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Ingredienti per 4 persone

Per la pasta sfoglia:

160 g di farina bianca “00”
80 ml d’acqua

200 g di margarina

sale

Per la sfogliatina:

16 fette di pancetta arrotolata

4 funghi porcini medi

1 scalogno

1 spicchio d’aglio

2 cucchiai di besciamella

1 cucchiaio di olio d’oliva
extravergine

1/2 bicchiere di vino bianco

1 mazzetto di prezzemolo

sale e pepe

Preparazione 20 minuti

Cottura 15 minuti

Esecuzione facile

Calorie 624

Vino Lambrusco dei Colli
di Parma
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Sfogliatina ai porcini
e pancetta all'aglio

reparate la pasta sfoglia lievemente salata (per la preparazio-
? ne vedi procedimento a pag. 10-11), stendetela con il matta-
rello (foto 1) e poi mettetela a quadretti di circa 8-10 cm di lato
in forno alla temperatura di 220°C. Continuate la cottura finché
la sfoglia non avra assunto un colore leggermente dorato.

1. Pelate e tritate finemente lo scalogno con I'aglio e fateli
rosolare entrambi in una padella con I'olio d’oliva extravergine.
Aggiungete i funghi porcini lavati sotto I'acqua corrente, asciu-
gati delicatamente con carta da cucina e tagliati a fette sottili.
Sfumate con il vino bianco secco e portate a cottura (se doves-
se asciugarsi aggiungete del brodo vegetale). Regolate di sale,
pepe e aggiungete la besciamella.

2. Componete il piatto alternando 1 quadretto di pasta sfo-
glia a I cucchiaio di funghi e a 2 fette di pancetta passata per 10
secondi nelforno a microonde (o in un padellino antiaderente
senza olio) alla temperatura massima, finché diventa croccante.
Ripetete questa operazione e terminate con la pasta sfoglia e 1
cucchiaio di funghi.

3. Spolverizzate con un pizzico di prezzemolo tritato e ser-
vite la sfogliatina ben calda.







Foie gras con mandarini caramellati,

Ingredienti per 4 persone

200 g di foie gras
2 fette sottili di guanciale

10 spicchi di mandarini
2 cucchiai di zucchero

2 noci di burro

1 cipolla di Tropea

olio di semi di arachide

500 g di farina bianca “00”
500 g di farina di Manitoba
20 g di lievito di birra

30 g di burro

20 g di sale

Preparazione 35 minuti
Cottura 20 minuti
Esecuzione media

Calorie 758

Vino Sagrantino di Montefalco
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: guanciale e cipolle di Tropea

%f’:ate caramellare gli spicchi di mandarino in padella con lo
| zucchero e il burro (foto 1).

1. Pulite la cipolla di Tropea e tagliatela a fette sotrili.
Infarinate la cipolla (foto 2), setacciatela e friggetela in abbon-
dante olio di semi di arachide.

2. In una padellina antiaderente cuocete da ambo i lati la
scaloppa di foie gras (foto 3) e terminate la cottura in forno
caldo per alcuni minuti.

3. Preparate il pane in cassetta impastando la farina bianca
e quella di Manitoba, il lievito, il burro e il sale. Lasciate lievi-
tare il composto per 2 ore circa. Cuocete in forno a 170°C fin-
ché non sara dorato. Tagliate il pane a fette, privatele dei bordi
e scaldatele in forno fino a renderle croccanti.

4, Assemblate infine il piatto nel seguente ordine: pane,
mandarini, foie gras, guanciale e cipolla di Tropea.

Una curiositd La farina di Manitoba ¢ ottenuta dalla macina-
zione di alcune varietd di frumento teneri coltivate nel Nord
America, originarie della regione canadese di Manitoba. Il pane
di Manitoba ha un potere di assorbimento dell’acqua notevole

(fino all’80% del suo peso).
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