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TECNOLOGIA A TAVOLA
cibo in salsa geek

a cura di
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Prefazione
Questo ebook nasce da una storia geek che ha come protagonista il 

cibo. Un giorno, infatti, una donna molto geek, alle prese con un risotto 

difficile, chiamò via Skype una collega foodblogger e, attraverso la 

webcam, le mostrò la pentola sul fuoco. Sconfortata, le chiese:  “Per-

ché il mio risotto non è come il tuo?”. “Aggiungi il burro”, fu la risposta 

dall’altra parte del PC. E così, la donna geek, felice, aggiunse il burro e la 

collega foodblogger sorrise.

Nel tempo ci era successo di ricevere richieste di aiuto da parte di food-

blogger in cerca di indicazioni su come usare al meglio la tecnologia, 

consigli su quali accorgimenti adottare per farsi trovare nel web, infor-

mazioni su quali strumenti utilizzare per rendere al meglio nel proprio 

lavoro. Non era ancora accaduto che fosse una “geek” a chiedere aiuto a 

una foodblogger. Era chiaro quindi che c’erano i presupposti per dar vita 

a una vera collaborazione.

Abbiamo dunque pensato di coinvolgere la numerosa community mila-

nese di “food-addicted”, proponendo loro di incontrarci a tavola. 

L’1 giugno 2012, in occasione della ventunesima “Girl Geek Dinner”, le 

cuoche ci hanno portato le loro prelibatezze e noi abbiamo dispen-

sato suggerimenti tecnologici. Uno scambio che, nato durante la cena, 

prosegue su questo testo e quotidianamente si alimenta sui nostri canali 

social.

L’ebook, in particolare, raccoglie le ricette dei piatti preparati per 

l’evento, i suggerimenti geek raccolti durante la serata e le fotografie 

scattate a tutte le partecipanti. È il frutto di quello spirito di coopera-

zione che anima ogni Girl Geek Dinner.

Team GGD Milano 
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Appartamento Lago, Milano
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Introduzione
Le Girl Geek Dinners sono cene organizzate da e per donne appassio-

nate di tecnologia, internet e nuovi media. Sono occasioni di incontro e 

socializzazione organizzate in tutto il mondo per far conoscere e unire 

le donne che lavorano nel settore hi-tech, in modo tale che questa ag-

gregazione, oltre a essere professionale, sia anche ludica, divertente, di 

reciproca collaborazione e mutuo supporto.

La prima “GGD” fu organizzata a Londra nell’agosto 2005 da Sarah Blow 

(oggi coniugata Lamb), una software engineer britannica che, stanca di 

ritrovarsi in nettissima minoranza alle conferenze tecniche e di essere 

scambiata per una persona del reparto marketing o qualsiasi altra cosa 

tranne che per un’esperta di tecnologia, decise di cercare nella rete altre 

donne che lavorassero nel suo settore e ne trovò talmente tante che 

oggi si organizzano GGD in ogni parte del pianeta.

Come detto, le Girl Geek si incontrano per lo più a cena… e in Italia, dove 

a tavola si sta per definizione, trovarono quindi terreno fertile. La prima 

cena si tenne infatti a Milano il 30 marzo 2007, dove contestualmente 

nasceva il primo team GGD italiano.

Cinque anni e oltre 20 cene dopo, il team GGD Milano ha deciso di in-

contrarsi a cena per parlare per la prima volta di “cibo in salsa geek” e la 

ricetta ha prodotto questo ebook.
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CHI C’ERA
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Team GGD Milano

Barbara Rita Barricelli
Ricercatrice in informatica, Barbara si occupa di Interazione 

Uomo-Macchina e di Semiotica Computazionale applicate a vari 

ambiti che vanno dalla tutela dei beni culturali alla sanità. Per 

Girl Geek Dinners Milano si occupa della gestione dei contatti 

con professioniste del settore IT da invitare agli eventi in qualità 

di speaker.

Emma Tracanella
Consulente IT, con un occhio particolare a tutto ciò che riguarda 

il web. Coordina l’edizione italiana del progetto Wiki Loves 

Monuments di Wikimedia Italia e per passione fa la fotografa. 

Dal 2008 fa parte del team Girl Geek Dinners Milano, per il 

quale cura i rapporti con gli sponsor.

Ilaria Defilippo
Interior designer appassionata di web e social media. Si occupa 

di comunicazione digitale, ma il suo obiettivo è quello di raccon-

tare idee e storie attraverso il design di ambienti persuasivi e 

ricchi di significato. Per Girl Geek Dinners Milano cura la comuni-

cazione social e gestisce i rapporti con le location.
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Marinella Scarico
Programmatrice, Energy Manager e scrittrice. Unisce la 

competenza informatica al rispetto per l’ambiente. Collabora, 

insieme a un gruppo di appassionati, al progetto Green Geek 

- in particolare a GWifi – per promuovere in Italia il concetto di 

Internet wireless gratuito. Supporta le GGD Milano nella ricerca 

dei gadget.

Morena Menegatti
Morena è giornalista. Dopo anni di carta stampata, radio, tv, 

web e uffici stampa, ora si occupa di comunicazione digitale, 

social e multimediale. Inoltre, scrive contenuti per app turi-

stiche, cura i rapporti con la stampa per alcuni progetti nazio-

nali e gestisce la comunicazione per il team Girl Geek Dinners 

Milano.

Sharon Sala
Sharon lavora attualmente come web project manager di Don-

namoderna.com e come redattrice tecnologia per Bigodino.it. 

Nel team GGD Milano contribuisce alla gestione della com-

munity sia offline che online, partecipando attivamente sia alla 

definizione dei contenuti sia al dialogo con le Girl Geek, dentro 

e fuori la Rete.  
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RICETTE “FOODIE” E 
SUGGERIMENTI GEEK
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Pizza di scarole
Alessandra Buzzoni
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Pizza di scarole
Ingredienti per 4 persone:

olio d'oliva (2 cucchiai)

4 spicchi d'aglio

300 gr. di olive di Gaeta

100 gr. di pinoli

4 acciughe sott'olio

2 scarole

1/2 bicchiere di vino bianco

1/2 bicchiere d'acqua

sale

2 fogli di pasta brisée (quindi un po' dolce)

Preparazione
Sbucciare e mettere a rosolare in una padella larga l'olio con 4 spicchi 

d'aglio, aggiungere poi le olive di Gaeta sminuzzate e i pinoli. Quando 

l'aglio è rosolato, aggiungere le 4 acciughe e fare rosolare per altri 2 

minuti. A fuoco alto, aggiungere la scarola lavata, in foglie intere, ag-

giungere 1/2 bicchiere d'acqua e coprire. Ripetere l'operazione fino a 

quando sarà passita tutta la scarola. A questo punto, aggiungere 1/2 bic-

chiere di vino bianco, un pizzico di sale e abbassare la fiamma. Cuocere 

per 20 minuti circa: i liquidi devono evaporare. Spegnere il fuoco e lascia-

re riposare. Preriscaldare il forno a 200°. Preparare sulla teglia il primo 

foglio di pasta brisée e versare la scarola cotta distribuendola sul foglio 

lasciando un bordo da 1 cm. Coprire col secondo foglio e arrotolare il 

bordo da 1 cm in modo da sigillare la scarola. Picchiettare con la forchet-

ta la parte superiore della pasta brisée e infornare per 15 minuti circa (la 

doratura della pasta segnala la cottura giusta). Esiste anche la versione 

con tortiera...più comoda da trasportare. Sfornare e lasciare riposare per 

almeno 20 minuti.
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Bio
Alessandra Buzzoni
Girl Geek. Nella vita privata è una mamma social, una blogger e una 

fotografa. Nella vita professionale è Communication Specialist per una 

multinazionale. La trovate qui: www.mammachecasino.blogspot.com. 

