Piccoli cucchiai all'ital
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FREGUIA & COZZE ALLO ZAFFERANO

Per 20 cucchiai e Preparazione 30 minuti «» Cotrura 20 minuti

100 g di fregula®

1 kg di cozze

1 pizzico di zafferano in

stimmi o una punta di coltello
di zafferano in polvere

3 ramoscelli di prezzemolo

1 spicchio d’aglio pelato

14 bicchiere di vino bianco secco
Olio extra vergine di oliva
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I Pulite le cozze sotto 'acqua corrente, strofinatele e asportatene il bisso.
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2 Mettete le cozze in una casseruola con un filo d'olio, I'aglio intero, il vino bianco
¢ il prezzemolo (non aggiungerte sale perché le cozze sono gia salate). Coprite

¢ fate cuocere a fuoco vive per qualche minuto fino a quando si apriranno.
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3 Sgusciata le cozze. Filrrare il liquido di cottura (per togliere eventuali impuritd)
e aggiungete lo zafferano.

4 Lessate la fregula in acqua bollente salata per 8 minuti. Scolatela
< mescolatela con il sugo delle cozze. Rimetrete tutto al fuoco fino a
quando la pasta avra assorbito tutte il sugo.

-
2} Mescolate le cozze alla fregula e suddividete la preparazione nei cucchiai.
Serviteli depidi.
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La fregula & una pasta tipica della Sardegna costituita da piceoli
granelli confezionati a mano con semola di grano duro, acqua,
sale ¢ rostari in forno, dal sapore cararreristico e rustico,




PANNA COTTA VANIGLIA & CAFFE

Per 30 cucchiai e Preparazione 15 minuti 6w Cottura 7 minuti

25 cl di panna liquida

1 cucchiaio colme di preparato in
polvere per budino alla vaniglia
La scorza grateugiata di

mezzo limone non crateato

1 baccello di vaniglia

2 cucchiaini di caffé solubile
Caramello liquido

5 fave di cacao tritate

(in mancanza, utilizzare del
cioccolato fondente grattugiato)

I Scaldate I panna liquida in una casseruola con il baccello di vaniglia
¢ la scorza grattugiata di limone, aggiungere il preparato in polvere

per budino e spegnerte il fuoco al primo accenno di ebollizione.

2 Dividerte Ia panna in due. Per la panna cortra al caffe, diluire il caffe
in poca acqua bollente, poi mescolatelo alla panna.

3 Versare le panne in una vaschetta per cuberti di ghiaccio, lasciate
raffreddare poi mettete in frigorifero per almeno 2 ore.

4 Suddividete le panna cotra nei cucchiai. Versate sulla panna cotta
alla vaniglia un filo di caramello liquido. Per la panna cotra al caffe,
spolverizzate con le fave di cacao tritate o di cioccolaro grartugiaro.




DEI PICCOLI CUCCHIAl-:TALLllTALIANAE PER

TUTT! | PATITI DEGLI ANTIPASTI E TUTTI
GLI AMANTI! DEI SAPORI «MADE IN ITALY»,
ECCO DELLE IDEE PER OFFRIRE | CIBl PIU

AMAT| NELLA VESTE PIU NUOVA E SIMPATICA.
LA SPESA SARA FACILE: MOZZARELLA, BASILICO,
PEPERONI, MELANZANE, CAPPERI SOTTO SALE,
POMODORI SECCHI, MASCARPONE, RICOTTA...
~ SUL CUCCHIAIO 5I POSSONO METTERE TUTTI
MLLAVISTA DA DEGUSTARE BEN FRESCHI O
APPENA TIEPIDI, IN VERSIONE SALATA O DOLCE.
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Sul menu di Laura troverete: dei cucchiai per |'aperitive
dei cucchiai alle verdure, al pesce, alla carne o ai salum
dei cucchiai per sfoggiare le coppie perfette (cotechinc
e lenticchie, polenta e funghi, burrata e basilico),
dei cucchiai in kit con dei carpacci o della pasta,
dei cucchiai come beonbon, dei mini-tiramisy,

delle panne cotte mignon, delle gelatine di frutta: in

breve, tutti i sapori d'ltalia da gustare in un boccone.

BIBLIOTE

ISBN : 978-88-95056-22-7

| [ﬂl“l \‘ £447 4
9l788895"056227"> | ’




