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CUCINAD
'

lunghezza. de l
'

olio in una padella

Facile

20min 45min. 279apm/

PER4PERSONEOUIJAOA20X20CM)

200g di 100g di porcini

g dipioppini4uova 150g di toma

g diricotta 50g di ParmigianoReggiano

grattugiato1 spicchiod 1mazzetto

prezzemolofresco 20mldiolioextravergine

olive sale pepe

il forno a 180°. •Pulitei funghi

privandolidella parte terrosa, passatelicon

un panno umidoe affettateti nel sensodella

aggiungetelo spicchiod
'

aglio intero, i funghi

e il prezzemolotritato, conservandonequalche

foglia per la decorazione; aggiustatedi sale e

pepee lasciatecuocere circa 10-15 minuti

girandoi funghi di tanto in tanto. •Eliminate
l

'

aglio e lasciateintiepidire. le

uova in una ciotola, sbattetelee aggiungetela

ricotta, il Parmigiana, i funghi tiepidi, la toma

a cubetti, sale e pepe. bene e

versate il compostonellateglia foderatadi

carta forno. la frittata 30 minuti

a 180°. Sfornate e lasciateintiepidire

leggermenteprima di sformaree servire con il

prezzemolotenuto da parte.
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Facile
Prep. Cobra Riposo Calorie

ora 35min. 17.5 ore 745apori

PERPERSONE

PERIL PREIMPASTOCRC LAI

150g difarinafadetipoManitoba)

150midiacquafredda 1g di di fresca

PERILSECONDOIMPASTO300g difarina

150mldiacquatiepida 10 mldiolio

oliva+ perlalavorazione1cucchiainodi sate

PERLA 250g difunghimisti

•250g ditaleggio 60mldioho d

•sale•timo

che

PERIL •Lasciatescioglierein una ciotola
il lievitodi birra nell

'

acqua fredda, aggiungete
lafarina e mescolate; formate un panetto.

•Copritela ciotolaconpellicolada cucinae
lasciatelaa temperaturaambientefino al giorno
successivo.

il in
una ciotolacapiente, aggiungetelafarina, il
sale, l ' olio extraverginee pian piano l

'

acqua

tiepida. •Impastatesu una spianatoiao in una

planetaria10 minuti, dandoil tempo all
'

impasto
di assorbirel

'

acqua. •Formateunapalla con le
maniunte d

'

olio, ungeteuna ciotolae adagiatevi
l'

impasto. •Copriteloconpellicolada cucinae
fatelo riposarea temperaturaambientealmeno
3 ore, fino a quandosarà raddoppiatodi volume.

•Riprendete l
'

impastoe, sempreconle mani
unte, sgonfiatelodelicatamentee suddividetelo
in 8 •Avvolgetele pallinedi impasto
su sestessein modochesiano benchiuse e
sistematele, ben distanziate, su una teglia; fatele
lievitare30 minuti •Stendetele pian pianocon
le maniunte formandodelle focaccinerotonde
di circa 10 cm di larghezza. •Lasciatele lievitare
ancoracima 1 ora e mezzo.

PERLA •Tagliatei funghia pezzetti
e fateli cuocerecon 20 ml di olio e il sale in

padella:dovrannoammorbidirsi. •Aggiungete
il timo frescoe mettetelida parte a raffreddare.

•Preriscaldate il Pomoa 220°. •Spennellate la

superficiedelle focaccinelievitate con20 ml di
olio e sistematevisoprai funghie il taleggioa

cubetti. •Ungeteconil restanteolio e condite
con un pizzicodi sale. •Infornatele focaccine
circa 20 minuti, finché sarannogonfiee dorate.
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CUCINAD' AUTUNNO

min.

Calorie

333a

FUNGHI

PER4 400gdiporcini

150gdiformaggioLatteria•200gdipatata

150gdispeckAltoAdige a

3 di prezzemolo+ foggeperguarnire

2cucchiaidipangrattato30gdiburro

20mldiolio doliva-acutedivino

bianco sale

' Eliminate la parte terrosa dai funghi e

puliteli con untelo da cucina inumidito con

aceto. •Tagliateli a fette non troppo sottili.

•Grattugiate il formaggio ; lavate, sgrondate

il prezzemolo •Dividetele fette

di speck a metà o a grossi pezzi.

•Preparate4 cartocci con un foglio di

carta forno e imburrateli leggermente.

•Suddividete i funghi nei cartocci , salateli

e pepateli, alternate i dadini di patate

cospargetecon il pangrattato mescolato

al prezzemoloe infine distribuite le fettine

di speck, il restante burro e il formaggio.

•Sbucciatela patata, lavatela e •Chiudetei cartocci e infornateli a 180°

tamponatela, infine riducetela a dadini di circa 20 minuti . •Sfornateli e aprite i

circa 1 cm. Fate rosolare i dadini di patate cartocci direttamente in tavola.

in padella con l
'

olio 5 minuti , rigirandoli
da tutte le parti, salateli e scolateli.
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