N
KUCHENPROFI

«W

Ricetta Terrina di yogurt
con melissa su salsa di fragole
per 8-10 persone (circa 900 ml)

Tempo di preparazione:
30 minuti
Tempo di attesa: 4 ore

Ingredienti

2 coppa di yogurt (300 g)
150 g di zucchero a velo
1 limone non tratftato

6 fogli di gelatina

200 ml di panna montata
15 - 20 foglie di melissa

1 kg di fragole

Un po'di zucchero

Preparazione

1. Lasciare in ammollo la gelatina per
circa 10 minuti secondo le istruzioni
sulla confezione. Nel frattempo,
mescola lo yogurt con lo zucchero
a velo. Aggiungi il succo di un
limone e 2 cucchiaini di scorza di
limone grattugiata.  Esprimere
leggermente la gelatina e scaldare
mescolando fino a quando la
gelatina & completamente sciolto.
Mescola alcuni cucchiai di yogurt
con la gelatina. Quindi aggiungere
gradualmente il resto della miscela
di yogurt e mescolare
accuratamente.
SUGGERIMENTO: Non versare
la gelatina disciolta direttamente
nella miscela fredda. Raffredda la
massa fino a quando inizia a
gelificare.

2. Montare la panna. Metti da parte
alcune foglie di melissa per
guarnire. Taglia le foglie rimanenti
in modo molto fine (circa 2
cucchiai). Mescolare questo insieme
con la panna nella miscela di
yogurt.

Rivestire la forma di terrina con
pellicola trasparente e riempire la
massa. Lasciarli  solidificare in
frigorifero (circa 4 ore / preferibil-
mente durante la notte).

@

4. Lavare le fragole, rimuovere gli
steli e tagliarle a meta. Se lo si
desidera, cospargere con un po'di
zucchero. Frullare circa meta del
fruto e filtrare attraverso un
setaccio fine. Metti la salsa di
fragole su un piatto da dessert.
Rovesciare la terrina, rimuovere il
film, tagliarla a fette e sistemarla
sui  piatti.  Guarnire con e
rimanenti fragole e foglie di
melissa.

BUONO A SAPERSI

Le terrine non devono contenere bolle
d'aria e dopo il riempimento devono
essere spinti con cautela sul piano di
lavoro piv volte.

KUCHENPROFI GmbH
Hohscheider Weg 29 - 42699 Solingen - Germany
www.kuechenprofi.de
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Receta de Terrina

de queso fresco
para 8 personas (aprox. 700 ml)

Tiempo de preparacién:
30 minutos
Tiempo de espera: 4 horas

Ingredientes

400 g de queso fresco doble

400 g de crema agria

6 hojas de gelatina

5 cebollas de primavera

3 ramitas de tomillo

V2 pimiento rojo

2 cucharaditas de
concentrado de tomate

1 cucharadita de crema balsémica

2 dientes de ajo

Sal; Pimienta; Pimentén dulce

Preparacién

1. Deja la gelatina en remoje durante
aprox. 10 minutos de acuerdo con
las instrucciones del paquete.
Mezcle el queso fresco y la crema
agria hasta que quede suave.
Sazone con pimienta y sal. Exprime
un poco la gelatina y calienta
mientras revuelves hasta que se
disuelva completo. Mezcle unas
cucharadas de la masa con la
gelatina. Luego agregue
gradualmente el resto y revuelva
bien.
CONSEJO: No vierta la gelatina
disuelta directamente en la mezcla
fria. Enfria la masa hasta que
comience a gelificarse.

2. Divida la masa en tres porciones.
Mezcle '/; con aros de cebolla tierna,
/5 con pasta de tomate, agujas de
tomillo, pimentén dulce y crema
balsémica, revuelva /3 con ajo
finamente picado.

3. Cubra la forma de terrina con film
transparente. Primero rellene la
mezcla con las cebolletas, extienda
los pimientos picados por encima y
cubra con la mezcla de tomate.
Finalmente, extiende la mezcla de
ajo encima.

4. Deje que la masa se solidifique en
el refrigerador (aprox. 4 horas /
preferiblemente durante la noche).
Desmoldar la terrina, remover el film
transparente, al gusto espolvorear
con hierbas finamente picadas,
p-ej. perejil o cebollino.

Va bien con pan crujiente, pan
integral o baguette.

