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Questo quaderno racchiude le ricefte detfate dai
familiari ai bambini e alle bambine della scuola
primaria di Santo Pietro Belvedere durante un
progetto di educazione alimentare e al gusto svolfo
dalle insegnanti nellanno scolastico 2022-23.

Sono Ficefte dei giorni di festa o di tutti i giotni,
della tradizione familiare o del gusto preferito, della
propia regione italiana o della parfe di mondo da
Cui Si proviene.

La maggiot parte sono piatti unici, sopraftutto quell
di fradizione; il perché & da ricercarsi nel fatfo che
fino a qualche decennio fa erano considerati piatti
“forti”, sequifi da pietanze di verdura, in cui non

si doppiavano le proteine animali come la carne
oppure il formaggio.

Ci sono utili grammature precise e precisi
accorgimenti da seguire, e anche no: ci sono molfi
“quanio basta, spolverafine a senfimerito..” insomma
forse & anche un po’ cosi che si framandano le
ricefte, dando loro la possibilita di evolversi di mano
in mano, di palato in palafo.

La Diefista
Marina Saviozzi






400 g di farina di grano
fenero e duro

2 vova

40 g di burto

latte g.b.

400 g di formaggio grana
175 g pane gratfugiato
200 g di burro

2 vova

100 ml di lafte
prezzemolo

aglio

sale

salvia

In una ciofola unife farina, uova, burto morbido

e latfe, mescolate fino a otfenere un impasto
compatfo.

Stendefe la pasta formando una sfoglia di1 em
circa. Fafela riposare e nel meritre preparate il
tipieno con il grana e il pane grattugiafo.

Sciogliefe il burro, unite Iaglio, il prezzemolo e la
salvia, tufto finemente fritafo.

Mescolate bene tutto, aggiungendo il latte e le uova
fino ad offenere un ripieno morbido ed omogeneo.
Tirate la pasta, dividefela in cerchi di 6 em di
diamefro e meftefe al centro il ripieno. Chiudete i
cerchi a mezzaluna premendo i bordi con le difa,
e poi schiaceiate al ceritro, cosi da formare una
caramella.

Cuocete dli scarpinoce in acua salata bollente per
8-10 minuti, nel mentre soffriggefe delicatamente
il burro con la salvia e quindi condite il utto
aggiungendo il formaggio grattugiato.

400 g di farina 00
4 vova

250 ¢ di spinaci freschi
125 g di ricotta vaccina
50 g di parmigiano
gratugiafo

hoce moscafa d.b.

sale g.b.

250 g di noci sgusciate
70 ml di olio evo

40 g di mollica di pane
raffermo

4o g di parmigiano
graftugiato

30 g di pinoli

latte g.b.

sale g.b.

Versate la farina su un piano e formate una fontana
con un buco al centro. Meftefe le quattro vovo nel
buco. Con una forchefta mescolate le vova per unirle
alla farina. Poi continuate a lavorare con le mani
limpasto fino a quando non diventa una palla liscia.
Fate riposare la palla per 30 minuti.

Infanto cuocete gli spinaci lavati e scolafi in una
padella con un giro di olio, con coperchio. Quando
saranno appasstli, strizzafeli se necessario e
metteteli da parte. In una ciofola versiamo la ticotta, il
parmigiano , un pizzico di sale e una graftugiatina di
noce moscata. Mescolafe con un cucchiaio, poi fritate
dli spinaci nel mixer e uniteli alla ricotta, creando
un'unica fareiura.

Stendefe con un mattarello la pasta (la sfoglia non
deve essere fine), e con un cucchiaio mettete il ripieno
sulla pasta a circa 3 em uno dall’alfro. Bagnafe con
acqua i bordi della pasta e poi coprite con la seconda
sfoglia di pasta, premendo con le dita inforno al
ripieno. Con una rofella tagliafe la pasta e formate dei
quadrati di 4 cm. Lasciate riposare.

Intanto pensate al sugo: ammollate la mollica di pane
nel latte, quando & morbida sttizzatela bene con le
mani. Prendefe un tritafutio e meftefe tutto in una
volta la mollica sfrizzata, le noci, il parmigiano, i pinoli
e l'olio evo. Frullate fino ad offenere una crema, se
necessario aggiustate di sale. Cuocete i ravioli per 3
minuti in acqua bollente salafa. Scolateli e meftefeli in
un vassoio, quindi aggiungefe la salsa alle noci.



600 g di farina di semola
400 g di farina 00

400-500 ml/g circa di acqua
sale d.b.

1Kg di patate

100 g di formaggio pecorino
30 g di formaggio sardo casu
e fitta*

1 cucchiaio di strutto oppure 2
cucchiai di olio evo

1 spicchio di aglio

foglie di menta essiceate a
piacere

Lessate le patate e schiacciatele con un
passapafafe, aggiungefe lo strutfo (o olio), aglio
schiacciafo e le foglie essiceate di menta, poi
graffugiafe il casu e fiffa e aggiungetelo allimpasto,
insieme al pecorino grattugiato. Aggiustate di sale e
alloccorrenza aggiungefe la merita e alfro pecorino.
Lasciate riposare limpasto per almeno 6 ore.
Quindi in una ciofola meftefe la farina di semola
insieme alla farina 00, aggiungete lenfamente
l'acqua e il sale fino a raggiungere un impasfo
corposo e elasfico. Lasciafe riposare per circa 30
minuti.

Passate limpasto nella macchina per creare una
sfoglia sattile, poi intagliate dei dischi sattili di 8 -10
em di diametro. Prendefe un disco, disponefe al
centro una pallina di ripieno e iniziafe a chiudere
con la tipica chiusura a spighetta, che rappresenta
il grano. Infine bollite in abbondante acqua e sale
per qualehe minuto, finché non salgono a galla.
Quindi condife con salsa di pomodoro e una bella
spolverata di pecorino.

500 g di farina

250 ml di acqua

10 g di lievito

mezzo cucchiaino di sale
80 g di strutfo (o olio evo)

6 uova

150 g di salame

150 g di capocollo

150 g di provolone

150 g di formaggio pecorino

Preparate [impasto della pizza meftendo in una
ciofola capienite la farina a fontana con allinterno
lacqua e il lievito. Iniziate a lavorare limpasto e
aggiungete il sale e lo sfrutto (o [olio) un po’ alla
volta. Impastate a lungo e poi frasferite sulla
spianatoia, impastate ancora fino a formare un
panetfo liscio. Meftete limpasto a lievitare per un
paio di ore.

Preparafe il ripieno: fagliate i formaggi e i salumi
a dadini. In una ciofola bafefe le uova con il sale |l
pepe e il pecorino. Aggiungete salumi e formaggi
e mescolate. Dividefe la pasta in due parti e
stendete oghi panetto a forma di disco. Adagiate
su uha teglia il primo disco di pasta, foderando
anche i bordi. Versate il ripieno di uovo, formaggio
e salumi, chiudete con laltra sfoglia sigillando
bene i bordi.

Fate lievifare per un'ora, poi cuocete la pizza
chiena a 170° C per 1 ora. Una volta cofta deve
raffreddare prima di essere servita.



1 kg farina 0

2 cubetti di lievifo di birra
4 cucchiaini di sale

latte d.b.

Preparate il lievito sciogliendolo in una tazza con
acqua fiepida. Quindi impastate futti gli ingredienti
fino ad oftenere una pasta omogenea. Mettefe
limpasto a riposo in un canovaccio per 2-3 ore in
ambiente tiepido. Poi stendefe limpasto (altezza
circa 1 em). Quindi ricavate le figelle e coprite per
altri 30 minuti. Cuocete con la figelliera o in padella
antiaderente con coperchio. Condite le Tigelle con
ragu, con salumi, o con verdure a piacere.

