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1 Dado Vegetale in Crema da frigo
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X Ingredienti:

2 carote

2 coste di sedano

1 cipolla

2 spicchi d'aglio

1 porro

1 zucchina

1 pomodoro maturo

1 peperone rosso

1 gambo di prezzemolo fresco
1 foglia di alloro

150 gr sale grosso
Salvia, rosmarino, salvia




1 Dado Vegetale in Crema da frigo
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Procedimento:

« Lavate e tagliate tutte le verdure
grossolanamente.

« In una padella capiente, fate soffriggere le
verdure con un po' di olio d'oliva per alcuni
minuti.

« Aggiungere il sale e altre spezie a piacere
se volete.

« Fate cuocere a fuoco medio-basso per
circa 30 minuti finché le verdure non
saranno morbide.

« Non mettete acqua. Il sale in cottura
rilascera molta acqua e aiutera le verdure a
cuocere bene.

« frullate il tutto nella padella stessa con un
minipimer o usate un mixer fino a ottenere
una crema omogenea.

« Versate la crema di verdure in barattoli
sterilizzati e conservate in frigorifero fino a 6
mesi.

« Usarne un cucchiaino circa ogni 500ml di
acqua.




2 Dado Vegetale in Crema da
4 congelare a cubetti
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Ingredienti:

« 50 g di Parmigiano Reggiano, a pezzi (3 cm)
(opzionale)
« 200 g di gambi di sedano a pezzi
« 250 g di carote, pelate e a pezzi
« 100 g di cipolle a meta
« 100 g di pomodori a pezzi
« 150 g di zucchine a pezzi
« 1 spicchio di aglio
« 50 g di funghi freschi
« 1 foglia di alloro fresca o secca (opzionale)
Q « 6 rametti di erbe aromatiche fresche miste
@ (es. basilico, rosmarino, salvia...), le
“ foglioline e gli aghi lavati ed asciugati
4 rametti di prezzemolo fresco, le foglioline
lavate ed asciugate
100g di sale grosso
30 g di vino bianco secco
0 30 g di acqua
1 cucchiaio di olio di oliva
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2 Dado Vegetale in Crema da

NS

4 congelare a cubetti

Procedimento con Bimby:

o Metti tutto nel boccale e frulla
grossolanamente le verdure e tutto il resto
e cuoci 15 min a 95 gradi.

e Se non e ancora bello asciutto continua la
cottura finché non sara denso.

e Poi fai raffreddare e riempi gli stampini del
ghiaccio per farlo in comode mono porzioni

Procedimento in padella:

o Metti tutte le verdure in un mixer col sale e
frulla.

e versa in padella e cuoci senza acqua
facendo asciugare bene finché sara una
crema.

 feulla ancora direttamete col minipimer in
padella oppure in un mixer e continua La
cottura altri 10 mi.

e riempi gli stampini da ghiaccio oppure stendi
su carta quando e freddo e fai i solchi col
coltello cosi potrai dividerli una volta
congelati e conservarli nei sacchetti o
barattoli in freezer per 1 anno
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3 Dado Vegetale in Polvere:

NG

Ingredienti:

2 carote

2 coste di sedano

1 cipolla

2 spicchi d'aglio

1 porro

1 zucchina

1 pomodoro maturo

1 peperone rosso

1 gambo di prezzemolo fresco
150gr Sale grosso
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3 Dado Vegetale in Polvere:

NG

X Procedimento:

Lavate e tagliate tutte le verdure
grossolanamente.

Frullate tutto con un mixer.
Disponete la crema ottenuta ben
piatta su una teglia rivestita di carta

da forno.

o Cuocete in forno a 150° C per circa 1
ora, girando di tanto in tanto, finché le
verdure non saranno completamente
essiccate. Oppure usate un
essiccatore.

« Una volta essiccate, tritate le verdure
finemente insieme al sale, fino a
ottenere una polvere.

« Conservate la polvere di dado

vegetale in un barattolo ermetico al

riparo dalla luce e dall'umidita per 6

mesi.
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4 Dado Vegetale fatto con
% scarti di verdure e ortaggi

DS

Ingredienti:

 Gli scarti di verdure (come carote, sedano,
cipolle, porri, ecc.)

