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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
PASTA PER LASAGNE 300 g
PROVOLA AFFUMICATA 250 g
FORMAGGIO GRATTUGIATO 100 g
ZUCCHINE 6 
AGLIO 1 s picchio
BASILICO 1 mazzetto
OLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA  40 ml
SALE 

PER LA BESCIAMELLA
LATTE 1 lt
FARINA 50 g
BURRO 50 g
NOCE MOSCATA 
SALE 

Si ringrazia
Vasetti: Bormioli, piastrella: Gruppobea

2 LAVATE spuntate e affettate le zucchine. In una larga 
padella, scaldate l’olio con l’aglio sbucciato, poi unite 

le zucchine, salate e cuocete 15 minuti. Se necessario, 
unite poca acqua. Profumate con le foglie di basilico e fate 
riposare 5 minuti. Mescolate le zucchine alla besciamella. 
Tritate la provola con una grattugia a fori larghi. 

3CUOCETE la pasta sfoglia per lasagne e disponetela su un 
canovaccio. Poi, con un coppapasta, ricavate dei dischetti 

da 9 cm. Prendete 6 vasetti di vetro a chiusura ermetica 
e, sul fondo di ognuno, versate 1 cucchiaio di besciamella 
alle zucchine, poi un dischetto di pasta, ancora besciamella, 
e quindi la provola, proseguite così fi no a creare 4 strati.

4TERMINATE i vasetti con le zucchine e chiudeteli. 
Poi, disponeteli all’interno di una pentola capiente. 

Quindi, riempitela d’acqua, in modo che il livello raggiunga 
la metà dei contenitori. Lasciate cuocere 20 minuti, 
da quando inizia a bollire, poi spegnete il fuocoed estraete 
i vasetti. Lasciateli riposare 10 minuti prima di aprirli. 

29

Vasocottura Primo

1 PER LA BESCIAMELLA sciogliete il burro in un pentolino a 
fuoco basso, incorporate la farina lavorando con la frusta 

e cuocete 10 minuti. Intanto, scaldate il latte e, appena 
bolle, versatelo lentamente nella pentola con il burro e la 
farina, mescolando con cura. Sempre miscelando, portate 
a bollore e cuocete 5 minuti, regolate sale e noce moscata.

Il consiglio di Cotto e Mangiato

FALERNO DEL MASSICCIO BIANCO DOP
UN BIANCO ELEGANTE E PROFUMATO

L’ABBIAMO SCELTO PERCHÉ 
Un vino storico della 

Campania, che si abbina 
a pasta e risotti con 

verdure, ottimo anche 
con antipasti e secondi 

di pesce e crostacei. 

UVE
Falanghina.

COLORE
Colore giallo paglierino.

PROFUMO
Elegante, con sentori 
di frutta matura, fiori 
e delicate note di vaniglia.

GUSTO
Equilibrato, vellutato, ricco 
e persistente. 

COME SERVIRLO
Temperatura: 10/12 °C.

www.villamatilde.it


