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() PREPARAZIONE: 50 minuti
() DIFFICOLTA: media
() PERSONE: 4

INGREDIENTI:

- 500 ¢ di carciofi

- 1 spicchio d'aglio

- un mazzetto di prezzemolo
- il succo di mezzo limone
-200 g di mascarpone

‘l Pulire i carciofi privandoli

- delle foglie esterne pili dure
e delle punte; tagliarli a meta,
eliminare I'eventuale peluria
interna che si trova al centro
del cuore, dividerli a spicchi
sottilissimi e immergerli

in acqua con qualche cubetto
di ghiaccio e il succo di limone.
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- 2 di di olio d'oliva extravergine
- 3uova

- 3 dl di brodo vegetale circa

- 2 cucchiai di pane
grattugiato

-20 g diburro

-1 pomodoro maturo e sodo

- 40 ¢ di pecorino tagliato

a scagliette

- sale e pepe
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Scolarli (tenerne

« da parte circa 40 g per
la guarnizione) e farli rosolare
brevemente con 3-4 cucchiai
di olio, I'aglio shucciato, unirvi
un poco di brodo vegetale,
un pizzico di sale e pepe
e continuare quindi la cottura
per §-6 minuti.

Dellcuto sformuto prlmuverlle
per le occasioni importanti

Piatto dapertura che ben figura anche in un'occasione importante. Viene preparato
in modo individuale per facilitarne la presentazione raffinata e la decorazione.
Laggiunta di mascarpone e uova gli conferisce un gusto morbido e piacevole.
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Frullare la meta dei
- carciofi con il mascarpone

e il prezzemolo lavato, unirvi
quelli rimasti, le uova, sale
e pepe; amalgamare
gli ingredienti e distribuirli
in singoli stampini imburrati
e cosparsi con il pane
grattugiato. Farli cuocere in
forno preriscaldato a 170-180
gradi per 15 minuti circa.

Farli riposare qualche

« minuto prima di sformartli,
distribuirli nei singoli piatti,
adagiarvi sopra gli spicchi
di carciofo tenuti da parte
e fritti con I'olio rimasto
(eventualmente anche qualche
foglia di sedano fritta),
le scaglie di pecorino, alcune
foglioline di prezzemolo e il
pomodoro, privato della buccia
e dei semi e diviso a dadini.
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