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PASTA CONTONNO ETAPENADE

4 PERSONME / 15-20 MIN

INGREDIENTI RICETTA

250 g di linguine ¥4 cucchiaio di sale Mettete tutti gh ingredienti in una
150 g di pomodori ciliegine 2 macinate di pepe cocotte o una casserucla grande
400 g di filetti di tonno in olio d'aliva parmigiano grattugiato, per servire (cemprezo I'alia dei filett di tonna)
100 g di tapenade nera 750 ml dacqua iniziands dalla pasta e terminands con
| cipolla affettata I'acqua. Cuocete per 15-20 minuti a fuoco
| spicchio d'aglic affettato medio mescolando regolarmente. Alla
le foglie di 8 ciuffi di menta fine dovranno nimanere L cm di liguade
C

Servite con parmigiano grattugiato
12 + PASTA






GRATIN DI MELANZANE

4 PERSOME / 30 MIN

INGREDIENTI

300 g di melanzane a fette grighiate
surgelate (o marinate e sgocciolate)
500 g di coulis di pomodori

| cipolla grande affettata

| spicchio d'aglio tritate

100 g di pancetta affumicata a fette
200 g di mozzarella tagliata

a fexee di 5 mm

| cucchiaing di origano

| pizzico di zucchero

50 g di parmigiane gratwiglato

+ un pe', per servire

2 cucchiai di olio extravergine d'oliva
2 cucchiaini di sale

2 macinate di pepe

RICETTA

Distribuite fa cipolla in una
cocotte a fondo spesso.
Cospargete o zucchero
Agpungete uno strato

di melanzane, metd della
pancetta affurmicata, meta
del coulis di pomodon, meta
dellaglo tritato, metd della
mozzarella, | cucchuaing d
sale e | macinata di pepe.
Ripetete l'operazione una
seconda volta, cospargste

di parmigiano grattugiato e

di origana. Irrorate di alie
extravergmne doliva. Cuocete
a fucco basso con il coperchio
per 25-30 minuti, Servite
oon p,|rrnrgi.|m ) gratiugiato,

30 = GRATIM






RATATOUILLE

& PERSOMNE / | ORA

INGREDIENTI

| cipolla grande affettata

2 peperoni piceoli {1 rosso

e | giallo) tagliati a striscioline

2 melanzane tagliate a fette di 5 mm
2 zucchine piccole tagliate a fecte souril|
2 pomodori affectaci

2 spicchi d'aglio affectati

6 cucchiai di olio extravergine d'oliva
70 g di eancentrate di pomoder

400 ml dacqua

6 rametti di timo

12 foglie di basilice

3 foglie di allora

| eucchiaine di Zucchera

¥ cucchiaio di sale

2 macinate di pepe

RICETTA
Distribuite fa cipolla in una
cocotte a fondo spesso.
Cospargete o zucchero
Sistemate in verticale nella
cocotte le fette e le striscicline
di verdure. Distribuitevi il
concentrato di pemodon
Agmungete il timo, Nallore,

il basilico & |'.-|L'l|||:| .ert-r tator
salate, pepate, irrorate di

olio extravergine doliva e
aggungete lacqua. Cuocete
per 45 minuti coperto a fucco
basso, poi taghete il coperchia
& cuocete per altri 15 minuti.

47 « GRATIM






DOLCE MORBIDO AL CIOCCOLATO

4 PERSOMNE / |10 MIN + RIPOS50 20 MIN

INGREDIENTI

|00 g di cioccolate da pasticceria

con il 70% di cacae, tritato

80 g di farina

80 g di zucchero

2 uowa

100 g di burro salato tagliato a pezzettini

RICETTA

f,'m:u ete tuth g| |||5'|r-l'|||-,~l'|1‘||| L

cocotte a fondo spesso su fucco molto
basso. Mescolate continuamente con
una frusta o una spatola di legno fino

a guando il burro e i1l coccolato non
sono sciglth. Coprite e cuocete per

5.7 minuti sempre su fuoco bassissimo

70 « DOLCI

Toghete dal fuoco e asciupate la condensa
che s & creata sottol coperchio
Chiudete la cocotte e fate riposare

per 20 minuti. Servite ti=pido






12,50 €

IVA inclusa
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