
Dispensa

Come tutti, anche noi facciamo la spesa.
Eccoquello che abbiamo messonel carrello per la cucina di questo numero

I. 1 frutti della compostadi arancedi Patemisco,a chilometrozero, sonolavorati artigianalmentein unacrema deliziosadaspalmaresulpaneodaservire
con i formaggi.2. Gustosocomplementodi piattisalati e dolci, ma anchesnack prontoall'uso(ricchi di proteine,sonoideali per gli sportivi), gli American

Pistachiosgarantisconoalta qualità,anchein granella.3. MD hacreatola lineaLetteredall'Italia per raccontarele specialitàregionali,come le olive

taggiaschedella Liguria; questesonosnocciolatee sott'olio extraverginedi oliva. 4. Formasquadrata,crostasottileepastamorbida e uniforme,il Taleggio

haoriginiantichissime; oggi èunadelle nostregrandiDop eil ConsorzioTutelaTaleggiovegliasulle correttemodalitàdi produzione.5. Ottenuto al 100%

da frutta italiana,l'acetodimele Pontiè un'alternativadelicata percondireverdure e prepararesalse.6. Lasbrisolona,specialitàmantovana,sipreparaancora

più infretta con il preparatodi S.Marti no (mandorleincluse):bisognaaggiungeresolouova eburro.7. Squisitointutte lesuestagionature,il Parmigiano
ReggianoDop è unformaggiototalmenteprivo di additivi, senzalattosio, nutrienteecon pochigrassi.8. Filieraproduttiva controllata emetodidi coltivazione

rispettosidell'ambienteedei lavoratori:c'èanchequesto neifrutti di boscodellalinea Origine di Coop.9. Perimpanatureuniformi, croccantie leggereprovate
il pangrattatoNutrifree, ottenutodaun panesenzaglutine prodottoappositamenteper esseregrattugiato.10. La pastaVoiellonasceda ungrano100%

italiano, il GranoAureo, di qualitàsuperiore,coltivato nelleregioni centromeridionali. I vari formati,comei classici spaghetti,sonotrafilati al bronzo.
II. Pastafilata ripienadi cremosa pastadi mozzarella e panna,la burratina Murgelladi CaseificioPalazzoèprodottaartigianalmenteconla tradizionale

acidificazionedellatte.12.Daaprileagiugnosi raccoglieil bianchetto,il limonepiù profumatodell'anno; quellodi Citrusnon è trattato,cosi si puòconsumare

la scorza,dove siconcentranogli aromi. 13.Di colore biancopaglierino,il CanestratodicapraL'AnticaCascinaha unsaporedeciso,adatto per i ravioli

delnostro ricettario. 14. Consigliata per unpanefragrante,la farina 0 II panedi Molino Casillo,di grano 100%italiano, èottimaancheper taralli e focacce

o per profumati dolci lievitati,come la nostratorta di rose. 15.1pomodori secchiAlceNero,biologici, sonomessisott'oliobio con l'aggiunta di erbearomatiche.
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A BAGNOMARIA
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Impegno Facile Tempo 45 minuti

Checosaserveper 4 persone:150g di funghi misti,
120 g di taleggio, 100 g di latte,

60 g di spinacinovelli, 6 uova,1porro,
olio extraverginedi oliva, sale, pepe

Pulite i funghi e tagliatei più grossi a pezzetti.

Mondateil porroe tagliateloa rondelle. Saltate

in padellacon unvelo di olio, prima il porro
per2 minuti, poi unite i funghi peraltri 2 minuti,

infine aggiungetegli spinacie cuoceteper 2 minuti.

Sbattete le uova con il latte,sale, pepe
e il taleggio a pezzettini.

Versate il composto in uno stampo (0 20 cm)

eunitevi le verdure saltate.
Cuocetelo a bagnomaria,in forno,

a 150 °C per 20- 25 minuti.
CARATTERISTICHE La cottura dolcea bagnomariadarà

una consistenzamorbida alla frittata, rendendolasimile
a un flan. Con questosistemaè inoltre possibile cuocere

senzagrassi. Noi abbiamoutilizzato unvelo di olio

solamenteper rosolare le verdure.

Alla carbonara
Impegno Medio Tempo 30 minuti

Che cosaserveper4 persone:
250g di spaghettilessati,150 g di guanciale,
100 gdi latte,50 g di PecorinoRomanoDop,

50 g di ParmigianoReggianoDop, 8 uova, sale, pepe

Sbattetele uova con il latte, il pecorino
e il parmigianograttugiati, salee pepe.

Uniteal composto gli spaghettilessati.

Tagliate a pezzetti il guancialee rosolatelo per3- 4 minuti,

finché non saràleggermentecroccante.
Eliminate gran parte del grasso,tenendonesolo

unpo' nella padellainsiemeal guanciale.
Versatevi quindi il composto di uovae spaghetti.

Cuocetea fuoco dolceper 10-12 minuti, poi voltate
la frittata con l'aiutodi unpiatto e cuocetela

dall'altro lato perancora4-5 minuti.

CARATTERISTICHE II plusdella cotturaclassicain padella

è sicuramente il sapore.La rosolatura con il grasso
del guanciale,per quantocondottaa fuoco dolce, formerà

una crosticinamolto ghiotta. E opportunovoltare la frittata
per rosolarla anchedall'altrolato.
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