 

MORTADELLA 
di Anna Laura Mattesini del blog 

EAT PARADE BLOG 

LE RICETTE PER IL CAPODANNO 


