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Leggi i regolamento cornpeto su wwwconcretaconcorsi.itIregtcaio/divaedonna.htrn. Concorso vaIda dal
05107/2017al 31/63/2018.Prinio periodo dal OS/@7/2017al 30,11/2017riunionc di giuria entro il 18/l/2O17. Secondo

riunioie di giuria entro I16104/21)18.Totale montepremi 1.000.00curo.
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LATISANA _______

Profumo di cannella
Mettetea bollirelaquantitddacquadiunatazzae scioglieteci
213 nuonhialnidi canneltain polvere(n 111pa di cannella
grcttugiata,seavetequellaa pezzi)e unpn dipepe.Una
votaportataa eboltoona,spegnetefunco,fateraffreddare
appenae aggiiugntounpalodi cucchiainidinude.ljberale
vierespiratoriee riducel'butianvuiaziuneallagola.

Biscotti di Nata/e
Ingredienti per O35biscotti

250gdifarinabiancaditip000. loogdizucchero
- 50g di burro - i uovo ltuorio scorzagrattu-
giatadi limone- 1 pizzicodisale 2 cucoliaidi acqua

i cucchiainodi lievito 20g circadizuccheroa velo
Esecuzione: Setacciatala farina, versarlaIn una
ciotolaconzucchero,un pizzicodi sale,lievitoe scor-
zagrattugiatadilimone.(.hiiteunuovo,untuonoe ilbur-
ro 1iso nelunicroondeoppurea bagnomaula.Mescola-
te la pastaconil cucchiaio,poia mano,aggiungendoun
palodi cucchiaidiacqua,Accendeteilfernuoa 180gradL
Foderate2 tegiiedaferno conla corto oleota.Spolve-
rizzateconunpo'clifarinaa stendetela pastacontalu-
to diun matterellotno a ottenereunospessoredicn'ca
4 mm.Conil tagliapasta,datelaferma deslerata: fin-
re,cuore,stella.Sistematei biscottisullateglia,cuocete
per12minutia180gradi.Lasciateliraffi-eddaree spowe-
rizzateliconzuccheroa velo.

LemieriGettedella

Polel?tu con le salsicce
Ingredienti per 4 persone

8 fette grandidi polentapmnta -. olio exlravergirned'olivao
300 g dipassatadi pomodoro-- 250g di Parmigianograttugiato
q.b. 300g di salsicciafresca mezzobicchieredivino bian-
cosecco 112niazzetto di prezzemolo sale
Esecuzione; Per prima cosa preparate il sugo a basedi
salsiccia. Eliminateil budelloche ricopre la salsiccia e met-
tetela ri una casseruola con un p0' di olio extravergine d'o-
liva. Fatela rosolare cercando di sbriciolarla mescolandola
con un cucchiaio di legno. Quandosarà rosolata, bagnatela
con il vìnobiancoe fate evaporare. Unitelasalsa di pomodo-
ro e il prezzemolo tritate, portate a cottura il sugo:aivorran-
no circa 20 minuti. Un quarto d'ora prima di andare a tavola
radunate tutti gli ingredientb la polenta a fette, il sugo di sal-
sicce e il Parmigianograttugiato. Ungetecon unfilo d'olio una
pirofula.Fate unostrato difette di polenta. Distribuitevisopra
del sudo di salsicce e delParmigianograttugiato. Fate un al-
tre strato dìfette di polentae coprite conil rimanentesugodi
salsiccia. Cuocete inforno caldo a 180gradi per- circa 30 mi-
nutì. Ricoprite con abbondante Parmigianograttugiato. Ser-
vite ben caldo.

Tonico di pi'eparrìzione: 55minuti
Difflccft:

In vino verìtas
Darberadsti D.DX.

di Montalberahaungustosetoso,
morbidoearmonico,digrande

strutturae persistenza.
Cenquellaequilibrataacidità

tipicadeiBartuera
sisposaallaperfezione
conpolentae salsicce.

