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il comfort food per quando fa freddo

La settimana
bianca

un’idea 
speciale per



WAFFLES DOLCI DI ZUCCA

preparazione

80g di zucca con la buccia   |  120g di farina  |  1 paio di cucchiai di zucchero
1 cucchiaino di lievito  |  1 pizzico di cannella  |  1 uovo

50ml di olio di semi di girasole spremuto a freddo  |  mezzo bicchiere di latte
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III. Il comfort food per quando fa freddo

• In una boule mescolare la 
farina, con lo zucchero, il lie-
vito, la cannella, l’uovo, l’olio 
e il latte e mescolare fino ad 
ottenere un impasto omoge-
no. 
• Nel frattempo, utilizzando 
il filtro a maglia larga, inse-
rire la zucca già cotta con la 
buccia nell’estrattore Imetec 
SuccoVivo.

• Unire la crema al composto 
di base per i waffles. Unire 
all’impasto un po’ d’acqua, 
frullare con una frusta e ver-
sarlo in degli stampi da waf-
fles. 
• Cuocere nel forno a 180°C 
per 20 minuti. Servire e guar-
nire i waffels con del miele o 
dello sciroppo d’acero.

tempo di
preparzione

per
4 persone

30 min

filtro
maglia larga



un consiglio
per te

Preparate queste frittelle di ispirazione belga per una 
ricca colazione in famiglia. Grazie alla zucca e alla 
presenza della buccia questi waffle hanno un elevato 
potere saziante con pochi grassi e zuccheri e tante 
fibre, vitamine e antiossidanti. Il colore è quello 

della buccia della zucca così come il gusto. Grazie al 
filtro a maglia larga potete trasformare un avanzo di 
zucca già cotto in una crema che unita alla pastella 
può dar vita a originali frittelle. Servitele con un 

estratto di frutta fresco, the e caffè
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