Vuoi fotografare con uno smartphone? Prova Hipstamatic. Per usare 

questa applicazione devi sapere che tipo di foto vuoi e che tipo di pel-

licola e lente servono in quel momento. È come avere un'analogica in 

mano. Non puoi aggiustare le foto a posteriori: un esercizio interessante 

e stimolante, anche per prendersi un po' di calma dal frenetico correre 

quotidiano, per cominciare a guardare e non solo a vedere. Ultimamente 

offre anche molte possibilità di sharing e di partecipazione a contest.
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Gnocchi di patate 
con pesto di melanzane e mandorle
Alessia Faltoni
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Gnocchi di patate 
con pesto di melanzane e mandorle

Ingredienti per 6-8 persone:
Per gli gnocchi:

1 kg. di patate

250 gr. di farina

sale q.b.

Per il pesto:

1 melanzana

40 gr. di mandorle pelate 

2 spicchi d’aglio

olio extravergine d’oliva

sale

2 cucchiai di Parmigiano grattugiato

1 mazzetto di basilico

Preparazione
Bollire le patate senza pelarle. Una volta cotte, toglierle dall’acqua e 

sbucciarle ancora calde. Schiacciarle con uno schiacciapatate e rac-

cogliere la polpa su una spianatoia. Aggiungere alle patate la farina e il 

sale e impastare il tutto fino a ottenere un composto compatto.

Ricavare dall’impasto tanti rotolini dai quali tagliare gli gnocchetti. 

Sbucciare la melanzana e ridurne la polpa in cubetti. Far cuocere i cu-

betti di melanzana in forno già caldo a 180° per 20 minuti in una teglia 

rivestita di carta da forno, rigirando ogni tanto.

Quando le melanzane saranno pronte, sfornarle e frullarle con olio extra 

vergine d’oliva, Parmigiano, basilico, mandorle e aglio. Regolare di sale a 

piacere. Cuocere gli gnocchi in abbondante acqua salata e servirli con-

diti con il pesto di melanzane e mandorle. A piacere, decorare il piatto 

con qualche fogliolina di basilico.
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Bio
Alessia Faltoni
Foodblogger. È autrice del blog www.menta-piperita.blogspot.com. Mar-

keting expert nella vita professionale, ma con ancora tanto da imparare 

nella sfera dei social media, ritiene di avere assoluto bisogno del soc-

corso di una Girl Geek che la “prenda per mano” illuminandola su come 

usare questi strumenti al meglio per la crescita del suo piccolo, ma am-

bizioso foodblog. Nella vita privata ama cucinare (“maddai!”), scrivere, 

fotografare, viaggiare. 

È indispensabile che una foodblogger abbia un account sui social 

network. Questo le permette infatti di aumentare il traffico verso il 

proprio blog e ampliare la propria presenza in Rete. Pinterest è il social 

media perfetto per questo scopo: pinnare immagini proprie e di altri 

blogger non solo è divertente, ma consente anche una interessante inte-

razione con altre foodblogger, non solo italiane… arrivando a “mangiare 

anche con gli occhi” le loro creazioni!
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Vellutata croccante di carote e patate
Aurora Ghini
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Vellutata croccante di carote e patate
Ingredienti per 4 persone:

6 carote pelate (oppure lavate con molta cura) tagliate a tocchetti

2 patate piccole pelate tagliate a pezzetti

1 cipolla

1/2 radice di zenzero fresco grattugiata

un paio di cucchiaini di cumino

brodo vegetale

yogurt greco

pane carré tagliato a cubetti molto piccoli

olio extravergine d’oliva

Preparazione
In una pentola rosolare la cipolla e unire le carote e le patate. Dopo aver 

fatto rosolare per un paio di minuti, unire il brodo fino a coprire tutta la 

verdura. Unire quindi le spezie e lasciare cuocere con il coperchio per un 

quarto d’ora, mescolando di tanto in tanto. Quando le carote saranno di-

ventate morbide, spegnere il fornello e lasciare riposare per una decina 

di minuti durante i quali preparare i crostini. In una padellina scaldare un 

cucchiaio di olio EVO e poi unire il pane. Chiudere con un coperchio e 

muovere la pentola (tenuta saldamente coperta) in modo da rimescolare 

i pezzi di pane. Scaldare per uno o due minuti e poi spegnere il fuoco, 

lasciando coperta la pentola per altri 5 o 6 minuti. Unire alla zuppa un 

filo d’olio EVO e poi frullarla con un frullatore a immersione, in modo da 

ottenere una vellutata della consistenza deside-rata. Lasciare raffred-

dare. Schiacciare con le mani metà dei crostini per ottenere una specie 

di crumble (si consiglia di non usare il batticarne, che li frantumerebbe 

troppo). Coprire con lo yogurt greco il fondo dei bicchieri scelti per ser-

vire, spolverare abbondantemente di crumble e poi versare la vellutata 

intiepidita. Decorare con qualche crostino intero. 
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Bio
Aurora Ghini
Girl Geek. Scienziata politica che ha scelto di dedicarsi alla formazione 

e alla comunicazione online. Quattro anni fa è diventata quasi per caso 

community manager (e poi social media specialist) di un sito rivolto alle 

donne. Online è ovunque (ma soprattutto qui: http://www.linkedin.com/

in/auroraghini), offline dice di essere piuttosto asociale. Ha un blog dal 

2002, è stata admin di Wikipedia e fondatrice di Wikimedia Italia. 

Gestisce alcune fanpage su Facebook e su qualche altro social network. 

La Rete è fondamentale anche in cucina: può aiutare a trovare le dosi 

giuste e gli accostamenti migliori, grazie ai numerosi post che spesso 

animano le discussioni attorno alle ricette.
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Torta salata Mediterranea
Beatrice Podda
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Torta salata Mediterranea
Ingredienti per 4 persone:
2 melanzane grandi (1 kg.)

passata di pomodoro (8 cucchiai) – o un buon sugo fatto in casa, 

che in genere richiede almeno 2 ore di cottura –

pomodori freschi datterini (250 gr.)

3 mozzarelle (400 gr. circa)

pasta sfoglia (200 gr.) – anche fatta in casa –

basilico

sale

olio extravergine d’oliva

Preparazione
Si cucina  molto rapidamente, ma richiede un po’ di anticipo per la 

preparazione delle melanzane (se si pensa di gustare la torta a pranzo, 

meglio “allestirle” la sera precedente!).

