
Piccoli,verdi e deliziosi
I teneri piselli sono il top di stagione e si prestano
a mille creazioni. Dalla pasta al forno alla torta
salata, fino alla panna cotta, donano unsapore delicato
e inconfondibile a ogni portata. Provale tutte!

DI CRISTINA DELL'OCA

Lasagnecontaleggio
e salame

Ingredienti per 6 persone:

250 g di pastafrescaper lasagne
• 400 gdi piselli sgranati• 250g
di taleggio • 140 g di salame
in una sola fetta- 3 di di latte • 50 g
di farina • 80 g di burro •100g
di granagrattugiato • 1 mazzetto
di basilico-sale-pepe.

1. Lessai piselli in acquain
ebollizione leggermentesalata
fino a quandosarannoteneri,
poi falli raffreddarein unacio-

tola conacquae ghiaccioesgoc-

ciolali bene.Frullanemetà in-
sieme conil lattee tieni gli altri
da parte.

2. Faisciogliere 50 g di burroin
unpentolino a fiammabassa
con una macinatadi pepe e
fallo dorare,unisci la farinae
mescola,sempre su fiamma
bassa.Poi,aggiungiil frullatodi
latte e piselli,pocoalla volta,
continuandoa mescolareper
non formaregrumi.Sala e fai
addensarela besciamellaper
qualcheminuto.

3. Imburraunapirofilae velail
fondoconpoca besciamellaai
piselli. Prosegui alternando
strati di pastascottataper pochi
istanti in acquasalata, bescia-

mella, ipisellitenutidaparte,il
salametagliatoa dadini, pezzet-

ti di taleggio,granae foglioline
di basilico.Distribuisci sulla
superficie il burro rimastoa
fiocchettiecuoci le lasagnenel
forno a 190° per25minuti.Sfor-
na, fai riposareper qualche
minuto e servi.

Facile
Preparazione25 minuti
Cottura40 minuti
Cai/porzione 780
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Plumcake in verdecon fonduta

Ingredienti per 8 persone:
4 uova• 1 tuorlo• 2,5di di latte• lk gdi pisellisgranati• 130g
di farina• 80 g di farina dipiselli(o farina biancao di grano

saraceno)•mezzocucchiainodi lievitoper tortesalate• 80 g di

parmigianograttugiato• 125g di Asiago• 160g di fontina • 110 mi

di olioextravergine d'oliva• 1 mazzettodi timo • 1 mazzettodi erba

cipollina• sale• pepe.

1.Lessai piselli in acqualeggermentesalata,poi scolali,
raffreddaliinacquaeghiaccioe sgocciolalibene.Frullane
dueterzicon1,1 didilatteetienidapartegli altri.Sguscia
le uova,sbattile leggermentee mescolaleconl'olio, il

parmigiano,l'Asiagotagliatoa cubettini,poi la pureadi
piselli,quindile farinesetacciateconil lievito e amalgama
bene.
2. Salail composto,pepaloe unisciunamanciatadi timo
ed erbacipollinatritati. Incorpora al compostoanche i

piselli tenutida parte,quindi versaloin unostampo da
plumcakeda 1,51rivestitoconcartada forno.Inforna il

plumcakea 175°per45minuti, poifallo raffreddare.
3. Grattugiala fontinae scioglilain un pentolinocon il

latte rimasto a fiamma moltobassa.Poi,fuoridal fuoco
incorpora il tuorlo e un po'di pepe.Servi il plumcakea

fette,con la fondutaaparte.

Facile
Preparazione40 minuti

Cottura50minuti

Cai/porzione530

Ingredienti per 4 persone:
1 kgdi piselli col baccello • 200 g di bietole • 1 spicchio
di aglio •1 mazzettodi maggiorana-60 g di nocciole

tostate• 2 scalogni • 2 cucchiai di farina • olio perfriggere• olio
extravergined'oliva• sale•pepe.

1. Sgranai piselli. Sciacquai baccellie lessaliin acqua
salata per 15 minuti,poi passalial passaverduraed

eliminala parte fibrosa. Rosolal'aglio in una casse-
ruola con un filo d'olio ed eliminaloprimacheinizi a
prenderecolore,poi aggiungi i piselli,la crema rica-
vata dai baccelli emetàdelle bietoletritategrossola-
namente. Copri a filo con acquabollente,unisciun
pizzico di salee cuocifino a quandoi piselli saranno
teneri.
2. Prelevadueterzi della zuppa,frullala,uniscilanuo-
vamente al resto,poi profumaconun pizzico di mag-

giorana tritatae lascia sul fuocoper3 minuti.
3. Trita gli scalogni, raccoglili in unaciotola e infari-

nali, poi friggili in olio caldo fino a quandosaranno
doratie scolali. Servi la zuppacompletandolaconle

bietolerimaste,la granellacroccantedi scalogni, le
nocciole spezzettate,pepee un filo d'olio.

