SABATY: 20 MAGGIO 2017

via data da Bel dithe¢Bbicare pgrche
i toeravigliosi g¢liibori
d¢llassociaziorie  «I.D.8.Q0.  hakifio
rr¢parato per i lore ragazzi ukia casa
deve pobter CreseeTe iBsi¢tne
ithparafide tafite cos¢, coridivid¢ride
totneriti  allegri, sererii, sperisierati,
Selici & ariche¢ trisbi, tha cofi la cerbezza di avere bafibi afici sU cui cofibare.
Ceori il thie selito ritarde he stathpate ufa
bozza che devra vl po «ss¢re  Tivista €
corr¢tba d¢l restre
LiBReik BT CvCiN-AL

S

E il risulbate di vBa parte del lavere di

questaritio cori bellissitie ¢ origifiali ricetbe «laborabe dai ragazzi.

Cori bafito affetto Carla.

Ed ora aridiathe a presefibare i ragazzi d¢l gierfialirio
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8 Nevitubrs 2016

Torta di rise fﬁgraﬁ'diat'ﬁbi: riso paficetta foritiria

K dade. Preceditierfibe: i vria peritela  si tebtbe

lacqua coti il dado, serve la forchetba per

m-:t'S’c@lareé' il rise. Tagliathe la paricetbta, bagliathe
“la fortbifta, fucbbiatio bubbe ifisictie defibre uia
ciotola ¢ dope tmebtbere deritro la roba tagliata il rise. DPobbiathe preridere la
pasta sfoglia, la steridiatho deritro la teglia ¢ poi tmettiatme il rise cori la roba

tagliaba deritre la pasta sfoglia. Mebbere a cuocere detibro il fortio a 180°. ilaria

il purk di patate. Pritea si sbucciatio l¢ patate ¢ si fafifio cuockrs 30 tnifiubi; poi
si tgbbe vria peritola sul fueco ¢, quaride la fiatitha si alza, si thetbe il latbe
fredde prese dal frige ¢ si schiacciafio l¢ patabe. Poi preride vhia forchetta per
sbattere il tutbo ¢ use afich¢ il cucchiaio di le¢grio per girare ¢ tuetbo vl po’ di
sale cofi laivte d¢lla thaththa. Metbe vis pe’ di burre % il prezzethole per
rietpire il piatbo « poi, sopra il purk, posso tixbbere afiche il forthaggio o la

fock thoscaba gratbata. Sithof¥

#Pasta al salmoric Pritha si prepara il

sugo di salmori¢, si lavatio i pethederi

¢ poi cori vri tagliere ¢ vri coltello si

tagliatio a dadifii piccoli, si aggivrige
il sale ¢ si fafifio cvecere vl po’ o - R
il coperchio. Quaride il suge ¥ profito

si aggivnge il salmerix. N¢l frattetmpo

si tetbe lacqua sul fueco ¢ si fa bellire; quaride bolle si aggivrigerio br¢ cucchiai
grossi di sal¢ ¢ si butba la pasta. Quarido ¥ cobba si fa salbare iri padella cori i

potnederi ¢ il salthorie. Federica T.




Torta di viso jrgredictiti ¢ uvbensili riso, pasta sfoglia, paficetba, fortnaggio,
dade, coltille, piatte % ferchetba. Metbtere la pasta sfeglia cori il cotiposte di
riso rixl forfio a 180 gradi per 30 teiriuti. Polpetbe di carfie fhigr@di@‘ﬁbt vova,

carfi¥, forthaggio, sale ¢ latbe. Si farino l¢ pallifie cori la carfie ¢ si tuebtborio ifs

padella cors il sugo. Lvea B.

o Torta al cioccolabo setiza glubiri¢

irigredieritic 3 veva, sog di burre, 1

Bivicottitta, tniscela per torbe seriza glubirse,
Scacao ifi polvere Nwsquik ¢, s¢ volete, le
gocee di cioccolate. Proceditnerito: Pritea di
Biutbo bisogfia accefidere il forfio a 180
Boradi, poi preridiathe vl terrifia i
W sbattiatheo l¢ veva ¢ ci tetbiatho il burre
fuse; cori le frustx «letbriche sbattiatho lithpaste pei thetbiathe la ricobtbiria
cofitifivaride a sbatbere; ci thetbiathe la tiscela per torte seriza glubirie che ha
gia lo zucche¢ro deritre, il cacao ¢ il Nesquik, Roaccogliatho lithpasto lo tietbiathe
fixlla tortixra & ora possiatho ififorriale; tra 20 titivti togliathe la terta «d %

