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Tra i prodotti tipici del nostro territorio non possiamo dimenticare la versatile e gustosa patata. Il clima rigido e un‘attenta tecnica di coltivazione, rendono

le patate della Val Pusteria una vera e propria prelibatezza. Disponibili da fine agosto a primavera inoltrata, sono un alimento sano e genuino
e un ingrediente base per molti dei piatti tradizionali della cucina altoatesina.

o Kartoffelsalat preparata con brodo di carne, erba cipollina e un pizzico di senape,
oppure con salsa allo yogurt.

| canederli dolci altoatesini si possono preparare anche con un impasto a base di patate.
® Rosti di patate e speck con cipolle.

® Le patate non possono mancare nella rosticciata con la carne.

La patata € il tubero piu popolare. la patata riesce sempre

Conosciuta universalmente, ha a stupire i commensali.
molte proprieta e un vero e Le varieta di patata sono
proprio evergreen in cucina. Che tantissime, ma per trovare

sia lessata, fritta, saltata, al vapore la vostra preferita lasciatevi
o cotta al forno con la buccia, guidare dai vostri gusti.
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® cottura delle patate:
40 minuti circa

© cottura della rosticciata:
7 minuti circa

Verdura

¢ 300 g di patate non

farinose

80 g di carote

80 g di zucchine

80 g di cavolo rapa

152 cipolla tagliata

finemente

® 60 g di cavolini di
Bruxelles sfogliati

Altro

e 2 Cdi olio per rosolare
¢ 2 Cdi burro

Condimento

¢ 1 C di prezzemolo tagliato

finemente

1 rametto di rosmarino

® 1 presa di noce moscata
grattugiata

® pepe appena macinato

® sale

- Grostel
di patate e verdure

Lavare le patate, farle cuocere per 40 minuti circa nell'acqua
salata con la buccia, oppure cuocerle al vapore. Far raffreddare
le patate, sbucciarle e tagliarle a fette non troppo sottili.

Lavare e sbucciare anche le carote, le zucchine e il cavolo rapa,
dare loro la forma voluta e stufarli 4 minuti circa fino a che non
siano diventati morbidi. Sbucciare la cipolla e tagliarla a dadini.

Scaldare I'olio in una padella antiaderente, unire le patate e
rosolarle leggermente. Aggiungere adesso le cipolle, condire con
sale, pepe, noce moscata e finire di cuocere.

Alla fine introdurre la verdura e le foglie di cavolini di Bruxelles,
saltare brevemente gli ingredienti, unire il burro, il prezzemolo e
il rosmarino e servire.

e la verdura puo essere variata a seconda della stagione.
e || Grostel di verdure pu0 essere variato utilizzando del burro

aromatizzato alle erbe e della salsa di vitello.



