CIPOLLOTTO BIANCO E ROSSO

La varieta di cipo”otto bia_néo e di cipo”otto rosso, piantata da| nostro
socio Damo, ci permette (Ji nutrirci (Je“a piénta in ogni sua Fase: pu()'
Yimanere un c'ipo”otto e(] essere-racco]to ne] primo periodo prifnaveri|e,
diventare cipo”a fresca e ingrossarsi, o terminare il proprio ciclo e
diventare ’una.”tradiziona|e” cipo”a secca. La prima Fase’mantiene il
sapore dolce e delicato tipico delle piante giovani, e che si adatta
facilmente alle preparazioni crude sia con |a parte del bulbo che que”a

verde
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FRITTATA DI
CIPOLLOTTI

[ngre&ienti (per4 persone):

8 cipo”otti Freschi (bianchi 0 rossi)
7 uova medie

200g di Formaggio grattuggiato

Sa]e, pepe, olio evo

Procedimento:

Passare i cipo”otti tritati in una
pade”a con pepe, sale, olio e un filo
di acqua, tras{"erirli poi in una cioto|a
quandi) saranno 'stufati. Rompere

Sl 4
sette uova in una|tra cnofo]a e

aggiungere un poco i sale, pe.pe e iI_

Formalggio, mes:colando 'i] tutto. Su

una p'ac{e”a antiaaerente caHé,

mettere un Filo diolioe porre le uova

shattute, aggiungean poco dopo i

cipo”'otti, Cuocere 10 minuti co|

coperchio, girare la frittata e servire.
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MINESTRA DI
CIPOLLOTT

|ngredienti (per4 persone):
100g di ditalini rigati

4 cipo”otti bianchi

4 cucchiai di salsa di soia

Sa[e, pepe, o|io evo

Procedimento:

Pu|ire e tag]iare Finemente i cipo”otti,
Far|i bollire in circa_un‘]itro d'acqua{.
Una VOIta teneri, unire 'quatt'ro

cucchiai Ji sa]sa di soia, un cucchiaio :

Vdi o[io e sale e pepe'a ‘piacere. y

Aggiumgere‘ la pasta, portare a cottura
e servire ancora-caHa, m'acinando Hg

poco di pepe Fre-sco sulla cima.