protita. Eliss

Torta di ricotba ¢ spifiaci Pritha si prefidefio gli spifiaci freschi, si prefide la
penitola cori Pacqua ¢ poi si faritio bollire gli spiffaci, si fariie scolare ¢ si
metborio ifi ufia ciotola, si schiacciafie cofi ufia forchitba, poi si thetbe la ricobba
¢ §i tuescola. §i aggivrigorio 2 vova, il sale « il parthigiatie « si gira cori il
cucchiaio di l¢grie. §i chivde¢ si prefide vria teglia ¢ la pasta brisk. Steridere la
pasta sulla carta da fertie, cori la rotella si fariie le strisce # l¢ decoraziofii.
Poi cori il peritielle spalmi svi bordi  riegli arigoli poi tetti riel forrio per 1o

thitubi di cotbura. Silvia




Torba di tele ingrediesitic faviria

vova, latte, zuechgre, lizvite © thgl

forfio ¢ thgbbere i gradi. ~Aspetbares

vri po’. Eliara

Poleriva coficia ~Iequa, sale, fariria di toais. Farla bellire ¢ girarla per 30 thifivbi

¢ aggivrigere 2 chili (¥1T) di burre 2 chili (F¥¥)di foribitia. Prefidere vtia teglia
vrigerla di burre posar¢ la polefita « farla cveckrs a 180 gradi Epfrice. (Questa

vicetta di Efivico partecipa al Festival del ColesterolofFIFITY)

Torta di carob¢ Per pritha cosa si lavarie l¢ carote sotbo l'acqua, pei sbuccie l¢
carob¢, poi si tagliatio l¢ carobx x l¢ tuetto sulla peritola  le¢ faccio cveocers.
Pritha prefide la peritola piv gressa, ci tixtbo due¢ veva ¢ aggivrigo la ricotba %
thescole tutbo ifisiethe ¢ uliisco l¢ carobe,
tetbo lolio ¢ il fortmaggio gratbugiato,
pretideo la pasta sfoglia ¢ la faccio steridere
sulla peritola rotofida ¢ ci thetbe butto il
soffritbo deritre, fi¢lla pasta sfoglia ¢ la
ricgo tutta interrio ¢ la taglie cori le
forbici tutte ifiterie % la tebbo dertro
ii ferie. Quaride cuvoctg poi la  faccio
raffreddare ¢  fifalmerite  si tharigia.

Alberte




Roicetba della pasta AL, SALMONE thebbere lacqua sul fueco aggivrigere il
sal¢e ¢ quaride bell¢ buttare la pasta. < parbe preparare il suge ci vvole la
palifia fresca, saltworic fresco, prezzetiole. il pesce lo vado a  prefidere ifs

pescheria, i da vt conisiglio thia thadre. Pativly
6 Dicetubre 2016

Pacche¢ri al sugo di cariocchi¢ S«¢rverio i paccheri, la passata di potwedore, l¢
cafiocchi¢, 2 $picchi d’agli@, il vifie biafico, il prezzetmole, lolio #xbtra vergine di
oliva % vl po di peperoficitio. Pritha si fa il suge: si tettorie aglie ¢
prezzetiolo britati a soffriggere fiell’elio, poi si aggivrige la passaba di petnedero
l¢ catiocchiz ¢ il peperoricitie. §i fa bollire l'acqua cori il sal¢ ¢ quaride bolle si

buttario {sic¥) i paccheri; quaride serio cotbi si scolario ¢ poi si coridiscorio coti il

sugo ¢ sopra 8i tebborio l¢ catiocchie. Federica C.

il tivatoisy Per fare il biratisv serverio i biscobbi bagriati cori il caff, l¢ vova,
lo zuechgre, il thascarperi¢ ¢ il cacao. Pritia si sbatterio l¢ vova cori le zucchero
poi si aggivtige il thascarpotie ¢ si fa la cretwa. Poi si prefide vhia scoed¢lla, si
tiettorio sotto i biscotti ¢ sopra la cr¢tha  poi tarite barito cacao atmaro chg thi

piace twolto? dvea

itisalaba  Reussa  ifigredikfitic  vova,
carobt¢, patate, olie, sal¢, pisclli, olive,
thaiofixs¢. Procedituerive: l¢ vova ¢
facciatho  bellire % l¢ thettiatho a
raffreddare ¢ le sbucciatho poi tagliatno®
l¢ carote¢ ¢ tagliatho l¢ pababe a pezziz e
¢ le¢ tetbiathe a scaldare ¢ poi li

