SALUTE ALIMENTAZIOME

Tempo di asparagi: prepariamo
un insolito strudel salato

Durante la primavera, sui banchi degli ortolani troviamo asparagi bianchi, verdi
g, talvolta, anche violetti come guelli di Albenga. Oltre ai consueti piath che
i vedono protagonisti, ecco una ricetta per un appetitoso strudel salato

L-:s.l:utt da depustare da soli o per
coompagnar: piatti a base di
carmd ¢ 41 pesce oppure, come vacle la
tradizione altoatesing, da portare in La-
vola con salse bobamina (a base di uo-
vil soide, senape, olio ed crha cipolling)
¢ prosciuto affurmcato, gli asparag si
prestuna anche alls preparazione di de-
lzriest sfommalt, come guello che viillu-
Sty T gquesly semmplics ricciis.

Ingredienti. Lin mazzo di agparagi ver-
ai sufficientt per oftenere 30} gramomi
dJF asparagi polit, sale pmsse, 2 po-
va, sale fino, 30 prammi di formag-
fin gratiugiodn, S arammi di panna
A CHCTRE, WR ITICO di move mosoa-
ta, due conferioni di pasia sfoplia da
250 prammi, mezze Mechiere df pan-
veed lipieiva,

Preparazione. Pulite gli asparagi to-
gliendo la parte hasale «lepnosas [1).

Ricmpirc d"acqua un fegame alto-c
stretto, salate, immergete gli asparagi
won by punta civolts verso Ualto (2) ¢ fa-
teli cuccere fino a quande osulteranno
lenerL

Estrastel quindi dall"acyua, Iascia

teli raffreddare & tarhatell pol a paccol
perrciti (3).

In una capicnte ciofola rompete le
uova, agginngete un pizzdcn di sale G-
no, unite il formaggio (4) mescolando

con una frusta, agegiungere 5 grammi
di ponna (5) & mescolaie ancora.

Aspriungete la noce moscata (6) e, in
ullirno. 2l asparags a pezrefti amalma-
mnandsy i bt (7).
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BALUTE ALIMENTAZIOME

Stendete un rotolo di pasta sfplia in
unat legha da forno (8), versate il com-
pusto (3} e richiudete 1 bordi (10) ¢ 1o
eslrermita (11).

Con altro rotolo di pasta sfoglia,
autandovi con aleun stampini per bi-
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sondti, preparate sei fiord (12) ¢ sei fo-
glic (13) con cui decorerete lo strudel.

Pennellate, infine, fion e foglic con
la panna fBguida (14) ¢ meticte in for-
¢ pii caldo a 200 gradi per circa 40
LT TS

Estracte lo strudel ben dorato dal
[umo e ripogetelo su un piatie di porta-
ta {15). Lasciale mticpidire un po® & ser-
vile in tavole
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