500 g di farina 0

5 vova

Y bicchiere di latte

100 ¢ di olio evo

75 g di parmigiano gratiugiato
75 g di pecorino gratiugiato
50 g di lievifo di birra

15 g di sale fino

30 g di formaggio in cubefi
pepe (abbondante)

In un recipiente rompefe le 5 vova e shattetele con
l'aggiunta del formaggio grattugiato, fino ad oftenere
uha crema, duindi spolverate di sale e pepe.
Successivamente sciogliete il lievito di birra nel latfe
tiepido e aggiungetelo alla crema di vova.

Poi aggiungete la farina e l'olio. Impastate
aceuratamenite, fino a offenere un impasto
compatfo, liscio e molfo elastico.

Preriscaldate il forno a 50°C e raggiunta la
femperatura spegnetelo, ungefe una feglia di 20
em di diamefro e predisponete [impasto allinferno,
quindi inserife nel forno spento a lievitare per
almeno 4-5 ote.

A fine lievitazione, quando limpasto & raddoppiato di
volume accendefe il forno a 180°C e cuocefe per 45
minuti, al termine dei quali la temperatura andra
abbassata a 150°C proseguendo la coftura per alfri
15 - 20 minuti.



500 g farina 00

250 ml circa acqua fiepida
1 cuechiaino olio evo

sale d.b.

2 vova
300 g ricotta (mista)
100 g burtro (o0 yogurt)

Versate in una ciofola la farina, il sale e l'olio.
Impastate con le mani aggiungendo l'acqua a filo
e una volfa raccolfi tutfi gli ingredienti, frasferife
limpasto sulla spianafoia e dividefelo in palline.
Lasciafe riposare a femperafura ambienite mentre
proseguite con la preparazione.

In una ciofola versate la ricofta e le vova shattute.
Questa & la base del ripieno, a piacere si possono
aggiungere spinaci, oppure carne.

Nel fratfempo cominciate a stendere con un
maftarello le palline di pasta, metfefe un po’ di amido
(maizena) su un piano e sfendefe limpasto finché
non sia diventato motto fine, quasi frasparente.
Ungete la feglia con un po’ diolio, stendete la prima
sfoglia e cospargefela di ripieno.

Ripetefe l'operazione piv volte (almeno 7 - 8). Alla
fine chiudefe i bordi e spennellate con butro o olio.
Infornate in forno statico a 200°C fino a doratura
(circa 50 mindti), fafe infiepidire, quindi fagliate e
servife.

400 g pasta (orecchiefte)

120 g guanciale (o pancetta)

1 cavolfiore di media
dimensione (750 g di broccoli)
1 spicchio aglio

olio evo d.b.

sale marino/iodato d.b.

Lavate il cavolfiore/broccoli, mettete a cuocere
(preferibilmente a vapore), quindi fafe a pezzetti
piccoli.

Scaldate in una padella con olio e lo spicchio di
aglio il guanciale (o la pancefta) tagliafa a cubetti
piccoli, aggiungete il cavolfiore e insaporite a fuoco
moderafo.

Bollife la pasta in acqua salata, scolatela e unitela al
sudo di cavolfiore e guanciale.
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280 g di pasta (cavatell
freschi o secchi)

1 kg cozze

450 g di fagioli cannellini cofti
250 g di passata di pomodoro
aglio .b.

prezzemolo d.b.

olio evo d.b.

Pulite le cozze, poi fafele aprire in padella
aggiungendo una fazzina dacqua.

Mettete le cozze cotfe in una ciotola e sgusciatele
(lasciatene qualcuna con il guscio, serviranno per
guarnire). Poi filfrate con un colino l'acqua di coftura
delle cozze e meftetela da parte.

Insaporite i fagioli catti in un fondo di dlio, aglio e
passafa di pomodoro (si pud usare anche conserva
di pomodoto), aggiungefe l'acqua filtrata delle cozze
e cuocefe per qualche minuto.

Buttate i cavatelli nell'acqua bollente con il sale
grosso, duindi scolateli molto al dente e finite la
coftura salfandoli col sugo in padella.

Servire con una spolverata di prezzemolo crudo
frifafo e una macinata di pepe.

500 g di patate
500 g di pasta
(preFeribiﬁnenTe orecchieffe)
1 carota

¥ cipolla

1 costa di sedano
formaggio a piacere

3 mestoli di acqualbrodo di
verdura/carne

5 cucchiai di olio evo

sale d.b.

Tritate le carote, il sedano e la cipolla e soffriggete
delicatamerite in olio, quando appassiscono
adgiungete le patate tagliate a dadini e proseguite la
coftura per circa 30 minuti.

Aggiungete la pasta e cuocefe il tempo indicato nella
confezione.

Aggiungete 3 mestoli di acqua/brodo fino a oftenere
uh liquido cremoso. Aggiungete il formaggio e il sale
a piacere. Servite ben calda.



pomodori mafuri

pane foscano raffermo
acqua/brodo vegefale
aglio

basilico

olio evo

sale g.b.

pepe d.b.

Lavate i pomodori matuti e tagliateli a piccoli pezzi.
In una leccarda meftete a fostare in forno del

pane raffermo fagliato a feftine soffili. Una volta
Tostato levate dal forno e strofinate con aglio. Quindi
meftete il pane cosi insaporito in un fegame con uno
spicchio di aglio, aggiungete lolio, il basilico e coptife
futto con acqualbrodo vegetale aggiustando di sale.
Mettete il tegame sul fuoco e portate a hollore
mescolando spesso, fino a che il pane non si &
sfafto. Lasciate cuocere fino allassorbimento quasi
completo del liquido, fino a che non si dttiene la
consistenza di una “pappa’.

Si pud servire sia calda che fredda, con un filo
dolio a crudo.

Esiste anche la variante con luovo, shatfuto e
aggiunto a fine cotfura ma sempre sul fuoco,
mescolando bene.

250 g di farina di ceci
750 g di acdua

40 g di olio evo

1 cucchiaino di sale

Meftete la farina di ceci in una ciotola, aggiungefe
l'acqua e il sale e mescolate con una frusta per
amalgamare bene. Aggiungefe l'olio e mescolate
bene, quindi coprife e fate riposare a femperatura
ambiente per circa 3 - 4 ore. Quindi scaldate il
forno stafico a 220°C, date un'ultima mescolata e
versate il composto nella feglia precedentemente
unta,

Infornate nella parfe piv alta del forno per 30-35
minuti, fino a che la superficie sara diventata bella
dorata.



1200 g di zucea gialla
400 g di farina

2 fuorli

hoce moscata

salvia

burto

parmigiano graftugiafo
sale d.b.

Lessate la zucca in pezzi in acqua salata.

Scolate bene (anche tutta la notte), quindi passate
con il passatutio. Aggiungete Tuti gli ingredienti,
aggiustate di sale e impastate.

Mettete una pentola di acqua salata e quando bolle
geftate le palline di impasto con un cuechiaino.
Scolate gli gnocchi venuti a galla e condite con
burto, salvia e parmigiano.

320 g di riso

800 g di cavolo viola o rosso
800 g di fagioli cannellini cotti
1 spicchio di aglio

brodo vegefale/acqua
parmigiano reggiano

sale d.b

olio evo d.b.

\ .

0

Lavate il cavolo e tagliatelo a striscioline.

Mettete il cavolo cosi tagliafo ad appassire in una
padella con due cuechiai di olio evo e lo spicchio
d'aglio schiacciafo.

Trasferire quindi il cavolo appassito in una ciotola
con 4 - 5 cucchiai di fagioli cotti, brodo/acqua db e
frullate bene il tutfo.

In quesfo composto liquido/cremoso cuocete il riso,
aggiungendo i cucchiai di fagioli rimanenti, e salate.
A fine coftura amalgamate il riso con un po’ di
parmigiano graftafo.