passiatio el frullite « lasciatho vl po’ di veova cotik guarhiziolix; giriathe il




tutbo deritro a uria teglia poi coridiathe lithpasto cori lolie, il sale ¢ aceteo % ci
tietbiatho la thaioriese « i pisellini, giriathe il tutbo ¢ tmetbiatho l¢ vova ¢ mxi

cofiberiibori ¢ ifi frigo Elisa

Reisotto alle scoglio Per fare il risotbe alle scoglio bisogtia cotiprare gatnberi,
riso, aglio, prezzetmole, olie ¢ virie biafico scatipi vorigole cozze¢ ¢ salsa di
potnedore. Si lavatie ¢ si puliscotio i pesci poi si cueciotio rixll'elio cori aglio,
prezzetnolo, salsa di pothedere ¢ vifie biatice. Si fa il risetbo ¢ quasi all'vlbithe
si aggivrigotie i pesci ¢ il svugoe. o« tix piace thgbberci aliche vl pe’ di

PE¢peroficitio, tha poco pece piccarite. Cerrade

il dolee di thais Prefidere il burre ¢ fare

scioglizre riella padella, preridere il cioccolato
thais ¢ tetberlo defitre ri¢lla padella d¢l burro =
¢ fare sciogliere btutte. Preridere ufia ciotola co
l'acqua fredda, perche lithpasto % calde ¢ bruciafi

le thani, steridere limpasto rixl tavole ¢ quaride

laﬁ’ thatii soere b@u-:ﬁ'fffai laﬁ‘ thetto ﬁaﬁ‘ll’acqua f’@i e

sterido cori l¢ tharii aficora ¢ poi lo thebto Iis
frigo. Ilaria

___ Pizza riapoletaria §i itipasta la fariria cofi

F€T la liaﬁ’Viﬁazi@ﬁai'. Poi si lascia liaﬁ'Vl‘faal’-‘.ﬁ‘
llpoi si steride ¢ si tuebborio L¢ accivghe, il

potwedoro, l¢  olive  rfiere. {.a  pizza

“rapol¢taia % cotix laltra catibia solo il

fortie che¢ ¥ stato iriveritato dagli italiatii. Errice




Merluzzo cori l¢ patate  Pritha lave l¢ pabate « l¢ sbuccio, l¢ thetto rixlla
t¢rrifia ¢ sopra fetto il toxrluzze poi scalde il fortio % tuxtbto i gradi (sict). A

volt¢ lo tnarigio cori lifisalata di terifie, petnederi, thais ¢ veva. Eliafia

il panidere matalizio UK

ricetta Batalizia il pardero
ci vuole peca farifia, [
focciol¢ di thadre, si thebbs
vi po’ di  acqua  pxr:
atateorbidir¢ il pafidere, vr
pe di zucchgre izl paridere
vova « il latb¢ ¢ vl pe di
burre ¢ ci tgtbo afiche il

lievibe. Si itpasta butbo ifisietie cofi l¢ thafii, si fa ripesar¢ vl po’ vfia
fi¢zzora © per Ul quarte dora, si txtbe, fiello stathpo si deve cvecere rixl
fortie quaride % profite si iffila i uri piatbe. Ho fatbo arich¢ la ricetba del
paBidere: ci vuole il latte, veva, ci tetto ariche il lievite, si ifipasta butbo
ifisi¢tne cofi le¢ thafii, si fa riposar¢ vl pe’, per ulia thgzzora, vl quarite dera si
tebbe fizllo statipo. Quaride ¥ profito si tuebbe rigl fortio ¢ quaride si togliz dal
forfio si thebbe i vl piatto Sithert¥

Roicetba riatalizia de¢ll’arrosto Per pritha si prefide la carfie di thaiale ¢ si thebbe
tiella peritela, poi ci vvele il coriditherito ¢ per fare arrostire ci vvole olio %
rostharifio, poi si gira befi¢ la carfie ifisi¢the al cofiditherite ¢ si fa cvecere ¢ si
thafigia coff cofitorfio di ifisalata «Zlberte

il paridolce Pritha si tuetbe la fariria ¢ dopo lo zucchkro, poi il burre a pezzebbi,
l¢ vova ¢ il latbe tutbo irisictie. Si thetbe rilla ciotela poi ci vvele il ligvite,

viie biafico, i cafiditi, i pifioli ¢ l'uvetbta. §i ithpasta cori l¢ thafii ¢ poi si lascia
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lievibare; si preridetio gli sbatipifii, si itburratie ¢ poi si tuebbe lithpasto ¢ si
tetborio el forfio 2 ore « thezza, poi si toglie dalle stathpo ¢ si etbe rel
Fpiatto. Silvia

