


cechicleero

Cosi

I\u EDIENTI PER 4 PERSONE
1100 g di radicchio rosso, 8 focaccine (40 g

| klocdlorie |

perporzione {'una), 150 g di paté di olive nere,
&0 1240 g di salame Milano, 160 g di formag-
PROTEINE £ lgio Brie, 4 cucchiai di olio extravergine di
30,99 oliva, sale, pepe
CARBOIDRATI | |
4839 U Pulite e lavate il radicchio e riducetelo a listarelle sot-
GRASSI |1ilf; tagliate a metd una focaccina, spalmatela con
61¢ - {il paté di olive poi ﬁzf'arela con il salame privato della
COLESTEROLO | pelle, il formaggio mg fato afettine e il radicchio;
9011g conditelo con un pizzico i sale e pepe e olio quindi ri-

(chiudete. Preparate allo stesso modo le altre focaccine
ie servite.

| Piadina con
| bresaola e rucola

| [NGREDIENTI PER 4 PERSONE

1120 gdi farina, un pizzico di bicarbonato,
{160 g di formaggio tipo Philadelphia,

un cucchiaio di vodka, 200 g di bresaola,
(50 g di rucola, mezza cucchiaiata

di olio, sale, pepe

Disponete la farina a fontana sul piano di lavoro
mettete al centro Lolio, il bicarbonato, un pizzico d
sale e 0,5 dI di acqua calda; lavorate energicament
i|fino a ottenere un composto omogeneo. Suddividete I

: : Wpasta in 4 parti uguali e tiratele con il matterello #
|<!|OCCi|OI’ S “modo da o%tmerf delle piadine abbastanza sottili
per porzione  WFate scaldare bene un tegame antiaderente e, senz
315 condimento, cuocete le piadine per qualche minuto di
PROTEINE \entrambii lati, finché sisaranno leggermente gonfiat
21,48 e dorate in parte. Mescolate il formaggio con la vo
CARBOIDRATI \dka, spalmatelo sulle piadine, distribuitevi labresaolc
23,39 e la rucola lavata e asciugata e insaporite con sale
GRASSI  Hpepe. Avvolgete le p:adme st se stesse, tagliatele ¢

13g Wmeta e servite.

COLESTEROLO!

67 mg




