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TELEPIU

Mondadori N.5

Lavate le patate e lessatele
partendo da acqua fredda salata per

- 35-40. Scolatele, sbucciatele e passatele
i allo schiacciapatate, raccogliendo il

| puré in una ciotola. Unite 100 g di burro
i apezzetti e mescolate, finché si sara

i completamente sciolto; amalgamate

i leuova, il latte, il grana padano, una

| grattugiata di noce moscata, un pizzico
i disale e una macinata di pepe.

2Tagliate le melanzane a fette

spesse, sistematele sulla placca

i foderata con carta da fomo bagnata
i estrizzata; spennellatele con olio

di carta da forno e sigillate i bordi.
Infornatele a 200° per mezz'ora.
Conditele con pepe e un mix di aglio
e prezzemolo. Tagliate i pomodori

a filettini, disponeteli sulla placca
foderata di carta da forno, salateli,
spolverizzateli di zucchero e cuoceteli
per 1orascarsaa 150°.

Ungete conil burro uno
stampo a cerniera
e spolverizzatelo con pangrattato;
disponete meta del composto
di patate, farcite con le melanzane,
i pomodori e la scamorza grattugiata.
Terminate il composto di patate.

4Lisciate la superficie del gatto
con una spatola inumidita,
spolverizzate con pangrattato
mescolato ai semi di sesamo e qualche
fiocchetto di burro e infornate a 190°
per 35-40 minuti, finché la superficie

sara diventata dorata e croccante. =
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1 Lavate le patate, trasferitele in una

i I pentola, copritele con acqua fredda,

! portate aebollizione e salate; cuocete per
¢ circa 40 minuti. Nel frattempo, sciogliete

¢ 20 diburro in un pentolino con la farina.
¢ Versate afilo la birra, mescolando,

: aggiungete un pizzico disale e pepe e
i cuocete a fuoco basso per 5 minuti. Unite
¢ il miele, le foglioline di timo, pochi semi di

© cumino (se i usate) e i wiirstel. Prosequite
- lacottura per ltri 2-3 minuti e spegnete.

zSgoccioIateIe patate

| deweshucciatele, mentre sono ancora
| bollenti. Passatele allo schiacciapatate
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PURE CON 3 AS

SAGGINI

e raccogliete il pure direttamente in una
casseruola. Tagliate la cicoria e le erbette
apezzi, lavatele e, senza sqocciolarle,
disponetele nella padella con 30 g di
burro e I'aglio spellato. Cuocete le verdure
coperte per 5 minuti, scoperchiate,
prosequite la cottura per altri 2-3 minuti,
regolate disale e pepe e spegnete.

Versate sulle patate schiacciate

il latte caldo, poco alla volta,
mescolando in continuazione con una
frusta. Cuocete il puré a fuoco bassissimo
per 3-4 minuti, finché risultera soffice.

4I ncorporate il burro imasto

a pezzetti, poco alla volta, un pizzico
disale e una grattugiata di noce moscata
edi pepe. Mescolate rapidamente per
amalgamare gli ingredienti. Servite

il puré ben caldo con la fontina a dadini,
la cicoria e le erbette e  wirstel cotti
nella salsina alla birra e miele,
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Imparate con noi |

~ DA NAPOLI ;
~ E una preparazione

che, assiemeal sartirdi
riso e ai timballi, veniva
importata a Napolidai
celebri "monzi”:icuo-
chi delle famiglie nobi-
liche avevanoimpara-
to in Francia l'arte |
della cucina. ]

LE PATATE :
Adattea tuttele cottu-
re, sono arricchite con
il prezioso selenio. Se-
lenella, 2 kg a circa
euro 2,60. :

Imparate con noi

PURE SUPER

Un pure dal sapore pitl
intenso? Aggiungete
anche una grattugiata
di noce moscatae 1-2
cucchiai di grana pa-
dano grattugiato. Per
un effetto a sorpresa,
potete anche “colorar-
lo” con 1 cucchiainodi
curcumain polvere.

SENZA CARNE
I mini wirstel vegeta-
riani sono una valida
alternativa a quelli tra-
dizionali. La Brujita 120
gacircaeuro 3.
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