
EPASSIONE!

POTREIESSEREOVUNQUEMALASCIATEMIINCUCINA!PERCHEELICHEMISENTOBENE,TRA
PADELLEEPROFUMICHEMIRIPORTANOALLAMENTERICORDI.AMOLACUCINAELAFOTOGRAFIA

ILMODOMIGLIOREDITRASMETTERELEMIEEMOZIONISMILEBEAUTYANDMORE.COMSONO

TORNATOBLOGGER

FORMAGGIDIVERSI

SITRASFORMANOINUNACREMA'

VELLUTATAESAPORITACHEAVVOLGE

LAPASTAEGLIGNOCCHI

INUNMORBIDOABBRACCIO.COSACHIEDEREDIPIÙ

Tutti i diritti riservati

PAESE : Italia 

PAGINE : 20

SUPERFICIE : 371 %

PERIODICITÀ : Settimanale

13 marzo 2022



Facile
Prep. Collura Calorie

min. 40 min. 770aport.

PER4 PERSONE•320gdi conchiglionirigati •250g ditaleggio

•500gdi fresca •60gdi ParmigianoReggianograttugiato•3cucchiaidi olio extravergined oliva•50gdi granella

di pistacchi•sale•pepe
PERLABESCIAMELLA500ml di latte intero•30gdi burro

30g difarina 00 cucchiainodi nocemoscata•sale

PERLABESCIAMELLAFate sciogliere in un pentolino il burro

aggiungete la farina e mescolate con una frusta in modo che
non si formino grumi . Fate tostare 2 minuti circa , finché il

composto risulterà dorato . Versate il latte, insaporite con

la noce moscata, salate e fate cuocere a fuoco medio 5-6
minuti, sempre mescolando, fino a ottenere un composto
liscio e cremoso. Spegnete e lasciate raffreddare.

PERI CONCHIGLIONIPortate a bollore abbondante acqua

leggermente salata e fatevi cuocere i conchiglioni , scolandoli

al dente rispetto al tempo indicato sulla confezione. Versateli

in una ciotola e conditeli con 2 cucchiai di olio in modo che
non si attacchino. Distribuite sul fondo di una pirofila 2-3

cucchiai di besciamella. Ponete in una ciotola la robiola,

il restante olio, metà della granella di pistacchi e metà del

Parmigiano, salate e pepate e mescolate il tutto . Trasferite
il composto di robiola in un sac à poche e distribuitelo nei

conchiglioni. Aggiungete anche il taleggio a cubetti e

posizionate la pasta nella pirofila. Proseguite così fino a
esaurire gli ingredienti . Versate sopra la besciamella rimasta

e completate con i restanti Parmigianoe granella di pistacchi.
Infornate 15-20 minuti a 180° . Sfornate e servite.
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