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lute ¢ |
sd)stdnere sang_abitudini allmentah g!a dalla 1*— |
prmha infanzla, vuol dire aiutare i bambini | |
crescere. bene. |Acquisire in questo! perlo'dﬁf_ - —
‘comportamenti-alimentari eeFrethHmphca i J
mantenerli nel tempé ¢ quindi

influenzare gli stili di vita e la

salute negli anni successivi e neIIeta R

adulta. | TN

- personale comunale icon ‘il contributo ¢
' della ditta | Gemeaz Cusm g nvoltaI |

I
¥

un appqrto per una Ilmentazmne T
orretta, ben varlata e gradeT/ole che I
$tI;EO“ Iapthlto dei bambln e |I loro
pl ere dl manglare |
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L_8i rmgrazm} |l personale (ﬂl cucma del Nidl d'In a?a'

¢hE, ton, proqujvonallta*e competerizaj ha! reso | passibile

' la] st surJ questo ricettario. | | | BE

. Un mgra |amentq speciale B rlvoﬂto alla Dlita
Cusincheha' contribuito- alla realizzazione d1
pubbllcazmhe ¢ ch¢ da anni fornisce[ tutti- gliali
necessari per la’ preparézmne dei pasti |n tutt| | n|d| |
del Comung di Pesaro ’

Paola Battisodo! | L] | {23 ]
Dietista- - b - - — 1 '\, |
?} Questa pubbllcazmne raccoglie le prlnmpal
2 ricette presenti nel menu dei nidi dmfanZIa
A del Comune di Pesaro, 'che qui vengono €S
& proposte in una fOrmuIa ione [adatta alla | r
j‘;“ - preparazmne[casalllnga c%n qu5| ;pen una—
AT+ | famiglia i 4/5 persone, | pesi ropostii
(' P} s?no |0I’dl| nferltl 'agll aliméntl C ud| j
;‘” ' ] | _
f’?; Le r)lcet‘,te ,EonoJ elaborate per bamblrpl d| eté - f ~ |
\@ shpehore ai 12 me3| le grammaturq ny
I

/ dEttagllate’l per | 'la! dieta dei bambini sonqr my
| F ,ﬁ'”‘x_ ~disponibili sul. sito lStItU;I_O_[]_&_lE_ Qel Comune_ S, |
neIIa stziong Scud(la & Servizi Educativi. | L] TN
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| grandi (elplcmlpllATAVOLA |
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1 |nd|¢e délle rlllcet b; -
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'?}’- } prllml plattl fabctdat i 8 O B | |
P ]; G‘ram@na allortolana | _' 6
S\ 2. Passatelli in brodo di pesce rﬂ_ |
3. Farro al pomodgro | T * =1~ J
” 4, Farfalle con crema di spinaci | L] ] ]

5. Fusilli con zucchina ¢ ricotta .

. 6. Sedanini ricotta e parmigiano R
& 7. Pennette con filetti di sogliola A
8. 'Riso con zucca gialla o zucching '
79 9. Riso con patate

& 10.Crema di patate con crostini

‘11 .Crema di ceci con asta T ‘
% . f12 Passato di verdure |con orzo | |
13. Lasagne alle verdure = i r

14.Nidi di rondine o cannellonl al
| Ipomodoro L]
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.. becondlplattl . '. . . l L |
15, Polpettine i pesce | |
U ' 16. Tortlﬁo di patate e prosclutto N .-[ il

" '[r \r 17 Polpettone di tacchino ¢ bietota- _--—-%—.’ —T_

"‘\ 'CJ’ 18. Crocchette 0 tortfno di ver_di]ra| P | 1 J
Sz 19. Dadini di carne con patate | n |

" 20. Petto di pollo gratinato

**r 21. Coda di rospo al forno con patate
L. 22. Crocchette di miglio

FYRY | |

| _merende

- 23. Pizza blanéa 0 aI pomodoro -
§4 Torta alle carotel HEEENEN
5Tortad|rhele.;[;';' 1

6. Torta allo yogurt | |
7 Clambella, e
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gramigna |
aII ortolahaL
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&4 pasta di ssmola = 'gr. 400 | -l

zucchina media ' |
melanzana media
carota media
cipolla e/o porro
besciamella
parmigiano
sale

