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TISANOREICA

Ingredienti: Astice, preparato Tisanoreica per zuplp asparagi, prezzemolo, timo, maggiorana. Ctritiastice al
vapore e lasciatelo poi raffreddare coperto compammo bagnato di acqua salata a temperatura ambi€reparate la
vellutata di asparagi Tisanoreica, in modo da zeate una salsa che risulti abbastanza densa.td/exsaun piatto da
portata e preparate un piccolo trito di erbe praftex(prezzemolo, timo, maggiorana) con cui poi amgre la vellutata.
Infine appoggiate sul piatto l'astice, ancora tlepe servite.

Ingredienti: Zucchine, prezzemolo, preparato Tisaeiva per pane al naturale, ricotta fresca, sghepe. Lavare le
zucchine, tagliarle a meta e privarle dei semi.pbise le zucchine in una teglia e quindi cuoceda an po' di

prezzemolo, per 15 minuti, in forno precedentementddato. Coprite la pentola con carta stagnoleepitare che le
zucchine diventino troppo asciutte: la cottura dogssere un po' al dente. Passate poi le zucchliteschiacciapatate
ed aggiungete la mollica di pane al naturale Tiszina, precedentemente preparato, e della ricottadite con sale e
pepe. Date alla purea la forma desiderata, credatle polpettine rotonde. Ultimate la cottura imnim ben caldo per
alcuni minuti, fino alla doratura delle polpettgqundi servitele ancora calde.

Ingredienti: preparato Tisanoreica per omelettdoamaggio, spinaci, 1 albume d'uovo, aglio disitlatespezie (a
piacere), sale. Lavate e fate cuocere gli spimaabbondante acqua salata, con l'aglio e le spepiacere. Preparare
omelette al formaggio Tisanoreica, diluendo il @eo con poca acqua. A parte, montare a neveitreidell'uovo e
mescolare il tutto fino ad ottenere un composto geneo. Sistemare il composto cosi ottenuto in eghat e far
cuocere in forno ben caldo per qualche minuto.

Ingredienti: funghi freschi e secchi, Preparatoam@eica per zuppa di funghi, Pasta Tisanoreicac&e il riso
Tisanoreica in abbondante acqua salata. Unitedta@dla salsa appena preparata, mescolate e=shttato in padella.
Portate infine in tavola servendo con il formaggiattugiato.

Ingredienti: Storione, Preparato Tisanoreica perai Scaldate in una padella un filo d’olio perotage il pesce da
entrambi i lati, fino a che i tranci non assumomocolore dorato. Lasciate poi sgocciolare il pedagleproprio grasso
per alcuni minuti. Intanto lavorate la soglia dgti@za Tisanoreica, fino a ottenere uno strato enstittile, con cui
awvolgere il pesce. Scaldate il forno e cucinate2@eminuti a circa 180 °C.

Ingredienti: Bresaola, sedano di Verona, formadmjbt. Lavate e cucinate in acqua e limone il seddn Verona.
Lasciatelo raffreddare, quindi tagliatelo a fettmelto fini e disponetelo lungo tutta la conferenle piatto. Al centro,
formate una piccola pallina di formaggio light, desta con delle foglioline di prezzemolo. Copriteeisto del piatto
con la bresaola.

Ingredienti: Agnello, Preparato Tisanoreica pergpahnaturale, carciofi. Cuocete I'agnello a vogitacere. Lavate e
asciugate bene i carciofi, poi tagliateli a picagicchi. Nel frattempo lavorate la pasta del pansaturale Tisanoreica
e aggiungete all'interno dell'impasto i carciofiu@ete il pane in forno ben caldo, fino alla doratdella crosta,
sfornatelo e fatelo freddare. Quindi tagliate ihpa spicchi e disponetelo sul bordo del piattggiumgeteci I'agnello
al centro.



Ingredienti: Preparato Tisanoreica per zuppa dgliinfunghi champignons, comino, maggiorana, eebéttProvenza,
aglio in polvere, sale e pepe. Pulire e tagliafetéine i funghi champignons. Diluire il prepargier zuppa di funghi
con 100 ml d'acqua. Salare, pepare e aggiunger@ghti. Poi cucinare la zuppa per qualche minutiooao lento, e
gualche secondo prima di togliere dal fuoco aggiuag funghi.

Ingredienti: 500 g. di spinaci surgelati, 2 albutthiovo, Preparato Tisanoreica per zuppa di pollomioo. Per prima
cosa, fate scongelare gli spinaci, successivaniatgk andare a fuoco lento in una grande padeitederente. A parte
sbattete gli albumi delle uova a neve, fino a tlemposto resta ben fermo. Incorporate dunquallglimi agli spinaci
e aggiungete poi, mescolando accuratamente, uic@idz cumino e la zuppa di pollo Tisanoreica, pdEntemente
preparata con pochissima acqua. Infornate e fateera in forno ben caldo per 10 minuti.

Ingredienti: Preparato Tisanoreica per zuppa djffiinfunghi freschi, prezzemolo, timo, maggioraaglio. Dopo aver
lavato e tagliato i funghi freschi, profumateli déaglio e cucinateli in padella. Preparate la zagip funghi Tisanoreica
e aggiungete un trito di erbe profumate e i furfgdschi precedentemente cucinati. Infine, passatppa al mix in
modo da ottenere la densita desiderata.

Ingredienti: Preparato Tisanoreica per zuppa doppktto di pollo, zucchine, lattuga. Pulite eliig del petto di pollo
a piccoli cubetti, avendo cura di eliminare evelitossicini. Sbollentate i pezzi di pollo per podgcondi e terminate
la cottura rosolandoli in una padella dove avregz@dentemente riscaldato un filo d’olio. A pantegarate la zuppa di
pollo Tisanoreica ed unite i pezzetti di pollo domaniformemente. Lavate e sbollentate le zucchenke foglie di
lattuga. Tagliate quindi le verdure a fiammiferoltodine e versatele nella zuppa mescolando ibtptima di servire.

Ingredienti: Preparato Tisanoreica per zuppa diipporri freschi, Preparato Tisanoreica per pdmeaturale, 1 cipolla,
prezzemolo, parmigiano. Lavate e tagliate del pémeeco molto fine e fatelo rosolare in una padetia un piccolo
fondo di cipolla e brodo vegetale. Quando il posara diventato dorato, versate la zuppa di pomsafdreica
precedentemente preparata e aggiungete succesateamma piccola dose di prezzemolo tritato e dinjgiano
grattugiato. Preparate a parte dei crostini cd®réparato Tisanoreica per pane al naturale. Sdaviteppa ben calda
con i crostini a parte.



