






Involtini di vitellone con verdure

1 fetta di vitellone ben battuta, 30 g. di polpa macinata, 30
g. di verdure tritate: sedano, cipolla, carota e rosmarino, 

olio e.v.o., succo di limone, sale.
Marinare la carne con il succo di limone e porla in frigo per

20-30 minuti.
Nel frattempo impastare le verdure con la carne macinata e

condire con olio e.v.o., sale e rosmarino.
Distendere la fetta di vitellone, adagiarvi sopra l’impasto

tritato e distribuirlo per metà della fetta di carne.
Arrotolarlo quindi formando un rotolino (o un fagottino),
avvolgerlo in un foglio di carta da forno biovegetale e

cucinarlo in forno a 140° per 20/30 minuti.

Carciofi al vapore conditi con olio e.v.o., sale, aceto di mele

Utilizzare carciofi interi, oppure fondi di carciofi.
Avete mai provato a “pociare” (n.d.C. nota della Cuoca) le
foglie dei carciofi, una volta cotti al vapore, su condimento

di olio, sale e, per chi lo desidera, aceto di mele? Una
simpatica esperienza da condividere con i nostri bambini
per apprezzare il piacere sensoriale di mangiare con le 

mani e gustare una verdura che spesso da loro non viene
apprezzata!







un altro cartoccio con le patate, pelate e tagliate a pezzi
piccoli per favorire una migliore cottura;

Adagiare i due cartocci sul fondo della pentola, coprire
bene con un coperchio e cucinare a fuoco molto basso per

15/20 minuti.


