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. Piatto unico:
Cotoletta di Carne Impanata, Pasta al Pomodoro,
Purea di Patate, Carote e Pomodori

Ihgredienti: (quantita per 3/6 anni -in rosso- e 6/9 anni)
50 g di Cotoletta milanese, -15 g di {Jovo, = -25 g di [ atte parZ. sCrem., ' -80
g di Pasta di Semola, ~ -50 g di Carote e Pomodori, ~ -25 g di Passata di
Pomodoro, -10 g di Qlio extrav. doliva, Qlive, -12 g di Parmigiano, = -200

diPatate _ Preparazione: :
preparare la Cotoletta impahata COh la fettina di Carhe di manzo,
immergendola helluovo Ssbattuto e passahdola hel pahe grattugiato.
Friggetela coh poco olio oppure, meglio, ih £Orho £ino a Cottura ultimata.
[essare |le patate e preparare la purea Con il latte ed il parmigiano
grattugiato. [LasCiate uhg parte delle patate |esse per decorare il piatto.
Cuocete |a pasta e conditela Coh a Salsa di pomodoro; |essate (e Carote
ih acqua bollente. Disponete |a cotoletta al centro de| piatto, diseghate
[a testa del GUFOtLO Con ['aiuto del sacChetto da pastiCCeria O di uha
Siringa per dolCi. Disponete |a pasta alla base come a formare il ramo su
Cui e posato il gufo. (Jitimate la preparazione tlagllz?_ncllo d:;e splcclt)l di pomogoHO
; i ; per e ali, le olive tagliate a ronde|le
Tabella Valori Nutrizionali pey rare gii occhi e e carote bollite
AU -l ritagliate per il becCo e le zampe.
MR LIVl Rifinite | testa del SufFo Con i dettagli
SAERUNSICCL N  di pomodoro; usate il resto delle
Energia (Kcal) 602 766 patate, Carote e pomodori per
Glucidi (amido)gr) 88 (75) cXC N decorare i| piatto.
Proteine (gr) 20,7 26,2
Lipidi (gr) 20,7 27,8
Fibra (gr) 5,8 7,5

vedi “Elementi Nutrizionali dellEta Evolutiva® BUON APPETITO!
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