
L A R I CETTA D EL M ESE

L A CASA D I  CH I  AMA L A CU C I NA

UN ESPERTO IN CUCINAGIUGNO 2016

SCOPRI 
TUTTI GLI EVENTI SU 
WWW.DALTOSCANO.COM/EVENTI

Ricetta di Gianfranco Allari preparata durante l’evento 
“Il brunch estivo di Gianfranco Allari con Cuisinart”.



Ti  aspet t i amo ne l  nos t ro  s to re  in  S t rada Romana ,  4 8  -  4 6030 -  Borgo V i rg i l i o  (M N) 

U OVA CREM OSE CO N PO M O D O RO,  P I SEL L I  E  G R ANA
r ice t t a  d i  G ian f ranco A l l a r i

I NG RE D I E NTI per 4 persone 
    4 uova
    6 pomodori piccadilly
    100 g di piselli lessati
    1 cipollotto
    Basilico
    Sale e pepe
    Olio extravergine d’oliva
    Grana grattugiato

ESECUZ I ON E
Scottare i pomodori in acqua a bollore, passarli in acqua fredda, eliminare la pelle e i semi 
interni e tagliare la polpa a filetti.

Tritare finemente il cipollotto, unirlo con un filo d’olio nel recipiente del Multicooker con funzione 
higt dopo qualche minuto unire i filetti di pomodoro, mescolare e lasciare cuocere per una 
decina di minuti.

Sbattere le uova in una ciotola, insaporirle con sale e pepe e versarle nel recipiente, unire anche 
i piselli e il basilico spezzettato, portare a cottura mescolando di tanto in tanto, devono risultare 
cremose.

Cospargere con il grana, servire, volendo su crostoni di pane tostato.

SCOPRI 
TANTE ALTRE RICETTE
su blog.daltoscano.com

GUARDA IL CALENDARIO 
EVENTI E ISCRIVITI 
su www.daltoscano.com/eventi

Utensili utilizzati:
    Slow cooker di Cuisinart