Servire con unialfra spolverata di parmigiano e un
filo di olio evo.



polerta di mais cotfa
e raffreddata*

ragV bolognese**
besciamella

Tagliate a fefte non froppo spesse la polerta.

In una pirofila meftete uno strato di ragu sul fondo.
Aggiungete uno strato di fette di polenta, coprite
con uno strrafo di ragd e uno di besciamella, ancora
uh alfro strafo di polenta, di ragu e finite con uno
sfrafo di besciamella. Spolverate la superficie con
parmigiano graftugiafo.

Cuocete in forno a 180°C per 30 minuti.

250 g di farina di mais
1| diacqua
1 cucchiaio di sale

10 g olio evo (facolfafivo)

300 g di polpa di manzo
(cartella o pancia o fesone
di spalla o fusello) macinata
grossa

150 g di pancefta di maiale
50 g di carota

50 g di costa di sedano

50 g di cipolla

50 g di burro

300 g di passata di pomodoro
o pelati

% bicchiere di vino rosso

1 biechiere di latfe infero
poco brodo

sale e pepe d.b.

Mettefe a bollire I'acqua salafa. Quando l'acqua bolle
spostate la penttola dal fuoco e versate la farina a
pioggia, mescolando con una frusta.

Quindi rimetfefe sul fuoco e iniziafe a mescolare
con un mesfolo di legno dal bordo verso il centro e
viceversa, in duesta fase potefe aggiungere 20 g
di burro oppure 1 cucchiaio di olio extravergine per
renderla piv saporita.

Dovrete mescolare quasi ininfertottamente fino a
fine coftura, in generale dopo 40-45 minuti. La
polenta piv cuoce e piv buoha diventa.

Per diminuire i fempi di cucina possiamo usare farine
di granturco precofte, oppure penfola a pressione.

Tritate finemente la pancetta e lasciafela sciogliere
in un fegame di ferracotta o alluminio spesso.

Poi unite il brodo con il sedano, la carota e la cipolla,
futto tritato fino, e lasciafe appassire dolcemente.
Unite la carne macinata e mescolate bene facendola
rosolare finché non sfrigola.

Tl composto va poi bagnato col vino e mescolafo
delicatamente finché il vino non sara
complefamente evaporato.

Unite la passata o i pelai e coprite con un coperchio
lasciando sobbollire lentamente per circa 2 ore,
aggiungendo alloccortenza del brodo.

Verso la fine della cottura aggiungete il latte

per donare cremosita e smorzare l'acidifa del
pomodoro.

A fine coftura aggiustare di sale e pepe a seconda
del proprio gusto.



8 tacos gia pronti

500 g salsiccia

10 g peperoncino dolce
lungo

1 cuechiaio paprika
affumicata

1 cucchiaio conceritrato
di pomodoro

25 ml vino rosso

10 g olio evo

pepe hero d.b.

150 g pomodorini
datferini

40 g cipollotto fresco
1 mazzetto prezzemolo
succo di % lime

2 cucchiaini di olio evo
sale fino g.b.

100 g panna acida
50 g yogurt greco
scorza di % lime

Rimuovete il budello dalla salsiceia poi sgranatela con il dorso di un coltello.
Lavate il peperoncino, fagliatelo a mefa per il lungo per eliminare futti i
semi inferni, dopodiché tagliatelo a striscioline.

Scaldate l'olio in una padella antiaderente, aggiungefe la salsiccia sgranata
e la paprika affumicata e rosolafe brevemente a fuoco vivace, poi unite il
peperoncino e sfumate con il vino rosso.

Quando il vino sara complefamente evaporato, aggiungete il concentrato di
pomodoro e una macinata di pepe e confinuate a cuocere a fuoco medio
per un totale di 15 minuti, mescolando spesso.

Mentre la carne sta cuocendo potefe preparare linsalafina con cui
farcirete i vostri tacos: lavafe i pomodorini e tagliateli a cubefti, poi pulite

il cipollotfo, dividetelo a mefa per il lungo e tagliatelo a falde sottili. Infine
lavate e fritate il prezzemolo grossolanamente.

In una ciotola unite i pomodorini, il cipollotio e il prezzemolo, poi condite
con lolio, un pizzico di sale e il sueco di mezzo lime.

Mescolate e fenefe momentaneamente da parte.

Per quanto riguarda la salsa, unite in unalira ciofola lo yogurt greco e la
panna acida, aggiungefe la scorza grattugiata di mezzo lime e mescolafe
accurafamente.

A questo punfo la carne sara cotta, quindi prendefe i tacos gia pronti e
iniziate a farcirli: iniziate con una cucchiaiata di salsiceia, proseguite con
linsalata di pomodorini e cipollotti e completate con qualche goccia di salsa
allo yogurt.



180 g di pasta fipo orecchiefte
400gr di cime di rapa (circa 1
mazzefto)

2 spicchi di aglio

2 fletti di acciughe sotfolio
olio evo g.b.

Pulite le cime di rapa eliminando le foglie gialle e
le parti piv dure delle foglie, quindi lavate in acqua
fredda.

Intanto in una padella da fondo largo versate un
giro di olio, poi aggiungefe gli spicchi daglio senza
anima e fritafi finemente e lasciate soffriggere a
fiamma bassissima per qualche minuto.

Togliete la padella dal fuoco e sciogliefe i filefti di
acciuga nel soffrito.

Cuocefe le orecchiefte per circa 12 minuti in
acqua bollente e a 3 minuti dalla fine della cottura
aggiungefe le cime di rapa.

Scolate le orecchiefte son e cime di rapa e
frasferite nella padella col sofftifto.

Mescolate su fuoco vivace per fare asciugare
l'acqua in eccesso, ma senza rompere froppo le
cime di rapa, devono restare in foglia.

400 g di pasta difipo
manfredi

200 g di ricotta di bufala
parmigiano

pecorino

basilico

pepe hero

350 g di cosfine di maiale
salsicce cervellafine (salsiccia
softile di suino non stagionata)
350 g di muscolo di manzo
700 g di passata di pomodoro
¥ cipolla

% bicchiere di vino rosso

5 cucchiai di olio evo

1 spicchio di aglio

Tagliafe la carne a pezzi. In un fegame capiente
aggiungefe 5 cucchiai dolio e riscaldate un po,
quindi aggiungefe la cipolla e l'aglio e fafe dorare.
Aggiungete la carne e le cervellatine, fate rosolare
bene da eritrambi i lati, quindi sfumate con mezzo
bicchiere di vino rosso. Ricoptife con la passata

di pomodoto, regolafe di sale e pepe e mettete a
cuocere a fuoco bassissimo per 3 ore.

Buttate a cuocere i manfredi in acqua bollente
salafa, intanto meftefe la ricotta in una ciotola, un po’
di sugo e un po’ di acdua di coftura e sfemperafe
fino a renderla cremosa.

Scolate la pasta al dente e rimeftefela nella peritola
ancora calda, aggiungete la ricotta, qualche mestolo
di sugo del ragd e amalgamate il futto bene, girando
con un mestolo fino a rendere la ricotta e cremosa.
Servite il piafto con il formaggio graftugiato, pepe e
basilico.



250 g di cuscus precofto
250 di acdua

1 cipolla di Tropea
verdure a piacere (zucchine,
peperoni, pomodori,
melanzane..)

1 dado di verdure
cureuma

olio evo

peperoncino macinafo
sa@.

Fate bollire I'acqua in un pentolino, aggiungete il
dado e poco sale.

In una peritola rosolate la cipolla con poco olio evo e
il peperoncino. Aggiungefe le verdure tagliate fini.
Appena il perttolino raggiunge il bollore spegnete il
fuoco e aggiungefe il cuseus, mescolate un minuto
aggiungendo un cucchiaio di olio e lasciate riposare
per circa 10 minuti.

