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PROTEINE Faraona al culatello
4 38,7¢ NGREDIENTI PER 6 PERSONE
| CARBOIDRATI 3 foglie di verza (100 g circa), una faraona
2,88 disossata (800 g circa), 100 g di culatello,
GRASSI un tartufo nero (facoltativo), 50 g di carota,
6,1g 50 g di sedano, 50 g di cipolla, 2 foglie
COLESTEROLO dalloro, salvia, 0,5 dl di vino bianco, mezza

 133mg rancia, 10 g di burro, sale, pepe

Lavate le foglie di verza, privatele della costa, tuffatele
n acqua bollente, scolatele e passatele sotto lacqua
redda. Mettete la faraona sul piano di lavoro, salate,
epate, stendetevi la verza, salate e pepate ancora poi
oprite con 1l culatello e mezzo tartufo a scaglie (se vo-
ete). Arrotolate, legate con spago da cucina poi rosolate
in casseruola antiaderente con il burro; versate dlvino,
_lasciatelo evaporare quindi unite le verdure pulite ¢ tri-
ate e le erbe. Coprite a filo ducqua calda, portate a
bollore poi curocete coperto a fuoco basso per 35 minuti;
scoprife e cuocete dfuoco alto per altri 15. Aggiungese ]
succo darancia e fate restringere fl fondo di cottura.
agliate la scorza o listarelle ¢ tuffatela in acqua bol-
lente. Servite la faraona con le scorze e il tar tufo.

'Panettone con
‘mousse fondente

NGREDIENTI PER 4 PERSONE

0 g di cioceolato fondente, un cucchiaio

i latte, un uovo, un albume, 2 fette

i panettone, 10 g di zucchero a velo, cannella
n polvere, 8 alchechengi

| cioceolato

ritate 1] cloccolato, fatelo sciogliere a bagnomaria con 4l
tie, trasferite in una ciotola ¢ lasciate intiepidire. In-
rporate il tuorlo e pof, delicatamente, gli albumi mon-
1 a neve; passate in frigo per unora. Con un tagliapa-
a ritagliate da ogni fetta di panettone 2 dischetti da 25 g
irea 'uno. Appogtate il tagliapasta al centro di un piar-
o, mettete sul fondo un dischetto di panettone, distri

kilocalorie

pergorzione
285 witevi un quarto di monsse, coprite con un secondo di-
PROTEINE hetto di panettone poi, tenendolo fermo, sfilate
e 678 elicatamente il tagliapasta. Preparate cosi altre 3 por-
. CARBOIDRATI fond, spolverizzate di zucchero e velo e cannella, decorate
7 40,8¢ on glf alchechengi e servite.
GRASSI
12,38
COLESTEROLO

104 Mg




