Lombardi & C. snc

1l babaco

Dai fiori traggono origine 1 frutti, simili nella forma a peperoni, dal colore verdastro quando sono
acerbi e gialli con qualche sfumatura verde quando raggiungono la piena maturazione; sono
totalmente commestibili, compresa la buccia, ed il gusto e' un misto di fragola ed ananas.

In cucina, puo essere consumato al naturale o a macedonia, con panna o gelato; €' molto dissetante
in sorbetto o frullato (con limone, zucchero, acqua e ghiaccio).

Per quanto riguarda le proprieta terapeutiche, il babaco possiede molta vitamina A e C (che ha un
potere antiossidante e potenzia le difese immunitarie), potassio (che aiuta a riequilibrare la presenza
di liquidi nell'organismo ed e' un efficiente aiuto al sistema cardiovascolare) ed un basso contenuto
calorico (solo 21 kcalorie per 100 g. di prodotto).

Piatto freddo al Babaco

Ingredienti per 4 persone

N° 2 babaco Affettate 1 babaco e disponete le fette su un piatto.

100 gr di prosciutto crudo Frullate la ricotta con il prosciutto, a dadini, aggiungete la salvia,
250 gr di ricotta il basilico e il pepe di Caienna e impastate nuovamente.

1\2 cucchiaio di salvia pestata Spalmate ogni fetta di babaco con la crema.

1\2 cucchiaio di basilico Decorate le fette con una foglia di prezzemolo.

1\2 cucchiaio di pepe di caienna | Servite freddo.

alcune foglie di prezzemolo