Tagliare le melanzane a dadini, condirle con 2/3 pizzichi di sale, mesco-

lare e lasciarle riposare in uno scolapasta per circa 5-6 ore (con un piatto 

sotto, perché perderanno acqua).

Preparazione:

disporre in una padella larga 3 cucchiai di olio extravergine (non ab-

bondare troppo con l’olio: durante la cottura in forno le melanzane 

finirebbero per rilasciarlo, con il rischio di ottenere una torta troppo 

“morbida“ e oleosa). Lasciarlo scaldare a fiamma bassa per meno di un 

minuto e quindi versare in padella le melanzane tagliate. Meglio non ag-

giungere sale e lasciare cuocere a fuoco lento.

In un’altra padella versare la passata di pomodoro, con un cucchiaino di 

olio e poco sale. Lasciare cuocere a fuoco lento per circa 15 minuti.

Quando le melanzane inizieranno a dorarsi (15 minuti circa), staccare la 

passata. Accendere il forno a 180-200° (la temperatura dipende dalla 
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sensibilità del forno) e togliere la pasta sfoglia dal frigo, in modo che 

inizi ad ammorbidirsi.  Aggiungere in padella con le melanzane i datterini 

tagliati a rondelle e lasciare cuocere ancora a fuoco lento per circa 10 

minuti. Infine, versare in padella anche un po’ di basilico a piacere (una 

manciata di foglie passate rapidamente al frullatore, ma le porzioni pos-

sono variare in base a quanto si apprezzi il basilico!). Lasciare cuocere il 

tutto per altri 5 minuti e staccare la fiamma.

A questo punto iniziare a predisporre la pasta sfoglia in una teglia ro-

tonda (usare la carta da forno, meglio non imburrare) lasciando un po’ di 

pasta per chiudere quasi del tutto l’impasto della torta come un fagotto. 

In un piatto tagliare la mozzarella a fette.

Come primo strato sulla sfoglia spargere 2 cucchiai della passata di 

pomodoro preparata, quindi mozzarella e poi melanzane con datterini e 

basilico; ripetere gli strati fino a raggiungere il bordo della pasta, quindi 

chiudere l’impasto e infornare per 25-30 minuti.

Lasciare raffreddare e servire tiepida (in modo che l’impasto si amalga-

mi a freddo, dato che in questa variante non sono state aggiunte uova). 

La torta è ottima anche riscaldata.
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Bio
Beatrice Podda
Girl Geek. E’ web content e marketing specialist di una grossa azienda, 

per la quale si occupa di tutte le attività di marketing e comunicazione 

online, di formazione interna, ma anche di eventi e sponsorizzazioni 

in ambito digitale. Trascorre tantissime ore connessa, ma nonostante 

questo, sta pensando di aprire un blog di cucina per condividere le sue 

creazioni con una modalità particolare, che unisce le sue due passioni 

per cucina e fiori! 

La trovate qui: http://it.linkedin.com/in/beatricepodda2 

Elementi di social recruiting e di digital marketing potrebbero aiutare 

le foodblogger a trovare la “ricetta giusta” per presentarsi al meglio in 

ambito professionale, perché l’istinto è un grande motore, ma può es-

sere utile la conoscenza di qualche strumento geek che giochi a proprio 

favore.
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Mini darjeeling cupcakes
Cecilia Desalvo
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Mini darjeeling cupcakes
Ingredienti per 6 persone:

250 ml di latte

8 bustine di Darjeeling

220 gr. di burro morbido

325 gr. di zucchero di canna

4 uova

250 gr. di farina autolievitante

240 gr. di farina 00

Per il frosting:

240 gr. di burro morbido

420 gr. di zucchero a velo

4 cucchiai di latte, prelevati da quello lasciato in infusione per le basi

Preparazione
Mettere il latte in un pentolino e appena inizia a bollire rimuoverlo dal 

fuoco e aggiungere le otto bustine di darjeeling. Lasciare in infusione 

per almeno mezzora.

Preriscaldare il forno a 175°.

Nella planetaria amalgamare con la frusta a K il burro morbido con lo 

zucchero per ottenere un composto gonfio. Aggiungere un uovo alla 

volta e amalgamare anch’essi.

Rimuovere le bustine di tè dal latte, tenerne da parte due cucchiai, e ini-

ziare ad aggiungerlo al composto di burro e zucchero alternandolo alla 

farina. Si otterrà un impasto morbido e ben amalgamato.

Versarlo nello stampino per mini muffin in cui si saranno messi prima i 

pirottini da riempire fino a 2/3 (se lo stampo per mini muffin è uno solo, 

occorre ripetere l’operazione diverse volte). Infornare per 15-20 minuti 

circa, o fino a che diventeranno belli dorati.
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Sfornarli e lasciarli raffreddare.

Nello stesso tempo preparare il frosting montando il burro a cubetti 

con lo zucchero a velo, sempre con la frusta a K, e aggiungendo i quat-

tro cucchiai di latte aromatizzato. In pochi minuti si otterrà un frosting 

gonfio e spumoso.

Con una sacca da pasticcere guarnire le basi con il frosting. Decorarli 

con una spolveratina di cannella che con il retrogusto del darjeeling si 

Bio
Cecilia Desalvo
Foodblogger. Nella vita lavora in un negozio di prodotti per animali un 

po’ vecchio stile con le adorabili signore anziane che passano tutti i 

pomeriggi solo per fare due chiacchiere  e con quelle arcigne con ca-

gnolini diventati nevrotici. Scribacchia di cucina, di affari suoi (“perché 

non riesco a limitare la logorrea”), guarda telefilm fino alle due del mat-

tino parlando ai personaggi, organizza pic-nic e tea party con le amiche, 

documentati sempre su Instagram. Convive con un pelato che mangia 

quintalate di lievitati senza superare mai i 73 kg di peso, causandole 

qualche piccola nevrosi. Il suo blog: www.sostorta.it. 

Conoscete “Primrose Bakery”? Ha un discreto numero di ricette, per-

mette di fare la lista della spesa e di leggere la ricetta step by step [e in 

ogni step dice quali ingredienti utilizzare]. Inoltre ci sono veri e propri 

video-tutorial su come glassare le torte e simili.
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Polpette di verdure con cuore filante
Cinzia Piantoni
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Polpette di verdure con cuore filante
Ingredienti per 4 persone:

450 gr. di zucchine

150 gr. di carote

3 uova

100 gr. di formaggio Grana grattugiato

210 gr. di pangrattato (più quello che serve per l’ultima passata delle 

polpette)

prezzemolo

1 spicchio d’aglio

sale

pepe

50-60 gr. di scamorza (o altro formaggio filante) per il ripieno

olio di semi per la cottura

Preparazione
Tagliare le verdure a rondelle e cuocerle al vapore. In un mixer tri-

tare grossolanamente le verdure con aglio, prezzemolo, sale. Unire al 

composto le uova, il pangrattato, il formaggio, impastando bene finché 

il composto non diventa omogeneo. Sul piano da lavoro preparare un 

tegame con acqua.

Creare una polpettina con la mano bagnata in modo che non attac-

chi. Col dito fare un buco nel composto, nel quale inserire un dadino di 

scamorza. Chiudere premendo bene e formare una pallina.

