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Salsee sugji
L platte

- :
B ‘ pe’z L secon
b X « Salsa ai porcini
a » Salsa per carpaccio
+ Salsa barbecue
e + Salsa di frutti rossi
[ ¢

+ Chutney di zucca

» Salsa di barbabietole al rafano
» Salsa tonnata

» Salsa di arachidi

» Blanquette di vitello

« Fonduta di taleggio

« Salsa rouille

« Salmoriglio all'arancia
» Salsa al crescione

» Salsa al cocco

« Salsa di sedano rapa

« Salsa bernese

» Salsa tartara

« Salsa vellutata

» Salsa olandese

« Salsa allo yogurt

» Salsa tahina

« 5alsa romesco

« Salsa ketchup

» Salsa al curry

« Salsa agrodolce cinese
- Salsa yakitory

» Salsa kimizu
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MOREDA _aiil
E GOLOSA CREMA
DI FORMAGGIO

- : : d(: ng& alle nocciole

INGREDIENTI PER 4 PERSONE STEMPERATE 1 cucchiaino di fecola con 1 cuechiaio di latte freddo. Scaldate il latte

TALEGEI0 300 rimasto inun pentolino, toglietelo dal fuoco, aggiungete il taleggio tagliato a tocchet -
LATTE 300 m] ti e mescolate per iniziare a scioglierlo. Intanto, tostate la farina di nocciole in un
FARINA DI NOCCIOLE 4o ¢ padellino, mescolando per 2-3 minuti, finché sara dorata.

BURRD 20 g

FECOLA RIMETTETE il pentolino sul fuoco e incorporate la fecola, spolverizzate con pepe e

o noce moscata grattugiata e proseguite la cottura a fiamma bassa, mescolando con

HOCEMOSCATA un cucchiaio di legno con movimenti trasversali e mai circolari (perché la caseina

PEPE potrebbe rapprendersi), fino a ottenere un composto omogeneo. Incorporate il burro
/ ela farina di noceiole e servite la salsa calda su verdure, carni, risotti, tortini, ecc.

Una salsa facilissima, ideale per insaporire i piatti invernali e da preparare in tante
varianti: fontina e mandorle, gorgonzola e noci, Castelmagno e pinoli e tanti altri
accostamenti, come suggerisce la fantasia,
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