
PRANZO

Conchiglionigratinatiallaricotta (9gen.)

Polpetteconcuorefilanteeverdure(15gen.
Semifreddoallamelagrana (31gen.)

INGREDIENTIPER 4 Perlepolpette: 150g ditaleggio
500g dicamemacinatamista unfettadipaneraffermo latte
unuovo unciuffodiprezzemolo■olioextravergined

'

oliva■sale
pepePeril contorno:unbroccolo■uncavolfiore■unoscalogno

peperoncinosecco olioextravergined
'

oliva salepepe
Difficoltà:facile Preparazione:30 minuti

Cottura:30minuti Costo:economico

L INGREDIENTE

Proposta dal Consorzio tutela

Taleggio come piatto da assaporare
in famiglia ,questa ricetta vede
come protagonista il formaggio
Dop italiano dal sapore dolce

e leggermente aromatico . Super
versatile, si presta alla preparazione
di portate salate come questa così

come per realizzare sorprendenti
dessert dall '

ingrediente inaspettato.

CENA

Zuppadifaveal

Frittataalforo coni broccoli

Finocchifarcitiallasalsiccia

(9gen.)

(11gen.)

(15gen.

PREPARAZIONE
. Cominciate conla

preparazionedellepolpette:spezzettatela fetta
di paneraffermoe fatelo
ammorbidirein una ciotolacopertocon il latte.
2 . Mescolate lacamein una

largaciotola con l
'

uovo, il prezzemolo
sfogliatoe tritato, e il panestrizzatoe
sminuzzato, regolatedi salee pepee
lavoratefino a ottenereun composto

omogeneo.3 . Tagliate il taleggio
a cubetti e tenetelo da parte.

Prelevateil composto di carne a

cucchiaiatee inserite in ciascuna un

pezzettodi taleggio. 4 . Rigirate
le polpettetra le mani inumiditeper
dare lorouna forma rotondae
utilizzandocosìtutto il compostoe i
pezzettidi formaggio.5 . Scaldate un

filo di olio in unapadella
antiaderentee rosolatevile polpettea fiamma
medio alta rigirandolefino a quando
sarannodorate 6 . Regolate di

sale e pepe, abbassateleggermente
la fiammae cuocetele polpette per
altri 15 minuti, rigirandoledi tanto in

tanto. 7 . Pulite intantoil broccolo
e il cavolfioredividendolia cimette.

Sbucciatee tritate loscalognoe
rosolateloin unapadellaconunfilo diolio

extraverginecaldo, a fiamma medio
bassa. 8 . Aggiungete le
cimetteal soffritto, spolverizzatelecon un

pizzicodi peperoncinoe cuocetelea
fuoco medio fino a quandosaranno

morbide. Regolatedi sale e pepe e
servitecon lepolpette.

Tutti i diritti riservati

PAESE : Italia 

PAGINE : 30

SUPERFICIE : 21 %

PERIODICITÀ : Mensile


DIFFUSIONE : (39429)
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