Stoglia: Impastare la farina con Facqua il sale e olio e

manipolaria formando una pasta soffice.

1 - Cuocere a 3/4 il riso in ocqua salata. Scolaro

2 - Nella casseruola for rosolare Folio, la cipollg, il prezzemolo
il lutto tritalo.

3 - Aggiungere il riso, le vova sbattute il pepe e il cucchiaio
di panna da cucing. Rigirare bene, lasdare soffriggere
INGREDIEMTI: per pochi minuti,

- Rizo, olio, grana, uova, cipolia 4 - Rifirore dal fuoco e aggiungere ancora mescolondo il grona.

prezzemolo, panna, pepe @ sale. 5 - Ricoprire la teglia oleata con la sfoglia; versand il futto e
gsvury E:;EEE::: i ricoprire con Faltra sfoglia,
o & - Lasciare cuocere nel forno a 180 gradi per 50 minufi,

aclocca

Stoglia: Impastare la farina con Facqua il sale e olio e
manipolaria farmando una pasia consistente.
1 - Pelate le patate, tagliare a feltine sofili, salatele e
ponetele in uno scolapasia per circa 30 minut.
2 - Affetiate soffilmente le cipolle e fotele rosclare in un pd
d'olio e sale.
INGREDIENTL 3 - mescolale in una ciuﬂ-u!-u le cip:Dlle, le patate, Ife feftine di
- Parkalle, ucva, lardi, fomagglo grana In_rcln, I_e uova e insaporite con il grana grattugiato. _
eipolle, olio @ pepe .5, 4 - Ricoprire il fondo di una feglia leggermente unta d'olio
Impaste per la sfoglia con la sfoglia. Distribuire Fimapasto sulla sfoglia e cuacere
- Faring, acqua, ollo & sale. in forno a 180 gradi per circa 45 minuti,

1 - Mescolare la faring con lacqua e il sale formando una
pastello abbastanza liquida e lascare riposare per un'ora.

2 - Versare con un mestolino la pastella in una padella
ben colda; dopo pochissimi minudi riveliare delicotamenie
il testarolo.

INGREDIEMTE: 3 - Servirli con pesio o salsa di nod o con olio e
- Farina bianca, acqua e sale. formaggio grana

Par il condirnenio:

Pastio, salsa di nod, olis @ grana,

[ versione casalinga )
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IMGEREDNENTI:

= Bomberi, mozzeno di basilico,
prezzemolo, oglko, cpola,
vino blance, olio & sale,

INGREDENTI:

- Lottuga, uova, moggicrena
cipolka, grana, una noce di bumrs
o & sale.

INGREDIERTI:
= Fawrira i o, bicchiere d'olio,
acqua e sale g.b.

1 - Scoffare in acqua bollente | gomber e squsciarli

2 - Tritare aglio, cipolla e soffriggeri nell'olio

3 - Unirvi i gamberi, versawi il vino e lasciare evaporare
per 5 minudi

4 - Conlinuare la cottura, aggiusiare di sale.

5 = Tritare il basilico e prezzemolo & unire il frito ai gamberi;
dopo tre minuti fogliere dal fuoco e senvire.

1 - Lavare linsalata e scegliere le fogli verdi e grandi

2 - Bollire la parte bianca, strizzarla e tritarla, metterla
nel fegame con un pé di olio e la cipolla tritata

3 - Sbattere le vova con il grona ko moggiorana e
linsalia fritata, pepore e salare

4 - Slendere sulle foglie verdi & grandi il ripieno di cui sopro;
arrololarle racchivdendo allinterna il ripienc

5 - Legare i fagottini con filo da cudna e disporli nel tegame
con olio e burro

& - Cuocere incoperchiali per 10 minuti circa.
A metd cottura rivoltari delicotomente.

ATLIAALA

1 - Un" ora prima di cuocere, stemperare la farinag versando
lkenfomente Facqua con frusio sdogliendo eventuali grumi

2 - Salare & ogni fanto rimestare.

3 - Versare la farinata nella feglia contenete gia Folio;
rimestare dolcemente amalgamando Folio.

4 - Accendere il forno a 260 grodi.

5 - A cottura avwenuta, tutta la superficie sard di colore
ambrato.

& - Sfornare e lasdare riposare per qualche minulo e senvire,

- Acciughe fresche, acciugo salala
pomaodor maku, corola, cipolla,
aglio, prezaemos, ofgand,
vino blance, olio e sale.

Galletta di pana

INGRECHERTI:

- Malanzane, cipolle, peperoni,
zucching, Moradella, nooe
mgscala, pone grafuggioto, olio
Iatte, mollica di pane, wova, grand
aglio, maggiorana & sake.

9

INGRECHERTI:
- Fawina di castagna, pinoli

wva sulianing, olio & sale

1 - Pulire le acciughe, eliminare la testa e lovalele bene

2 - Trilare prezzemolo, aglio, dpolla e carola e soffriggere
il tutto in un tegame preferibilmente di terra cotia.,

3 - Aggiungere l'occiuga salala, versate il vino, unie i
pomodor precedentemente pelali e fritati.

4 - Dopo drea 20 minuli aggiungere abbondante acqua
e fate cuocere ancora per 15 minuti.

5 - Aggiungere le acciughe e proseguire la coltura per
aliri 10 minufi. Spruzzare con origano e sale,

& - Senvire insieme alle gallette il bagnun di acciughe.

1 - Scottare in pentola le verdure.

2 - Nel frullotore fritare la mortadello, Faglio le vovo e la
mollica di pone e mettere il futfo in una bacinella, unire
il grana, ka maggiorana, la noce mascala e il sale
e amalgamare.

3 - Riempire una ad una le verdure precedentemente svuotate
della polpa. Ricoprire il ripieno con il pone gratiuggioto e
disporre le verdure in un tegame unto.

4 - Cuocere a forno caldo a 180 gradi per 60 minuti circa.

1 - Ammeorbidire per circa 15 minuli Fuvetta in acqua tiepida

2 - Mettere lo farina dopo averla setacciata nella bacinella,
aggiungere il sale, mescolare con frusla aggivngendo
lentomente tanfa acqua quanto basti per formare una
pastella molto morbida.

3 - ungere con 2 cucchiai d'olio il tegome, versarvi lo postella.
Aggiungere un po d'olio su futta la superfide, spolverare
con Fuvetha e | pinoli,

4 - Metlere in forno a 180 gradi.

5 - Guando sulla superficie si sard formata una crosticing con
screpolature, € giunto il momento di sformarla.
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