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SPIRITO CONTADINO

VALORE ALLA TERRA

Art.nr 13585 Barchette di Melanzane Mignon

Solanum meldngena

Aubergine har fa kalorier och g fetthalt, innehaller kalium,
vitamin A, vitamin C, fosfor och kalcium. Dess skal innehaller
amnen som ar fordelaktiga for levern, bukspottkérteln och
tarmarna. Det frémjar ocksa 6kningen av produktionen av
galla, stimulerar dess frisdttning av levercellerna och under-
[attar matsmaltningen. En fordel som leder till forbéattring av
leverfunktionen och minskning av kolesterolhalten i blodet.

o TILLAGNING: koka den frysta produkten i kokande vatten i 3 minuter, fyll efter dnskemal
~_ochkompletteravid behov i ugnen vid 180°C med tanke pa fyllningens tillagningstider.

Barchette di Melanzane Mignon tolkad av Chef di Spirito:
"Skordade for hand, skurna pa mitten och toémda pa kérnorna. Mignon

B Aubergine "batar" kan fyllas med vilken ingrediens som helst, serveras kall
eller sauterad i ugnen eller i panna och blir en mycket uppskattad kreativ och
hadlsosam plockmat att erbjuda dina gaster."

FYLLD AUBERGINE "BAT": 4 person
8 st Barchette di Melanzane Mignon - 500 g Creme Fraiche - 4 msk majonnas
- 8 skivor Prosciutto Crudo - kapris - Extra Jungfruolja - Salt & Peppar

Koka den frysta Barchette di Melanzane Mignon i vatten i 3 min, stek klart i Extra
Jungfruolja. Blanda Creme Fraich och majonnas och lagg i sma kapris, salt & pepp-
ra efter smak. Rosta skivor av Prosciutto Crudo i ugnen tills de blir knapriga.

Lagg upp den stekta Barchette di Melanzane Mignon pa ett fat, ldgg pa majonnasro-
ran och toppa med en skiva Prosciutto Crudo.

Njut!
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