
LorighiƩas al Sugo di Pomodorini  e  Crumble di Cialde di Pecorino Sarda

RiceƩeÊperÊlaÊFieraÊ2024Ê•ÊRiceƩeÊperÊlaÊFiera
AssociazioneÊCuochiÊProvinciaÊCagliariÊÊSudÊSardegna

Porzioni: 4 |ÊÊTempo di prep.: 10 min |ÊÊCoƩura: 15 min

IngredienƟ Preparazione

300 g di LorighiƩas 1.ÊRosolareÊaÊfuocoÊlentoÊinÊolioÊextravergineÊdiÊolivaÊÊÊ½ÊcipollaÊÊtagliatoÊaÊpiccoliÊpezzi,ÊconÊ½ÊcipollaÊedÊ
unÊpizzicoÊdiÊsale.200 g di Pomodorini
2.ÊAggiungereÊiÊpomodoriniÊÊdopoÊaverliÊtagliaƟÊaÊtoccheƫ.½ cipolla
3.ÊFarÊcuocereÊfinoÊadÊulƟmareÊlaÊcoƩura.ÊQuindiÊinsaporireÊconÊilÊprezzemoloÊtritato,ÊqualcheÊfogliaÊdiÊ
basilicoÊeÊunÊfiloÊdiÊolioÊextravergineÊd'olivaÊcrudo.

2 Cucchiai di olio extravergine di oliva della Sardegna

4.ÊCuocereÊleÊLorighiƩasÊinÊacquaÊsalataÊperÊcircaÊ8Ê- 10ÊminuƟ,ÊscolareÊeÊcondireÊconÊsugoÊeÊÊcrumbleÊdiÊ
cialdeÊdiÊpecorinoÊ

Prezzemolo

Note

Qualche foglia di basilico

CialdeÊdiÊpecorino

sale

RiscaldateÊbeneÊunaÊpadellaÊanƟaderenteÊaÊfuocoÊmedioÊconÊunÊfiloÊdiÊolioÊextravergineÊdiÊolivaÊeÊ
versateciÊdentroÊ2ÊcucchiaiÊdiÊpecorinoÊgraƩugiatoÊ.ÊCominciateÊsubitoÊaÊdistribuirloÊsuÊtuƩaÊlaÊ
superficieÊdellaÊpadellaÊschiacciandoloÊunÊpo’,ÊmaÊcercateÊdiÊessereÊvelociÊperchéÊilÊformaggioÊinizieràÊ
presƟssimoÊaÊfondersi.ÊUnaÊvoltaÊcoƩaÊsulÊretro,ÊgirateÊdelicatamenteÊlaÊcialdaÊdiÊformaggioÊconÊl'aiutoÊ
diÊunaÊspatolaÊeÊterminateÊlaÊcoƩuraÊancheÊdall’altroÊlato.

N°2 Cialde di pecorino


