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7%'1/0 con tantt ﬁateffz’nz’ g
rotondetti e zuccherini: 0
mi chiaman nera, o
mi chiaman bianca o
per indovinare. . .
nulla ti manca! 0
»

jf nostro menu
% % %

cg(]oz'e(fz'nz' diuvae  grana
&Jotto all wva
‘Crostata di wva bianca e nera

ﬂf"ane e composta di uwva nera

Zi’ruffo Guocht: Lorenzo ~qu‘wtmz'ne - Francesco - Jrene - Flossio - Giulia G. -
Dariele B. - Garfotta - Gristian



%ntg']m&to
c5{791'49([2112’ diuvae  grana

kkx

Flterna su spiedini di /éjno chicchi
di uva e cubetti di grana.

Dervi su un Jetto cli'féjfz'e di vite e
chgfz'e di grana.

gjrz'mo
&Jotﬁo all ’uva
Rk
Lava bene 200 g di acini & wva,
t@fz’afz' a metd e ttyfz' 7 semi.
ﬂjre:]mra un Joﬁ[\n'tto con una
Jaz'ccofa czc'jaoffa bianca e 25 g di

ﬁofce/ j‘z:rentﬂl

cﬁme e composta di uva nera
*kk
mjfia in due jfz' acini di 500 g 7
uva nera, tczgfz' { semi e mettifi in
un Joentofz'no antiaderente con
250 g di zZucchero. Jzsza
continuamente con un cucchiato
7 /éjno aJ?an/fe” non st attacchi.
i@gcmt[é hat  ottenuto Ja
consistenza desiderata, gmynz’ 1h
férneffo e Jascia rzgﬁ[}efdhre,
7uz’nzﬁ' goafmafa Su féttine d7

pane -~ se vuotr tostate e

imburrate.

burro. Unisci 350 g di riso,
ﬁffo tostare un po ; pot [i-zgjrnafo
con def brode deficato;, unisci
[uva, metti if sale , e porta a
cottura mescolando e
aggiungendo brodo. S cottura
ultimata, zyjz’unji 25 g di burre
e 4 cucchiai di parmigianc,
mescela e Jascia mantecare er

’ 14 ’ ’
un pate st rmznuts.

ﬂe&&ert

‘Grostata d? uva bianca e nera
*kk
jmfa&ta 500 gr 47 ﬁrz’na con 200 gr d7 burro sciolte,
200 gr di zZucchero, 2 uova, una bustina di fievite e
un po ' sale. dtendi | 'z'mJoaJto cof matterelfo sopra
un féjfio di carta da férno, ac[zgz’afo Su una tgyfia e
cuoct a 180° per 50/35 min. ng ﬁattemfo prepara
un budine alla wmz'jrfz'ﬂ, sequendo Je istruzioni sulla
confé,zz'one. 7?37 ? Ja terta daf fc\vrno e Jasciala
intiepidire, quz'm[z' versale sopra i budine tiepido e
decora a Jaz'acere con acini di uva bianca e nera a cut

avrat tolto 1 semini.



?ﬁmno jrtmc[z" cg]afeffz',
ma non teste da coprire.
%fanno tutti un solo Jaz’ec[é

ma non Jcmjae caf.zare./

j] nostro menu

Xk K

(Cre:]aea" d7 funjﬁz’ in salsa

&Jotto at funj/fi
gjofenta e funj/z?
i’Funj/:ettz' af cioccolato

g‘ruﬂ]go Guochi:

Luca - Valentino - zzforz'a ~ Z;Z‘z'ufz'a CﬂZa ~ ﬂtmz'efe ﬂj- ~ a?lzoattia - Dara ﬂo ~
Federico - Zi‘z'orjz'a GC. - c&{tm



