Il topinambur ¢ detto anche patata americana, patata del Canada, pera di terra, tartufo di canna.

E’ stato per decenni un alimento sostitutivo della patata, per anni abbandonato. Attualmente sta
vivendo una nuova vita.

Oltre che nell'alimentazione umana, esso viene infatti utilizzato dalle industrie alimentari per
ottenere etanolo. L'estrazione di etanolo avviene per fermentazione e successiva distillazione del
sugo greggio (ricco in zuccheri) ottenuto dal tubero e dal fusto della pianta.

Dai suoi tuberi si ottiene anche la farina che puo sostituire fino al 10% la farina di grano nella
preparazione di prodotti da forno.

Il topinambur ¢ un alimento adatto all'alimentazione di convalescenti, anziani ¢ bambini, oltre che
di diabetici.

Il fruttosio presente viene assorbito a livello del colon, pertanto non necessita dell'insulina per
essere assimilato.

Topinambur trifolati

Ingredienti per 4 persone
600 gr. Di topinambur Raschiare, lavare e affettare 1 topinambur.
2 spicchi di aglio In un tegame scaldare 5 cucchiai di olio, unire
1 cucchiaio di prezzemolo tritato l'aglio schiacciato e farlo rosolare.
poco di brodo Levarlo dall'olio e versarvi i topinambur, salarli,
5 cucchiai di olio d’oliva peparli e farli insaporire mescolando.
pepe Cuocere coperto, a fuoco moderato, bagnando
sale ogni tanto con poco brodo.
Prima di servirli condirli con il prezzemolo.




