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* Il cumo é un erba selvatica
che sl frova nef campi

CREMA DI CUMO CON  Gmerem,
CANEDERLI DIRCOTIA e sene

Produttore; FOLONARI

INGREDIENTI (4 PERSONE) www.bourgogne-marechal.com
= 300 g di cumo* PER | CANEDERLI
= 20 cl dilatte = 1 cucchiaio e mezzo Colore giallo paglierino carico e bril-
« 70 g di farina "00" di pangrattato lante, ha un bouquet che sirivela su-
« 20 g di burro = 250 g diricotta fresca bito intenso e persistente con sentori
* 1 scalogno « 1 uovo floreali di acacia e tiglio, seguiti una
» 30 g di Parmigiano Reggiano « sale percezione di frutta bianca tenden-
te al maturo. In bocca il vino é cal
DIFFICOLTA: facile do, morbido, fresco d’acidita e ric-
TEMPO: 20 minuti la preparazione ~ 10 minuti la cottura co di sall minerali con un refrogusto
CALORIE: 455 per porzione di lieviti e ricordi di caramello.

PREPARAZIONE: 1) Pulire il cumo e tagliarlo finemente; sbucciare e tagliare lo scalogno. Rosolare lo scalogno con il
burro in una casserucla, unire il cumo, la farina setacciata e Il latte, Cuocere per 7 minuti mescolando spesso. Frullare
il composto con un frullatore a immersione e spolverare la crema oftenuta con il parmigiano. 2) Per i canederli: riunire
in una ciotola ricotta, I'uovo e il pangrattato, amalgamare bene il tutto e salare, 3) Prelevare delle piccoll porzioni
diimpasto e formare con le mani inumidite tfante piccole palline grandi come una noce. 4) Immergerle nell’acqua
bollente salata per 1 minuto, poi scolarle e distribuirle nelle fondine con la crema di cumo.
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