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Una ricetta saporitissima che 
non richiede particolare ma-
estria nella preparazione e 
consente di essere preparata in 
anticipo. Infatti, basterà cuo-
cere prima la zuppa, solo suc-

cessivamente, quando dovrete 
servirla, la farete gratinare. 
Inoltre, che non guasta, vi farà 
fare un’ottima fi gura con i vo-
stri ospiti con una minima spe-
sa. Assolutamente da provare!

Ingredienti (4 persone)
Per la zuppa: 1 litro circa di 
brodo di carne, 50 grammi di 
burro, 500 grammi di cipolle 
dorate, 20 grammi di farina, un 
bicchiere di vino bianco secco, 
4 cucchiai di olio extravergine 
d’oliva, 1 cucchino di zucche-
ro, q.b. di sale e di pepe nero.
Per la gratinatura: 100 
grammi di groviera, 12 fette 
di baguette.

Preparazione
Per la zuppa: Mondare le 
cipolle e tagliarle a rondelle 
molto sottili, porle in un te-
game con il burro e qualche 
cucchiaio di olio extravergine 
d’oliva. Cuocere a fuoco lento 
fi no a farle diventare traspa-
renti, quindi unire lo zucchero, 
mescolare con un cucchiaio di 
legno e cuocere fi no a farle 

appassire. Spolverare di farina 
setacciata e mescolare, sfuma-
re con il vino bianco secco, 
quindi versare il brodo. Rego-
lare di sale e di pepe e conti-
nuare la cottura fi no ad ottene-
re una consistenza cremosa e 
un colore biondo dorato.

Composizione
A cottura ultimata frullare me-
tà della zuppa e suddividere la 
parte frullata in quattro con-
tenitori di coccio adatti alla 
cottura in forno. Versare negli 
stessi la parte di zuppa non 
frullata. Porre in superfi cie tre 
fette di pane a commensale e 
suddividere in parti uguali il 
formaggio sminuzzato. Gra-
tinare in forno alla massima 
temperatura, fi no a far formare 
una crosticina dorata. Servire 
la zuppa immediatamente. 

Zuppa di cipolle gratinate

INFANZIA
di Maria Lauria

Banche del latte. Oggi in 
Italia ne contiamo 26, distri-
buite in maniera abbastanza 
disomogenea sul territorio 
nazionale. La Toscana vanta 
il primato con ben sei centri 
e con la presenza della più 
antica in Italia, al Meyer di 
Firenze, dove è stata istituita 
nel 1971; in nove regioni non 
sono presenti. 

Che il latte materno sia 
necessario per i bambini è 
oramai scientifi camente ac-
quisito. Nei prematuri esso 
offre una protezione contro 
l’enterocolite necrotizzante, 
una malattia frequente e gra-
ve nei reparti di terapia inten-

siva che, se situati all’interno 
di un ospedale dove c’è una 
banca del latte, fanno regi-
strare un’incidenza di tale 
malattia inferiore del 50 per 
cento rispetto agli altri. Il lat-
te di mamma, poi, è un otti-
mo protettore contro infezio-
ni e insuffi cienze respiratorie 
e, in genere, è più tollerato dai 
neonati. 

Il profi lo della donatrice di 
latte richiede alcuni requisiti: 
non aver superato il quinto 
mese dal parto; non essere 
portatrice di malattie infetti-
ve; non essere fumatrice, né 
consumatrice di alcolici e 
droghe; non essere sottoposte 

a piercing, tatuaggi o agopun-
tura nei 12 mesi precedenti la 
donazione; non avere rappor-
ti sessuali a rischio. Per le 
mamme interessate il percor-
so è semplice: basta contatta-
re una banca del latte (www.

aiblud.org), effettuare alcune 
analisi e, se ritenute idonee, 
procedere all’estrazione del 
latte. Sarà poi la banca stessa 
ad effettuare il ritiro a domi-
cilio e a trasportarlo nella se-
de apposita. 

Donatrici di latte