Facile
Preparazione25 minuti
Cottura35 minuti

I Cai/porzione400 >

Zuppa di primavera
conbaccellie nocciole

Tutti i diritti riservati
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Ingredienti per 4 persone:
200 g di piselli sgranati• 200g di taccole •8 ravanelli

• 2 cipolloni • 8 uova di quaglia • 60 g di pancetta
in 3 fette spesse• 1 mazzetto di finocchietto • 1 mazzetto

di maggiorana• sale• pepe.

1. Sbollentai piselli e le taccolein acquasalataper
5-6 minuti. Nel frattempo,metti le uovadi quaglia
in un pentolino,coprile conacquae cuocileper 3

minuti a partire dal bollore,poi raffreddalesotto il

gettodell'acquafreddae sgusciale.
2. Taglia la pancettaa strisciolinee fallarosolare in

unapadella antiaderentesenza aggiungerecondi-

menti, asciugandoconcarta assorbentedacucinail
grassoche rilascerà.Trasferiscipisellie taccole
nellapadelladellapancetta,uniscii cipollotti sbuc-

ciati e tagliatia tocchettiefalliinsaporire per qual-

che minuto a fiammavivace.

3. Unisci le uovatagliate a spicchietti, i ravanelli
lavati e tagliatia metà,unamanciatinadi finocchiet-
to emaggioranatritati e profumacon una macinata
di pepe.Servi subito,bencaldo.

Facile

Preparazione 10minuti

Cottura 15 minuti

Cai/porzione330

Padellatadi verdure miste
conuovadi quaglia
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Polpettein crostadi pistacchi

Ingredienti per 4 persone:
400gdi pisellisgranati• 50 gdi pecorinograttugiato• 50 g di grana

grattugiato• 120g di pecorinogiovane•4 cucchiaidi farina di piselli

(o 2cucchiaidi fecoladi patate)• 4 fette di pancarrè• 75 gdi
granelladi pistacchi• 1 uovo• mezzospicchiod'aglio• 1 mazzetto

di timo• 1 mazzettodi maggiorana• olioperfriggere• sale• pepe.

1. Lessai piselli in acqualeggermentesalataper 10 mi-

nuti, quindisgocciolalisu un telo pulitoper asciugarli.
Frullali inun mixer, raccoglila pureain imaciotolae in-
corpora l'uovo,il pecorinoe il granagrattugiati, la farina
di piselli,un trito di aglio,timoe maggiorana,salee pepe.

2. Formacon il compostotantepolpettedella misura di
imagrossanoce.Farcisciognipolpettaconun cubetto di
pecorinogiovane,richiudendoleconcura.Trita nel mixer
le fettedipaneprivate dellamollica,poi miscelalebricio-

le alla granelladi pistacchie metti il compostoin un

piattofondo.

3.Rotolale polpettenellapanatura,poi premiledelicata-

mente per farla aderirebene.Friggi lepolpettein olio
caldo,quindisgocciolalecon unmestoloforato e falle

asciugaresu cartaper fritti. Servilesubito accompagnan-

dole a piacereconun'insalatinamista.

Facile

Preparazione20 minuti

Cottura 20 minuti

Cai/porzione730

Tutti i diritti riservati
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Pannacotta
marmorizzata

Ingredienti per 6 persone:
250 g di piselli sgranati •4 di

di pannafresca•2,5 di di latte

• 100 g di pecorino grattugiato
• 1 mazzettodi erba cipollina

• 10 g di gelatinain fogli
•fiori commestibilia piacere
• 1 mazzettodi finocchietto
selvatico• 1 limone non trattato
• sale• pepe.

1. Metti la pannae il peco-
rino in unpentolino e falli
scaldaresenzaportarea

bollore,poi togli la salsadal
fuoco e falla raffreddare.
Metti a bagnola gelatinain
acquaa temperaturaam-

biente perfarla ammorbidi-
re. Nel frattempo,lessai
piselli in acqualeggermente
salata,scolali,raffreddali e

frullali con1,5di di latte,un
manciatinadi erbacipollina
sf o rb i ci ata , sale e pepe,
quinditrasferisciil compo-

sto in unaciotola.
2. Filtra la pannae raccogli-

la in una ciotola.Sgocciola
la gelatina,strizzala,mettila
in un pentolinocon il latte
rimastoe falla scioglierea
fiammabassa,quindiversa-

ne metànei piselli frullati e
metà nellapanna.Mescola

separatamentei duecompo-

sti finoa quandoinizieranno
ad addensarsi.
3.Versa le due miscele in
ciotole individuali,alternan-

dole, e creal'effetto marmo-

rizzato disegnandodegli
arabeschicon il manicodi
uncucchiaino.Fai rassodare
lapannacottain frigoper 2
ore,poi decoracon i fiori,del
finocchiettotagliuzzato,fet-
tine di limonee servi.

Media difficoltà

Preparazione50 minuti+ riposo

Cottura 15 minuti
Cai/porzione470 •
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