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La ricetta di Fileni per Natale?
Fiducia e impegno.

Comelafiducia dei bambini che aspettano di sentire il suono dellaslitta
e l'impegno di Babbo Natale a consegnare tuttiiregaliin una sola notte.

O come la tua fiducia nel fatto che quest’anno non troverai l’ennesimo, noiosissimo,
paio di calzettoni sottol'albero e 'impegno a non essere tu la persona che liregalera!

In questoricettario c’e tutto il nostro impegno ad allietare le tue feste coni piatti
piu buoni che abbiamo cucinato quest’anno in Fileni. Puoi fidarti.




FAGOTTIN] DI POLLO, MELA E NOCI

SUPPLj ALLA CARBONARA
LOLLIPOP pj POLLO

SECOND]

BOMBETTE DI POLLO CACIOE PEPE
SCALOPPINE DI POLLO CON FUNGH; E PURE
ZUCCA AL FORNO RIPIENA pj POLLO E FUNGH]I
POLLO AGyy AGRUM|
POLLO ALLA SICILIANA

POLLO AL MELOGRANO

DOLCE
CHEESECAKE Al Fryryy DI BOSco



Fagottini di pollo,
melda e noci

Il Cenone perfetto comincia dall’antipasto
eilnostroricettario non poteva che aprirsi
conifagottini di pollo, mela e noci: doraticome
una stella cometa, guideranno tutti a tavola.

Come preparare
i fagottini di pollo, mela e noci

STEP |
Affettiamo finementeil cipollotto e saltiamolo in padella
conungirod’olio.

STEP 2
Aggiungiamo il pollo a pezzetti e cuociamolo bene.

STEP 3
Nel frattempo, tagliamo a cubettila mela e il formaggio
e spezzettiamoigheriglidinoci.

STEP 4
A cottura ultimata, disponiamo il pollo in una ciotola capiente.
Uniamolamela, le noci, il timo, sale e pepe e mescoliamo il tutto.

STEP S
E il momento della pasta fillo: dividiamola a meta perlalunghezza
e prendiamone due sfoglie.

STEP 6
Farciamo conilripieno e chiudiamo ciascun fagottino ripiegandolo
ripetutamente su se stesso.

STEP 7
Riponiamo inostri fagottini suuna placca daforno o unateglia

e inforniamo per 8 minuti a 180 gradi ventilato.

STEP 8
Serviamoliconun filo dimiele e qualche rametto ditimo. Buon appetito!

@
3

INGREDIENTI

1 confezione difettine dipollo Fileni
1 confezione dipastafillo

100 g formaggio dipecoramorbido
I cipollotto

ITmela

8 gheriglidinoce

olioEVO qg.b.

timo e pepe g.b.

miele g.b.

Tempo dipreparazione
45 minuti

Difficolta
Facile

Dosiper
4 persone
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Suppll -,
alla carbonara SR -

Quest’anno, scrivere la letterina a Babbo Natale
sara semplicissimo. Una volta provatiinostri N
supplialla Carbonara, non solo non glichiederai altro:
lo supplicherai difartelitrovare sotto I'albero!
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Come preparare
i suppli alla carbonara

STEPI

Tagliamo ilguanciale a cubettie facciamolorosolare in padella fino a
renderlo croccante. Poi mettiamolo da parte.

STEP 2
Nella padellain cuiabbiamorosolato il guanciale, tostiamo il riso: quando
i chicchi saranno traslucidi, aggiungiamo un paio di mestoli di brodo INGREDIENTI

e proseguiamo la cotturaincorporando un mestolo dibrodo alla volta.
Se necessario correggiamo disale, ma senza esagerare: perche in seguito

