LE RICETTE DI NONNA MIMMA

J géﬁ[ie per la [a&aﬁma (500 ﬁ)- Nlon ¢ necessarie cuscerle prima.

~ %w{gtame. Zamf@.

o 200D g ﬂ([ carne lrilala

o /5 kﬁ Ai pa&&afa Ai pww{ere (2 bemﬁ&d Fare un ballule di sedans. &L’peﬂa ¢ carela.
o / ¢esla ﬂ(é 5@?(&%9 Farle 5@7%&%@/’@ nell slie ﬂ{’@[iva. /(ﬂw%m
o 7 carela la carne lrilala e farla resslare un pe.

o / m’pel[a gifcmaw cel ving ham&e. /(ﬁw%m la

o [/2 Awoﬁéw@ ﬂ(( Ving AWL&@ pa%afa, il sale ¢ la&amr cueeere a Zcfmwua

o Sale bassa per clrea wn'era ¢ Mezza.

2 cucchiai di slio Qxfra'vagcma Asliva

« 75 di burrs — ® 1 litve di lalle  Var scisgliere i burre a fusce molle basse. Hon
e 25 5 ﬂ(é Zé/’éma o / pizzics /(é ol ﬂ{@\/& bruciare. [Me/’pemw la faring aggiungere
c‘[/ laﬁa pece per \/elfa é&am&(a allenziene a
nem Zérmm jmm. Mellere sul ﬁte&e e,
mw&elam{e conlinuamenle. perfam a bellere.

gp@ﬁmam L’l ﬁt@o@.

A W@&Z@ pumf@ mescelare il 5UGE ¢ la éwoéamd[a. In una
Zbaﬁlm oapc‘mf@. quf@ une slrale ﬁ{é 546, cespargere ﬁ{é
pa/’mjmme jmﬁuﬁm% ¢ conlinuare con une slrale V([
Zasajm& ﬁ'@&@jum alfemam{e slrali ﬂ(l 546 ¢ [asajme
semMpre oespa/’j@yw(e 095 pa/’mc‘ﬁmme ﬁmﬁujm%. Terminare cen
sU48 ¢ parmigians. Mellere in forns gia calds a 200° per
B0/4-0 minuli.




