
SCOPRI LE RICETTE

Pyrex® è un marchio Corning Incorporated usato in licenza da International Cookware

VEGGIE
RICETTE VEGETARIANE 

PER TUTTI 



COUS COUS 
con verdure e ceci

Condisci i ceci con un cucchiaio di olio, lo spicchio di aglio un pizzico 
di sale e il curry, mescola e cuoci in forno caldo a 180° per 15 
minuti.
Preleva i ceci e nella stessa pirofila, aggiungi il restante olio, le 
verdure tagliate a cubetti- e di nuovo lo spicchio di aglio, mescola e 
cuoci per 15-20 minuti, dovranno restare croccanti. In una ciotola 
versa il cous cous e fallo rinvenire con il brodo vegetale seguendo 
le istruzioni sulla confezione. 
Una volta pronti tutti i tuoi ingredienti non ti resta che assemblarli 
direttamente nel contenitore in vetro, mescolare e regolare di sale 
se necessario! 

• 300 g di cous cous • 300 g di ceci già cotti • 2 zucchine 
• 2 carote • 1 cavolfiore o broccolo romano • 1 porro • 1 spicchio di aglio 
• 3 cucchiai di olio evo • 1 cucchiaino di curry o curcuma • brodo vegetalee



FOCACCIA
barese

Setaccia le farine, prelevane 100 g e mescola questa quantità con 
100 ml di acqua presa dal totale sbriciola il lievito e impasta velo-
cemente, fai lievitare questo composto per circa 2 ore.  Trasferisci 
il resto della farina, le patate lesse schiacciate, l’olio e il lievitino 
nella planetaria e impasta fino a incordare (circa 8-10 min a veloci-
tà bassa), in ultimo aggiungi il sale. Fai lievitare fino al raddoppio; 
riprendi l’impasto e trasferiscilo nella pirofila in vetro Pyrex® unta 
e fai lievitare di nuovo per circa 30 minuti.
Trascorso questo tempo con i polpastrelli forma i buchi nell’impa-
sto, aggiungi olive e pomodorini tagliati a metà, cospargi con un’e-
mulsione di acqua, olio e sale e inforna a 200° per 20-22 minuti.

• 300 ml di acqua • 250 g farina 0 • 100 g di semola rimacinata 
di grano duro • 150 g di patate lesse • 10 g di lievito di birra fresco

• 10-12 g di sale • 2 cucchiai di olio • 10 pomodorini ciliegia
• 20-25 olive nere • sale e origano



SHEPHERD’S 
pie

In una casseruola rosola le verdure per il ragù tritate in due cuc-
chiai di olio evo, aggiungi le lenticchie sciacquate e la passata di 
pomodoro, mescola e unisci gli aromi. Aggiungi brodo vegetale e 
cuoci per circa 40 minuti, regola di sale. Metti a bollire le patate, 
schiacciale con uno schiaccia patate e trasferiscile in una casseruola 
con il burro e il latte, cuoci fino a ottenere un pureé morbido.
Regola di sale, pepe e noce moscata e tieni da parte. Imburra la 
tua pirofila in vetro Pyrex® e fai uno strato abbondante con il ragù 
di lenticchie, trasferisci il purè in una sac’a poche e con una boc-
chetta a stella decora la superficie. Cospargi con qualche ciuffetto 
di burro veg e inforna a 180° per 35 minuti.

PER IL RAGÙ DI LENTICCHIE • 700 ml passata • 300 g lenticchie secche 
• soffritto • 2 chiodi di garofano • 2 foglie di alloro • Olio, sale

PER IL PURÈ • 3-4 patate medie • 180-150 ml bevanda vegetale di soia
• 50-70 g di burro vegetale • sale, pepe e noce moscata 