I
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da tagliare e conservare

Filetti di branzino aiforno
con verdure

Ingredienti por4 persone
e 4 fette di branzino e 100gdi patatenovelle 3 cipolle e 2
peperoni e 112bicchieredivinobiancoe olio q,b. e sale q.b.

pepenero q.b.
Esecuzione: Lavatele patate,pelateleetagliatele a cubetti.
Prendeteunategliacapientea posizionatevisopra unfoglio di
cartadaforno. Disponetele patatesullateglia,agglungeteun
po' d'olio,un pizzicodl sale e unamanciatadi pepenero macl-
nato. Nelfrattempo accendeteilTornoe portateloa 180gradi.
Quandoil forno saràgiuntoa temperatura, infornate la teglia
con le patatee lasciatecuocere per circa 20 minuti,girando-
lee controllandolacotturaditanto intanto conunaforchetta.
Oradedicatevialresto delleverdure.Prendetelecipolle,sbuc
ciatelee affettatele.Poi lavatei peperoni,tagliatelia metà,eli-
minatai piocioli, iseminie ifilamenti e tagliatelia falde.Estrae-
te dalforno la tegliaconle patate.Unitevilecipolle,i peperoni
e lefettedi branzino.Spruzzatemezzobicchieredivinobiancc
sul pescee sulle verduree infornateper altri 20 minuticirca
Perarricchire ilvostrobranzinoaheverdure,poteteaggiunge.
re anchepomodcrinie ortaggidi stagione.

Tempo di preparazione: 50minuti
Difficoltà:

In vino varitas
eMortidoe armoedeo,
lò'spumanteCuvéeBianche
dìMontalberahaunperiage
linee unprofumoconnote
lloriteedelicate,conicidami

O
nettidiThuttabiancaemela
verde.Esaltailgustoerende
specialepiatto

4.

. uI

Atmosferasoft
IlvassoioLunadì
dallelineepuìte
edeleganti,dotato
diimpugnaturalaterai
disponhldleindiversi
eolortperfettoper
addobbarelecasa
oper momentiromantici.

Merendedivertenti IJJ!JLII1
Labiscottierainceramica

dellacolezioneGingorbread
diBialettiOperfetta

perlefestediNotateperchd
dhataamerendefantastiche

tragiocoedivertimento
daorganizzareconglianhici

davantialsognino,

Natalea tavola
Ilservizio\tnterdìlkea
trosliomaunpranzoo
unacenaditutti i giorni
inunafesta,Orazioal
suodesignessenzialeOla
soluzioneperfettaperog
occasione,compresele
festenataltee.

settimana
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DALMONDOVEG
Fusiii ai kamut con tqf,
pomodori eorìfi.t e innò1

Ingredienti per 4 persone
20 g diItisilli alkamut 150gdi tofu ai naturale(biologi-

co è preltaibile) 20 g di yogurtdl solanaturale 50 g di
pinoli i cucchiainodi peperoncinoinpolvere
Per i pomodoirii Oonflt: 20 pomodoridatteilci I spic-
chiodi aglio erbe provenzali i cucchiaiodi zuccherodi
canna 1 cucchiaiodisale olio extraverginedl olivaq.b.

olio piccante
Esecuzione: FruliateIl tofli con lo yogurt, unfilo di olio
extraiierglnedl olivae unpizzicodi sale.A parte(ate e ta-
gliatea metà i poniodoririie disponetelisu unrecipienteri-
vestito dicarta datorno. Spolverizzateliconlo zuccherodi
canna.ìl salee le erbe aromatiche.Poiirrorate conolio ex-
traverginee mettete nelrecipiente unospicchiodi aglioin
camicia. Cuocetein torno a 160gradI per circa 90 minuti.
Mentrei pomodoricuocionoinforno, tostate i pincli.In una
padellaantiaderantescaldateunfin di olio extraverglnedi
olivamescolatoal peperoncinoin polvere.Aggiungeteipi-
nolie tostateliano a doral-li in superficie.Adessopensate

Tempo: 2ore
Diff1coit:

i
LASPESADELLAPOLENT

con19,08euro

300G . -

Dl SALSICCIA
2,52C

A
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_4; 4t

lJt'l MAllETTO
DI PREZZEMOLO

0.40 €

300G 250G01
DI PASSATA PARMIGIANO

/ Dl POMODORO REGGIANO
8 FETTE 1,790 5,48 0
DI POLENTA -- -

GIA PRONTA -

I prezzivarianoaverandareirnarcPio,delsupermeroatoedellaleoalit.Nonsonocontegiatiodo,saleapepe.

(conth'zualaprossimaso/i¼aro)

\\

UN BICCHIERE
Dl VINO BIANCO

1,890
per 75cl

alla pastae lessateifusilliintegraliin abbondanteacquasa-
lata, poi soolate.Conditeifusilii con lacrema ditofu, i p0-
modorini conflt e date il tocco di piccantee croccante ag-
giungendoi pinolitostati e alla fine,se vipiace,conditecon
olio piccante.
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