mantecheremo con guanciale e formaggi, gia sapidi. - Perilriso
STEP 3 250 griso Carnaroli
A due minutidalla fine della cottura, spostiamo la padella dal fuoco, /\/\/\/\ 120 g pecorino stagionato
mantechiamo il riso coni formaggi grattugiati e poi stendiamoloinuna - -
ciotola capiente perfarloraffreddare. 409 formagglo grattugiato
60 g guanciale
STEPL \ L : : 600 mlbrodo vegetale
Quandoilriso sara completamente freddo, aggiungiamo i tuorli, . , , o
il guanciale e il pepe e mescoliamo tutto. 5 tuorlidiuova biologiche Fileni
Facciamoriposare ilcompostoin frigo per 30 minuti. Sale e pepe g.b.
STEPS
E ilmomento di formare i nostri suppli! Prendiamo 100 g diimpasto diriso Per la panatura
pervolta, disponiamolo sul palmo della mano e modelliamo la classica ] biologico Fileni
forma del suppl. UOVO DIOIOgICO Filenl
Amido dimais g.b.
STEP 6 . Pangrattato g.b
Impaniamo il suppli passandolo prima nell’amido di mais, poinell’'uovo T
sbattuto e infine nel pangrattato. Procediamo fino ad esaurire tutti
gliingredienti. Per friggere
STEP 7 1,5t diolio disemidiarachidi
Ora passiamo alla cottura: scaldiamol'olio fino a180°inuntegame
capiente daibordialti. Immergiamo nell’olio pochisuppliallavolta, in modo 0'0 0006060060066 000660606000060060666

danonfarscendere troppo latemperatura dell’olio, e lasciamoli friggere
per 3-4 minuti circa, rigirandoli spesso per ottenere una doratura uniforme.

Tempo dipreparazione
STEP 8. . . . . 2 . @ 240 minuti
Trasferiamoisupplisuun piatto foderato dicartaforno pereliminare l'olio
ineccesso e serviamoliancora caldi. Buon appetito! . .

Q Difficolta

Facile
OO Dosiper
f |i " g persone

Uova biologiche
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Lollipop
di pollo

Ricordi quando queibastoncinidizucchero bianchi

e rossiauncino eranoilollipop piu famosi del Natale?
Era cosiprima che arrivassero i nostrilollipop di pollo.
Oracisonoloroincima alla classifica!

Come preparare
i lollipop di pollo

Cuociamo le veline Fileni in padella conun filo d’olio, saliamole
elasciamole intiepidire.

Poi sfilacciamole e mettiamole da parte: saranno l'ingrediente principale

ditutte le farciture deinostrilollipop di pollo. Srotolidipastasfoglia

1 confezione di Veline Fileni
2 tuorlid’uovo Fileni

Stendiamo i rotoli di pasta sfoglia e ricaviamone dei cerchidi 8 cmccirca.

Perla farcitural

Adagiamo uno stecchino all’interno di ogni cerchio, poi riempiamo 2 cetriolini sott’aceto
la sfoglia con pollo sfilacciato e i variingredienti della farcitura.

Mezza cipollarossa
SalsaBarbecue g.b.

Richiudiamo ogni cerchio di pasta sfoglia farcita sovrapponendone
un altro, facendo pressione conilembidiuna forchetta perfare aderire

: Per la farcitura 2
bene le due sfoglie. .
80 g Prosciutto cotto
60 g Groviera
Continuiamo fino ad esaurire i cerchiettidipasta, differenziando
le farciture. .
arciire Per la farcitura 3
60 g Feta
Adagiamoilollipop suuna teglia foderata di carta forno, spennelliamoli pomodorisott’oliog.b.

coniltuorlo d'uovo sbattuto e inforniamoli per 10-12 minuti a 180 gradi

ventilato. | nostrilollipop sono pronti da gustare! Olive nere g.b.

@ Tempo dipreparazione
30 minuti
D Difficolts
Facile
OO Dosi per
f |i LI persone
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Bombette di pollo
CACIiO e pepe

Su questo siamo tuttid’accordo: conla neve

il Natale e piu bello! E se lanostra neve fosse
un’irresistibile fonduta dipecorino che scende
su queste deliziose bombette dipollo?

Come preparare
le bombette di pollo cacio e pepe

STEP |
Pestiamo grossolanamente itaralli fino aridurliin briciole.

STEP 2

Prendiamo una fettina dipollo, saliamola e pepiamola da entrambiilati.
Poi, farciamola al centro con circa 5 grammi dipecorino grattugiato e una
spolverata diorigano.

STEP 3

Ripieghiamo ilembilaterali della fettina dipollo verso I'interno,
avvolgiamola per creare labombetta e passiamola nei taralli sbriciolati.
Ripetiamo il procedimento per tutte le fettine dipollo.

STEP 4

Adagiamo le bombette suunategliarivestita con carta forno, pepiamo,
condiamo conun giro d'olio e cuociamo in forno ventilato preriscaldato
a200° percirca 20 minuti, girando a meta cottura.

STEP S

Mentre le bombette sonoinforno, prepariamo la salsa dipecorino che
useremo come accompagnamento:inun pentolino, tostiamo per qualche
minuto del pepe nero gia tritato. Poiversiamo I'acqua, spegniamo il fuoco
e attendiamo finché non sara tiepida.

