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Mix Plant-based per
alternative alla carne

Ricettario

Un prodotto, infinite possibilita.
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RICETTE
plant-based




BURGER GUSTO POLLO v
RICETTA CLASSICA

INGREDIENTI:

« 300g di mix plant-based per burger e polpette vegetali — gusto pollo
« 615ml di acqua fredda

« 110g di olio extra vergine di oliva

« Sale e pepe g.b.

.;:}‘.;Q In una ciotola unire il mix plant-based con
l'acqua fredda e I'olio extravergine di oliva.

spatola fino ad ottenere un composto omogeneo.

fo Amalgamare bene tutti gliingredienti con una

Preferibilmente far riposare in frigorifero per almeno
30 minuti e formare i burger (circa 100g ciascuno).

R L=k Cuocerliin una padella antiaderente con circa 10g
b §4$ di olio EVO, oppure in forno statico per circa 15 min.
a 160/180°C.




BURGER
CON ERBETTE FRESCHE

INGREDIENTI:

300g di mix plant-based per burger e polpette — gusto neutro
615ml di brodo vegetale

110g di olio extravergine di oliva

10g di rosmarino

5g di timo

Sale e pepe g.b.
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Mescolare in un contenitore capiente il mix vegetale con il brodo
freddo, l'olio extravergine, sale, pepe e le erbette tagliate
finemente.

Mescolare bene gli ingredienti per oftenere un composto
omogeneo e lasciar riposare in frigorifero per almeno 30 minuti.

Formare burger da 100-110g circa e cuocerli in una padella
antiaderente o sulla griglia, 3 minuti per lato.

Servirli a piacere, sono ottimi anche al naturale. Una volta formati si
possono conservare in frigorifero o congelare per consumarli poi
previa coftura.



RAGU’ VEGETALE
RICETTA STANDARD

INGREDIENTI (per 30 persone):

« 250g di mix plant-based per macinato vegetale
50g di cipolla + 50g di sedano + 50g di carota
1,91 di salsa di pomodoro

50g di olio extravergine di oliva

Sale e pepe g.b.

Pulire le verdure e tagliarle a cubetti.

% Preparare il soffritto con olio EVO e una spolverata di
U: sale. Aggiungere la salsa di pomodoro e cuocere per
=

4-5 minuti a fuoco medio.

Aggiungere il mix plant-based e mescolare bene per
1-2 minuti. Continuare a cuocere per circa 15-20
minuti a fuoco basso mescolando di tanto in tanto.
Aggiungere sale e pepe a piacere.

7 S\

MartinoRossi
~

100 6 8.

PROFESSIONAL




RAGU’ VEGETALE
RICETTA GOURMET

INGREDIENTI (per 35 persone circa):

« 250g di mix plant-based per macinato vegetale
« 80g di cipolla + 80g di sedano + 80g di carote

« 250g di salsa di pomodoro + 250g di vino rosso

« 2,71 di brodo vegetale

« 135¢g di olio extravergine di oliva

« 13g dirosmarino + 13g di timo

» Sale e pepe g.b.
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Lavare e mondare la verdura. Tagliarla a cubetti piccoli e farli
appassire in olio con alloro e sale. Bagnare con il vino rosso e
lasciare evaporare |'alcool.

Aggiungere ora la passata di pomodoro e rosolare per 4-5 minuti a
flamma bassa. Unire il preparato plant-based e mescolare per 1-2
minuti. Aggiungere il brodo vegetale e confinuare la cottura
facendolo sobbollire per circa 30 minuti.

Tritare finemente le erbette e unirle al ragu. Lasciar cuocere ancora
un minuto mescolando per far si che le erbette rilascino tutto il loro
aroma e spegnere la fiamma. Aggiustare di sale e pepe se
necessario e utilizzare il sugo a piacere. Si pud conservare in
frigorifero o congelarla.



POLPETTE VEGETALI ../
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AL SUGO CON BASILICO ..~

INGREDIENTI (per 10 porzioni):

« 1kg di mix plant-based per burger e polpette gusto neutro, gia reidratato
+ 1 spicchio d'aglio privato dell’anima

» 5g di prezzemolo fritato + 5g di timo sfogliato

500! di passata di pomodoro
30g di scalogno tritato + 30g di olio EVO + 30g di basilico
Sale

Condire il preparato plant-based con le erbette e I'aglio
@@ tritato. Formare delle sfere da 20g I'una e lasciarle riposare
' in frigorifero.

