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                [image: Sapevi che il #carciofo si può gustare anche crudo?  Scopri le curiosità di quest'ortaggio nel nostro post dedicato!   Presto ti sveleremo delle ricette sfiziose dove poter utilizzare questo ingrediente dai mille abbinamenti 😍]
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                [image: Che ne dici di preparare un piatto unico di stagione con la bieta?  Prova la nostra proposta di tacchino agli aromi, cipollotti caramellati e riso saltato alla bieta.  Una ricetta semplice per gustare tutti i nutrienti di cui abbiamo bisogno: 🟢 50% del piatto è dedicato alle verdure di stagione  🟢 25% per le proteine (animali e vegetali) 🟢 25% per i carboidrati da cereali (meglio se integrali).  Ecco la ricetta ⬇️ INGREDIENTI 200 g di petto di tacchino Passo dopo Passo Despar 2 cucchiai di farina 00 1 cucchiaio di salvia e rosmarino tritati finemente 6 cipollotti 1 carota 1 costa di sedano 160 g di riso basmati integrale 320 g di acqua leggermente salata 250 g di biete 1 cucchiaino di zucchero di canna 4 pizzichi di sale Despar 1 macinata di pepe 5 cucchiai di olio extravergine di oliva mezzo bicchiere di vino bianco secco Despar  PROCEDIMENTO 1. Porta a bollore l’acqua, aggiungi il riso, copri e lascia cuocere a fiamma bassa per 10 minuti. Una volta trascorso il tempo spegni la fiamma, lascia riposare per altri 10 minuti sempre coperto, sgrana con una forchetta. 2. Monda e lava la bieta, tagliala a striscioline e cuocila a vapore, coperta, per circa 15 minuti. Condiscila con due cucchiai d’olio, due pizzichi di sale e una spruzzata di limone. 3. Taglia a cubetti il tacchino, passalo negli aromi tritati e poi nella farina. Scalda una padella antiaderente con 3 cucchiai d’olio e rosola la carne su tutti i lati, sfumala con il vino e trasferiscila su un piatto. 4. Taglia a metà i cipollotti e a pezzi carota e sedano. Trasferisci le verdure nella padella appena utilizzata per il tacchino, spolvera con lo zucchero e copri con mezzo mestolo d’acqua. Cuoci le verdure coperte per 10 minuti. 5. Unisci la carne alle verdure e cuoci per altri 2 minuti, aggiungi due pizzichi di sale e una macinata di pepe. 6. Accompagna il riso basmati alla bieta e il tacchino ai cipollotti.]
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                [image: Questa settimana abbiamo visto la #bieta come verdura di stagione e prossimamente come protagonista del piatto unico 🍽️ 👉🏻 Ne conosci davvero tutte le caratteristiche?  Ecco le 3 informazioni principali da sapere!]
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                [image: Che #verdure e #ortaggi metti nel carrello il mese di aprile? Le varietà disponibili sono davvero tante 🥕🥔  Consulta questa lista e tienila a portata di mano durante la tua spesa: ti aiuterà a scegliere gli ortaggi per i tuoi piatti di stagione e a consumare in modo più sostenibile, gustoso e nutriente!]
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                [image: A Pasqua hai fatto scorta di #cioccolato e ora non sai come conservarlo? Scopri i consigli e utilizza le nostre ricette furbe per realizzare dei dolci zero-waste!  Le trovi nel #linkinbio  🍫  Se confezionato e mai aperto, conservalo al riparo dalla luce e in un luogo fresco e asciutto, oppure in frigo. Se invece è aperto, avvolgilo nella carta alluminio e conservarlo tra i 10 e i 18 °C.  Oppure in congelatore: a -18 °C il cioccolato manterrà intatte tutte le sue caratteristiche.  🍫 Ricordati che il cioccolato fondente si mantiene inalterato più a lungo, quello al latte per qualche mese, mentre quello bianco ha durata inferiore agli altri. Questa differenza è dovuta alla quantità di grassi contenuti nella preparazione.   🍫 Fai attenzione inoltre a non mantenerlo a lungo ad alte temperature, in ambienti umidi o vicino a cibi con odori forti.  Se nei primi due casi il gusto non viene alterato, nell'ultimo il burro di cacao contenuto nel cioccolato, può assorbire molto gli odori, soprattutto quelli forti.]
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                [image: Cerchi un'idea per un primo piatto di Pasqua? Deliziati con la nostra lasagnetta vegetariana agli asparagi, con crema allo zafferano, pecorino e nocciole 😉  Preparati a stupire i tuoi ospiti con un piatto che unisce tradizione e innovazione!   📱Fai uno screenshot alla ricetta nel nostro #linkinbio]
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