o 1 3
g
G, v ok

¥ RO
P

En ety &

(1 P>, 'l
T Sy E L
Prarl £p & |
st .l'&..“iw. ]

L,... g BRI L,
EINL . S old &
v hlh“ﬂmﬂn ol /W

EGLPF by

e et

ERN gyt N8
»rer e u_‘_.r.__ .
plll) ‘i\.-r,.. e r

SR TA R

W




Freaceias con sponsale Gpuonde Condadine

INGREDIENTI PER TEGLIA DA 26/28 CM:
100 gr di semola - 4 gr di lievito di birra - 20 ml di olio evo
- 200 gr di farina o - 10 gr di sale - 150 ml acqua
Per il ripieno: 500 gr di sponzali Spirito Contadino - 100 gr di olive
nere denocciolate - olio evo - 200 gr di pomodorino - sale q.b

PROCEDIMENTO:
setacciare la farina e la semola, aggiungere il lievito di birra e
mescolare bene. Formare un incavo al centro, aggiungere il sale,
I’olio, e poco alla volta acqua tiepida fincheé ne assorbe. L’impasto
deve risultare morbido e liscio; far lievitare per circa un’ora.
Nel frattempo scongelare gli sponzali, spadellarli con olio, a meta
cottura aggiungere i pomodorini e a fine cottura le olive. Per fa-
cilitare il taglio della focaccia una volta cotta, puo essere utile ta-
gliare un po’ gli sponzali.
Ungere con abbondante olio una teglia da forno e stendervi una
meta dell’impasto, aiutandosi con le mani bagnate.
Farcire con gli sponzali fatti raffreddare, ricoprire con un altro di-
sco di pasta e chiudere sigillando i bordi con una forchetta.
Cuocere la focaccia in forno statico preriscaldato a 180°C per 35/40
minuti fino a quando la superficie sara dorata.

ANTONELLA SCATIGNA




Bonehelle de melomzome mignom Gpiniter (otoddine
con polp s o paner o bonagins

INGREDIENTI PER 4 PERSONE:
14/20 barchette di melanzane mignon Spirito Contadino
- 150 gr di borragine Spirito Contadino - 2 uova - 100 gr di pane
raffermo - 100 gr di formaggio grattugiato - salsa di pomodoro

PROCEDIMENTO:
friggere le barchette di melanzane mignon ancora surgelate per
pochi minuti, preparare la farcitura con il pane raffermo bagnato
e strizzato, le uova, il formaggio grattugiato e la borragine scotta-
ta in acqua o, per renderla piu saporita, rosolata in poco olio sen-
za scongelarla. Riempiamo le barchette, e in una pirofila da forno
mettiamo un filo di olio, un mestolo di passata per coprire il fondo,
poniamo le barchette e mettiamo in forno per 15 minuti a 160°C.
Friggiamo le pomodorelle e la borragine in crosta di farina di gra-
no Spirito Contadino senza scongelarle, per circa 2 minuti.
Impiattare con la focaccia di sponzali e servire.
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