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PASTICCIO DI CAVOLFIORI
Cuoca FrancescaGiovannini
ImpegnoFocile

Tempo 50 minuti

Vegetariano

INGREDIENTIPER 4 PERSONE

500g cavolfiore arancionepulito
500g cavolfioreviola pulito
500g latte di soia senzazucchero
150g formaggio tipo casera

a fontina
50 g farina 00

limone

noce moscata
olio extraverginedi oliva
timo - sole

Dividete i cavolfioriin cimettee tagliate
a pezzetti il gambocentrale.Sbollentate
per5-6 minutiinacquosalatae
ocidulatocon il succodi limoneprima
il cavolfiorearancionee poi quello
viola.

Intiepidite il lattedi soia.

Scaldate50gdi olio e unitela farina,
mescolandocon unafrusta,finché
il compostonon cominceràa sobbollire,
Aggiungeteil lotte intiepidito,un pizzico
di sale,uno grattugiatadi noce moscata
eproseguitela catturoper circa

3-4 minuti,mescolandocon la frusta,
finchélo besciamellanon comincerò

ad addensarsi.Amalgamatevi120g
di formaggio, tagliatoa dadini,
e le faglio linedi un paiodì rametti

di timo.

Mescolatebenei cavolfiorisbollentati
con la besciamellaal formaggio.
Ungeteunoteglia rettangolare
(27x19cm, h6 cm) conolio eIrasferilevi
Ì cavolfioriconditiconla besciamella,

Grattugiate il formaggiorimasto
edistribuitelosulposticcio;completate
con le logliolinedi 2ramettidi limo
euna grattugiatadi noce mescolo;
infornalein forno già calda, a 190 "C,
in modalitàventilata,percirca20 minuti.

TORTA CON PORRI

E CARDONCELLI

Cuoca FrancescaGiovcnnini
ImpegnoMedio

Tempo 1 oro e30 minuti

Vegetariana

INGREDIENTIPER 6 PERSONE

400g porri puliti
400 g funghi cardoncelli

(in alternativa ehampi gnon)

230g patate
150g farina 0

70 g farina di ceci
T spicchio di aglio

vino bionco secco

alio extraverginedi oliva
timo - sale - pepe

Tagliate i porri a rondellee rosolateli
in una padellacon unpaio di cucchiai

di olio, unpaiodi ramettidi timo,
un pizzicodi soiee una macinaladi

pepeper2-3 minuti; unite Vibicchiere
di acquae slufatelia fuocodolce
per 25 minuti.

Pulite i funghie affettateliper il lungo;

rosolateliin una casseruolacon l'aglio
schiacciatocon la buccia eun paia
di cucchiaidiolio per 2- 3 minuti,

regolandodi salee di pepe. Sfumate
con¥ì di bicchieredi vino bianco

e proseguitela cotturaper altri

7-8 minuti.

Pelatele potatee tagliateleafettine
sottilissime.

Impastatela farina 0 e la farina
di cecicon80 g di acqua,80 gdi olio
e Vicucchiainodi sale; raccogliete
l'impastoin una palla,quindi stendetelo
suunfoglio di cartada forno, ottenendo

uno sfogliocircolore dì 3-4 inm
di spessore.

Distribuitevi soprai porri stufali
rimanendounpaio di centimetri
oll'internodel bordo; quindi disponete
sopra i porriprima le lettinedi patata,

sovrapponendoleleggermente,
e poi le fettedi funghi.
Ripiegale il bordo di pastaverso
il centrodellatorta, insaporitecon
le faglioline di un paiadi ramettidi timo
e infornateo 190° C per 40 minuticirco.
Sfornate lo Iorio, lasciatelaintiepidire
e servitelo.

SFORMATO DI SPINACI
E PATATE AL TALEGGIO

Cuoca Sara Foschini
ImpegnoFacile
Tempo 1 ora e 15minuti

Vegetariana

INGREDIENTIPER 6 PERSONE
500 g patatelessate
500 g spinaci lessati

150g taleggio
130g ricotta
50 g panna fresca

2 uovo

I bustina di zafferano
Parmigiano Reggiano
Dop grattugiato
latte - burro

sole

Preparateuna salsaal parmigiano:
scaldatein unapiccolo casseruola

50 g di latteconla panna facendo
attenzionechenon raggiungo
l'ebollizione;unite100 gdi parmigiano
e un pizzicodi sale e mescolate
con unafrustaperun paio di minuti,

finchénonotterreteuna salsaliscia
e omogeneo.

Schiacciatele potale lessatecon

uno forchetta,conditelecon uno preso

di salee la bustinadi zafferano,quindi
uniteVi bicchieredi latte. Lasciate
raffreddaree uniteil taleggio a
pezzelti,1uovo sballulo,1cucchiaio
di parmigianograttugiato.

Strizzatebenegli spinaciemescolateli
con 1 uovosbattuto,1 cucchiaiodi

parmigiano,la ricottaeun pizzico
di sale.

Imburrateuno stampo[18cmx9cm,
altezzaócm] e distribuiteviall'interno
primail compostodi spinaci,quindi
le palateallo zafferano,comprimendole
bene.

Infornatenel lorno già caldoa 180 ° C

per 40 minuti circa.
Sfornate,lasciate raffreddare
o temperaturaambientee sforinole.
Servite lo sformatocon la salsa
al parmigiano.
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