Quindi meftefe il cuseus nella padella delle verdure
e mescolafe bene.

Aggiungefe la cureuma al cuscus facendolo cuocere
ancora uh minuto, sempre mescolando.

Servife caldo.

900 g di farina (600 g di grano
duro e 300 g di farina 0)*

1 pizzico di sale

1 cucchiaio e mezzo di olio evo
acdua d.b.

*Calcolate circa 110 g di farina per
persona.

Impastate futhi gli ingredierti fino ad oftenere un
impasto molfo liscio, sodo ed elastico.

Lasciafe a riposare 15 minuti, coperfo con un
panno.

Quindi prelevate una piccola parte dellimpasto

e dividefela in striscioline, poi con le mani filate
(arrofolafe) formando dei cordoncini di diamefro di
1 em (fatene pochi alla volta, aftrimenti limpasto si
secca). Tagliafe il cordoncino in lunghezza, in pezzetti
di circa 6 em.

Arrotolate il cordonaino nel ferrefto, (la fradizione
indica un filo di giunco, in mancanza pofefe
utilizzare un ferrefto da maglia) e con i palmi delle
mani fate rullare il filoncino di pasta nerferreﬁo, in
modo che raggiunga la lunghezza di 12 cm.

Quindi sfilate la pasta atrotolata dal fertetto senza
fare troppa pressione e adagiarla su un panno,
coprendo con un alfro panno.

Lavorate tutta la pasta cosi e poi butfate in acqua
bollente salata.

Si seolano quando vengono a galla.

Condite a piacimento.



300 g di pasta

500 g di funghi

4 salsicce

1 cucchiaio e mezzo di
concentrato di pomodoto
aglio e prezzemolo d.b.
olio evo d.b.

Fatte un batfufo di aglio e prezzemolo, poi fafe
appassire in padella con un filo dolio.

A questo punto aggiungefe i funghi (se secchi
ammollati precedentemente) insieme alle salsicce
spezzeftafe.

A parte preparate un brodo di odoti e concentrato
di pomodoro, regolato di sale, che aggiungefe a
cucchiaiafe in cotfura al sugo di salsicce e funghi.
A coftura ultimata salfate con la pasta.

400 g di pasta mezze
maniche

250 di fiori di zucca
250 g di scamorza

1 spicchio di aglio
basilico

Lavate i fiori di zuechine, poi tagliateli a striscioline.
In una padella fate imbiondire laglio e foglietelo
appena dorafo.

Unite i fiori di zucea e lasciateli appassire a fuoco
vivo per pochi istarti. Salate. Tagﬁa’re la scamorza
a cubeti. Lessafe le mezze maniche in acqua
salata, scolatele al dente e salfatele velocemente
nel fegame coi fiori di zuechina, aggiungendo il
basilico e un poco di acqua di eottura della pasta
per amalgamare.

In ultimo, fuori dal fuoco, unife la scamorza tagliata
a cubetti e foglioline di basilico.



500 g di spaghetti

200 g di fofani puliti

cozze, vongole e gamberi “a
senfimento”

olio evo d.b.

vino d.b.

pere bianco d.b.

sale d.b.
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Preparafe un trifo di aglio e prezzemolo e fatelo
imbiondire in padella con olio. Aggiungete i totani
lavati a pezzi e lasciate cuocere per 10 mindti,
sfumando appena con il vino bianco.

Poi unite le cozze e le vongole (precedentemente
spurgate, pulite e lavate) e cuocefe altri 10 minuti,
fino a che non si siano futfe aperte).

Infine aggiungete i gamberi lavati e cuocefe fino
a che la polpa del gambero non diventa opaca.
Aggiungete il sale, e il pepe bianco.

Cuocete dli spaghetti al dente e aggiungete al sugo.

320 g di spaghefti

150 g di guanciale di maiale
8 tuorli duovo

50 g di pecorino romano
sale e pepe q.b.

Eliminate la cofenna dal guanciale, tagliate a fefte e
poi a striscioline. Versate il guanciale in una padella
e rosolate per 10 minuti,

Nel fratfempo meftefe gli spaghetti in acqua e
cuocefeli al dente.

Versate i tuorli in una ciofola e preparate la crema
aggiungendo sale, pepe e pecorino grattugiato.
Scolate la pasta al dente nel tegame dove &

sfafo rosolafo il guanciale e amalgamate il futto
aggiungendo la crema. Servite gli spaghetti
spolverando di pecorino graftugiafo e pepe nero.



1Kg di patate

60 g di burro
100 g di pancefta
1 cipolla bianca
sale e pepe d.b.

Cuocete al vapore le patate con la buccia, quindi
spellatele e passafele al passapatate.

In una padella fate rosolare, con il burro, la cipolla
fritata e la pancefta fagliata a pezzettini, e unife le
patate quando la cipolla sara imbiondita.

Salate, pepate e lasciafe insaporire rosolando le
pafafe con dli altti ingredienti a coperehio chiuso,
fino a complefo assorbimento del condimento.
Premete il composto piv volte con mestolo o
cucchiaio e lasciate rosolare ancora per una decina
di minuti, per oftenere una crosta croceante.

Al termine capovolgete su piafto da portata,
accompaghando con verdure a scelfa.

5 patate schiacciafe (circa 1
kg)

350 g di manzo macinato

1 carota

1 cipolla

1 spicchio di aglio

1 goccio di olio evo

1 cuechiaio di timo

100 ml di panna liquida
100 g di formaggio graftugiato
sale e pepe q.b.

Lavate le pafafe, tagliatele a pezzi e cuocefele per
circa 20 minuti in acqua salafa.

Conservate l'acqua di cottura.

Schiacciate le pafafe con forchetta o passapatate
e aggiungete I'acqua di cottura fino a raggiungere
una densita morbida. Aggiungee la panna liquida
e mescolafe.

Preriscaldate il forno a 180°C .

Intanto shucciate la cipolla, l'aglio e lavate la
carota. Affettate soffilmente la cipolla, fagliafe a
dadini la carota e fate imbiondire con l'aglio in una
padella con poco dlio.

Aggiungete la carne macinata, il fimo, l'aglio
schiacciato, il sale e il pepe, quindi mescolate
bene. Cuocete per 2-3 minuti.

Disponefe la carne macinata cofta in una pirofila
e coptifela con il puré di pafate. Cospargefe di
formaggio graftugiato e infornate per 25 - 30
minufi.

Terminafe con una passata softo il grill per far
dorare il formaggio.
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500 g di patate

2 mozzarelle

2 uova

100 g di prosciutto cofto
sale d.b.

pepe g.b.

parmigiano d.b.
pangrattafo d.b.

Lessafe le pafate poi scolatele, sbucciatele e quindi
schiacciafele in un recipiente.

Nel fratfempo fagliafe la mozzarella a cubetti e il
prosciutto coffo a pezzetti. Aggiungefe alle patate
schiacciate le uova, una spolverata di pepe e sale,
un filo di olio evo e il parmigiano graftugiato.
Mescolate bene gli ingredienti aggiungendo la
mozzarella e il prosciutto cotto e quando il composto
sara ben amalgamafo versate futto in una pirofila
spolverizzando con il pangrattato e parmigiano.
Livellate il composto e cuocete in forno sfafico a
180°C per 30 minuti.

500 g di riso basmati

200 ¢ di salmone affumicato
200 g di pisell

2 zucchine,

2 carofe grandi

4 vova

olio evo d.b.

sale d.b.

salsa di soia d.b.

Lavafe il riso e fafelo bollire nellacqua, quindi
tagliate a cubefti zucchine e carote, lessate i piselli e
le carote, e salfafe in padella le zucchine.
Strapazzate in padella le vova.

