Originario della f)rovincia di Pado;ia, il broceolo padovano fa parte della

'Famlgha delle Brassmacee Molto diffuso nelle nostre zone fino ag|l -anni
; 80 ha iniziato a& essere Almentlcato in favore Aer l)rocco|1 a Flore ]_a_
_semente ¢ stata’ recuperata e selezmnata neg|| anni grazxe al progetto '

Ecot|p|_- i dove |l COntadmo stesso Favorlsc_e e se|e2|0na la nproduzmne degh'
esemp|ari migliori di una certa popo|azfone \)egeta|e Molto resistente al

Fred&o assume CO|0Y€ wolaceo e sapore CIOlCG grazre a”e gelate mvernall

Da Noveml:re Torte sa|ate Vitamina A C
a FeH)ralo “Contorni Calcio

F|l)re




RICETTA BASE
lngrecjienti:

1broccolo padovano

Olio evo, sa|e

Peperoncino a piacere

Procedimento:

Staccare le Foglie che compongono il
cespo, lavarle e separare la costa
centrale pili dura con un coltellino.
Dividere in ]unghezza la costa
centrale e tag|iar|a a dadini. Portare
ad ebollizione de”lacqua con un poI di
sale. Gettarvi la “dadolata” e dopo 5
min le Foglie. Cottura'comple’s_si\}a 15
minuti. Scolare ripassare in Pade”a
con'aglio, olio evo ed eyentua[mente’

peperoncino 0 altro ingrediente_a

piacere.

0

Scansiona il QR code
per scoprirne

BRISEE PADOVANE
]ngredienti:
GOOg dibroceolo padovano
1 uovo
150g di farina grano tenero
75g diburro

1/2 bicchiere acqua

Sale

Procedimento:

lmpastare velocemente la Farina col
burro morbido e tag|iato a fettine,
mettere il pizzico di sale e versare
poco alla volta |Iacql_1a per ottenere un
panetto non troppo mo”e, avvolgere'in
un telo e far riposare in Frigo per W .
ora. Preparare il broccolo padovano.
come in&igato né”a ricetta base. 3
Agg’iungervi un  uovo  intero ed_
ama|gamare. Ti‘rare la pasta e fiveétire

uno stampo c’a Forno imburrato 'e(J

- infarinato. Riempire con il broccolo.

; l\lnpornare a ]700 per'30 minuti.

di piul