%nt{foa&to
(Crg]ave& 47 funj/fi in salsa

kK%

gf ulisci bene una vaschetta di funjﬁ;' coltivati, ajﬁ%ttafz' sottifmente, cuocili in Joaclé[[a con burro, Jore,z,zemo[o e
sale. gjrgjoara una besctamella con 50 gr d7 burro, 50 g7 47 ﬂn’na e ./ di Jatte; 7uan¢[b e  pronta unisct t funj/ﬁ' e
def (parmigianc grattugiate. ng ﬁattemfo  prepara delle crepes (te ne verranno circa i2 ) mettendo in una terrina
100 gr df farina a fontana, 2 uova af centro,3/ 4 cucchiai di Jatte e mesco/a. c%jz'unjz' 30 gr di burre sciofto e
ancora def latte a ﬁ/o ﬁno a Yuzmcﬁv avrai raggiunto una consistenza abbastanza fz'guz'z[a delf 'z'mJaasto (z’f Jatte
necessario per [intera ricetta é di circa v di fitre ) g);g]oara una Joadéffa antiaderente hassa di diametro 20 cm
circa, unjz'fa con Joocﬁ?&&imo burro, versa un mestolino di z'mJanto e cuoct Je crepes. ﬂjoi ﬁrcz'scife conz funj/ﬁ' n
salsa, chiudile a calzone, riponile in una Jdllr(?ﬁfa unta, metti sopra ad ognuna ancora un cucchiaio di funj/;z' e

passa in férno a jratz'nare.

:7:7 rimo piatto Decondo  piatto
agz'wtto at funj/fi gjo/énta e funj/fz'
* ok * ok

Putisci bene 300 gr df funghi e affettali Putisci bene una vaschotta di  funghi e affettali sottifmente
sottifmente .g)/reyoara un JOJ?FI‘Z'ttO con una .gjrg]bara un J()J?L;‘Z'tto con zyfz'o e offo, uniscii funj/ﬁ' 7l
Jn’ccofa cz(']wffa bilancae 25 g d7 burro. sale e faz rosclare bene. gfyjiunji det Joefatz', sale se

Urnisci i funj/ﬁ' , def sale, un  goccio divine necessario e porta a cottura. ng ﬁaﬂemfo  prepara Ja
bianco e fai sfumare . c%jz'unjz' 350 g di polenta con acqua, farina gialla e sale, ‘ggancﬁv Japolenta
riso, ﬁffo tostare un po . Jaoz’ b}gnafo con sara pronta mettila direttamente nei Joz’attz', faz' un buco af

ef brodo deficato. J orta a cottura centro e versa due generost cucchiai di funqhi.
Lol brods diticato. Porta a cott ¢ duse generosi cucchiai &i funghi

mescolando spesso ed zyjiunjent[é altro
bredo. z;? cottura ultimata tgjiunji
Joarmz'gz'zmo jrattujz'ato, burre e Jascia

mantecare per 2 minuti. ﬁ
¥ ofce

Tunj%ﬁi af cioccolato
Xk %

jmfa&ta 500 gr di farina con 200 gr di burro sciolte, 200 gr di zucchere, 2
wova, una bustina di fievito e un po '3 sale. dtendi / ’z'mJanto cof
matterello sopra un ﬁjfz'o d7 carta da ﬁrno, ricava tantt funjﬁdettz' con Ja
ﬁrmina e cuoct in férno aido”. ‘gya:nclé saranno cotti e ﬁec[cﬂ, z'mmeijz'
Ja ccg]o(]oeffa det funjﬁdetti nef cloccolato ﬁnc[énte sctolto a b-tgnoman'a e
Jascia rattreddare.




(C/ﬁ' tocca di zucca
Ja zucca &2 Ghecca
flz zucca barucca

e Ja zucca st ammacca.

(Cﬁéfacca, CFB Jc/tdz'occa./

j] nostro menu

* K %

‘Gestini di zucca e Joarméyz’cmo

Grocehi di zucca af burro fu&o
?ﬂ'tteffe d7 zucca
(Conﬁttura di zucca

ZZ‘ruJaJm Guocki:
j‘zjzrtz'na ~ céstefimo - Vodentina - Danicle 5. - Fendrew - g‘z’myia D) &ccarc[é
D. Sabrina - Tabio



%ntg’fo asto

Gestini &i zucca e parmigianc

kK%

mjfia a dadini 50 g7 di zucca ji(i Joufz'ta e fc}ffa rosolare con 10 g7 & burro. Talla rajy;‘eJd"are. %nm a ﬁntana