« Sale 100 gr ogni 500 gr di vedere ( puoi anche
non metterlo dato che congeli)

*Per scarti si intende bucce e le parti che non
utilizzi nelle altre preparazioni Non gettarle e
usale per fare un dado o un brodo vegetale da
congelare in mono porzioni




4 Dado Vegetale fatto con
scarti di verdure e ortaggi

Procedimento:

e Raccogliete gli scarti di verdure che
avete durante la preparazione di altri
piatti, come le pellicine di cipolla, le foglie
esterne di sedano e le estremita delle
carote. Li puoi a che raccogliere in una
busta da alimenti e tenerli in freezer
finché non saranno abbastanza.

« Una volta raccolti, lavate bene gli scarti.

o Mettete gli scarti in un pentolino e
copriteli con acqua.

o Aggiungete il sale e fate cuocere a
fuoco medio-basso per circa 30-40
minuti.

« Una volta cotti, lasciate raffreddare e poi
passate tutto al frullatore fino ad ottenere
una consistenza cremosa.
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, 4 Dado Vegetale fatto con
50 scarti di verdure e ortaggi

NG

« Versate il dado vegetale in stampini da
ghiaccio e mettete nel congelatore.

o Oppure stendi su carta forno o stagnola e
fai 1 solchi con il coltello e congela. Una
volta congelati stacca i vari quandratini e
metti tutto in sacchetti o barattoli di vetro da
tenere in freezer.

e anche qui puoi stendere la crema su teglia
e fare essiccare in forno o freezer e farne
un dado in polvere dagli scarti!




Dado metodo alternativo in

FRIGGITRICE ad ARIA!

« Lo puoi fare sia con gli scarti delle verdure, come ho fatto sul video di Instagram, sia con le verdure
stesse.
. In questo caso faremo il dado con la funzione friggitrice ad aria cosi potrete farlo tutti

«  Tagliate tutte le bucce che volete, io ho fatto il classico zucchine, sedano, carote, cipolle, aglio. Ma
puoi mettere quello che vuoi.

« Pela tutto col pela patate, taglia I'aglio a fette ed il sedano a tocchetti e metti pure le bucce delle
cipolle

. Inserisci tutte le bucce leggere ( carote, zucchine, bucce di cipolla) nella parte inferiore del cestello.

. Ricopri con la griglia e metti sopra le parti pensanti come in questo caso il sedano. Che é sicuro che
non volera sulla resistenza.

« € Cuoci alla temperatura pitl bassa che ti permette la tua funzione friggitrice ad aria,
« nel mio caso 150 gradi
« (in modalita essiccatore invece arriva a 40 gradi, ma i tempi si allungano )

« & riguardo al tempo imposta 10 minuti, ma dovrai controllare sempre per non farle bruciare o, al
contrario, per non lasciarle troppo umide.

« Il tempo varia dalla friggitrice e dal taglio. Inoltre il sedano che é piu spesso potrebbe richiedere piu
tempo quindi in caso togliere le verdure sotto e lasciarlo cuocere altri 5/7 minuti.

« o ci ho messo circa 15 minuti.

« /& Quando saranno belle croccanti mettile a raffreddare su carta assorbente, perderanno ancora
umidita.

. guando saranno belle fredde e asciutte, frullale e riducile in polvere. Piu saranno asciutte, piu la
polvere risultera fine e  Maggiore sara la sicurezza che non andra a male.

. Conserva in barattolo. Il dado, se essiccato bene, dura fino a 6 mesi.

il sale di solito va aggiunto anche per garantirne la conservazione, per cui io non lo metto in questo caso.
Ma tu puoi aggiungere il sale a piacere nel momento in cui lo frulli.




Ecco alcuni modi alternativi per utilizzare il dado

vegetale fatto in casa, sia in crema che in polvere:




Altri 5 modi alternativi per usare il tuo dado




Siamo arrivati alla fine Preppers!

BUON DADO A TUTTI

Iscriviti alla mia newslecter su

Emyfoodlife.com per non perdere le novita del meal prep




