Cliente:Federazione Latterie Alto Adige Data: Febbraio 2016
Prodotto: Brimi — Fior di Latte

Testata: Subito Pronto Frequenza: mensile
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I VING
Un Solopaca
Bianco, vino
canmpano vinoso
€ Con sapore
ASCTUTLE.

ADATTO

'I Sbucciate la cipollo, lavatela e
asciugatela. Riducetela a fettine
orizzontali, molto sottili, con il coltello,
dopo averla appoggiata sul tagliere.
Scomponete le fette, per ricavare

gli anelli. Scaldate 4 cucchiai di olio
nella padella. Rosolatevi gli anelli di
cipolla, dopo averli salati, smuovendali
sempre con il cucchigio di legno (5
minuti o finché dorafi e croccanti).

Rzmug, iTmm?éfirL fgmo a 180"
§ te le 4 i pane con
folio di cottura delle ci o||-e
Appoggiate il pane sulla placca del

N PN b g+

an t;f af te
4 Prep. 15 min.

L RSO SO
® Cott. 11 min.
m Calorie a porz. 370

® Costo a porz. 1,00 euro

Ingredienti @
+ Pomodori pelati 200 g

po J
+ Pane a filoncino
(tipo baguette) 4 fette
+ Olio exlmvergme acefo balsamico,

Utensili

+ 1 cucchiaio di |egnn
+1 perlndludu cucing

+ Mozzarells

— Fior di latte di

BRIMI, ottenuta
esclusivamente
da latte dell'Alto 4
Crostini con mozzarella | E5*
Scolate, nel frattempo, i pomodori Onganiggateui!
pelati dal loro liquido, con il calino. Polete preparare be cipolle
Frullateli nel robot da cucina con e :
sale, pepe, foglie di prezzemolo e 1/2 bite il Loro. olio.
spicchio d'aglio sbucciato. Unite un =
cucchiaio di olio a filo, frullando. di cottura per condire be
fette di pane. Preparate in
3Tog|lete i crostini dal forne, anticipo anche la saldina,
spo|mc|te|| subito con la salsina di tagliate ba moggarella a
F: iatevi sopra le fette e tritate il. preggemolo.
tie di modz;ureﬂu ben tarnponclli: AU hicaients
con carta da cucina. Cospargetel 3 i)
con le cipolle calde. Completate con lodiate le fi‘i‘.ﬁ_d’-_."ﬂ g
ﬁodw foglie di prezzemolo tritato forna, maniafe ¢ crodlini e
inemente, con qualche goccia di completatefi con Le cipolle
aceto balsamico, poco olio a filo e nidcaldate pochi istant,

forno e tostatelo finché & ben dorato
(3 minuti per parte).

-

una macinata di pepe. Servite subito.




