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Zucchineie s

Scaldare in una padella dell'olio extravergine
d'oliva e uno spicchio di aglio schiacciato,
tagliare a rondelle due Zucchine grandi e
farle rosolare per circa 10 minuti. Lessare
300 grammi di trofie in abbondante acqua
salata, scolare la pasta e ripassare in padella
con le ucchine e qualche fiore di uccay
servire immediatamente con un pigico di
pepe, prezzemolo tritato e formaggio di fossa

in scaglre.

SATUITRGTI ()

Cunocere 370 g di fusilli in acqua bollente
salata; nel frattempo unire in un mixer 200
g di foglie di sedano, cinque foglie di menta, un
cinffo di finocchio selvatico, sei foglie di basilico,
uno spicchio d'aglio, cinque cucchiai di fossa
grattugiato, otto cucchiai di olio extravergine
d'oliva, 50 g di mandorle decorticate, sale e
pepe. Frullare il tutto. A cottura ultimata
unire la salsa, saltare per qualche minuto,

servire con mandorle a lamelle, pinoli e un

trito di erbe aromatiche fresche.
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- Lessare 300 g di tagliolini freschi all'novo. [ - Tritare due 3ucchine grands, unire 150 g
Soffriggere due scalogni tritati finemente in | i di formaggio di fossa grattugiato, un uovo,
150 g di burro, unire 150 g di fave fresche sale e pepe, qualche fogliolina di menta e 80
tagliate grossolanamente, saltare i tagliolini grammii di pane grattugiato. Con il composto
e servire con un trito di prezemolo e lamelle Sformare delle crocchette impanate e friggere
di formaggio di fossa. E in olio; scolare bene su carta assorbente e E

servire.
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Krsauaial
CAPUCCIODA

Lessare 300 g di petto di pollo; a cottura
terminata ridurre a dadini. Tagliare a fettine
sottili 4 funghi champignon freschi e ridurre
a cubetti 150 g di prosciutto cotto affumicato.
Unire gli ingredienti e completare con rucola,
scaglie di formaggio di fossa, olio extravergine

d’oliva, aceto balsamico, sale e pepe.

tULEtC JUSLE

Rosolare 150 g di pancetta in cubetti; in
una ciotola raccogliere 100 g di formaggio di
fossa, 4 cucchiai di olio exctravergine di oliva,
2 wova e 200 ml di latte intero: guando il
composto sara omogeneo unire 200 g di
farina autolievitante, un pigzico di sale e
pepe. Distribuire il composto nello stampo

da muffin con i rispettivi pirottini, cuocere

per 15 0 20 minuti a 180 °in forno statico.




In una terrina unire a 250 g di spinaci lessati
¢ tritat, 2 wova, 150 g di pecorino di fossa,
150 g di ricotta, sale, pepe e una grattugiata
di noce moscata. Stendere un rotolo di pasta
brisée in una pirofila ricoperta di carta da
forno. Versare il composto, unire 150 g di
prosciutto cotto a cubetti, nltimare ricoprendo
la superficie della torta rustica con tre patate
medie tagliate a rondelle sottil.

Cuocere in_forno preriscaldato a 180 ° per

40 minuti.



