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Scopri pialli tradizionali e uuove idee

PRIMO PIATTO
Risotto agli asparagi,
una vera delizia

A — e,

¥ 500 g di asparagi ( _j
| ¥ 350 g di riso Carnaroli PREP&R{LZH_NE:
£ 70 g di burre; 1/2 cipolla 45 minuli
Y brodo vegetale caldo
* Grana Padano grattugiato DIFFICOLTA
L .
Cuocere gli asparagi a g ﬂ-? (::5

vapore per una decina di
| minuti. Tagliare le punte. &
| Scaldarle con 15 g di :}\
burro. Tagliare il resto a
rondelle, In una casseruola
fondere 30 g di burro con
| 2 cucchial di olio e lasciar
appassire la cipolla, Unire
il riso, farlo tostare,
| aggiungere gll asparagi
a rondelle. Cuocere
come di consueto,
aggiungendo il brodo
i mano a mano.Unire
| e punte di asparagi e
mantecare con burro e
farmaggio.

RICETTA PER:
4 persone

Cotolette di agnello
al sapore di senape

o ™ -
12 costolette di agnello N
100 g di farina PREPARAZIONE:
! 5carote 25 minuti
' pangrattato
? senape mustica DIFFICOLTA
sale; olio d'oliva . s
' DSOS
Formare una pastella
mescolando farina e 100
g d'acqua. Massaggiare le 3
costolette con la senape e RICETTA PER:
passarle nella pastella e, in 4 persone
seguito, nel pangrattato.
Far rosolare la carne per  ppm———

aleuni minuti in una
padella unta con olic e
attendere finché non
si saranno dorate

da entrambi | lati.
Per un contorno

a effetto, pulire le
carote e tagliarle

a pastri con un

pelapatate. e

INFORMAZIONE
PUBBLICTTARIA ACURA
DNELLAAMANZION] & C.
Piccola e golosa
torta pasqualina
e
650 g di erbette |
500 g di farina 1' PREPARAZIONE:
50 g di Grana grattugiate | Zore
1 uovo inters; 6 tuorli
cipolla; maggiorana DIFFICOLTA
sale, pepe; olio d'oliva O )
Er P
Impastare la farina con
olie, sale & 200 g di acqua
fino a ottenere un panetto. :
Dopo aver fatto riposare la RICETTA PER:
pasta per un'ora, stenderla 6 persone '
e ottenerne 24 dischi da
17 cm di diametro. Riporne

12 (due a due) negli
stampi da tartelletta
e rlempirli con la
ricotta, le spezie e

le erbette cotte. In
ognuna inserire un
tuorio e ricoprire con
i restanti dischi di
pasta. Infornare a
180 *C per 35 minuti.

DESSERT
Colombe millefoglie
ripiene di crema

= e

* 3 dischi di pasta sfoglia

' 150 g di zucchero PREPARAZIONE:
| P 500 g di latte 1 ora 30 minuti

2100 g di panna fresca

¥ 40 g di amido di mais

b 5 taorli | DIFFIcOLTA

Bucherellare [a sfoglia e

ritagliare tre colombe con W&

| uno stampo da 22,5x13 cm. P
Spennellarne una con un RICETTA PER:
po’ d'acqua e cospargeria | & persone

ean delle zuechero a velo. !
Infornare le sfoglie a 200
*C per 15 minuti. Sbattere i
tuorli con lo zucchero e
'amido e aggiungervi il
latte scaldato. Cuccere
la crema finché non

si addensa e, quando

@ fredda, aggiungere

la panna montata.
Distribuirla sulle sfoglie,
alternandole,
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