Far rotolare le palline nel pangrattato e metterle in frigo a riposare per 

circa mezzora (se si ha fretta, è possibile evitare di lasciarle raffreddare 

in frigo).

Friggere le polpette nell’olio di semi, facendole poi scolare bene su carta 

assorbente prima di servirle. A piacere, invece di essere fritte possono 

essere cotte in forno preriscaldato a 200° per circa 20 minuti per parte, 

o comunque regolandosi in base al proprio forno.
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Bio
Cinzia Piantoni
Girl Geek. È  grafica pubblicitaria appassionata di soggetti originali in 

ogni contesto (dal mondo dei cartoon, del cibo, dei fumetti, e dei video-

giochi), da cui trae ispirazione per creare personalmente la sua linea di 

gioielli in paste polimeriche. La trovate qui: pekejewels.blogspot.it

Conoscete la app “Ricette al Contrario”? Funziona così: nella schermata 

principale si seleziona tutto ciò che è contenuto nella propria dispensa 

(verificando tutte le sottosezioni, come per esempio “Uova, latte e latti-

cini”, “Ortofrutta”, ecc.), e il programma filtra una lista con tutte le ricette 

(divise in primi e secondi), che si possono fare con ciò che si ha in quel 

momento in casa. Un’ottima app per chi va sempre di fretta e a volte non 

ha il tempo di passare al supermercato. 
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Tartellette agli asparagi
Claudia “LFdC” Minnella
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Tartellette agli asparagi
Ingredienti per 6 persone:

Per la base:

160 gr. di farina 00

115 gr. di burro

60 ml di acqua ghiacciata

4 gr. di sale

1 pizzico di zucchero

Per la farcia:

1 mazzo di asparagi verdi (circa 25)

150 gr. di ricotta vaccina

1 uovo

1 cucchiaio di olio extravergine d’oliva

sale, pepe q.b.

Preparazione
Mescolare in una ciotola la farina, il sale e lo zucchero, poi unire il 

burro freddo tagliato a tocchetti e impastare: si formeranno dei piccoli 

gnocchetti. Aggiungere l’acqua e continuare a lavorare la pasta fino a 

che non diventerà compatta. Trasferire l’impasto su un piano di lavoro 

infarinato e lavorarlo con il palmo della mano affinché, poco alla volta, 

gli ingredienti si amalgamino bene e l’impasto diventi uniforme e liscio. 

Formare una palla e lasciarla riposare almeno due ore in frigorifero, av-

volta nella pellicola per alimenti.

Nel frattempo, lavare gli asparagi e privarli della parte dura del gambo. 

Lessarli in acqua bollente leggermente salata per 5 minuti. Una volta 

cotti, tagliarli a rondelle, tenendo da parte le punte per decorare. Pre-

parare la farcia delle tartellette mescolando la ricotta, l’uovo sbattuto e 

gli asparagi a rondelle; unire l’olio extravergine d’oliva e regolare di sale 

e pepe.
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Stendere la pasta brisée a un’altezza di 3 mm circa, ricavarne 6 dischi del 

diametro di 12 cm e rivestire 6 stampi da tartellette precedentemente 

imburrati e infarinati. Bucherellare con la forchetta la pasta e cuocere 

in bianco* in forno a 200°C per 9 minuti, poi levare i pesi (o i legumi) e 

far cuocere per altri 3 minuti. Sfornare e lasciar riposare a temperatura 

ambiente.

Assemblare le tartellette riempiendo il guscio di pasta brisée con la 

farcia, decorare con le punte di asparagi. Cuocere per 30 minuti circa in 

forno preriscaldato a 180°.

*Cottura in bianco: particolare cottura in forno di un involucro di pasta. Occorre 

ricoprire la base di sfoglia con un foglio di carta da forno, appesantendola con 

degli appositi pesi in ceramica o con dei legumi secchi. Di norma si usa questo 

metodo per una prima cottura di impasti che, come nel caso di queste tartellette, 

poi vengono farciti e finiti di cuocere al forno.
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Bio
Claudia Minnella aka La Femme du Chef (LFdC)
Foodblogger. È  una giovane mamma, comunicatrice nella vita profes-

sionale, moglie di un cuoco nella vita privata, che ha scelto di diventare 

blogger per riunire in un solo luogo virtuale tutto ciò che fa parte della 

sua vita e che le piace. Nata professionalmente in un periodo in cui an-

cora si mandavano i comunicati via fax (“ho iniziato a lavorare moooolto 

giovane ;-)”), oggi ha a che fare con clienti che faticano a inserire nei pia-

ni di comunicazione attività poco tradizionali, ma riuscirà a convincerli 

che il web è la strada giusta da percorrere. 

Online è www.lafemmeduchef.com. 

Un suggerimento? Lo smartphone ha un registratore e per strada, in 

cucina, al lavoro, sul tram c’è sempre qualcosa da appuntare o un’idea 

geniale da fissare per il futuro. È una sorta di post-it mobile e può essere 

utile anche in situazioni lavorative per interviste improvvisate: semplice, 

ma spesso ci si dimentica di averlo!
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Brownies al cioccolato e marmellata di lamponi
Cristina Vaghi
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Brownies al cioccolato e marmellata di lamponi
Ingredienti per 6 persone:

250 gr. di cioccolato fondente al 50%

250 gr. di burro

3 cucchiai di marmellata di lamponi

4 uova

30 gr. di zucchero

1 cucchiaino di estratto di vaniglia

30 gr. di cacao amaro

150 gr. di farina 

2 cucchiaini di lievito per dolci

un pizzico di sale

Preparazione
Sciogliere a bagnomaria il burro e il cioccolato e lasciare intiepidire.

Aggiungere la marmellata, mescolare bene e tenere da parte.

Montare le uova con lo zucchero fino a ottenere un composto spu-

moso, aggiungere l’estratto di vaniglia, il composto di cioccolato, burro, 

marmellata e mescolare con cura.

Aggiungere poi la farina setacciata con il lievito, il sale e il cacao, e me-

scolare delicatamente con una spatola.

Imburrare una teglia rettangolare (33 cm x 23 cm) o rivestirla di carta 

forno e adagiarvi il composto livellandolo con una spatola.

Cuocere in forno caldo a 160° per 20-25 minuti.
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Bio
Cristina Vaghi
Foodblogger. Laureanda in Comunicazione Pubblica e d’Impresa, è ap-

passionata di Internet e tecnologia. A una Girl Geek offrirebbe una torta 

cioccolato e lamponi. Sul web la trovate qui: www.zuccheroesale.it. 

Conoscete “Foodgawker”? Una selezione giornaliera delle più belle 

immagini di cibo da siti e blog di tutto il mondo. Le fotografie vengono 

caricate dagli stessi foodblogger e, dopo l’approvazione del team, 

appaiono online.
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Nidi di peperoni incaponiti
Elisabetta Locatelli
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Nidi di peperoni incaponiti
Ingredienti per 4 persone:

3 peperoni gialli e 3 peperoni rossi

1 cipolla dorata

50 gr. di pangrattato

una manciata di prezzemolo tritato

10 acciughe sott’olio sgocciolate

30 gr. di uvetta sultanina

50 gr. di olive nere snocciolate

olio d’oliva q.b.

due rotoli di pasta brisée già pronta (ingredienti: farina di frumento, olii e 

grassi vegetali non idrogenati, acqua, malto destrina, sale, alcool, succo 

di limone concentrato, burro anidro, colorante: caroteni). 

