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PIATTI UNICI
SUBITO PRONTI

CARBOIDRATI E PROTEINE
LA COPPIA VINCENTE 

CHE RISOLVE IL PRANZO 
IN UNA SOLA MOSSA

Ricette delle tradizioni regionali con pesce, 
carne, verdure. E in più, i segreti della vasocottura

SEMPLICE E VELOCE
PER SODDISFARE 
TUTTA LA FAMIGLIA
SPENDENDO POCO

Menu per
4 a 12 euro

AL CUCCHIAIO,
COTTI IN FORNO E 
CON TANTA FRUTTA 
DI STAGIONE

Dolci per
tutti i gusti

TUTTO
NUOVO

CON TANTE
RICETTE 
IN PIÙ

PRIMAVERA IN TAVOLA
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TESSA GELISIO
I MIEI SEGRETI 

IN CUCINA
Filetti di orata 

al vapore
con verdure

a pag. 46

La ricetta
del mese

.it

INGREDIENTI 
ASPARAGI 600 g
PEPERONI 2 
CUORE DI CICORIA BIANCA 120 g
OLIO EXTRAVERGINE D’OLIVA 10 ml
BASILICO
PER LA VINAIGRETTE
ACETO DI PESCHE O DI MELE 10 ml
OLIO DI COCCO 10 ml
OLIO D’OLIVA EXTRA VERGINE 30 ml
SALE 

PER IL CAVIALE DI OLIVE
OLIVE NERE SNOCCIOLATE 150 g
SCALOGNO 10 g
TIMO 1 rametto
OLIO EXTRAVERGINE D’OLIVA 50 ml
PEPE NERO

55

Menu Vegetariano Secondo

1PULITE gli asparagi e poi scottateli in acqua bollente per 
1 minuto. Quindi, raffreddateli subito, immergendoli 

in una ciotola con acqua e ghiaccio, perché non perdano 
il colore. Conditeli con olio e basilico, poi divideteli 
in 6 mazzetti e lasciateli riposare in frigorifero. 

3 PER LA VINAIGRETTE sciogliete prima il sale nell’aceto, 
quindi incorporate lentamente l’olio d’oliva 

e poi quello di cocco, mescolando con una frusta a mano. 
In una padella a parte con poco olio, fate saltare 
per 3 minuti le olive con il timo e lo scalogno tritato. 

Si ringrazia
Piatto: Kasanova+; tessuto: Bassetti

2LAVATE i peperoni, asciugateli e cuoceteli nel forno 
preriscaldato a 180°C per circa 20 minuti. Quindi, 

sfornateli e trasferiteli in una ciotola. Poi, coprite 
con la pellicola e lasciate raffreddare. Quando sono 
appena tiepidi, pelateli e infi ne tagliateli a falde.

4PASSATE al mixer le olive e unite l’olio d’oliva a fi lo, 
per ottenere una crema omogenea. Lavate la cicoria, 

spezzettatela e conditela con la vinaigrette. Per servire, 
disponete la cicoria, coprite con le falde di peperone e poi 
con il mazzetto di asparagi. Guarnite con il caviale di olive.

Il consiglio di Cotto e Mangiato

KBIRR NATAVOT   
UNA LAGER ARTIGIANALE E NON FILTRATA

L’ABBIAMO SCELTA PERCHÉ 
È una lager bionda molto 

leggera, che ben si presta a 
essere consumata a tavola.

INGREDIENTI
Acqua, luppolo, 

cereali 
e lievito.

COLORE
Lager bionda 

GUSTO
Intenso, grazie al luppolo, 
è digeribile e gustosa.

PRODUZIONE 
artigianale, non filtrata 
e non pastorizzata.

COME SERVIRLA
Temperatura: 6-8°C.

www.locofordrink.it


