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see Un cous cous nuovo, innovativo. E quello realizzato dai cuochi
dell'Alberghiero (nella foto) che hanno ideato una nuova ricetta, sot-
to la supervisione del vicepresidente Francesco Todaro. Cous cous di
tonno e finocchietto selvatico su vellutata di fave e melograno il
nome della ricetta dove a farla da padrone sono, in base alla ricetta
per 8 persone: la semola (700 grammi), I'olio di oliva (500 mi), I'aglio
(60 grammi), la cipolla {un chilo), le mandorle pelate (400 grammi), il
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tonno fresco (un chilo e mezzo), il concentrato di pomodoro (300
grammi), il prezzemolo (80 grammi), il finocchietto selvatico (200
grammi), I'alloro (10 foglie), la cannella (60 grammi), la cannella in
polvere (50 grammi), le fave fresce (un chilo), il melograno (mezzo
chilo), il vino bianco in bottiglia (500 ml), i limoni (2" grammi), il sale
fino (200 grammi), la farina "0" (200 grammi), il pepe bianco macina-
to (50 grammi) ed il peperoncino (50 grammi). (-ae FOT0 80vA
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