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Che si fa 0ggi?

Castelrotto | 10:00
Chiesa parocchiale: Santa Messa

Affidabilita 80%

Mercoledi

Lunedi
Il tempo di oggi:

Anche domenica il tempo sara in prevalenza
soleggiato. Temperature molto miti con

massime tra 22° e 27°.
www.meteo.provincia.bz.it

Dalla stazione a monte della Cabinovia dell'Alpe di Siusi a Compaccio il sentiero sale al Rifugio Dibaita
Puflatschhitte e prosegue alla stazione a monte Bullaccia. Alternativamente si puo prendere il Telemix Bullaccia
per affrontare questa prima salita. L'Engelsrast, nelle immediate vicinanze della stazione a monte Bullaccia offre
una vista mozzafiato: qui si vedono il Gruppo dell‘Ortles e i ghiacciai dello Stubai, Otztal e Zillertal. L'escursione
circolare prosegue su un ampio sentiero innevato fino al Rifugio Arnikahttte tornando al Rifugio Dibaita
Puflatschhitte fino a Compatsch.

Tempo di percorrenza: 3 ore Chilometri: 9 km Dislivello: 406 hm

Ricetta SChlutZkrapfen Ingredienti (4 porzioni)

Pasta: Preparazione (1h)
150 g di farina di segale Mescolare le due farine, disporle a fontana sulla superficie di
100 g di farina di frumento lavoro, salarle e praticarvi una buca al centro; versarvi un
1U0VO composto ottenuto mescolando l'uovo, I'acqua tiepida e I'olio
50-60 ml di acqua tiepida ed impastare il tutto fino ad ottenere una massa omogenea.
1Cdiolio Coprire I'impasto e far riposare per 30 minuti. Tritare finemente
Sale gli spinaci, rosolare la cipolla e I'aglio nel burro. Unire gli spinaci

Ripieno: e poi abbassare la fiamma. Aggiungere la ricotta, il parmigiano e
150 g di spinaci bolliti I'erba cipollina, insaporire con noce moscata, sale, pepe e
50 g di cipolle tritate fini mescolare bene. Stendere la pasta e ricavare una sfoglia sottile.
% spicchio d’aglio Lavorare la pasta il pili velocemente possibile, in modo che non
1Cdiburro si secchi. Con una formina rotonda e liscia ritagliare dei dischi di
100 g di ricotta pasta del diametro di 7 cm. Con I'aiuto di un cucchiaio o di una
1C di formaggio grana tasca per pasticcieri disporre il ripieno a mucchietti al centro di
1Cdierba cipollina ogni dischetto. Bagnare il bordo con dell'acqua e piegare i
1 puntina di noce moscata dischetti a meta creando in questo modo delle piccole
Pepe appena macinato e Sale mezzelune. Premere i bordi con le dita. Cuocere gli

Altro: Schlutzkrapfen in acqua salata e disporli sui piatti. Cospargere
Formaggio grana grattugiato di formaggio grana e servire con burro fuso ed erba cipollina.
Burro fuso ed erba cipollina tritata fina Tempo di cottura: 3-4 minuti.
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