


olco d oliva

mosgarella (o formaggio che o scioglie)



Per prima cosa ko tagliats & carasaw a pezg, L bo
fassate leggenmente dotte L acgua e ko asgetiato che &
ammonbidisse. o frocparate la passata di pomodors ¢

¢ ko condita con an filo d 'olis, sale e origans. Una volta
fomodore, la mozgarella e ko formats ¢ notele, L ko

d oléo e ko infornate a 150° fino a che ¢ notole son
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Brodo di carne o di dade,
YVeno nosde,
! busta A Funghe,

S pomodonc,
S00 gr. dé salsiecia resca.



Pen frima cosa va frepanate i brodo (o ko wsate guello
tranguillamente prepararme uno di dads).

Poc ko soffnitto con burmo e olée la cipolla Puitata
{inemente, ko aggiunte la salscceia fresca sgranata e ko
atta colovare wun fo’, ¢ fungh, ¢ pomodoné Jatt a
dfumats col uino 10008 e, una volta fatte evaporare, ko
wensate la fregola e L ko fatta tostare per | minuto.
Luinde ko cotto & tutte peor conca E0 minati (ma dipende
¢ cottal, aggiungende brodo all ‘occovenga. 10 minute
ko fatds asciugare an fo' la fregola e (' ho servita calda.
Volendo oc pus seruine con L agginnta & un filo & oléo
plccante, per darte quel toces in pii. .
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Procedimento
Mettiamo in un tegame & burno e facciamolo sciogliere, guindi
aggiungiamo la cipolla e, una volta dovata, (a salsiccia
fresea sensa pelle e lasciamola cuocere. Una wolta cotta
Sfumiamo con wn o’ Al uine n0sde e lasciamolo evaporare.
Aggiungiamo le gucchine tritate a peggi piceoli, d sale e
dacciamo cuocene i tutte per 1S minati (o fincké sentite che le
gucchine son monbide) aggiungends wn o’ d acgua ¢ senve.
Una volta fronts & sugo iniziamo ad assemblare le lasagne:
prendiamo ana teglia (o ko wsato una teglia nettangolare
I5X10), mettiams sul fonds C'olés ¢ wn po’ di besciamella.
Facciamo & primo strate di carasan (non bagnats), copriamo
con saloiccia e gucchine, besciamella e moszarella.
Continuiamo cod fno a che finiscono gl ingredienti (devono
essene almeno S strati). Sull wltime strate polete aggiungere
anche fovmaggio grattugiate (se o piace polete mettenlo anche
in tutti gle strati). Tnforniamo a 160° fer 1 ora e lasciams
wiposane dentro & fowno fev S0 minuti cinea (evitenemo codc che

le fette di lasagna & nompano, una volta tagliate).
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S50 gr. dé piselle
| cacchiaino di gucchers.



Procedimento

Prepaniamo ¢ piselle: Tn una pentola mettiamo ¢ piselle,
megza cipolla tagliata a fettine, L'olis, d sale, un cucchiaino
di gucchero e facciamol soffiggere.

Portiamoli a cottwra aggiungendo acgua e lasciandole cuscere
fino a cte diventano teneri.

D0 una pentola grande metdiamo a dcaldare wn o’ di oléo;
wna volta calde, aggiungiamo la carne di cinghiale tagliata a
£ezsi won troppo grandi e la cipolla, facciamola nosolare

well ‘olis ¢ infne la ofumiamo con an o’ di uine. Facciamolo
evaforare e fol vendiamo la fassata di fomodoro, lasciamola
addensane e, quands & é an po’ addensata, versiamo ¢ plsell
én mezgo ala carne e facciamo cuocene i tutte fino a che la
frattempo fossiamo frepararne le patate: in un tegame
antiaderente mettiamo a dealdare L 'olio, aggiungiamo le
patate tagliate a tocchetté, & sale, qualche fogliolina dé
menta e lasccamole cuscene a fiamma alta in mods tale da

a che diventeranne morbide.
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7i a. a.

200 g1 gucchero

l litre latte

§ wova

| taggina di caffe o cacas, oppure aroma vaniglia, rum,

5 cucchiac di guccheno (per & canamello).



Procedimento

Lavoriame le wova intene con lo succhero. Uniamo i latte
bollente mescolando bene i tutto. rggcungiamo & caffe o
adatte per andare i fomo. Yersiamo i composts e
cusciamo a bagnomania per SO minuti in forne a 160°.
Lasciamo raffreddare e decoriame a pfiacere. .

e consigléo: ereate unm tappo con la carta stagnola e
mettetelo nel fovo delle stampo se no nésckiate dé far
andare (' acgua sul budino.

Oggc potete vedene anche & tutonial, che o ofpiega tutti ¢
passaggl fen nealizgane “ea Tumballa”
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Tutonial
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