ILMONDO DELLE INTOLLERANZE

Prima i passare allo prepararione, ci lengo o pariare
purto di vista, fragranti ¢ delicati. Come abbiamo detto,
& tratta della pasta choux, chiamata anche pasta bigne.
Tuth conascono guesto dolce traderonale & onginano
della Campamia, drventato | smbolo della Festa del
Papi, che cade o stesso porno n cuil 5 festegpa
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In un pentoling portate a ebollizione il Late (on |3 scorza
grattugiata del (amone In uni teTing mettete | or on
lo mxcrhern ¢ Lvoratell on L3 fnsta fino 2 ofEnere on
{OMpOSED SPUMNSD € beancastio

1 Aggiungete L larina & vempre con L frusta, Lavorate fino 3
Ofteners un omposn soffice & senga grumi versate i Lane
a fil e filtrate aiustandon con un moling 2 maghe fine Versae
il tuto in un pertoling ¢ metleteto sl fuoco facendoko
soibbodlire 2 fiarmma dolce = mescolando conbnuamerTe. fng
@ che non 5 sard addersdta Quando avid ragyunio L gusta
omeetenza spegnete i famms @ Lsoatela raffreddare oon
il opeycheg Ung wolta fredds inseniteda in una 5 3 poche
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In wn tegame metee Caogua, on pizno & sale @ Dolio,
¢ mettetplo =il gas 2 famma bessa Poo pma che i
4 ballue, toglete il tgame dal fudco, aggiungets in solo
Colpo L faring setarsats & mescolatels con La fusts fino @
oftenere Un (Omposin omogenen

1 Rimesete § wgame sl fuom ¢ ontinee J oo
pasta, mescolando o un cuochizio di legno fin quando
[impasto non 5 sard Staccato dalie pareti detla pentola. &
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San Gauseppe i 19 marzo. Le reppole df Son Guseppe
SON0 orama note in tutta taha e guas ogn regone &
provincia ha s sua parbcolare vanante, con qualche
ngredente segreto ¢ delle different modalitsa d
preparanions, presentans una forma circolare, con un
foro al centro che consente di farcrh con la crema &
le amarene woroppate

quesio punio, spegnete L flamma ¢ lascatela raffreddare
per una decing di menutl. Poi, ong alla wolta @ utilizzando
il quchsg & legno, ncorporate le oove Quando ie oova
saranno State tutte mcoeporate. il (omposto s lsoo e
demn Memetelo in N S 3 poche (on la bocrhetts detlats
£ 30pia 1 lecrands foderats on canta d fomo, formate e
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5. Per ogni ppola dowrene fare due O pill giri, umo sopea
alaltro, in modo da oreare un (erchen Ol diametro di Cnca
10 centimetn

4 Fae qocere le 22ppole in fomo gid caldo 3 180" per 33
miruti Alla fine, dowianno avere un bel colore dorato Ung
wolta pronte, spegrete i formo, sorchiudete (o sportsdio &
Lsnale raffreddare
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Dividete le reppole 4 metd ¢ faTieie on B Ceme
pasticrers che avete messo nella s 4 porhe Dopodiche,
metleteie s un vasueo ¢ ponete al centro i ogni eppola
un oulfo di crema.

2 Comservatete in frigorifero ¢ spolverizrate con lo Axrhen 3
velD SUlitD prima o senarie
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Lirna pevsona su deec) oggr seffre di intodleranoe afimentan,
correlte ¢ la conoscenta defle numerose alternative
possibii m ombito culinano Proprio per colmare
queste locune, & nata el 2013 un Ssociarione @ sCopo
sohudobe. dal nome pui che esempitficativo. [ Mondo delle
intolleranze Al ongine lespenenta personale di uno dei
fondaton, oyl presadente, Tisana Colombo. “Mel 2004
mi ¢ stata degnosticata intolleranso al rechel & por n
seguite anche quells al lottoso ¢ af ghutwse. Mi hanno
doto lete wtermmalel dr alemersh da ewitare £ e oo
ritrovato o cheedermi. "Adesso coso mangio” - recconta
Tiang Colombo - Mi sono messa @ fornell. ko sunato
o spermentare finche sono rusCIta o preparare ncette
g ¢ nato dopprma i blog Nonnapapermalit. m o
ho roccontoto i@ ma stona ¢ ho roccolto tonbaseme
rcetie. Por ho pensoto perd che servisse wn nuovo
strumento per dave supporio ai tenb che soffrono
i disapo o wn'niclieronza ahimentare” Lolbweitve
deflgssocapone & infath dare sostegno aftraverso lo
pramanane di une Mghore cultus almentare & ung
¢ i "
delle perrone sulle mitolieronoe
ahmentan Per questo
el Accadema InasuguTots
nell oitobre del 2018 o Basiano,
viomo o Maano, | Mondo delke

