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3 1 FAGIDLINT FEIVATL
DELLE ESTREMITA IN 2-3 PARTI

h PELARE LE PATATE
£ TAGLIARLE A CUBETTT

§ POMODORI
FONTE DI VITAMINA (, LICOPENE

o Q

FELARE LE PATATE
E TAGLIARLE A CUBETTL

1 PATATE
h AGGIUNGERE TUTTD

NELLA PENTOLA

]l CUDCERE TL TUTTD A FAMMA MEDTA LLDIACQUA

PER CTRCA 10 MINUTI

BASILICO

AGGIUNGERE CIRCA L L °ACQUA, PREZIEMOLD

| SALALE A PLACERE € COPRLAE LA FENTOLA CON UN COPERCHID
E LASCIARE CUCERE PER CIRCA 1 ORA ABBASSANDD LA FLAMMA AL MINIMO

SERVIRE LA TUPPA DECORANDO E INSAPORENDO
(ON PREZZEMOLD, BASILICO O ALTRE ERBE AROMATICRE A PTACERE

1) & con crostint o pane

CHE COSA SERVE:

PENTOLA, TAGLIERE, COLTELLO.



