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1 cespodicardi * 200 mi di panna

fresca * 1 limone* ì ciuffo di

prezzemolotritato * 1 cucchiaino

di amidodi mais* Farina* Burro *

Salee pepe

Spremeteil limone.Private
il cespodibase,fogliee
costeesternepiùspesse,
separatele altre, privatele
deifili lateralie tagliatele
a tocchetti, tuffandoleman

manoin acquafredda
con2cucchiaidisuccodi
limone.In unapentola,
diluite2cucchiaidi farina
con2disuccodi limone,
stemperateconcirca 2litri
di acquafredda,portatea
bollore,salate, unite i cardi
e lessateli40 minuti.
In unacasseruolaampia,
fate appassireloscalogno,
spellatoetritato
finemente,conunanoce

di burro.Versatela pannae
unite l'amido,sciolto in una
tazzinadiacquafredda.
Aggiungete il succodel
limone rimasto,sale,pepe
e fatesobbollirela salsa
qualcheminuto. Unite i

cardiscolati,rimescolate
per condirli inmodo
uniforme efate insaporire.
Spegnete,completate
con il prezzemolotritato
e servite subito.

Fricassea
alla panna

Preparazione
25 minuti

Tempodi cottura
1 ora

Tutti i diritti riservati

PAESE : Italia 

PAGINE : 40;41;42;43;44;45;46…
SUPERFICIE : 864 %

AUTORE : N.D.
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