SALUTE ALIMENTAZICONE

Due ricette con il tarassaco:
morbide polpettine e una confettura

Dial verde delle foglie e dal giallo dei fiori di questa preziosa pianta selvatica
possiamo ottenere due gustose ricette: delle deliziose polpettine

vegetali e una confettura dolce per grandi e bambini

oi i fiord ¢ Ie foglic di tarassa-
oo accontentizmo b nostny vo-
rhia di salxo e di dolce preparando detle
rusiose polpettine vesetali ¢ onlinsolita
conlellura, ottima sul pane conum velo di
burme. mix bucm=sima anche sl namrale.

POLPETTINE COL TARASSACO

Ingredienti (per 2 persone). Tarmesnmn
lexsato| {00 grammi), § wove, T pelote me-

iz, 3 cwcohic i formaggie gratlegrois,
Fenirehiiad JF pore srettugioto [ 2 cocohior
per impance ), sale, ol per frigeers,

Preparazione. Laviamo Je foglic del
tarassaco, mediamole in wna pentola
a pressione (1), copriamale 4 acqua ¢
cuociamale per-circa 1520 minuti.
Scoliamo bene ¢ (ritiamo con la
merzaluna (2). Poniamo in una cio
tola la patata lessata & schiseciata con

I v, sl rarmiame

(3, saliamo e uniamo

il larassaco tmtato (4).
Rimescoliamo. ag- .

givngiamo 1} formageio 4

sempre. mescolando bene, .

pood 1l pame e s lrammiamno (5) fing 2 olle-

FIECS UL COMPaso OMOSCnece Compaiio,
Fommame delle polpettine (B), passia-

mele nel pane srttumato (7} o fgstamno-

ber i wmma padella con abbondante ofio (B,

Polpettine col tarassaco




cuncendode bone Ja enrambi i lag, Ser
viam ben calde 50 carta assorhente .

CONFETTURA
DI FIORI DI TARASSACO

Ingredientl. Fior of tarassace, wecche-
ri, 2 grance, 2 limoni, anice stellufo.

Praparazione. Racoogliomo i fion ¢ con
ke forbic tagliamo fa parte verde del ca-
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lice (10). Laviamo velocements § peta-
Ii sotto- acgjua corrente (11), trasfegamo-
Ii in una pentola a pressione ¢ coprinmo-
i con sufficiente acqua (12}, Chindia-
mo con il coperchio e cunciamo per cir-
ca meFz ot Dopo la cottera passiamo 1
petali con il passaverdure (13),

Pesiamo 1l liquido ottenuto e, per
ogni chilogrammo, aggiungiamo 700
grammi di zucchero (14) ¢ due Truin di
amce sicllato (15).

Gramugiamoe la buccis di due arance
(18} ¢ di due limoni (17) & upniamole al-
la confettura (18), assicime al loro succo
spremie e Gt [19),

Cunciame a lungo, fine 4 quando la
confetiira non avra raggiunto la gin-
sta consislena. Provvediamo quindi ad
climinare I"anice stcllato (20) & mettia-
W N2l Vast ancora calds (21).

MNicolera Bueot



