































































































Spizzichi & Bocconi






La cucina è fisiochimica, a pensarci, ma rimane formula vana se al mestiere non si aggiunge la poesia, dunque l'amore, l'estro, l'invenzione costante. (G. Brera)


















































































































































          
        
lunedì 30 novembre 2009


          
        




Crocchette di spinaci e pdf Non solo prosciutto e fichi








Invece delle classiche ma sempre apprezzate crocchette di patate, ci siamo cimentate in una versione più…verde!

Il procedimento e gli ingredienti sono sempre quelli…o quasi.

Velocissime e molto semplici da preparare, son risultate un contorno sfizioso e molto gustoso.

E ora gustatevi la nostra ricetta. 









Ingredienti:

1kg spinaci freschi in foglia

1 patata

1 cucch farina

pinoli

5g parmigiano reggiano

1 uovo

pane grattugiato

aglio in polvere

noce moscata

olio di semi

sale, pepe nero



Lessare e strizzare gli spinaci per togliere tutta l’acqua, lessare la patata.

Nel mulinex da cucina mescolare gli spinaci con la patata, il formaggio,1 cucchiaio di pane grattugiato, l’uovo, i pinoli, la farina; insaporire con l’aglio, la noce moscata, il sale ed il pepe.

Formare delle crocchette e passarle nel pane grattugiato.

Friggere in una padella con olio, finchè non risultano dorate e servire ancora calde.








Finalmente....
il pdf è pronto, se volete potete scaricando cliccando sull'immagine qui a lato.








Etichette:
contorni,
crocchette e polpette,
Il nostro blog,
spinaci
























33 commenti:


	







Unknown
ha detto...

	

Perfette per il mio cucciolo che va matto per gli spinaci!
Vado a scaricare il pdf! Un bacio e buona settimana



	


30 novembre 2009 alle ore 22:37








	







Unknown
ha detto...

	

Mi piacciono molto questi stuzzichini/contorni, con gli spinaci però non le ho mai provate!



	


30 novembre 2009 alle ore 23:06








	








Mammazan
ha detto...

	

Anche a me piacciono queste crocchette, partendo poi dagli spinaci freschi credo proprio che sia tutt'altra cosa..
E le candele le volete bianche o rosse???
baci



	


30 novembre 2009 alle ore 23:16








	








Stefania Oliveri
ha detto...

	

Stasera ho fatto i funghi fritti a cotoletta pensando di far felici i miei figli... e invece è stato un disastro... magari con queste polpettine (a metà strada con le spinacine che invece adorano) mi andrà meglio! Le proverò!
Grazie per il pdf che scarico subito!



	


30 novembre 2009 alle ore 23:20








	








marianna franchi
ha detto...

	

Fantastiche e leggendo la ricetta non sono neanche difficili!!!Segno segno tutto!!!Complimenti siete bravissime
UN ABBRACCIO



	


30 novembre 2009 alle ore 23:57








	








Ago
ha detto...

	

Idea bellina questa, per cambiare sono sicuramente ottime queste crocchette!
Bacioni
Ago :-D



	


1 dicembre 2009 alle ore 07:34








	








Simo
ha detto...

	

Devo assolutamente segnarmele queste deliziose crocchette...come già sapete, mia figlia odia le verdure...e cammuffate così, proprio mi garbano parecchio!
Bacioni



	


1 dicembre 2009 alle ore 08:20








	








Elena
ha detto...

	

ma dai...queste polpette le avevo fatte tempo fa ma non trovavo più la ricetta, ottimo!! Mio figlio ne va matto!



	


1 dicembre 2009 alle ore 08:46








	








rebecca
ha detto...

	

bella versione gustosa!brave!
ciao Reby



	


1 dicembre 2009 alle ore 09:02








	








pinar
ha detto...

	

è un'alternativa molto appetitosa!
brave



	


1 dicembre 2009 alle ore 09:12








	







Anonimo
ha detto...

	

veramente appetitose e anche semplicissime da realizzare, una bella alternativa alle solite crocchette :)
bravissime
Bacioni
Fiorella



	


1 dicembre 2009 alle ore 09:23








	








Cuochella
ha detto...

	

ohhh che buone le polpette di spinaci, mi piacciono perchè sono meno ricche di sensi di colpa :p e pinoli devono starci proprio bene!
ma i grammi di parmigiano sono 50 giusto? perchè mi pare di leggere "5g"



	


1 dicembre 2009 alle ore 09:33








	








Agenda di Nico 
ha detto...

	

Devono essere buone ..mai fatto le crocchette di spinaci...proverò!  
ciao!



	


1 dicembre 2009 alle ore 09:45








	








Scarlett:
ha detto...

