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Pressmeddelande 8 oktober 2018

1 st macka

Grillad Zucchini med mynta:

e 5skivor zucchini
e Olivolja aft stekai
e 4 tsk havssalt

e 4 blad farsk mynta

Salta honungskanderade
pistagenotter:

e En halv ndve pistagendtter

Amore e 1 tskflytande honung

e 5 tsk havssalt

Jeanette Ekeras

Mormor B&ttys Kringlor . orse
4 9 Ovriga palagg:

e 30 g coppa

. . . « 20 ecorino
Vissa lagar mat med en nypa karlek. Amore ar lagad op

med en livsforbrukning. Amore dr en piadini med mynta, * 1blad farsk mynta
zucchini, pistage, toppat med coppa och generést med «  Blandad grénsallad
pecorino. Ren och skar italiensk karlek i en macka, helt
enkelt.

Piadina:

Grillad Zucchini med mynta . 2dlvetemisl

Ské&r zucchinin i 5 skivor, ca 0,5 cm tjocka. Stek dem hastigt
i en het panna med olivolja, de ska fd lite férg. Salta och
hacka i myntablad. Stall &t sidan att svalna. e % dlvarmt vatten

e 2 msk olivolja

Salta honungskanderade pistagendtter *  isksalt

Rosta pistagendtter och 1&t dem kallna. Krossa sedan med .
sidan av en kniv. Rosta dem i en het, torr stekpanna, sl& Montering
dver honung, och rér om tills honungen gatt in ordentligt i
ndtterna. SId sedan 6ver dem pad ett bakpldtspapper och
stro Gver lite havssalt. L&t kallna helt.

* L&gg en Piadina pé en tallrik

* L&gg pd lite blandad grénsallad

Piadina (2 st tunnbrod) « Toppa med coppa

Blanda ihop ingredienserna till en smidig deg, ratt pd bordet zucchiniskivorna och T fsk natter

eller i maskin. Kndda degen val. Lat vila under bakduk en
stund. Kavla sedan ut tunna brédkakor, ca 20 cm diameter,
och baka av dem i en torr, het stekpanna, ca 1 minut p& « Riv sedan ett blad férsk mynta dver
varje sida. Lat bréden svalna under bakduk. och vik Piadinan dubbelt

* Riv ca 20 g pecorino éver alltihopa

¢ Grilla mackan tills den blir varm



