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Verdure t
Tutte le verdure sono nel loro MOM E NTO

MAGICO. Melanzane, peperoni e insalate in testa. 8
Eccole in quattro interpretazioni fantasiose
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LA JULIENNE

Si chiama cosi ontaglioa bastoncini

o strisciol ne sottili e regolari

utilizzatc solitamente per le verdure,

ma anche per frutta, scorze di agrumi,

sa umi, carni eformaggi.Si puà fare

con un coltello a lama larga o con una

FrlarIdoliIIa dotata di una larria dente lata

Potete anche ridurre le verdure a fettine

con la mundolina a lama lisca e poi

continuare con il coltello

I

E!

OCon ortaggi a sezione tonda, per prima cosatagliate una

fettina su un lato per creare una base di appoggio. Proseguite

poi tagliando l'ortaggio in fettine di 2 mmdi spessore.

) Dividete lefettine in segmenti lunghi 3-7cm

epoitagliateliin bastoncini di2mm.

C Per il peperone, togliete le calotte. eliminate picciolo

e semi e apritelo in modo da ottenere una striscia regolare;

schiacciatela leggermente e procedete con il taglio a julienne.

(I Mondateilsedanoeappiattitelo;tagliatelo insegmenti
regolari, quindiajulienne.

I

Verdure

Page 1 / 4

This article is intended for personal and internal information only. Reproduction or distribution is prohibited.



 

This article is intended for personal and internal information only. Reproduction or distribution is prohibited.

Page 2 / 4

\ L5 pasta di questipiccoli strudel
deve essere stesa in
sfoglie sottili, ma non
sottilissime e quasi
trasparenti come nello
strudel tradizionale.

\
Deve infatti sostenere la
costruzione a più strati.

I Piccoli strudel aperti con verdure
IMPEGNO Medio

TEMPO 2 ore

Veetariaiia

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

350g fsrirs
250 g zucchine trornbena
200g zucchine verdi
130 g carote
100 g peperone rosso

4 cipollctti
i uovo
nona - timo
olio extrsvergine di oLio
sale - pepe

IMPASTATE laJarina con l'uovo, i2Og di acqua,
35 g di olio e un pizzico di sale; lavorate a lungo
l'impasto per renderlo elautics,finché non si
staccherà bene dal piano di lavoro e dalle mani.
Lusciatelo riposare peri ora, coperto.
MONDATE e aJje(iale i cipolloili con un
del iorrr verde efateli appassire in un velo di olio;
crroceteii a fuoco basso r,er iO-12L
MONDATE le zucchine erombctta e tagliatele
a pezzetti; shollr'nt atrio in acqua bollente nrar
salata per 51 poi acislate!e e fruilatele corr metà 7/cr

cfpollottiatufati, una foglia di monta, sale, pepe.
TAGLIATE tr zrrcrhirse verdi, lrr carote e il
peperone a julienne e rosola teli separatamente
con un Filo mli olie e un rametto di tinuo,
per 2' le carote e le zucchine, p' S'i peperoni.
Lasciatclr raffreddare,
RIUNITE le verdure in una ciotola, aggiungetc
i crprsllctti rimasti e condite con sale, pepe e rsiuj,
STENDETE la pasta in sfoglie sottili e tagliatele
un strisce di circa 40cm di lunghezza
e7-8cm di altezza. Farritelecrmn lajrolienne
di verdure, disponendo una pcirna cucchialata
di verdure sull hstremità della striscia e
ripiegando poi la pasta sopra il ripieno; 7rrocedete
piegando la pasta afisarmonicafino a ottenere
5 strati. Preparate così altri 3 atrudel aperti.
DISPONETELI su una placca coperta con carta
dafornio; spemineilato la superficie con un p0'
di olio e tnftsrnrateli a 280 C per ci rea 20
EM U LSIONATE la eroina di zucchine con
2 esce/usi di olio. Servitela cori gli stru del.

VINO biuircogiossunc, 500ev efragrar;te.
• Oltrepò Pavese Riesling
• Friuli-Grave Verduzzofriulano
•Controguerra Malvasia

D
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là) Slll.l L\ 'IL&Và)LA
Piatto dello strodel aperto Ceronniche Nicola Posano, piatto
dei pepororu Bitossi Home, lordi di legno dipinti con colore
Dix CIsc N' 82 di Fottow&BoFl, Per i tottini di rnelanzxro
sbb arte usato un coppapsste con stuntoffo di Gusrdnni.
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2 Tortini
di melanzana
IMPFflPJO eis

