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OGGETTO: Quartirolo Lombardo in crosta di semi con olive e crudo
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CERCA NELELOG

QUARTIROLO IN CROSTA DI SEMI CON OLIVE E CRUDO

scrittodalara | 17 Luglio 2017

THAIUTO A CREARE IL TUD




ANTIPAST] - PIATTI LINICT - PRIMI ~ CONTORNI ENONSOLO ~

Cramai iniziats fa serie di eventi &7 cresta in collsborazions tra , aziends veneta

specializzata nella lavorazione e trasformazione di verdure & F 5, continua anche

7o in cucing oftre che di ottime

& serie di ricette legate all'evento e a1 tema che |o conduce, ciod F'u

materie prime anche delle erbe aromatiche che con la loro presenza e loro profumi sanno

Zare un piatto & voite inmaniera inconfondibile, in questottica si pone la riceta di oggi e cioé .
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perché la cucing & il Iuogo in oul 1l tempo non

=l rincorre... ma sl assapora.
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quartirolo in crosta di semi con clive e crudo

— |SCRIVITI ALLA NEWSLETTER ——

Iscriviti alia mia newsletier per rimanere
sempre aggicrmato sulle novita in
pubblicazione. Puoi stare tranquillo, non t
sormmergerd di mail, mando un
gggiornamento unico al mese. Resta in
contattol
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—— PICCOLO SPAZIO PUBBLICITA ——

LE PIU LETTE

Gnocchi polzani burra, Czpelli d'angeloin broda
zucchero e cannslla - comifort fiood




Il tema che ho scelto per le mie ricette & il BRUNCH, e cioé quella particolare tradizione di origine
anglosassone che unisce colazione e pranzo dei giorni di festa e che prevede la creazione di piatti

servibili anche a buffet, semplici e sfiziosi, dolci e salad.

a pianta che ho scelto oggi di utilizzare & il imo, avrete modo diaccorgervi che l'utilizzo che faccio delle
I he h It di wil | dod he l'util he f; dell
piante aromatiche & molto legato &l territorio e a quelle piante che crescone senza sforze alcuno su

qualsiast balcone e in gualsiasi orto, perché se & una cosa che amo & la semplicita.

4 Tempo t
20 min

10 min 10 min

Portata: vegetariano Cucina; Italian
ies 2 Chef: Lara

s 200 g quartirclo lombardo

* 100 g prosciutto crudo

e ] CCsemidi zucca

s 1 CC semi di girasole

s 1 CC semi di lino

+ g.b: olio evo ﬁ Stampa

* 3 manciate rucola

* 3 CC olive leccine Valbona ool oded
. S da 1 vomo

* ] cc miele

* | cC sengpe

s | pizzico semi di sesamo

s 2 rametti timo

1. Frullate o pestate i semi di zucca, lino e girasole fino a ridurli in polvere.

2_ Tagliate il quartiralo a fettine di circa 1,2 cm di spessore e premetele bene sui semi
macinati.

3. Scaldate in padella un filo d'olio con il timo e cuocete il formagagio fino a che formi
una bella crosticing, 1/2 minuti, poi con 'aiuto di una spatola fate lo stesso
sull'altro lato.

4. In un piatto disponete la rucola, adagiatevi il formaggic, agoiungete 2 o 3 fettine di
prosciutto e una cucchiaiata e mezza di olive leccine.

5. In una ciotolina riunite il miele, la senape & i semi di sesamo, aggiungete dell'olio
extraverging e mescolate bene fing a ottenere un'emulsione, usate per condire
"insalata.

LACTEA L L P ) R

Sformatini di pisellie
casgielladop

Minestrone imvernale con
laverza

Caramel & Peanuts
cheesecake e 1 consiglio
per risparmiare.

LINK: https://www.labarchettadicartadizucchero.com/2017/07/quartirolo-in-crosta-di-semi-con-olive-e-

crudo.html



