
Preparazione:





Preparare la pasta con le uova e 300 grammi di farina, lasciarla riposare coperta.


Tirare la pasta sottile e lessarla, raffreddarla in acqua, asciugarla su di un panno pulito.


Lessare gli asparagi al dente, tagliarli a pezzetti, metterli in casseruola con l'olio, lasciarli cucinare per alcuni minuti, aggiungere il prosciutto a jullienne, aggiungerlo agli asparagi e lasciare cuocere ancora.


Preparare con burro e 100 grammi di farina il roux, aggiungere il latte bollente, girare con una fusta e lasciare bollire lentamente per almeno 5 minuti, ritirare dal fuoco e aggiungere i tuorli ed il parmigiano e la panna.


Imburrare una teglia, fare degli strati con la pasta e con la besciamella aggiungendo ad ogni strato gli asparagi e il prosciutto e parmigiano grattugiato. Fare l'ultimo strato solo con besciamella e il parmigiano


Gratinare a 180° in forno e servire.








Preparazione:





Tagliare il petto di pollo a bastoncini


Lavare la rucola


Mettere l'olio in un sautè , quando è caldo mettere il pollo tagliato, spolverare con poca farina, salare e pepare, una volta rosolato fiammare col brandy, aggiungere l'aceto, lasciarlo evaporare in parte, aggiungere il brodo la demiglace, la panna e il miele, fare cuocere lentamente per ridurre la salsa per circa 10 minuti.


Preparare un piatto con la rucola, versarvi sopra gli straccetti con la salsa e servire.





Ingredienti:


kg 1,2 di petto di pollo�
Sale e pepe�
2 mazzi di rucola�
�
Olio di oliva 2 dl�
Farina q.b.�
�
�
Balsamico 2,5 dl �
Brandy 1 dl�
�
�
Miele gr 50�
Brodo q.b.�
�
�
Panna 1 dl�
Demiglace gr 50�
�
�






Straccetti di pollo al balsamico e miele





Ingredienti:


n 3 uova�
2 tuorli�
Olio di oliva�
�
Gr. 400 di farina�
100 gr di parmigiano grattu.�
�
�
Gr 500 di asparagi�
100 gr di burro�
�
�
Gr 200 di prosciutto crudo�
Panna dl 2�
�
�
Latte litri  1�
Sale e pepe q.b.�
�
�






Lasagnette asparagi, prosciutto 
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