
PERCUCINAREDAVANTIALLATV
a cura di Georgia e Simon Mayer

Eccole ricettecheabbiamosceltoper voi

dapreparareegustareprima di guardare laTV

PACCHERIEBROCCOLISUFONDUTADITALEGGIO

INGREDIENTI PER 4 PERSONE: • Paccheri:g 400• Broc-
coli: g500• Taleggio:g 200• Latte:mi 100• Parmigianograt-
tugiato: g 60 • Burro: g 30 • Olio extraverginedi oliva • Sa-

le e pepe

Mondate i broccoli, lavateli, riducetelia cimettee scottateliin
acquasalataper6 minuti. Pulite il taleggio,sminuzzatelo,di-

sponeteloin un tegameconil burroe il latte, lasciatescioglie-
re, rimestandoconun cucchiaiodi legno, fino a ottenereuna
salsa,salatee pepate.Cuocetei paccheriin acquasalata,sco-
lateli, conditeli con la salsapreparata,aggiungetei broccoli,

mescolatee servitenelpiatto daportataconil parmigiano.

Portatea bolloreunapentolaconl'acquaearricciatei tentacolidel
polpoimmergendoliripetutamenteperqualchesecondo,tenendolo
perla testa.Disponeteil polpo inunapentola,copriteconl'acqua,
portatea bollore,salate,cuoceteconil coperchioperventiminuti,
toglietedalfuoco,continuatelacotturaperquarantacinqueminutie
lasciateraffreddarenell'acquadi cottura.Pelatele patate,lavatele,
tagliateleadadinielessatelein acquasalataperventiminuti.In una
ciotolaemulsionatequattrocucchiaidiolio conduecucchiaidi suc-
codel limonee il prezzemolotritato,salatee pepate.Serviteil pol-
po conlepatateeconditeconl'emulsionepreparata.

POLPO CON LE PATATE

INGREDIENTI PER 4 PERSONE: • Un polpogiàpulito da
un chilo • Patate:un chilo • Un limone • Prezzemolo• Olio

extraverginedi oliva• Salee pepe
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