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Prefazione

Cari genitori e famiglie,

Quest’anno noi insegnanti di italiano abbiamo pensato di produrre un ricettario con I'aiuto deij
vostri bambini ed anche vostro. Il titolo & “Le mie ricette”; ma ha la presunzione di voler
rappresentare anche una guida culturale alla cucina italiana e locale. Infatti nel suo interno non

trovate solo ricette ma anche: vocabolario, giochi, espressioni regionali.

Vi ringraziamo in modo speciale per la vostra collaborazione e aiuto nelle ricette e la direzione
scolastica per la disponibilita alla messa in opera del progetto. Ci auguriamo che questo sia uno
stimolo per tutti a una partecipazione sempre pil numerosa per il futuro

Enrico Sonnessa

Benedetta Evangelista

e “Non esiste una buona cucina o una cucina cattiva. Esiste solo quello che pil ti piace. ”
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Alimenti e bevande

il formaggio la verdura la frutta le uova

1La pasta 2 La pasta / Le pastfe
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6 Vino

1Pasta

= 22 Frutta

7 Panettone

2 Pane

3 Carne

‘13 Verdura

8 Taralli

9 Latte

14-Legumi

4 Pesce _

15 Acqua

10 Olio

5 Formaggio
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IL FILONE I GRISSINI

LA PAGNOTTA - IL PANE IN CASSETTA | PANINI ALL'OLIO

IL PACCO - IL PANGRATTATO LA PIZZA BIANCA
DI FARINA

LA ROSETTA
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) ha RICOI:dO ancora

: c ricordero sempre

.+ lattimo fuggente
dcl, ritomo da scuola

il profumo del sugo della mamma
sulle scale .

come un tenero abbraccio,

le scale di corsa

¢ poi gli spaghetti cald;

pronti in tavola

perché la fame non aspetta.

1]

v Gl spaghetti della memmae

‘; chissa se veramente specials
comungque inarivabili

?
o

" Ma non solo sﬁaghetri
 Le forme dells pesta...-
sono... fantasia. - -

L Fusil ezwyochcr?r_;_i'. _.

:  Bucatini e tioccoli
carico di ‘¢ finita” e fame, tanta fame,

. Aglio, olio e peperoncino

penne e pennette,
farjalle ¢ conchiglie,

lmgulne e trenetts, -

.~., o
2

E po: i sughi,
al nero di seppia o pesto alla
genovese, '
alle Norma o al pomodoro,
all amabbiata o allg amatriciana,
alla carbonara o alls vegetariana.
o alla marinara, _
alle vongo/c o alle me/anzane 7
Fantas/a fantasia & ancora fdntasla
La ‘pasta é qua/coSd di p:u

-~

di un semplice cibo,", 45 menes =
éc/tsldeno amicizia’; fanug]:a'*‘ o &

!




€7 Tagliatelle alla bolognese

% Ingredienti:

- 400 Qr. di Tagliatelle.

300 gr. di carne di manzo ben tritata,
200 gr. di polpa di pomodoro, 1 carota,
1 costa di sedano, 1 cipolla,

parmigiano reggiano grattugiato,

olio extravergine d'oliva, pepe, sale.

Prepamzione:

Tritate il sedano, la carota e la cipolla e fateli soffriggere

in padella con un filo d'olio. Aggiungete la carne macinata.
Appena la carne sara leggermente rosolata versate un po'
d'acqua (1 bicchiere), la salsa di pomodoro, il pepe

ed un po’ di sale. Continuate la cottura per circa 1 ora e mezzo.
Cucinate infiné la pasta, scolm‘ela.e condite con il sugo
preparato aggiungendo una spolverata di parmigiano

grattugiato.
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Pane alle banane

Ingredienti:

1 tazza e % di farina

¥ cucchiaino di séle (facoltativo)
% cucchiaino di soda

2/3 di tazza di zucchero

1/3 di tazza di grasso (crisco)

1 uovo
1 tazza e Y2 di puré di banane mature (circ'a. 4-5 banane)
1 ducchiaio da tavola di succo di limone (facoltativo)

Y2 tazza di noci schiacciate (facoltativo)

1 tazza di cioccolattini (facoltativo)

Procedimento:

Sbattere I'uovo con zuéchero e grasso.

Unire farina, lievito, sale e soda. Mischiare bene.