Preparazione
Mettere in ammollo l’uvetta sultanina, tagliare a rondelle le olive e spez-

zettare le acciughe in piccoli pezzi. Quando l’uvetta è rinvenuta strizzar-

la bene e metterla in una terrina con le olive, le acciughe, il prezzemolo, il 

pangrattato e mescolare. Regolare di sale e pepe.

Tagliare la pasta in quadrati e foderare degli stampini circolari, dopo 

averli imburrati, sovrapponendo gli angoli all’esterno in modo irregolare.

Pulire i peperoni, togliere i filamenti bianchi e i semi, lavarli bene e asciu-

garli. Tagliarli in quarti e poi a striscioline.

Affettare finemente la cipolla e farla rosolare a fuoco dolce. Aggiungere 

i peperoni e farli saltare per 5 minuti a fuoco vivace. Cospargerli poi con 

il composto e mescolare bene togliendo dal fuoco.

Riempire i nidi con un cucchiaio di peperoni e far cuocere in forno a 

200° per 15/20 minuti o comunque fino a che i nidi non sono dorati.

Far raffreddare e servire a temperatura ambiente.
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Bio
Elisabetta Locatelli
Girl Geek. Per il compleanno si è fatta regalare un Kindle e quando 

amici e parenti hanno guardato attoniti l’ennesimo gadget tecnologico, 

ha capito di essere proprio una Girl Geek. Nella vita professionale si 

occupa di comunicazione, soprattutto sui social media, alternando la 

ricerca universitaria sugli usi dei social network da parte degli utenti con 

l’attività di consulente social media e di giornalista. Nella vita privata 

cerca di curare al meglio le sue piante, ma soprattutto adora cucinare i 

piatti della tradizione italiana. Talvolta fotografa i suoi successi culinari e 

li posta sui social network. Da tempo pensa di trasformare uno dei suoi 

due blog in un blog di cucina. 

Nel mentre... la trovate qui: www.theblogup.blogspot.com

Scrivete dettagliatamente le ricette e accompagnatele con le emozioni, 

i colori, i sapori che vi spingono a cucinarle. Corredatele poi di belle foto 

o realizzate degli step-by-step fotografici. Riprendete quindi questi 

elementi quando condividete le ricette e i vostri consigli sui social 

network in modo che per chi legge diventino non solo ricette, ma un 

modo per comprendere i vostri sentimenti. Oltre al vostro profilo per-

sonale, create anche una pagina Facebook per il vostro blog, da ag-

giornare regolarmente con le ricette che pubblicate. 
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Purè di fave con le verdure
Francesca D’Agnano
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Purè di fave con le verdure
Ingredienti per 6 persone:

300 gr. di fave secche decorticate

100 gr. di patate

1 kg. di cicoria selvatica (se irreperibile, catalogna spigata)

acqua

sale

olio extravergine d’oliva

uva bianca (a piacere) 

Preparazione
Dopo aver sciacquato le fave, tenerle a bagno in acqua fredda per al-

meno 6 ore (meglio se per una notte intera), assicurandosi che siano ab-

bondantemente coperte. Affettare le patate e disporle sul fondo di una 

casseruola sufficientemente capiente, quindi aggiungere le fave tenute 

in ammollo e coprire il tutto con acqua fredda che superi di due dita gli 

ingredienti nella casseruola. Accendere il fornello e lasciar cuocere a 

fuoco basso per 45/50 minuti dal momento dell’ebollizione e comunque 

fino a quando le fave non saranno “morbide”. Togliere la schiuma che 

man mano si formerà  e, se necessario, aggiungere altra acqua tiepida 

durante la cottura. A cottura ultimata aggiungere il sale e iniziare a me-

scolare energicamente con un cucchiaio, meglio se di legno, versando 

l’olio extravergine d’oliva a filo (quantità secondo il proprio gusto). 

Procedere quindi con la classica “battitura delle fave”: tradizionalmente 

si mescolava fino a ottenere un composto cremoso, oggi l’ausilio di un 

frullatore a immersione facilita il tutto.

Servire quindi con cicoria selvatica semplicemente pulita e lessata in 

acqua salata, ottenendo le cosiddette “Favi e Fògghi”. 

Diverse sono comunque le alternative per accompagnare il purè di fave: 

cipolla rossa “spurgata”, peperoni  soffritti, pane abbrustolito e uva 

bianca sono solo alcuni esempi.
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Bio
Francesca D’Agnano
Foodblogger. Lavora in uno studio legale con l’ambizione di diventare 

un giorno matrimonialista. In cucina si contende il primato ai fornelli con 

il fidanzato, ma l’anima geek e social è senza dubbio lei. Insieme, Pietro e 

Francesca, li trovate qui: www.singerfood.com. 

Conoscete l’applicazione  2spaghi (collegata al sito www.2spaghi.it)? 

È  interessante per la geolocalizzazione con indicazione dei posti dove 

poter mangiare nei paraggi; utilissima e ricca di commenti. 
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Polpette di verdure con salsa allo yogurt e curry
Francesca Gonzales
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Polpette di verdure con salsa allo yogurt e curry
Ingredienti per 6 persone:

4 patate

3 carote

2 zucchine grandi

1 porro

1 pizzico di sale 

1 uovo

4 manciate di pane grattugiato fine

1 cucchiaio di olio evo

1/2 bicchiere di acqua

yogurt greco bianco a piacere

2 cucchiaini di curry indiano

Preparazione
Mettere in una vaporiera le verdure (in sostituzione usare una pentola 

per la pasta con il cestello per scolarla: mettere 4 dita d’acqua dentro e 

coprire per trasformarla in vaporiera, oppure usare il cestellino a parte).

Per comodità e per risparmiare tempo è consigliabile tagliarle a tocchet-

toni grossi prima e metterle già tagliate nella vaporiera, facendole poi 

cuocere circa 20 minuti in modo che diventino belle morbide.

In un wok o in una padella grande e larga mettere un filo d’olio extra-

vergine d’oliva e il porro da sfumare con mezzo bicchiere d’acqua e 

cuocere per 2 minuti, prima di aggiungere le verdure e far saltare tutto 

insieme per altri 2 minuti, aggiungendo il pizzico di sale.

Mettere le verdure in un contenitore con un uovo e amalgamare il tutto 

con le mani. 

Unire il pane grattugiato e amalgamare ancora fino a che il composto 

non sarà sodo, ma morbido (un po’ colloso).

Attenzione: è consigliabile non aggiungere troppo pane grattugiato che 
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renderebbe il composto troppo asciutto, con la conseguente necessità 

di aggiungere quindi del latte per regolarne la consistenza.

Preparare le polpettine con le mani e posizionarle sulla placca del forno 

rivestita con la carta in modo che non si attacchino, ricoprirle con un po’ 

di pane grattugiato per fare la crosticina e cuocerle in forno ventilato a 

180° per circa 20 minuti.

