MI0 Cucina J Un’occasione per viziarci a tavola e prenderci cura delle donne di casa

LE RIGETTE AL FEMMINILE PER UN PASTO
INTIMO, FESTEGGIANDO INSIEME L 8 MARZO

Eil giallo in ogni sfumatura il colore protagonista dei deliziosi piatti che vi proponiamo

Ph et Sincrrepaperms

MOREDEENT| PER 4 PERSOME

# 400 gr di riso » 250 mi df Champagne
« 2 It o brodo veqetale = 1 cipolla

+1 bicchiere di vino bianco secco

#1 noce dl burm * sale g.b.

» ofio evo g b « parmigiang gb.

» basilico q b « mirilll g

W I un tegame con un filo d'olo
mediale A rosolane |3 cipolk fitata,
agiurgats i riso, fabeky tostars finchi
O T A EUmbD LR EoloFazione
Drilaniz.
W Sfumate con il vina e lasciake che
exaporl, agghngete un mestolo di
broclo boflerie, aggiestaie di salke @
lasrisfe cuocers per cirea 15-18 minuli,
& seoonda del tipo di riso ulilizzat,
birodo alf occomenza
W A colira ultimata mantecats jontano
dhal fueco con Jo Champagne, il burro @ 1|

Tormaggi.

W Saniiso cakio decorandolo con
salche mirtilo, basiico e qualche focco
i pamigiana.

MIOEY

IHSREDIENT] PER 4 PERSONE

= B lefle & pane im cassetla = 4 uova sode
2 pucchine = 1 confeiong di Exquisa Fresco
Cremnesso Serca Laflosio

* maggherana g.b. * sale & pepe 0.0

W Lawate b2 zucching. tagliae le punte, affettais
finemente, concetel: alia grigia & pol lscatpie
raffrexdare. Dopo aver rassodaln i ove, pussale
#l sebaccio | tuorfl con iulo & un coling per
shriciotarfl, riprmducenda 'afiztio mimosa.

W Raccoqhiste futtn in una ciotola sanza
esgitan prassioni par presenvans [spets,

W In wa cioloka a parle mescolale il Fresto
Cremosan di Exguisa con ka magglorana a  pepe
macinain fresca per ofieners un composi
siffice e delicatn.

W Tagiiate i pane in modo da creare delle fetie
rotonde: spaimate i compeetn ofienutn i e due
Tette, aggiungete k: mucching grighale 2 infine
quamnite | superficie con le “Uova mimosa”, un
po’ i maggiorana & un pizzico d pepe.

& cira di Fablo Codind

-,

2,7

Z ."*:i“ul: '

squsciatele con dei guanti

+ 20 code di gambero grandi

lasciandn il perzetting finale della

* 3 Uowa coda. Con un colteling togliete
» farina 00 g.b, anche la parte nera @ risciacquate

» pangratiato g.b,

I code. W Asciugabels @

» sale fino g.b. lasciatele su un foglio di carta

* aoqua frizzante gb,

assorbente. W Shattete le

Lova con mn cucchialo di acqua
W Lavale | code di gambera, frzzamte fredda.

INGRETNENTI PER B MUFFIN

« 200 gr di burre mortido « 200 ar di Zucchens

= 200 gr i arina 00 = 4 o « 1 bustina di liswln
in polvese = 1 limane biologice = sale gb.

PER LA CREMA AL LIMONE:

* X0 gr o zcchern a velo = 100 gr di burro

+1 imane bislogico

W Con una insta sleftrica, lavorale i una
ciotola il burro ammorbidite con ko ucchem, poi
aggungete le ova @ un pizzico di sake, mettate &
farina setacciata, 1 lievifo @ [ soora del imone

Trulkate Tinché il compasio ron dventi
chiam 2 spumoss. "W Metiele | pnoftini di carta
nedla teglia per muffin & riempizl con il compesto
per 34, W infornalz in forna preriscaldatn a 160°
per 20 minutl, un waita prond stomaiell 2 sdate
raffraddare. W Nel frallempo, pregarale i una
ciotola b crema per decorare | muffire con &8 fnsta
elettrica sbatlete il burmo ammorbidiio, lo Zuccher
£ un pucchiaig di scorza di limone gratiughata,
finché il compasto nan risultl soflics @ spumos.
W Prenciels § muffin & com una 52¢ & poche

s0pra |2 crema al imome & per finin
mettete un po’ di scorza grafiugiata su ogni mufin

LOLIO EPRONTO
PER FRIGGERE?

capiria dovele immerger-

W oun pezzetto del manico
del mestolo di legno: se si for-
mana bolicine fufto atiomna, 'o-
fiix & promto, Un attro metoda per
capire guando Folio ha raggium-
o la giusta temperatura per frig-
pere & quello di immergere un
pezzettn di mollica; =2 va a fondo
I'olia & fredida, se frigge & pronto.

prima nella tarina, poi nell‘'uovo

& pal nel pangratiato, fate

asciugare & ripassate nell'wovn  IERRISEE
& el pangrattaio,

Immergate le code nellalio caldo &
cuocEElR fino 2 doratura.

W Scolate bz frittura su carts

assorbente & senvile.

e Muffin al limone

¥ Quindi passate be cxde ||“
I. 'I