Qo 55 :LQ
N =

r 250

procedi mento .
Mettere ad appassire la’ C|polla e/o il porro |
qutatl in-poca acqua per qualche mmuto,.qumdl
- Unire e verdure lavate ¢ tagliate a piccoli pezi;l /
Cuocere per' almeno 30 minuti (se. necessarlo ‘ I
! agglungere acqua o brodo vegetale). A fine | |
| cotturJa eventualmente frullare il tutto e agglungere )
) la besmamella precedentemente preparata BEF
o Condlre la pasta con il sugo, cosi ottenuto e
|I parmlglano grattuglato e —

e
i




VoA L primilplatti | ‘} |
fyo-d passatelliin |
) brodo di pesce, -

|
7y uova fresche . .ni4 | | |
=7 (pastorizzate nei nostri nidi) | ! | -
pangrattato ' gr. 180
parmigiano grattugiato = gr. 150 R
' noce moscata £\
A scorza di limone non trattato TS
21D sale
) brodo di pesce

A procedimento. | . | | -
“O¢ Yy Sbattere. le uova quindiiaggiungere; parmigianq,
pangrattato (prgferlire iI-pfane comyné non molto
i secco),sale, noce: moscata ¢ scorza di limone, | |
-~ grattugiata. Impastare per 4-5 minuti ¢ Iqiscrarf |
-~ riposare in frigorifero per almeno 15 minuti. | |
4 Preparare i passatelli con T'apposito  attrezzo ¢
) |versarli nel brodo di pesce portato a bollore.
/ 5 | Quando vengono a galla aspettar¢ 1-2 | | ]
4~ S\ minuti e spegnere il fuoco. Servire. | |
%, f‘:‘fi L'eventuale aggiunta di poca farina =
%%~ nellimpasto rende i-passatelli pio !
ottt T (1 il .
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‘rlml\plattn }

rh . 1T 111 | l|l+
}i“"‘ |
€ 3 g farro aI pomddp;ro
@&l -ingredienti- == et |
D fargo 1 | | | grl 400 it bl fod k| | J
T BIERERRE g 400 L -
odori: cipolla, sedano, carota | n
olio extra vergine doliva £\
parmigiano | N\,
sale A
procedi mento

Mettere in ‘ammollo il farro per |I tempo |nd|cato

A — |neIIa confezmne AppaSSIF gli OdG)I'I lavati ¢
 tritati in poca acqua, aggiungere il pomodoroI |I|
' sale ¢ cuocere al fuoco lento’ per circa 40 minu
- IA fine cottura aggiungere l'olio. Cuocere il JI‘a:rroj ;

in acqua salata per almeno 30 minuti ¢ infine| )
_fJ chnd(jre con il sugo al pomodoro ¢ II ‘ Z
. parmlglano grattugiato. | | |
\* A piacimento ¢ possibile anche Iagglunt
it | di rlcotta fresca 9 . N - .
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— Bplnqm e |I pafmlglano grattuglato | |

prlm[lyp'lattﬂ '

farfalle con!
u} crema dl sp haq

e Nm——

p —,-” pasta di semola %--gr 400 -'——1——--|----- ot | -
: spinaci —-gr.{ 250 A -
besciamella gr. 250 | |
parmigiano — | | ;{_-5\
sale | | )

e S

procedlmento -.
Cuocere gli, spinaci, preded;ntenl‘ente puIJtl e

‘Iavatl in popa acqua salata, quindi: unaI voll;a

- raffreddati e strlzzatl tritarlic 11 |
| 1Preparare ia besciamella ¢ unire gli splnau
! LCuocere la pasta e condire con Ial crema di

—
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~=" zucchine - gr.;300
i ricotta gr. 200
aglio e prezzemolo
olio extra vergine d'oliva
parmigiano
sale

"l_._.)l
A procedimento

NG parmlglano grattugiato.

| ‘rlmlyp!attﬂ I |
. fUS| i :z'uc:(:h\lL a
b ericotta

D Tritare l'aglio e il prezzemolo P .

poca acqua, unire le zucchine precgdentemente N i: ].-
- lavate ¢ tagllate a cubettl; portare' al cottUra onl / -f‘

;”- = aggiunta dell'acqua necessaria. T

A fine cottura ‘aggiungere IoI|o 1]