150 gr d7 ﬂn’na, zgjiunji 1 uovo, sale, 50 gr d7 burro a terperatura a ambiente, 3 cucchiai di acqua e Javora con fe

mant fino ad ottenere un tmpasto omogeneo. Tt riposare | impasto per 30 minuti. mjfz'a a dadini 120 gr di

mostarda dolce e faz ammeollare 50 g7 7 uvetta in acqua tz'tz;az't[a. j‘ZZJcofa in una terrina Ja zucca, Ja mostarda,

S wvetta efjrocm'ofata, 100 gr 47 Jaarmgyz'ano jrattujiato, 4 amaretti shriciolati, un Jaz'.zzz'co &7 cannella in Jaofvere e

sale. cé;tencﬁ Ja  pasta cof matterello, ricavane det dischi a cut darat Ja ﬁrma 7 cestino, metti un cucchiaino di

rg']n'eno, chiudi if cestine con altra  pasta e inﬁrna a190° per 15/’&0 minutt.

gjrz'mo tatto
v

g‘nocc/fz' di zucca af burre fu&o

L

Cuoct nefﬁrno caldo i, 5@7 47 Zucca gid
Joufz'ta ed tgﬁ%ttata sottifmente. dchiacciala
ot con una f(‘»rc/;etta e Jasciala rajﬁc}etftfare
sultavolo. Unisci un  pizzico di sale, 200 gr

&7 ﬁrz'na, Jatte (;“e necessarto, ) . jmfzwta i

tutto, tay[z'a det Jatmetti, Javorali con Je mani
ﬁno a rtyjz’unjere un cordoncino jrantlé

come un Jaof[z'ce e tayfz'afo a tocchettin.

”

gsratz'ca “un ricamo " su (ym' _gnocco
atutandoti con una férc/fetta ben z'nﬁn'nata,
jettafz' in acqua bollente salata, scofali non
appena vengono a jaffa e condiscifi con burre

ﬁwo e Joarméyz’ano a Jn’acere.

Decondo  piatto
?ritteffe d7 zucca

kkxk

gf ulisci e tty[z’a a Jaezzz' 350 g7 47 zucca, mettila in una
t(yfz'a tmburrata con 20 gr &7 burro e con abbondante
cannella e cuocila ' per 15 ’a 180°; ancora caf([a, Joa&mfa nel
passaverdura. Passare 100  gr di ricotta al setaccio e
Javorarfa ﬁno ad ottenere una crema. Unire 100 gr di
Jparmigianc reqgianc grattugiato, una grattugiata di noce
moscata, Ja zucca cotta e ﬁet[c[a e imJoaJtare bene. }f‘are delle
Joz’ccofe Joaffine, z'nﬂn'narfe e buttarfe nell ofio calds.

Delee

(Conféttura di zuceca
* ok

Guoci af dente, in abbondante acqua salata, 1,2 k:y di zucca jz’d Joufz'ta e
tzgfz'ata a pezzetti. Fai wuno sciroppo con /z Sitro &7 acqua e1 @ i
zucchero. igg,cmc[o Jo ch'rg]afo s% & addensato, unisci Ja zucca e faz cuocere
a calore moderato ﬁno a 7uant&v Ja conféttura avra rtgjiunto Ja jz'tha
consistenza. jy‘ﬁ/acm in vast ancora caldi Gaerc/fé sterifizzati in ﬁrno a

120° ), tappali e capovelgifi fino a quando non saranno diventati

comffetamente ﬁec[cﬂ.



Dono funja e aranctone,
i conf'yfz'o ne é j/;z'ottone.

% rondelle o  grattugiata, /
sono sempre prefibata.

