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~_al Salone del Mobile di Milano




CASA&GIARDINO

Lo Zafferano & una delle spezie
pih versatili della cucina infat-
ti, esalta il gusto delle pietanze
senza snaturarc i loro sspori
naturali. Pud essere aggiunto ai
piatti di tutti i giorni, poiché la
sua polvere, & una miniera di

infatti contrasta |'invecchin-
mento, stimola il metabolismo e
favorisce le funzioni digestive,
Importante ¢ dosarlo nel giusio
mede e usarlo senza errori né
sprechi. E' preferibile la polvere
in bustina agli stimmi, infatu, si
scioglie in modo pill uniforme e
veloce e, grazie alla confezione la
spezia conserva meglio ¢ pid o
lungo le sue proprietd organoleti-
che; gh stimmi, invece, non so-
lo mon si reperiscono facilmen-
te, ma richiedono una lunga ¢
precisa prassi per |'wilizzo in
cucina. Uno zafferano di qualitd
deve presentarsi sotto forma di
polverc uniforme, non deve avere

Nuova Casa&Giardino editrice

&

puntini bianchi e il colore deve
essere rosso vivo. Molie le ricette

cui si presta pici risotti a
secondi di grande spessore.
FILETTO DI MAIALE

ALLO ZAFFERANO
Ingredienti

1 filetta di matale

50 g di burre

| bustina di zafferans 3 Cunchi
olio, sale e pepe

Preparazione

Legare il filetto di maiale

con uno spage ¢ rosolatelo

in padeiia con | 'aiio.
Aggiustate di sale ¢ pepe,

Lina volta dorato, terminare

la cottura in forno per 10 minuni.
Diluire | sucehi di cotura defla
carne rimasti in padefia

con burro ¢ zafferany,
Servite la salva sul filena
tagliate a fetre.

N.4

Inserito nella lista de1 prodotti
D.O.P. gia dal 1996, il Gorgonzola
¢ un alimento dalia forte per-
sonalitd che si presta ad essere
utilizeatlo come portata o sé ma
anche come ingrediente principale
nelle creazioni di nnomati chef’
Inoitre ¢ un alimento cEAIc cunl.l:rllf

Aprile 2016

Viese iwea

1 bustina di Zafferano
sale e pepe
vino consigliate Bolgheri banco

Preparazione

Lavare, spunitate & puliie | fagio-
limi. tagliarii o wochetti e sbol-
lerrarli per [ aninuli in aviua

maolti degli ¢l i indisp

per un equilibrato apporto di
energia, dal fosforo al magnesio
alle vitaminc A, B1, B12 ¢ PP.

PIPE, FAGIOLINI
E GUORGONZOLA DOP

150 g Fagiofini
2 eucehiai d atte

Importata dall’America molii
secoli fa, la patata, insieme ai
cercali & un alimento base del-
I"ulimentazione che ha trovale in
Italia una condizione climatica
ideale e che a seconda del ter-
titorio presenta caratieristiche
organolettiche differenti. Sele-
nella, oltre ad avere tutte le
proprieta benefiche della patata,
possiede il selenio, potente anti-
ossidante, introdotto nel tubern
atiraverse la fertilizzazione fo-
gliare brevettata, processo che
permette al selenio di essere
assorbito naturalmente durante il
processo di crescita dells patata,
Questa forma organica rende 1l
selenio particolarmente biodispo-
nibile, quindi di facile ed efficace
assorbimento per 1'org

B salata. Tagliare

il gorgonzola a pezsetti ¢ fondere
a bagnamaria a fuoce lenta con
il latte. Portare a bollore 2 |

di acqua salata, aggiungene

lo zafferano e versare la pasta.
Fare cuvcere le pipe o meta
cottira, quindi scolarle.

Umire la pasta ai fagiolini

« alla erema di gorganzola,

e trasferire tutto in una pirofila
imburrata. Pepare. mescolare

e gratinare per W minuii

in farno a I8(F.

80 gr mandorie pelate
5 wova

41 gr burro

saie

scorga di limone

Preparazione

Pelave le patate e successivamente
passarle quando sone ancora
ben calde. Tritare molio fini

le mandorle e unire lo zucchero
mescolanda insieme.
Succesyivamenie versare sopra
alle patate passate, lavorande

il tutte fino a che non sia

hen amalgamatn e fluidn.

Fare attenzione ad unire le wove
unu alla volia aggimgend

un po’ di o sciolto lentamente
Ungere una teplia con

TORTA DI PATATE

700 gr putaie Selenella
180 gr zucchera al velo

il burro e cosparg

un velo di pangraitate.
Fersare il mamecato

nel contenitore, cuacere

la torta in forna a 180° C
per virca 40 minali 0
Jinehé non sari ben dorata.
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