SABATO 27 OTTOBRE 2018
Giormale di Come

- Sformatini di broccoli con Luca Molteni

Ogni mese il Centro di Formazione Professionale proporra ai nostri lettori una ricetta che gli
allievi dell'istituto hanno imparato a lezione. Ecco una proposta petfetta per il periodo autunnale

COMO (CES) Una nuova collaborazione
¢ nata tra il CFP, Centro di Formazione
Professionale, di Como e il Giornale di
Como 7. Ogni mese infatti il CFP pro-
porra ai nostri lettori una ricetta che gli
allievi dell’istituto hanno imparato a

quando I'acqua
bollira, spegne-
te il fuoco, im-
mergete gli
stampini nel
bagnomaria e

Per 10 sformatini: 1,5:kg broccoli, pepe
bianco da macinare al momento q.b., sale

lezione. Questo mese i giovani cuochi  infornate in for- s
della 3/B propongono lo sformato di no gia caldo a . 0 k. Ba0E, RS OF P i
broccoli che hanno realizzato con lo  180° C percirca Grana Padano DOP da grattugiare, burro
_ chef docente Luca Molteni. 40 minuti. (op- per gli stampi, 4 spicchi d'aglio.
pure 1 ora a 84° A L 23
Come preparare lo sformato di broccoli vapore). Per la salsa: 20 gr di farina, 20 gr di burro,

200 gr di latte, 200 gr di panna, 200 gr di
caprino.

Nel frattem-
po preparare la
salsa. Sciogliere
il burro, una
volta sciolto ag- e
giungere la fa-
rina e mescola-
re cuocendo-
per qualche mi-
nuto, girando
sempre il roux,
aggiungere latte

Iniziare pulendo i broccoli: separare
le cimette dal loro fusto, quindi lavare e
tenere da parte. Sbucciare i fusti dei
broccoli e tagliarli a pezzi. Lessare i
broccoli in abbondante acqua bollente,
quindi scolate la verdura e lasciatela in
un colapasta. Passare i broccoli al pas-
saverdure, (tranne 20 cimette per la
decorazione), raccogliendo la purea in
una ciotola. In una bastardella mettere

. 500 gr di panna, aggiungere le uova,
sale, pepe, 100 gr di parmigiano e la

1 ora

i

purea di broccoli. Imburrare gli stam-
pini e riempirli con il composto ot-
tenuto. Prendere una teglia che possa
contenere tutti gli stampini, riempirla

Ai ararra nor 11n tarza Aalla c1ia altarza-

e panna caldi e far addensare la salsa.
Stemperare con il caprino, aggiungen-
dolo poco alla volta. Sfornare gli stam-
pini e, prendendoli con delle pinze o

ron Aslle nracine immeroetali in 1

bagnomaria di acqua fredda per qual-
che secondo, per raffreddarli veloce-
mente. Capovolgere gli stampini sui
piatti da portata, cosi da estrarre i

nicenli efarmati Caenaroere oli ofnr-

mati di broccoletti con la salsa di ca-
prino e guarnire i piatti con le piccole
cimette lessate e saltate con un po’ di
aglio e olio d’oliva.
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