In un padellone mettefe tutti gli ingredienti a fuoco
basso e per ultimo il riso, fafe salfare il tutfo a fuoco
moderato e alla fine, se di gradimerito, aggiungefe
la salsa di soia.



1 kg di riso (Roma/Originario)
2,5 | acqua/brodo vegetale
250 g caciocavallo graftugiato
100 g burro

20 g sale

2 bustine di zafferano
pangraftato gb.

250 g di tritafo di bovino
250 g di trifato di suino
200 g di piselli surgelafi

1 cipolla

1 carofa

1 gambo di sedano

2 foglie di alloro

1 pizzico di chiodi di garofano in
polvere

Y bicchiere di vino bianco
2 cucchiai di concentrato di
pomodoro

sale

pepe

Mettefe il riso in acqua con zafferano, sale e
burro, tutfo a freddo, e lasciate cuocere a fuoco
medio senza mai mescolare finché il riso non avra
assorbifo futta lacqua. Rovesciafe quindi in una
feglia larga per far raffreddare.

Tritate finemente cipolla, sedano e carota e mettefe
in un fegame con un filo dolio. A fuoco lento, fate
andare per dualehe minuto e poi aggiungete le carni
e fate rosolare. Quindi alzate la fiamma, sfumate
con il vino e fate evaporare, dopo aggiungefe
[alloro, i chiodi di garofano, i piselli e il conceritrato
di pomodoro sciolfo in un bicchiere d'acqua tiepida.
Aggiungete altri due bicchieri di acqua, aggiustate
di sale e fafe cuocere a fuoco lerto per circa un'ora
e mezzo. Finita la coftura fafe raffreddare, fogliete
[alloro e quando tutto sara tiepido aggiungete il cacio
cavallo gratfugiafo sempre mescolando.

Le mani dovranno essere umide. Prendefe sul
palmo della mano una manciata di riso e formate
una palla grande quanfo una piccola arancia.
Aprife poi la palla e riempitela con il ragy. Chiudefe
['arancina, compattandola con cura.

Passate |'arancina cosi formata in una pastella
leggera di acqua e farina, piutfosto liquida, e poi
hel pangrattafo. Friggefe in fegame dai bordi alfi,
con abbondante olio di semi ben caldo. Le arancine
dovranno friggere sommerse dallolio, e appena
dorate scolatele su carta assorbente o gialla.



*Considerare 1 uovo medio (55gr)
per oghi 100 g di farina

500 g di farina 00
5 uvova

250 g di spinaci freschi
150 g di ricofta mista
Luovo

50 g di grana graftugiato
1 pizzico di noce moscata
1 spicchio di aglio

olio evo d.b.

sale d.b.

pepe hero d.b.

500 g di latte infero
35 g di farina 00
50 g di burro 50
sale d.b.

pepe d.b.

noce moscata d.b.

Versate la farina in una ciofola (non tutta, fenefene
uh po' da parte), aggiungete [uovo leggermente
shaftuto e lavorate con le mani fino a amalgamare
bene gli ingredienti. Quindi spostate limpasto su
una spianafoia e confinuate a lavorare aggiungendo
|a farina tenuta da parte. Fafe una palla con
limpasto e mettetela a riposare sotfo un canovaccio
o hella pellicola per almeno 1 ora. Nel frattempo
oceupatevi degli spinaci: puliteli e lavateli, scolateli
con cura, quindi appassiteli per circa 3 minuti in un
fegame coperto in cui avrete fatfo precedentemente
imbiondire |'aglio (Iaglio va eliminato).

Una volfa coffi, lasciate freddare gli spinaci e
preparafe la besciamella.

Fate sciogliere dolecemente il burro in un peritolo,
poi aggiungele la farina sefacciata e mescolate
rapidamerite. Dopo qualehe minuto il composto avra
assunfo un colore nocciola, quindi fogliefe dal fuoco
e aggiungefe i latfe che deve essere caldo. Salate,
aggiungete noce moscata e pepe e confinuate a
cuocere per alfri 5-6 minuti. Levate la besciamella
dal fuoco e meftefela in una ciotola.

A questo punfo dli spinaci saranno freddai,
meftefeli in una ciofola con la ricotta e luovo.
Mescolate tutfo, aggiungete i formaggio graftato,
amalgamate e riponefe in frigo.

Con la macchina sfogliatrice firafe limpasto in
modo da offenere una sfoglia spessa, ritagliate dei
reffangoli e scoftateli uno alla volta in acqua bollenfe
leggermerite salata.

Scolate e ponete il ripieno che avrefe trasferifo in
uha "sac a poche” sopra oghi reffangolo, arrofolate
|a sfoglia su se stessa. Posizionate i cannelloni in
una feglia e ricoptite con la besciamella.

Terminate con una spolverata di formaggio
grattugiato. Infornate a 200°C per 15 minuti.

50 g di basilico a foglia piccola
2 spicchi aglio

Y bicchiere olio evo

8 cucchiai parmigiano
reggiano

2 cucchiai pecorino sardo

1 cuechiaio pinoli

sale grosso g.b.

Sciacquate softo acqua fredda le foglie di basilico e
asciugatele delicatamente.

In un mortaio meftete l'aglio privato dellanima
inferna e diviso a mefa e pestate in senso rotatorio
fino a ridurlo in poltiglia, quindi aggiungefe i pinoli e
continuate a pestare. Adgiungete un poco per volfa
le foglie di basilico e il sale grosso e procedefe nello
sfesso modo, fino a quando il composto sara ben
cremoso ed omogeneo.

A questo punto incorporate i formaggi, sempre
pestando.



400 ¢ di spaghefti

300 ¢ di sarde gia pulite
100 g di cipollotto fresco
150 g di finocchiefto
selvafico

150 g di pangrattato
(meglio se di grano duro)
25 g di uva passa

20 g di pinoli

8 filefti di acciughe sotfolio
30 g di passata di
pomodoro

0,5 g di zafferano in
pistilli oppure in busfina
peperoncino secco d.b.
3 cucchiai di olio evo
aglio g.b.

sale d.b.

origano q.b.

prezzemolo d.b.

Pulite il finocchiefto scegliendo le parti piv fenere e
meftetelo a bollire in una pentola con 3 | di acqua fino ad
appassimento. Scolatelo bene premendolo in un colino e
meftete da parfe lacqua.

Poi in un tegamino fostate i pistilli di zafferano per 2
minuti, aggiungefe un poco di acqua e portafe a bollore,
quindi spegnefe e lasciate da parte.

Versate in un frullatore la passata di pomodoro e lolio
insieme allaglio tritato e allorigano, poi unite il peperoncino
e il prezzemolo.

Trasferite il trifafo in una ciotola e aggiungefe il pangrattafo,
mescolate con cura. Salate il composto e tostatelo in una
padella, fino a doratura (deve essere croccante).
Prendefe le sarde gia pulite e sciacquatele, apritele a
libro e poggiatele ad asciugare su un piano con carta
assorberite, tamponate e infine tagliate ciascuna sarda in
tre pezzi.

A parte tritate i cipollotti e fateli soffriggere in paco olio
con aglio e aggiungefe le acciughe sotfolio a pezzefti,
mescolate fino a che le acciughe non si sfaldano, quindi
aggiungete lacqua con lo zafferano, i pinoli, luva passa e
il finocchiefto, mescolate bene e poi aggiungefe le sarde.
Regolate di sale, le sarde dovranno risultare copette,
dungue nel caso aggiungefe un altro po’ di acqua.

Portate a bollore I'acqua di bollitura del finocchiefto, salate
e cuocete |a pasta.

Quindi scolate la pasta e aggiungetela al fegame con il
condimento, salfate petr 1 minuto con un giro di olio.
Servife con una bella spolverata di mollica croccarte.

