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Ricette veloci

Per 4 pernsone ti Serlinanno.
~600g- di tontellini abla canne-

Puoi are i tontellini con:

-~ brodo di cawe o geGetale
- ragu di canne

- panna e proscCiutto

- sugo di pOmodow SempEiCe
- ponduta di fonmagg

Ti nicondiamo cRe puoi trovare da noi
- Salsa di pomodono

E Qagu' di canne

. Qagu' di gungRi

I
- Ragu' di cennia
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Ricette veloci

Pen 4 persore ci senyinanno:
-600g- di navioli con nricotta e spinaci

Pen il condimento:
= bunno
- sale

= pepe
- salyia

Pontate a ebollizione L'acqua e immengete Gli agrolotti
pen 4 minuti, mentne cuocete i navioli--. Prepanate i
condimento, in un padella mettiamo il bunro, ba salvia e
it pepe, aggiustiamo di sale scegliamo questi ingredienti
pern non copnine it sapone del nipieno, scolate Gli
agnolotti e saltateli in padella i bunno e la salvia,
stando attenti a non ROmpenﬁi! Impiattate e senvite-
Buon appetito!
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Ricette veloci

Pex 4 persone ci senvinanno:
~600¢ di agnolotti prosciutto e mozzanetla-

[0 condimento ideale:

~ panna e prosciutto

= sugo semplice

- gornduta di gonmaggi
- Buwo e salvia

[i rnicondiamo cRe da roi puoi tnovare
- Salsa di pomodono

- Ragu' di canne

. Qagu' di funghi

= lQagui di cennia
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Ricette veloci

Pern 4 persore ci senyinanno:
-6006- di concliglie di cennia-

Pen it condimento:

- gambenetti freschi = passata di
pomodono =~ buno - sale ~pepe -
prezzemolo - ageio (5aCoEtatiUo)

[n una padetla scottare pen una decina di minuti i Gambenri in
ua padella antiaderente con una noce di Buwmo (e 1 spicchio
d'aglio). Aggiungete La passata di pomodono, aggiustate di
sale e di pepe e lasciate cuocere a fiamma media pen 15
minuti mescotando di tanto in tanto- Cuoti i navioli in
abbordante acqua bollente salata per 4 minuti dall ebollizione
e scolateli delicatamente pen evitare Che Si nompano-

Senvite i navioli in tayola su dei piatti da pontata sistemando
prima un letto di crema di gambeni, poi i navioli ed infsine
spolyerizzando il tutto con del prezzemolo tritato-
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Ricette veloci

Per 4 pensore ti senyinanno:
-6006. di agrolotti con furgki, pancetta e noci.

i

Pex it condimento:
- buno - sale = pepe = funghi

1T

il mix sedano, canota, cipolla  *l T W
T panna da cucina (5acoetatiua)

Preparate it condimento, in un padella mettete i bunro, i mix
(tritate grossolanamente) sedano, carota e cipotla, i funghi e @
pepe, pen 10 minuti @ fiamma media, mescolando di tanto in
tanto. A cottwna tenminata aggiusta di sale e Sfuma (se yuoi)
con del vino nosso o rosato, una yolta evaporato {aleol,
inmergi gli agrolotti pen 4 minuti dopo € 'ebollizione dell acqua,
scola gli agrolotti e saltali in padella, aggiunGendo a piacere
la panna classica o ai gunghi, stando attenti @ ron nompendil
[mpiatta e senvi- Buon appetito!
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Ricette veloci

Per 4 pensore ti senvinanno:

-600¢. di raviolini alla canne- =

Puoi gare i raviolini con ® @

- brodo di canne o geGetale €

- ragu di carre
panna e prosciutto N
sugo semplice

forduta di fonmagg;

- Salsa di pomodono
§ Qagu' di canne

- Ragu’ di gunghi
- Ragu' di cernia .

Ti ricondiamo cRe puoi trovare da noi ‘
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