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Tele Piu

Sbucciate le patate,
aiutandovi con il pelapatate
e lavatele. Disponetele in una
pentola con abbondante acqua
fredda leggermente salata e
cuocetele per 30, minuti
dal momento dell'ebollizione.

Scolate e patate e mettetele
in una grande ciotola con
un mestolo forato. In alternativa,
lavatele molto bene, strofinandole
i con una spazzolina, e cuocetele
1 con la buccia per 30-35 minuti.
i Shucciatele quando sono ancora
! calde e trasferitele nella ciotola.

Mondadori

Versate nel barattolo 4-5
cucchiai di olio extravergine
di oliva, 1 cucchiaio di aceto.
Aggiungete la senape, un pizico
di sale, pepe e gli steli di erba
cipollina tagliuzzati con le forbici.
Chiudete il coperchio e agitate con
decisione. Irrorate le patate con
la salsina ottenuta e mescolate.

Tagliate le fette di bacon

a pezzetti e scaldate la padella
antiaderente, senza aggiungere
grassi. Unite i pezzetti di bacon
e lasciateli soffriggere, in modo
che risultino dorati e croccanti,
girandoli almeno una volta o
scuotendo la padella.

Sgocciolate il bacon su
carta assorbente da cucina,
tamponatelo con altra carta
e trasferitelo nella ciotola
con le patate, mescolate
e servite subito.

N°14

Buono a sapersi

Cos't 1L BACON

Preparato con la parte |
grassa della pancia del !

maiale, & tipico della
tradizione anglosasso-

ne e rispetto alla pan- |
cetta italiana ha una |

stagionatura minore.
Presenta una consi-
stenza piu morbida e
un sapore pit dolce e

aromatico, ottenuto i
altraverso una partico- |

lare cottura della pan-
cetta che viene prima

salata e poi affumica- |

ta con legni aromatici. |

SoLOo ITALIANE

circa.

Sbucciate le patate e
dividetele a meta, nel senso

i della lunghezza. Incidete ciascuna
| meta, praticando tanti tagli

. rawicinati e paralleli, in senso
verticale, ma senza staccarli alla
base: per aiutarvi nel lavoro,
disponete ciascuna mezza patata
i sul tagliere, appoggiandola fra due
¢ bastoncini o fra i manici di due

| cucchiai di legno.

Sciacquate bene le patate
: sotto un getto di acqua fredda
: corrente per far perdere I'amido
| e asciugatele con carta da cucina.

Foderate una placca con
un foglio di carta da forno
e spennellatelo con il burro fuso
e l'olio mescolati insieme.

Sistemate le patate sul

ondo della placca in un solo
strato, irroratele con 2/3 del
composto di olio e burro, salate,
pepate e cuocetele in forno gia
caldo a 180 °C per circa 50 minuti,
spennellando spesso le patate
con il condimento rimasto. Quindi
proseguite la cottura a 200 °C per
altri 10 minuti senza pero pili aprire
lo sportello del forno.

Grattugiate I'emmentaler

e mescolatelo al pangrattato.
Distribuite il composto preparato
sulle patate e fatele gratinare
in forno a 220 °C per circa 10
minuti, finché saranno dorate.
Servite le patate con panna acida
o0 yogurt alle erbe aromatiche.

RiceTTa paLLA  Svezia
Queste patate sono
una storica specialita

dell’hotel-ristorante :

Hasselbacken di Stoc-
colma. Piu che di una
ricetta si tratta di una
tecnica di cottura, che
prevede di cuocere le

patate il piu rapida-
mente possibile, In |

questo modo restano
croccanti fuori e mor-
bide all'interno. Le
patate migliori per la
cottura al forno sono
quelle a pasta gialla.

e ORIGINALE

%5 Iper la Gran-
. del, 300ga
= 3,39 euro.

Imparate con noi :

' Patate arric- |
chite con se- |
lenio. Sele- |
nella, da 2 !
euroal kg |

Formaggio |
emmentaler |
dalla Svizzera.
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