1 kg di farina

500 g di ricotta mista
2 uova

4 cucchiai di zuechero
2 cucchiai di formaggio
gratfugiafo

1 pizzico di sale

Versate la farina a fonfana su una spianatoia, fate
uh buco al centro e rompete un uovo nel buco.
Impastate. Nel fraftempo preparate il ripieno con
la ricotta, il prezzemolo, 'altro uovo, lo zuechero e il
formaggio.

Stendefe la pasta in sfoglia e ricavate dei quadrati.
Inserife [impasto allinterno dei quadrati e chiudetli
con un alfro quadrafo.

Coi rebbi della forchetta chiudefe i ravioli.

Gettafe i ravioli in acqua bollente salata.

Quando fornano a galla scolafeli e poi condite a
vosfro piacimento.






1 pollo

5 pomodori
2 peperoni
1 cipolla
olio evo

Tagliate a pezzi il pollo e fafelo dorare in un tegame
con olio, aglio e cipolla tritati finemente. Salare e
pepare. Poi unire i pomodori spellati e tagliati a
pezzi.

Lavate i peperoni e arrostifeli in forno.

Poi spellateli, tagliateli a listarelle.

Ripassate i peperoni tagliafi a listarelle in padella
con un filo d'olio, coperti e a fuoco moderato.

A cottura ultimata unite i peperoni al pollo e lasciate
insaporire.

1 pollo 0 6 cosce

5 cipolle bianche

1 limone

6 cucchiai di olio di arachidi
2 cucchiai di salsa di senape
aglio in polvere

spezie (pepe, curcuma, noce
moscata, zenzero)

sale d.b.

peperoncino in pasfa
facoltativo

riso a piacere

Tagliate a pezzi un pollo oppure usate le cosce.

Quindi mettefe softo Yassa*: tagliafe una cipolla a fefte e meftefela in un recipiente,
aggiungete i pezzi di pollo, spolverate con abbondante pepe, aglio in polvere e un
cucchiaino di senape.

Bagnate il futto con il sueco di limone, mescolate bene, coptife e fafe marinare almeno 2
ore. Dopodiché sbucciate e tagliate le alfre cipolle ad anelli, condifele come avete fatto in
precedenza con il pollo e lasciate marinare anche loro.

Al momento di cuocere la carne, meftefe il pollo in una teglia insieme alla prima marinata
e informate a 190 gradi per circa un'ora, baghando di tanto in tarito con il succo della
marinata.

In una padella riscaldate l'olio di arachidi, unite le cipolle sgocciolate dalla seconda
marinafa, e fafele dorare leggermente. Aggiungefe la marinata liquida e cuocete per altri
5/10 minuti a fuoco dolce.

Quando la carne & ben cotfa servitela in un piatfo, disponendo alla base il riso bollifo, poi le
cipolle ed infine la carne del pollo.



500 g carne di manzo macinata
2 spicchi di aglio

6 cucchiai di olio evo

2 cucchiai di aceto balsamico

1 cucchiaio di erbe aromatiche
1 pizzico di pepe

sale d.b.

Realizzate una salsa formata da 3 parti di olio e 1 di
acefo, aggiustate di sale, pepe, aggiungefe un pizzico
di zucchero e lasciate marinare per una noffe.
Schiacciate gli spicchi di aglio e unife 2 pizzichi di
sale. Aggiungete Iaglio alla carne macinata e agli
aromi scefti. Lasciate insaporire per 10 2 ore,
quindi formate con la carne trifata delle salsicce
dello spessore di circa 2,5 em che sisfemerefe su
una griglia precedentemente oliata, sopra un lefto di
carbonella ardente.

Cuocete i mititei per circa 7- 8 minuti, ungendo le
salsicce se asciugano froppo.

A piacere potete aggiungere salsa di senape,
ketchup, maionese, ma la fradizione vuole la
mostarda, accompagnata da pane casareccio.

4 calamari bianchi del
mediferraneo di media
grandezza

300 g di mollica di pane
fresco frullata

1 mozzarella da 120 g
100 g di caciocavallo o
parmigiano graftafo
prezzemolo d.b.

sale e pepe d.b.

1 pizzico di aglio in polvere
uva sultanina e pinoli d.b.
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Pulife e lavate softo acqua cortente i calamari.
In una ciofola capienite condife la mollica di pane
con olio evo, sale, pepe, aglio, prezzemolo tritafo
finemente, uva passa e pinoli, e il formaggio
graftato.

Tagliate la mozzarella a listarelle, e quindi
tiempire i calamari con la mollica condita e la
mozzarella.

Chiudete i calamari con uno stuzzicadenti.
Cuocete in forno a 180°C per circa 20 minuti.

A piacere si pud sosfituire la mozzarella con del
pecorino sapido.



400 g di pollo

Y cipolla

% bicchiere di latte

1 cucchiaino di curty
1 cucchiaino di farina
2 efti di riso basmati
olio evo

sale d.b.

Spezzate il pollo e tritate la cipolla. Fate rosolare
bene il pollo nellolio con cipolla aggiungendo se
hecessario un poco di acdua.

Dopo di che mescolate il curry con il latte e la
farina e versatelo sul pollo rosolato, finendo la
coftura. Cuocete il riso e, quando il riso e il pollo
sono cofti, impiattafe insieme.

2 melanzane fonde

1 vovo infero

1 mozzarella

salsa di pomodoro
mollica di pane fresco o
mollica secca
parmigiano d.b.

basilico in foglia

Lavate e fagliate a fette le melanzane, poi friggefele
in olio caldo e adagiafele su carta assorberte.
Tagliate a fette la mozzarella, shattete ['uovo con

un pizzico di sale e pepe, prendefe una teglia e
iniziate a unire gli ingredienti: ricoptife il fondo della
feglia con la mollica, fate uno strato di melanzane
fritte, ricoprite con il sugo di pomoadoro, spolverate
lo strato con il parmigiano, adagiate le feftine di
mozzarella e qualche foglia di basilico.

Ripetete gli sfrati a parfire dalle melanzane.

Al termine ricoprife il futfo con [uovo shaftuto e uno
sfrafo di parmigiano e mollica. Infornafe in forno
sfatico gia caldo a 200°C per cirea 30 minuti.
Lasciafe infiepidire per circa 15 minuti prima di
servire.



400 g di pesce persico italiano
dilago

800 g di patate

prezzemolo d.b.

aglio g.b.

pangraftato d.b.

olio evo d.b.

sale d.b.

Preparate il battuto di aglio e prezzemolo e unite
il pan graftato.

Lavate il persico soffo acqua corrente

e asciugafelo con carta assorbente,

quindi passatelo nellolio e nel pangrattato
precedenitemente condifo.

Sbucciate le pafate, lavatele e fagliatele a piccoli
pezzi, poi condifele con olio e sale.

In una feglia larga posizionafe le patate sul
fondo e sopra sistemate il persico impanato,
passate un filo dolio e sale e infornare per circa
45 mindti a 180°C.
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16 braciole di manzo tagliate
fini (350 g)

160 g di pangrattato

80 g di provolone piccante
20 g di pecorino romano

1 spicchio di aglio

5 cucchiai di olio evo

10 g di prezzemolo

sale e pepe q.b.

spiedini di mefallo/legno

Preparate un frifo fine di prezzemolo e aglio,
frasferite in una ciofola e aggiungete il pecorino
graffugiafo, poco sale, una macinafa di pepe e 1
cuechiaio di olio, quindi mescolate tutfo.

