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Tanti cuori per San Valentino'




SCUOLA e cuocere gli sformati

di verdura

Facile Prep. 20 min. Cott. 49 min.

Ingredienti per 6 b
scavolini di Bruxelles 400 g spatata 200 g
sParmigiano Reggiano 40 g sscalogni 200 g
sliova 3 spanna da cucina 40 g eburro

30 g eolio di oliva 20 ml spangrattato

1 cucchiaio esale e pepe sburro

per lo stampo

ePoriate a bollore in una pentola abbondante
acqua leggermente salata.

ePelate la patata e tagliatela a tocchi.
oPulite i cavolini, asportando le foglie esterne
pill dure e scmpate e il torsolo.

eTuffate sia la patata sia i cavolini nell’ acqua
bollente e lasciate lessare 3-4 minuti,.
eSciogliete il burro in una casseruola con 1
scalogno shucciato e tritato finemente, ag-
giungete le verdure, fatele asciugare rigiran-
dole con un cucchiaio di legno, 5 minuti; in
questo modo perdono tutta 'umidita.
eScolatele, passatele al passaverdura per
ridurle in crema.

ellescolate alle verdure, in una ciotola, la
panna e amalgamate poi le uova, una aIIa
volta.

e|ncorporate il Parmigiano, grattugiato, e Te-
golate di sale e pepe.

eScaldate il forno a 190°.

eImburrate uno stampo scannellato da budi-
no e cospargetelo con del pangrattato.
eTrasferite la preparazione e livellatela con il
dorso di un cucchiaio.

Infornate, disponendo lo stampo in uno
pill grande, pieno quasi a meta di acqua
calda.

e(Cuocete circa 40 minuti; il livello dell'acqua
non deve abbassarsi troppo, se necessario -
aggiungete altra acqua calda.
Se dovesse prendere troppo colore,
coprite con carta forno o di alluminio
leggermente imburrata e con un foro al
centro per eliminare il vapore,
eCuocete intanto gli scalogni rimasti, sbuc-
ciati, in padella con I'olio, lasciateli appassire
10 minuti, coperti con 50 ml d'acqua, salate,
eSfornate la preparazione, lasciatela intie-
pidire prima di capovolgerla su un piatto da
portata, completate la superficie con gli sca-
logni brasati.
eServite.
La preparazione puo accompagnare un
secondo di carne, della salsiccia anche
ai ferri, dei salumi o dei formagagi.
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CUCINARE BENE

Secondo/
contorno

UNIVERSO

Pit chic
Per una presentazione
piui raffinata, potete pre-
parare dei piccoli stampi
monoporzione, sempre
scannellati. Cuocete gli
sformatini circa 25 mi-
nuti e serviteli su piatti
individuali.
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IL PRODOTTO
GIUSTO

La patata
Selenella Classica,
gustosa, di buona
consistenza e
versatile, si adatta
a qualsiasi piatto,
in qualunque
stagione.




