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IN FAMIGLIA

Gelo di anguria, il dolce
che rinfresca il palato

Guesto classico dolce siclllans, chiamato anche Gelo di Mellone, & tipico della
zona dl Palermo @ perfetto come dessert estivo. Di colore vivace e consisten-
za fresca, si scioglie in bocca: placer a tutti. Per un'ottima riuscita scegliete
un cocomero rosso @ dolce e raffreddatelo bene prima di iniziare a preparare
la ricetta. Alcune varianti prevedono I'aggiunta di cannella @ aroma di gelso-
ming, mentre immancabile & la guarnizione di cioccolato e pistacchi,

#® Ingredient] per 4 persone: |
cocomers da 3 kg B0 g di amide di
mais, 80 g di zucchero; 50 g di
cloccolato fondente; 20 g di pistacchi
i Bronte; 1 bustina di vanillina

PREPARAZIOME

# Eliminate la buccia e i semi del
cocomeno, pol tagliate a pezzi 2/3
della polpa & frullatela. Misurate il
composto in modo da ottenerd circa
BOO g di polpa di frutta. Mascolata |3

poipa frullata con I'amido di mais,

ko zucchero & la vanillina, e lasciate
cutcers a fuocco medio per 4-5
minuti, sempre mescolando. Versate
in 4 starmpdni da circa 250 mi di
capacita, bagnati con acqua fredda,
fateli raffreddare @ metteteli in frigo
per 4-5 ore.

#® Bicavate tanti riccioli dal clocoolata,
usando un pelapatate @ servitevena
per decorare ogni porzione di “gelo
di arguria” con [ pistacchi tritati.

Due modi per dire té

IL GHIACCIOLD

Un classico diventa
ghiacciolo: Estathé
lce, prodotto con
vero infuso di b ¢
succo di frutta, &
pronto da congelans.,
Si treva nalle variant
al limone e alla
pisca. 249 € 4 pz.
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FREDDO, SEMZA TEINA

Con e busting di té alla pesca Sir
Winston Tea & pud preparane una
bevanda dissetanie,
da servire
fredda, con
O s8nza
fuccharo;
nan ¢'é teina
290 €,

LA SPESA
CONSAPEVOLE

PROMUSVIAMO LE BUCCE:

DA SCARTI A INGREDIENTI UTILI
Mon chiamiamali scarti: scorze
gambi & torsoli possono essere
usatl in cucea, par lé pulizie o come
ingredient di cure di ballezza.

IN CUCINA

+ Agruml: bucce di arance, imoni e
mandarini essiccate, grattugiate e
fakte riposare gqualche giorno, chiuse
in barattoli di vetro, sond buoni
ingaporiton per pletanze.

= Carote, broccoll, piselll & altre
verdure: con bucce, foglie & bacoell
pality, tritati. conditi con ollo e sale, 5
preparans crame spalmabill o pesti
altermativi.

* Finocchi, verza, atparagi,
zucchine: gli scarti sono perfett per
praparare vellutate. Tagiate gambi e
altri avanzl a pezzettl per
ammeorbidirli

durante [a

CORTUra, 3 1

» Frutta: le bucce i'-_‘

i frutta essiccata
DOSIANG j h
aromatizzare b e &
imfusi,

PER LA PULIZIA DELLA CASA

* Limone o lime: e bucce di imone
passate su fornelll, posate, stoviglie

8 aggett i rame lucidano a

lasciano un gradevole prafume, l
= Banane: la parte interna, bisanca,
dlla Buccia pud essere usata per i

lucidarg le scarpe, passando un
panno par aliminarsg | residul.

* Hock; | gusci di noce nelle plante
allontanang lemache ad altri
aventuall parassiti

PER LA CURA DEL CORPO

* Malograne, limone, banane:
tagliate a pezzetti le bucce & wnite a
uothers, sono aottime per und serub,
= Patate: le bucce bollte 30 minuti a |
filtrate conm un panno di colong $ono |
una azione par avere capelll lucid,
Sugl ecchi aivtano a ridurre borse @

gonfion, sulla palle
|
i
' |

bruciature,
* Clpolla:
I'imfuso o
bucce sui
-l_'.ﬂpiﬂllll
accantua i rifless)
dorati; fateli asciugare
al sole.  Dario Muzzo

# Su IOplatti mortadeliabo.com trovate 100 ricette regionali & base di Mortadella di Bologna IGP
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