Mentre le polpette cuociono, preparare la salsa con 4 cucchiai di yogurt 

greco e due cucchiaini di curry indiano. Mescolare bene con un pizzico 

di sale e ...immergervi le polpette.

Bio
Francesca Gonzales
Foodblogger. È  sales account manager per una grossa azienda di 

cui segue e gestisce la rete commerciale nel nord Piemonte e in Valle 

d’Aosta, “sempre in macchina e al telefono tutto il giorno!”. Nella vita 

privata cucina (tanto), fotografa e condivide su Instagram. Partecipa a 

eventi food, frequenta  gli amici, scrive sul suo blog, viaggia e coccola il 

suo fidanzato e il suo gatto, assistente in cucina. Nel web è @lagonzi.

Avete bisogno di un timer geek? Ci sono molte applicazioni disponibili 

per i vari device in commercio. Tra queste, Clessidra è davvero molto 

simpatica. 
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Insalata di quinoa nera
Gabriella Fumagalli
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Insalata di quinoa nera
Ingredienti per 6-8 persone:

quinoa nera

pomodori (variazioni Pantone)

feta marinata

erba cipollina 

Preparazione
Mettere la quinoa nera in un recipiente ampio e aggiungere i pomodori, 

la feta marinata e l’erba cipollina. Mescolare tutti gli ingredienti e servire.

Bio
Gabriella Fumagalli
Food enthusiast and marketing specialist. Da autentica trendsetter, da 

una decina d’anni si occupa di selezionare, acquistare e proporre oggetti 

di decorazione, principalmente attinenti l’arte della tavola (lini, tessuti e 

tutto ciò che serve per preparare/cucinare/presentare il cibo).

Per conoscerla meglio: http://goo.gl/wGOCX

Un “attrezzo” utile in cucina è iGrill, con la sua applicazione per smart-

phone: http://www.igrillinc.com/. Permette di condividere quello che si 

sta cucinando su Facebook e Twitter, controlla la temperatura dei cibi, 

funziona da timer e ha alcune altre caratteristiche simpatiche. L’oggetto 

in sé, però, è un po’ caro.
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Gazpacho
Ilaria Mazzarotta 



52

Gazpacho
Ingredienti per 2-3 persone:

300 gr. di pomodori

3 cucchiai di aceto di vino bianco

un peperone rosso

mezzo spicchio di aglio

un cetriolo

mezza cipolla rossa

4 cucchiai di olio extravergine d’oliva

50 gr. di mollica di pane (meglio se raffermo)

sale

pepe

Preparazione
In una ciotola spezzettare il pane e versarvi sopra l’olio e l’aceto. 

Mescolare bene e lasciare riposare per una decina di minuti. In un frulla-

tore capiente trasferire il pane precedentemente condito, l’aglio, il pepe, 

il sale e frullare bene. Lavare le verdure e aggiungerle, private dei semi: i 

pomodori divisi a metà, il peperone a tocchetti, il cetriolo (senza semi ri-

sulterà più digeribile), poi unire anche la cipolla e l’olio. Frullare tutto fino 

a ottenere una zuppa arancione omogenea. Assaggiare, aggiustare di 

aceto e sale e, se servisse, aggiungere qualche cubetto di ghiaccio prima 

dell’ultima frullata. Il gazpacho andrebbe lasciato in frigo per qualche 

ora, ma per provarlo subito, versarne un po’ nel frullatore, aggiungere 

altro ghiaccio e gustarlo subito. Freddissimo!
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Bio
Ilaria Mazzarotta
Foodblogger. Autrice (“Due cuori e un fornello” e “Due cuori e una 

culla”, ed. Kowalski), blogger di professione (cura il foodblog di Don-

namoderna.com “Due cuori e un fornello” e il mommyblog “La prima 

volta” per Style.it), consulente web e social media, un tempo giornalista 

sportiva, oggi scrive di cibo e bambini. 

Se state pensando di abbandonare il vecchio ricettario di carta un po’ 

unto e macchiato per raccogliere le vostre ricette con strumenti digi-

tali, ci sono diverse applicazioni che vi consentono di farlo, ma tra le 

tante app per “prendere appunti”, Evernote è al top: è versatile al punto 

da trasformarsi perfettamente in un ricettario. Potete creare il vostro 

taccuino “Ricette” e aggiungere un tag a ogni singola preparazione . 

Qui alcuni consigli pratici: http://onsoftware.softonic.it/semplificati-la-

vita-con-evernote. E con Evernote Food, potete anche tenere traccia 

fotografica dei piatti che realizzate o di quelli che gustate al ristorante 

(ovviamente da riprodurre poi a casa).
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Pan di zenzero
Madoka Okada



55

Pan di zenzero
Ingredienti per 4 persone:

400 gr. di farina bianca di frumento (in alternativa, farina di farro)

1 busta di lievito vanigliato

1 cucchiaino colmo di mix di spezie (cardamomo, chiodi di garofano, 

zenzero e cannella)

200 gr. di zucchero di canna

1/2 bicchiere di succo di zenzero (200 gr.)

1/2 bicchiere di olio oppure 100 gr. di burro

5 uova

un pizzico di sale

300 gr. di cioccolato spezzettato (metà fondente, metà al latte: le pro-

porzioni variano secondo il gusto) o 200 gr. di cioccolato che occorrerà 

sciogliere (eventualmente usare crema di cioccolato).

Preparazione
Per preparare il succo di zenzero è necessario sbucciare le radici, tritarle 

e spremerle con una garzina (o un tovagliolo non spesso), armandosi di 

pazienza: è il lavoro più lungo di questa ricetta. Lavorare le uova con lo 

zucchero, le spezie, l’olio, il sale. Preparare il cioccolato: nel caso lo si 

voglia in pezzetti (come gocce) bisogna tagliuzzarlo. In genere meglio 

usare il coltello perché permette di mantenere una grana un po’ grossa 

(max 1 cm), ma se il tempo scarseggia, il robot da cucina viene in aiuto; 

se si preferisce il cioccolato sciolto nell’impasto, occorre scioglierlo a 

bagnomaria. Aggiungere farina e lievito all’impasto e mescolare. 

Aggiungere il cioccolato per ultimo. Infornare a 180° per 50 minuti. 

Una volta cotto si può servire il pane a cubetti, oppure se è stata fatta 

la versione senza gocce, tagliare il pane in due fette e spalmarci sopra 

la crema di cioccolato. Il pan di spezie è più buono se riposa un paio di 

giorni.
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Bio
Madoka Okada
Girl Geek. E’ designer di interfacce, ha studiato design all’Istituto d’Arte, 

proseguendo la sua formazione scegliendo la facoltà di Disegno Indu-

striale al Politecnico di Milano, dove si è laureata in comunicazione mul-

timediale. Si occupa di graphic design, nel senso più ampio del termine 

(dal design di interfaccia alla progettazione di immagine coordinata ed 

eventi). Le sue  passioni sono la fotografia, l’origami, il qigong e il 

parkour. La trovate qui: www.madoka.it.