-
e mi manjz' sotto if sole ; § (\
rendo Ja tuaJaef/éJaid

mdarrone. . . Cﬁ;' SONO 7

j] nostro menu
% % %

Dtrudel & carcte e  patate
j:zjfiateffe aranctont
trocc/;ette di carote

%rta di carote

Z%rufjm Guocki:
x?‘;zjzrceffo ~ gm'a - Eleonora - z_%z'ogz'o - dara ﬂ L - Lﬁarz'o - ex - Frika -
&ccar o gf



trudel & carcte e  patate

%n tg'jo asto

mjfz'a 2 cz('jaoffe bianche, 4 carcte e 4 patate jranc[i' a féttz'ne sottifi e ﬁffé cuoccere per 15 minuti in offo

d ofiva a fuoco basso zgjiunjendé, S necessarto, un Jao' tf acqua. mjfz'fe daf fuoco, scola / ofio d7 cottura e

passa Je verdure af passaverdura. Sbatti 3 uova con 150 g. di parmigianc, aqgiusta di sale e incorpora Je

verdure af composto. Stend? Ja pasta {féjfia, tﬁ'gmni af centro Je verdure e awo[yz' in un rotolo

Jowagafonemﬁv 7 Jembi defla  pasta fﬁvjfz'a. Guoci in ﬁrno caldo a 200 jrac[i' | per 20 minuti.

Gon Jo stesso z'mJoaJto, @jiunjendé Joeré Yuafcﬁ@ wuovo itn Joz’d, abbiamo fatto una buonissima Yuz'cﬁde.

ﬂj rimoe Joz’atto
mjfiatef/é aranciont

Lava 300 g di carcte, raschiale,
ch'acguafe e Jessale intere in acqua
bollente salata.
c<’§(:ofafe, Jaa&safe nel mixer e faz ascz'ujare
Ja purea in padella.
eﬁz'gaonz' é00 g di ﬁrz'na a fént;ana, unisct
un pizzico di sale, versa af centro 4 uova
Jarecedéntemente shattute e Ja Jpurea 47
carote. @gcayfz’ Ja ﬁn’na con Je mani e
continua ad z'mJantare per un decina di
minuti, ﬁno ad ottenere un impasto sodo
ed elastico. dtendi sottifmente Ja ﬁ%jfz'a
con if matterello suf tavelo z'nﬁrz'nata.
%rrotofa Ja .sj%jfia SU s€ stessa e tcgfz'afa
con un coftello in mode dua ottenere fo
ttgfz'ateffe. Gondisct con burre fu&o con

Ja salvia e tanto parmigianc.

Decondo piatto
gio[]aette d7 carcte

Cuoci af burre 600 9 &7 carote a rondelle e
Joa&mfe af JoaJJaVerJura. ﬂ:ttz' Ja Jpurea
ottenuta in una terrina a cut zgjiunjerai 2
uova, 4 cucchiai di Joarmz'jriano, 4 cucchiai di
ﬁlrz'na blanca, def Jarez.zemofo tritate e sale.
Iavora bene | ’z'mfa.sto con Je mani e ﬁma delle
Jaz’ccofe Jaaffz'ne che  passerat nella ﬁ(rz'na bianca.
F”:?ji in offo extrave{yz'ne Je Joo(fjoettz'ne e

juwtafe ancora calde.

Detee

Jorta &3 carote

mZZJcofa 100 g di Zucchere con 250 g di carote cotte
e ﬁu/fate. Unisci 250 g i ﬁrz'na, 2 uova shattute,
150 g % mandorfe tritate, 1 bicchierine d7 Jatte, una
noce di burro e un Joz’zzico &7 sale. %yjiunji Ja
bustina di fevite e Ja scorza di mezzo fimone.
WZJCOIH molto bene per amacfyamare i vari
ingredienti e versa in una te:gfz'a imburrata.
I'imJoaa'to deve avere Ja consistenza di una crema.

364111' cuocere in forne a 180 ° per 30/ 40 mInuti.



Conosci tuif [ paese
dove ﬁorz'acono ¢ fimoni 7
Nel verde foghiame
gafenc&mo arance d oro.
Un vento fieve,
spira dal cielo azzurre.
y;tmyuiffo é if mirto,

n
Serenc /afforo. .

