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Rubriche > Gli annunci

-+ 500 gr digamberoni

+ 500 gr di cuori di palma tagliati
+150grdi pisellisgranati

« 5tazze difiocchidimais

« 1tazza difarinadi manioca cruda
«1pomodoro dainsalata
+1scatolettadisardine

« 2uovasode

*1cipollagrossa

« 2 spicchidiaglio
«ifogliadialloro

« 6 stelidicipollotti(la parte
verde)

*1 cucchiaio di prezzemolo
tagliuzzato

« erbe aromatichea piacere
«insalata verde

«olio

*sale. :
Squsciateigamberonie conigusci
preparateil brodo: metteteliin
acqua fredda con gliaromiche
preferite, del sale e qualche grano
di pepe; portateaebollizione,
lasciate cuocere per 30 minuti
circa, poifiltrate.

Inuna pentolaversate un filodi
olio, aggiungere lacipollae laglio
tagliatia ferine, efate stufarea
fuoco bassofinché lacipollanoné
morbida etrasparente-
Aggiungete lalloroeicipollotti
tagliati a fettine, mescolate benee
faterosolare ancora per 2 minti.
Uniteipomodorisbucciatie
tagliatia dadini, e continuatea
cuocere a fuocobasso peraltri10
minuti, sminuzzando i pomodori
conunaforchetta.

Versate nella pentola2 tazze del
brodo di gamberi, portatea
ebollizione e fate cuocere per 15
minti a fuoco basso, alzate la
fiamma, aggiungeteicuoridi

palma tagliati, ipiselliei
gamberonie proseguite la cottura
per10 minuti a fuoco basso.
Aggiungere pocoa pocoifiocchidi
mais, sbriciolaticonlemanio
passati con unsetaccioa fori
grandi, e afarina dimanioca;
cuocete per circa 10 minuti,
mescolando continuamente
finché il composto nonsistacca
dalla pentola.
Regolateinfinedisalee
sgranateloaccuratamentecon le
mani.

Ungete unaterrinaedisponete
lungoibordiil pomodoroafette,

lesardine e le uovasode afettine,

Riempitela con limpasto difiocchi
di mais e farina di manioca,
cospargete conil prezzemolo,
sformate e servite caldo ofreddo,
accompagnatodainsalataverde.

Legendavalida pertutte le ricette
+ Gliingredienti dellericette sono
sempre per4-6 persone.

« Con cucchiaiosiintende quello

daminestra. :

* Il cucchiainoé quellodate.
«Latazzaéquellaate.

+ Latazzinaé quelladacaffe.

« Le temperature di cottura sono.
espressein gradi centigradi.

» Gliingredienti: verdure, frutta,
carnee pesce sonosempregia
mondati, se non diversamente
precisato.

» Sela preparazione prevede
lutilizzodiscorza diarancia,
limone ecc. scegliete sempre
agruminon trattati.

« Conoliosiintendeolio
extraverginedioliva leggero, salvo
indicazioni diverse.

« L'aceto & sempreacetodivino
rosso, se biancooabase dialtri
ingredientiviene specificato.

« Con pepesiintende sempreil
pepenero, se dialtrotipoviene
specificato.

» Conzuccherosiintendeil
prodotto semolato, segrezzo, di
canna o altroviene specificato.
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