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A CURA DI CRISTIANA CASSE, FOTO DI MONDADORIPRESS

D
Piatti di stagione &&=
al profumo di agrumi

Dall’antipasto al dessert, quattro ricette arricchite dal tocco agrodolce
di arancia, limone e pompelmo. Idee insolite, di anima fresca e stuzzicante

INSALATA MISTA
AL POMPELMO

000 facilissima

¢ preparazione 20’
cottura nessuna

@ 210 cal/porzione

GUSTOSA
E RAFFINATA

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

=» un pompelmo rosa =» un limone
=» 3 carciofi sardi =» 150 g di ricotta
di pecora = un mazzetto

di rucola selvatica =» un mazzetto
di maggiorana =» 3 rametti

di timo = 3 rametti di menta = olio
extravergine d'oliva =¥ sale, pepe

Lavate la rucola e asciugatela.

Shucciate al vivo il pompelmo e taglia-
telo a spicchi, raccogliendo in una cioto-
la il succo che fuoriesce. Pulite i carciofi
eliminando gambi e foglie esterne, taglia-
teli a meta e asportate il fieno. Quindi ri-
duceteli a fettine e immergeteli in acqua
acidulata con il succo di mezzo limone. :

Tritate la maggiorana, il timo e la PMMﬁU M’ta‘ i
2 menta, mescolateli alla ricotta e con- ASTUZ ' E INCUCINA
dite il tutto con sale e pepe. Aggiungete
nella ciotolina con il succo di pompelmo
il succo del mezzo limane rimasto, 5 cuc-  di polpa, in modo da eliminare
chiai di olio, sale e pepe ed emulsionate npletamente iapaﬁe baanm della o un’
con una forchetta. buccta, che & molto amara. - T e pmmte fmndole un

Suddividete in 4 ciotole i carciofi % Lostes;ovdle W lesmrzelfte: L T ’m in questo modo
3sgocciolati, gli spicchi di pompelmo
e la rucola e condite con la citronnette ; 0. S mi biolo , a e sarann
preparata. Completate con un po’ di ri- o non trattati in superﬁme. e = *facmda mccugim
cotta alle erbe e servite. . B il S
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