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antipasti
insalata di raperonzolo

uovo al tegamino

PRIMO
maccheroni alla napoletana

SECONDO
triglia al pomodoro 

DOLCI E
 FRUTTA
marzapane 
focaccia dolce
tre pere 

pane di pollicino

bevande
pozione eterna giovinezza 

digestivo orco pollicino

Pan di zenzero

acqua e vino

MELA



antipasti:
insalata raperonzolo (2 persone)

2 cucchiaini di vinaigrette al limone e olio extra vergine d’oliva

ingredienti:

un pizzico di sale
un pizzico di pepe
un po’ di buccia di limone grattata



antipasti:
uovo al tegamino(4 pezzi)

ingredienti: rompere un’ uovo in una ciotola e far
sciogliere il burro in una pentola. e poi

versare le uova
cuocere a fuoco basso (6-8 min) mettere sale e pepe

a fine cottura.

uova
sale fino

pepe nero, sale fino



antipasti:
pane di pollicino (4 persone)

farina manitoba 150 gr

ingredienti:

acqua temperata amb
350 gr

sale fino 8 gr
farina 00 350 gr
lievito di birra 7 gr 
un cucchiaino di malto 

sciogliere lievito di birra nell’acqua versare in una ciotola
farina 00 e manitoba e cucchiaino di malto mescolare e

aggiungere acqua quando assorbita mettere sale continuare
a impastare fino quando l’impasto non è elastico , quando

l’impasto è 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.



primi:
maccheroni alla napoletana

Bollire i pomodori in acqua bollente, pelarli,
tagliarli e togliere i semi. In una padella,
rosolare 1 cipolla e mezzo senza tritarla.

Toglierla dalla padella e aggiungere i
pomodori, sale e pepe lasciar cuocere per 30

minuti.
Mettere il basilico a (quasi) fine cottura.

Scolare la pasta e metterla nel condimento,
aggiungere il burro e parmigiano.

ingredienti:
cipolla 1/2

pomodori 500g
parmigiano

basilico
burro e pepe



Lavare le triglie e pulirle,
tritare uno spicchio d’aglio,

mettetelo nella padella con un
filo d’olio e peperoncino a fuoco

basso, tagliate i pomodori e
aggiungere al aglio, cuocere per
10 minuti. Mettere le triglie con i
pomodorini, girarle, cuocere per

altri 3 minuti, spegnere la
fiamma e aggiungere il

prezzemolo.

SECONDO:
triglie al pomodoro

INGREDIENTI:
500 g di triglie

1 spicchio d’aglio
olio e sale

500 g di datterini
un ciuffo di
prezzemolo,
peperoncino



FRUTTA & DOLCI:PAN DI
ZENZERO

INGREDIENTI:
farina 00 350 g 

burro fresco 110, uova 1
cannella in polvere 5 g
noce moscata 1 pizziuco

 sale fino 1 pizzico 
zucchero 160 g

miele 50 g
chiodi fi garofano 1

pizzico
 1 /4 di bicARBonato

 per la glassa
zucchero a
velo 150 gr 

zuccherini
colorati

(15 pezzi)

Mettere i chiodi di garofano 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 freddo tagliato a dadini frullare il composto
fermandosi ogni tanto per ottenere una consistenza sabbiosa versare sul

piano e formare la classica fontanella, versare l’ uovo al centro e
incorporarlo all’impasto prima con la forchetta e poi con le mani. Una volta
omogenea formate un panetto piatto e ricopritelo con la pellicola, mettere
la pellicola, mettere a riposo nel frigo per 30 minuti. Finito il riposo nel frigo

stendere con il tarocco ritagliare la forma e cuocere a 17o° per 15 minuti

glassa
versare gli albumi in una ciotola e montarli a poco a poco mettere

zucchero a velo, fino ad ottenere un composto omogeneo.
trasferire la glassA nella SAC-à-POCHEE DECORARE



FRUTTA & DOLCI
MARZAPANE

INGREDIENTI:
125 GR DI FARINA DI MANDORLE
125 GR DI ZUCCHERO A VELO 
30 GRAMMI DI ALBUME D’UOVO

PASTORIZZATO
5/6 GOCCE D’AROMA DI

MANDORLE

Mettere in una ciotola
zucchero a velo e farina,
aggiungere l’albume poco

alla volta l’aroma.
(l’albume bisogna

aggiungerlo piano piano).
Dopo pochi minuti impastare
e lasciare in frigo per 2 ore.



frutta & dolci
focaccia dolce

ripieno:
burro

zucchero 
cannella in polvere

400 gr farina
2 uova

60 ml latte intero
60 ml acqua
60 gr burro

60 gr zucchero
SEMOLATO

8 gr lievito birra
un pizzico di sale

estratto di vaniglia
intero

 120 gr di zucchero 
2 gr di cannella in

polvere

INGREDIENTi:

STRUMENTI:
PLANETARIA E STAMPO PER PLUMCAKE

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 gancio a foglia per uniformare 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 burro con il latte, l’acqua dove avete fatto sciogliere il

lievito, estratto di vaniglia e un po’ di sale. Versate le uova in due riprese e
proseguite a lavorare fino a quando sarà omogeneo, se serve aggiungete un po’ di
farina. Chiudete con la pellicola e lasciate lievitare per un  paio d’ore. Stendete
l’impasto su un piano con la farina, fate un rettangolo.  IL RIPIENO: Sciogliere  il
burro 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 zucchero mescolato alla cannella, tagliate in sei strisce nel

senso verticale del rettangolo, tagliate di nuovo in  sei parti orizzontale,
imburrate lo stampo e inserite i quadretti uno dopo l’altro in verticale,

raccogliete lo zucchero che cade, lasciate lievitare 30 min, cuocete in forno 170°
per 30-35 min.



centrifugare il tutto e, a piacere,
aggiungere un po’ di zucchero di

canna.
per rendere il tutto più liquido,

diluirlo con acqua o succo di
ananas/o mela

aggiungere 60 ml di gel di aloe
vera, un vero elisir di giovinezza!

pozione eterna giovinezza
bevande

ingredienti:
2 fette di
ananas

2 gambi di
sedano
1 mela

60 ml di gel
aloe vera



pozione digestive dell’ orco di pollicino
bevande

ingredienti:
1 pompelmo rosa

1 pompelmo giallo
2 mele

1 radice di zenzero
fresco(da

grattuggiare)

spremere il succo dei due
pompelmi e metterlo in una
centrifuga con la mela a

pezzettini aggiungere un po’
di radice di zenzero

grattuggiato e zucchero di
canna se lo si vuole più

dolce.



 FRUTTA
Tre pere e la mela avvelenata di Biancaneve

VII

Queste tre pere erano la
mia colazione; ma io te le

do volentieri. 
Mangiale e buon pro ti

faccia.

Ella allungò la mano per
farsi dare la sua metà.

Ma al primo boccone,
cadde a terra morta.
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