STEP 6

Inunboccale,inseriamo il pecorino grattugiato e l'acqua ormai tiepida
e frulliamo con un mixer aimmersione fino ad ottenere una salsaliscia.

STEP 7

Unavolta cotte le bombette dipollo cacio e pepe, sforniamole
e serviamole ben calde conlanostra deliziosa salsa di pecorino.
Buon appetito!

Veline

INGREDIENTI

2 confezionidiveline Fileni
80 g pecorino grattugiato
Sale, pepe nero e origano secco g.b.

Perimpanare

80 gtarallinapoletanicon pepe
e mandorle

OlioEVO g.b.

Perlasalsa

80 g pecorino grattugiato

120 gacquatiepida

Pepe nero

(da grattugiare almomento) g.b.

Tempo dipreparazione
40 minuti

Difficolta
Facile

Dosiper
6 persone



Scaloppine di pollo
con funghi e pure

Il Natale e la festa dei grandi cenoni,

con tuttala famiglia riunita intorno alla stessa tavola.
Se la sfida e trovare unaricetta che metta
tuttid’accordo, con queste scaloppine hai gia vinto.

Come preparare
le scaloppine di pollo con funghi e pure

STEP |

Preparazione delle scaloppine: versare lafarinainun piatto capiente
eimpanare le fettine dipollo Fileni. Inuna padella, sciogliereil burro
e aggiungere l'alloro e lo spicchio d'aglio. Adagiare le fettine dipollo
nella padella e sigillarle da entrambiilati.

Togliereil pollo dalla padella e mettere da parte.

STEP 2

Cottura dei funghi: nella stessa padella, aggiungere i funghi champignon
tagliati a fettine spesse e cuocere per /-8 minuti.

Una volta cotti, mettere da parteifunghi.

STEP 3

Preparazione della crema: nella padella usata peril pollo e i funghi,
aggiungere 100 ml dilatte eriportare le fettine di pollo nella padella.
Lasciare cuocere fino aquandoilfondo non sitrasformainuna crema
densa.

STEP 4

Preparazione del puré: cuocere le patate conlabucciain abbondante
acqua fino a guando saranno morbide al punto che la forchetta penetri
facilmente. Sbucciare le patate e schiacciarle conuno schiacciapatate.
Trasferire le patate schiacciate inuna pentola, aggiungereillatte, il burro,
il pepe eilsale. Cuocere fino araggiungere la consistenza desiderata.

STEP 5
Composizione del piatto: servire le scaloppine dipollo cosparse conla
cremadilatte, accompagnate dai funghi e dal pure dipatate.
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INGREDIENTI

Perle scaloppine

250 g dipettodipollo Bio Fileni
400 g difunghichampignon
Ispicchio d’aglio
4-5fogliedialloro

50 gdiburro

100 mldilatte

80 gdifarina00

Pepe g.b.

Sale g.b.

Peril pure

500 gdipatate
60 g dilatteintero
50 gdiburro
Pepe g.b.
Saleg.b.

Tempo dipreparazione
45 minuti

Difficolta
Media

Dosiper
4 persone




Zucca al forno
ripiena di pollo
e funghi

Niente dice “Natale” come uno diquei donifatti
colcuore, da scartare insieme sotto I'albero.

Proprio come la zucca al forno ripiena di pollo

e funghi: uno scrignoricco disapori, tutto da svelare.

Come preparare
la zucca ripiena di pollo e funghi

STEP |

Preparazione dellazucca: lavare la zucca delica e rimuovere la parte
superiore. Svuotare lazucca daisemi e dai filamentiinterni. Condire
I'interno con sale e pepe, aggiungere glispicchid’aglio in camicia, la salvia,
ilrosmarino e l'alloro. Richiudere conil “coperchio” dellazucca e infornare
a200 gradiinforno statico per 30 minuti.

STEP 2

Preparazione delripieno: tagliare il pollo a cubetti, pulire i funghi e affettarli
inmodo spesso, tritare le cipolle. Inuna padella capiente, rosolare la cipolla
conabbondante olio d'oliva. Aggiungereil pollo e farlo cuocere senza
eccedere, quindiunireifunghie proseguire la cottura per circa 10 minuti.