4 | CIOCIARIA & CUCINA

ina Codomiboy Momna Paperina

Y]

parDeodare ¢ pod o cuochi amatonali che, dopo ko
deagnos & miolleranza, devono elvminare dofla deeto
determinati alimenti perche non tollerati e ranventare
il proprio modo & cucinare “E smportante spiegore o
queste perzone che CONDMUGNE d MANghare con uesto &
pocsibile. Mntofleranzo alimentare nan & privancne, ma
di una ricetta o di un ahmento che possa Mhuonare
le mostre abutudis m cucna’, mbadisce b presadents
Colombe. Non solo pratica: lo commetto informarmone
passa anche day sermenan ¢ dem convegre a van ben
legot alle intollerance obmentan A gudore e inabve
divuigotive o stompo scienbifico sono | medic & §
professionest del Comutato scentifico dell Assooamone
che partecipano m prama persona alle attrvild & ne
superveonano | contenwt. Un kovoro o squadra che
rende Il Mondo delle intolleronre un punto unco di
riferimento i Haka sl tema delle intolleranre ahmentan
o solo per | privan ma anche per | aumeron oddettt del
settore. wung rete o medhc:, nutrimonesh, chef ¢ anende
che lovorang in sinergia per rendere mighore ke vita di chi
soffre dv mtalleranse
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SR FESTEGGIAMO | NOSTRI PAPA
PREPARANDO UN GOLOSO BRUNCH

e e e b Teseggeare | pip preparando un Qoo Srunch Gedh A0 & lorn, (on pre(igse @ sempled propoae #la poriats & W ' Per un
TeSHODOL MM, M I Qrande ke porrebbe spsee und buond ided affrire 2l fonunatn genfione un FTLa00i delle VST (apac culinane
£, ey QuitEn, ho GeCrD di proporn alourne noRre per @ festa del paps Senga omin 3 Gubbeo, QuesIn @ un Moo TRCale per IngraTiang
Ol S QUERRRIN [IPSENTE  prendenaolo per L gol!

Non dimentichiamoci del salato (e non solo!): prepariamo un goloso brunch

| PANCAKES ALLA FARINA DI
LENTICCHIE, CON UOVAE SALMONE

;

+  Doucihisl coli O Parmigian *  Huwa bio
Reggunc g + 1 cucchiso i Pamigiang Reggian Grattugiato dagionatn 36 mesi
lapondn b me + 100 g & salmone cofto J natueale (va bene anche quatlo affumicats: w lo prederite)

+  Jaovabio ¢ o sl o pregremolo o, se preferite, |o potrete sostituire ton erbs cipolling

+ b salefing +  Gale @ pepe NefD Macknat al Mmomento

+  ghbolio extravergine ol ¢ 1 cucthisso di ol Extravergine dioliva

Proce daments &, NION 3ppeTa § formeranng delle L0 & hegr.

1 Verate nel frullatome @ vova on bollicine in superfice, guate I 5 (wocete per o 34 mintl @
il Parmigiang, un pano di sale ¢ panCake, CLOCPNOOID perfetaments famma s @ ua devona
L bvanda & fiso @ S0l unite (@ ancw dall A1 L [ADOEPTORTY NG00 ONMUNGLP
faring o lenDOChie SMACCLE COn Prosequete (o fing af Eaunmento Mg
quistla G ris0, & CONDNUATE 3 frutlare. del composED, o MO OOEMAD R Demribuite bt UOwd 008 STTADATTACE
TG Urd farTeLs mornda o dorzve O phonll pancakes del s pancales, wnite | slmone
andrd tatla nposane in fgo per una dhameto & orca B9 om preCaientements (OO0 3 VapOie,
MErroN. Preparae poi [uove SEApAITHD imae on un Qoo dOie
Trastrss QU0 IO, preparae SERETRNGD IR Und TRTING |8 WOva (on Extravergine dolva @ finite con
i pancakes: ungeie on oo it Parrmgeanc, un po & prezzemolo quakche Ouffenn d preTremolc
penoUnG aade ene ool darmeun Titso & un pIEnn 3 e & pepe . Poiete anche, 3 pRalEve, soSTIluene
di om 15 ¢ quando il fondo @ ben sl un padedling anaderene (eba cpoliina al prezremoin
k0, WeT ST QUENLCRY CUCTTie0 & UNED ol ¢ VRTLEEC) § COMpISED o Servie | panakes ben Calth
pasaeila facendold Der | e v, MeSCoiands ben bene on un
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RICETTADEI CESTINI m:;:’:"_..-;m

