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Insalata di spinaci freschi, pere e caramelle
di Quartirolo Lombardo
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400 g di spinaci freschi 150 g di Quartirolo Lombardo ' 100 g di farina
1/2 cucchiaino di lievito in polvere | 1albume ' acqua | 50 g di noci di macadamia

2 pere | olio extravergine di oliva | succo di limone ' sale = pepe nero in grani

Evecnz.cone

In una ciotola mescolare la farina, 'acqua, il lievito e un pizzico di
sale. Fare riposare la pastella per 15 minuti e appena prima di usarla
aggiungere I'albume montato a neve fermissima. Tagliare il Quartirolo
Lombardo in quadretti di circa 2x2 cm, passarli nella pastella e friggerli
nell’olio bollente.

Fare una vinagrette emulsionando gli ingredienti indicati. Mondare,
lavare e asciugare accuratamente gli spinaci. Condire gli spinaci con
la vinagrette e la pera tagliata a fettine sottili precedentemente spruzzata
di succo di limone. Sminuzzare il pepe intero al mortaio, spolverare
I'insalata, aggiungere le noci di macadamia grossolanamente tritate,
3 0 4 caramelle di formaggio per persona e servire immediatamente.
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