STEP 3

Farcitura e cottura finale: rimuoverelazucca dal forno, aprirla e farcirla
conilripieno dipollo e funghipreparato. Richiudere lazucca conil
“coperchio” e infornarla nuovamente per altri 25 minuti.
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INGREDIENTI

Ingredienti per 3 persone
200 g diPetto dipollo Bio Fileni,
tagliato a cubetti;
lzuccadelicaintera;

250 g difunghi misti;

2 cipolle, tritate finemente;
2 spicchid’aglio, tritati;
salviaqg.b.;

rosmarino g.b.;

alloroqg.b.;

saleq.b.;

pepeq.b.;

olio d’'oliva extravergine q.b.

Tempo dipreparazione
85 minuti

Difficolta
Media

Dosiper
3 persone



Pollo
agli agrumi

Disolitoiregalisiincartano, questo invece siimpiatta.
Ed e uno diqueiregalicon cuivaisul sicuro,

perche piace sempre a tutti.

E il nostro pollo agli agrumi: regalare per credere!

Come preparare
il pollo agli agrumi

STEP )
Facciamorosolare le sovracosce dipolloin padellaconaglio,
olio erosmarino.

STEP 2
Passiamo agli agrumi: tagliamo a spicchiuna parte diarance,
limoni e mandarini e spremiamo i rimanenti.

STEP 3

Ungiamo unateglia capiente conun giro d’'olio e sistemiamoci

le sovracosce dipollo, glispicchidegliagrumi, la cipollarossa atagliata
afettine eilrosmarino.

Inforniamo a 180 gradiper 40 minuti.

STEP U
Aggiungiamo anche il succo degli agrumi, qualche scorzetta perdare
ancora piusapore e unpo’ dimiele a copertura.

STEPS
Inforniamo a 180 gradi per 40 minuti.

STEP 6
Serviamoil pollo cospargendolo conla salsina ottenuta sul fondo
della teglia e qualche spicchio deinostriagrumi. Buon appetito!
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INGREDIENTI

2 confezionidi Sovracosce dipollo Fileni
6 mandarini

6 arance

4 limoni

Icipollarossa

I spicchio aglio

4 cucchiaimiele

S cucchiaiolio EVO

2 ramettirosmarino fresco

sale e pepeq.b.

Tempo dipreparazione
40 minuti

Difficolta
Facile

Dosiper

f |i ) 2 persone




Pollo
alla siciliana

Le feste sonoilmomento perfetto perricordarsi
che sono le cose piu semplici quelle che cirendono
felici: come la famiglia, gliamici o il sughetto
diquesto pollo alla siciliana!

Come preparare
il pollo alla siciliana

STEP |
Inuna padella capiente, versiamo un giro d'olio e facciamo imbiondire
glispicchid’aglio.

STEP 2
Nelfrattempo, mondiamo i peperoncini, eliminando i seminiinterni,
e sminuzziamoli finemente col coltello.

STEP 3
Uniamo il trito di peperoncini al soffritto di aglio e lasciamo rosolare
il tutto per qualche istante.

STEP 4
A guesto punto, disponiamo in padellale sovracosce dipollo.

STEP 5

Laviamo i pomodorini, dividiamolia meta e trasferiamoli nella padella
conil pollo. Aggiungiamo anche i capperi sgocciolati, le olive nere

e lameta del finocchietto selvatico che abbiamo preparato.

STEP 6

Versiamo 300 ml d’acqua e aggiustiamo di sale e pepe. Copriamo conun
coperchio e proseguiamola cottura per circa 30 minuti, girando il pollo
ditantointanto.

STEP 7

Trascorso questo tempo, mettiamo da parte il coperchio, aggiungiamo

il inocchiettorimanente e lasciamo asciugare il fondo di cottura percirca
15 minutia fiamma media.

STEP 8
llnostro pollo alla siciliana & pronto da portare in tavola. Buon appetito!

Sovracosce dipollo

INGREDIENTI

2 confezionidi Sovracosce dipollo Fileni
200 gpomodorinirossi e gialli
/\/\/\/\ 50 g capperisotto sale

40 golive nere

5 cucchiaiolio EVO

4-5rametti finocchietto selvatico

2 spicchiaglio

2 peperoncini

Saleepepeq.b.

@ Tempo dipreparazione
50 minuti
Q Difficolta
Facile
OO Dosiper

f |i ' 4 persone




Pollo
al melograno

Un buonanno comincia sempre a tavola

e il pollo almelograno e una vera e propriaricetta
diauguri, perché ilmelograno € un simbolo
dibuona fortuna. Cosa puoi chiedere dimeglio?

