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|§mn » CUCINA

Crostini con uova

) »
di quaglia
Ingredienti per 4 persone 4 fette di pane
consentito ai cereali; una confezione di
Hummus di ced & olio di oliva NOA: 8
uova di quaglia; 40 g di burro chiarificato;

qualche foglia di maggiorana; sale, pepe
e semi di coriandalo q.h.

Procedimento Dividete e fette di pane in
due per ottenere 8 crostini dallo spessore
di 1 cm, metteteli in forno e fateli dorare

g

a una temperatura di 220°, In altemativa
utilizzate il classico tostapane. In una
padella antiaderente versate il burro,
ateendete |2 fiamma bassa e fatelo
sciogliere. Aprite le uova di guaglizin
padella e cucinatele per circa 2 minuti,
fino a quando 'zlbume non apparira
rassodato. Aggiungete un pizzico di sale.
Spalmate I'Hummus ced & olio di oliva
NOA sui crostini e ponete su ciascuno

un uovo di quaglia fritto, Cospargete

i crostini con grani di corizndolo
sminuzzato, decorate con foglioline di
maggiorana e servite. b
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AL DET RIS

’ artive della  primavera
guesTanno ci accompa-
gna anche alla celebra-
zione della Pasqua rie-
vocando 1l desidenio det
primi tepori della stagione che si co-
lora di rinascita con nuovi hocciol,
raggi di sole e cieli tersi.
Un'atmoslera che risvegha il buon
urnore ¢ la voglia di rendere specia-
le ogni momento da trascorrere a
casa, come un menu pasyuale che,
nel pieno rispetto della tradizione,
sfogwerd carole, coniglietti e over-
t in un tripudio di bontd variopn-
te,e deliziose, sane e facili da realiz-
zare, per condividere con gli affett
pit cari piacevoli e indimenticabili
momentl o boned,
Exquisa, specialista dei Froschi
Cremuosi, offre una varietd di pro-

‘poste di qualiid. Tutto I'occorren-

te, pIl sanG € genuino, per portare
in Gvola fantasiose creazioni, nuove
alchimie di SAPOTT & EUSIOSE SOrpre-
se, soddisfando le esigenze pit di-
verse, anche in caso di intolleranze
alimentar,

[ riceite che i proponiamo sono
state realizrate da lizna Colomnbo,
in arte social Enonnapaperina, food
specialist che vuole aincre le persone
com problemi di alimentazione e in-
molleranze alimentan ¢ non solo. W
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Risotto
, alle carote viola

Ingredienti per 4 persane 320 g di riso
Camaroli; 300 g di carote viola; mezzo
bicthiere di vino bianco secco; und
stalogno; un i di brode vegetale; 50 g
di burrg, sale; 125 g di Exquisa Fresco
Cremoso Classico.

Procedimento Sbucciate lo scalogno,
lavatelo e tagliatelo a fettine sottili.
Fatefo imbiondire appena in una
pentala con 30 gramemi diburro a
fiamma bassa e aggiungete il riso per
farlo tostare. Versate il vino bianco
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e alzate |a fiamma per farlo sfuare
completamente. Abbassate la fiamma
¢ aggiungete il brodo vegetale poco
pet volta, portando il riso a cottura.
Guando sara cotto mantecatelo con

I Fresco Cremoso Classico di Exquisa

e 15 gramm| di burro. Mescolate per
bene e poi versate il riso in uno stampo
imburrato per lasciarlo ripesare.

Ned frattempo, dopo averle pulite
accuratamente, bollite le carote. Una
volta cotte, basta tagliarle alla julienne
e passarle nel burro rimasto. Quindi
prendete il riso rimasto nello stampo
edisponetelo su un piatto cercando

di mantenere la forma ottenuta,
decoratelo con le carote e servitelo,




Cream tart pasquale

Ingredienti per & persone Per |a pasta

frolla 250 g di farina diriso; 50 g di farina di
mandaorle; 50 g i fecola di patate; 120 g di
burro fredde: 110 g di 2ucchera a velo; un
uovointers; 2 tuori; scorza diaranda e limone
grattugiata; un pizzico disale, Perda fardd una
confezione di Extuisa Fresco Cremosa Classico
175 g; 100 gdi yogurt greco; 150 ml, di panna
fresea; 70 g di zucchero a velojun aucchiaino
di estratto divaniglia. Per [adecorazipne
qualche lampone, corallini misti, ovetti o
confetti i doccolate.

Procedimento Per la base Utilizate una
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planetaria con frusta a K, versate I3 farina e l
burro freddo tagliato a pezzetti per ricavare
un composto granuloso. Unite lo ucchern

a velo, le uova e un po’disale, [a scorza di
fimene & arancia e mescolate per unmnute
fino a attenere unimpastouniforme che
conserverete in frigo avvoltoin una pellicola,
in forma di panetto. Dopo drca 30 miniti
riprendete il panetto e tagliatelo in due
parti. Stendetele per ottenere due rettangoli
dallo spessore dimezzo centimetro dascuno.
Prendete uno stampo a forma di coniglio oun
foglio di carta con questa forma e ritagliate la
pasta frolla con 'aiuto di un coltello a punta
sattile. Adagiate le due forme su una teglia

rivestita di carta da fomo e cuocetele per 16
minuti in fameo preriscaldato a 180°, Sfomate
efate intiepidire le farme su una gratella.
Pet la farcia Unite tutti liingredienti per
realizzare 12 crema e montateliper bene,
aggiungete anche lo zucchero & [a vaniglia.
Versate la crefa in un sac & poche con punta
tondada 1cm. Farcite una superfice di

frolla che fara dabase su wttoil perimetro

e aggiungete | lamponi tagliati a fettine,

poi riponete sopraia base df frolla imasta il
secondo strato di frollz. Fardite ricreande degli
spuntoni @ guarnite a piacimento con confetti
tolorati, lamponi e corallini. Mettete in frigo
per circa 2 ore e servite,