" , Cuocpre la pasta in acqua salata e dopo aVerIa. ;;,

Jscolata cohdlre con le zucchine, Ia rlcotta ? ||

}'i

’, pasta.dl .semola‘, _gr. 400 .______4__'_ 11 i j

farll appasswe
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dan niri ﬁ
i parmmglé CH -
At - T |
[ N s o | | |
o N W A i - — |
p 1/ ' A 0 (IO S D O Y S |
.‘] mgredlenh | -} Lt} *-_*;_l_.f_-t. |
.+ /) pasta di;semola —gr —400 | Y [ | et J
7 ricotta fresca gr.. 250 N
parmigiano | - || |
| sale | - | . || ;@%
proced imento

©C)  Cuocere la pasta in abbopdane acqua salata 8
bopo averla scolata condire | |con la rlcotta
T \e il parmlg{‘uano grattuglato | REEN

| = blbod
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pen nette Coi r
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ST |Bttl dl sog, l
p 19 = T |
:_,.|-.a,.| | Lttt I :- :
bV - | | [ | ! | | 1 I__:.'_ rI f e .
"] '”%e%fes'é'n'%éla ~ gr. 400 _+_ i _}_TT_* |
,,_:éf"' sogllole fresche medie . n 2/3" 1 1} J
X odori: aglio, cipolla, prezzemolo ' | ,'
P - pomodori pelati ~gr. 300 | TR ]
olio extra vergine di oliva | AR
3 sale
_ procedimento |
Pulire e/sfilettare le sogliole. |Fare appassire gll

; \odorl trltatl in po¢a acqué aggluﬁgere | rI‘|Iett| |

J;_"; ] 1pomodoro F l'olio a fine cottura. 5'
.' ~ Una volta completata Ia cottura, d@po hrda [
D mlnutl cor|1d|re lapasta | | | ] | L (™
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~1hgredienti |

~7~ zucca gialla o zucchine; gr. 700
odori: carote, cipolla, sedano
pomodorini per brodo

olio extra vergine d'oliva
parmigiano

sale

_ | p:roced imento

4| T'olio ¢ il |parmigiano grattugiato.

primiipratti |1 |
Ny | ozucchine i ]
T N e s e i ; L |

:' S, kL O IR T 4_QQ_4__

oC ) Mettere a bollire in acqua fre da,.gl;i odori, i
4\ jpomodorini ¢ la zuicca/zucchine. Una volta
-J;_"-, - lcotta la zucca/zucchine prelevarle dal brodo |
‘ o “-e :'sch'iac'ciaHe.i Filtrare il brodo vegetale, !

aggiungere la purea di zucca/zucchine e | | .
| . lcuocervi il | riso, A cottura ultimata aggiungere | />

i |
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e
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prlfm |y p'I attl | |
! . | | . } I T |
rﬁ&-.\ | | | ! i
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" g rISO COn paﬂi 94
f'\"" lingre'diénti. EER =
& rso . gr 250 ._-_-_.4________ - || |
* patate - gr., 300 | . J
odori: carote, cipolla, sedano
pomodorini per brodo {3\

olio extra vergine doliva

parmigiano

sale

=

procedlmento - . ||
“OCy - Mettere gli odori, | pomogorlnL le patate
S tagliate (previo lavaggio di tu

O )
=t ‘aggmngere. il riso e cuocere.

: f\ . A fing |cottura aggiungere
parm|g|ano grattuglato

FaLy

- in/ una pentola con acqua fredda ' cuocere |

;”- o |ber circa 60 minuti. A cottura ultimata
prelevare le verdure frantumare, Hlmettere ;

hellai pentola e salare. Portare ad eboII|Z|one

tti ghi ortaggl) |
{
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prlfﬁ I p'l ati:l ]
crema di pata

]
|

¢ B con crosting

-~ |cottura ultimata agglungee il sale ¢ I'olio, quindi

frullare fino ad ottenere una crema che, s l”[r p
- ldensa, puo essere diluita con altro brodo Végeta T
Tag iare il pane a cubetti, metterlo in forno e
j 'tostqre Porre il crostini nel piatto, agglungere Ia
[ m . cremale il parmigiano grattugiato. Servire 'r
-\ ben caldo. Con lo stesso procedimento, -

R SIS | .' |
hdrediengal | [ LT+ T | 1 1 1
paate - L gr.700 | | | 1 ]
cipolla_piccola n, 1. . | B

brodo vegetale

olio extra wvergine doliva
crostini da pane comune
parmigiano

sale

procedlmento - :
Tagliare la cipolla e le gatate a cubettl e cuocere

nel brodo vegetale prepar?to nLn precedenza A ‘

sostituendo gran- parte delle patate con [ |
e carote, SI ottiene la crenia dj,.__.