Vol-av-verit ©Ofggi parleretio di ricebbe: tiebbiatho sul tavele i vel-av-verit,
tagliare salsiccia, tagliare i pezzi di gorgerizola, tagliar¢ i Wurstel. 1.i preparo
io sul piatte, li thetbo sulla beglia, ri¢l fortie caldo ¢ peoi li porte svi taveli alla
getite. Dadiele

il pure «Ci vegliotio cotie itigredicriti: il latte tokzzo litre, spelave l¢ patate,
tha pritha prefidiathe da tetbere lacqua sul fueco ¢ va ifi «bollizietie poi le
patabe, lavate, pulitissitne Quarido l¢ patate sorio gia prorite schiacciarle cori la
forchetta ¢ poi il latte. Cori il passa-verdurs girare la thariovella, girare teolto
l¢ patate¢ s¢riza burre, tha cori il latte. Pritha prefidiatio il frullatere ¢ girare
tholte teritre il gas ¥ speribo. Aceeridiathe il fueco tholte calde: fara fare if
poco btetipo baritissitie bolleti¢. Quaride il purk schizza far¢ atberiziofie « starg
lotibatieo s¢tiza schiacciare il frullatore a colt¢lleo premeride il pulsarite verde.

Yerra cotie vlia schivtha bueriissitha, beriera taritissitho. Federica Tassara.

31 gxKifaio 2017

1.¢ l‘yagliataﬁ'll:ﬁ coti la pelpa di

grafichio. Pritha i thebtbe la

faritia pei si  tetborie  rel

c¢fitro 3 vova, i sbabtte conl

la forchgtba ¢ dope si thebbe

lacqua, poi si itipasta cori le

tharii, poi si fa vuha palla,

sopra si tebbe la pellicola ¢ si

lascia ligvitare, poi la preridi ¢ la tagli a fetbe cori la thacchiria della pasta % fai
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1.a polerita Mia thatitna fa la poleriva,
ci tetbe la faria ¢ la fa bellire
fixlla  peritolotia « la gira cor il
mestoleti ¢ iff viiora ¥ profita ¢ poi
la thetbe fiwi piabbi. Ci thebtbe sopra
il ragv « la tharigiatho cori la

forchetba Eliaria

{.a torta di Federica Cuecers la

torta per § thiriubi poi si tebtbe il cioccolato sopra la torta, il latbe dal frige,

pei la tiri fueri dal fortie, la thetti fixl piatbe ¢ pei ci thetbi il coperchio sopra.
Sithorix

Paci di  datea  ifigredi€fiti: Hocciol¢, farifia, zueche¢re, burre. Proceditierite:

prefidere le Bocciole cori la farifia ¢ thacitfare cori la thacchifia bubbte ifisictie,

tiebbere deritro al peritolonie cori d¢ritro 200 gratmtini di zvechsre, 200 di burre,

la fariia 200 afiche. Mebbere defitro il peritoloie « thescolare tutbe; depe

prefide lithpasto ¢ lo thetbo figlla thacchifietba per lisciare la pasta spessa. Popo

thetbo la pasta fiella carta ¢ thetbo ifi frige, il giorfie depe preride la pasta ¢ lo

thetbo fiella thacchifietba « preride il taglia pasta ¢ faccio i cerchi ¢ prerido le

teglic © cotnificio a girar¢ ¢ diveritatio a fortea di pallifie. Ufie per viio le

mebbo rella teglia, le thetbo

" ’ "’ ‘ it 10 file da 13 file melle

‘ ‘ ‘ ' teglie, lo faccio idetn barite

/’ / 65) 1) . volt¢ ¢ poi tgtte a cuocere

N v‘@* ‘

| Tp——— ! fizl forrie a 160 gradi ¢ per
i I

l 20 thifvbi. ﬂaria
‘ﬁ-
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Paci di datna qUat'lli rieri Prefide