BUENO SABER

Las ferrinas no deben contener
burbujas de aire y, por lo tanto, deben
empujarse con cuidado sobre la
superficie de trabajo varias veces
después del llenado.
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Receta Terrina de yogurt
con melisa sobre salsa de
fresa

para 8 - 10 personas (aprox. 200 ml)

Tiempo de preparacién:
30 minutos
Tiempo de espera: 4 horas

Ingredientes

2 tarrinas de yogurt (300 g)
150 g de azicar en polvo

1 limén no tratado

6 hojas de gelatina

200 ml de crema batida

15 - 20 hojas de melisa

1 kg de fresas

Algo de azicar

Preparacion

1. Deja la gelatina en remoje durante
aprox. 10 minutos de acuerdo con
las instrucciones del paquete.
Mientras tanto, mezcle el yogurt con
el azicar en polvo. Agregue el jugo
de un limén y 2 cucharaditas de
ralladura de limén. Exprime un
poco la gelatina y calienta mientras
revuelves hasta que se disuelva por
completo. Mezcle unas cucharadas
de yogurt con la gelatina. Luego,
agregue gradualmente el resto de la
mezcla de yogurt y revuelva bien.
CONSEJO: No vierta la gelatina
disuelta directamente en la mezcla
fria. Enfria la masa hasta que
comience a gelificarse.

2. Batir la crema hasta que esté rigida.
Ponga a un lado algunas hojas de
melisa para decorar. Picar las hojas
restantes muy finamente (aprox. 2
cucharadas). Mezcle estos con la
crema en la mezcla de yogurt.

3. Cubra la forma de terrina con una
film  transparente 'y envasar
complete la masa. Deje que la masa
se solidifique en el refrigerador
(aproximadamente 4 horas /
preferiblemente durante la noche).

4. Lave las fresas, retire los tallos y
cértelos por la mitad. Espolvorea
con un poco de azlcar si lo
deseas. Haga puré con la mitad
de la fruta y cuele a través de un
colador fino. Pon la salsa de fresas
en un plato de postre. Desmoldar
la terrina, remover el film
transparente, cértela en rodajas y
coléquela en los platos. Decora
con las fresas restantes y las hojas
de melisa.

BUENO SABER

Las terrinas no deben contener
burbujas de aire y, por lo tanto, deben
empujarse con cuidado sobre la
superficie de trabajo varias veces
después del llenado.
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Recept
Zuivelspread-terrine
voor 8 personen (ca. 700 ml)

Bereidingstijd: 30 minuten
Wachttijd: 4 vur

Ingrediénten

400 g zuivelspread dubbelroom
400 g zure room

6 vellen gelatine

5 lente-uitjes

3 takjes tijm

Y2 rode paprika

2 l tomatenpuree

1 theelepel balsamico créme
2 teentjes knoflook

Zout; Peper; Zoete paprika

Bereiding

1. Laat de gelatine ca. 10 minuten
inwerken volgens de instructies op
de  verpakking. Meng de
zuivelspread en de zure room fot
een glad geheel. Breng op smaak
met peper en zout. Perste de
gelatine een beetje uit en verwarm
onder roeren totdat deze volledig is
opgelost. Meng een paar lepels
massa met de gelatine. Voeg dan
geleidelijk de rest toe en roer goed.
TIP: Giet de opgeloste gelatine niet
rechtstreeks in het koude mengsel.
Koel de massa totdat deze begint te
geleren.

2. Verdeel de massa in drie porties.
Meng /3 met lente-ui ringen, /3 met
tomatenpuree, tijmnaalden, zoefe
paprika en balsamico créme, /5 met
fiingehakte knoflook.

3. Bekleed de vorm van het terrine met
huishoudfolie. Vul het mengsel eerst
met de met lente-ui ringen, verdeel
de gehakte paprika's erover en
bedek met het tomatenmengsel.
Verdeel ten slotte het
knoflookmengsel erover.

4, Laat de massa stollen in de koelkast
(ca. 4 uur / bij voorkeur 's nachts).
De terrine kantelen, verwijder de
film, naar believen met fijngehakte
kruiden, b.v. peterselie of bieslook,
bestrooien.

Het past goed bij knédckebrad,
volkoren brood of stokbrood.

