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: ZUFFA IMFERIALE

‘ /ngrccﬁcntf
(fova: & Semolino: 2 OOgrammi
7‘? /> armigiano grattugiato: 250grammi
‘ Purro a temperatura ambiente: 120 grammi
‘ ] P/fzzic:o di noce moscata (a P/Iaccrc)
‘ / fog/io di carta da forno per foderare /a tcg/tﬁa

: F rocedimento.

‘ [n una ciotola mescolare tutt/g/i /hgrcc/icnti con una forchetta, fino a che

Oh O ) S O S O O O B O O

non sono ben ama‘/gamat/; ottenendo un im/oasto abbastanza morbido.
7‘? [oderare /a tcg//b con la carta da forno, Poi versarvi /’/hpasto, 7‘
7‘\‘ stendendolo bene con un cucchiaio, per uno spessore di circa 1 7‘\‘
‘ centimetro.

(uocere per circa 25 minuti in forno Prcr/:sca/dato a /80 grac//;
7‘\\ controllando che si formi la “crosticina” dorata.
A cottura u/tfmata, tog/fcrc dal forno e fare ratfreddare.
Tag/tlarc /a pasta cosi ottenuta a cubetti di circa % centimetro.

Cuocere per due minuti in brodo bollente.
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7‘? NB. [ a zuppa l}npcnla/c g3 tag//lata a cubetti si conserva bene in 7‘
7‘; freezer. In guesto caso si butta nel brodo bollente ancora congc/ata e si 7‘
‘ fa bollire c]ua/cﬁc minuto in /o/'L‘J.
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