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PASTA PASTICCIATA ot
DA FARE PRIMA E PASSARE —
DAL FREEZER AL FORNO R

Torta a piani
con camini
e cloccolafini

E Carnevale

8- Una festa per bambini con
piatti mascherati e golosi

N o /8 ,,._,.pecmh o«
mooncuoen, l om pleannos

CONTORNI E TORTE SALATE

v PATATE AL FORNO: dorule e croccanti si cucinano in fanti modn dwersn
+* STRACCETTI DI CARNE: per secondi appetitosi che cuociono in fretta
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Gratin

delicato
B8 oo facilissima @ 25 -
8.5 €€E€ L :
.............................................................. "
Shucciate 1 kg di patate, lavatele, fagliatele a - . ™
fette di 23 mm di spessore. Imburrate una pirofila - ‘
e coprite il fondo con uno strato di patate. Salate, !‘g‘t. Fo

spolverizate con un frito di fimo e prezzemoloe
una mancicta di gruyére grattugiato. Proseguite h
allo stesso modo, ripefendo gli strati. Mescolate 1

dl di latte con 1 dl di panna, sale, noce moscata, \
pepe e 2 vova sbatiute. Versate il composto sulle
patate, cospargete la superficie con una manciata
di gruyére gratiugiato e cuocete in fomo a 200°
per circa 45 minuti finché si formerd una
crosticina dorata. 480 cal/porzione

‘\,

Bocconcini

affumicati
frtese facilissima @@ 25 Coppette di
8, ce novelle farcite
Saltate in una padella 80 g dibacon adadinie v+ facilissima ’ 25’
1 cucchiaio di frito di erbe miste (prezzemolo, ! 35 €

rosmarine e maggiorana). Tagliate a cubetti
300 g di patate lessate al dente, unifeli al bacon,  Lavate bene 24 patatine novelle, mettetele
mescolate e lasciate raffreddare. Preparate una el cestello per la coftura a vapore,

pastella shaitendo 100 g di farina con 2 vova, appoggiatelo su una casseruola con acqua
2 cucchiai di ofie, 2 di acqua minerdle e sale. bollente profumata con qualche grano di

Incorporatevi bacon e patate, poi distribuite il pepe e cuocete per 15 minuti. Toglietele
composto a cucchiaiate in una feglia foderata dal cestello, tagliate le calotte ed estraete
con carfa da fomo. Cuocete in forno caldo a delicatamente da ciascuna parte della
180° per circa 20 minuti. 215 cal/porzione polpa; mescolatela subito con 25 g di burro,
50 g di grana padano grattugiato e 50 g di
. ricotta, un frito di prezzemolo, 30 g di
Teglla con panna fresca, sale e pepe. Farcite le patate
: . con il mix, guarnite con una fettina di bacon,
il formagglo condite con un filo di olio e infornate a 180°
wrveye facilissima G 20 per 15-20 minufi. 180 cal/porzione
8, €€€
IL PRODOTTO GIUSTO
Shuccicte & patate, lavatele, asciugatele e
tagliatele a metd per il lungo; poi incidete ogni Patate 100% italiane,
mela con fanfi tagli ravvicinati fermandovi prodotte nelle
a 34 mm dalla base. Sciogliete 40 g di burro con campagne bolognesi
2 4 cucchici di olio e distribuitene mefd sul fondo oL poRray
5 di una feglia, linectevi le patate con la parte | B o e
£ bombata verso Ialio, bagnatele con il restante / | Ottime, ricche di
condimento, salatele, pepatele e cuocetele in fomo I} \ proprieta nutrizionali
g gid caldo a 180° per circa 50 minuti. Mescolate : | sono perfette perla
30 g di emmentaler con 30 g di pangrattato, { cottura in fot?“;é{“‘ﬂiem
a8 3 : . supermercatl, eneiia,
g ;pioolzmzzu:osdle_pufmeehwdem_bmoa - LEp:g, de0E
per aliri 10 minuti. 290 cal/porzione

3 Le dosi sono per 6 persone R 57
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