


















































composizione chimica ed il valore energetico riferito a 100 g
di parte edibile di cipolle di largo consumo,
scarsamente pigmentate:

UMIDITA (g) 91.1
PROTEINE (@ 1.0
LIPIDI (g 0.1
FIBRA (@) 1.1
CARBOIDRATI DISPONIBILI (g) 5.7

Ferro (mg) 0.4
Potassio (mg) 140
Sodio (mg) 10
Calcio (mg) 25
Fosforo (mg) 35

Tiamina (mg) 0.02
Riboflavina (mg) 0.03

Niacina (mg) 0.5

Vitamina C (mg) 5

Vitamina A (micog) Ret. Eq.3
Vitamina E (mg) Toc. Eq.0.13

ENERGIA (Kcal) 26 (Kj) 110

Fonti: Tabelle di composizione degli alimenti -
Istituto Nazionale della Nutrizione, 1997.
Banca dati U. S. Department of Agriculture, 1998.







1Kg di cipolle rosse di Tropea
200 gr. circa di olio d'oliva
o 1 cucchiaio di farina
QQ_- 1 It. circa di brodo di carne
l\? sale - crostini
Sintesi della preparazione

Tagliate le cipolle in fette sottili, dopo averle lavate sotto I'acqua corren-
te, fatele rosolare nell'olio d'oliva fino a renderle di colore oro-scuro,
aggiungete poi la farina, dopo averla leggermente abbrustolita in forno o
in un padellino fino ad assumere un colore paglierino.

Mescolate per qualche minuto le cipolle rosolate con la farina e aggiun-
gete subito dopo il brodo di carne fino a raggiungere a fuoco mode-
rato il grado di addensamento della zuppa preferito; unite un
pizzico di sale, se occorre, per insaporire. Servite la zuppa

calda come primo piatto con crostini. Facoltativa
una spruzzata di parmigiano.




Preparazioni a base di
Cipolla rossa di Tropea

1Kg di cipolle rosse ,100 gr. di burro
2 It. di brodo di carne preferibilmente di manzo
30 gr. di farina di grano duro
20 gr. di zucchero caramellato
30 gr. di formaggio parmigiano
100 gr. di pane a crostini sale q. b.
Sintesi della preparazione
Tagliate le cipolle a rotoli sottili; ammorbiditele mescolandole con il burro
tagliato a fettine e fatto fondere a fuoco-moderato in casseruola.
Rosolate le cipolle per pochi minuti, aggiungete poi il brodo e man mano
che le cipolle si lasciano cuocere, per un tempo di cottura di 90 minuti
circa, spruzzate la farina lentamente. Versate poi lo zucchero cara-
mellato e il formaggio parmigiano nella zuppa con un pizzico di sale,
se occorre, per insaporire. Preparate i crostini e servite la zuppa
in tegami di creta.




Ingredienti per 4 persone

8 cipolle di media grossezza
400 gr. di pangrattato
50 gr. di formaggio pecorino
1 dl. di olio d'oliva

sale, pepe, prezzemolo

Sintesi della preparazione
Sbucciate le cipolle e tagliatele a metd in senso orizzontale, siste-
mandole in un tegame unto d'olio e cucinandole a fuoco moderato.
Preparate a parte un composto omogeneo con pangrattato,
prezzemolo finemente tritato, pepe nero, pecorino grattu-
giato, olio d'oliva. Unite il composto alle cipolle e grati-
nate a forno moderato per 40 minuti circa




Preparazioni a base di
Cipolla rossa di Tropea

Ingredienti per 4 persone

8 cipolle di media grossezza
2 dl. di olio d'oliva
2 uova
pangrattato
50 gr. di pecorino grattugiato
100 gr. di farina
sale
Sintesi della preparazione
Tagliate le cipolle a rondelle, spesse mezzo centimetro, dopo averle
lavate pitl volte sotto |'acqua corrente. Passatele una alla volta nella
farina, nell'uovo sbattuto e salato ed infine nel pangrattato con il
pecorino. Fate scaldare I'olio in una padella e mettete le ron-
delle di cipolle panate a cuocere a fiammella moderata.
Servitele calde in un piattino.




1Kg di cipolle rosse
% litro di latte
100 gr. di farina
olio d'oliva
sale

Sintesi della preparazione

Tagliate le cipolle a rondelle sottili e mettetele a bagno nel latte per 2
ore circa. Togliete poi le cipolle dal latte, infarinatele e subito dopo
friggetele in padella ben calda con olio d'oliva fino a renderle dorate
e croccanti. Scolatele e servitele calde.
N.B. Per il gusto delicato si consiglia di servirle per guarnizioni
di piatti, per aperitivi, per contorni e per ogni altro uso
che si riterra opportuno




Preparazioni a base di
Cipolla rossa di Tropea

Ingredienti per 4 persone

1Kg di cipolle rosse
4 uova
Formaggio parmigiano
mezzo bicchiere d'olio d'oliva
sale e pepe
Sintesi della preparazione
Affettate sottilmente le cipolle e lasciatele cuocere in padella per un
tempo sufficiente a farle appassire; dopo di ché toglietele dal fuoco e
lasciatele raffreddare e sgocciolare un pochino. Fatto cié, aprite le uova
in una ferrina, sbattetele con una forchetta finché saranno spumeg-
gianti, con aggiunta di sale, pepe e parmigiano; unite anche le cipol-
le e incorporatele con cura. Il composto di uova e cipolle va
messo in una padella di adeguate dimensioni e fatto cuo-
cere a fuoco moderato. Tagliate, infine, la frit-
tata a spicchi e servitela tiepida.






















