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&X : ricette vegetariane

l'esperto
risponde

Avete dubbi nel realizzare una
delle ricette presentate nel
giornale? Avete seguito passo
per passo le istruzioni illustrate
e il piatto non & riuscito?

Non avete trovato uno degli
ingredienti e volete sapere
come sostituirlo?

Per avere una risposta,
potete chiamare il numero:
02/63675302

oppure scrivere una e-mail
all’indirizzo:

+ariadi
¢ a,

asaeditriceuni com
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ANTIPASTI Saltimbocca di mare con taccole e prosciutto crudo | 73
"= Canapé con crema di avocado e prezzemolo 36 Triglie al forno con verdure 40
"= Clafoutis con verdure e caprino 37
" Fiori di zucca fritt ripieni di patate e Fontina 17| SECONDIPIATTI DI CARNE
" Flan di asparagi 68 nga _d| tacchino stufatg alle verdu_re . 43
= Flan di pisell 68 Pie di carne con zqcchlne, fave e fiori di zucca 21
" |nsalata di agretti con feta e olive 63 Pollo al sale affumicato 28
= Muffin con piselli e scalogni 36 Polpettone con asparag & Speck 43
® Sformatini di verdura 67 Spezzatino di agnello con erbe amare 57
= Tempura di verdure 06 Spezzatino di cami miste o7
Crostoni con prosciutto crudo e formaggio 73 Spezzatino diconiglo o8
Tortini con agretti, pecorino e Speck 63 Spezzafino i pollo con pisell 58
Tortini con agretti, pecorino e Speck 63
PRIMI PIATTI , SECONDI PIATTI DI VERDURE,
= Crespelle di legumi con stracchino 65| UOVA E FORMAGGI
= Lasagne con stracchino ¢ rucola 65 ™ Farinata con agretti ripassati e cipolle 60
"= Mezzi paccheri al pomodoro con ricotta e ruchetta 50| ™Fjan di asparagi 68
"= Paccheri ripieni con stracchino 47 = Fan di pisell 68
- Ravioli agj aqretti, Parmiqiano e ricotta 61 D Insalata di agretti con feta e olive 63
"= Reginette al limone con pesto di fave e rucola 14| = Sformatini di verdura 67
= Risotto agm asparagi con Taleggio e Grana 38 ESpezzatino di seitan all’alloro 59
"= Risotto al salto con formaggi 26
"= Timballo di riso con zucchine 66| CONTORNI
Mezzi paccheri con sgombro e Kiwi 48| ™ Chips di patate al forno 53
Paccheri con ragu di came 51| =Cicoria ripassata 43
Paccheri con tonno ed erba cipollina 47| > Piattoni al pomodoro 40
Paccheri gratinati con pancetta, verdure e formaggi | 48| Tempura di verdure 06
Penne allo zafferano con carciofi e prosciutto crudo | 72 BAS|. SALSE E CREME
Tagliolini alle ortiche con gamberi 38 : Hummus di pisell 36
P uN N .
< Lasagne constracchinoerucdla 65| = gaia j fimone 27
"= Paccheri ripieni con stracchino 47 = Salsa di pomodoro 68
"= Pizza di farro con stracchino e olive 64 ® Sglsa vellutata 68
® R : :
Reginette al limone con pesto di fave e rucola 14
"= Risotto al salto con formaggi 26 DOLCI
"= Timballo di riso con zucchine 66 Anello di frollla con crema di ricotta e frutta 44
Penne allo zafferano con carciofi e prosciutto crudo | 72 Crostata con crema al limone e meringa 13
Paccheri gratinati con pancetta, verdure e formaggi | 48 Crostata con crema e confettura di rose 75
Pie di carne con zucchine, fave e fiori di zucca 21 Coppette con coulis di lamponi al sambuco 75
Cuori di frolla integrale farciti alle fragole 32
SECONDI PIATTI DI PESCE Dessert di gelatina di fragole con succo di mele 44
Crocchette di baccala 40 LLemon curd 21
Friggitelli farciti con tonno e zucchine 18 Madeleine alla lavanda 76
Orate in padella con agretti 62 Mousse di fragole al cocco 34
Rollé di rombo in agrodolce 54 Panna cotta alla camomilla 77
Rombo al forno con aromi 54 Sformatini al caramello con uvetta 69
Rombo in crosta con olive 53 Tiramisu al limone con crema al mascarpone 22
Rombo in guazzetto con salsa verde ' 55 Torta al cioccolato e fragole 31

...all'interno trovi anche molte altre idee, suggerimenti e varianti

Cuori di ricotta alla vaniglia
con panna acida e fragole

Facile Prep. 25 min. Cott. 20 min.

Ingredienti per 4

ericotta vaccina sgocciolata 500 g euova 2 efarina
“00” 100 g ezucchero semolato 60 g elimone 1 (solo
scorza) eestratto di vaniglia 1 cucchiaino eburro

30 g + per gli stampini ofragole 250 g epanna acida
150 g ementa 1 rametto oSale

eSetacciate la ricotta in una ciotola. eUnite le
uova sgusciate, lavoratela aggiungendo lo zuc-
chero, la scorza di limone grattugiata, I’estratto
di vaniglia e una presa di sale, fino a ottenere un
composto cremoso. elncorporate gradualmente
la farina, mescolando con cura per evitare che
si formino grumi, e lasciate riposare I'impasto in

frigorifero circa 15 minuti per compattarlo. eLa-
vate le fragole e tagliatele a spicchi o a meta.
eScaldate una padella antiaderente con 10 g di
burro e, a fuoco medio-basso, versate impasto
a cucchiai in stampini a forma di cuore prece-
dentemente imburrati. eSfilate gli stampini do-
po circa 3 minuti, con una presina o una pinza,
voltate i piccoli cuori e cuoceteli altri 3 minuti
finché saranno ben dorati e sodi; in mancan-
za degli stampini modellateli con un cucchiaio.
elmburrate nuovamente la padella e procedete
nello stesso modo con il resto del composto fino
a esaurimento. eDisponete i cuoricini nei piatti
individuali guarnendoli con le fragole, le foglie di
menta e serviteli con la panna acida a parte.