GOED OM TE WETEN

De terrines mogen geen luchtbellen
bevatten en moeten daarom na het
vullen meerdere keren voorzichtig op
het werkoppervlak duwen.
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Recept Yoghurt-terrine
met citroenmelisse op
aardbeiensaus

voor 8 - 10 personen (ca. 900 ml)

Bereidingstijd: 30 minuten
Wachttijd: 4 vur

Ingrediénten

2 kopijes yoghurt (300 g)

150 g poedersuiker

1 onbehandelde citroen

6 vellen gelatine

200 ml slagroom

15 - 20 bladeren van citroenmelisse
1 kg aardbeien

Wat suiker

Bereiding

1. Laat de gelatine ca. 10 minuten
inwerken volgens de instructies op
de verpakking. Meng intussen de
yoghurt met de poedersuiker. Voeg
het sap van een citroen en 2
theelepels geraspte citroenschil toe.
Perste de gelatine een beetje uit en
verwarm onder roeren totdat deze
volledig is opgelost. Meng een paar
lepels yoghurt met de gelatine. Voeg
dan geleidelijk de rest van het
yoghurtmengsel toe en roer goed.
TIP: Giet de opgeloste gelatine niet
rechtstreeks in het koude mengsel.
Koel de massa totdat deze begint te
geleren.

2. Slag de room stijf. Leg wat bladeren

van citroenmelisse  opzij voor

garnering. Hak de overgebleven

bladeren heel fijn (ongeveer 2

eetlepels). Meng dit samen met de

room en het yoghurtmengsel.

3. Bekleed de terrinevorm  met
huishoudfolie en vul de massa in.
Laat de massa stollen in de koelkast
(ca. 4 uur / bij voorkeur een nacht).

4. Was de aardbeien, verwijder de
stelen en snijd ze doormidden.
Bestrooi indien gewenst met een
beetje suiker. Pureer ongeveer de
helft van het fruit en zeef door een
fiine zeef. Leg de aardbeiensaus
op een dessertbord. De ferrine
kantelen, verwijder de folie, snijd
in plakjes en verdeel over de
borden.  Garneer met de
overgebleven  aardbeien en
citroenmelisseblaadjes.

GOED OM TE WETEN

De terrines mogen geen luchtbellen
bevatten en moeten daarom na het
vullen meerdere keren voorzichtig op
het werkoppervlak duwen.
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Rezept
Frischkdse-Terrine
fir 8 Personen (ca. 700 ml)

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 4 Stunden

Zutaten

400 g Doppelrahmfrischkése
400 g Schmand

6 Blatt Gelatine

5 Frihlingszwiebeln

3 Zweige Thymian

Y2 rote Paprikaschote

2 TL Tomatenmark

1 TL Balsamico-Créme

2 Knoblauchzehen

Salz; Pfeffer; Paprika, edelsi

Zubereitung

1. Die Gelatine nach Packungsan-
weisung ca. 10 Min. einweichen
lassen. Frischkése und Schmand
glattrihren. Mit Pfeffer und Salz
wirzen. Die Gelatine etwas
ausdricken und unter Rihren
erwdrmen, bis diese vollsténdig
geldst ist. Einige Loffel der Masse
mit der Gelatine verrthren. Dann
nach und nach den Rest dazugeben
und sorgféltig verrihren.
TIPP: Geben Sie die aufgelsste
Gelatine nicht direkt in die kalte
Masse. Stellen Sie die Masse kalt,
bis diese anféngt zu gelieren.

2. Die Masse in drei Portionen teilen.
s mit  Frihlingszwiebelringen
mischen, '/ mit Tomatenmark,
Thymiannadeln, edelsiBem Paprika
und Balsamico-Créme verrishren, Y,
mit fein gehacktem Knoblauch
wiirzen.

3. Die Terrinenform mit Frischhaltefolie
auslegen. Zuerst die Masse mit den
Frihlingszwiebeln einfiillen, darauf
die  gehackte  Paprikaschote
verteilen und mit der Tomatenmasse
bedecken. Zum  Schluss die
Knoblauchmasse darauf streichen.

4. Die Masse im Kihlschrank fest
werden lassen (ca. 4 Stunden/am
besten iber Nacht). Die Terrine
stirzen, Folie abziehen, nach
Belieben mit fein gehackten
Krdutern, z.B. Petersilie oder
Schnittlauch, bestreuen.

