


Fragole In cucina
di Donaty 63

Un Frutto di stagione che preannuncia I’estate, con la vivacita del suo colore, e
una ristretta versatilita in cucina, come la tradizionale coppa di fragole al limone
come dessert o come spezza fame al pomeriggio, oppure per i golosi una bella fetta
di torta, una marmellata da conservare per I'inverno e per i piu sofisticati un
risotto semplice e appetitoso.

La fragola ha origine molto antiche, la prima varieta coltivata risale agli inizi del
Settecento in Francia. E' un frutto caratterizzato da un ottimo profumo e un
sapore dolce. Ricche di vitamina C, rafforzano le difese naturali dell'organismo.
Sono diuretiche grazie alla presenza del potassio e contengono poche calorie.
Facilmente deperibili consumare entro 1 o 2 giorni dall’ acquisto.

Coppa di Fragole.

500 gr.di fragole ben lavate
2 limoni

2 0 3 cucchiai di zucchero.

Preparazione:

Tagliate a meta le fragole,
spremete il limone e
zuccheratecon203
cucchiai di fragole.

Far riposare in frigo.
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