
u Il radicchio,
con il suogusto
amaro,e il Taleggio,
dolcee appena
acidulo,creano un
contrastoperfetto".

Frittatadi polenta
eMontasio

Per4persone
Preparazione15 minuti
Cottura 25minuti

300 gdi polenta già cotta -100 g
di erbemiste (spinacini, tarassaco,
biete)- 4 uova - 200 g di Montasio
Dop -1 / 2spicchiod'aglio - olio
extravergine d'oliva -sale - pepe

Taglia a pezzetti lefoglie più
grandi delle erbe e scottalein
acquabollente per pochi istanti;
scolalee allargale suuntelo
ad asciugare.Strofina unapadella
antiaderente con l'aglio, versa

unfilo d'olio e rosola la polenta
sbriciolata con un pizzicodi sale
e una macinatadi pepe.

Unisci le verdurequando
la polenta inizia a dorare
e insaporisci tutto insieme
perqualche istante.Sbatti le uova
con salee pepe, quindi versale
sul mix di polenta everdure.

Distribuiscisullasuperficie
il Montasiotagliato a dadini,
copri lapadellae lasciacuocere
a fiamma dolce per 5-6 minuti.
Faiscivolare la frittata su
un piatto da portatae servi
immediatamente.

Pastaal forno con

Taleggioe radicchio
Per4 persone
300 gdi rigatoni- 2 cespi di radicchio
- 6 di di latte - 40 g di farina -150 g di Taleggio
Dop - 40 g di parmigiano reggiano Dop
- 3 rametti di timo -1 scalogno - 40 gdi burro
- olio extravergine d'oliva - sale

Sbucciaetrita finemente lo scalogno,
lascialostufare sufiamma bassissimain una
casseruolacon il burro, unisci la farina,
mescolacon uncucchiaio di legno e tostala
perun minuto fino a che inizia a dorare.Versa
afilo il latte, unisci irametti di timo legati tra
loro conpiù giri di spagodacucina ecuoci
lasalsa per7-8 minuti.Regola di sale,toglila
dalfuoco,aggiungi il parmigianograttugiato,
mescolae lascia intiepidire. Elimina il timo.
Cuoci lapastainabbondanteacquasalata,
scolalaametà cotturae condiscilacon
labesciamellapreparata.Monda il radicchio,
taglialo astriscioline, lavalo,asciugalo
ecuocilo in una padellacon 2 cucchiaid'olio
euna presadi sale fino achediventeràmorbido

e la sua acquadi vegetazionesaràevaporata.
Unisciuna presa di sale eaggiungilo alla pasta.
Spennellaunapirofila conpocoolio, versa
la metàdella pasta,cospargilacon il Taleggio
tagliatoafettine e completa con lapasta
rimasta.Passala pirofila in forno caldo
a1800per 35minuti e lasciariposare la
preparazioneper 5 minuti primadi servire.
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