Dazu passt Knéackebrot,
Vollkornbrot oder Baguette.

GUT ZU WISSEN

Die Terrinen sollten keine Luftblasen
enthalten und missen deshalb nach
dem Befiilllen mehrmals mit der Form
vorsichtig auf die  Arbeitsflache
gestof3en werden.
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Rezept Joghurt-Terrine
mit Zitronenmelisse auf

Erdbeersauce
fir 8 - 10 Personen (ca. 900 ml)

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Wartezeit: 4 Stunden

Zutaten

2 Becher Joghurt (300 g)

150 g Puderzucker

1 unbehandelte Zitrone

6 Blatt Gelatine

200 ml Schlagsahne

15 - 20 Blatter Zitronenmelisse
1 kg Erdbeeren

Etwas Zucker

Zubereitung

Die Gelatine nach Packungs-
anweisung ca. 10 Min. einweichen
lassen. In der Zwischenzeit den
Joghurt  mit dem Puderzucker
verrihren. Den Saft einer Zitrone
sowie 2 TL  abgeriebene
Zitronenschale dazugeben. Die
Gelatine etwas ausdricken und
unter Rihren erwdrmen, bis diese
vollstandig geldst ist. Einige Loffel
des Joghurts mit der Gelatine
verrGhren. Dann nach und nach den
Rest der Joghurtmasse dazugeben
und sorgféltig verrihren.

TIPP: Geben Sie die aufgeldste
Gelatine nicht direkt in die kalte
Masse. Stellen Sie die Masse kalt,
bis diese anféngt zu gelieren.

Sahne steif schlagen. Einige Bléatter
der Zitronenmelisse zum Garnieren
beiseitelegen. Die restlichen Blatter
sehr fein hacken (ca. 2 EL). Diese
zusammen mit der Sahne unter die
Joghurtmasse mischen.

Die Terrinenform mit Frischhaltefolie
auslegen und die Masse einfillen.
Diese im Kihlschrank fest werden
lassen (ca. 4 Stunden/am besten
iber Nacht).

Die Erdbeeren waschen,
Stielansdtze entfernen und
halbieren. Nach Wunsch mit etwas
Zucker bestreuen. Etwa die Halfte
der Friichte pirieren und durch ein
feines Sieb streichen. Die Erdbeer-
sauce auf Dessertteller geben. Die
Terrine stiirzen, Folie abziehen, in
Scheiben schneiden und auf den
Tellern anrichten. Mit den Gbrigen
Erdbeeren und Blattern der
Zitronenmelisse garnieren.

GUT ZU WISSEN

Die Terrinen sollten keine Luftblasen
enthalten und missen deshalb nach
dem Befiillen mehrmals mit der Form

vorsichtig

auf die Arbeitsflache

gestoBBen werden.
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Recipe Cream
cheese tureen
for 8 servings (ca. 700 ml)

Preparation time: 30 minutes
Waiting time: 4 hours

Ingredients

400 g heavy cream cheese
400 g sour cream

6 leaves gelatine

5 green onions

3 thyme twigs

Va

red bell pepper

2 tsp. tomato purée

1 tsp. balsamic cream

2 garlic cloves

Salt; pepper; pepper, sweet

Preparation

1.

Soak the gelatine as instructed on its
packaging advice for approx.
10 minutes. Stir well cream cheese
and sour cream until smooth. Flavor
with pepper and salt. Squeeze
excess water from the gelatine, then
heat it up while stirring until it is
completely melted. Mix several
spoons of the cheese mixture with
the gelatine. Add the rest of the
mixture little by litle and mix
carefully.

HINT: Do not add the melted
gelatine to the cold mixture directly.
Leave the mixture until it begins

gelling.

Divide the mixture into 3 portions.
Mix one-third with green onions, stir
one-third with tomato purée, pins of
thyme, sweet pepper and balsamic
cream, flavor one-third with finely
minced garlic.

Put cling film into the tureen mold.
First fill in the mixture with the green
onions, then spread the chopped
bell pepper and cover it with the
tomato purée. Finally spread the
garlic mixture.

leave the mixture to set in the
refrigerator (approx. 4 hours/
- ideally over night). Turn out the
tureen, take off the cling film,
garnish to taste with fine ground
herbs, e.g. parsley or chives.

