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TIGELLINE ALLE VERDURE

Scaldare e tagliare la tigellina in un tostapane o su una piastra.
Sui dischetti ottenuti distendere una amalgama di formaggi teneri
sui quali va stesa una fettina di melanzana o zucchina appena gri-
gliata. Richiudere la tigellina e il successo & assicurato!

..IDEALI PER HAPPY HOURS

Da servire fredde oppure calde, le tigelline C.R.M. sono strepitose
anche per happy hours in genere... Provate a posare una fettina di
salame e un fetta di formaggio tagliata sottile sopra la tigellina
intera, aggiungete un‘oliva e tenete fermo il tutto con uno stuzzi-
cadenti e... voila... I'aperitivo & servito!




'I'ipica e la farcitura con il Pesto modenese fatto con
pancetta o lardo macinati, aglio, rosmarino e sale.
Al' momento di degustare la Tigella con il Pesto modene-
se, si tagliera a meta poi si spalmera con il Pesto e infine
si completera il tutto con una spolverata di Parmigiano
grattugiato, i richiudera e... il palato sara deliziato!



PREPARAZIONE TIGELLE

1. Scaldare su una piastra gia calda o nel tostapane,
oppure nel forno a 220°C per 2/3 minuti.

2. Tagliare le tigelle a meta (formando due dischi).
Poi farcire con affettato, formaggio, stracchino,
pesto modenese.

TEMPI DI RISCALDAMENTO
1. PER UNA TIGELLA MORBIDA: minuti 1 0 1.30 ca.

2. PER UNA TIGELLA CROCCANTE: minuti 2 0 3 ca.
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TIGELLE DEL BUON GIORNO...

Scaldate la tigella su una piastra gia calda o nel tostapane, taglia-
tela a meta e sui dischetti ottenuti spalmate marmellata, miele o
nutella. Richiudete la tigella e avrete la conferma che il buongior-
no si vede dal mattino!

Questo prodotto e disponibile anche nella versione all’olio extra-
vergine d'oliva e nella versione da agricoltura biologica.























































