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Lo Zafferano ¢ una delle spezie
pit versatili della cucina infat-
ti, esalta il gusto delle pictanze
senza snaturare i loro sapori
naturali. Pud essere aggiunto ai
piatti di i i giorni, poiché la
sua polvere, & una miniera di
sostanze preziose per "organismo
infatti contrasta |'invecchia-
mento, stimola il metabolismo ¢
favorisee le funzioni digestive.
Importante ¢ dosarlo nel giusto
modo ¢ usarlo senza errori né
sprechi. E* preferibile la polvere
in bustina agli stimmi, infaui, si
scioglie in modo pii uniforme ¢
veloce e, grazie alla confezione I
spezia conserva meglio ¢ pid a
lungo le sue proprieta organoletti-
che: gli stimmi, inveee, non so-
lo non si reperiscono facilmen-
te, ma richiedono una lunga ¢
precisa prassi per 'utilizzo in
cucina. Uno zafferano di qualita
deve presentarsi sotto forma di
polvere uniforme, non deve avere

puntini bianchi ¢ il colore deve
essere rosso vivo. Molte le ricente
cui si presta dai tipici risoni a
secondi di grande spessore,

FILETTO DI MAIALE
ALLO ZAFFERANO

Ingrediensi

1 filetto di maiale

30 g. di burro

1 bustina di zafferano 3 Cuochi
olio, sale ¢ pepe

Preparazione

Legare il filetto di maiale

con uno spago e rosolatelo

in padella con Uolio,
Aggiustate di sale ¢ pepe.

Una volta dovato, terminare

la cottwra in forna per 10 minuti,
Dilwire i suechi di cottura della
carne rimasti in padefla

con burro ¢ zafferano.

Servite la salsa sul filetto
tagliato a fette.

Inserito nella lista dei prodonti
D.O.P. gia dal 1996, il Gorgonzola
¢ un alimento dalla forte per-
sonalitd che si presta ad essere
utilizzato come portata a sé ma
anche come ingrediente principale
nelle creazioni di rinomati chel.
Inoltre & un alimento che contiene
molti deghi clementi indispensabili
per un equilibrato apporto di
energia, dal fosforo al magnesio
alle vitamine A, B1, B12 ¢ PP

PIPE, FAGIOLINI
E GORGONZOLA DOP

Ingredienti

200 g di Gorgonzola
400 g pipe

20 g Burro

130 g Fagiolini

2 encehiai di latte

Importata dall’America molti
secoli fa, la patata, insieme ai
cereali ¢ un alimento base del-
I"alimentazione che ha trovato in
Italia una condizione climatica
ideale ¢ che a seconda del ter-
ritorio presenta caratteristiche
organolettiche differenti. Sele-
nella, oltre ad avere tutte le
proprieti benefiche della patara,
possiede il selenio, potente anti-
ossidante, introdotto nel tubero
attraverso la fertilizzazione fo-
gliare brevettata, processo che
permeite al selenio di essere
assorbito naturalmente durante il
processo di crescita della patata.
Questa forma organica rende il
selenio particolarmente biodispo-
nibile, quindi di facile ed efficace
assorbimento per 'organismo.

TORTA DI PATATE
Ingredienti

700 gr patate Selenella
180 gr zucehero al velo

I bustinag oi Zafferana
sale ¢ pepe
vino consigliare Bolgheri bianco

Preparazione

Lavare, spumtate ¢ pulite | fagio-
fini, tagliarli a woocheni ¢ shol-
lentarli per 10 mimui in acea
leggermente salata, Tagliare

il gorgonzola a pezzeiti ¢ fonden
a bagnomaria a firoco lento con
il latte. Portare a bollore 21

di acqua salata, agginngere

lo zafferanc ¢ versare la pasta,
Fare cuocere le pipe a meti
cotthura, guindi scolarle,

Unirve la pasta ai fagioling

e alla erema di gorgonzola,

© trasferire tutte in wna pirofite
imburrata. Pepare, mescolare

© gratinare per 10 minu

in forno a 180°,

80 g mandorle pelate
3 wova

40 g burro

sale

scorza di fimone

Preparazione

Pelare le patate e successivamente
passarle quando sono ancora
ben calde. Tritare molto fini

le mndorle e wnive lo zucchern
mescolando insieme.
Successivamente versare sopru
alle parate passate, lavorando
il uatta fine a che non sia

ben amalgamato ¢ fluide.

Fare attenzione ad unive le nova
una alla volta aggiungendo

i po’ di burro seiolto lentamente
Ungere wuna teglia con

il burin e cospargeria con

wn velo di pangranato,

Versare il mantecato

nel contenitore, enocere

la torta in forno a 180° C

per circa 40 minui o

Sinehé non sara ben dorata.
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