(Z W Goethe da %tyjz'o in Jtalia

éff nostro menu
* Kk
Trittata Jorcypumata alf arancia
&Jotto al fimone
cgtruﬁ%fz' tyfz' agrumi canditi
Giambellone alf arancia

gruffo Guochi:
Lorenzo ~<ﬂzmz'ne - Francesco - C?rfme ~ %fe&n’o - Qz'uﬁ'a G. - ﬁanz'e/é »5 Garfotta - ‘Gristian
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:‘;%n tz']a asto

?Frz'ttatajorg%mata ) arancia

ﬁattz’ fe’jjerme:nte S uova senza onErarfe, zyjz’unji sale, pepe edun ﬁoccﬁdetto di burro. cﬁn’ incorjmra 1
cucchiato di parmigianc grattugiato, Ja buccia  grattugiata 47 un arancia 690/0 Ja  parte arancione, ) edf
succo defla stessa nef quafe hat disciofto un cucchiaio di ﬁrz'na. dcalda un cucchiaio d'ofio in una  padella,
spandtfo su tutto i/, fénc&v e versa if composto. Lascia cuccere a fuoco dolce Ja ﬁi'ttata  poi cgfaovosz'fa, ungi
&7 nuove Ju deéffa e ﬁffa dorare anche dall altro Jato.

z;? cottura ultimata, cﬁ'.{jaoni Ja ﬁz’ttata SU UN Jaz'atto di ' portata, ttgfl'afa a goiccﬁ;' e servi tmmediatamente.

gjrz'mo Joz’atto ﬁofce

gzlfotto af fimone ‘Giambellone all arancia

gf wlisci una ajaoffa ,tritala ﬁnemente o;%macfyama bene 3 tuorfi con 300 g7 di zucchero
con Ja mezzaluna e ﬂffa rosofare in una e75gr di burro fu&o. gjoi unisci if succo e Je
Joe:ntofa antiaderente con dell ofio extra- scorze grattugiate di 2 arance, 300 g7 di ﬁrz’na
vergine di ofiva. %yjiunjz’ 400 gr di riso, setacciata, 1 bustina di fievito e un  pizzico 47
ﬁffo tostare e aggiungi brodo di carne sale. g%r wltimi aggiungi 3 albumi montato a
ﬁno a Jnortarfo a cottura. ‘ggz'nc[i' neve férma. ﬁfc\vrna n férno ai180° per3ss
manteca con un cucchiaio di buccia di min.

Sfimone  grattugiata (mfo Ja  parte jiaffa) e

un pezzettino d7 burro.

Céstruﬁéﬁ' & ‘Garnevale cyfi agrumi canditi

%r&a sul tavolo 350 gr d7 fz}rz’na, 3 cucchiai di zucchero, 1 bustina di vanillina, 3 uova, 50 gr 47 burro a
temperatura ambiente, Ja scorza  grattugiata di 1 fimone, 1 bicchierino di anice o marsala e sale. jmfa&ta
bene if tutto, ffvrma una Jaaffa e Jasciala rg’fao&are  per 15 minuti. &renrﬁ' S ’z'mfasto, férma tanti rotofi che
ttyfz'eraz' a dadini, come se ﬁ&&ero jnocc/t?etti. Duttak nell ofio caldo e ﬁljjifi ﬁnc/fe’ non diventano
dorati. ﬂg]m averfi fn’ttz' tutti, versali in un [aryo tegarme antiaderente in cui avrai fatto ch'?jrfiere 200 gr
d7 miele e 1,/ 5 cucchial di zucchero e ﬁffz’ rotolare  per bene in questa salsa. %nmfz’ n un Joiatto c[antléj 7

Ja ﬁrma d7 una Jaz’ramz'c[é, juarniscz' con zyrumi canditi, codette colorate e conﬁttini aryentati.

11



gfoffo, Jpatate, spinaci e prosciutto, mi
sento bene e mangio di tutto. Oecchio dt
ﬁfco con Je vitamine, férza d7 tigre con Je
proteine. atte e férngjz'o ﬁn Je ossa  piu
dure, ancia pia ngyﬁ'a con ﬁ[re e verdure.
JZ:'efe, insalata, bistecche e  pot sota

mangio 7 tutto e niente mi annoia

j] nostro menu
% % %
ﬂﬁ;ﬁzza d7  patate
Qnocc/fz’ di  patate
Geatto di patate

gruﬂ]oo Guochi:
Luca - Volentino - gforz'a - gz'ufz'a C7(Z° - eﬁanz'efe gf - j‘zoattia - Dara 57(Z° ~
Federico - gz'myia G. - &tm
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%n téf’ asto
gjz',zza 7  patate

