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Chiamatoanche"sedano
di Verona",èunavarietà

di sedanolacui radiceèedibile,
grossa,arrotondataconla buccia

grinzosae lapolpabianca.
Rispettoallecostedisedanoha
unsaporepiùdelicatoedolce,

connotedi terraaggiunte.
Pococaloricoe riccodi sali

minerali,si impiegapertante
ediversepreparazioni,eccone

3originali edeliziose!

Peruna buonabesciamella,fate sciogliere60g di burro in un
pentolino afuoco basso,aggiungete50g di farina e fate cuo-

cere per un minuto, incorporate lentamentea filo 500 mi di
latte; continuandoagirare con una frusta in modo chenon si
formino grumi, cuocete fino a ottenerela densitàdesiderata,
aggiustatedi sale,pepeed un pizzicodi noce moscata
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ingredientiper4persone
sedano rapa 800 g - besciamella morbida 500 mi - taleggio
300 g - speck 200 g - Parmigiano Reggianograttugiato50 g -
noci 50 g - prezzemolo 20 g - sale - pepe

Sbuccialeil sedano rapae tagliatelo a fette molto sottili,
salatee pepate leggermente.
Stendeteun primo leggero strato di besciamellaalla base
di una teglia di circa 20 cm per lato, alternate con
il sedano rapa,qualchecucchiaiodi besciamella,le fettine
di specke il taleggio tagliato in piccoli pezzi, continuate
fino aterminare gli ingredienti.
Concludetecon un ultimo strato di besciamella,
cospargetedi Parmigianoeaggiungete i gherigli di noce
spezzettatie il prezzemolotritato.
Cuocetenel forno statico preriscaldato a160°C per 50

minuti, fate riposare altri 10 a forno spento e semiaperto
prima di servire in tavola.
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ingredientiper4 persone
sedanorapa600 g - uova 3 - farina 20 g - pangrattato 100 g - paprika
10 g - origano 5 g - olio di semi di arachide500 mi - sale - pepe

Sbucciatee tagliatea fettedi circa 1 cm il sedanorapa,bolliteleper

5 minuti,fatelescolaresu cartaassorbentee lasciateleraffreddare.
Preparatein unabacinellala pastellaincorporandoalle uova sbattute
la farinae, in un altro contenitore,invece,unite al pangrattato la

paprika,l'origanoe un pizzico di pepe.
Immergetele fettine di sedanorapanellapastellae successivamente
nel pangrattatoaromatizzatoin modo daottenereuna panatura
omogeneasu ambo i lati.

Scaldalel'olio a 170°C in unapentolaa bordoalto,quandol'olio sarà
in temperaturafriggete unacotolettaalla volta unpaiodi minuti per
lato fino aottenereunapanaturacroccanteedorata,lasciateasciugare
l'olio in eccessoper qualchesecondosullacarta assorbentee servite le

cotolettevegetalibencalde,conditeconun pizzico di sale.

VELLIMA PItfPANOM
conmandorletostate

ingredientiper4 persone
sedanorapa600 g - patate 200g - mascarpone 100g - mandorle

spellate50g - scalogno 30 g - Parmigiano Reggianograttugiato30 g

- timo 10 g - olio E.V.O. - sale - pepe

Rosolatelo scalognotritatoconun filo di olio, aggiungeteil sedano
rapae le patatesbucciateetagliate grossolanamenteapezzi,coprite
con500mi di acqua(o brodovegetale)ecuocetea fuoco medio
tenendosemicopertoil pentolinoper40 minutiaggiungendopoca
acquacalda dovesseasciugaretroppo.
Nelfrattempoin unapiccola padellatostatele mandorlea fuoco
molto bassoper5 minuti continuandoa rigirarle,fatele raffreddare
e con un coltelloaffilato tagliatelea listarelle.
Ultimalo il tempodi cotturafrullate il tutto fino a ottenereun
compostocremoso.Incorporateil mascarpone,fate cuocerea
fuocobassoancoraper un paiodi minuti, aggiungeteil Parmigiano,
aggiustatedi saleeservitedecorandocon le mandorletostate,
qualchefoglia di timo e pepe.

Dopo aver frullato, aggiungete
acqua calda dovesse risultare
troppo denso o, al contrario,fate
cuocere lentamente ancora per
qualche minuto a fuoco basso
dovesserisultaretroppo brodoso

Sevolete una panatura più stuz-

zicante aggiungeteal pangrattato
anche30 g di pecorinograttugiato
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