Ricetta di mamma Emanuela

Biscotti con le mandorle

Ingredienti

250 gr. Farina bianca

100 gr. Di zucchero

100 gr. Burro

2 uova

scorza di un limone grattugiata

zucchero a velo

mandorle sbucciate

un pizzico di sale

Procedimento

Dispongo a fontana la farina sul tavolo metto al centro lo zucchero e il burro, rompo le uova,

unisco la scorza del limone e il sale.

Lavoro prima con le dita per portare progressivamente la farina al centro, poi con le mani

fino ad ottenere un impasto ben sodo.

Raccolgo la pasta a palla e la lascio riposare.

Rimetto la pasta sul tavolo, spolvero di zucchero a velo; la stendo con il matterello

in una sfolgia alta 8 millimetri. Circa.

Faccio tanti biscotti poi li accomodo sulla placca del forno rivestita di carta da forno.

Guarnisco il biscotto al centro con mezza mandorla.

Passo la placca in forno caldo a modesto calore.Lascio cuocere i biscotti sino a quando

la superficie sarà ben dorata. Tolgo dal forno e lascio raffreddare del tutto i biscotti,

li stacco con una piccola spatola.
Ricetta di mamma Eva

Torta di pane

Ingredienti:

250 gr. Di pane secco

latte Q.B.

100 gr. Di zucchero

1 uovo intero

uvette, mandorle spezzate, nocciole in quantità relativa al gusto personale.

Si può aggiungere qualche cucchiaio di cacao amaro o di mele affettate.

50 gr. Di burro.

Procedimento:

Spezzate grossolanamente il pane, bagnarlo con il latte e lasciarlo ammorbidire.

Lavorare poi con il cucchiaio o con le mani fino ad ottenere un impasto morbido senza pezzi

di pane troppo grossi. Aggiungere lo zucchero, l'uovo, il burro e mescolare bene.

Aggiungere poi gli altri ingredienti secondo il proprio gusto.

Cuocere a 180° gradi nel forno per circa 30/40 minuti.

Ricetta di mamma Anna

Torta allo Yogurt

Ingredienti:

1 vasetto di yogurt

3 vasetti di farina

2 vasetti di zucchero

½ vasetto di olio d'oliva

3 uova

1 bustina di lievito.

Procedimento:

in una terrina versare lo yogurt, e con il vasetto misurare tutti gli altri ingredienti

nelle quantità sopra riportate, miscelare il tutto, prendere una tortiera da forno e versare il

composto. Mettere in forno a 180° per circa 40 minuti.

Se si vuole spolverare con lo zucchero a velo.

Ricetta di mamma Katia e mamma Anna

Pasta frolla

Ingredienti:

500 gr. Di farina

250 gr. Di burro o margarina

4 uova (3 albumi)

200 gr. Di zucchero

un pizzico di sale.

Procedimento:

Disporre la farina a fontana e porre al centro gli ingredienti, con la margarina ammorbidita.

Impastare velocemente e far riposare al fresco per 30 minuti circa.

Con questo impasto possiamo preparare crostate con marmellata, nutella, frutta e biscotti.

Ricetta di mamma Marcella

Dolce di Riso soffiato

Ingredienti:

una scatola di riso soffiato

180/200 gr. Di margarina

2 barrette di Mars

cacao in polvere (qualche cucchiaio)

Procedimento:

Far sciogliere a bagno maria i due Mars e la margarina, aggiungerli al riso soffiato,

mescolare in una terrina capiente ed unire il cacao.

Mescolare bene tutto e poi mettere l'impasto in un contenitore premendolo bene.

Tenere in frigo per 3\4 ore circa.
Ricetta di mamma Nif

Anzak Biscuits

Ingredienti:

250 gr. Di fiocchi di avena

100 gr. Di cocco essiccato

burro o margarina

latte Q.B.

zucchero

un cucchiaio di miele o melassa

bicarbonato ed acqua.

Procedimento:

Mescolare gli ingredienti secchi e successivamente aggiungere gli altri,

mescolare bene e disporre sulla placca del forno le cucchiaiate ben distanziate.

Cuocere in forno a 180° per 10/15 minuti.

