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# 4 — Girelle zucca e ricotta

La “girella” € una fetta piu 0 meno spessa di un rotolo confezionato avvolgendo su
se stesso una sfoglia di supporto assieme al ripieno che vi € stato spalmato.

Ingredienti:

* pasta sfoglia - gr 500

* zucca (polpa) - gr 350

* ricotta - gr 250

* pangraftato - gr 40

* parmigiano reggiano - gr 40
e vova-1

* noce moscata - 1 pizzico
e burro-gr 100

» salvia - 2 foglie

» olio di oliva

* sale & pepe - q.b

Esecuzione:

Far cuocere in forno a 200° per 20’ la zucca tagliata grossolanamente a pezzi
con la buccia. Lasciare raffreddare e schiacciare la polpa. In alternativa,
eliminare preventivamente la buccia e tagliare a pezzi minuti la polpa, quindi
farla rosolare a fuoco medio in una casseruola con un filo di olio d’oliva per 5-
7'.In un recipiente adeguato, riunire la zucca, la ricotta, il parmigiano
grattugiato, il pangrattato e I'uovo, aggiungere la noce moscata, sale e
pepe, ed amalgamare accuratamente.

Stendere su un ripiano la pasta sfoglia e spalmarvi il ripieno uniformemente,
arrotolarla su se stessa e tagliare il rotolo a fette spesse, quindi infornare |
medaglioni ottenuti per 10" a 180°. Possono essere serviti caldi, cosparsi di
parmigiano, come antipasto, oppure successivamente gratinati con burro
fuso, parmigiano e salvia a 220° per 5’ e serviti come primo piatto.

Abbinamento suggerito:

Proponiamo un Fiano di Avellino, vino bianco caratterizzato da aromi di
nocepesca, note floreali e mandorla, con un’ottima corposita e buon livello
di aciditd, ideale per accompagnare un piatto cosi semplice ma saporito.

Buon appetito!
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# 4 - POAO a1mo KOAOKLOa Kal TUPI PIKOTA
A va eTOINACOLUE TO POAO ATTAWVOULUE TN YEUION TTAVG OTO PUAAO KAl TO TOAIYOULE.

YAIKQ:

@ULANO — 500 yp.

KOAOKLOA (Yixa) — 350 yp.
TOPI PIKOTA — 250 YP.
TPIMMEVN peLyavia — 40 yp.
mapuelava — 40 yp.

avyo - 1

pooxokapvdo - 1 mpela
BouTLpPOo — 100 Yp.
(PACKOUNAO — 2 PLAACPAKIA
eAaioAado

aAQTI & TTTEQI — K.P.

ExTéAeon:

WrAvoupe oTto povpvo oToLg 200° etti 20" TNV KOAOKLOA T€ XovSPd KOUUATIA
KQI TTOATOTTOIOVHE TNV WiXxa. EVAAAGKTIKA, ApaIpOLE TIOONYOLPEVWG TN
PAOLSA KAl PIAOKOROLUE TN WiXa, ETTEITA TNV WHVOLUE O€ PIA KATOAPOAD O€
METPIA PWTIA PE Aiyo EAAIONQSO €TTi 5-7'. L& Eva APKETA PEYAAO UTTOA, PAlovpe
TNV KOAOKLOQ, TN PIKOTA, TNV TPIYUEVN TTapuedava, TNV TRILPEVN pPLYAVIA KAl
TO ALYO, TTPOCHETOLE PHOTXOKAPLEO, AAQTI KA TTITTEQI, KI AVAKATELOLWE
ETTIMEADG.

MNAve o€ pIa emPAVEIQ AVOIYOLRE TO POAAO KAl ATTAWVOLE OUOIOUOPPA TN
YEUION, TOAIYOLUE TO POAAO KAl KOPOLHE TO POAO O€ XOVEPEG (PETEG, ETTEITA
Balovue oTO POLPEVO Ta pevTayiov emmi 10" oTovg 180°. LepPipovTal (e0TA, UE
mappedava, WS OPEKTIKO, N WG KLPIWG TTIATO, OYKPATEV PE ANIUEVO POVTLEO,
TappelAva Kal packoOpunAo oToug 220° etTi 5.

YovévadleTal pe:

MpoTteivoupue £va Fiano amo 1o AReAIVO, £va AeLKO KPATT e APWHIA VEKTAPIVIOU,
VOTEC AOLAOLSIV KAl APLYSAAOL, EVTOVO CWHA KAl KAAO emittebo ofvTNTAC,
1I5avIKO yIa va oLVo&eLEl Eva TIIATO TOCO ATTAO AAAG KAl YEUATO YeLON.

KaAn ope€n!



