
Zucchineripiene
di ricotta

Ingredientiper4 persone:

8zucchinemedie
150gdi ricotta

1cipollotto

1spicchiodi aglio
panegrattugiato
olio extraverginedi oliva

1cucchiaiodi timotritato

vinobiancosecco,pepenero,sale

Dividetelezucchineametàperil
lungo, svuotatelescavandolecon

uncucchiainoesalatele.Recu-

perate la polpaetritatela.Tritate

ancheil cipollottoconlo spicchio

diaglioefateappassireil tutto in

duecucchiaidiolio.

Conditelaricotta consaleepepe

eunitela polpadellezucchinegià
appassitaassiemeacipollae aglio.

Amalgamate,aggiungeteil timo
eriempitecon questocomposto
le zucchine.In unategliaunta,

cosparsedi panegrattugiato,in-

fornatele a180gradiper40 minuti
aggiungendounpaiodi cucchiai
divinobiancoseccometàcottura.
A finecotturaaccendeteil grill per

rosolareil pangrattato.

Ritorno a casa(eal Km 0)

HelloFresh,aziendacheopera
nelcomparto delle box di ricette

a domicilio,ha condotto una
ricercasulleabitudini alimentari
chehacoinvolto 11.500adulti

in 16paesi:il 34% degliinter-

vistati haaffermatodi mangiare
menoal ristorantee di preferire
ingredientifreschi,sostenibilie il

piùpossibile locali.

Lasagneconzucchine
e taleggio

Ingredientiper 4 persone

200g di lasagne
500g di zucchine

200g di taleggio
25g di burro

olioextraverginedi oliva

1spicchiodi aglio( facoltativo)
maggiorana

pepebianco
sale

Perla besciamella

350mi di latte

25g di maizena

25g di burro
50g di parmigiano
sale

Preparatela besciamellacosì:versa-

te il latte inuntegamino.Scioglietevi
lamaizenaafreddomescolando
beneconla frusta.Quandola farina
è bensciolta,accendeteil fuoco.

Aggiungeteil burrotagliato a toc-

chetti, unpizzicodi salee mescolate

continuamentecon la frustafinoa
quandoil compostononsi addensa.

Tagliatele zucchinea rondelle,frig-

getele in olio diolivadorandoleappe-

na fatele scolareinuno scolapastae
teneteledaparte.Tagliateil taleggio
apiccolitocchettieriservatelo.

Riempitediacquauna pentolalarga,
salatee portatea bollore.Immergete
un paiodi lasagneallavoltaefatele
cuocereper1 minuto.Pescatele
con unmestoloforatoe tuffatele in

una scodellacolmadi acquafredda

che avreteapprontatoaccantoalla

pentola.Lasciateleraffreddare,
prendeteleconle mani,scrollatele

dall'acquaedisponetelesuun panno

umidostesosultavolodi cucina.
Continuatefinoaesaurimentodelle

lasagne.

Sceglieteunategliatenendoconto

che dovretefareuntimballodi 5
strati circa(da unminimodi 4a
un massimodi 6). Imburratelae

cominciatea disporreuno strato

di lasagne.Ricopriteloconunvelo
di besciamellaecospargetecon

lezucchine,tocchettidi taleggioe

qualchefogliolinadi maggiorana.
Continuategli stratialternandola
pasta conbesciamella,le zucchine
e il taleggiofinoa esaurimentodegli
ingredienti.Finiteconunostrato di

lasagnechecospargeretedi fiocchi

(dadini)di burro.Mettetein forno

preriscaldatoa180°per30 minuti.A

cottura ultimata,fate riposaresulla
boccadelforno apertoespentoper

5 minuti.

Duepreparazionichenormalmenteprevedonol'usodella carne,lelasagneele zucchineripie-

ne, sonopropostein versionevegetariana.Daprovare!
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