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Patate novelle al forno
con pancetta affumicata

DIFFICOLTA % / COSTO BASSO / PREPARAZIONE 55 MINUTI

» INGREDIENTI PER 5 PERSONE

« 10 patate novelle » 10 fette di pancetta affumica
tagliata fine « q.b. di foglie di basilico « q.b. di sale e
pepe « q.b. di olio evo

A questo punto prendete

la pancetta e arrotolate-
ne ogni fetta su ogni patata.
lessatele in dell’acqua sa- Rimettete nella teglia e
lata per circa 20 minuti. infornate a 180°C per 25

Quindi scolatele e con-  minuti circa.

ditele in una teglia da Servite subito decoran-
forno con olio, sale e do con gualche foglia di
pepe. basilico.

Lavate accuratamente
le patate eliminando
tutta la terra in eccesso,

Le patate novelle Selenella, dal
gusto delicato, buccia sottile e polpa
tenera sono un concentrato di
vitamine. Ottime arrostite, cotte a
vapore e saltate in padella sono il
piatto perfetto per coniugare gusto e
benessere.

Strudel di patate

DIFFICOLTA s / COSTO BASSO / PREPARAZIONE 60 MINUTI

» INGREDIENTI PER 8 PERSONE

» 1 rotolo di pasta sfoglia « 5 patate grandi
= 200 gr. di ricotta « 1 cipolla« 1 tuorlo
»q.b. di sale e pepe « q.b. d'olio evo
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Pulite le patate,
sbucciatele e ta-
gliatele a cubetti, quin-
di versatele in una pa-
della nella quale avrete
messo a soffriggere la

cipolla tritata, fatele
cuocere a fuoco me-
dio per circa 20 minu-
fi. Salate e pepate.
Nel frattempo in
una terrina mesco-
late la ricotta con il

grana grattugiato e
I'uovo, unite anche le
patate intiepidite.

Stendete la pasta

sfoglia, disponete
il composto di patate e
ricotta, ed arrotolarla
su sé stessa creando
lo strudel. Spennellate
lo strudel con un tuor-
lo sbattuto e cuocete a
180 °C per circa 25
minuti.
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