Online cerca di costruirti un’immagine coordinata, restituendo un profilo 

unico di te, nonostante la molteplicità dei canali e degli strumenti che 

utilizzi.
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Cous cous appetitoso
Paola Ambrosecchia
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Cous cous appetitoso
Ingredienti per 2 persone:

150 gr. di cous cous

1 fetta di pecorino un po’ stagionato

2 o 3 pomodori secchi

1 fetta alta di speck (100-150 gr.)

10 pomodorini pachino

1 zucchina fresca 

rucola

Preparazione
Far saltare il cous cous in una terrina con un pochino di olio e quando 

è tostato spegnere il fuoco e aggiungere una quantità equivalente di 

acqua, mescolare e coprire. Lasciarlo raffreddare. Tagliare a pezzettini 

piccoli il pomodoro secco e farlo rinvenire in olio. Tagliare la zucchina, 

lo speck e il formaggio in cubetti piccoli. Tagliare i pomodorini a metà o 

in quarti, salarli leggermente e metterli a scolare in uno scolapasta (così 

rilasciano un po’ di acqua). Al cous cous aggiungere tutti gli ingredienti. 

Condire con olio, sale e se piace anche pepe. Suggerimento: se si ha ne-

cessità di prepararlo con molto anticipo, è bene tenere a parte la rucola 

che sarà aggiunta prima di servire, per evitare che maceri.



59

Bio
Paola Ambrosecchia
Girl Geek. Dopo il diploma alla Scuola del Fumetto decide di affinare 

le sue conoscenze informatiche lavorando e studiando. Ama occuparsi 

della progettazione di interfacce grafiche, studiandone i dettagli e 

l’usabilità. Ha un blog dedicato a design e grafica e disegna storie per 

bambini. La trovate qui: www.cartoonweb.it

Condividete le vostre foto su Instagram? Ricordatevi gli #hashtag! 

I più noti per dare maggiore visibilità alle vostre foto di cibo sono 

“#foodporn” e “#food”, ma anche “#cibo” offre una buona esposizione.
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Sgallettami su
Roberta Bonzano
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Sgallettami su
Ingredienti per 6 persone:

1 confezione di gallette di riso integrale biologico Oryza 

500 gr. di mascarpone 

2 tuorli di uova bio 

3 cucchiai da cucina di zucchero per ogni uovo

2 mezzi gusci d’uovo di Marsala 

1 cucchiaio di Nutella 

100 gr. di ricotta 

Preparazione
In una teglia mettere i tuorli d’uovo e lo zucchero (3 cucchiai di zucchero 

per ogni uovo). Con lo sbattitore elettrico, montare il composto fino a 

farlo diventare bianco, sciogliendo completamente i granelli di zucche-

ro. Aggiungere il Marsala. Per la quantità di Marsala, usare i gusci delle 

uova: 2 tuorli? Allora 2 mezzi gusci di Marsala. Continuare a sbattere con 

la frusta e pian piano aggiungere il mascarpone. Se lo si desidera più 

“light” è possibile mettere un po’ meno mascarpone aggiungendo al suo 

posto la ricotta.

Utilizzando una frusta elettrica, mescolare bene il tutto fino al completo 

scioglimento dello zucchero. Il composto dovrebbe diventare soffice e 

bianco.

Preparare, zuccherare e lasciar raffreddare 2 o 3 caffè in una terrina 

larga abbastanza da contenere le gallette. Inzuppare da entrambi i lati le 

gallette e ricoprire il primo strato della teglia.

Ricoprire lo strato di gallette con la crema fatta in precedenza e conti-

nuare alternando gli strati a piacere.

Per decorare, prendere un cucchiaio di Nutella e sbriciolarci dentro una 

galletta, così da creare dei crunchies ricoperti di cioccolato da spargere 

sullo strato finale di crema.

Lasciare in frigo per 2 ore e poi servire freddo. Sarà una delizia insolita!
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Bio
Roberta Bonzano
Girl Geek e Food-maker. E’ una Girl Geek per passione e per passato la-

vorativo (community manager), che ha fatto una scelta radicale aprendo 

un’azienda che si occupa di food, Oryza srl, i cui prodotti di punta sono 

gallette di riso, mais e cereali. 

La trovate qui: http://ow.ly/fXNsl

Sapevate che in Gran Bretagna esiste il British Egg Information Service 

che vi dà tutte le informazioni necessarie per cucinare le uova e capire 

esattamente quando sono cotte al punto giusto? Beh, se volete essere 

davvero Geek anche in cucina, non potete non consultarlo. Questa e 

altre curiosità per avere una cucina “techy-geek” le trovate qui:  

www.girlgeeklife.com/2009/04/techy-geek-kitchen/ 



63

Tortini di cioccolato fondente e rum, 
con crema alla rapa rossa e granella di pistacchi
Titty Paternoster
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Tortini di cioccolato fondente e rum, 
con crema alla rapa rossa e granella di pistacchi

Ingredienti per 16 tortini
(o “quasi-muffin” - chiamati così perché la preparazione è differente 

dalla tipica ricetta dei muffin):
200 gr. di cioccolato fondente

100 gr. di zucchero

100 gr. di burro

100 gr. di latte

4 uova

150 gr. di farina 00

50 gr. di amido di mais

una bustina di lievito per dolci

un cucchiaio di rum

Per la crema di rape rosse:

500 gr. di rape rosse cotte a vapore

200 gr. di latte scremato

180 gr. di zucchero

15 gr. di cacao amaro

35 gr. di amido di mais

1 uovo 

Preparazione
Sciogliere a bagnomaria cioccolato fondente, burro, zucchero, latte e 

rum. Girare finché il composto non è ben amalgamato e far raffreddare. 

Unire le farine, la bustina di lievito e per ultime le uova, una alla volta. 

Distribuire nei pirottini e infornare a 180° per circa 20 minuti. Control-

lare la cottura con uno stuzzicadenti. Per la crema: tritare la rapa rossa 

con il cacao, il latte e parte dello zucchero nel frullatore. Sbattere l’uovo 
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con la restante parte dello zucchero e l’amido di mais. Unire i composti e 

portare sul fuoco, girando in senso orario finché la crema non si adden-

sa, divenendo di un bel colore rosso porpora. Far raffreddare la crema e 

usare un sac à poche per riempire il cuore di ogni “Quasi-Muffin”. Data 

l’elevata friabilità dei tortini, è consigliabile inserire solo una noce di 

composto per ogni dolcetto. Usare il resto per la copertura dei tortini 

stessi e poi lasciar cadere una granella di pistacchi tostati e salati.

Bio
Titty Paternoster
Foodblogger e Girl Geek. Nella vita è instructional designer e social 

media manager, ovvero progetta e scrive contenuti di comunicazione 

cross mediale, con focus per il web. È  anche redattrice e social media 

manager del sito www.cakemania.it, dove tiene una rubrica e gestisce i 

canali social del magazine. 

Per evitare di sbagliare le dosi, provate la app Ri Cal http://ow.ly/eZaUv  

e se vi sentite molto social, Foodspotting è quello che fa per voi: 

http://ow.ly/eZaUz
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Rotolo sfizioso
Valentina Colazzo
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Rotolo sfizioso
Ingredienti per 6 persone:
250 gr. di pasta per pizza

olio d’oliva q.b.

origano q.b.

salsa di pomodoro q.b.