	

prendo nota visto che le crocchette le adoro sotto ogni forma e contenuto!!!baci



	


1 dicembre 2009 alle ore 09:52








	








Ale
ha detto...

	

chissà che mia figlia riesca a buttar giù gli spinaci ! grazie



	


1 dicembre 2009 alle ore 09:58








	








Serena
ha detto...

	

Che meraviglia le polpettine di spinaci!!! Sono un cavallo di battaglia della mia mamma, che, però, le cuoce al forno. Certo, fritte hanno un loro perché molto più intenso!!!



	


1 dicembre 2009 alle ore 10:27








	








Kitchenqb
ha detto...

	

Crocchette fantastique! vi rubo la ricetta... le devo assolutamente cucinare! ciao a presto.



	


1 dicembre 2009 alle ore 10:59








	








Kittys Kitchen
ha detto...

	

Buone anzi buonissime! Ora mi scarico il pdf e do un occhiata anche alla vostra bellissima raccolta!



	


1 dicembre 2009 alle ore 12:30








	








Micaela
ha detto...

	

devo provarle anch'io le crocchette agli spinaci, devono essere buone!!! corro a scaricare il pdf! baci



	


1 dicembre 2009 alle ore 13:14








	








Lefrancbuveur
ha detto...

	

ottime e poi così si diventa Braccio di ferro!



	


1 dicembre 2009 alle ore 13:42








	








Mimmi
ha detto...

	

bella ed insolita versione, mi piace molto!
Buona giornata, Mik



	


1 dicembre 2009 alle ore 13:47








	








Dolci a gogo
ha detto...

	

wow buonissime anch'io le preparerò per alfy che quando vede spinaci scappa ma mangiate cosi gli piacerenno sicuramente e adesso corro ascaricare il pdf:-) baci imma



	


1 dicembre 2009 alle ore 13:53








	








My Ricettarium
ha detto...

	

Già la foto è una garanzia della riuscita di queste crocchette.. che devono essere proprio buone.. :-))))Bacioni..



	


1 dicembre 2009 alle ore 13:53








	








Aiuolik
ha detto...

	

Ho scaricato il pdf, ora me lo sfoglio!



	


1 dicembre 2009 alle ore 14:22








	







Anonimo
ha detto...

	

Che buone queste crocchette. :-)
Gli spinaci sono gustosi e leggeri, in una parola: Irresistibili!



	


1 dicembre 2009 alle ore 15:54








	







Unknown
ha detto...

	

Questa sera se ho tempo le provo, mi sembrano veramente gustose.



	


1 dicembre 2009 alle ore 16:02








	








Mela
ha detto...

	

Simile a quello che io faccio in sformato, che idea carina le crocchette!



	


1 dicembre 2009 alle ore 16:22








	








Betty
ha detto...

	

ottime queste crocchette, potrei sperimentarle per le mie piccole pesti!
baci.



	


1 dicembre 2009 alle ore 16:40








	







Unknown
ha detto...

	

Buonissimele crocchette in questa versione!
ciao
vale



	


1 dicembre 2009 alle ore 18:23








	







Morena
ha detto...

	

Chissà che buone queste crocchette di spinaci!!io li adoro ma mi fanno maaaaale!!Bravissime!!



	


1 dicembre 2009 alle ore 19:11








	








Roberta
ha detto...

	

ciao ragazze!!
da un 'amante degli stuzzichini come me non poteva mnancare un'ovazione per queste crocchette...!! adoro gli spinaci con le patate!! smack



	


2 dicembre 2009 alle ore 12:41








	








Giovanna
ha detto...

	

Mi piacciono moltissimo! Veramente una bella idea! Brave. Baci Giovanna



	


2 dicembre 2009 alle ore 13:55








	








stefi
ha detto...

	

Queste polpettine sono buonissime, delicate e croccanti che bontà!!!!
Ciao ragazze a presto!!



	


2 dicembre 2009 alle ore 14:54
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Manuela e Silvia


	Manuela e Silvia, gemelle della provincia di PD, in costante movimento e alla ricerca di nuovi stimoli e idee. Questa filosofia di vita si riflette anche nella nostra cucina. L'interesse è emerso con il tempo, abbiamo iniziato a rivisitare le ricette di casa aggiungendo un tocco di novità, a volte azzardato, ma in armonia di sapori e sempre con un tocco di classe. La cucina per noi è colorata e ricca di preparazioni diverse, così com'è il nostro stile di vita. Il contatto diretto con le realtà che operano nel campo enogastronomico ed il confronto con persone che condividono questo interesse, sono occasioni per conoscere e diffondere le peculiarità del territorio ed il corretto utilizzo delle materie prime. Siamo le più severe critiche per le nostre preparazioni, ma ben disposte ad accettare ogni suggerimento costruttivo e stuzzicante per la nostra creatività. Non ci riteniamo grandi chef, servono tempo e competenze che noi non abbiamo, ma ci piace cucinare e sperimentare, riteniamo di aver gusto negli abbinamenti di sapori e nella ricercatezza di alcune nostre preparazioni. Tutte queste ci sembrano motivazioni sufficienti per gestire, nel nostro piccolo, questo blog di cucina.
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AAA...Editore cercasi!