Serve with crisp bread, whole-grain
bread or baguette.

GOOD TO KNOW

The tureens should not contain air
bubbles, therefore the molds have to be
hit carefully on the countertop several
times.
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Recipe Yoghurt tureen
with lemon balm on

strawberry sauce
for 8 - 10 servings (ca. 900 ml)

Preparation time: 30 minutes
Waiting time: 4 hours

Ingredients

2 cup yoghurt (300 g)
150 g of sugar powder

1 organic lemon

6 leaves gelatine

200 ml whipped cream
15 - 20 leaves lemon balm
1 kg strawberries

Sugar

Preparation

Soak the gelatine as instructed on its
packaging advice for approx.
10 minutes. In the meantime mix the
sugar powder with the yoghurt. Add
the juice of one lemon and
2 teaspoons grated lemon zest.
Squeeze excess water from the
gelatine, then heat it up while
stirring until it is completely melted.
Mix several spoons of the yoghurt
with the gelatine. Add the rest of the
yoghurt little by litle and mix
carefully.

HINT: Do not add the melted
gelatine to the cold mixture directly.
Leave the mixture until it begins

gelling.

Whisk the cream until stiff. Put some
leaves of the lemon balm aside for
garnishing. Very finely mince the rest
of the leaves (approx. 2
tablespoons). Add them to the
mixture fogether with the cream and
stir until smooth.

Put cling film into the tureen mold
and fill in the mixture. Leave the
mixture to set in the refrigerator
(approx. 4 hours/ideally over
night).

Wash the strawberries, remove the
stern and cut them into halves.
Sprinkle to taste with some sugar.
Purée approx. half of the fruits and
press them through a fine sieve. Put
the strawberry sauce on a dessert
plate. Turn out the tureen, take off
the cling film, slice it and serve it
on the plates. Garnish with the
residual strawberries and leaves of
lemon balm.

GOOD TO KNOW

The tureens should not contain air
bubbles, therefore the molds have to be
hit carefully on the countertop several
times.
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Recette
Terrine au fromage frais
pour 8 portions (environ 700 ml)

Temps de préparation :
30 minutes
Temps d'attente : 4 heures

Ingrédients

400 g de fromage frais créme-double
400 g de créme aigre

6 fevilles de gélatine

5 ciboules

3 branche de thym

Va

poivron rouge

2 cuilléres & café concentré de tomates
1 cuillére & café créme balsamique

2 gousses d'ail

Sel; poivre; paprika, doux

Préparation

1.

Faire tremper la gélatine pendant
environ 10 minutes selon les
instructions  sur  I'emballage.
Mélanger le fromage frais et la
créme aigre jusqu'a consistance
lisse. Assaisonner avec poivre et sel.
Presser un peu la gélatine et
chauffer en remuant jusqu'a ce
qu'elle soit complétement dissoute.
Mélangez quelques cuilléres de la
masse avec la gélatine. Puis ajoutez
progressivement le reste et remuez
bien.

CONSEIL: Ne versez pas la
gélatine dissoute directement dans
le mélange froid. Refroidissez la
masse jusqu'd ce qu'elle commence
a se gélifier.

Divisez la masse en frois portions.
Mélanger Y5 avec les rondelles de
ciboule, '/; avec le concentré de
tomate, les aiguilles de thym, le
paprika doux et la créme
balsamique, mélanger /5 avec I'ail
finement haché.

Tapisser la forme de la terrine d'un
film plastique. Remplissez d'abord
la messe avec les ciboules. Versez,
étalez les poivrons hachés dessus et
recouvrez du mélange de tomates.
A la fin, étalez le mélange d'ail
dessus.

Laisser la masse se solidifier au
réfrigérateur (environ 4 heures / de
préférence toute la nuit). Renversez
la terrine, décoller le film. Selon le
gout saupoudrer avec des herbes
finement hachées, par ex. de persil
ou de ciboulette.

le bon accord par ex. le pain
suédois, le pain complet ou la
baguette.

