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tre i pilt esperti si dedicano alle preparazioni | magnifici sette
pill elaborate suggerite da decine di tutorial | chef campani
che hanno invaso il web. Risultato: aumento | € George
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Soufflé di carciofi rr
Lo Lanona 1 = B O U e Ca C O e po O
#locua_ 0 - Ingredienti per quattro persone: sei carciofi di Pietrelcina,
Le Sette ricette 100 g POITO, 40 g tuorlo, 120 albume, 50 g pecorino di
«facilitates hi < Laticauda, 20 g farina 0o, olio, sale. Procedimento: pulire i

carciofi dalle foglie esterne ed eliminarne le punte.Tagliarli
in piccoli pezzi e farli bollire in acqua leggermente salata
per cinque minuti e frullarli e pesare 200 g di crema.Pulire il
porro eliminando la parte verde. Ricavarne 100 g e tagliarlo
a julienne; cuocere in olio di semi a
150 gradi per 10 minuti fino a
raggiungimento di un colore
ambrato. Unire alla purea di carciofi,
il porro, la farina precedentemente
setacciata, il pecorino grattugiato ed
ituorli. Montare a neve gli albumi ed
unire al precedente impasto con una
spatola facendo un movimento dall’alto verso il basso.
Versare il composto negli stampini per soufflé gia imburrati
e cuocere a 200 gradi per otto minuti circa. Servire e
mangiare ben caldo.
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