Il nostro libro: l'ABBECEDARIO.

Percorrendo le lettere dell'alfabeto, parliamo di ingredienti, raccontiamo storia, curiosità e diamo qualche suggerimento di utilizzo.

Non mancano poi le ricette, le nostre, mai scontate e con il tocco di originalità e creatività che ci contraddistingue.

Per farvelo conoscere però abbiamo bisogno di un Editore!

Quindi inizia la ricerca e ringraziamo chiunque vorrà aiutarci. 









L'Abbecedario - silvia e manuela bizzo







Cerca tra gli Spizzichi&Bocconi




	

	














Cosa stai cercando?



antipasti


asparagi


birra


biscotti


broccoli


burghul


canederli


carciofi


castagne


cereali


cheesecake


cocotte


contorni


cous cous


crepes


crocchette e polpette


crumble


dolci


eventi


focacce


fregola


frutta


funghi


gnocchetti


Il nostro blog


il vino


marmellate e mostarde


melanzane


microonde


Molino Rossetto


muffin e cake


noi


pane


panettone e pandoro


panna acida


pasta al forno


pasta phillo


patate dolci


peperoni


pesto


piatti internazionali


piselli di Baone


pizze


polenta


primi piatti


quiche


radicchio


riso


salse


secondi di carne


secondi di pesce


sformati


spinaci


strudel


torta di rose


torte salate


yogurt


zucca


zucchine


zuppe e velutate
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	Crocchette di spinaci e pdf Non solo prosciutto e ...
	I cioccolatini in omaggio alla Pavoni Italia SpA
	Risotto ai finocchi ed albicocche secche
	La prima pasta sfoglia...così come ce l'ha insegna...
	Il pranzo per il nostro compleanno
	L'incontro con il Cavoletto
	Sformato ricco di patate
	Pizza bianca al salmone
	Cannoli ripieni ai cavolini
	L'antica fiera di San Martino
	Muffin di patate dolci
	Scrigni di melanzane e spada
	Tagliatelle di castagne ai finferli
	Torta bio con castagne e patate dolci
	Focaccia al pomodoro e ricotta
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Le nostre Raccolte:







Quiche di frutta: la Raccolta












Non solo prosciutto e fichi






Le nostre piccole vittorie:





3° Premio Concorso Multimediale Festival dell'Enoturismo (ediz. 2009)






.







Alla ricerca dell'avanzo perduto











Premio Santa Margherita Esploratori del Gusto










in libreria dal 30 novembre 2010











Venezia nel piatto: il concorso di GialloZafferano










periodico d'informazione locale












Fissler M@ster Blogger Padova - 04 maggio 2013












farine classiche, integrali, biologiche, grani antichi e preparati per mdp












azienda specialista in stampi da forno, in particolare articoli con rivestimento antiaderente












la pasta artigianale di Gragnano: conoscenza e ricerca costante di qualità e gusto






Farine senz'altro







farine di forza per tutte le preparazioni






In Forno Subito!







miscele integrali per preparati salati












antico pastificio rosetano, tra tradizione ed innovazione






Fattoria Italia







dal 1975 dadi da brodo unendo alta qualità ad un gusto unico






Cannamela







un'atmosfera carica di aroma e sapore, che ricorda terre lontane o i paesi più vicini creata da spezie e delle erbe aromatiche












bontà di mare: prodotti ittici lavorati, affumicati e conservati






Fattorie Umbre







salse e sughi della tradizione culinaria italiana






Mauri







formaggi italiani genuini per la bontà del latte lombardo ed il particolare processo di stagionatura radicato nel territorio












latte, derivati e cremosi formaggi












piccoli aiuti in cucina per preparare cibi in modo naturale












passate, salse e polpa di pomodoro pronti per la cucina












mescolando zucchero con mele cotogne, frutta candita e olio di senape, sperimenta una salsa dagli effluvi profumati e dal gusto dolce-piccante






Le nostre preferenze:







stampi ed accessori in silicone






























Ci trovate anche qui:









Golositalia 2015













Cosmofood 2014













Cosmofood 2013













I momenti della nocciola




































































































































Rivista di enogastronomia, pizza e cultura mediterranea






















Amando.it


Ricette su Amando.it















	
		
	
	
