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Presso la sede della Unione Montana
dei Comuni della Valsesia e gli Uffici Po-
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Per maggiori informazioni rivolgersi alla
Unione Montana dei Comuni
della Valsesia,

Corso Roma 35 — Varallo.
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www.unionemontanavalsesia.it/

Le Ricette

Tartellette integrali ai funghi porcini

Ingredienti: 500 g funghi porcini, 100 g farina 00, 100 g
farina integrale, 80 g burro, 40 g Toma Valsesia, 30 g
prosciutto cotto a fette, 1 spicchio di aglio, alloro, olio
extravergine d’oliva, sale, pepe

Intridete le farine con il burro, poi unite 40-50 g di
acqua salata e impastate fino a ottenere una pasta soda
ma malleabile. Lasciate riposare in frigo per 1 ora.
Stendete la pasta a 2-3 mm di spessore e foderate 16
stampi da tartellette (diametro 5-6 cm, h 2 cm), buche-
rellate il fondo e infornate a 180 °C per 15'. Mondate i
funghi porcini e riduceteli in dadini. Rosolateli in una
padella velata di olio con uno spicchio di aglio legger-
mente schiacciato e 2 foglie di alloro, sulla fiamma
molto vivace muovendoli costantemente. Dopo 2' eli-
minate aglio e alloro e proseguite per altri 2-3'. Salate
e pepate. Distribuite i funghi nelle 16 tartellette, in 8
unite anche una fettina di Toma e una di prosciutto.
Infornatele a 200 °C con la funzione grill per 2', il
tempo necessario a far sciogliere il formaggio. Sforna-
te, sformate e servite le tartellette ancora calde.
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Millefoglie di patate e funghi porcini

Ingredienti: 750 g patate, 4 porcini freschi, 1 tuorlo,
salvia, paprica, noce moscata, olio extravergine d'oliva,
sale

Lessate 400 g di patate, poi pelatele, schiacciatele e lavora-
tele con il tuorlo, sale e noce moscata. Pelate le patate ri-
maste e affettatele a rondelle spesse mm 2-3. Spolverizza-
tele con abbondante paprica e cuocetele in padella in un
velo di olio (in un unico strato) per 3-4'; salatele, giratele e
cuocetele per altri 4'.

Pulite i porcini, tagliateli a fettine e rosolateli vivacemente
per 6-7" in un velo di olio ben caldo. Fuori del fuoco unite
4-5 foglie di salvia spezzettate e salate. Montate la
“millefoglie” alternando strati di rondelle di patate saltate,
fiocchetti di patate schiacciate e funghi. A piacere, potete
disporla su un letto di spinaci novelli saltati velocemente in
padella in un velo di olio.
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E’ stata aggiornata la legge
regionale n.24 del 17 dicembre
2007, contenente le norme
riguardanti la raccolta dei funghi
spontanei.

YYVYYVYYYYYVYYYIINYYY

Cosa si puo
raccogliere

La raccolta
e vietata ...

Titolo per la raccolfa