Ie&sa 500 g d7 _patate. cﬁfafe, Joa&mfe nello Jcﬁacdq]aatate e racazyfi Ja purea n una terrina. ;@jiunji
af composto 100 g a7 ﬁrina, 309 d7 burre, 1 ueve e Javora con un cucchiaio di f(sjno ﬁncﬁdé /. z'mJanto
acguz'esta una consistenza omogenea. ﬂnjz’ una te:yfl'a di ofic e wversa if composto.
ﬂgareyjz'a Ja superficie, ricoprila con 1 mozzarella tagfiata a fettine e distribuisci gua e Ja 3 pomodord
goeffatz' e tcgfz'atz’ a cubetti. Gondisci con sale e pepe, irrora con un Jao' d'ofio versato a ﬁfo, cospargi

/ origanoc e  cuoci  in ﬁrno Jarerz'&caft[kto a 220 jrmﬁ' per  circa  wventi minuti.
gjrz'mo Joz'atto

Gnocchi di  patate

Cuoct 1,5 @ d7 Jpatate n acqua salata, scolale, Joefafe e Joa&mfe af setaccio o allo Jcﬂacdgjaatate.
Unisci 450 g. 47 ﬁrz'na setacciata e if safe. Lavora /' tmpasto ﬁno a qucmtlé risulta ben amacfyamato.

Duddividi [’ tmpasto in tanti bastoncini _grossi come un dito e POt in_pezzetti di circa 2 centimetri di

Junghezza.

Guoct jfz' jnoccﬂ in abbondante acqua salata a bollore appena accennate, a mano a4 manc che salgone in
Jufe(ﬁcz'e scolaft accuratamente con un mestolo ﬁrato.
‘Gondisci a Joz'acere.

Decondo
Gatto &7  patate

(Cuocz' 1 @ d7 patate n acqua salata, scolale, Joefafe e Jaa&mfe af setaccio o allo Jcﬁdz'accz'g]oatate. «.\Eattz' 2
uova aparte con un pizzico di sale. mjfz'a a dadini 1 mozzarella e 100  gr di un salume a scelta &v  pia
salumi ) j‘z:wcofa i dadini insieme alla  patate e aff ’uovo, imburra una tgjrfz'a, versa S ’z'm(]uwto e
coeyoa{yifo con def [ pane grattugiato. g@jiunji Yuafcﬁ@ ﬁocco di burro e z':nﬁr:na a200° per 30 minuti.
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Done bianco, verde e viola, nasco proprio in
una atela.
27%3' ritrovi anche nel bosce, basta che ci sia
sabbia in Yuef posto.
e mi mﬁmjji son saporito e ti piacerc in
Yuafm'twi modo condito.

C?IZ; fro un c[i'fétto esagerato, per cui dait

bambini son rifiutato.‘
se st ﬁn Ja pipi addosso  puzzanc proprio a
Joz’d noN posso 1/

jf nostro menu
% % %

Jorta salata &3 asp artyz'

&Jotto con jfz' agaartyz'
Jorta ﬂj;zrac[i'o‘o

gruffo Guochi:

j‘z:zrtz’na - Stefuno - Ventina - Dandele 5. - Sendrew - Giorgia T - Riccardo D. -
J
Dabrina - Tubio
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%]1 tg']o asto

Jorta salata &2 asparagi

Ie&sa un mazzette di myoarzgz’ e ﬁffi rﬁ}ec[d;zre. yzzjfiafi a dadini, unisci 2 uova shattute con
un Joo’ di sale, 200 g & emmenthal o provolone dolce, 100 g di prosciutto cotto tzgfz'ato a
strisciofine, sale e pepe a piacere. drotela una confézz'(me &7 pasta ﬁ%jfz'a, riponi al centro if
composto e richiud? come per férmare un calzone. cgJaenneffa Ja JuJaerJQa'e con un albume o con

def Jatte, z'nﬁr:na ai18o° per circa 30 minuti

gjrz'mo tatto
v

&Jotﬁo Lyfz' myaanyz'

