CARCIOFI RIPIENI

Iniziate la preparazione dei cardiofi ripieni pulendo gli ortagsj. Privateli delle foglie esterne pitl dure e rimuovete anche i
gambi avendo cura di lasciare la bass intatta. Allargate un pochineg e foglie & quindi con uno scavine, o un cucchiaing, pulite
[a parte centrale per eliminare il "fiena" internao e ricavare lo spazio che andra farcito. Immergete le calotte cosi preparate in
una ciotola piena di scqua acidulsts. Dedicatewd al ripienc riunendo in una ciotola il pangrattato & il parmigiano grattugiato
con 'aglio e il prezzemolo tritati finemente.

Agziungete una presa di sale 2 un gire d'olic @ mescolate fine a ottensre un composto amalgamato ma dalls consistenza
ancora piuttosto sabbiosa. Riempite con questa fardia i carciofi, dopo averli ben scolati dall'acqua, fine all orle dell'incave
premenda infine lievemente con il derso di un cucchisio.

Disponeteli in una casserucla e versatevi una guantita d'acqua sufficients a coprire il fondo di circa un dito. Aggiungete un filo
d'olio = un pizzico di zale. Coprite il tegame e fate cuocere a fiamma basza per 30 minuti circa, facendo attenzione che non =i
asciughino troppo e valutando la cottura con una forchetta. Quande sono teneri trasferiteli in una pirofila e spolverateli con
una macinata di pepe.

Pazzateli quindi sotto al grill per 5 minuti,
fino a doratura. Servite i carciofi ripieni
tiepidi.




