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TASAGNE BIANCHE
CON GELATO AL PESTO

INGREDIENII  PER 4 PERSONE
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posto lrésco per lasogne,
2OO g d i  bèec idm€l lo ,

g  d i  pormig idno ré9g idno,
2  d ìd ipdnnd f resco ,

3  cucch io i  d i  pé+o,
'lO 

9 di bùro.

PREPARAZIONE
1.  Por io re  o  ebo iz  Òne o  pónna,

5pegnere  i l fuocÒ e  ncorpóroRi50  g
d i  porm g ióno,  i l  pe5 to  e  rego ore  d i  so  e

Lasc  o '  rd f f reddore ,  . lu  nd  verore
. e l o  g e o t e f o .  A p p e n ó  i  g e o t o

è  pró i to t ros Ie r ro  n f reeTer
t ino  o lmomento  d lsèn re .

2 .  Mèsco lare  o  r l cono.on  l5o  I
d l  be5c iomel la  e  i  fo rnÒ99 o  f  morÒ

lmbl ro re  i  fó ido  d  uno p t ro f  o
È l lon lo  o fe  . .p r  re  con due lo9  e
d lponc  e  . r t r  bu  iv  sopro  un  ie t ro

d  cÒmporo  o  c  rco i to .499 ungere
c i r :  due lÒgL ie  d  pdrÒ e  prÒsegu i re

o  s i rÒ i i tè rn  nondo con d  póna.
VeEóry isopro  d  besc  omel lo  r imoro

è cuocere  e  osog ie  n  fo rno
pre f isca  do io  o  

' l8O '  
per :5  minu i i .

3 .  S fornore  le  lososne e  la r rposÒrè  5
m nr t l  ne Ì rec ip ien ie  d  cÒi iu fo  p r imó d

serv  r  e  occompognote  do lge  óJo .
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PANNA, FRAGOLA
E PARMIGIANO

IL GELATO SCOPRE IL SUO LATO MENO DOLCE.
E COSI GUSTI (SALATI> CON/E SENAPE, PEPERONE E FORMAGGIO
DIVENTANO SALSE GHIACCIATE PER ABBINAMENTI ESTIVI
D I  S A N D R A  L O N G I N O Ì I I  .  F O Î O  P A O L O  N O B I L E
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SAL]VONE GRAT]N

l peFerone rosó,
't 

dtdi Pdnnd fresco,
2 iihoni non troftdti,

f .iuffo dianeio,
I  cucch io ino  d ipèpè vèrde

in 9rdni, sdlè srosso.

PREPARAZIONE
1. Bot rÈ P-"p,qoie nrero Pel

20  ù . ! t ,  po  pe . ro
ed e lmf . r .  p .coo,  sern  È

2.  Pero f .300 9  d t f .  Po
di tep,-.on_" ( of enor-è

e mefi.re d. t.,1,a qle o
r  ib io  sea f .  P . r ! !o r . r ,a l ,

h ! . ' . . o i 1 , 5  d  d  o c a ! .
{redda, ogtì lr.refe . p.iio,
i. of.. r.ffr,"ddo, e. VeEore

i i!fio ne o lle ote.o È

irÒlreE.l 5ullrnn. d Í mone
d. o pa,le de o pele
Loler a lnd tellln

fodÈroto d .o.tú oleotc
oPpoqqóndo !! oto sÉn7i

P-È , -  e .o rpdr . r -è ' id i5 .  e
!,oro e Fep-p Gch o.. oro..i

hon.one) Cúo.er-"
ln for.o pfe sco.lcio

a  20O'pe .5ene n  nu t
4. AffefioE 50fiimeile

imÒn menerno sÉ feHne
su oqn p oto ndvidù.|e,

dspo.í sÒpr. pes.e
e.o5p.r9-è,b con e tollló iie

d .nei.10.ì Lrotó
5eùrÈ.o f  !e . io

glornlto con quo.he
leh  no  d ipepe 'o iè

TAGLATA DI F LETTO
CON GELAIO ALLA SENAPE

. Cremerd Sciro.co: s€dano
èo l io  d  o  vo  uucco e  FeFenefo
(v io  Bore  i t ,8o  ognd) .
. Géldiério Mdrleoi oglio, risouo Òllo
pefoioro, cipolo diTróped (vio del

. Fiór di totte: su ordinou ione, foiè Srds,
lormoggió monlosio, prosciutto
son Ddniere (vid cividdtè 53, udind.
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INGREDIENTI
PER 4 PERSONE
4 filettidimonlo dÌ cnco
15O I  Iuno,2  d td i  taHe,

4 cucchid'hi disènope,
2 tuó i, 1 ciuffo disolvio,
1 rometto dirosmdrino,
2 romeni di timo. 2 cucchiaini
di pepè bionco in 9roni,

PREPARAZIONE
l.sbailere tlofl .on oile
e  mero  c lcch io .o  d  soe

d bo!l..mor o, mes.o oido
.ont nuomcnte (.Ò.to are
.hÉ . temperatufo non s .z
t roppo,  d i r imef t  mx

2.  Q londo lcompono nu i .

o  ve lo re  . ! . choo,  tog l . rc
i reclp ente e im rcrg-Èr o
n ÒcquÒ ghiac.i.t. per
roff reddor o vÉ Ò.-"mente,

n.orPorrN o 5eiope,
d  pa . .o  e  re . roorc  d lsc  e

VeÉoro ne o geldl ero è,
óppe.o geoto ò prÒntÒ,

9ro$ol.n.ùenie ul I nóndo
ù. DÒn.ornÈ .o5Porllero
5L i  l len i  e . !o .e '  i  !u  ùno

4. Ailetta,e if efii trdlèrni

ro ld r  ie  d  + , lb ! i r  50pra

.on  l9 - " .1o  e  u .  . ro  o l fa,, , 
,,, |1,'' :,.

] ' .
I rÈroronri. vio delBorso: nei menu
esrivo, crudó dipesce con geloio oll'olio
d  o ivo  e  scdmpicon se lo ro  d lgd lpocho
kio Liberrò 136, concoredo, MD.
. al'Le$r cui il bolliro è sèiviro con soke
kerde, olrofono e sènope) inversione
getdro {vid Rédi ongolo vio Jdn, Mitono).
. Antico Fodierepropone risóHino di
pomod.ri pochino cón geldro di rucólo

ly ' t .

L  U  \  I r f LA l l ,

INGREDIENTI
PER 4 PERSONE

4 rronci di filetto disolmone,

e pinolie conchiglièfie ollo zdfierono con
geldro 6lle olive rdgsiorhe (vid dèllo
Rocca 2, to.. Cosolina, Deruid. p9).
. td Toverndi Iiletlo ditonno morinoro
coh sorbefto dlsedono (pioao Corello
2, Collorèdó di Monrolbono, udinè).
Le sélÈrerie . I Gelófór mortodello,
scomono oflumicota, limone e pepe
kiore deltAéronduiicd 1o5, Romo).
. Gelote.io Mdlofiii 3n-occhino è rucolo,

AL PEPERONE
oppef. 9e oto ò prÒn1.,

mefied. i f.eez,èr fino
Ò momento d sèù re.
3. ftaiicore duc ldg

.:\\ .

scirocco
Highlight
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