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Capitolo 1 - Cucina con batteria in ghisa

STRAORDINARIE FRITTELLE DI GRANO SARACENO

Biscotti extra large al siero di latte (con formaggio tipo gorgonzola)

Insalata di pollo memorabile (A modo mio)

Colazione leggendaria strapazzata

GOLOSI MUFFINS DI CRUSCA

Zuppa mistica di patate e pancetta

Focaccia iconica

Polenta al forno fortunata

Frittata da colazione simpatica stagionale

Pollo mistico e biscotti

Uova per colazione memorabile

Le migliori uova capresi in padella

Polpa di granchio Fantasia (a modo mio)

Manzo ducale

Brownies leggendari in padella

Gnocchi iconici di manzo e rosmarino

Colazione in padella fortunata

Biscotti croccanti memorabili.

Vermicelli super piccanti (messicani)

Colazione tipica (Stile Fattoria)

Frittata vegetariana Super ( soffice )

Stupefacentemente comodo carne e patate

Pollo bufalo veloce con riso di ranch

Revisione

CIAO!! DAI UNA OCCHIATA!!

LIBRI SIMILI
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Capitolo 1 - Cucina con batteria in ghisa


SUBITO 5 LIBRI GRATUITI
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CLICCA QUI PER AVERE ACCESSO IMMEDIATO AI LIBRI GRATUITI
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STRAORDINARIE FRITTELLE DI GRANO SARACENO
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Una buona ricetta , funziona alla grande.

Ingredienti (Ingredienti per la notte – Preparato antecedentemente):

• 2 - 3 cucchiai di farina di mais macinata a pietra

• 1 - 2 cucchiai di lievito secco attivo

• ½ -1 cucchiai di sale

• ½ tazza di farina tipo 0

• 1 ¼  tazza di latte, tiepido non caldo

• ½ -1 tazza di farina di grano saraceno

• Due-tre cucchiai di zucchero di canna 

Altri ingredienti:

•Olio vegetale

• burro non salato ammorbidito

• vero sciroppo d'acero o melassa, riscaldato

½ -1 uovo grande, separato

• 1-2 cucchiaini di burro non salato, fuso

• ½ -1 cucchiaiodi bicarbonato di sodio

• Circa ¼ di tazza d’acqua

Preparazione

1. Mettere tutti gli ingredienti insieme nello stesso posto.

2. Preparate la pastella la notte prima del giorno in cui volete servire le frittelle.

3. Versate il latte caldo in una ciotola media, preferibilmente versate usando un beccuccio.

OEBPS/d2d_images/chapter_title_above.png





OEBPS/d2d_images/chapter_title_corner_decoration_left.png





OEBPS/d2d_images/cover.jpg
~ LIBRO DI CUCINA /

“PADELLADIFERRO  /

(o T o i
- ,'_:'."r‘-’l‘t i, o
ot PR T N B iarobAn o
ARG e ae S o N
TR Y e T e 4 ; N
2 N orermuggad /00 1 l ]






OEBPS/d2d_images/chapter_title_corner_decoration_right.png





OEBPS/d2d_images/chapter_title_below.png





OEBPS/d2d_images/image003.jpg
0 RCETTEDIFRITAFEEES R
A MAGRRE E VL

CLICCA QU]
PERRICEVE
RENITUOR

EGALO)





OEBPS/d2d_images/scene_break.png