Ricetta di mamma Dolly

Riso Indiano

Ingredienti:

Riso Patna o Basmati, 4 tazze

Cipolla, 1

1 spicchio di aglio

Zafferano sciolto in una tazza di acqua calda, 1/2 cucchiaino

Garam masala, 1/2 cucchiaio

Chiodi di garofano, 10

Cannella, 2 bacchette

Uva sultanina, 1 tazza

Mandorle sbucciate, 1 tazza

Pistacchi, 1 tazza

Datteri, 1 confezione

Ghee (burro chiarificato), q.b. Dosi per: 4 persone

Preparazione:

Fate soffriggere, in una pentola capace, in due cucchiai di ghee la cipolla l'aglio tritati.

Unite le spezie. Aggiungeteci il riso sciacquato e scolato. Tostate a fuoco lento per altri cinque minuti.

Unite lo zafferano con la sua acqua e altrettanta acqua bollente, sufficiente a coprire il riso.

Coprite con coperchio e cuocete a fuoco dolce finché il riso avrà assorbito tutta l'acqua.

Fate soffriggere i datteri nel ghee. Scolateli e nello stesso ghee insaporite i pistacchi pelati.

Unite questa frutta secca, insieme alle mandorle e all'uvetta, al riso a cottura quasi ultimata.

Mescolate piano e rimettete il coperchio per non far svanire l'aroma.

Accompagnate con pollo per riso biriani, servito insieme o a parte.
Cornetti Rumeni Cornuletze

Ingredienti per la pasta:

1 Kg.Farina quanto basta

250 gr. Di margarina

una bustina di zucchero vanigliato

4 uova (tuorli)

latte Q.B.

olio molto caldo

Ingredienti per il ripieno:

2 uova di cui gli albumi montati a neve,

250 gr. Di ricotta

zucchero quanto basta (qualche cucchiaio)

zucchero a velo a fine cottura

Procedimento:

Disporre la farina a fontana e porre al centro le uova, lo zucchero vanigliato e

la margarina ammorbidita. Impastare rapidamente e far riposare al fresco almeno 30 minuti.

Preparare il ripieno mescolando: ricotta, zucchero, tuorli ed albumi montati a neve ben fermi.

Riprendere l'impasto, dividerlo a pezzi e stenderlo con il matterello.

Spennellare la sfoglia ottenuta con l'olio molto caldo e poi arrotolarla piuttosto stretta.

Tagliare i rotoli in tanti pezzetti e poi stendere ogni pezzetto di nuovo con il matterello

formando dei quadrati. Mettere un po' di ripieno nel centro del quadrato e ripiegare i bordi,

arrotolando e premendo bene; si otterrà così dei piccoli cornetti che vanno cotti in forno

per 10/15 minuti a 180/200°; sono pronti quando diventano rosati in superficie,

si tolgono dal forno e si spolverizzano con lo zucchero a velo.

LE NOSTRE RICETTE
Ricetta: la PIZZA

Ingredienti per 4 persone

500 g. di farina

1 cubetto di lievito di birra

1 cucchiaino di zucchero

1 ciotola d'acqua tiepida (circa ¼ di litro)

½ cucchiaino di sale

2 cucchiai di olio d'oliva

400 grammi di polpa di pomodoro

1 grossa mozzarella

basilico/origano, olio d'oliva

Procedimento:

fai sciogliere il cubetto di lievito in ½ bicchiere d'acqua, aggiungi anche il cucchiaino di zucchero.

Mescola bene, finchè non appare una schiuma abbondante. Dopo circa 15 minuti,

il lievito è pronto da usare.

Ora metti la farina sull'asse di legno o dentro un grosso recipiente, e fai la montagnola

con un buco in mezzo.

Versaci sopra il lievito pronto e una ciotola d'acqua in cui hai sciolto mezzo cucchiaino di sale.

E ora impasta bene, se necessario aggiungi un po' d'acqua e uno o due cucchiaini d'olio.

Continua ad impastare finchè la pasta non diventa elastica e liscia.

Fanne una palla, incidila con due tagli a croce e falla riposare per due ore circa coperta con un panno umido.

Ora prendi la pasta e stendila sulla teglia tirando piano piano verso i bordi.

Attenzione la pasta deve essere più sottile al centro. Distribuisci ora la polpa di pomodori,

poi stendi la mozzarella tagliata a fette e le foglie del basilico, in ultimo irrora la pizza con un filo d'olio.

Fai accendere il forno a 250° C. e quando il forno è ben caldo fai mettere la pizza nel forno per 20 25 minuti.