g)/u[z'acz' un mazzetto di a.{jaarzgi tgyfienc[o Ja parte dura in ﬁ:nclé, Javali e tay[z'a[z' a dadini. ﬂztti jfi
scarti durt in una pentela con circa mezzo fitro di acqua e if sale e fm’ un brodo vejeta/é. 3@9913?2' una
piccola cipolla dofce con un po "7 ofto, aqgiungi i dadini di asparagi e Jascia insaporire mescolando
spesso. Unisci if riso, Jascialo tostare un o ‘e agqiungi i brodo vgyeta/é ﬁno a Jnortarfo a cottura.
%yjiueﬂ?a i/ sale .%afena ego(yni i fuoco sotto Ju Joentofa cyjiu:njz' un po "% burro e  grana jrattujiato e

Jascia mantecare.

Delee

y;rta gjarac[z"&o

Lavoraioo g di burro con 200 g di zZucchero, agqiungi 3 uovae mescola bene. @jz’unji 1 astuccio di
fécofa 47 patate e per wltimo una bustina d7 Fevito. %r&a i composto n una te:yfz'a imburrata. Guoci

per }5/ 4.0 minutiin ﬁrno a temperatura moderata.
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‘done nero a macchie chiare,
non provengo da) maiale.
dono come un insaccato

ma se mi a&;zgjz’. e

senti un gusto Jorefill_ato /4

47] nostro menu
KKk
g;zvvftz'nz' d a..sjoarcyz'
Focaccia ripiena d7 spinact

Dalame d3 cioccolato

Z-Z‘ru(]a(]oo Guochi:

%rceffo - E‘a‘ia - Eleonora - E‘iorjz'o - Dara ﬁz —Qﬁan'o ~ ;%feac - Frica - &ccar © ﬂf
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%ﬂt{]oa&to
ﬂvoftz’m’ di myoanyz’ (rz’cetta proposta da 3uf¢mo )

g)/u[z'wcz' un mazzo di agaanyi e cuocili a vapore. rgcofaﬂ, ﬁffz’ rtgy}etfc[are, Yuz'ncﬂ mettine tre su
una fétta &7 prosciutto cotto, aggiungi def jogonzofa a piacere e arrotela Ja fétta &7 prosciutto
cotto su se stessa. Proceds fine alla fine def prosciutto (cafcofa una fetta per commensale )
Distema cyfz' involtini in una Jaz’rgflfa, agqiungi quafcffe ﬁocc/;etto di burro e z'nférna a180° per

circa 30 minuti
Decondo  piatto

?ocaccz'a n(']n'ena d7 qgoinacz'

Lessa circa 500 g di spinaci in poca acqua salata, scolali, strizzali e ré;aa&mfz’ in Jaat[effa con una noce di
burro. ng ﬁattemfo mescola in una terrina 250 g d7 ricotta, 2 uova, un Joizzz'co 47 sale, 100 g d7
Jaarmz'yz’ano jrattujz'ato. ;@jiunji jfz' eyoz'nacz' z'ntig]n'cﬁtz' e amafjama beneif composto. Dtend? un rotolo
d7 pasta per ﬁcaccz'a su carta da ﬁr:no, distribuisci sopra / ’z'mjoasto jfz' goz':nacz', cyjiunjz' 3 ﬁtte d7
prosciutto cotto su tutta Ja Juferflm’e e richiudi con aftra pasta per ﬁcacm’a. oguc/ﬁareffa Ja Jufe)ﬁa'e,

goenneffafa con_poco ofice z'nﬁrna a200° per }o/ 40 min.

Delee

Dalame di cioccolato

dbriciola 250 g di biscotti secchi con if matterello. Im/ora 50 g di burro a termperatura ambiente con
100 g 7 zucchero ﬁno ad ottenere una crema omogenea, Unisci 2 wova ﬁe&c/fz'&a’me e continua a
Javorare Ja crema. %jz’unji 60 g d7 cacao amaro, i biscotti shriciolati e Javere ancora i/ composto con i
cucchiaio ﬁno ad ottenere un tmpasto compatto ma omogeneo, c[tgfz’ 7uz’n(ﬁ' Ja férma def salame e mettifo

n fnjonﬁro per almeno due ore. 3ervz' SU UN Joz’attz'no, tg?‘-éttato Jarg]arz'o come un salame.
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