


PANE DI POLLICINC
INSALATA DI RAPERCNZOLO

UCVC AL TEGAMINO

PRIMO

MACCHERONI ALLA NAPOLETANA

SECONDO

TRIGLIA AL POMOCDCRO

DOLCIE
FRUTTA

PAN DI ZENZERO
MARZAPANE

FOCACCIA DOLCE
TRE PERE
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POZICNE ETERNA GICVINEZZA
DIGESTIVO ORCO POLLICINC
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2 CUCCHIAINI DI VINAIGRETTE AL LIMONE E OLIOC EXTRA VERGINE D'OLIVA

UN PIZZICO DI SALE
UN PIZZICO DI PEPE
UN PC’ DI BUCCIA DI LIMONE GRATTATA




(4 PEZ2I)
INGREDIENTIL; ROMPERE UN’ UOVO IN UNA CIOTOLAEF
UOVA SCIOGLIERE IL BURRO IN UNA PENT

SALE FINO VERSARE LE UCVA
PEPE NERO. SALE EiN0 CUOCERE A FUOCO BASSO (6-8 MIN) METTERE SALE E PEPE

A FINE COTTURA.
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(4 PERSONE)

INGREDIENTI:
FARINA MANITOBA 150 GR
ACQUA TEMPERATA AMB >
350 CR SCIOGLIERE LIEVITC DI BIRRA NELL'ACQUA VERSARE IN UNA CIOTOLA
CSALE FINO 8 GR FARINA 00 E MANITCBA E CUCCHIAINGC DI MALTO MESCOLARE E
FARINA 00 350 GR AGGIUNGERE ACQUA QUANDO ASSORBITA METTERE SALE CONTINUARE
LIEVITO DI BIRRA 7 GR A IMPASTARE FINO QUANDO L'IMPASTO NON E ELASTICO , QUANDO

UN CUCCHIAINO DI MALTO  L'IMPASTO E BEN IMPASTATO METTERLO NEL TAVOLO INFARINATO ,
"~ RIPIEGATE L’ IMPASTO, IMPASTATELO DANDOLE UNA FORMA ROTONDA.
TRASFERITELA IN UNA CIOTOLA E LASCIATELO LIEVITARE.
IMPASTATELO DI NUOVO COME FATTO PRIMA.METTETELO SU UNA
TEGLIA E METTERE IN FORNO STATICO A 250°. FATE UN TAGLIETTO E
CUOCERE PER 55MIN.




el

INGREDIENT!: u
CIPOLLA 1/2 e,
POMODORI! 500C BOLLIRE | POMCDORI IN ACQUA BOLLENTE, PELARLI,
PARMIGIANC TAGLIARLI E TOGLIERE | SEML. IN UNA PADELLA,
BASILICO ROSCLARE 1 CIPCLLA E MEZZ0 SENZA TRITARLA.
TOGLIERLA DALLA PADELLA E AGGIUNGERE |
BURRO E PEPE

PCMODCRI, SALE E PEPE LASCIAR CUCCERE PER 30
MINUTI.
METTERE IL BASILICC A (QUASI) FINE COTTURA.




INGREDIENTL:

500 G DI TRIGLIE

1 SPICCHIO DAGLIO | AvARE LE TRIGLIE E PULIRLE,
OLIO E SALE TRITARE UNO SPICCHIO D'AGLIO, %

200 6 DI DATTERINI - e rrETELO NELLA PADELLA CON UN
UNCOFFO DL Ei0 poLio £ PEPERONCING A FUOCO
PREZZEMOLO, BASSO, TAGLIATE | POMODORI E
PEPERONCINO

AGGIUNGERE AL AGLIO, CUCCERE PER
10 MINUTI. METTERE LE TRIGLIE CON I
PCMCDORINI, GIRARLE, CUOCCERE PER
ﬁ ALTRI 3 MINUTI, SPEGNERE LA

FIAMMA E AGGIUNGERE IL

< ¢ >< II l PREZZEMOLO.



§® (15 PEZZI)

METTERE [ CHICDI DI GAROFANOC MACINATI, CANNELLA, NOCE MOSCATA E IL ZENZERO IN
POLVERE E ANCHE 1/4 DI BICARBONATO UNITE LO ZUCCHERO SEMOLATO, UN Pizzico DI
SALE E MIELEE VERSARE BURRO FREDDC TAGLIATO A DADINI FRULLARE IL COMPOSTO
FERMANDOSI CGNI TANTO PER OTTENERE UNA CONSISTENZA SABBIOSA VERSARE SUL

PIANO E FORMARE LA CLASSICA FONTANELLA, VERSARE L' UOVO AL CENTRO E

INCORPORARLO ALLIMPASTC PRIMA CON LA FORCHETTA E POI CON LE MANL UNA VOLTA

INGREDIENTL:
FARINA 00 350 G
3URRO FRESCO M0, UCVA 1
ANNELLA IN POLVERE 5 6

VOCE MOSCATA 1PIZZIUCO  4yoGENEA FORMATE UN PANETTO PIATTO E RICOPRITELO CON LA PELLICOLA, METTERE
SALE FINO 1 PizZICO LA PELLICOLA, METTERE A RIPOSO NEL FRIGO PER 30 MINUTI. FINITO IL RIPOSO NEL FRIGO
ZUCCHERO 160 6 STENDERE CON IL TAROCCO RITAGLIARE LA FORMA E CUOCERE A 110° PER 15 MINUTI
MIELE 50 G
CHIODI FI GAROFANO 1 VERSARE GL! ALBUMI IN UNA CICTOLA E MCNTARLI A POCO A POCO METTERE
PiZZICO ZUCCHEROC A VELO, FINO AD OTTENERE UN COMPOSTO OMOGENEQO.
1 /4 DI BICARBONATO TRASFERIRE LA, GLASSA NELLA SAC-A-POCHEE DECORARE
iy
PER LA GLASSA ZUCCHERINI )
ZUCCHEROC A 2
COLORATI

