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FTESS teER

Riducete le fette di pane

in 4 bastoncini ciascuna,
meglio se delle stesse dimensioni
e senza togliere la crosta.

Avvolgete i bastoncini di

pane bianco con mezza fetta
di bacon tagliata nel senso della
lunghezza e fateli tostare sotto il
grill del forno girandoli sui due lati,
finché il pane risultera dorato e il
bacon croccante. Teneteli in caldo.

Mescolate Ia robiola con
un'abbondante macinata di

Spellate e tritate finemente
la cipolla, lasciatela stufare
dolcemente a fiamma bassa in una

casseruola con 3 cucchiai di olio
per 4-5 minuti, finché sara
trasparente. Aggiungete [a passata
di pomodoro, il timo, un pizico di
peperoncino, uno di sale e lo
zucchero, poi proseguite la cottura
con il coperchio per 20 minuti.

Shbucciate le patate, lavatele,

tagliatele a tocchetti e
cuocetele, coperte, in una padella
antiaderente con 4 cucchiai di olio
e un pizzico di sale per 15 minuti.

Ea

Tostate i bastoncini di pane
integrale sotto il grill, spalmateli
con la robiola preparata e
awaolgeteli con le fettine di
prosciutto cotto tagliate a strisce.

Spalmate il pane ai cereali

leggermente tostato con
il burro e awolgetelo con il
prosciutto crudo. Trasferite le uova
in una casseruola con abbondante
acqua fredda e cuocetele per circa
3-4 minuti, a partire dal momento
dell'ebollizione.

Mettete le uova nei classici

portauovo, togliete le calottine,
insaporireli con sale e pepe e
appoggiateli su piattini. Servite con
i bastoncini di pane caldi o tiepidi.

+ Consiglio Se vi piace,
potete utilizare anche altri
tipi di pane come quelli alle
ofive o il pane nero di segale.

Buono a sapersi

FORMAGGIO PIU SOFT

Se avete sceito una |
robiola non particolar- :

mente cremosa, men-
tre lavorate con la
frusta aggiungete un
paio di cucchiai di iat-
te intero oppure di
panna liquida fresca,
si spalmeré meglio e
sara pil gustosa. Per
aromatizzare la crema
di robiola, potete utiliz-
zare anche basilico a
foglia piccola spezzet-
tato a mano o maggio-
rana sminuzzata.

SeEcOoNDO NATURA

Uova fresche grandi
biologiche certi-
ficate. Le Na-
turelle Euro-
vo, 6 pezzi
a2,29 euro.

Togliete il coperchio e proseguite
la cottura per altri 5-7 minuti,
mescolando spesso.

Trasferite le patate con il

Joro fondo di cottura in una
pirofila quadrata, che possa
contenerle in un solo strato e
copritele con la scamorza tagliata
a fettine sottilissime.

Versate sopra patate e
rmaggio la salsa di

pomadoro preparata e privata
del timo. Quindi, con un cucchiaio,
create 4 fossette, sgusciate
in ciascuna 1 albume e mettete
la pirofila in forno gia caldo
a 200°C per 10 minuti.

Unite i tuordi, rimette

la teglia in forno e cuocete
ancora per 2 minuti, Servite
Ie uova caldissime, nello
stesso recipiente di cottura.

Imparate con noi

QuaLE scamoRzA?

Potete utilizzare quella
blanca, pit doice e de-
licata, oppure quella
affumicata, di colore
pils scuro e dal sapore
pii intenso. Una volta
aperta, la scamorza va
consumata entro pochi
giorni. Nell'attesa, ripo-

netela in frigo avvolta :
in alluminio. La ricetta |
si abbina bene anche |

con fettine sottili di
caciotta o, per un sa-
pore pil deciso, con
spicchietti di cacioca-
vallo stagionato.

TRACCIABILE

Patate italiane
di alta qualitd :

certificata. Se-
lenella, 1,5 kg
a 1,99 euro.
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