
a 
cura 
di 
Alaria 
Chiara 
Locatelli 
PREPARAZIONE 
1 
h 
e 
30 
minuti 
CALO 
RIE/PO 
RZ 
IO 
NE 
520 
kcal 
DOSI 
6 
persone 
ESECUZIONE 
facile 
INGREDIENTI 
750 
g 
di 
pasta 
da 
pane, 
900 
g 
di 
broccoli, 
150 
g 
di 
toma 
fresca 
al 
pepe, 
2 
acciughe 
salate, 
1 
manciata 
olive 
nere 
snocciolate, 
2-3 
cipollotti 
novelli, 
1 
spicchio 
d'aglio, 
farina, 
olio 
extravergine, 
sale. 
COME 
PROCEDERE 
1. 
Dissala 
le 
acciughe.Stacca 
lecimette 
dei 
broccoli, 
lavale 
e 
falle 
sgocciolare. 
2. 
Falle 
stufarea 
afiamma 
bassacon3-4 
cucchiai 
di 
olio 
extravergine, 
lo 
spicchio 
d'aglio 
e 
le 
acciughe, 
mantenendole 
al 
dente. 
Al 
l'inizio 
della 
cottura 
tieni 
il 
tegame 
coperto, 
poi 
toglilo 
in 
modo 
che 
il 
composto 
di 
verdure 
e 
acciughe 
rimanga 
asciutto. 
3. 
Stendi 
2/3 
dellapasta 
dapanee 
rivestici 
una 
fortiera 
di 
24-28 
cm 
di 
diametro, 
leggermente 
unta 
d'olio 
e 
infarinata, 
Punzecchia 
la 
pasta 
con 
i 
rebbi 
di 
una 
forchetta, 
stendi 
sopra 
i 
broccoli, 
cospargili 
con 
i 
cipollotti 
affettati 
a 
rondelle 
sottilissime, 
il 
formaggio 
al 
pepe 
tagliato 
a 
scaglie 
sottili 
e 
le 
olive 
nere 
snocciolate, 
4. 
Stendi 
la 
pasta 
rimasta, 
appoggiala 
sul 
ripienodi 
broccoli 
e 
pizzica 
i 
bordi 
della 
torta 
con 
le 
dita 
inumidite 
per 
sigillarli. 
5. 
Cuoci 
la 
torta 
ai 
broccoli 
per 
circa 
mezz'ora 
nel 
forno 
già 
riscaldato 
a 
190°C 
e 
servila 
calda 
o 
a 
temperatura 
ambiente. 
INTORNO 
AL 
FORNO 
1. 
Pizza 
Ristorante 
Carneo 
agli 
spinaci 
con 
mozzarella 
e 
formaggio 
Edam, 
390 
g, 
EUR3,45. 
2. 
Teglia 
Guardini 
edizione 
limitata 
Pink 
is 
Good; 
parte 
del 
ricavato 
verrà 
devoluto 
alla 
fondazione 
Umberto 
Veronesi 
per 
la 
ricerca 
sui 
tumori 
al 
seno, 
diametro 
36 
cm,EUR 
6,90. 
3. 
Fian 
di 
broccoli 
Le 
Magie 
della 
Natura 
Vaibona, 
pronti 
in 
30 
secondi, 
2x85 
g, 
EUR 
2,49, 
4. 
Piadina 
Bio 
Nàtturà 
senza 
glutine, 
latte 
eolio 
di 
palma, 
200 
g,EUR 
4,57. 
IL 
VINO 
NATURALE 
E 
QUELLO 
ARTIGIANALE 
* 
Dal 
12 
al 
14 
novembre, 
VinNatur 
porterà 
a 
Roma 
oltre 
70 
produttori 
di 
vini 
naturali. 
Nell'ex 
Cartiera 
Latina 
nel 
Parco 
Regionale 
delTAppia 
Antica, 
i 
visitatori 
potranno 
degustare 
oltre 
300 
etichette 
e 
prodotti 
gastronomici 
locali. 
www.vin 
n 
a 
tur.org 
* 
Appuntamento 
alla 
Fiera 
di 
Faenza, 
il 
13 
e 
14 
novembre, 
per 
Back 
to 
thè 
Wine, 
l'evento 
che 
coinvolgerà 
circa 
100 
artigiani 
del 
vino 
di 
ogni 
parte 
d'Italia. 
www. 
back 
toth 
ewine.i 
t 
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Torta
sa'ata ai
broccoli
PREPARAZIONE i h e30 minuti
CALORIE/PORZIONE 520 kcal
DOSI 6 persone
ESECUZIONE facile

INGREDIENTI
7509 dipastada pane,
9009 di broccoli,
1509 di tornafrescaal pepe,
2 acciughesalate,
1manciatao inc neresnocciolate,
2-3 cipollotti novelli,
1spicchiod'aglio,farina,
olio extravergine,sale.

COME PROCEDERE
1.D ssalaleacciughe.Staccaleci inette
dei broccoli,lavaleefalle sgocciolare.
2. Fallestufarea afiamma bassacon3-4
cucchiaidiolioextravergine, lospicchio
d'aglioe le acciughe,rnanteneridole
aldente.All'inizio dellacotturatieni il tegame
coperto,poitoglilo in modocheil composto
di verdureeacciughe rimangaasciutto.
3. Stendi2/3 della pastada pance rivestici
unatortierad 24-28cmdidiametro,
leggermenteuntad'olioe infarViata.
Punzecchiala pastaconirebbidiuna
forchetta,stendisopra i broccoli,cospargili
cori i cipollotti affettatia rondelle
sottilksime,il formaggioalpepetagliato
a scagliesottili e leolive neresnocciolate
4. Stendilapastarimasta,appoggiala
sul ripienod broccolie pizzicai bordi
dellatorta conledita inumidite persigillarli.
5. Cuoci latorta ai broccoliperc rca
mezzoranelforno gi6riscaldatoa19OCC

e servilacaldao atemperaturaambiente.
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INTORNO AL FORNO
1. PizzaRistoranteCameoaglispinacicon
mozzarellaeformaggioEdam,3909, €3,45.
2. legheGsardirnedizionelimitataPink isGood;
partedel ricavatoverr6devolutoallafondazione
UmbertoVeronesiperla ricercasuitumori
alseno,diametro36 cm,€ 6,90.
3. FlardibroircoliLeMagiedella Natura
Valboria,pront in30 secondi,2x85 g, £2,49.
4. PiadinaBioNàtturà senzaglatine,latteeolio
dipalma,200 9€ 4,57.
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IL VINO NATURALE
E QUELLO ARTIGIANALE

• Dal 12 aI 14novembre,
VinNatur porterà a
Roma oltre 70 produttori
di vini naturali. Nell'ex
Cartiera Latina nel Parco
Regionale dell'Appia
Antica, i visitatori
potranno degustare oltre
300 etichette e prodotti
gastronomici locali.
www.vinnarur.org

• Appuntamento alla
Fiera di Faenza, il 13 e
14 novembre, per Back
to the Wine, l'evento
che coinvolgerà circa
100 artigiani del vino
di ogni parte d'Italia.
www.backtothewine.it
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