VELC 150 GR



FRUTTA & DOLCI
INGREDIENTL

125 GR DI FARINA DI MANDCRLE METTERE IN UNA CICTOLA
125 GR DI ZUCCHERC A VELC ZUCCHEROC A VELO E FARINA,
30 GRAMMI DI ALBUME D'UCV0  AGGIUNGERE L'ALBUME POCO

PASTORIZZATO ALLA VOLTA L'AROMA.
5/6 GOCCE D’AROMA DI (L’ALBUME BISOGNA

MANDORLE AGGIUNGERLOC PIANO PIANO).
ife) N\ DOPC POCHI MINUTI IMPASTARE
E LASCIARE IN FRIGO PER 2 ORE.




400 GR FARINA
Z UCVA
60 ML LATTE INTERC
60 ML ACQUA
60 GR BURRC
60 GR ZUCCHERO
SEMOLATO
8 GR LIEVITOC BIRRA
UN PIZZICO DI SALE
ESTRATTO DI VANIGLIA
INTERO
120 GR DI ZUCCHERO
Z GR DI CANNELLA IN
POLVERE

STRUMENTI:

RIPIENC:
BURRC
ZUCCHERO
CANNELLA IN POLVERE

INGREDIENT](: SCIOGLIETE IL LIEVITO DI BIRRA NELL'ACQUA INSIEME A UN CUCCHIAINO DI ZUCCHERO. VERSATE

NELLA CIOTOLA DELLA PLANETARIA VERSATE TUTTE LE POLVERI, AZIONATE LA MACCHINA CON
IL GANCIC A FOGLIA PER UNIFCRMARE IL COMPOSTO, GIUSTO UN MINUTO. SBATTETE LE UOVA IN
UN A CIOTOLA, SCIOGLIERE IL BURRO NEL LATTE E LASCIATE RAFFREDDARE, ACCENDETE LA
PLANETARIA E VERSATE IL BURROC CON IL LATTE, L'ACQUA DOVE AVETE FATTO SCIOGLIERE IL
LIEVITO, ESTRATTO DI VANIGLIA E UN PO’ DI SALE. VERSATE LE UCVA IN DUE RIPRESE E
PROSEGUITE A LAVORARE FINO A QUANDO SARA OMOGENEO, SE SERVE AGGIUNGETE UN PO’ DI
FARINA. CHIUDETE CON LA PELLICOLA E LASCIATE LIEVITARE PER UN PAIO D’CRE. STENDETE
L'IMPASTO SU UN PIANO CON LA FARINA, FATE UN RETTANGOLO. IL RIPIENOC: SCIOGLIERE IL
BURROC IN UNA CIOTOLA E LASCIATELO INTIEPIDIRE, MISCHIATE IL BURRO ALLA CANNELLA, E
RICOPRITE TUTTA LA SUPERFICIE DELLA FOCACCIA CON IL BURRO E COSPARGETELO
INTERAMENTE CON LO ZUCCHERC MESCOLATO ALLA CANNELLA, TAGLIATE IN SEI STRISCE NEL
SENSO VERTICALE DEL RETTANGOLO, TAGLIATE DI NUCVO IN SEI PARTI ORIZZONTALE,
IMBURRATE LO STAMPO E INSERITE | QUADRETTI UNO DOPC L'ALTRO IN VERTICALE,
RACCOGLIETE L0 ZUCCHERC CHE CADE, LASCIATE LIEVITARE 30 MIN, CUCCETE IN FORNOC 170°
PER 30-35 MIN.

PLANETARIA E STAMPO PER PLUMCAKE



INGREDIENTL

2 FETTE DI CENTRIFUGARE IL TUTTO E, A PIACERE,
ANANAS AGGIUNGERE UN PQ’ DI ZUCCHERO DI

2 GAMBI CANNA.

PER RENDERE IL TUTTO PIU LIQUIDO,
DILUIRLC CON ACQUA 0 SUCCO DI

SEDANC
1 MELA

60 ML DI GEL ANANAS/0 MELA
ALCE VERA

AGGIUNGERE 60 ML DI GEL DI ALCE
VERA, UN VERO ELISIR DI GIOVINEZZA!




INGRED ENT: SPREMERE IL SUCCO DEI DUE

IIPPOOD::’PEELI;::DO:IXffo PCMPELMI E METTERLO IN UNA
2 MELE CENTRIFUGA CON LA MELA A |
1 RADICE DI ZENZERO PEZZETTINI AGGIUNGERE UN PO
FRESCO(DA DI RADICE DI ZENZEROC
GRATTUGGIARE) GRATTUGGIATO E ZUCCHERO; DI
CANNA SE LO SI VUOLE PIU

DOLCE.
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QUESTE TRE PERE ERANO LA
MIA COLAZIONE; MA I0 TE LE
DO VOLENTIERI.
MANGIALE E BUCN PRO TI
FACCIA.

ELLA ALLUNGO LA MANO PER
FARSI DARE LA SUA META.
MA AL PRIMO BOCCONE,
CADDE A TERRA MORTA.



BY Elisa Garnere, Enika Gentile, Ledn JFiduccin e
Jnsmine Qbbajin.