BON A SAVOIR

Les terrines ne doivent pas contenir de

bulles d'air

et doivent donc étre

poussées avec précaution sur le plan
de travail plusieurs fois aprés le
remplissage.
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Recette Terrine de yaourt
a la mélisse sur le coulis de fraises
pour 8 & 10 personnes (environ 900 ml)

Temps de préparation :
30 minutes
Temps d'attente : 4 heures

Ingrédients

2 pot de yogourt (300 g)

150 g de sucre glace

1 citron non traité

6 feuilles de gélatine

200 ml de créme fouettée
15 - 20 fevilles de mélisse
1 kg de fraises

Peu du sucre

Préparation

Faire tremper la gélatine pendant
environ 10 minutes selon les
instructions  sur |'emballage. En
attendant, mélangez le yogourt
avec le sucre glace. Ajoutez le jus
d'un citron et 2 cuilléres & café de
zeste de citron répé. Presser un peu
la gélatine et chauffer en remuant
jusqu'a ce qu'elle soit complétement
dissoute.  Mélangez  quelques
cuilléres de yaourt avec la gélatine.
Ajoutez ensuite progressivement le
reste du mélange de yaourt et
mélangez bien.

CONSEIL : Ne versez pas la
gélatine dissoute directement dans
le mélange froid. Refroidissez la
masse jusqu'a ce qu'elle commence
a se gélifier.

Fouettez la créme jusqu'a ce qu'elle
soit ferme. Réservez quelques
feuilles de mélisse pour la garniture.
Hachez trés finement les feuilles
restantes (environ 2 c. A soupe).
Mélangez les avec la créme
fouettée dans le mélange de yaourt.

Tapisser la forme de la terrine de
film alimentaire et remplir la masse.
Laissez se solidifier au réfrigérateur
(environ 4 heures / de préférence
toute la nuit).

Lavez les fraises, retirez les tiges et
coupezles en deux. Saupoudrer
d'un peu de sucre si désiré.
Réduisez en purée environ la
moitié des fruits et passez au tamis
fin. Mettez le coulis de fraises sur
une assiette & dessert. Renversez la
terrine, décoller le film, couper en
tranches et disposer sur les
assiettes. Garnir du reste des
fraises et des fevilles de mélisse.

BON A SAVOIR

Les terrines ne doivent pas contenir de
bulles d'air et doivent donc étre
poussées avec précaution sur le plan
de travail plusieurs fois aprés le
remplissage.
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Ricetta Terrina

di formaggio fresco
per 8 persone (circa 700 ml)

Tempo di preparazione:
30 minuti
Tempo di attesa: 4 ore

Ingredienti

400 g di formaggio fresco doppia
400 g di panna acida

6 fogli di gelatina

5 cipollotti

3 rametti di timo

%3

peperone rosso

2 cucchiaini di concentrato di

pomodoro

1 cucchiaino di crema balsamica
2 spicchi d'aglio
Sale; Pepe; Paprika, dolce

Preparazione

Lasciare in ammollo la gelatina per
circa 10 minuti secondo le istruzioni
sulla  confezione. Mescolare il
formaggio fresco e la panna acida
fino a che liscio. Condire con pepe
e sale. Esprimere leggermente la
gelatina e scaldare mescolando fino
a quando la  gelatina &
completamente sciolto. Mescola
alcuni cucchiai della massa con la
gelatina.  Quindi  aggiungere
gradualmente il resto e mescolare
bene.

SUGGERIMENTO: Non versare
la gelatina disciolta direftamente
nella miscela fredda. Raffredda la
massa fino a quando inizia a
gelificare.

Dividi la massa in tre parti.
Mescolare /5 con i cipollotti, /5 con
concentrato di pomodoro, aghi di
timo, paprika dolce e crema
balsamica, mescolare '/; di aglio
tritato finemente.

Rivestire la forma di terrina con
pellicola trasparente. Per prima
cosa riempi la miscela con i
cipollotti, stendi i peperoni fritati e
copri con la miscela di pomodoro.
Infine, stendi sopra la miscela di
aglio.

Lasciar solidificare la massa in
frigorifero (circa 4 ore / preferibil-
mente durante la notte). Rovesciare
la terrina, rimuovere il film, a
seconda dei gusti cospargere la
terrina con erbe tritate finemente, ad
es. prezzemolo o erba cipollina.

Si abbina
croccante,
baguette.

bene
pane

con pane
integrale o

BUONO A SAPERSI

Le terrine non devono contenere bolle
d'aria e dopo il riempimento devono
essere spinti con cautela sul piano di
lavoro piu volte.





