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La ricelta

Prata Hiipla

|| tosting di patate, formaggio & cipolle & un classico
dellz valle, da gustare da solo o con un piatte di affettati

Semplice ed economica, b Prata Hapla del Ristorance Walser Schtuba

i Riale ha erigini walser, ma potrebbe provenite anche da un altre
settore delle Alpi: qui perd Il qualicd delle materie prime [ rende pid
importante. Si tratta di un torting di patate con fanto buon formaggio

& palia, da annoverarsi nella categoria delle roclette., o e s,

semplice ma da realizane in modo aceurato, badando & tempi di cottura
sia delle patate che del passaggio finale in forno. E un pistio povera

& mantanaro per eccellenza vistala presenea delle patate che, eon la polenta,
hanno tenuto in vita intere generazioni. Pl rappresentare un piatto
unice, o Paceompagnansento perfetto per un vassolo di affectati misei.

Procedimento

Ingredienti 1

Lavare bana ba patate,
che deven o a336re

Par 4 pecsonsl di paste compatia
: @ GEGiUtta, o fare bollie
* B patait fredie son b Buctie par 45

i, a fuoco medio.
2 cipofie meche bionds s

« 750 g d formagain
negtreno o d toma
& pasta semidure

N Tvoit prasss
Lasciar méffroddare

| patate malla loro aogJa,
poi tagiers & metieie
e una rolte in

Inicsgyh c A0 B fresco

1 nooe di burg
= saly
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Paiare Ia patate @ wagllare
a rondabe ragalan

di spesson madia. PUFR
la cipalle & afettarks a
juienne, Tegliars o piccall
cubett ¥ formagge.

Ving consighao:
un Munaloss essolano
o un Pranert

134 Ball'liala

Disi swpra: Mattoo Sormarn, dhef del Ristoranta YWazar
Schiuka, In afte: 1s Prata Hapks prents da sarvive,

Prercars Lna padela

szoghara a fuscn

medio. Aggiungara l
cpola affettata o rosdan
gar almene § mirut
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Unire Iz petats alla cpoks
|zsciar cuscore. OQuando
zia 2 formarsd una
crasticing, seniacian: e
patate, unire 1 formaggic:
2 dadini, salare @ pepare.
Lavorare || futicr con (8
forchetta @ confinLare i3
eortura fing 3 quanda non
5i forma ta giusta crosta,

Metere I padola

nei fame ben nscalkdetn
fing a camnur wtimata,
quanda |a superfice
nboks un paco.

Sevire calcissma.



