


Robiola e Stracchino Zani
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• 200 gr di gorgonzola dolce

• 100 gr di Stracchino Zani

• 100 gr di Robiola Zani

• Gherigli di noce

• 60 gr di burro
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• Olio Extra vergine d’oliva

Lasciamo ammorbidire il burro a temperatura ambiente. 

Togliamo la crosta del gorgonzola e frulliamolo con lo stracchino 
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omogenea.
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modo che fuoriesca dai bordi. 

Inseriamoci la mousse di formaggio, con una spatola bagnata 
pareggiatene lo spessore, ricopriamo con la pellicola e teniamo 
in frigorifero per circa tre ore. 

Prepariamo la polenta, ungiamola con un poco di olio e 
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Procedimento
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PORTATA

1 Persona
SERVIZIO