e

|
S
|




:prlfrmy p'lattl |

: Crema di cec

~lcarrente e orI| a| cuocerelln una pentola con

p ‘adqua freddia, | RN ;
Aggiungere || pomodoro. | | | 4

\ |Terrh|nata la cottura mettere il sale/e. |0|IO ,.-

‘frullare e condlre Ia pasta con Ia crema |

.

|
~con pasta E
. —1 r T o
I', i | - L : i | ——1—1 [
|- | . bl -1 ] | | t————1- 1 .
a mgredlenti. | et .._.;._] i ) i S |
] ) ceci seechi—| gr 250 ———+—._.-.-. -
-~ pasta 3 gr|300
Bopdgth Pl or 200
olio extra vergine d'oliva
parmigiano
sale
é proced imento. |
“OC ) [Prendere i ceci, messi in mmollo i glorno
\prlma sciacquarli | abbonaantemente in a¢qua|
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3 | ‘i | prlml\ p'Iattll o

(A passato di ve rpIUra |

7 |

& ~con orzcb ,

g _- f 1t |

al | indredieneil || L L 1 1t pbr— |

M7y orzpperlate- gr {200+ | | [ 1 L1 L | |

-';g = sedano gr--100} | | L L J

carote gr. 100 |

b patate gr. 100 {3\

- bietole gr. 100 | :
zucchine gr. 100 | :

pomodori pelati 0 passata
olio extra vergine doliva
parmigiano

1 sale |

E procedimento

~ 'Tenere in ammollo lorzo per almeno 1 ora.
A |PuI|re lavare ¢ tagliare I¢ verdure, metterle in uLa| \\ {
| ~ |pentola con acqua fredda e cuocere per circa lora. / {” 4
E | |Una volta cotte le verdure, frullarle insieme L -
all'acqua di coftura ¢ salare. Agglungere l'orz 4 L) Y
port¢re ad ebollizione per circa 30 minuti. P )
' Q’ :A fine colztura aggiungere IoI|o e il parm|9|an '




prlmlyp'lattﬂ }
T |
@ ricelta L | Iasagne HH
fr T .
| N | alle verduref ] I —
A a " mgjredlentl ; o ) U .— " o i
~7) pasta all'uovo precotta gr._ 350-400 | | | | |
melanzana media Nl AR NN J
zucchine media | n.| 1 |
carote gr. 100 | {f;\

piselli gr. 100
porro o cipolla

besciamella

olio extra vergine doliva
parmigiano

sale

procedlmento - i -
Preparare il sugo come dascrlttp nella ricetta | ‘ ;
i“‘Gramlgnal aIIortoIana” qumdl Ia besmamellql
Disporre a strati, in una teglia da forno, i
|rettangoI| di pasta condlre con |1 sugo, la/ ‘
‘besciamella ¢ il parmigiano grattugiato. |

\‘, |CuocJere+|n forno- caldo (180- 200° 'C) per |
T almeno 30 minutl I [




prlml\plattn

mdl di rondi }, |

cannellom

P - ' - | : | S VO - |
‘} |ngred|ent| | 0 D
~J) pasta all'uovo precotta gr. 350-400 = | | |

e spinaci Lgri400 | | | | !
Al ricotta ~gr. 300 |
a8 uova fresche n. 2 o
\l (pastorizzate nei nostri nidi) | VN
'%-“ parmigiano gr. 80-100 TR
\) noce moscata 2
i ) besciamella
_ sale
.g@ - sugo al pomodoro
‘l procedimento
5 'Pullre e lavare gli| splnacl, less,arll in poca acun
salata, una volta raffreddati e strizzati, tritarli.