200 gr. di carote

100 gr. di Grana Padano in cubetti

Variante vegetariana:

200 gr. di zucchine

Variante non vegetariana:

100 gr. di prosciutto crudo

Preparazione
Pulire le carote e tagliarle finemente alla julienne, rosolarle in padella per 

10 minuti. Per la versione vegetariana ripetere lo stesso procedimento 

con le zucchine.

Accendere il forno a 180°.

Nella teglia da forno, su carta da forno bagnata con acqua, strizzata e 

oleata, stendere la pasta per pizza, formando un rettangolo.

Spalmare la salsa di pomodoro sulla pasta per pizza e aggiungere un 

pizzico di sale e origano.

Stendere il condimento:

per la versione vegetariana mettere prima le verdure e poi i cubettini 

di Grana; per la versione non vegetariana iniziare con le carote, seguire 

con i cubettini di Grana e infine ricoprire tutto con le fette di prosciutto 

crudo.

Prendere uno dei bordi della carta forno e arrotolare tutto il preparato, 



68

avendo cura di far coincidere il punto di chiusura nel lato inferiore del 

rotolo.

Trasferire tutto in uno stampo da plumcake e tagliare la carta forno in 

eccesso.

Inserire in forno già caldo a 180° per circa 30 minuti.

Controllare il livello di doratura, sfornare e gustare.

Bio
Valentina Colazzo
Girl Geek e Foodblogger. Gestisce i contenuti per blog che si occupano 

di cucina, ma anche di tecnologia e di gaming. E non c’è molta differen-

za, secondo lei, convinta che cucina e tecnologia siano esattamente la 

stessa cosa, ma con applicazioni diverse. In entrambi i casi si tratta di un 

insieme di ingredienti/variabili/componenti messi insieme da procedure 

che, realizzati in una determinata sequenza, portano a un risultato.

La trovate qui: www.linkedin.com/in/holdme

E’ bene portare sempre con sé un caricatore portatile e una trousse 

dedicata a cavi, adattatori et similia. Non si può mai sapere quando pos-

sano rivelarsi utili.
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Frittelle di Borragine
Valeria Saracco
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Frittelle di Borragine
Ingredienti per 6 persone:

1 mazzo di borragine con fiori e foglie

1 cucchiaio di farina

1 uovo

olio d’oliva

sale

Preparazione
Pulire la borragine e sbollentarla per un minuto in acqua salata, sgoc-

ciolarla e tagliarla a piccoli pezzi, metterla in una padella con un po’ di 

aglio, farla rosolare. Preparare la pastella con farina, uovo (ma si può 

scegliere anche la variante vegana, senza uovo) e un pizzico di sale, con 

un poco di acqua, meglio se gasata per far lievitare le frittelle, o un po’ di 

birra. Unire alla pastella la borragine e friggere le frittelle in olio bollente. 

La dose per ogni frittella è di un cucchiaio di composto. Sgocciolarle su 

carta assorbente e servirle calde, magari spolverizzando la superficie 

con un po’ di sale affumicato. 
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Bio
Valeria Saracco
Foodblogger. Nella vita si occupa di organizzazione di eventi e 

promozione per il no profit, terzo settore e volontariato, ma la sua pas-

sione per la cucina, anche “mangiata”, ha portato alcuni amici a definir-

la “eatblogger”, perché recensisce ristoranti al primo appuntamento 

d’amore. A una Girl Geek consiglierebbe quindi  o un ristorante stra-

tegico per le single, o una pietanza da cucinare in casa per una serata 

romantica. La trovate qui: http://duecuorieunaforchetta.wordpress.com/

Conoscete Let’s lunch? http://letslunch.com:  un sito che connette le 

persone durante la pausa pranzo. L’ultilizzo è semplice: ci si iscrive sul 

sito, si scrive una piccola biografia e i propri interessi, si sceglie la zona 

dove si preferisce pranzare e una data e il sito suggerisce incontri e 

opportunità di scambio. Poi si lascia un piccolo resoconto dell’incontro. 

Facile no? Per una pausa pranzo geek e social!
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GLOSSARIO
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GEEK
Geek si legge “ghiiiik” ed è un aggettivo che significa “interessato alla 

tecnologia, specialmente all’informatica, e ai nuovi media”, quindi pos-

siamo dire “a geek boy” (un ragazzo che, tra le altre cose, è anche geek), 

oppure “a geek girl” (con la stessa definizione).

Nell’accezione “Girl Geek”, geek non è più aggettivo, ma sostantivo e 

identifica una distinzione di genere. Come sapete, in inglese parole come 

“engineer” o “teacher” sono uguali per uomini e donne. Nel 20mo secolo 

si reputò invece importante fare una distinzione tra uomini e donne nel 

mondo della tecnologia e far capire che non c’erano solo “Geek” uomini, 

ma anche “Girl Geek”, donne. Come noi.
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Si ringraziano gli sponsor che hanno reso possibile la realizzazione della 

Girl Geek Dinner #21:

Google+ Local
McDonald’s Italia (con Paola Bogataj)

Appartamento Lago
Col Fondo, di Bele Casel

E si ringraziano anche:

Antonietta Demurtas 
per l’articolo dell’1 giugno 2012 su Lettera43.it: 

www.lettera43.it/attualita/l-appetito-viene-in-rete_4367553059.htm

Roberta Bonzano
perché oltre alla ricetta, ci ha offerto le gallette Oryza tout court

Francesca Gonzales e Dan Lerner 
per averci messo in contatto con l’azienda vinicola Bele Casel

Elisabetta Locatelli
perché oltre alla ricetta, il 4 giugno 2012 ha firmato anche questo pezzo 

su Linkiesta: www.linkiesta.it/blogs/galassia-zuckerberg-inattuali-dal-

web/scrivi-geek-leggi-food-ovvero-il-web-mi-che-piace-tutti-

Monica Secondino 
perché c’è sempre

Tiziana Pannunzio
Perché ha detto che “Una ricetta con belle foto è tutta un’altra cosa”… 

sposando perfettamente il mood di questo ebook.

Francesca Sponchia (aka Franceschina, di www.milanolovesfood.com) 
che anche se per un imprevisto famigliare non è riuscita a farci recapi-

tare la torta con il logo GGD, ci ha promesso che “si rifarà”.

Si ringraziano Chiara Bettaglio (aka Apest78) per la foto di Ilaria 

Defilippo e Madoka Okada per la foto di Ilaria Mazzarotta. 

L’immagine di Beatrice Podda è “courtesy of” Beatrice Podda.
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Google+ Local McDonald’s Italia

Col Fondo, di Bele Casel Oryza
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GGDMILANO ONLINE
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LINK

WWW www.girlgeekdinnersmilano.com

http://www.facebook.com/GGDMilano

twitter.com/ggdmilano

plus.google.com/+GirlGeekDinnersMilano

www.flickr.com/groups/girlgeekdinnersmilano/

www.slideshare.net/girlgeekdinnersitalia

www.youtube.com/user/GGDMilano

pinterest.com/ggdmilano

instagram.com/ggdmilano
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