DI PANE : fma

] QUTLGD
»  Youschisi d pisellini
Procediments ¢ L2ceota
(umocete [ veroure & vapane: Li Tucching @ i Grola andrann ndoiie 3 . 17 aucrhiog
okl cubett O cieca 1 om - 1 cm e ¥ lam +  Jomchial o chicchi i mais
Una volta tiepide, versatele in U CoWml msieme o U0 UVO . 50 midi panna Accadi
leguermente: SUATUtD, L panni, || parmigung QratUgiato, 3l ¢ PEPE. o g olio EravesgIne Folna

ol meChete (3 (e & pNeparale | Cen
Aorendes il fomg ¢ poratelo ad Una temperateg & 180" ventilam.
Su un plane @ voro, acagiate | fette & pane in CaSEa, gl
la oosta e on un mallaeslio, stendetele ¢ appiaihitele un po,
spennefiatee Dol CDR N LD SEaITRE

sty leggerments uno stampo da muffins netls cavit, unlizzando
un pennallo per fario ala perfenone . prendete i feda O pane ¢
adagatecely Oelicitamente deniro, dando B forme O un cesting
(premendd un POCD COR (@ Gia nella parte sntera @ facendols adenre
alla base) ¢ as0ando | 0 un po SYOLETTaNG & SPONgentl.

IRnempite: ogre CEsImo con i composto o vesdunne, inforrate per 12-195
et ffinche appanTanne ben dorae L importante € teresy docchi
W vedete che 5 dorang Toppo, abbassate 3 150° per gl wirims menuti
oppure spegnete prima il fomo.

Servite (ol 3on un inger food davvers goles!

g sale fino ¢ pepe ner

Ingredeent) Procedimento |
s 300 groi chicchi i mais. In uma ciotola, versate | chicthi & mais. lessati,
lewsate ol vapore precedentemente  soaoquati  somo [
# 4 cucrhia colmi i faning  COrfente ad SsCiagati on Carta B Cucin; unite |
i riso OV SHERILAE leggerments COn un pizzio 6 pepe
1 pizsico & paprika dolre & Sais L2 pupriks # | arbelle fnements L
luea Linite: poi L3 faving o ros0 pasata &l setacoo, of

1 e uaio di abbondante di Parmigran Reqouna 36

qb e ¢ pepe

amaigamate (on uha spatoka in bcone, fAENG0 (pmposio o ho oEteuAD CICa ofto ke (on

1 pizzico erbe aromatiche  amtengione a non distare | chicchi quesie dosi), tenendole al Caldo Sino 3 momento
secche tritae Stadate un pentobng antaderente 08l SaMED G servire.
L] “Iﬁw lﬂﬂmmﬂﬂﬂﬂlﬂl hmﬁm_‘_.
Foiiva versatec un pof o composto o M, in modo &3 filo dolio, amostite le fetie di pancetia o bacon
+ 100 gr i baon o formare una puools frithells del dametro o CRCS 3 Agmma vivace, faCendoie dnventare ben dore
panierts taglista 2 ferne B om (X ir
st Cooceteld o Ramma vivace pef Slcuni Manuli MeCete in ogni planG due MeEIne, AtagiNACi
#  Unadecina i pomodorl @ poi Qitely wlao NG, (OMpATandold @ sopeg an cuflo di Fsaat, quaiche pomodoning
datrenng dorandols appena. BOato 3 ReTIE Salate ¢ QQIUngeLe un o dold;
o gbinsalatng fresca e Cornute 04 3 Cudcere uha Iridelling dopo  pmpleate (0N L panceia (o il Bacon) cocae:
tenetd (alra, sing  slEssunments @mESD o8 Servite caldissime.
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