'Unire Ie uova la ricotta, il parmlglano ! =t

grattuglato la ‘noce moscata ¢ il sale. Prepar ri |
| ||I ~sugo al pomodoro ¢ la besciamella.
I\ \‘6] Disporre il ripieno sui rettangoll di pasta e
74 :confezmnare a nido di rondine o0 a cannellone
— NG Mettere in una teglia e condire con il sugo-- .
A ;,, al pomodoro la besciamella ¢-il —— =t
%,‘; o parmigiano grattuglato €uoceTe in-

- forno caldo 180-200°C, per S
& :M : alméno 30 minuti. | | | (&L

@ @ __ 'J . W WA ;'

4 I i
|




3 s‘ecOhﬂl' platﬁl'}
b |
i polpettmpr L
% ) -dr pesce fi-k ,
&y |1 [ | el e f_____; 1
] Ingredlent| =3 4 T 2L IS S A [ |
N 1) filetti di merluzzo fresco - gr._- shob—tdt | 4 | | 4 J
S patate -gr{ 150 | | o I |
uova fresche Fn L |
(pastorizzate nei nostri nidi) (_”2‘*1\
- parmigiano gr. 40 D
pangrattato gr. 50
3 sale
| proced imento

Cuocere le patate e “sbollqntare” il - pesce per alcunl

JA— minuti, quindi pulirlo con atten2|qne e tritarlo

- linsieme aIIe patate. Agglungere gli altri =

j. R 1mgredlentl miscelare ¢ formare a mano deII;e
!p@lpette Infornare a 180° C per+ 20 minuti| |
\ = una teglia rivestita con carta da forno. | ]

’,g La stessa |procedura puo essere esegmta con i
I
fllettl d| pesce crudo ben splnal'l e pulltl 1 ¥

] ! 4
1 i o PR
g ~ 2l
| = f
||




sbcbhdl'plaﬂjr
tcbrtlnd) pata el

} e prosmutt@i i

] YA PoLrTs v I A T A

/) prosciutto cotto . gr..150, . | = | | I N |:

" patate . gr. 600 EEEEIR RN
uova fresche n 2 | |

_ (pastorizzate nei nostri nidi) | c <
mozzarella gr. 150 | -\
parmigiano gr. 50 |

pangrattato gr. 20
sale

procedlmento - Q
Cuocere . le patate, pelarle e paﬁsarle nel trltacar I~
. insieme al prosciutto ¢ alla mozzarella. T |
- |Aggiungere qumdl e uova, il sale e'il | : =
e ‘parmigiano grattugiato, miscelare porre Ilm asto
‘ hn una teglia rivestita con carta da forno, | |
Iy chspgrgere con il pangrattato e mfornare
A Ja 180°C per cwca 20 minuti.

= e




| , 3 |
secbhdl' platﬂl' i
- | 3 _||_h 1
| | } |
& polpettonp .
¢ % b '
b D, tacchlnoe 1€ ?la ,
& Iﬁ | | | T .' NN ]
@l A ingredienti | 30 8 6 |
f,..: fesa di tacchino gr 400 ———-—Jr------- —t- | - J
A bietole ——gF. |300 | A R
B\ uova fresche n. 2 |
'- (pastorizzate nei nostri nidi) _ 3 1“.1\
parmigiano gr. 75 Vg
pangrattato
sale
3 proced imento . |
% “_ Cuocere le bietole in poea|aequ salata qumdl
-" \strlzzarle e’ tritarle. Macinare la qarne e runire IJ L
J - |bietole tritate, il parmlglano grattuglato le udval e[ it
:’.1" | il 'sale. | ! T o =1 | |'
-- ' \Formare dei polpettonl cospargerci1 con il | \

‘ llpangrattato ¢ infornare a 180°C! per cwca 1 ora />
in una teglia rivestita con carta da forno, ;

t
con eventuale agglunta dl brodo vegetale| M-




)

‘ecé)hdl'platﬂ I
0 tor?limo
d| verduraﬁ H

|
| SR S . Y Y + .
|

SN .:)n bietole. 1 gr 600 -—-—-—+—------ — | Jea
V2 patate - gr.|250 | A
ricotta gr. 200 | -
uova fresche n {1 £\
\ (pastorizzate nei nostri nidi) | )
parmigiano gr. 70

sale

k'S proced imento Q

“OC Y (Cuocere le patate ¢ le bletple p ecedentemente pullte
A" & lavate, una volta raffreddate passarle nel

- Itritacarne. Agglungere gli/ altri mgredlentl, | '~ f

f‘ = ||mpastare E dlsporre e crocchette oppure il rtojtl 0|
~jin una teglia rivestita con carta da forno, |cuoc re

= a 1&O°C per C|rca 20 minuti,
JPer ottenere un miglior risultato ut|I|zzare *al .
sacca del pastrcmere 0 saccapoche =t

] | . s
M — - Al

| = pi:

}

|




SecOhﬂl' platttl i
dadlhi' di carne
con patéte4 i -

_"|.,,:|'___.._ | |
! |9nl’e%lent| .. ! ""f'_l ——— |

ovina magra . gr. 6._0_0___

= SN S A T o | s i
pomodorl pelati 0 L b Ll b J
passata di pomodoro = gr. 200 | |
patate gr. 800 | | B
odori: sedano, carota, cipolla | PN
olio extra wvergine d'oliva S
sale
procedlmento |1 | “/‘
Tagliare la carne a plccqll pEFZI In un tegarmj
A \mettere gli ‘odori puliti ¢ lavati, la carne ¢ T'olio e

-J;"-, ' iA cottura | aWIata agglungere le patate mon até e
‘ | tagliate a dadlnl il pomodoro il sale ella|cq a1

‘Contlnuare Ia cottura finché sia |a carne Qhe le
\’ |patate non rlsultlno cotte.
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| Tf( SECOIPdI' platﬁi i :
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) | grati né—t(Dl

SIS dRMIRRIRERERIEEAN

=

3 .,._.-u peto i poflo. grefdod T LT ITTIT T L]
pangrattato | A O N i |

— =i

prezzemolo i | |

e
olio extra vergine doliva | 8\ S\,
sale "
proced imento

“oC ) [Tagliare la carne a fettmp |mpanarle con |I
A )composto a base ql pangratta{ prezzemolo, |oI|

; | e osale -' I . I
| T Riwvestire uha teglla con carta dalforno dis chr
E Ia carne e cuocere in forno per cﬁ'ca 30 ti

| ffmch@ I fettine, non  risultino dorate




s‘ecOhﬂl'plattl' |
Coda di rosp '

conpatateit ,

-. I. T L S |
.: coda di rospo decapltata kg L__ B { | | J
patate | - gr. 800 -
pangrattato (facoltativo) |
| ~prezzemolo | "
timo e
olio extra vergine d'oliva
h} sale
'w.; procedlmento - |
“OC Y Pulire il pesce, levare la elle condlre con le
-*’ Cloyed \erbe aromatlohe I'olio, il sale id eventualmente |

- |pangrattato. Rlveétlre una teglia con carta- da |
e forno, disporre il pesce insieme alle patate -
.". — \precedentemente pulite, lavate ¢ tagllate a fe‘tl e.

‘Cuocerein forno a 200°C circa 'per il tempo
) 'neceggaf i0 I|n base aIIa pezzatura def pesce




secohdi platti

 lcrocchette

- ——a N =
——

-ingredien_ti. . |

)y miglio decorticato ;-g-r.'--150'. ___J,_

uova fresche n. 2
(pastorizzate nei nostri nidi)

parmigiano gr. 70
sale

pracedimento - I ¢
) Lessare il miglio in acqua bollente salata per, il

" tempo indicato nella confezione, quindi' farlo ‘

[/ [raffreddare ¢ unire gli altri ingredienti. Impastare f t

I~~~ e con la sacca del pasticciere 0 saccapoche fare [le
" = \cr_bcchette, quindi disporle’in una |teglia rivestita
| fednpartada forno T T T T T |
) |Cuocere a |180-200°C per circa 30 minuti. | &f”

/. ! ===
="~ ricotta - gr.|100 ] ]
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§ . I TS| 1 ||
-“memnde
I =Ny | =
Yo pizza blanq:ar m
& ﬁw 0 al pomodoro G
&y '- ~H-H 0 O
al ‘}} ingredienti || 10 0 O O Nt |
M7y faripd-tipet0 | L grispa | |} 1 ] | |
e acqua tiepida - ml. 220 | Il J
Al lievito di birra -~ gr. 25 |
T@ olio extra vergine doliva n. 5 cucchiai ¢ 3\
& sale e
AN rosmarinoper pizza bianca
=V pomodori pelati ¢ origano
i ) per pizza rossa
_: _ - procedimento |
“5C - Sciogliere il lievito di blrl‘ﬁl nell acqua tleplda con S X
.'F eventuale aggiunta di 1 cpcchlamq di zucchero, | |

quindi l'olio, la farlna ed| il sale. Impastare fino |

ad ottenere un impasto morbido ed omogengo(L |" ||

IDisporre I|mpasto in una teglia unta con oli é

_— lasciare 'lievitare a temperatura, amblente per } s

\'6 Jalmgwo 1 ora.

