
INGREDIENTIPER4 PERSONE
500gdibroccoliacimette *

2patate* 1 mazzettodi crescione

* Vi cipolla* 11di brodovegetale

* Peperoncinoinfiocchi* 1 ciuffo
ditimo* Olio extravergine
d'oliva* Sale

Sbucciatee tritatela

cipolla. Fatelaappassire

! r H

in una casseruolacon3
cucchiaid'olio eunapresa
di peperoncino. Intanto,
pelatele patateetagliatele
adadini. Aggiungetele
al soffritto, lasciatele
insaporire qualche istante
poi versateil brodo caldo,
portateabollore e cuocete
10 minuti. Unite i broccoli

sciacquatiecuocete
per altri 10 minuti.

Nel frattempo,lavate
e mondateil crescione.

Spezzettatelo,unitelo alla

minestra,cuocete2-3
minuti espegnete.Frullate

conun mixer a immersione,
regolatedi sale,guarnite
con il timoe servite.

• CremaP
al crescione
[ Preparazione
61 20 minuti
Tempodi cottura
WR 30 minuti |

Tutti i diritti riservati
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INGREDIENTIPER4 PERSONE

1rotolo di pastabriséepronta *

200gdi broccoliacimette *

150gdi taleggio* 50 gdi gruyère

grattugiato* 1 pera* 3 uova *

200mi di pannafresca* Noce

moscata* 50 gdigheriglidinoci *

1 cucchiaiodiacetodi mele* Miele

* Vi limone* Burro* Saleepepe

Imburrateuno stampo,
foderateloconla pasta
brisée,bucherellateil
fondo,copriteconcartada

forno,unamanciatadi

legumi secchieinfornate
a180°per10 minuti.
Togliete legumi ecarta
etenetedaparte.
Nel frattempo,lavate le

cimettee lessatelein acqua
salata,acidulataconl'aceto
di mele.Scolateleefatele
raffreddare.Lavate la pera,
privatela del torsolo,

tagliatenemetàa fettine
sottilissimenelsensodella
lunghezzaespruzzatele
conil succodel limone.
Sbucciateil restodellapera
e riducetelaadadini.In una
terrina,sbattetele uova
conlapanna,unite i dadini

di pera, il gruyère, sale,
pepeenocemoscata.
Versateil compostodi uova

sulla brisée,distribuite
il taleggioapezzetti,i

broccolie le noci, tritate
grossolanamente.
Rimettetein forno per
30- 35 minuti. Sfornate,
lasciateintiepidire la torta
qualcheistante,guarnitela

conle fettine di pera,
irrorateconun filo di miele

eserviteimmediatamente.

Torta
al taleggio

Preparazione
hit 20 minuti
Tempodi cottura
1" 45 minuti

Tutti i diritti riservati
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