
Ul(MCIINVERNALEDAPORTAREINTAVOLACONZUCCAETALEGGIOLEFESTEPERSTUPIREIPROPRIOSPITICuocerealazuccapoisalare,daparte.inununafrusta.UNPIATTODALSAPOREpadellaeDURANTEbesciamella:lafarinagradualmentea/ila180°C.lazuccaunfiloVjreriscaldareKjf)fornoTagliareacubetti.Mettered'olioinunaag-giungerepen-tolino,me-lafuocomediofinchérisultimorbida,pepareemetterePrepararezucca.lasciogliereilburroaggiungereeconAggiungereillattecontinuandomescolare
scolare,forma-zioneevitandolaCuocerelabesciamellaaquandosiaddensa,quindiaggiungeremoscataadigrumi.finosale,pepeenoce
piacere.iltaleggiolateglia,stratodiTagliareacubetti.Assemblarela-agna:ten-eree-ssbinunadunsottilesciamella,poidisporreunostratoperlasagne.po'dieunaParmigiano.altrostratoecontinuarefinoaingredienti,unostratoeParmigiano.dipastaDistribuireunzuc-a,sau-imentocecubettiditaleggiospolveratadiAggiungereundialternandostratidegliconcludendocondibesciamellabesciamellarInfornareperlalasagnacir-ca25-30La-sciareleggermen-minutiofinchélasuperficiedorata.•risultiintiepidireteprimadiservire.
•fresca250gdipastaperpulitalasagne•700gdizucca•200gditaleggio•500midilatte•50gdiburro•50gdifarina•50gdiParmigianoReggianograttugiato•Olioextravergined'olivaq.b.•Nocemoscataq.b.q.b.•Saleepepe

Tutti i diritti riservati

PAESE : Italia 

PAGINE : 5

SUPERFICIE : 99 %

PERIODICITÀ : Mensile



AUTORE : N.D.

1 dicembre 2024 - Edizione In Cucina