		Torta di mele
	
	
		Saltimbocca
	
	
		Vitello tonnato
	
	
		Pasta frolla
	
	
		Cheese cake
	








































Peperone Rosso


Blog cucina






Un pò di pubblicità:







sito di vendita on line di vini, prodotti tipici e gastronimia












l'oro liquido di Sorrento







Olio Extravergine












pane e prodotti da forno per ristorazione












pasta d'eccellenza, nelle varietà di kamut, farro, matt o all'uovo, prodotta da agricoltura biologica







	

Lettori fissi



















Award:







10 febbraio






About Food













Smartcooking













Cuoco di Fulmine













Pomì









Ricette in famiglia







con Fattoria Italia






Concorso Tre Spade













4Cooking - Parmigiano Reggiano







Vai all'essenza, punta all'eccellenza






Women for Italy














	

La Biblioteca:



	







La cucina di Federica





Biscotti al cacao e kefir



3 ore fa









	







pensieri e pasticci





Risotto allo Champagne ricetta anni 80



5 ore fa









	







Gli esperimenti di Mary Grace





Locanda da Toto, gusto ed incanto tra la città e il mare



2 giorni fa









	







Cravatte ai Fornelli





Mini Kugelhopf mandorle e bergamotto ricetta



3 giorni fa









	







Profumo di Sicilia





I Gnocculi Cavati con Sugo alla Paolina e Cavolfiore



6 giorni fa









	







vaniglia





i libri bellissimi del (quasi) weekend #9: Tutto in forno



1 settimana fa









	







Kitty's Kitchen





Gli eventi enogastronomici di marzo, a Roma



1 settimana fa









	







Pixelicious





Hayashi Rice – Stufato di Manzo Giapponese



2 settimane fa









	







Dolci a go go





Croissant sfogliati...la ricetta perfetta...almeno per me!!!



2 settimane fa









	







Con Un Poco Di Zucchero





Torta lamponi e cioccolato



3 settimane fa









	







A Tavola con Mammazan





Oh le Madeleines!!



7 mesi fa









	







Note di cioccolato





Un caffè, una bavarese e un dolce tutto da scoprire



8 mesi fa









	







My Ricettarium





Citera e Anticitera 2022



9 mesi fa









	







La Montagna Incantata





Cestini di zucchine con ricotta al limone



1 anno fa









	







L'ENNESIMO BLOG DI CUCINA





Frittata di spaghetti al formaggio



1 anno fa









	







La Trappola Golosa





Pizza fritta e montanara



2 anni fa









	







La cucina di Nonna Sole





Insalata di orzo alla greca



2 anni fa









	







Aria In Cucina





Sua maestà Il Pan Brioche con il metodo Tang zhong



3 anni fa









	







Semi di Papavero





SPRING BOWL



4 anni fa









	







Fairies'kitchen





Creme brulée al caffè e anice stellato



4 anni fa









	







BigShade





Storie di vita: Marta e l'allattamento al seno.



5 anni fa









	







Crumpets & co.





Spezzatino di manzo con verdure nello slowcooker – Slowcooker Italian beef 
casserole



5 anni fa









	







La Cuocherellona





Un calendario ricchissimo



5 anni fa









	







la mamma pasticciona





mafalde ai peperoni e cipolle di tropea all'olio all'arancia e pecorino



5 anni fa









	







dolcetti e scherzetti





Amazon Prime Day: 24 ore di sconti imperdibili!



5 anni fa









	







Ricette fuori Fuoco





Amazon Prime Day: 24 ore di sconti imperdibili!



5 anni fa









	







Cannella e confetti





Design it possible: il concorso Huawei per gli animi creativi



5 anni fa









	







Essenza di Vaniglia





Dolci di Pasqua: il Soffione di ricotta



5 anni fa









	







L'Omin di Panpepato





Alimenti surgelati Bofrost: praticità e qualità in freezer



5 anni fa









	







Smiles Beauty and More





Bonét



6 anni fa









	







qualcosa di rosso





Qualche volta ritornano: Gran Tour Umbria con AIFB



6 anni fa









	







Dafne's Corner " il Gusto"





Figli delle stelle…non ci fermeremo mai! Benvenute ferie!



7 anni fa









	







Scorza d'arancia





Carriamu!



8 anni fa









	







Sapori diVini





IO E TE E L'AVVENTURA DI ALICE GINEVRA - MAZZANCOLLE FRESCHISSIME ALLE 
FRAGOLE



8 anni fa









	







GustosaMente





Idee per il menù di Pasqua



8 anni fa









	







I dolci nella mente





Il Natale è DOLCE…MENTE!!



9 anni fa









	







Al gatto gobbo





La Ribollita "eretica" di Ale...



10 anni fa









	







Pan con l'olio





Marmellata di mele cotogne



10 anni fa









	







Fragole a merenda

















	







BABS (R)EVOLUTION






















Mostra 10




Mostra tutto
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