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GRANDE FAMIGLIA
MANDARINI
. Hanno buccia
| ccorento ogl
- e
stacca faci . Lo
polpa dolce & ricca di
succo e di semi. Ne
esistono diverse varietd:.

MANDARANC! Sono
. Vincrodio fra

arance
e mandarini.
La buccia ha un

colore intenso, la polpa

€ succosa € aromatica.

In genere sono del tutio

-pr-ﬁ di semi. J
)

CLEMENTINE Nascono
. dall'incrocio del
mandarino con
‘ il mandarancio,
* Hanno buccia

soffilissima, ben aderente
agli spicchi, polpa dolce
mata. Sono

SAPERNE DI PIU

® Comprate solo
mandarini morhbidi,
pesanti e profumati,
con buccia di colore
uniforme, senza
macchie verdi e con
la rosetta alla base
del picciolo: se
manca, significa che
il frutto ha parecchie
settimane. Le foglie
sono segno di
freschezza. Ma
attenzione: devono
essere verdi, lucide,
senza bordi avvizziti.
® Conservateli sia

al fresco sia in frigo.
Nel primo caso
durano circa 10
giorni, nel secondo
anche 2 settimane.

o Consumateli
appena sbucciati: la
polpa si “asciuga” in
breve tempo e perde
parte delle sue virtu
nutrizionali.

' sutunho inoltrato alla
?i:\.‘ladell'inumo sono sulle
nostre +avole e non solo

Frutta per il fine pasto.
ﬁ%ﬁctm, d:nno una marcia

in piu a salse e arrosti

Il prodotto
del mese
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Salsa aromatica

Lonza con speck e mirto

*¥eix facile €. ! nessuna €%  kirirfacile € i ih €€<
Ingredienti per 4 persone: Mettete i tuorli nel vaso Ingredienti per 4 persone: la lonza, infilate in ciascun toglio
> 2 mandarini ¢ 2 tuorli del frullatore con un pizzico = 800 g di lonza di maiale una fettina d'aglio avvolia in una
22 dl di olio di semi di mais di sale, azionate I'apparecchio  ©8 mandarini o mandaranci strisciolina di scorza e richiudete.
oppure di oliva delicato e preparate una maionese = uno spicchio d'aglio * 100 g Salate e pepate la lonza,
© 5-6 olive verdi ¢ un ciuffo versando a filo I'clio alternato di speck a fette ° 4 rametti awolgetela nello speck,
di prezzemolo e sale e pepe al succo di mandarino. di mirto ° 1/2 bicchiere legatela con spago da cucina
490 cal/porzione Trasferite la salsa in una di vino bianco secco e rosolatela in una teglia con
ciotola, profumatela con un 30 g di burro ¢ sale e pepe il burro. Bagnatela con il vino,
Lavate accuratamente pizzico di scorza di mandarino 315 cal/porzione fatelo evaporare, unite il mirto
i mandarini, asciugateli, grattugiata, le olive tritate, un e il succo di 6 mandarini
tagliateli a metd, prelevate con cucchiaio di prezzemolo fritato Affettate I'aglio; lavate 2 e cuocete in forno gié caldo
un pelapatate 2-3 pezzetii di e servite. La salsa & oftima con mandarini (0 mandaranci) a 180° per circa 1 ora. Unite i

salmone, crostacei e per
condire un'insalata di pollo.

scorza aramcione, poi spremete
i frutti e filirate il succo.

a 1 litro di acqua bollita con 300 g
zucchero. Mettete in bottiglie
e fate riposare per 10 giorni.

e prelevate la scorza con un
pelapatate. Incidefe in pid punti

mandarini rimasti fogliati o meta
e cuocefe per altri 20 minuti.

LE VIRTU NATURALI IL LIQUORE FAI DA TE FACILISSIMO DESSERT AL GELO

contiene oli essenziali
che val la pena di sfruttare,
Mettete la scorza di 10 mandarini
in infusione in 1 litro di alcol a 95°
per 40 giomi. Filtrate, mescolate

FOTO DI MONDADORIPRESS

Ritaglio stampa ad uso esclusivo

del destinatario,

non

riproducibile.

Rigoni

www.ecostampa.it

072296



Mensile Data 01-2010

Pagina 7!9
Foglio 3/3

Aspic con ribes brinati
* ot facile € 30+ riposc B €ce
Ingredienti per 4 persone: 2 dl di succo in un pentolino,

» 1,5 kg circa di mandarini o foglistelo dal fuoco e unite la
mandaranci o 20 gdigelatina  gelafina strizzata mescolando,

in fogli - 4 rametti di ribes finché sara sciolta; poi
< 1 albume » zucchero incorporate il succo dei
90 cal/porzione mandarini rimasti e 1 cucchiaio

di zucchero. Lasciate intiepidire
1MeIHaifoj di gelatina in la gelatina oftenuta.
una ciotole, copriteli di acqua Sbucciate | mandarini rimasti

fredda e lasciateli ammorbidire e private gli spicchi della

per circa 10 minuti. Spremete pellicina. Versate uno strato di

il succo di 1 kg di mandarini gelotina sul fondo di uno stampo
o mandaranci {dovete offenerne da 7 dl di capaciid; mefietelo in
circa 5 dl) e filiratelo attraverso keezer per circa 10 minufi a

un colino a maglie fite. Scaldate  soliditicare. Sistemate sopra uno

strato di spicchi di mandarino,
coprite con un altro strato di
gelatina e mettete nuovamente
in freezer. Proseguite cosi,
fino a esaurire gli ingredienti,
facendo ogni volta rassodare
in freezer. Fate solidificare I'aspic
in frigo per almeno 6 ore.
Pulite il ribes delicatomente,
passatelo prima nell’albume
sbattuto e poi nello zucchero.
Sformate [‘aspic in un piatio
da porfata, decoratelo con
il ribes brinato e servite.

“‘pﬂ-‘ = '-’Eisms.wL
L’ATTREZZO ¥
- SU MISURA
Per ottenere succo
| di mandarino in un
. baleno, usate uno
spremiagrumi
automatico che
rilascia il succo
direttamente
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