l¢ tBoecciole ¢ la farifia, thaciffa
tutte ifisicthe corf la thacchifixtba,

thetbbere d¢ptro il f-:@'ﬁ’b@l@ﬁ

dugeerite di  zucche¢re dugcerito di
burro ¢ dukcerito di farifia, thetbere
tutte deritro ¢ aggivtige il cacao da: :
polvere ¢  tmescole. Poi  preride
lithpasto ¢ lo tmetbo fiella carta ¢ lo
tictbo riel frige « il giortie dope lo
pretide lithpasto ¢ lo thetbo filla thacchiria « pei preride il taglia pasta, faccio i
cerchi ¢ diveftafe le f’auiﬁaﬁ' fharrefii. Uie pe¢r vbio l¢e mette pelle baﬁglieﬁ' ¢ lo
faccio ide¢th per tutbe le file, ¢ tetbo a cvuecers a 160 gradi € 20 tifivti. Poi,
quarido serie cotbi, il giorfie depo, li tetbiatho coti la rutella sopra ¢ poi
chivdiatio i baci di datia cotive cofi vii cappelle. Flaria

1.¢ bagliavelle. Preridi la peritela, rietopi di acqua % la thetti i€l fuece, poi ci
thebbi Ul pizzico di sale & ci butbi la pasta, pei preridi il tagliere, la polpa di
grafichio la bagli a rofid¢lle, la triti cori la thezzalusia, poi la thetti rixlla
ciotola, ci thetbi la paritia chef, la giri cori il cucchiaio, poi ci tuebbi vl po di
peperoficitio, poi si scola la pasta, si tiebbe la salsa ¢ si tiescola il tutte. Silvia
Piaditita Per la preparaziorie de¢lla piadifia ci vegliotie gli irigredicriti: ci vogliefio
acqua, fariffa, altra faritia di thais, burre. Metbere fielle tharii, cori le¢ due thafi
fare litmpaste, far¢ la palla di pasta. Si steride fiei vasi ovali pritha di acceriderg
il fueco tolte calde. Ci tigtbe tholbe a cuoctre, tha qualito sorfie profite Kixi

Fpiatbi ovali ficlla tavela serie belle ¢ thi piacciotie. Federica T.

GNAM GNAM GNAM
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Pollo ¢ patate al forrio Mebtbere lacqua calda ¢ poi fare bollire il pelle ¢l forsio
irisietne alle pababte, solo quello, s¢fiza coniditneribi perché cosi ¥ dikbebico. jo lo

tharigio, lo fa la thatutia ¢d ¥ buotio ¢ lho aivtata. #rloria

Pasta riel forfio §.a prepara thia thatitha: si thebbe sulla beglia, deritro di selite

li mebbe la thia thatitha, Vietie afiche la tiia zia che ci aivba cori il suge « poi

proscivtbo © thortad¢lla. <dggiviige petnedere,
lievibe di birra, polle %, (s¢ vvei vba pizza

origitiale), aggivfigi bugie, coeca cola, torta gelate,

acqua, pafi¢, ifisalaba € carfie, pesca, latbe ¢
crostata alla cioccolaba, proscivtbo cotte ¢ crude, salathe, patie ¢ forthaggio, riso
Pesce, pasta, pesto, tifigstrofi¢, polpette, caffellatbe ¢.....bvuers appitite. Betta
Polpetbe. Carfix tribata veve, partiigiatio gratbtugiate « acqua ¢ tixscolars beric.
Cori le¢ tharii si faritie le¢ polpetbe ¢ poi tmetberle i viia teglia ¢ poi thebberle
fi¢l forfio per 1o thifiuti ¢ preparare il suge su uria peritola per § twitivei, la
fariria per legare, vnirlo cori l¢ polpetbe ¢ cveeere per 20 thifivbi. Quarido ¢rafio
cobbe l¢ ho tesse rixl piatbo ¢ l¢ ho tharigiate. Federica Cxseria

28 fibbraio
1.a polerita §i thebtbe la perivola sul fuece, si cotpra la polerita, la giri ¢ la fai
bollire. Fa tartissitie bolle, girare tutto lasciare per vri pe' di thifivbi. Quaride
¥ profita aggivrigi il suge di pethedore ¢ carti¢. Federiea T.
Roisotbo cori la salsiccia fhisogria tuetbere la peritola sul fuoco cofi acqua ¢ farla
bollire. N¢lla padella ci tetto la cipolla ¢ la salsiccia ¢ poi vrs po di suge.
Quaride la peritola frigge bisogtia tietbere il riso rixlla peritola ¢ poi si gira

berie. Pisogria lasciarlo bollire per § mifivbi, pei tetbere il dade per tuigliorare.

1%




Per fare il cofitertio ci si thebbe il brede poi si scola
il riso ¢ poi si wetbe deritro fixl sugo, poi si tebbe
fi¢l piatte ¢ si gira coti il suge. Federica C.