TEMPO i ora
Vegetarrana

INGREDIENTI PER 6 PERSONE

1kg 2 me 'nzne

120 g mozzare a

1000 pare raffermo (., q'issrr
4 porrio4or rari dli I oca ogrio bas oo

I mo - rosmarino - prora pror'Lgioto
zjcctoro ci o crrtrc,ro 400 ,Q O CC

SBOLLFNTATF i pomodori, obircciateli,
tagrtatelr in spicchi e prirateli dei senti ___

Appoggiate gli spiichj su ce placca
corrciiteli con sete, pepe, zur chercr e r'esmal liii
e infornaleli a 780 'C peri 5'. ' -,

SBUCCIATE le melanzane, taghat de odo le,
,oroilo piccoli. A1 posAte le scaiogno tritate
in padella con 4 cucchiaiO alA, unite le
melanzane a dodici e uoce(ele per 20'.
FRULLATE il pane con 40 g di olio e 5 g
di basilico mescolate con noce tirno. Llnileiic
mcm alle melanzane con 25 gli grana. '

PREPARATE 6 diechi di rnolanzane,
schiaccioedolc deolro un anela tagliri paola-
dieponeteci sopra gli spiccni di pomodoro
e coprit cli con le melanzane rimaste,
sclnaccrorrdale nell 'rnrffjm i ottenr odo
i, tertiniforciti.
COSPARGETELI in superficie con il pane
fru liuto rirnooto e inrorrioteli a 180 'C per 101
SERVITELI sopra la niozzareila frullati con
70g di acqua, pepe e 2 cucchiai di olio.

VINO bianco gtoreane, secco e fragrante.
• Merlara Pinot bianco

• Pomino Bianco

• Irpinia Coda di Volpe

BIRRA di calor ambrato chiaro, profumata
di hippo!o, di sapore secco e fresco,
• Pale Ale

3 Insalata verde
con ribes e caprino
IMPEGNO racile

TEMPO 20 0000t
Vegeta nana

INGREDIENTI PER4 PERSONE

300 g 4 formagg 'il "schi d "apra
125g beo IO0g,oncn,

75 g poro SIg I agole
45 g - atri 8 pr'r'ioclon fresco

I
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- zucchero I Cipolle rosse SMINUZZATE pir51 delle cipolle; pelate

semi di zucca sgusciati - aichechengi ri i le patate. lagliatelca dadinie mescalatelecon

erbe aromatiche frescee le cipolle, condite il cirrnposfo con la scorza
olio extravergne di oli'ie - sale - pepc ds'llurranrra, un ciuffi di conto triteto, olio,

IMPEGNO rocie solco pepe. Riempite le cipolle con il cern poste,
PREPARATE una salsa frullando ifiletti TEMPO 1 oro elO' completatele con le mandorle, mettetele iii

Vegetariana senza glutine
di fs)molsrn fresco con oQg drfrapoI e. 2o g una teglrs e infornatele nuovamente per 2-3.
di ribes, un cucchiaio di aceto balsamico, .5l1g INGREDIENTI PER4PERSONE LASIGNORAOLGA dice clic li: lriil li

di olio, sole, un pizzicc di zacchere e pepe. 4 cipol e rosse sIc Sul/Ci Sii' dello tcglia seri i' oro! sriirlriri'

RIVESTITE iforrnaggini con issrni dizucca 2 patate roveie bianche i lzlradi rilasciati dalle c'erdare in cottura;
disponcieli nei pialtisopra ii sondrio. 2 patate novelle viola in questrr crudo non si hrircerarriio gli
AGGI U NOETE i larn pani e i ribes rimasi i e i arancia ortog i Sui or rrtscc/oeioriri or! br toVIsr
condite tiutlocsn la salsa, mandorle o lamelle
COMPLETATE con erbe arernatichea piacere arleto - olio sxtrsoergine di ol va VINO bianco secco, leggerrnerrtearonraticz.

e alcuni aichcuhcrigi torgliaiia rrrelii. oslo grosso etico - pepe ValledAosta Miiller-Thurgau
Colli Euganei Bianco

OLIO ,nediar,iente fruttato con siete floreali APPOGGIATE le cilrolle e lepaf ate, intere Della Nivolelli Bianco

e airraro e picccnrrte ben dosati, e corr la lnrsccia, in rriro seguo coperta da

• Olio sardo da olive Bosana rrrro spesso storte di sslrgrosscu. Irgfarnate
o hO 'C per 45' circo.

BIRRA di colore cornate, incito luplroiatc, SFORNATELE e tagliate le cipvllc o metà, . Queste ricette sono state prepsrste,
secco, 1rocofrizzsnrtr o' alcolico. P°7 il lungo: soaot stele lasciando dei gusci sssoggioto o I otogro foto
• Light Ale formali dalle bucce edo uno strato di guaine, per sci nelis nostra cucino il 13maggio
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