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RIPOSO DIFFICOLTA

impegnativa

Charlottedi tagliatelleal
taleggio,mandorleezucchine

ATTREZZI

carta da cucina,casseruole,pentola,

scolapasta,frusta, cucchiaio
di legno, pelapatate,stampo
a cernieradi 18 cmdi diametro,mixer

INGREDIENTI » 4 PORZIONI

> 8oo g di zucchine

> 500 g di tagliatelle all'uovo

fresche

> 2di di brodo vegetale

> 100 g di taleggio

> 1/2 litro di latte

> 50 g di mandorlecon la buccia

> 2rametti di maggiorana

> 2tuorli

> 30 g di farina

> 50 g di burro

> noce moscata

> sale

SOTTILI MA NON TROPPO

Tagliate le zucchinea nastro
con un pelapatate,senzarenderle
però troppo sottili.In alternativa,

affettatele a mano, tenendo
uno spessoredi circa 2 millimetri,
in modo che mantenganounacerta
consistenzadopoesserestate

scottate in acquain ebollizione.

Lavate, spuntatee asciugatele zucchine.Tagliate-

ne duea nastrocon un pelapatatee le altre a fetti-

ne. Scottatele prime in acqua salatain ebollizione

per pochi secondi, scolatele e raffreddatelesotto

l'acquacorrente.Stendetelead asciugaresu fogli

di carta dacucina.Imburrateuno stampoa cernie-

ra di 18centimetri di diametro.

Sciogliete 30 grammidi burro in una casseruola,

unite la farina in una sola volta e mescolatesu

fiamma bassaperqualcheminuto. Versate a filo il

latte e cuocetela besciamellaper 7-8 minuti, me-

scolando in continuazione.Unite il taleggio a tac-

chetti e mescolatefino a che si è sciolto.

Tritate finemente le mandorle con la maggiorana,

aggiungetelealla besciamellae, fuori dal fuoco,

unitei tuorli, unpizzico di noce moscataeunapre-

sa di sale. Disponetei nastri di zucchina lungo i

bordi dellostampofacendoliaderireancheal fon-

do e lasciandolifuoriusciredi duedita dal bordo.

Cuocetele tagliatelle, scolatelea metàcottura e

conditele con la besciamellacalda. Trasferite il

tutto nello stampo preparatoe cuocete in forno

preriscaldatoa180° per circa 25 minuti.

Nel frattempo,lessatele zucchinenel brodovege-

tale e frullatele fino a ottenereuna salsa omoge-

nea, unite il burro rimastoe mescolate.Servite la

salsa con la charlottebencalda.
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