
Lasagnecon
taleggioe salame
INGREDIENTIPER4 PERSONE

. 250g di pastafrescaperlasagne

. 400g di piselli sgranati.250g di

taleggio. 140g disalamein unpezzo
. 3 dl di latte.50 g di farina. 80 g
di burro. 100 g digranapadanodop
grattugiato. 1 mazzettodibasilico
. sale.pepe

1 Lessai piselli in acqualeggermente
salata,poi falli raffreddarein una ciotola con

acquaeghiaccio e sgocciolalibene.Frullane

metàcon il lattee tieni gli altri da parte.
2 Sciogli50 g di burro in unpentolinoa
fiammabassacon unamacinatadi pepee
fallodorare;unisci lafarina e mescola,sempre

su fiammabassa;poi aggiungi il frullatodi

lattee piselli,pocoalla volta, continuandoa
mescolarepernonformaregrumi.Sala e fai

addensareper qualcheminuto.

3 Imburraunapirofilae vela il fondo

con pocabesciamellaaipiselli. Prosegui
alternandostrati di pastascottataperpochi

istanti in acquasalata,besciamella,i piselli
tenuti daparte,il salametagliato adadini,
pezzettidi taleggio,granae fogliolinedi
basilico.Distribuisci sullasuperficieil burro
rimastoa fiocchetti ecuoci nel forno

a 190° per25 minuti.Sforna, fai riposare

qualcheminutoe servi.

Polpettein crosta
di pistacchi
INGREDIENTIPER4 PERSONE

. 400 g di piselligià sgranati.50g

di pecorinograttugiato. 50g di grana
padanodopgrattugiato. 120g di
pecorinogiovane. 4 cucchiaidi farina

di piselli (o 2 cucchiaidi fecola
di patate). 4 fette di pane in cassetta
.75 g digranelladi pistacchi. 1 uovo

.1/2 spicchiod’aglio. 1 mazzettodi timo

. 1 mazzettodimaggiorana. insalatina
peraccompagnare. olio per friggere

. sale. pepe

1Lessai piselli in acquapocosalata
(circa10 minuti),quindisgocciolali erovesciali

suuntelo pulito per asciugarlibene.Frullali

in unmixer, raccogli la pureain una ciotola
e incorpora l’uovo, il pecorino e il grana
grattugiati, la farinadi piselli(o la fecoladi
patate);quindiinsaporisci conun trito di aglio,
timo emaggiorana,regola di sale e pepa.
2Prelevail compostoa piccolecucchiaiate
e, modellandolo con le mani, forma tante
polpettedella misuradi una grossanoce.

Farcisciogni polpettacon un cubettodi

pecorinogiovane,richiudendoconcura.

Trita nel mixer le fette di paneprivate
della mollica,poimiscelale briciole alla
granelladi pistacchietrasferisci il composto
ottenutoin unpiatto fondo.

3Rotolale polpettenella panatura,
premiledelicatamentetra le mani per farla

aderire.Friggi le polpette in olio caldo,
sgocciolalesucartafritti. Servicon insalatina

lavatae condita.
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