
MILLEFOGLIE 
DI PECORINO CON VERDURE FRESCHE

• Immergere il pane in una ciotola d’acqua per il tempo 

sufficiente affinché inizi ad ammorbidirsi.

• Una volta ammorbidito, tagliare il pane in 16 quadrati o dischi 

con diametro da 5 a 7,5 cm. Insaporire tutte le verdure con 

sale e pepe e irrorarle con un poco di olio.

• Disporre 1 disco di Carasau al centro del piatto.

• Disporre sul disco uno strato di fette di pomodoro 

leggermente sovrapposte.

• Coprire con un altro disco e disporre su questo uno strato di 

fette di ravanello allo stesso modo.

• Coprire con un altro disco e con uno strato di fette di cetriolo 

e di cipollotto, seguito da un altro disco di pane. Disporre il 

pecorino in cima e attorno alla lasagna di pane.

• Cospargere il rimanente olio d’oliva sulla lasagna e sul piatto e 

guarnire con fili di erba cipollina.

Con la grande qualità degli ingredienti di Academia Barilla ogni piatto diventa un capolavoro.

TEMPO: 30 MINUTIDIFFICOLTÀ:INGREDIENTI PER 4 PERSONE

I SEGRETI DEGLI CHEF I SEGRETI DEGLI CHEF

IN POCO TEMPO
Tanto Gusto

Grazie alla versatilità degli ingredienti 
Academia Barilla potrete realizzare 
tante altre saporite ricette.

OLIO EXTRA 
VERGINE D’OLIVA 
MONTI IBLEI D.O.P.

OLIO EXTRA VERGINE D’OLIVA MONTI IBLEI D.O.P.

PECORINO 
GRAN CRU

PECORINO GRAN CRU

Dalla Sicilia un olio di 
eccezionale freschezza con 
note evidenti di pomodoro 
verde ed erba bagnata 
appena falciata.

Prodotto in Sardegna, 
regione rinomata per la 
produzione di pecorino, 
è realizzato al 100% con 
latte di pecora. Il sapore 
è dolce ed ha un bouquet 
intenso e ricercato.

Pane tipico della cucina sarda, in-
confondibile per le sue sfoglie sottili 
e croccanti, grazie all’alta conserva-
bilità veniva utilizzato dai pastori.

• Provalo nel ripieno e a scaglie sui tortelloni 
di zucca o di patate o di carne. 

• Provalo su un carpaccio di manzo o di 
cavallo o di vitello con rucola, pomodorini , 
olive e capperi.

• Provalo su una insalata di mare tradiziona-
le oppure su una insalata di polipo, patate e 
peperoni alla griglia. 

• Provalo sugli spiedini di crostacei e mol-
luschi alla griglia oppure su una orata o un 
branzino.

Per chi vuole scoprire tutti i segreti e le tecniche dei nostri Chef.

Academia Barilla offre a Parma un ricco calendario di corsi di 
cucina tradizionali e innovativi per appassionati e gourmet.

Novità: una ricca proposta di corsi pratici unica nel suo ge-
nere, per tutti coloro che desiderano imparare a cucinare ma 
non hanno molto tempo a disposizione, per coloro che voglio-
no approfondire la cucina con chef professionisti o per coloro 
che cercano qualcosa di diverso. La durata del corso varia da 
½ ora a 2 ore. Si realizzeranno da 1 a 3 piatti che, al termine del 
corso potrete consumare nella nostra sede o a casa vostra.

I CORSI DI CUCINA DI ACADEMIA BARILLA. 

IL PANE CARASAU:

IDEE DI GUSTO 
PER STUPIRE VOI STESSI 
E I VOSTRI OSPITI

• 6 fette di pane carasau.

• 150 g di pomodori ciliegino affettati.

• 150 g di cipollotti.

• 150 g di rapanelli.

• 150 g di cetrioli.

• 30 g di Olio Extra Vergine d’Oliva 

Monti Iblei D.O.P. Academia Barilla.

• 90 g di Pecorino Gran Cru             

Academia Barilla a scaglie.

• erba cipollina fresca, per guarnire.

Per informazioni ed iscrizioni ai nuovi corsi chiama il numero 0521 264060 
o collegati a www.corsicucina.academiabarilla.it

Ti aspetta con l’intera gamma 
di prodotti Academia Barilla

Scopri nel sito www.academiabarilla.it l’intera  gamma di prodotti Academia Barilla. 
In più troverai informazioni su come degustarli e sugli abbinamenti consigliati.




