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prodotti ortofrutticoli freschi, controllati e garantiti.

Tutta la produzione AgriBologna viene realizzata secondo moderne tecniche
di coltivazione a basso impatto ambientale e attraverso controlli lungo
tutto il percorso produttivo: dalla semina o trapianto alla raccolta,
dalla lavorazione e confezionamento fino alla distribuzione ai negozi
c ai reparti dei supermercati.

Queste garanzie di “tracciabilitd” dei prodotti offrono al consumatore la certezza
di un prodotto freschissimo, controllato e soprattutto sano: ogni frutto,
verdura od ortaggio coltivato da AgriBologna ¢, in massimo grado,
un vero concentrato di vitamine, sali minerali e di tutte quelle proprieta
nutritive che fanno della frutta e della verdura dei preziosi alleati per la salute
c il benessere.
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I fiori di zucca sono protagonisti di
molte ricette della tradizione culi-
naria italiana.

Ci sono due tipi di fiori di zucca,
quelli maschili e quelli femminils.

I primi crescono all estremita di un
lungo peduncolo e sono un po’ pis
grands, per questo semplici da far-
cire; mentre quelli femminili, che
Janno origine al frutto (la zucchi-
na) al quale rimangono attaccati
nella sua prima fase di sviluppo,
sono leggermente piti piccoli ma al-
trettanto utilizzab

diverse preparazioni.

Preparazione

Preparare la pastella mescolando I'acqua (per
una maggiore sofficitd ¢ possibile utilizzare
acqua minerale gasata o birra) con la farina ed
un cucchiaio dolio. Quando la pastella sara
liquida ¢ senza grumi, lasciare riposare in fri-
go per almeno mezz’ora. Pulire i fiori di zucca
accuratamente levando le foglie dalla parte del
gambo e il pistillo.

Immergere i fori nella pastella, in modo che
restino coperti tutti dal composto.

Cuocere nell'olio bollente ¢ non appena si
saranno indorati sgocciolarli e farli asciugare
su carta assorbente. Servire caldissimi aggiun-
gendo un pizzico di sale un momento prima di
portarli in tavola.

Note

1 fuori di zucca sono ricchi di vitamina A ed han-
no un’azione leggermmte diuretica. Se cucinati
al crudo, in insalata, 0 al vapore sono un alimen-
to ipocalorico: contengono infatti solo 12 Keal per
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Ingredienti per 4 persone:
16 fiori di zucea, farina,
olio extravergine di oliva, sale.




