TJorea alle pesche

Ingredienti (per una teglia da 2¢ Cm)

— 1Vasetto di yogurt biahCo da 125 gr

— 3 Vasetti (dello yogurt) di farina integrale di graho tenero
— 2 Vasetti (dello yogurt) di zucchero di Canhha integrale

— 3 uova

— 3/¢ vasetto (dello yogurt) di olio extra Vergine d’oliva

— ¢ pesche

— 1 bustina di lievito per do|Ci

Preparazione
Mettere ih uha Ciotola le uova |0 Yogurt e |0 zucchero ed amalSamare.

Aggiungere ['0lio e lentamente |a farina e contihuare ad amalgamare £ino ad
avere uh composto lisCio e morbido. Aggiungere il lievito setaCCiato ed
amalgamare ancora.

Eliminare la buCCia dalle pesChe e tagliarle a fette. Aggiungere al Composto
uha pesCa tagliata a piCColi pezzi.

Versare 'impasto hella teglia di Cottura precedentemente imburrata e
infarinata e distribuire sul Composto |e pesChe rimaste.

Ihfornare a 160° hel FOrno ventilato per CirCa ¢5 minuti (Fare la prova dello
stecchino).

LasCiare raffreddare e spolverare Con |0 zucchero a velo.



Spiedini di prutta

Spiedini di melone, feta e bresaola ‘
Tagliate a dadini il melone e |3 feta: in uno
spiedino infilzate mezza fetta di bresaola
arrotolata, unh Cubetto di feta e uno di melone.

b -

Cpiedini di frutta di stagionhe
Lavate bene |a frutta di stagione. Preparate la frutta
sbucciandola (se hecessario), eliminando il hocciolo (se
necessario) e tagliahdola a cubetti O a fette. [LasCiate,
invecCe interi i ChicChi d'uva. Spremete il succo di

I limone ih una Ciotola e aggiungete poCco zucchero di
Cahha integrale; mescolate benhe £ino a farlo scCiogliere.
Versate org il SUCCo sulla frutta e mescolate
delicatamente: ih questo modo |a frutta hon Si
annerira. ComincCiate a comporre gli spiedini infilzando
N i pezzi di frutta, alternandoli, su stecchini lunghi di
legho. Gervite subito, oppure conservate per qualChe
ora in frigo prima di gustarli. »

Cpiedini Kiwi, salame e parmigiano reggiano
Pelate i Kiwi, asCiugateli Coh della Carta assorbente e tagliateli a fette
spesse unh centimetro e mezzo CirCa, quindi dividetele in quattro.
Tagliate il parmigiano reggiano in cubotti. Prendete il CaCCiatorino O un
salame piuttosto stagionato e hoh fresCo, tagliatelo a fette spesse uh
centimetro e dividetele in quattro. Componete gli spiedini alternando
Kiwi, salame e parmigiano reggiano.




R/sotto 3/ melohe

Ingredienti

— 400 g Rjso

— 1 Melone piccolo

- % Cipolla

— & cucchiai Panna

— 1,5 | Brodo vegetale (0 acqua)
— 50 g Qlio extravergine d’oliva

— 3 cucchiai Parmigiano reggianho
— Gale g.b.

— Pepe q.b.

Preparazione
Tritate finemente la CipOlla e fatela appassire in un tegame Con 50 Srammi di

olio extravergine d’oliva. Prima Che il SOffritto prenda Colore, uhitevi il riso e
tostatelo brevemente, rimestando Con un cucchiaio di legnho.

Quando sara dorato, baghatelo con un mestolo di brodo Caldo (0 acqua) e
portate g Cottura, mescolando e versando, poCo per VoIta, il brodo rimasto.
A meta cottura, aggiungete |a polpa del melone, mohdato e tagliato a
cubetti. Appena il risotto sara pronto, mantecatelo Con la panna e il
parmigiano reggiano. Salate, pepate e |asCiate raffreddare un minuto prima di
servire, decorando Coh |a pahcetta tagliata a Strisce e rosolata in padella.




Pollo all'uVa

Ingredienti

1 kg di spezzatino di petto di pollo
150 g di uva

20 g di burro

2 SCalogni

1 limone

2 rametti di rosmarino

1/2 bicchiere di Vino biahco secco
Qlio

Gale

pepe

Preparazione
Spremete il limone, filtrate il SUCCO e utilizzatelo per baghare Con molta Cura

|0 spezzatino di pollo. Ih uha Casseruola, Che possa andare in forno, sCaldate
uha hoce di burro Conh poCo olio e uniteVi |a Carhe. [,asCiatela rosolare a
fiamma alta girandola senza mai forarla. SFumate con il vino biahco, fate
evaporare |a parte alColiCa e aggiungete il rosmarino. Salate e pepate.
Trasferite il tutto nel forno gia Caldo a 180° e cuocete, mescolando di tanto in
tanto, per CirCa 40 minuti.

In uha padella fate sciogliere il restante burro e insaporiteVvi gli SCaloghi tritati,
aggiungete gli aCini d’uva lavati e asCiugati. Cuocete il tutto a fuoco doice per
cinque minuti mescolando ogni tanto.

Al momento di servire sistemate il pollo in un grande piatto da portata,
guarnitelo Con il Composto d’uva e sopra versate a filo |a salsa di cottura.



http://wiki.cucchiaio.it/wiki/limone/
http://wiki.cucchiaio.it/wiki/pepe/
https://www.cucchiaio.it/ricetta/ricetta-pollo-alluva/#recipe_slider_procedure_3
https://www.cucchiaio.it/ricetta/ricetta-pollo-alluva/#recipe_slider_procedure_3