Come preparare
il pollo al melograno

STEP |

Cotturadel pollo: tritare finemente la cipolla e farla dorare inuna padella
ben calda conunpaio digirid’olio extravergine d’'oliva. Quandola cipolla
diventa trasparente, aggiungere lo spezzatino di pollo bio Fileni e lasciarlo
rosolare uniformemente su tuttiilati. Aggiungere il brodo dipollo e un
pizzico disale, lasciando cuocere fino a completa cottura del pollo.

STEP 2

Preparazione della salsa al melograno: inun’altra pentola, versare il succo
dimelograno, aggiungere la cannella, lanoce moscata, il miele, il succo
dilimone e un pizzico disale. Lasciare ridurre il tutto afuoco medio

fino a ottenere una salsa densa e vellutata.

STEP 3

Impiattamento: disporre lo spezzatino dipollo cotto su un piatto

da portata. Versare sopra un paio dicucchiai disalsa al melograno

e decorare con chicchidimelograno freschi, i gheriglidinocitostate
eunpo’ diprezzemolo tritato perdare untocco dicolore e freschezza.
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Spezzatino di pollo BIO
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INGREDIENTI

400 gdispezzatino di pollo Bio Fileni
250 mldisucco dimelograno

2 cucchiaidimiele

20 mldisuccodilimone

50 gdinocisgusciate e tostate

250 mldibrodo dipollo

Tcipolla

Olio extravergine d'oliva g.b.

2 cucchiaino dicannellainpolvere
2 cucchiaino dinoce moscatain polvere
10 cucchiaidichicchidimelograno
15 gdiprezzemolo fresco

Tempo dipreparazione
50 minuti

Difficolta
Media

Dosiper

f |i " 4 persone




Cheesecdake
ai frutti di bosco

Al cenone della Vigilia, c’e chinonvede I'ora
che arriviMezzanotte per scartareiregali.

E poiciseitu, che aspettisoloildessert!
Beh, la nostra cheesecake ai frutti dibosco
e dedicata proprio te.

Come preparare
la cheesecake ai frutti di bosco

STEP |
Perlabase: Iniziamo foderandoil fondo diuno stampo a cernieradi22cm
conlacartaforno.

STEP 2

Inun pentolino, scaldiamoil burro fino a fonderlo. Nel frattempo,
disponiamoibiscottisecchiinuna ciotola o inunmixer e sbricioliamoli fino
aridurliin polvere.

STEP 3
Rovesciamo la polvere dibiscottieilburro fusoinuna ciotola e mescoliamo
conun cucchiaio fino ad ottenere unimpasto compatto.

STEP U

INGREDIENTI

Perlabase
350 g biscottisecchi
125 g diburro

Versiamo I'impasto dibiscottinello stampo precedentemente foderato e, Per il ripieno
conl'aiuto delle mani, facciamolo aderire ai bordi, pressandolo contro le o
Suova Fileni

paretidello stampo.

STEP S
Conlimpastorimanente, creiamo il fondo, pressandolo conildorso diun
cucchiaio.

STEP 6

Lasciamoriposare labase dibiscottoin frigorifero per 15 minuti. Nel
frattempo, prepariamoilripieno.

STEP 7

Perilripieno e la glassa: Inuna ciotola, mescoliamo conuno sbattitore
elettrico (o conlafrusta) il formaggio spalmabile, lo zucchero e la scorza di
limone, fino ad ottenere un composto cremoso. Aggiungiamo le uova una
allavolta, poilo yogurt, e mescoliamo tutto.

STEP 8

/50 gformaggio spalmabile
200 gzucchero semolato
180 gyogurt greco

Scorza grattugiatadillimone

Per la glassa e la decorazione
180 gyogurt greco

30 gzucchero semolato
Fruttidibosco g.b.

Versiamo il ripieno ottenuto nella tortierarivestita conl'impasto di biscottie @ Tempo di preparazione
burro e cuociamo inforno statico preriscaldato a17/0° percirca 60/70 s
minuti, nel primo ripiano in basso. Pervalutare la cottura, facciamo la prova 120 minuti
dello stecchino: dovra essere asciutto.
Q Difficolta

STEP 9 , , , . Facile
Perla glassa, uniamo yogurt e zuccheroinuna ciotola. Quando la torta sara
completamente fredda, sforniamola e ricopriamola conla glassa, OO Dosi
decorando conifrutti dibosco. Buon appetito! =9 osiper
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