Menir di Natale

Canedenli in Brade Vegetale
Jngredienti (per 4 pensane): 300 gr di pane integrale
waffeunc, 1 & di brodo vegetale, 7 porre tuitate fine,
50 g1 di pavmigiane tuitate, 1 weve, 180 g1 di farina
di grane saracenc (o farina integrale ), 2 cucchiai di
clic extravergine di cliva, sale.

Jagliare il pane a pezzetti ed ammaorbidile nel
amalgamae bene. Fovmare delle palle e cuocerle nel

Omelette alle Verdure

Jngredienti (per 4 persene): 6 uova, 3 cucchiai di pangrattate, 2 carcte, "> pevwe, 100 gr di piselli
catti e sungelati, 30 gr di pavmigiane grattugiate, 2 cucchiai di olio extravergine di cliva, basilice, sale
e pepe.

Jagliare la carota a dadini e affettare il povie sattile. Saltare in padella insieme ai piselli con elic
fine a cottura, unende poca acqua se necessarie. Jestare il pangrattate in pentela antiaderente con un
pizzice di sale e 1 cucchiaia di olic.

Stattere le ucva con sale e pepe, amalgamari il pavmigianc e il basilice tiitate. Cuccere in una
pentala antiaderente 4 amelette.

Fancirne con il mix di verdure e caspargere can il pangrattate testate e richiudere Camelette.

Jngredienti (per 4 pewene): 1 tazza di lenticchie decesticate, 1 foglia di
allone o 1 cm di alga kembu, sale.

Cuccere le lenticchie in pentala a pressione pex 45 minuti insieme a 3 tazze di
acqua e alla foglia di allore ¢ allalga kembu. Upiive la pentola ed,
eventualmente, addensare la crema facende Gollive. Fullare nel mixer e
salaxe.

Finocchi alle Naci

Jngredienti (per 4 persene): 4 finocchi, 100 gr pavmigiane grattugiate, 12 gherigli di noce, noce
mascata, sale e pepe.

Wfettare i finocchi e lessarli in acqua salata per 15 minuti. Disporli in una pirefila e insaperindi con
un pizzice di sale e pepe. Spolverizzane cen il paunigianc, le noci tritate e una grattata di noce
moscata. Guatinaxe in forne a 180°C pex 15 minuti.

Maousse al Cioccolate e (rance

Jngredienti (per 4 pewone): 200 gr di cioccalate fendente, 200 ml di succe di arancia filtrate, 2
ucva.

Faondere il cieccolato a bagnomaria e aggiungere il succo di arancia, toglieve dal fuacce ed incorporare i
tuoli. Montare gli albumi a neve ed incerperare al cioccolato. Dispovie nelle cappette e lasciare in
Prigarifero 2 one, decorare con una fettina di arancia.
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