
unabreveimmersioneneltè prima assaporarli.

Lostessodicasi peri biscotti all'uvetta:unasorta
di cookiecon un piacevolearomadi rum (lo si

usaperammorbidire l'uvetta).Insiemeai waffle,

possonoessererealizzatiin abbondanzae conser-

vati in dispensaperun paiodi settimanein una

scatoladi latta foderataconcarta da forno. Così

daoffrirlianchein famiglia, all'amicache non è

potutavenireo perunacoccolaasestessi.Infine

arrivail pezzofortedella merenda:il plumcake.

Morbidissimograzieall'aggiuntadellamelagrattu-

giata edi pocapanna,annoveratragl i ingredienti

il tè al bergamotto(eancheun pocodi essenza),
in perfettasincroniacon il beveraggio. segue>

Waffleallavaniglia
PREPARATELIIN ANTICIPO

(ANCHE LA SERA PRIMA)

ECONSERVATELIINUNA

SCATOLA DI LATTA

FODERATACON CARTA

DA FORNO.

Biscotti al Rum
euvetta
COMEPERI WAFFLE.

Plumcake
albergamotto
POTETECUCINARLO

AL MATTINO OLA SERA

PRIMAE CONSERVARLO
IN DISPENSAAVVOLTO

NELLACARTADA FORNO.

Pinzimonio
conhummus
eguacamole
PREPARATELOINSIEME

PRIMADI CENAE TENETELO
ATEMPERATURAAMBIENTE

PROTEGGENDOTUTTE
LECIOTOLINECON

PELLICOLAPERALIMENTI.

£
w
£

Gnocchi
conTaleggio,
radicchioenoci
REALIZZATEGLIGNOCCHI
AL MATTINOOLA SERA

PRIMAECONSERVATELIIN

FRIGO,ALLARGATISU UN

VASSOIO, SPOLVERIZZATI
CON UN PO'DISEMOLA

EPROTETTICON UN
PANNO. CUOCETELI

ECUCINATE
IL CONDIMENTO INSIEME

AL MOMENTO.

Involtinidi verza
consalsiccia
PREPARATELIINSIEME

EMETTETELIA CUOCERE

MENTREGUSTATE

L'ANTIPASTO.

Fantasia
ditiramisu
ALLESTITELISUBITO DOPO

LA MERENDAE TENETELI

PRONTIIN FRIGO.

'o ucoAcfa
Scattarefoto,di sestesseedeipiatti,èd'uopo

in un incontrodelgenere.Magari realizzandopoi

unpiccoloalbum ricordo (condedica)da regalare

asorpresaalle amichealla prima occasione.
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Dal divanoalla cucina
Gli argomentihannoormaitravalicatole regole

dellaprivacy, la merendaè finita eci si spostain
unanuova location:la cucina.Doveci si raduna
perpreparareinsiemeunagoduriosacena.Vorrà

dire cheil giornodoposistaràleggeri,manonora.
Il pinzimoniodi antipastoprevedeverduremiste
datuffare, non nell'olio,bensìnell'hummusenel
guacamole.Salsefacili,chepiaccionosempre,da
accompagnareanchecon crackerini e olivette.
Ancheil primopiattoprevedeunasalsacomecon-

dimento, questavoltadiTaleggiofusoconunpo'di

burro,cheammantaglignocchi.A rifinire il tutto,
noci sbriciolateeradicchio saltatoin padellacon

lo scalogno:offronounaspigolaturaamarognola

chestemperalapastositàdellafondutaesoddisfa
infinitamente lo spirito. segue>
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GNOCCHI
CON TALEGGIO,
RADICCHIO E NOCI