Nel frattempo, fare un fondo di scalogno fritato da
appassire con I'olio EVO e il sale. Unire la passata e lasciare
ridurre di circa la meta.

Passare le polpette in padella antiaderente per far si che si
formi la crosta in superficie. Si puo fare la stessa operazione
in friggitrice (normale o ad aria) e in forno.




VERDURE RIPIENE
RICETTA GOURMET

INGREDIENTI (per 20 porzioni):

« 1kg di mix plant-based per macinato, gid reidratato
1,75kg di melanzane

150g di grana padano

150g di pane grattugiato gluten free

5g di olio EVO

25¢g di cipolla bianca + 25g di grana padano
1,25kg di passata di pomodoro
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Pulire le melanzane e tagliarle a meta per il lato
lungo; svuotarle per ottenere la polpa.

% Aggiungere il composto vegetale e far sobbollire
=
(=
©

per qualche minuto, quindi aggiungere la polpa
di melanzane e far cuocere per circa 5 minuti.

Aggiungere la salsa di pomodoro e cuocere per
circa 5 minuti, infine aggiungere la mollica di
pane senza glutine e il grana padano tritato.

| Mettere le melanzane su un vassoio e farcirle con
il ripieno.

= Cospargere di grana padano tritato e cuocere in
449 forno statico preriscaldato a 200°C per 30 minuti.




VERDURE RIPIENE
RICETTA GOURMET

INGREDIENTI (per 10 porzioni):

kg di mix plant-based per burger e polpette gusto neutro, gid reidratato
10g di erba cipollina

25g di pomodoro secco

259 di olio extravergine di oliva

Sale e pepe

20 fiori di zucca

10 pomodorini

300g di zucchine + 660g di peperoncini lunghi non piccanti
30g di olio extravergine di oliva

©
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Condire il preparato plant-based con I'erba
cipollina tagliata finemente, il pomodoro
secco tritato, sale e pepe a piacere. Lasciarlo
riposare in frigorifero per 30 minuti.

Svuotare i pomodorini dopo averli privati
della parte superiore che andra tenuta e
fungerd da cappello.

Scavare le zucchine e sbianchirle in
abbondante acqua salata e ripetere
I'operazione con i peperoni e il cipollotto.

Pulire e privare del picciolo i fiori di zucca.

Farcire le verdure, pressando delicatamente
la farcia allinterno di esse, e cuocere in forno
a 200°C per 12-15 minuti.

Servire con un filo di olio extravergine.



CANNELLONI RIPIENI
GRATINATI

INGREDIENTI (per 10 porzioni):

800g pasta cotta senza glutine realizzata con il mix MartinoRossi Professional
1kg di mix plant-based per burger e polpette gusto neutro, gia reidratato
100g di olio extravergine di oliva

50g di scalogno fritato

209 di erbette miste tagliate finemente

20g di pomodoro secco fritato

Sale e pepe qg.b.

11 di besciamella vegetale
500g di salsa di pomodoro
200g di alternativa vegetale al formaggio grattugiato
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Bollire I'acqua e versarla bollente sul mix di farine
aggiunto di olio e sale. Stendere |la pasta coftta
dopo averla lavorata a caldo. Amalgamarla in
macchina con il gancio finché si sara raffreddata
e lasciarla riposare per 30 minuti avvolta da
pellicola frasparente.

Preparare la farcia appassendo lo scalogno e |l
pomodoro secco ftritati con l'olio evo. Una volta
appassito lasciare raffreddare e unire le erbette
tagliate finemente.

Stendere la pasta per ottenere delle sfoglie da 8x
15cm.

Riempirle con la farcia e avvolgere su se stessa per
ottenere i cannelloni. Coprire il fondo di una teglia
con la passata di pomodoro e porre su di essa i
cannelloni. Coprire con abbondante besciamella,
salsa di pomodoro e spolverare con il "formaggio”
grattugiato.

Cucinare in forno a 200°C per 20-25 minuti finche
la superficie sard gratinata. Servire ben caldo.
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Contattaci:
MartinoRossi Spa

SP 26 Km 15,100
26030 Malagnino (CR)

sales@martinorossispa.it
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