Aggiungere-‘lentamente pur‘e di banane, succo di limone, noci, cioccolattini.
Mescolare bene.

Versare |'impasto preparato in uno- stampo unto di 8 2 x4 %

Cuocere in forno a 350F per circa 50-60 minuti. F |

Levare subito dal forno e lasciare raffreddare

j.mEi%ex\b (‘)FX\@WL/
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Polpette di pane e formaggio

Ingredienti:

5 uova '
1 tazza di pane grattato
1 tazza di formaggio pe.corino grattuggiato
Uno spicchio di aglio

Un pizzico di prezzemolo
Un pizzico di menta

Sale e pepe nero

Olio per friggere

Procedimento:
Sbattere le uova e unire tutti gli ingredienti. Mischiare bene.
Con un cucchiaio da tavola, formare tante palline (polpette).
In una padella, friggere in olio bollente per circa 4 minuti.
Scolare su carta da cucina.

Servire calde o fredde.

N.B. Sono buonissime anche nel ragu.
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casxgnara

Pavesini al Caffe con Nutella E Cocco

Ingredienti Pavesini cocco e nute tella:

- 1 pacco di biscotti Pavesini
« una tazza di caffé

« hutella

- cocco grattugiato

~or

Preparazione Pavesini cocco e nutella:

Spaimate la nutella su un pavesino e ricopritelo con I’altro. Inzuppate
su tutte e 2 lati il biscotto nel caffé, facendo attenzione a non farlo
ammorbidire troppo (altrimenti si romperebbe), e infine passatelo
nella farina di cocco. Disponete i biscotti su un vassoio e lasciate
riposare in frigo. ' :
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TARTUFI OREO

36 biscotti Oreo, finemente tritato,
1pk. (8 onz) PHILADELPHIA crema di

formaggio
(4 onz ciascuno) cioccolato fondente

'BAKER'S, fatto a pezzi

RISERVA quarto briciole tazza di biscdtti.

Mescolare crema di formaggio e briciole di

biscotti rimasti fino

Formare delle palline (48) (1 pollice)

Tuffo nel cioccolato fuso; luogo cerata
teglia cerchiati carta coperta. Cospargere
con briciole di biscotti riservati.

REFRIGERARE 1 ora o fino alla ditta.



Melanzane alla Parmigiana
Melina Cerroni

Ingredienti:

Melanzane

Sale

Olio d'oliva

Pane grattuggiato

Salsa di pomodoro (gia preparata, con o senza carne macinata)
Parmigiano

Mozzarella

Procedimento:

Tagliare le melanzane in fette. Cospargere con pochissimo sale. Con un dito, prendere
una piccola quantita di olio d'oliva e coprire i lati della fetta di melanzana. Coprire con il

pane grattuggiato e mettere su una teglia. Cuocere in forno per 90 secondi su ogni lato.

Una volta che tutte le fette di melanzana sono stati alla griglia, prendere una teglia e
coprire il fondo can la salsa di pomodoro. Mettere le melanzane sopra la salsa di
pomodoro (un solo strato). Cospargere di parmigiano e mozzarella (come desiderato).
Coprire con salsa di pomodoro. Proseguire fino teglia & piena.

Cuocere in forno a 350 per 456 minuti.
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La macedonia di frutta

Taglia una

e una & a pezzi piccoli.

Aggiungi un po' di e di 8 :

rimescola e... buon appetito!
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Biscotti ai Cioccolattini

(chocolate chip cookies)

Ingredienti:

1 tazza di margarina

% di tazZa di zucchero scuro

% di tazza di zucchero fegolare
1 cucchiaino di vaniglia

2 uova

2 tazze e % di farina

1 cucchiaino di soda

‘/4 di cucchiaino di sale

1 busta di cioccoiattini

Procedimento:

Sbattere le uova con zucchero e sale.

Aggiungere margarina, vaniglia, farina e lievito in polvere (magic);
Unire i cioccolattini @ mischiare bene.

Fare circa 156 biscotti.'

Cuocere in forno a 350F per 10 minuti.

Q)v ! (‘7}: ustin:
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Mi piace mangiare sano

Pranzo

" Colazione

Colazione * Pranzo Merenda Cena
Cereali Pasta Frutta Brodo
Latte Carne : Biscotti ‘ Pizza
Frutta. Panino - | i Taralli Pesce
Biscoti Formaggio '| ' Carote- | legym;
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