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ndee vegetanane

PIATTI CON
il cuore

FONDENTE

Sfiziose ricette veg che nutrono
in modo sano e piacciono a tutti

A CURA DI DANIELA FALSITTA RICETTE DI CLAUDIA
COMPAGNI, FOTO DI SONIA FEDRIZZI

‘ ‘Per fare

la pasta matta &

preferibile utilizzare

lacqua frizzante:

. | Yamidride carbonica
| infatti rendera

Timpasto molto

- pit morbido”

persone
200 g di farina 00 - 1 kg di erbette - 2 mele
renette - 2 scalogni - 4 foglie di salvia - 200 g
di toma piemontese Dop - SOgdxpaxmighno
Dop - olio
d'oliva - 30 g di burro - sale - pepe

Impasta la farina con 2 cucchiai d'olio
e 1dl d'acqua fino a ottenere un impasto
morbido e liscio, avwolgilo nellz pellicola
e lascia riposare 30 minuti. Monda le erbette,
tagliale a striscioline, lavale e, ancora umide,
scaldale in una casseruola con una presa di
sale, finché saranno appassite. Scolale, lasciale
raffreddare, strizzle e tritale grossolanamente.

Sbuccia e trita gli scalogni, lasciali stufare
in una padella con il burro, aggiungi le mele
sbucciate a dadini e la salvia tritata, sala
e cuodi per § minuti. Unisci le erbette
e una macinata di pepe e prosegui la cottura
per 3 minuti. Lascia raffreddare e mescola
conil mfarmigiano.
Stendi la pasta in un disco molto sottile,
trasferiscilo in uno stampo tondo di 20 cm
rivestito con carta da forno, fallo aderire
al fondo e al bordi e lascia cadere l'eccedente
fuori dallo stampo. Copri la pasta con la met3
del mix di erbette, poi con la toma taglizta

a fettine e termina con le erbette rimaste.
Copri in parte il ripieno con | lembi di pasta
eccedente e cuoci nella parte bassa del forno
per 45 minuti a 18c°

Sformatini al
salva cremasco

125 g di farina di mais e 600 ml
di acqua salata) - 250 g di salva
cremasco Dop (o Taleggio Dop)
-1 costa di sedano con le foglie
- 1rametto di rosmarino -

Trita 'aglio sbucciatoe il
prezzemolo, soffriggili a fiamma {
dolce con 15 g di burro, un pizzico ‘
disale e una macinata di ')epe.
quindi unisci if soffritto alla polenta ’
perinsaporirla bene. Trita il sedano
grossolanamente e le sue foglie
un po' pitt finemente. Falli appassire
conun filo dolio e qualche ciuffetto ‘
di rosmarino, aggiungi sale, pepe
¢ la meta dei gherigli grau. [
Imburra 4 stampini da budino |
bl Sl e
strato al za nta
Riempi le cavita con il mix di sedano
g;l salva cremasco 3 dadini Qﬂenrr;e
parte un pezzetto per guamire)

e con la polenta rimasta.

ik con fiocchetti di burro

2190° per 20 minuti circa.

Lasda riposare qualche minuto,

poi sforma, distribuisci sopra ogni
porzione le noci rimaste ¢ inforna
sotto il grill per abbrustolirle.
Guarnisci conil fun?naéﬁotenmo
da parte ridotto a lai

eseni.

@ Tuttii diritti riservati