FACILE

PER4 PERSONE
PREPARAZIONE50 MINUTI

COTTURA 50 MINUTI

790 CAL/PORZIONE

i kg di patate 300 gdi farina
1 uovo 200 gdi Taleggio

- 1 cespodi radicchio di Treviso
40 gdi burro -200 mi di latte

- 1 scalogno - i manciata di gherigli

di noci olio extravergine d'oliva
sale - pepe

1 PrivateilTaleggiodellacrosta,
tagliateloatocchetti e mettetelo
a bagnonel latte.Lavate
le patatee lessatelein acqua
bollente.Sbucciatele
epassateleancoracalde
allo schiacciapatate.Lasciatele
intiepidireepoi impastatele
con lafarina,l'uovoe unapresa
di sale.Suddividetel'impasto
in lunghicilindri, tagliateli
a tocchetti di 2cmepremeteli
delicatamentesui rebbi

di unaforchetta.
2 Lavateil radicchioe tagliatelo
astriscioline.Sbucciate
lo scalogno,tritatelo
e soffriggeteloconun po'd'olio.
Unite il radicchioe fateloappena
ammorbidire;salate.
3 Scioglieteil burro in una
padella, unite il Taleggio
sgocciolatoecuocetea fiamma
bassamescolandofino
aottenereunacrema.Tuffate

gli gnocchiinabbondanteacqua
bollentesalataesgocciolateli
con unmestoloforatoappena

tornanoagalla.Conditeli
con la cremadiTaleggio,
distribuitelinei piatti
e completateconil radicchio,
le noci spezzettatee una
macinatadi pepe.

INVOLTINI DI VERZA
CON SALSICCIA

FACILE

PER4PERSONE

PREPARAZIONE 30MINUTI

COTTURA 1ORA

450 CAL/PORZIONE

8 foglie di verza -500 gdi patate

400 g di salsicciaa nastro
50g di parmigianoreggiano Dop

grattugiato - 2 scalogni 8 foglie

di alloro-1/ 2bicchieredi vino

bianco- olio extravergined'oliva
sale - pepe

1 Sbucciatele patate,lavatele
e lessatelein abbondanteacqua
bollentesalata.Scolatele
conun mestoloforateeunite
al loro posto le fogliedi verza:
sgocciolateledopo2 minuti
e tamponateleperasciugarle.
2 Schiacciatelepatatecalde
con la forchetta (tenetene
dapartequalchepezzetto
per la guarnizionefinale)
e impastateleconla salsiccia
spellata(anchedi questatenete
daparteunpezzettodi circa5

cm)e il parmigiano;salate
e pepate.Distribuiteil composto
sulle foglia di verzaeavvolgetele

a involtino.Disponetesuognuno
1 foglia di alloroe fissateli
conspagodacucina.
3 Inunacasseruola,soffriggete
gli scalogni sbucciatietagliati
ametàcon3 cucchiaidi olio.
Unitegli involtini, rosolateli1
minuto perparte, sfumate
con il vino ecuocetecoperto
per30 minuti. Intantosbriciolate
le patatee la salsicciatenute
da partee soffriggetelecon poco
olio finchésarannocroccanti.
Distribuite il mix sugli involtini
caldie servite.

FANTASIA DI TIRAMISU

FACILE

PER4PERSONE

PREPARAZIONE35 MINUTI

COTTURA NESSUNA

515CAL/PORZIONE

8 biscotti ricopertidi cioccolato
8 biscotti secchi tipo Petit Beurre

8 macarons(gusto apiacere)
250 gdi mascarpone 3uova

- 3 cucchiaidi zucchero-1 tazza

di caffèfreddo i arancianon
trattata 50gdi gherigli di noci

- cannella sale

1 Sgusciateleuova separando
i tuorli egli albumi.Montate
1 tuorlicon lo zucchero
e, aparte,gli albumicon un
pizzicodi sale.Conunaspatola,
amalgamateil mascarpone
alla spumadituorli condelicati
movimentidalbassoverso
l'alto epoi fatelo stesso
con la nevedi albumi.
2 Predisponete12 bicchierini.

Sbriciolategrossolanamente4
biscottiperogni tipo e distribuite
le briciole dimacaronsin 4

bicchierini, quelledi Petit Beurre
in altri 4 elerestantineibicchieri
rimasti.Irrorateconpoco
caffè lebriciole al cioccolato
e quelledi PetitBeurre.
3 Distribuite lacrema
al mascarponenei 12 bicchierini
e guarnitecon 1 biscottiinteri
accoppiandolia quelli usati
sul fondo.Aggiungetele noci

spezzettatesui Petit Beurre,
un po'di cannellasui macarons
e fili di scorzad'arancia
(ricavaticonunrigalimoni)
sui biscotti al cioccolato.
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