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FAMIGLIA
CRISTIANA
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FAMIGLIA CRISTIANA

dai gusci e raccoglierl
separatamente, in una ciotola;
filtrare il liquido di cottura

@ versarne una parte sopra

i molluschi fino a coprirl,
affinché rimangano morbidi

e saporiti; tenerli da parte.

) Pulire I'insalata e lavarla.
. Spuntare | fagiolini, lavarli
dividerli in 2 0 3 parti e farli
cuocere, in acqua salata

in ebollizione, per 6-7 minuti.

ZQ Pelare le patate, lavarle,

. tagliarle a dadini, metterli
in un tegame, coprirli d'acqua
fredda, salare, portare

a ebollizione e farli cuocere

per 7-8 minuti finché
risulteranno teneri; scolarli

e farli raffreddare.

[~ Nel frattempo, mettere

J. in una ciotola un pizzico di
sale e pepe; aggiungere il succo
di limone e mescolare, facendo
sciogliere il sale, aggiungere
I'olio rimasto e battere gli
ingredienti con una forchetta o
una frusta ottenendo una salsa.

" Condire separatamente,
Ua con un poco della salsa
preparata, fagiolini, patate,
cozze e vongole scolate e
cospargerli con I'erba cipollina
lavata e spezzettata. Disporre
sul fondo del piatto I'insalata e
adagiarvi tutti gli ingredienti.

ST.PAOLO N.7

Un gustoso primo con
zucchine e pomodorini

Un primo piatto nel quale le ‘noci” delle capesante,
divise in due orizzontalmente, fondono il loro gusto
raffinato con quello delle zucchine e dei pomodorini.

o & O

() PREPARAZIONE: 40 minuti
) DIFFICOLTA: facile
) PERSONE: 4

INGREDIENTI:

- 350 ¢ di gnocchi di patate
(oppure altra pasta corta)
- 300 ¢ di capesante

- 150 g di zucchine

1 Spuntare le zucchine,
. lavarle e tagliarle

a cubetti; shucciare la cipolla
e lo scalogno, lavarli e tritarli
finemente. Far scottare

i pomodori in acqua in
ebollizione, scolarli, privarli
della buccia e dei semi

e tagliarli a pezzetti.

Aprire le capesante con
. lalama di un coltello;
staccare la parte bianca
(la noce) e la parte arancione
(il corallo); lavarle rapidamente
¢ tagliare la parte bianca in due
parti, nel senso dello spessore.
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- 200 g di pomodori maturi
e sodi

-1cipolla

- 1scalogno

- 5 cucchiai di olio d'oliva
extravergine

- 1 mazzetto di prezzemolo
- 1 mazzetto di basilico

- sale e pepe

Bﬂ \IERE PATHTE

=

Far scaldare 'olio
. inun tegame; unirvi
le capesante, salate
& pepate, farle rosolare
per 2 minuti, scolarle
g tenerle da parte.

Mettere nello stesso

« tegame di cottura
la cipolla e lo scalogno
tritati e farli appassire
senza lasciarli colorire, unire
le zucchine e farle rosolare
facendole dorare da ogni =1
parte. Aggiungere i pezzetti e
di pomodaro, insaporire 3 [}ARPAD['.IB ALLA FR TTn E
con un pizzico di sale e pepe ;
e continuare la cottura
per 5 minuti circa. Unire
le capesante tenute da parte
e farle scaldare appena.

Nel frattempo, portare

. a ebollizione abbondante
acqua, salarla e farvi cuocere
gli gnocehi, scolarli appena
vengono a galla, condirli con
il composto di capesante,
cospargerli con il prezzemolo
tritato e il basilico spezzettato.
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