Monhachelle in verde
Tapadas cunh perdusemini, allu e pani tratau

TEMPI DI ESECOZIONE: 40-45 minuti
GRADO DI DIFFICOLTA: Media
INGREDIENTI (per ¢ persone):

700 g di mungetas o tapadas, mezzo bicchiere di olio extravergine d’oliva, 3-4 Cucchiai di
pah grattato, il SUCCO di un grosso limone, uh mazzetto di prezzemolo, Uho Spicchio
d’aglio, sale.

PREPARAZIONE:

Far spurgare le |umache (accorgimento hon necessario se sono gia tappate). [avarle
aCCuratamente e metterle a bollire in un tegame Capiente Coh abbondante acqua hon
salata. DopoO CirCa quindiCi minuti aggiungere una mancCiata di Sale Srosso e, ihiziata
'ebollizione, sChiumare continuamente. TrasCorsi CirCa quindiCi minuti di bollitura
toglierle dal fuoco e scColarle assiCurandosi che abbiaho perso il Sigillo biahCo (hel Caso in
Cui Si utilizzino /s t3padas). In una padella a parte fare uh Soffritto di prezzemolo e aglio
tritati finemente, versarVi |e [umache e [asCiar cuocere per gualche minhuto, avendo Cura
di rimestarle di tanto in tanto; unire il SUCCO di limone e aggiustare di Sale. A fine cottura
spolverizzare con il pangrattato, amalgamare il tutto e togliere dal fuoco.

A QUALE/T PRODOTTO/I TRADIZIONALI LA RICETTA FA RIFERIMENTO:
Is tapadas, e |umache, Costituivano uh prodotto alimentare abbastanza diffuso, in
quanto facCilmente reperibili in hatura. Di piccole dimensioni e con sottile conchiglia
marrone sCura, ih |etargo sono ricoperte sull’apertura da uha membrana Candida; sono
ottime anche arrosto, tanto Che ih passato Venhivano cotte direttamente Sulla pietra Calda
del Camino.