Poi sfendefe su un piano le feffine di carne,
aggiungete un pezzeftino di provolone e un cucchiaio
raso della panatura che avete preparato, quindi
arrotolate la carne piegando i lembi laferali verso
linferno, in modo da formare linvoltino, ripefete
questi passaggi per tutte le f

ettine. Spennellate leggermente con lolio gli involtini,
passateli hella panatura aromatizzata e infilzateli
negli spiedini, per esempio 4 involfini per spiedino.
Fate scaldare un giro di olio in padella e appena
sara caldo meftete a cuocere gli spiedini, lasciafe
cuocere per 3-4 minuti per lato a fuoco medio, fino
a rosolatura.



3| diacqua

1 cosfola di sedano

Y cipolla

1 carota

1 mazzetfo di prezzemolo
10 pomodorini

500 g di carne bovina taglio
muscolo o punta di petfo
1 osso di bovino

150 g di pasta fipo filini o
capellini

Pulite e lavate le verdure, quindi versate in una
pentola d'acqua fredda le verdure, la carne e
uh poco di sale grosso.

Coprite la pentola e portafe a bollore, raggiunto
il bollore abbassate la fiamma e continuate la
cotfura a fiamma bassa per circa 3 ore.

A fine coftura il brodo risultera quasi la mefa.
Spegnete, filtrate il brodo oftenuto in una peritola
piU piccola, portatelo huovamerite a bollore e
aggiungete la pastina. Cuocefe per 3 minufi.
Servite caldo con formaggio grattugiato.

300gr fegafini di pollo
300 g di carne macinata
1 cipolla rossa

milza di vitello

cappeti

pasta di acciughe

In un fegame meftefe olio a coprire il fondo, la
cipolla fagliata sotfile e i fegafini ben lavati, a
piccoli pezzi.

Poi aggiungefe la milza di vitello e la carne
macinata.

Fate rosolare il futto e poi bagnate col vino bianco,
lasciando poi evaporare.

Coprite con un coperchio e lasciafe cuocere per
circa 45 minuti, mescolando ogni tanto.
Terminata la coftura aggiungefe i capperi e la
pasta di acciughe.

Poi frullate futfo. La salsa & pronta.

Si serve calda su feffine di pane fritto o fostato.



500 g di carne bovina macinata
200 g di pane raffermo

2 uova

50 g di formaggio graftugiafo
FangraﬂaTo

atfe d.b.

aglio

prezzemolo

sale d.b.

Ammollate il pane raffermo in un poco di
|atte.

Iritanto fafe un baftuto di aglio e prezzemolo,
poi unire la carne, le vova, il formaggio, il
pane ammollato ben strizzato e il sale.
Mescolate bene (se limpasto risulfasse motto
morbido aggiungete pangraftato).

Poi formate delle palline, passate nel
pangraftato e meftete in una teglia unta con
un filo dolio oppure su carta forno).
Infornate a 180°C per circa 50 mindti.

uova di gallina
passafa di pomodoto
aglio

cipolla

olio evo

sale d.b.

pepe d.h.

Scaldate l'olio in una padella. Quando & caldo soffriggete dolcemente la cipolla e uno spicchio
di aglio trifafi. Rompefe e shatfefe le uova in una ciclola, salafe e pepate, quindi versate in
una padella con poco olio. Una volfa che la frittata & cofta fate riposare qualche minuto quindi
tagliate a strisce. Aggiungefe la passata di pomodoro, fafe cuocere per dualehe minuto.

Si serve sia calda che fredda.

feffe di carne vaccina fagliate
softili

fefte di prosciutto cotfo sofil
soffilefte

uova

Preparafe una fiffata e fafela raffreddare. Prendete una fetta di carne e metterci sopra:
una fettina di prosciutto cotfo, mezza soffilefta e un pezzettino di friftata.

Arrofolate la feffa di carne e chiudete con uno o due stuzzicadenti.

Ripetefe questa preparazione fino al numero di fetfe che vi servono, quindi in una padella
mettete un filo di olio evo, e adagiafe i “topini”, facendoli rosolare da tutte le parti.
Mangiafe caldi.






1 kg di farina di castagne
1 bicchiere di acqua
scorza di unarancia

1 fazzina da caffé di uvetta
1 fazzina da caffé di noci

1 tazzina da caffe di pinoli
1 pizzico di sale

rosmarino d.b.

In una ciofola versate la farina e aggiungete il
bicchiere di acqua, confinuate ad aggiungere
acqua fino a raggiungere un composto cremoso
e denso.

Aggiungete il sale e la scorza di arancia, poi
luvefta, pinoli, noci e mescolate bene.
Trasferife in una teglia da forno e spolverate con
foglie di rosmarino.

Infornate in una feglia unta di olio a 200°C

per cirea 30 minuti (deve fare la crosficina in
superficie).

6 vova

150 g di zucchero

170 g di farina 00

250 g di latfe condensafo
dolce

250 g panna per dolei
latte infero g.b.
caramello g.b.

Per prima cosa dividefe i tuorli dallalbume, poi
montate a neve dli albumi e dopo aggiungefe
delicafamente lo zuechero. Separatamente
shatfefe bene i fuorli.

Poi mescolate con delicatezza gli albumi
zuccherti, i tuorli e alla fine la farina, poco per
volfa, alla fine il lievito. Mescolafe delicatamente
e sempre hello stesso senso, per evitare che la
farina faccia i grumi.

Imbuttate la feglia, oppure foderate con carta
forno, versate limpasto e infornate per 25 - 30
mindti a 160°C.

Una volta cotto, lasciate raffreddare.

Infanto in un cortenifore mescolafe con cura il
latte infero con quello condensato per qualche
minuto. Levate dalla feglia il dolce capovolgendolo.
Poi con una forchefta bucherellate tutta la
superficie e bagnatela con il lafte che avefe
precedentemente preparato, disfendendo la
panna sulla superficie.

Poi coprite tutta la superficie con il caramello e
mettete in frigo per qualche ora prima di servire.



500 g di farina

50 g di olio di semi

150 g di zuechero

1 cucchiaio di cannella

scorza graftugiata di 1 arancia
e 1 limone

150 g di mandorle spellate
cacao (a scelfa la quantita)
acdua per impasfare

Abbrustolite in forno le mandorle e trifatele.
Mettefe la farina e lo zuechero in una ciofola.
Mettete a scaldare a fiamma bassa |'ac<ﬂua,

circa due bicchieri, aggiungete la cannella, poco
bicarbonato di sodio, le scorze del limone e
dellarancia.

Aggiungefe questo composto alla farina e allo
zucchero, e mescolate con le mandotle fritate

e il cacao. Dovefe offenere un impasto denso

ed omogeneo. Quindi sfendete il composto a
cucchiaiafe in una teglia foderata di carta forno.
Infornate a forno caldo e cuocefe per 10 minufi
a 200 °C.

albumi di 6 vova

375 g di zucchero exira fine
10 g di farina di mais

1 cuechiaio di aceto di mele (o
viho bianco)

1 pizzico di sale

300 g di panna da montare
frutti di bosco (o qualsiasi
alfra frutta che preferite)

Montate gli albumi con un pizzico di sale.
Gradafamerite aggiungefe lo zuechero e sempre
mescolando aggiungefe la farina e 'acefo.
Mescolate delicafamerte fino a che, capovolgendo
la ciofola, il composto non si rovesci.

Quindi trasferite limpasto in una leccarda
foderata di carfa forno, in forma circolare,
scavando leggermente il centro per creare una
specie di conca.

Cuocete la meringa in forno preriscaldafo per 5
minuti a 180°C, poi abbassate la temperatura a
130 e cuocete per 75 minuti, senza mai aptire
lo sportello del forno. A fine coftura aprife
leggermente lo sportello del forno per farlo
freddare lentamente.

Una volfa freddo aggiungefe la panna montata
nella conca e decorate con frutta a piacere.



