
Olio al Tartufo  

Erba CipollinaGrana Padano Dop  

Patate  

35 minuti 

Patate 'tartufate' al Grana Padano Dop 
2 porzioni | Omaggio gratis a vita 

7003

Cerca il kit con 
lo stesso numero



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

A tavola!
•	 Disponete le chips in un piatto.

•	 Spolverizzatele con il formaggio grattugiato e l'erba cipollina e irrorate a 
piacere con l'olio al tartufo. 
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Momento chips
•	 Lavate bene le patate, tenete la buccia e tagliatele a rondelle molto sottili di 

circa 0,5 cm (potete utilizzare una mandolina).

•	 Asciugatele bene con carta da cucina.

Un po' di croccantezza
•	 Portate su fuoco medio-alto una padella e copritene il fondo d'olio (potete 

usare olio di semi).

•	 Scaldatelo molto bene. Buttatevi dentro un pezzetto di patata: se sfrigola 
potete iniziare a friggere.

•	 Friggete le chips 2-3 minuti, mescolando di tanto in tanto, finché saranno 
dorate.

•	 Scolatele con un mestolo forato e metettele su un piatto con carta da cucina, 
in modo da assorbire l'olio in eccesso, poi salate.

•	 Tritate finemente l'erba cipollina.
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Scopri come smaltire i tuoi imballaggi sul nostro sito hellofresh.it

Hai bisogno di aiuto o vuoi dirci qualcosa? Siamo qui per te: 
chiamaci allo 02 3859 2568

Ingredienti
Dal kit ricette
Patate (pezzi) 2

Olio al Tartufo (pacchetti) 1
Grana Padano Dop* 7) 8) 
(pacchetti) 1

Erba Cipollina* (g) 5

Dalla vostra dispensa**
Olio d'oliva (q.b.)

Sale (q.b.)

Pepe (q.b.)

*Conservare al fresco **Non incluso nella box

 
Valori nutrizionali

Per porzione Per 100g
per gli ingredienti non cucinati 227 g 100 g

Energia (kJ/kcal) 1076 kJ/
257 kcal

475 kJ/
114 kcal

Grassi (g) 10 g 4 g
Grassi saturi(g) 4 g 2 g
Carboidrati (g) 32 g 14 g
Zuccheri (g) 0 g 0 g
Fibre (g) 3 g 1 g
Proteine (g) 11 g 5 g
Sale (g) 0 g 0 g

   Allergeni
7) Latte 8) Uova 
 
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.

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

Cosa ti serve?
Grattugia, Padella


