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TUSTYLE CUCINA

GUSTOSO WEEKEND

L'arte del food irrompe sulla
scena a Crema, cittadina
lombarda che dal 18 al 20
ottobre ospita Mondi di Carta,
una rassegna culturale e
gastronomica con un occhio alla
sana alimentazione. Le attivita
proposte sono a offerta libera
e il ricavato andra ad AIRC,
I’Associazione Italiana per la
Ricerca sul Cancro.
Info: www.imondidicarta.it
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Pizzoccheri con ta]eggz’o e pere

PREPARAZIONE: 35 minuti
CALORIE/PORZIONE: 580 kcal
DOSI: 4 persone

ESECUZIONE: facile

Ingredienti

240 g dipizzoccheri, 2 pere sode,

160 g ditaleggio morbido
atemperaturaambiente,
30gdigheriglidinoce,

foglie disalvia, 120 g di burro,

sale, pepe,

COME PROCEDERE

1) Cuociipizzoccheriin abbondante
acqua salata per il tempo indicato sulla
confezione (circa 10-12 minuti)

2) Lava le pere, eliminail torsolo e tagliale
apezzetti. Rosolale nel burro con qualche
foglia di salvia e aggiungii gheriglidinoce
tritati grossolanamente.

2) Scolaipizzoccheri, trasferiscili
inuna terrina capiente e condiscila
conle pere rosolate e il burro

Aggiungiancheilformaggiotagliato
atocchetti, inmoda che sisciolga bene.
Profuma con pepe neromacinato

al momento e servi subito, preferibilmente
in piatti preriscaldati, cosi ifformaggio
rimarra pid morbide.

LA PASTA DELLA VALTELLINA

| pizzoccherisono tagliatelle di grano
saraceno tipiche della Valtellina (Sn).
Sono ottime condite con verdure,

come verze e patate e, nellaricetta
tradizionale, conil bitto, formaggio tipico.

FOTO MAURIZIO TRUFFO/MONDADORI PORTFOLIO

15 OTTOBRE 2013_115

Ritaglio

stampa

uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.

www.ecostampa.it

106604



Settimanale || pata 15-10-2013

TUSTYLE = T

TUSTYLE CUCINA

BONTA IN PIAZZA
. 11 12 e il 13 ottobre torna
[UNC LASS ; :l'appuntamel;to con
Sl “La Mela di Aism”. I volontari
RIVI SITA TO dell’Associazione Italiana
¥ Sclerosi Multipla saranno
i in oltre tremila piazze
per offrire sacchetti
| di mele. Il contributo servira a
sostenere la ricerca scientifica.
Info: www.aism.it .

1) Disponi 800 g di polpa dimanzoinuna
:/PORZIONE: 550 kcal ciotolacon1cipolla, 1carotae1costa
disedano a pezzi, poca noce moscata e pepe be s bicchiere !

PREPARA ILCONTORNO

Tagliale mele ameta, mescolazucchero

i esale e spolveraconil mixe conil

~ nocen olio della carne a cui vuoi accompagnarle.
7pepehgun|.sﬂe.?arlm . 2) Rosolailmanzoatuocovivoinuna a200°Cfinchéifruttisispaccano

3mele Granny Smith e 3 mele Golden, casseruola con poco burro e olio. Versa e prendono colore. Passa al setacdo]lﬁndo

1cucchiaio dizucchero e V2 disale. lamarinata con le verdure, copri e cuoci dicotturaeserviinsieme albrasato.
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