A TAVOLA CON NOI - ANTIPAST! -

Sfogliatine alle mandorle
con fonduta di cipolloTtt




Preparazione: Ingredienti  persone)

500 g di pasta sfoglia

11 di panna liguida

10 cipolloft freschi

1 uovo

mandore a scaglie

clio extravergine di aliva
« sale

* pepe

liminare la parfe verde dei
cipollofti, tagliari a meta,
lavarli softo I'acgua cor-
rente e tagliarli a julienne.

Preparare la fonduta di cipolloti: ro-
solare | cipollotti in una casserucia
con poco olio e bagnari con la
panna. Salare, pepare e lasciar
cuocere per circa 15-20 minuti,
fino a che la panna non s ad-

T Difficolta

Nel fratternpo preparare le sfoglia- facile
tine: ritagliare dei quadratini di
pasta sfoglia e bucarli con | rekbi o

L]

una forchetta, cospargerli con le
mandorle e spennellarll con 'uovo Tempo
shattuto. 20 minuti la preparazione,

20 minufi la cottura

Cuocere in fono, prerscaldato, a
200° per una decina di minuti fin-
che le sfogliatine diventano dorate CQlorie
e si gonfiano leggermente. 770 per porzione
Impiattare disponendo le sfogliatine
a strati, altemate alla fonduta di ci-
pollotti.

'esperto consiglia: Casal di Serra Vecchie Vigne

Vitigni: VERDICCHIO Bellissimo colore, giallo dorato limpido dai vivaci riflessi
| Denominazione; VERDICCHIO DEI CASTELLI DI JES| | verdognoll. Bouguet di ginestra, camomilla, albicocca,
DOC CLASSICO SUPERIORE ananas e pesca con deliziosi sentori di menta. In bocca
Regione: MARCHE colpisce per la sug eleganza: asclutto e fresco con

un‘acidité che si bilancia perfettamente nella morbi-

Produttore: UMANI RONCHI dezza dell'glcool,

Sito; www.umanironchi.com

Moggic 2010 - pag. 41