LASAGNE VEGETARIANE
al pesto

Per la besciamella: scalda il latte al limite del bollore, nel frattempo 
in una casseruola prepara il roux facendo sciogliere il burro, aggiun-
gendo poi a pioggia la farina e con l’aiuto di una frusta mescola 
per evitare che si formino grumi.  Versa ora il latte tiepido sempre 
mescolando con la frusta, porta a cottura la besciamella a fuoco 
moderato fino a che sia fluida ma non liquida. Cuoci a vapore i 
fagiolini tenendoli croccanti. Assembla le lasagne: nella pirofila in 
vetro di Pyrex® fai un primo sottile strato di besciamella, disponi 
le sfoglie di pasta fresca a coprire la superficie e poi inizia a fare 
gli strati alternando besciamella, noci di pesto, fagiolini e una spol-
verata di parmigiano. In ultimo spolvera abbondante parmigiano e 
cuoci in forno caldo a 180° per 35 minuti.

• 12-18 sfoglie di pasta fresca per lasagna
PER LA BESCIAMELLA •1l di latte intero • 100 g di burro

•100 g di farina 00 • sale  PER LA FARCITURA • 100 g di pesto fresco 
• 50-60 g di fagiolini • 50 g di Parmigiano Reggiano



LA MIA APPLE
pie

Prepara il guscio di pasta brisée. Unisci nel mixer la farina, il sale e lo 
zucchero, aggiungi i cubetti di burro e versa l’acqua a filo (non tutta) 
fino a che il composto inizia a compattarsi. Trasferiscilo sulla spianatoia 
e forma un panetto, avvolgi con pellicola e metti in frigo per un’ora. 
Riprendi l’impasto, stendilo a 5mm e trasferiscilo nella pirofila di vetro 
Pyrex®. Affetta le mele, irrorale con succo di limone, aggiungi lo zucche-
ro, la cannella e l’amido e mescola, copri con pellicola e tieni da parte. 
In forno caldo ventilato a 185° cuoci in bianco la base con fagioli secchi 
su tutta la superficie. Cuoci per 20 minuti, poi elimina i fagioli spennella 
tutta la base con un uovo sbattuto e prosegui la cottura per altri 15-20 
minuti. Riempi con le mele, e a piacere decora con biscotti ricavati dalla 
restante pasta brisée, spennella con l’uovo e cospargi di zucchero.
Cuoci per altri 30 minuti fino a completa doratura.

• 360 g di farina 00 • 220 g di burro • 1 uovo
• 2 cucchiai di zucchero • 1 presa di sale • 60-90 ml di acqua fredda

• 1 kg di mele renette • 2 cucchiai di zucchero • 1 cucchiaio di amido di mais 
• 1 cucchiaino di cannella



BONET
piemontese

In una ciotola di vetro unisci lo zucchero, le uova e il tuorlo e con 
l’aiuto di una frusta a mano amalgama bene gli ingredienti e sciogli lo 
zucchero. Unisci ora il cacao setacciato, gli amaretti sbriciolati e infine 
il latte a temperatura ambiente.  Mescola il composto e tieni da parte. 
Cospargi lo stampo in vetro con il caramello, trasferisci il composto 
del budino e trasferisci lo stampo in una pirofila più grande così che lo 
possa contenere bene, la cottura avviene a bagnomaria. Scalda 1,5 
litri di acqua fino al limite del bollore e versala delicatamente nella pi-
rofila grande fino a raggiungere la metà dello stampo con il composto 
del Bonet, cuoci ora in forno caldo a 160° per 50-60 minuti. Estrai, 
fai raffreddare completamente e poni in frigo per almeno 6 ore.

• 500 ml latte intero • 200 g di amaretti
• 150 g di zucchero • 35 g di cacao amaro in polvere

• 4 uova + 1 tuorlo • caramello



Vuoi avvicinarti  
alla cucina vegetale 

ma non sai che ricetta 
preparare o semplicemente 

cerchi nuove idee?
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Con questo ricettario 
vogliamo accompagnarti 

in cucina all’insegna 

della facilità e velocità. 

Queste ricette vegetali gustose 
e versatili, adatte a chiunque, 

sono perfette in ogni occasione.

Per scoprire altri consigli e utili informazioni
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*Resistente agli shock termici: EN 1183 220°C

SHOCK TERMICI

RICETTE VEGGIE
#pyrexricetteveggie