—faccala Pulisco il pesce ¢ ci devi togliere le spirie

— . deritro il pesce, tebbere la peritela cori il pesce %

Ricetta rapida: un uovo in padella
Foi patate porta i piatbti svi taveli, perta i catierieri
alla getive Carlinsi Patsivly
Cartie alla pizzaiola  Prepdi le fetbe di thafize, babtbere la carfie, ci b@gli la
pelle grassa, passi la carrie fiella farifia ¢ tetbi i5 padella cori vri pe' dolie ¢ la
cipolla ¢ fai il soffritbe. Poi tetti la salsa di pethedere, pei thetbi la carfie if
padella ¢ fai cveckre la carfie € i capperi, sopra, fixlla cartie, ci toebbi il
fertnaggio ¢ fai cvectre tutte. Silvia
Sugo di salmorie Pritha si lavafie i pethederi, prefidiatie il tagliere, il coltelle,
fare i tagliatelli a pezzetbi aggiviigerido il saltmori¢ a dadifii, thischiare cori il
sugo. Unibe il salmorie vierix berie il tutbe quaride il suge ¥ gia profite.
Prefidiathe la peritola, thebbere sotbo lacqua rixl forrizlle, acceridere il fuece, va
ifi «bolliziori, si aggivnge il sale grosso, tr¢ cucchiai, afiche la pasta. Ceridire
thischiare coff il salmori¢, la pasta al salteri¢ ¥ profita bueria. Federica Tassara
Pizza cofi pababirie ¢ proscivbbo §¢rvefie acqua, farifia, ligvite. Pisogria ithpastare
¢ fare uria pallita ¢ fare lievitare; poi steridere la pasta « aggivrigere il
potnedoro, il proscivtte l¢ patatiric, la thozzarella « cvecere iri forrie. Poi per
b¢re acqua frizzafite, Farita ¢ Coca Cola. Bxtta
Fragole al cioccolato foriderite. Faritia, veva, burre, variiglia, cuecchiaio di
zucchero, cioccolato foriderite, acqua calda. Metbere rixl forfie ¢ poi sopra le
frag@l-ﬁ‘ la pagifia. {rleria
LV dM N AM GNAM FFF

15




{.a torta di riso Di ifgredichiti ci vuole: farifia, veva, latbte, zuechgro, le tele,
zucch¢ro a vele. L ithpaste: devi itupastare gli irigredieriti per fare la borta di
riso, sbucciar¢ le¢ tiele, la ricotba s¢fiza
cioccolate. Ci vvele il rise sulla torta,

tetbo ¢ prefido vlia faﬁ’ﬁ’fa@la, itmpastatrice

ol ¢ a fthafie, cofi la pasba, il burre, il

cioccolato, ithburrare la b:ﬁglia, mhebbere ifi
ortfie ci veglietie i gradi 180, cori il
coliie thetti il lievite, quaride % cotba io
Un buon piatto di cappelletti in brodo

la terigo, rovisciare % farle girare col

cucchiaio, poi tietbi lo zuechero, io la terigo la terriia ¢ la gire sul tavele.
Eliara

Torta di riso Bellire il riso pei tmetbere veve, sale, pepe, partiigiatio, proscivtbto
a cubgbbi, zafferatio ¢ qualche ¢rba arothabica. Mebbere vri rotolo di pasta sfoglia
ifi vhia beglia, thetbere deritro il riso coprir¢ cofi burre ¢ partnigiafio ¢ ifi forfio
per 30 titivti. doves.

il tuiriestroric ho sbucciate l¢ Pababe, thesso ifi vria peritola cori il fueco calde,

poi ho tiesso tarit¢ virdure carob¢, Spifiaci rixl twiriestrofic. Sithore

Uffa ricebba.. vl secorido he fatbe la carfix polpetbe ifisietne all'ifisalatifia verde,

cofi olie ¢ ackbto VE pizzico SitheBs

Pallirie di carfie UBa thaliciata di carfi¢ britata, du
vova, UHa ricotbitia, il ferthaggio grafia,
prezzetnole, vli  pizzice di  sale¢ . Preceditners
thebbere il butbe deribro a vlia berrifia, tha prit
bisogria ricordarsi l¢ desi ¢ tiescolare cori l¢ thariigiss