A fine lievitazione condire con’ roSmarlno

- sale'e olio, per la pizza bianca, oppure — .

con| pomodoro origano, olio e sale 128 4
,per la plzza rossa. ] TSSO
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fhied to rta al Ie Car%)tﬁ

" 9 } :
-, . i 1 1 I
J-? "x.‘] | - '. | [ ] | | |
Q ‘] mgredlentl T A i -
oy ,:’: farina tipo- OO ——g-200 1 4 1 |

= carote . gr. 200 -
zucchero - gr. 100 | y
paU uova fresche N2 ¢ _4“1\
I\-_'_'%‘ - (pastorizzate nei nostri nidi) _ B
“:... olio di semi (monoseme) ml. 80 . N
lievito per dolci n. 1 bustina |
| scorza di limone non trattato
i/ latte fresco
- procedimento | ————

“OC Y Pulire, lavare e grattuglare Ie ?arote quindi' in

luna terrina mescolare le l]JOVa con lo zucchero,

.4'- - fagglungere |0|I0 Ie carote, la scorza di limone r

j- : grattuglata ¢ la farina mescolata con il |I|ey|ﬁb

Se limpasto rlsultasse troppo duro agglunggre 11

po' di latte. |

JDlsporre il composto in una teglla o tortlera. 4
rrvestlta con carta da forno e cuocere a .
£l 180- 200°C per circa35-40 mlnutl




merehde -
| T?.. |
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g ¥l | 1] | ] . 1 |
T it w I B B r}
17 0 1 0
‘] mgredlentl S e B S
,,’: farina tipo OO + - gr- 300 | || | '. J
_j-'i = mele - gr.1300 L AR |
zucchero gr. 80 | y

pa s uova fresche n. 3 -

k I (pastorizzate nei nostri nidi) \ _h\*

b § burro gr. 50

lievito per dolci n. 1 bustina

| ) latte fresco

-:|"_J
gl procedimento
YC ) Sbucciare le mele e tagllarle a Ip|c<;oI| peZZI con

a7 .' eventuale aggiunta/ di succo di- limone, qumdl ,

A .

- funlre lo zucchero, |I burro ammorbldlto un po Idl
j- ' latte, la farina e per ultimo il lievito. | '|-

-- | !Mescolare fino ad ottenere un impasto_cremo 0. \

Dlspprrg il composto in una teglla 0 tortiera _;
:rlvestlta con carta da forno ¢ cuocere a 180-
200°C per C|rca 35 40 mlnutl i




: rme\réndel 1

to rta aI Io ngJ;'irjf

‘] lngjredlentl EERE 0 TN O
—J) Usare il barattolino- dello yogun; come misurino., |

=" yogurt al naturale ' n.1damli2s ' |

| farina tipo 00 - n. 3 misurini |
zucchero n. 2 misurini {(jh\
uova fresche n. 3 :
(pastorizzate nei nostri nidi) {
olio di semi (monoseme) n. 1 mis. scarso
lievito per dolci n. 1 bustina

procedlmento - :
Montare le uova con lo zuchIero qumdl unlre

" |0|I0 ¢ yogurt faceqdoll asForble bene al compos
- fagglungere la farina e per ultlmo il lievito. |
j- S5 Disporre |I| compoSto in una teglla 0 tontlera ’
| rivestita con carta da forna e cuocere a 180 \
200rC per cwca 35-40 minuti. |
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| proced imento

- continuando a mescolare, per ultlmo il IleV|to'

= Dfspcprre il composto in una tegha o tortlera |
) Jrlvestlta con carta da forno e cuocere a 180-

e A

=) G 200°C per C|rca 35 40 mlnutl .

| by i
rmeyréride I
. C|ambel qu' H=
g . |] L | |
r‘“— |
' _'L_gf S o S o i WA IS WA R ER B A A | ] j
ihdredientdl | [ L L 1 L 1 L L L |
1) farina - tige-00———+gr+300— | [ L L | | |
' zucchero | L-gr.j 1200 | | o :
uova fresche n. 2 |
~(pastorizzate neinostri_nidi) « ”:‘~i
burro o olio gr. 90 U\
lievito per dolci n. 1 bustina

latte fresco

In'una. terrina mescolare le u va con Io
ucchero via | V|a agglungFre g

I
A piacere helllmpasto si puo grattuglare| Iar =' /
bcorza di 1 arancia 0 di 1 limong. =~
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