
Melanzana

Pinsa  

Limone  Ricotta  

'Nduja  

Ricetta personalizzabile

Macinato di suino

Vi piace l''nduja? Morbido e piccante è il tipico insaccato di Spilinga, in Calabria, preparato con carne di maiale e molto peperoncino. L'aspetto è simile a quello di un salame, 
ma il sapore è più deciso e la consistenza spalmabile, che si scioglie in bocca. Dosatela in base alle vostre papille gustative! Il consiglio del cuoco: potete cuocere le melanzane 
in forno, invece che in padella, condite con olio e sale, ci vorranno circa 15-20 minuti.
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25 minuti • Piccante

Pinsa piccante alla 'nduja e melanzane 
con ricotta cremosa al limone 

Cerca il kit con 
lo stesso numero



Scopri come smaltire i tuoi imballaggi sul nostro sito hellofresh.it

Il nostro ingrediente segreto è la 
tua opinione: scansiona il QR code 
e commenta la ricetta

Infornare la pinsa
TIP: l'nduja è molto piccante dosatela secondo i vostri gusti.
•	 Irrorate la pinsa con un filo d'olio su entrambi i lati, disponetela su una 

teglia foderata di carta da forno e infornatela per 6-7 minuti.

•	 Sfornate, condite la pinsa con la 'nduja a tocchetti e le melanzane, quindi 
infornate nuovamente per altri 2 minuti.

Disporre nei piatti
•	 Condite la pinsa con la crema di ricotta e irroratela con un filo d'olio.

•	 Tagliatela a fette e distribuitela nei piatti.
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Grigliare le melanzane
TIP: per velocizzare i tempi, potete cuocere le melanzane usando due 
padelle contemporaneamente.
•	 Preriscaldate il forno a 220 ºC in modalità statica.

•	 Tagliate la melanzana a rondelle di 1 cm circa.

•	 Scaldate bene una padella ampia con 3 cucchiai d'olio (6 per 4 porzioni) a 
fuoco medio-alto.

•	 Rosolate le fette di melanzana per 8 minuti, voltatele e cuocete per altri 8 
minuti, facendo pressione con il dorso di una forchetta per far fuoriuscire 
l'acqua contenuta all'interno.

•	 Alla fine salate e pepate a piacere.

Preparare la crema di ricotta
•	 Grattugiate a piacere un po' di scorza di limone (senza intaccare la parte 

bianca, che è amara).

•	 Raccoglietela in una ciotolina con la ricotta, 2 cucchiai d'olio (4 per 
4 porzioni), un pizzico di sale e il succo di 1-2 spicchi di limone.
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Ricetta personalizzata: cuocete il macinato di carne in padella a fuoco 
medio-alto per 5-6 minuti, finché risulterà dorato e non più rosa. Conditelo 
con sale, pepe e disponetelo sulla pinsa prima di servire.

Prima di cominciare 
Lava frutta e verdura. Usa taglieri e utensili diversi 
per cibi crudi e cotti, oppure puliscili tra un uso e 
l’altro. Lavati le mani prima e dopo aver toccato gli 
ingredienti. Pianifica le ricette in base alla data di 
scadenza riportata sugli ingredienti. 

Ingredienti
2P 4P

'Nduja** 125 g 250 g

Pinsa 11) 13) 1 pacchetto 2 pacchetti

Ricotta** 7) 1 pacchetto 2 pacchetti

Limone 1 pezzo 1 pezzo

Melanzana** 1 pezzo 2 pezzi

Macinato di suino** 1 pacchetto 1 pacchetto

**Conservare al fresco

Valori nutrizionali
Per 

porzione
Per 

100g
Per 

porzione
Per 

100g
per gli ingredienti non 
cucinati 462 g 100 g 540 g 100 g

Energia (kJ/kcal) 4300 kJ/
1028 kcal

930 kJ/
222 kcal

4120 kJ/
985 kcal

763 kJ/
182 kcal

Grassi (g) 75 g 16 g 62 g 12 g
Grassi saturi(g) 24 g 5 g 18 g 3 g
Carboidrati (g) 61 g 13 g 62 g 12 g
Zuccheri (g) 10 g 2 g 10 g 2 g
Fibre (g) 6 g 1 g 6 g 1 g
Proteine (g) 26 g 6 g 42 g 8 g
Sale (g) 3 g 1 g 2 g 0 g

Allergeni
7) Latte 11) Soia 13) Cereali contenenti glutine 
 
Per avere informazioni più complete su ingredienti, allergeni e tracce 
di allergeni, fai sempre riferimento all’etichetta sui prodotti. Le box 
sono confezionate in uno stabilimento che utilizza il sedano.

Cosa ti serve?
Olio di oliva, Sale, Pepe
Carta da forno, Padella


