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Gnocchi alla tedesca

Ingredienti

farina  500gr
uova n°l
sade qb.
acqua q.b.
savia q.b.
burro  50gr

Procedimento
Si mescolano farina, uovo, sale ed acqua fino ad ottenere una consistenza cremosa, dopodiché lo si

gpatola con I'utilizzo di un setaccio a maglialarga dentro una padella con |'acquain ebollizione.
Venuti agallasi tolgono e si spadellano con burro e salvia.

Pollo fritto con salsa verde

Ingredienti

pollo n°1 prezzemolo 100gr
rosmarino  q.b. acciughe n°5-6

salvia g.b. aglio n°1 spicchio
timo g.b. capperi 20 gr

spezie varie ascelta uova n°2 tuorli sodi
olio g.b. olio 170 gr

farina g.b. aceto 1 cucchiaio
uovo n°l sade g.b.

birra n°1 pane mollicadi n°1
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Procedimento

Per il pallo

Fareil pollo in pezzi relativamente piccoli.

Metterli in un recipiente con un filo d'olio e le erbe aromatiche tritate finemente, aggiungere le
spezie a scelta e lasciar macerare.

Preparare la pastella con farina birra e uovo.

Passare i pezzi di pollo nella pastella e friggere fino a cottura.

Per lasasa
Frullare lamollica e l'aceto.

Unire tutti gli altri ingredienti ad eccezione dell'olio e frullare.
Aggiungerel'olio e dare un ulteriore frullata.

Strudel di mele

Ingredienti

pasta sfoglia n°1 pacchetto
mele 0,5kg

uvetta 150gr

pinoli 150gr
zucchero 100gr
cannella g.b.

chiodi di garofano  g.b.

uova n°1

burro 50gr

Procedimento

Si tiralasfoglia, aparte s pelano le mele ele si fanno a cubetti.

Si insaporiscono con cannella e chiodi di garofano pestati.

Si spadellano con un po di burro.

A parte si faun caramello con acqua e zucchero.

Si uniscono le mele, il caramello, I'uvetta ed i pinoli fino ad ottenere un composto eterogeneo.
Si metteil tutto all'interno della sfoglia, si chiude, si spennella con I'uovo e s mettein forno a
180°C fino ache la sfoglia no sara cotta.
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