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Sasagna fotta in casa
CON ZUCCAE TALEGGIO

UN PIATTO DAL SAPORE INVERNALE DA PORTARE IN TAVOLA
DURANTE LE FESTE PER STUPIRE | PROPRI OSPITI

reriscaldare il
forno a 180°C.
Tagliare la zucca

a cubetti. Mettere un filo
dolio in una padella e ag-
giungere la zucca. Cuocere a
fuoco medio finché la zucca
£ risulti morbida, poi salare,
pepare e mettere da parte.
& Preparare la besciamella:
sciogliere il burro in un pen-
tolino, aggiungere la farina
e mescolare con una frusta.
Aggiungere gradualmente

il latte continuando a me-
scolare, evitando la forma-
zione di grumi. Cuocere la
besciamella fino a quando si
addensa, quindi aggiungere
sale, pepe e noce moscata a

piacere. Tagliare il taleggio
a cubetti. Assemblare la la-
sagna: in una teglia, sten-
dere un sottile strato di be-
sciamella, poi disporre uno
strato di pasta per lasagne.
Distribuire un po’ di zuc-
ca, cubetti di taleggio e una
spolverata di Parmigiano.
Aggiungere un altro strato
di besciamella e continuare
alternando strati fino a esau-
rimento degli ingredienti,
concludendo con uno strato
di besciamella e Parmigiano.
Infornare la lasagna per cir-
ca 25-30 minuti o finché la
superficie risulti dorata. La-
sciare intiepidire leggermen-
te prima di servire. ¢

INGREDIENTIPER4

° Eﬂgﬂmm
per lasagne

* 700 g di zucca pulita

* 200 g di taleggio

* 500 ml di latte

* 50 g di burro

* 50 g di farina

* 50 g di Parmigiano
Reggiano grattugiato

« (lio extravergine

~ d'olivag.b.

* Salee pepe g.b.

* Noce moscata g.b.
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