{o vfia ferch¢tta per chi fers vuel¢ sporcarsi l¢ thafii) pei prefidere urfa teglia
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vrita deolio ¢ fare delle pallirie ¢ tetberle sopra ¢ poi tetberle ifi forfio a vha

c¢rba cobbura pei si possofie thebtbere i vari sughi a twedi Lilli ¢ Yagaberide.
Elisa {¢ra asserite tha l'ha fatto la setbithaia dopo)

Zoelbers vn dolee del Trentiro ~Jlte Idige tikdia di befpo vl ora ¢ tigzzo

per 6 persotie, ci voglietie 1io g di burre

BUow cotrhLE ] [\ 2 0 e s, s i

@* 2% di zvech¢ro € 3 veva, dug¢ bicchi¢ri

di latbe, 100 g di faviffa, 1 bustitia di

lievibe, o g di fichi s¢cchi, So g di

vyetba, So g di pitieli, so g di gherigli

di foci, so g di thariderle gia sgusciabe,

S0 g di caniditi ¢ a piackr¢ vl po di
rhuth © di brafidy ¢ la cafifiella i

polvere. Ho copiato la ricetta su vria guida di cucitia Efrice

fudirie al cioccolato Pritha si preride il latbe, poi si sbattorio l¢ vova, si
aggiunge cioccolate ¢ afiche¢ vl po' di zucchsre, §i preride uhia grossa peritola, si
aggivrige acqua fredda, si fa cvecers a bagfietharia; si gira tutbte ifisietne. Tetmpo
uli quarto dora, poi si fa raffreddare ¢ quaride ¥ freddo si fa girare la peritela
¢ fittalterite si thetbe fiei bicchixri «Ilberte

11 aprile 2017 thaftca, Petta

Torta pasqualiria Pritha si cveciofio l¢ #rbetbe ¢ i carciofi, poi si prefide viia
teglia, si steride la pasta sfoglia; ifi vl recipiefibe si toetbe la verdura, la
ricotta, vlf vove shattuto ¢ il partnigiafieo gratbate « si thescola, tutbo si thetbe

fiella beglias si cvece rixl forfie ¢ poi si tharigia. «Zlbgrte

Pavarese «sobica 2,85 decilibri di pafiia fresca del supertiercate, dug libri «
thezzo di labbe, 75 g di burre, 150 g di papaia s¢cca ¢ 10 g di gelatiria iri fogli,

3 tuorli ¢ la tharsala, 1 bacello di vaniglia. Si thescola tutbo % si thebbe poi iff
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vria bteglia « ifi forfie per 180 tmifvbi %

quaride ¥ cotba §i tharigia. Ebrice

Macedoriia je prepare la thacedotiia cori le

batiarie, thele, pere, Kiwi. <Iggiviigo lo

zucchkre ¢ l¢ vova, fariﬁ?aa liaﬁ'Vib@, frag@laé‘, ‘
albicocch¢. Poi sopra il btutte aggivrigo due

pallirse di gelato alla cretha ¢ cioccolato, due™™

cuechiai di  zvuechere al vele. Mettere la

thacedoria ﬁaﬁ'uaﬁ‘ C@ff&ﬁ'bbaﬁ‘. Ell&ﬂ"a

ifisalaba vussa 8i preride usa penitola uis po alba, poi prefidi le  verdure
surgelabe, poi ci tuebbi lacqua ¢ fai bellire per 1o thifivei, poi fai scolare le
verdure ¢ le tetbi fi¢lla ciotola ¢ cori la ferchebta schiacci la verdura, poi ci
metbi il toriie ¢ la thaiefiese, thescola befig, cofi il cucchiaio, poi thetti la

s¢cofida tharie di fhaiofizse, poi thetbti la verdura rithasta cotng i decori. Silvia

Vove di pasqua. Si prefide la serpr¢sa, pritha c'%
Vil salatie da fhafigiare coth¢ alibipaste, iRVece per
lveve ci vvele il cieccolate a tine piace il
feriderite, lo farifio roteride per tuetterlo ifiterrio
al regale, bisogtia fasciarlo ¢ cotprarle % a

