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Gui, @ nella doppiapagina
d'apertura, fondo dipinte

amanoda CARMINE
DELLANND. Piatt], bicohieri
eforchette KN INDUSTRIE,
tegiiain caramica
COIN CASA, tovagliole
inlin CC MILANO,
foriFIORERTA CUCCABNA.

La civilta del cibo

“Polpettone
genovese” con
ricotta e lagiolini

Ingrodienti 260 g ricatta
4uova
‘trametta
400 gfagiolini di maggiorana
20 g funghi ssochi (anche dirosmarino,
(facoltativi) 56 vi place)
ammollati fogliadi basilico
Tcipalia ‘eucchiaio
3 cucohiai di pangrattato
di parmigiano alio extravergine
roggianc doliva
grattugiato salos paps

Lessate le patate intere con

Ta buccia (ben I a), scolarele,
pelatele e schiacciatele con i rebbi

di una forchetta direttamente

in una terrina. Mondate i fagiolini,
lessateli e tenetene un po’ da parte
perla decorazione. Tritatene il resto

& fate rosolare per pochi minuti

in padella con 2 cucchiai d'olio, la
cipolla e i funghi tritari anchessi.
Unite quindi alle patate e, in sequenza,
incorporate le uo formaggio
grattugiato, la rics

Livellare, cospargete la superficie con il
rimanente pangrattato e un filo dolio,
e decorate con i fagiolini lessati tenuti
da parte. Trasferite in forno a 180°
per 30-35 min, e quaela
foglioline di bas

Brindiamoci su

Lehottiglie da sposare: «Par
ilOappon magro, un Riviera Ligure
di Panente Pigato, vino di grande
struttura e complessita proprio
comeil piatto» suggerisce

Livia Merlo, delegata genovese
dellAssociazione italiana
Sommelier, «Per il Polpettone,
Invece, Il matrimonio

&conun Valpolcevera Bianchetta
Genovese, vino particolarments
fresco, adatto a cantrastare
Iatandenza dolce del piattos.