300 g di farina 0

200 g di burro

2 fuorli

1 albume

100g di zuechero

scorza di limone

1 pizzico di sale
zucchero a velo

Servono degli stampini, a
piacere oppure della forma dei
canestreli

Disponefe la farina a foritana sulla spianatoia,
aggiungete i due tuorli, il burro a focchetti,

lo zuechero, la scorza di limone e un pizzico
di sale. Impastate dli ingredienti e poi stirate
con il mattarello.

Poi con gli stampini fafe i biscotti, disponefeli
su una teglia da forno e spennellate con
lalbume montafo a neve.

Meftete in forno statico a 170°C per 15/18

minuti, e dopo spolverate con zucchero a velo.

4 vova

150 g di zuechero

200 g di farina

1 bustina di lievito per dolei
100 g di olio di semi

1 limone

7 mele

Montate le uova con lo zucchero, aggiungete la
F?rina con il lievito, aternando con l'aggiunta di
olio.

Corttinuate a mescolare per amalgamare bene.
Poi spremefe il limone e aggiungetelo allimpasto.
Sbucciate le mele e fatele a pezzefti.
Aggiungetele allimpasto mescolando, poi
frasferife tutfo limpasto in una feglia imburrata e
infornate a 180°C per 40 minufi.



2 uova

350 g di farina

120 g di zucchero

100 g di burto

1 cucchiaio di lievifo per dolci

1 limone

250 g di marmellata di prugne
40 g di noci

Versate la farina a fonfana su una spianaoia,
al centro meftefe le vova, lo zuechero il burto
morbido, il lievifo e il limone.

Lavorafe con le mani fino ad oftenere un
impasto omogeneo.

Awolgete la pasta in una pellicola e lasciatela
riposare in frigo per 1 ora.

Quindi tiratela col mattarello e adagiatela in una
forfiera leggermente imburrata.

Riempife con marmellata di prugne e ricoptife
di noci. Cuocete in forno preriscaldato a 180 C°
per 30 minuti.

300 g di farina 0

110 g di zuechero

80 ml di laffe

10 g lievifo per forfe

1 vovo

50 g burro

120 g uvetta

100 g di cedro candito
15 g di pinoli

2 cucchiai di acqua di fiori
diarancio

1 cuechiaino di semi di
finocchio

sale
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Mettefe in ammollo ['uvetta in acqua tiepida, quindi
in una ciofola mescolate il burro morbido e lo
zucchero.

Dopo aver montafo un po’ aggiungefe [uovo, un
pizzico di sale, quindi unife luvetta e i candifi
mescolando.

Aggiungefe i pinoli e un cucchiaino di semi di
finocchio, poi lacqua di fiori d'arancio.

Quindi aggiungete la farina, il lafte e il lievito e
trasferite su una placca.

Infornate in forno ventilato a 160°C per 45 minuti.



200 g di farina
80 g di burro

80 g di zuechero
% bustina di lievifo
1 vovo

scorza di limone

Create una fonfana con la farina, quindi spargefe
sopra la farina, il lievifo e lo zuechero.

Nella cavita della fontana meftefe il burro morbido
e [uovo. Impastate con le mani e lasciafe
riposare mezz'ora in frigo.

Quindi stendete la pasta con un mattarello.

Fate i biscotti con le formine e appoggiateli su
una feglia foderafa di carta forno.

Infornate a 180°C per 10 — 15 minuti.

11dilatte

50 g di cioccolato fondente
3 vova

10 biscotti fipo savoiardi

1 cucchiaio di cacao

1 cucchiaio di amido di mais
3 cuechiai di farina

4 cucchiai di zuechero
matmellata di ciliegie
vanidlia

noci fritate

Mentre il latte si riscalda in una
pentola rompefe le vova, separatele
dallalbume e mettefe i fuorli in una
tazza con tutfo lo zucchero.

Con una frusfa montate i tuorli
energicamenite fino ad oftenere un
composfo spumoso e omogeneo.
Quindi aggiungete la farina, lamido
di mais, un terzo del latte tiepido e la
vaniglia.

Confinuate a satfere limpasto per evitare la formazione di grumi, e versatelo nel
pentolino con il laffe rimasto. Cuocefe la crema a fuaco lento fino a quando non diventa
densa e vellutata.

Da ulfimo prendefe una scodella e unite progressivamente il cacao, il cioccolato fondente
precedentemente sciolto a bagnomaria e mefa della crema.

Ora siete finalmente pronti per comporte le fazzine di zupa: un dito di crema bianca,
uno strato di biscotti savoiardi sbriciolati, un cucchiaio di marmellata di ciliegia, un po’ di
crema al cioccolato e un pizzico di noci trifate.

Lasciate un paio di ore in frigo e servite.




200 g di cioccolafo fondente
100 g di burro

4 vova

150 g di zuechero

50 g di farina

zucchero a velo g.b.

Sciogliefe il cioccolato a baghomaria
mescolando di confinuo. Unite il burto a
pezzefti al cioceolato fuso, mescolando e
lasciando infiepidire.

Separafe i tuorli dagli albumi, in due cicfole.
Dividefe lo zucchero a meta e versatene una
parfe nei fuorli e una negli albumi.

Montate a neve gli albumi, shaftete con le
fruste i tuorli aggiungendo a filo il cioccolato.
Unite gli albumi al composto di cioccolato e
aggiungefe alla fine la farina sefacciata.
Otfenuto un composto uniforme versatelo

in uno stampo a cetniera precedentemente
imburrafo e infarinato.

Cuocefe in forno statico a 180°C per 25
minuti. Sfornate, lasciate raffreddare e infine
decorate con lo zuechero a velo.

700 g di ricotta bovina

600 g di zucchero

5 vova intere

2 fuorli

1 vasefto di grano cotfo

100 g di lafte intero

30 g di scorza di limone
graftugiato

1 busfina di vaniglia o 1 fiala di
fioti di arancio

10 g di cedri canditi tagliafi a
dadini

500 g di farina
200 g di zuechero
200 g di burro

3 vova infere

1 cucchiaio di miele

Versate il grano coffo in un fegame aggiungendo
100 g di lafte e 30 g di scorza di limone
grafttugiato.

Riscaldate il composto per cirea 10 minuti,
mescolando finché non diventa cremoso.
Lavorate a parte la ricotta, lo zuechero, 5 uova e
i 2 fuorli, la bustina di vaniglia o la fiala di aroma
di fiori fino a rendere i composto aremoso.
Successivamente aggiungefe la grattata di limone
eicedri.

Preparate la pasta frolla e successivamernte
rivestife una forfiera grande distribuendo
uniformemente allinterno il composto di crema.
Decorafe la pastiera con sfrisce di pasta frolla.
Meftete in forno a 160°C per circa un'ora, fino a
che la pasfiera diventa amprata.

Spegnefe il forno e lasciafe che limpasto si
asciughi. Spolverizzate con zuechero a velo.



La preserite pubblicazione si inserisce in un

percorso piu ampio volfo alleducazione alimeritare e
parallelamente al rispetfo pet lambiertte che ci circonda,
portato avanti dal Comune di Capannoli da anni.

Il nostro Comune ha scelfo di offtire una mensa
scolastica di afta qualita, servendo prodotti biologici e

di filiera corta, prodofti genuini, come erano abituati a
mangiare i nostri nonni; vogliamo proseguire su duesta
strada, insegnando ai nostri ragazzi che mangiare sano
& sinonimo di salute olfreché di rispeffo del ferritorio,
affinché si contribuisca a mantenere un ecosistema
sano per il benessere di tutti noi.

Un ringraziamento al personale scolastico per la
sensibilita dimostrata, al personale del centro cotfura
comunale per la grande collaborazione, a Farmavaldera
Srl, che oftre a gesfire la farmacia comunale porta
avanti insieme al Comune i percorsi virtuosi avviafi in
questi anni.

La Sindaca
Arianna Cecchini