Pasqua si dafifio i pugti per rotuperle. drloria

Dolee pasquale a Pasqua le¢ vova al cioccolate col
gel per i capelli (il gel per i capelli TF1ose9) sorio

tolbe brave % cosi tni dafife btafit¢ veva di

Pasqua perché sorio supgr super obbithe. Sul gel
rasqual¢ thetbo vl pacchgtbo di zueche¢ro, il burre, la farirsa « il lievibo ¢ vk

cestifio pasquale. dvea
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1.a coletiba chg % vli dele¢ bipico della Pasqua. Uovo, farifia, zucchgro % vii litro
di acqua. Si itipasta lithpasto berie, si lascia a ripesare ¢ poi si va a laverare
cofi il thatar¢lle, si sistetna la fortnifia, si steride¢ lithpaste poi si prefide la
carta fortio si ififorfia per cifique thifiubi, si thetbe sulla colotiba le zucchere a

vele. Federica C

Tagliat¢lle i1, giortie 16 aprile, che %
Pasqua, fioi tre afidiatho ifi su a fare la
pasqua cofi i thigi gefiibori ¢ per allora
periso alla ricebba che thia thadre thi fa
cotine sorpre¢sa di tharigiare. Yorrei gli

afitipasti ¢ il prithe col suge rortale

ravioli € tagliab@u@. Roicetba P£Y l-‘.ﬁ'

tagliatelle: ci vogliorie lacqua, lx vova ¢
la faritia , tuescolare % poi ste¢ridere piatbo ¢ poi bagliare butba a pezzebbifii.
Pisogria cveckrla rixlla peritola sul fueco, prepara la thatitea, si butba ¢ quaride ¥
cobto si scola ¢ si cofidisce ¢ fitfalterite si puod thafigiare Darsigle
Tirathisu  per celiaci .0 pud thafigiare chivfique. Uova, caffé, thascarpofie,
zucch€ro, cacao athare, biscotbti s¢riza glutific. Proceditnerite: si divide il tuorle
dallalbutie, si sbattx pritea lalbutie che deve diveribare ufia cretia che si foebbe
ifi frige, poei si sbatte¢ il tuorle cori il thascarporie % lo zucch¢re tipe a tiedi

voevo shattute ¢ il tutbte ceri vl cucchiaie. Poi

thetbbere su il caffe ¢ preridere i biscobbi ¢ vlfa —

teglia, poi thetbiatho i biscotbi pei preridiatne la -

-~

cretia ¢ la  spalthiathe sui biscotbi fackride i =

Piafii che ci sbafifio poi ci tuetbiatio il Nesquik — [

Elisa
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Roicetba pasquale Chg cosa ci vuole per fare vr
“—vever Acqua, latte % cioccolate, lievite di veve,

zucchgre € burre. Diritro fixllveve de¢lla Kifider ¢ %
la sorpresa. Ci sorio baritissitie fortie di cieccolabifii:
fieri % be¢ri ¢ i cesbifii pasquali. Fai bellire vt
~vove ¢ lo fuetbi riel cestifio di pafix cofi Ur po di

zucchero colorate. Sithers

Cestirii pasquali ifgredieniti: Farifia, vova, lievite,
zucchgro, burre, proceditierite: pritha facciatie bollire
vli vevo pei itipastiathe, thetbiathe farifia pei vove,
zucchero, burre ¢ il lievite. Si ithpasta btutto, dope faccio vl fiocco cori vl vove
il ceritro ¢ li faccio tutti vgualiy tetto le strisce sopra lveve, io tixtto i
buchi fiella pasta. Per fiffire poi si thetbe vl cretnifio ¢ si fa cofi il lithorie ¢ lo
zucch¢ro, cofi acqua tiescolare berie ¢ btubbo si thebbe sopra ¢ periiellate sopra,
poi tugtto lo zucchkro colorate pezzetbi piccoli piccoli ¢ li thetto sparsi ovurique
¢ lo thetbo a cuocere ri¢l forrio 160 gradi ¢ 20 tmiffubi. ilaria

i ravieli ripi¢ii la ricetba cofi la carfi¢ thacifiaba: fare il ripiefio cofi il ragy ¢
poi la bottiglia di salsa di potwedore ¢ la paricetta per i ravieli ripietii cori il
sugo sorie pi¢Hi; ci vuele la carfie thacifiata, la paficetba rietupire il suge ragu ci
voglietie du¢ botbiglie. I.a ricetba di Pologria cori il ripictio sofie profibi.
Preridiathe la peritola cori olio, bagliate la paricetba, fabe a sbtrisce, thacifiate la
fioct thoscabta. Ci vogliorio l¢ thari, dux per laverare limmpasto, fiove fetbire, la

salsa di pothedore s¢riza paritia. Federics Tassars

Picbariza tnista polle, carfie, patat¢ ¢ forthaggio, spiedirii. Mebbere ri¢l forrio per

cuocere € tharigiare. Si beve la coca cola ¢ la farita ifisietie Betta

EP R PREPARARE STHVIHrIIE E HREMBIVLT E BOEN APPETTT{:F
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