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TOSTATE 4 fette di pane integrale in una padella

antiaderente, un paio di minuti per lato, versate un filo

di miele su ogni fetta e giratela per farla caramellare.

Salate leggermente.

< 7 6 >

TAGLIATE le pere molto sottili epoi collocate un paio

di fette su ogni pezzo di pane tostato. Pepate a piacere.

TOSTATE l'ultima fetta di pane epassatela al mixer.

COMPLETATE ogni fetta di pane collocando soprale

pere un pezzetto di taleggio. Infine, spolverizzatele con il
pane sbriciolato.

ti CONSIGLIO
A l posto del taleggio potete

u t i l i z a r e un altro tipo di formaggio,

come lo stracchino oppure,

per un gusto più deciso, i l caprino
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£ polloalnocino

consalsadipannaacida
METTETE in un sacchetto di plastica per

il freezer il pollo, l'olio, qualche ago di rosmarino

tritato, la salsa di rafano, il vino rosso,

la salsa Worchester, un pizzico di sale epepe.

CHIUDETE il sacchetto eagitate bene. Dopodiché

lasciate marinare gli ingredienti per una notte.

INFILZATE i bocconcini di pollo negli spiedini

di legno precedentemente bagnati e tenete da parte

la marinatura che vi servirà successivamente.

CUOCETE gli spiedini suuna griglia girandoli

ogni tanto e spennellandoli con la marinata.

CREATE la salsa di panna acida: mescolate in una

ciotola panna, limone ed erba cipollina. Servite

la salsa aparte, accanto agli spiedini.

TI GRE™PER12spiedini
petto di pollo S009 o cubotti - olio euo 80 mi -

solso ol rafano 3 cucchioi - uinorosso1 bicchiere -

solso lUorchester2 cucchioi - rosmorino- sole e pepe

per lo solso ponno 200 g - limone mezzo, il succo -

senopeì cucchiaio - erba cipollina 1 cucchiaio

ni in

(pastaafPesto

diprezzemoCo

IfìGREDIEflTIPER4PERSORE
pasto 350 g - prezzemolo 1 mozzetto - aglio I spicchio -

acciughe sott'olio 3 ~ cipolla piccolamezzo - capperi 20 -

oliue 10- pinoli 20 - pomodorini ^l - olio euo - sale e pepe

CUOCETE la pasta del vostro formato preferito

in abbondante acqua bollente, quindi scolatela

al dente econservate l'acqua di cottura.

COLLOCATE nel mixer il mazzetto di prezzemolo,

lo spicchio d'aglio, le acciughe, metà cipolla, i capperi,

le olive e i pinoli e tre cucchiai di olio efrullate fino

a ottenere un pesto denso.

PELATE i pomodorini e tagliateli a filetti. Versate

la pasta in padella per qualche minuto, risottandola

aggiungendo il pesto epoca acqua di cottura.

Terminate il piatto aggiungendo i filetti di pomodoro.
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