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Grostins per | aperitif

Che che serf:

- pan sech
- €ga
- ardel
- gorgonzola

Co fér:

Taer ju a fietes | pan sech, bagner con pecia ega,
(se | pan | € n muie dur), corir col gorgonzola,
fer ite con fietes de ardel.

Chejer te forn a 180 degrees per 3/4 menuc e meter te piat.
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Pinza a la pizaiola
con polver de cigola

Che che serf:

- cigoles (demo la schiufa)
- pan sech
- s0s de pomidor
- elech extravergine de oliva
- formai grata
- peiver
- basilich e origan

Co fer | polver de cigola:

Laver bel delvers la schiufa de la cigoles, la sier e la secér te forn a
microonde, la smizacoléer su col mescedadoi e, se ne sa bon,
se pel meter chest polver de cigola soravia la pinza.

Co féer la pinza de pan:

Taer su | pan veig, jonter ite | sos de pomidor,
| elech extravergine de oliva,
| formai grata, | peiver, | basilich e | origan e mesceder su dut.
Slarier fora sun n test cori con papier da forn e chejer a 200 degrees
scin canche la pinza no la sara endoreda.
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Spatzle de ravasales, con pesto de

scelem, cren e polver de schiufa de

ravasala

Che che serf per i spatzle:
- 3 ravasales
- 500 g farina
-5eves
- €ga

|

Co fer:
te n mescedadoi meter ite la ravasales schiufedes ensema coi eves
e majener fora, enjonter la farina e I'ega, mescedeér e chejer te na
fana piena de ega saleda.

Che che serf per | pesto de scelem:
- foes de scelem
- noujes
- elech de oliva
- sel

Co fer:
te n mescedadoi meter ite duc i ingredienc e majeneér fora scin
canche no se ara n pesto bel lizech.

Per | polver de schiufa de ravasala:

Secer te forn (microonde o eletrich) la schiufes de |la ravasales,
majenér fora per aer | polver e tinultima ge | meter soravia i spatzle.
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Tarteleta de pel de gialina
con salata e maionese verda

Che che serf per |a tarteleta e |a salata de gialina:
- gialina entria
- cigoles
- scelem
- ravasales
- erbes artomatiches

Co fer:

Neteer la gialina e ge caver la pel, che ge vel la fer boir per 2 menuc
e la chejer te forn tel stamp a 230 degrees scin canche no la sara
endoreda. Endéna, chejer |la gialina te na fana piena de éga con

apede la cigoles, | scelem, |la ravasales e la erbes aromatiches
(persemol, arbegola, rosmarin), lascer sfrider e la spolper co la mans.

... € per_la maionese verda de eves chec:
- 4 eves chec
- 120g formai da straichener
- persemol
- such de limon
- sel

Co fer:
te N mixer majener fora i eves chec col formai da straichener e |
persemol, enjonter such de limon, cercer e enjonter sel.
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Bret con scarc de ortames

Che che serf:

- 1Tkg de scarc de ortames
- arbegola
- sel
- peiver
- éga

Co fer:

Te na fana a prescion meter ite i scarc di ortames, corir con €ga,
jonter sél, peiver e arbegola. Fer chejer per 20 menuc, o per doi ores

se se doura n'autra fana. Tinultima, passer fora.
Se pel tegnir | bret te frigo per doi o trei dis,
opurameneter te giacera metu te sachec.
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Muffin al pomaranc

Che che serf:

-1 pomaranc a toc (co la scorza)
- 1 bicer de lat
-1/2 bicer de elech de semenzes
- 3 eves
- 1709 zucher
- sel
- 350g farina 0 o 250g farina 00
- 1 bostina de leva per douces

Co fer:

meter ite | pomaranc a toc te n mescedadoi, jonter | lat e | elech de
semenzes, majener fora, enjonter i eves, | zucher e | sel, majeneér
fora, mesceder co la farina e | leva e meter te stampes da muffin.

Chejer te forn a 175 degrees per 18 menuc.
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