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TUSTYLE CUCINA
§ CULTURA, CIBO E BENESSERE
A Crema, dall’11 al 13 ottobre, chef,
medici e naturopati si alterneranno
sul palco della rassegna culturale
e gastronomica I Mondi di Carta-
Felicemente cibo. Tanti gli eventi
dedicati agli amanti della
~ buona tavola attenti alla salute.
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PREPARAZIONE: 35 minuti
CALORIE/PORZIONE: 460 kcal
DOSI: 4 persone
ESECUZIONE: facile

Ingredienti

4 patate medie, 400 g di porcini,
300 gdizucca pulita,

200 g di pomodorini ciliegia,

50 gdinocciole tostate,

80 gdipaneincassetta,

2 ramettidi maggioranae 1ditimo,
olio extravergine, sale.
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COME PROCEDERE

1) Mondai porcini, raschiail gambo,
eliminalaparte conlaterrae sciacquali
rapidamente sotto |'acqua corrente.
Asciugali e tagliali a spicchi.

2) Pelale patate e riducile atocchetti
li circa 2 centimetri; tagliaa dadini anche
la polpadellazucca.

3) Scalda 4 cucchiaid'olio extravergine in
una padella, uniscila zucca, le patate
eiporcini;regoladisale, mescola, versa

Info: www.imondidicarta.it.

2 mestolid'acqua

coperte per 10 minut

e !efoghdme diti

per circa 5 minuti.

aecuocile verdure
.Unisciipomodorini
roseguila cottura

4) Tritail pane nel mixer insiemea20g
dinocciole, 5 cucchiaid'olio e le foglie
dimaggiorana. Trasteriscile verdure

in quattro piccole pirofile da una porzione,
cospargile conil trito preparatoe le
nocciole rimaste spezzettate. Passa

il crumble sottoil grill del forno percirca
3-4 minuti, sforna e servi.
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Codice abbonamento:



