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Esplorazioni alla scoperta del Monte di Brianza 2024-25

Un progetto di: In collaborazione con: Con il contributo di:

® & ay

% ¢ Fondazione
5 . ) $ CARIPLO

Liberi Sogni % 1ocS°

cooperativa sociale
Comune di Ello

g




~

PAnre n = £t cele <
= b o = / ~ L T N

= ] ﬂ TIPL Dy FI




MINESTRR B (925 )
CASTHRENE b~ R

DOSI X 4 PERSQNE
INGREDIENTE,
=CAROTA 14 B
- CiPaLLA A
- SEDANG A
~BRURRO UNA NOCE

~\ATTE, 400 ml.

~-AceuR aoco mi.

~RISO 240 9.

- (ASTRGNE SECCHE Q.R.
- PRTATAA )
PREPARAZIONE", i
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PREPARAZIONE: - SFoGLIA: sU UNA SPIANATOIA JORMARE UNA FONTARA con <A FARINA €
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LA 14RO MROSARE FErR BO MINUTI CON [L MATCARELLO 9 LA MACCHINA AfPokiTa
crREARE DELLE AFoclie sorTip,
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HIUDERLA E TAGLI ARLA e FORMARE | RAVIOLL . FAR CUOCEDE 1N ACGUR
PER c|@2a Z MINUTI P& QUANDO ARRIYVAND 1N SUPCREICIE, 50 LARLY &
cOADIRL Con BURRQO FULD £ PARM|GIANO.
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PREPARAZIONE -

METTERE [N UNA PADELIA  AFREDDD.[ FUNGH] LAVATI

E SPEZZETTAT] ASSIEME AD Uni PESTO CoMPaSTo DA DUE
SPicci) DiaGllo E Paca ciPOLLA. VERSARE L'ol|0.SALARE
PEPARE ED_AG-({UnNGERE Unl PE=7ETTO DI DADO \CUDCERE
PER UnA TRENTINA DI MINUTL A Ruoco V]VACE PUNTO A
FINE COTTURA AGHIUNGERE Up CJclHIAYO Dl PREZZEMOLO
TRITATo ED UNA SARUZZATA D} VN Bianco.
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RIMUOVERE il GAMAO SEUL MAZzZE DI _TAMBURO E PULIRE
DCCORATAMENTE | PREPARARE (L NECESSARIO PER (MPANARLE & |-
1 PIATTO Con LA FARINA (1 CON LE UOVA,CHE SRATTERETE coN UNA

FORCHETTA DOPo AVER ONITO SALE € PEPE £ UM TERZO PIATTO
ICON__JL PANE GRATTY GIATO PASSARE TUTTE LE MA2ZL bi
TAMBURG NE[LA FARINA,IN MOBe C4E SIAMNG RiCOPERTELE
IADAGIATELE Su DELLA CARTA DA cucina, QUINDL PASSARLE |
PRIMA NELL VOVO SRATTUTO £ Poy nEL  PANGRATT ATOD,
PREMENDO LEGGERMENTE AFFINCHE ADERISCA RENE SU TUTTA
LA SUPERFICIE, o
SCALDARE. LOLIO (N UNA PADELLA (ARIGNTE,INSERIRE L& MAZZE
DI TAM BURD \MPANATE NELL OLio  ROLLENTE & (ASCIARE
FRIGEERC PER 3-4 MINUT|, GIRANDOLE FINO A QUAMDO
SARANNG BELLE DORAT L,
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“PETTO B POLLO AFETTE 400 o S

TFARINA 4o . —— , , i I
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LATI. ScALDARE 1L BURRO 1N UNA PADELLA B FARLO SOVOGLIERE DOLcEMENTE,
METERE I eAdeun Le FEXTING n Pelte o1 foULo € ROSOLARLG PER SMIWTI,
'Ffmnbogummmmomma.ﬁ@wc«sae N ADELA \L LATTL A FlLO.
INsAPORIRE con Il PEPE Z DELE FooLle DV SALylaMettiee L cfercHio
€ cuoce re PER. ALTRI AO MINUT)CIRCA, GIMNDO 1L ROLLo A META
cOcCURA. \L LATE 4 ADDENSCRA L FoerMERA UNA CREMINA
> AAVAL oY) o I




LASUARE RAFFREDIRE 1A CREHA PRINA D! UTILIZZARLA







DOSIi X 4 PERSONE
INGREDIEATY,
-LATTvicéttlo
-FARINA Bl GRANSTURCO

~VINO

PReFARAZONE S |
SCALDARE L (ATTICELLO W UN  PENTOLWD
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