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500 g1 i qpinacd fresehi seloatior fo 500 g surgelaty aleund panind saffernd
_eorsisyporndsns a 45% —Mﬁm //2/4%0/— ZWMM%W -Z
wova - aglic - bure - aaloia - /ﬂﬂ%%m%w%mm - 2ale pepe - Limeo
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Seetta

Senemente al mirer. Sminuggare i pane o bagnarls con i latte per ammarbidivls.
5/%%4/&4 e WM w/wmm %me/z Mo nwcva, Lo W”’ /W
pratluggtats, aale, pepe rere e mescolate o tutts. Formare an _eomposts merbid.
Aolle piccole palline (i cirea Pom di diametsrs).
e condire con Surre, Lime 1?47/;//4%/4&//&%4
L 1o deoll spinacio selvatico [Bucn entics/ aggivnge un arema particolare
ete impregieaisce ullericimente un favolose piatls detle nestra Tradizione.
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Seetta

/mWﬁ _eernsumare ///am vecchis e al - aveva a WWM an %W %’W—
Oppi-é diventats an piatt molle piv aaportete, arviiechils con formaggio e ana
W/&‘/Wﬂ dadini. Frendore Lo cegpalla, Zogliarla a dadind e soaclarta.
Urirte ,@/W/%’WMWWW emegenee. WM/@?%W Mo apeck e
s gposare Aa masia per ca. OO minats
ping porg e cuccerle in wn buen brods
o cogpargere con un pizgice di-erba eqpellina.
%WWW/&Z# A eottusa w/fMMMM/ﬂW@MMﬂ MW
mentre cucee nel Srode.
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35&/. A vtse carnarels 7 W% 7 careta, ar Sugreo %’W'MM',
wn pugro %W%%Wﬂ%, _una marctala %WJ, s /WW
Olss Evo, aate, WW/%WI/WW,

7 Bicetbivre di-vine Sianco /IWuller Turgan, Wosicte, Finet goigt, ....

Sbeette
V2%, senpre 2 Sanre a WWM WWM W%%W%, e

2eces. ﬁmm%w%/%mﬁwﬁwm% nellolis, aggiurgeres
it vt o Zoatare, M/'WW _eorn il vire. %Wm /W/W’W'ﬁ
Locchetls sigirare e agginngere il brodo a file con il rive. Luseiare assorbire if
WM il Srede @ poce a poce. #WWMMW(W/
Cnands it vite 1010 cotte ed avid asreibito Lattima mestolate di Srods, mettore
una noce di Burre, ¢ ana manciats & grana frentine,
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55_&%, A vise Cronarets 25 4itre i vine @@MM ﬁﬁff
ﬁ%m/ﬂw o oliva del %M Z;Ww, Srode dv verdure,

Seetta

i wna pentoly lasga mettere Lolio, Lo cipolle Dritate fnemente, o fas soaolare
per gualete minats. aggiungere il rize e Zoatare. atyare bene La fimma e aggiunge-
e Zutle il vine o cwscere fino a guands said completamente aroibil Foi-inigiare

@ versare il brodo per continware L cottura.
A cottura altimate aggiangere ana noce di bureo, il mareion deta Regina,
IMWW
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Z @ A earre ,a///zé@a %’W, 7 ﬂﬂ%/. A aale preas0,
S foglie di allore, 5 bacehe &i gingpre, O W/W,
U0 grand & pepe, poce reamarine.
Prgparagione:

Frendere la fera di-mange Ben frollat e perfetlomente privata delle pelli e
el grasso e Zagliarly in tre parts passandsle in wn comperts 4 sale grosse [
S0 per /6’%//%'/%. A earne), allire, peope nere Ln grars bueche A ginepre, aplic a

A Hessacotla o vethe, cllindsics, achiaccinnds con wr /MW 2opra /W va
st an peso [gueity cperagione fa to scopo di prersase ly carne in meds he ne
’Q”M _etrea /ﬂWW'%WWM/‘Wm%WM

eliva extha wergire.
For completare il piatle non possons mancare 4 fagioli orlalli Lessali e sgpassats
con cqpella, pancetls, aglio e peperoncine.
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OO0 g Fitetts o aalmerine alpine, Limo aelvatics, fon

MMM'M//MZ&M/Z&/%W% 700 OIWWM 70 mirnats
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3&&// %W ad /5&// s bwsre, /fﬂ//; %W,
Z wova, wrn me %M VY eorga A A omeore

Prgparagione:

%W%W W% MMW%WWWW s Arvore, meseolta-
Lola con il pigpico di aale e disponete a fontana. Wetlete dentho Lo gucehers, La
aeorga A A omere e 2epra V4 W@M Mo nova, #ﬂm, atlorne alla W”’
metlete il burio frodids a peggetti Impaitate guindi Ltti gbi-ingredients-con Lo
mani dallinterno verso Lestorns, givito il lompo di-otlenere wn comports emoge-
e, Formate guinds o clossica pagnotte, aveelyete Lo pasts frolle con pellicol
vestha Losla o 4 voatrd Bireallt.
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%WMW SO minuts a 760°



Sorter dv carets
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00 g i farina, S0 g di amide di mais, 250 g i carete
8U g i manderle, 200 g 47 gucchere, 725 g.di bureo o Zemperatura ambionte
Sweva, 7 limene i agricolinia bivlogiea, 7 piggice oi sate.
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Pl ingredients a Zemperatura ambiente, Aasetatel] fuori dal frige prima di inipia-
e a taverarls gmmeWWwWWMW/MW%

matd. ﬂmmawm%mﬁ/%m%
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