Buona scorpacciata.
Crostata DI CAROTE

300 g. di carote

250 g . di pasta frolla

100 g . di mandorle sgusciate

50 g , di zucchero

50 g . di cedro candito tritato

1 uovo

1 cucchiaio di fecola di patate

1cucchiaio di olio di oliva extravergine

20g . di burro

sale

Procedimento

Lavare e raschiare le carote ,tagliarle a fettine tonde; immergerle in acqua bollente e un po' salata e cuocerle per circa 8 minuti.

Scolare le carote e metterle in una terrina con le mandorle, lo zucchero ,lo zucchero ,il cedro candito ,

l'olio e l ' uovo precedentemente sbattuto , mescolare . Imburrare la teglia e foderarla con3 / 4 di pasta frolla ;distribuirvi

il composto di carote , livellare con una spatola e fare una grata con la pasta rimasta

Infornare a 180 gradi e cuocere per 30 - 40 minuti

Servire freddo spolverato di zucchero a velo
COLORA LE CAROTE

quale colore userai?

[image: image1.emf]
Tartine Facce Buffe

Ingredienti per 6-8 persone

250 g. di burro o di formaggio cremoso, o di nutella

12 fette di pancarrè

per decorare se sono salate: carote, mais, insalata, zucchine.

Se sono dolci: caramelle, liquirizie, bastoncini Mikadò, gelatine.

Procedimento:

Comincia a preparare le fette di pancarrè. Con un coltellino, ritaglia i quattro bordi di crosta di ciascuna fetta.

Ora spalma il formaggio se decidi di fare le facce salate, spalma la nutella se decidi di farle dolci.

Decora a tuo piacimento utilizzando gli ingredienti dolci o salati in base alla tua prima scelta. Buon divertimento e buon Appetito!
Ricetta: Le Roccette

Ingredienti per 4 persone

60g. di zucchero

65 g. di burro + un cucchiaio di olio

265 g. di farina

n.2 tazzine di latte

n.2 cucchiaini di lievito

50 g. di mandorle pelate e tritate

la buccia di un limone non trattato, grattugiata

procedimento:

metti la farina nella terrina ed unisci lo zucchero, il lievito, il latte e comincia a mescolare con il cucchiaio di legno.

Ora aggiungi il burro ammorbidito e l'olio, la buccia di limone grattugiata e le mandorle tritate.

Amalgama tutti gli ingredienti e impastali per bene.

Quando avrai ottenuto un impasto morbido ma consistente, prendi la placca del forno e ungila con un po' di burro,

oppure stendi un foglio di carta da forno. Adesso, con le mani, prendi un po' d'impasto,

fai tanti mucchiettini un po' più grandi di una noce e mettili sulla placca del forno, distanziandoli un po' l'uno dall'altro.

Fai infornare le tue boccette per circa 25 minuti nel forno caldo a 180° C.

Buon appetito.

CIAMBELLE

Ingredienti:

500 g . di farina biancA

100 g di zucchero

50 g . di burro

4 tuorli d ' uovo

sale

acqua

scorza grattugiata di limone

Procedimento:

Disporre la farina a fontana , nel mezzo mettere 2 tuorli lo zucchero , il burro fuso , un pizzico di sale

e acqua tiepida mescolare e ottenere una pasta omogenea ed elastica .

dividere la pasta in rotolini e riprodurre le lettere iniziali dei nomi dei bambini .

Disporle in una placca da forno imburrata e infarinata ,spennellare con tuorlo d ' uovo e far cuocere a forno moderato .
CASTAGNACCIO

Ingredienti:

600 g. di acqua

½ chilo di farina di castagne

50 g. di pinoli

100 g. di uvetta

farina

scorza di arancia o di limone

olio

Procedimento

Stemperare la farina setacciata in 200 g .di acqua poi aggiungere la restante acqua un po' salata .

L ' impasto deve essere liquido e senza grumi . Unire i pinoli , l ' uvetta ammollata in acqua tiepida e infarinata e

la scorza grattugiata in una tortiera larga e bassa mettere qualche cucchiaio di olio poi versare il composto

(circa 1 dito e mezzo di altezza ) .

Infornare a 180 gradi per circa 40 minuti La superficie deve essere tutta screpolata.

Ricetta Palline di cioccolato

Ingredienti:

250 g. di biscotti secchi

150 g. di cacao amaro

150 g. di zucchero

150 g. di burro

un po' di latte o due tuorli d'uovo

Procedimento:

Sbriciola i biscotti e mettili da parte in una ciotola. Se li metti in uno strofinaccio e li pesti con un matterello fai prima.

Ora prendi una terrina e mettici lo zucchero, il burro ammorbidito i rossi d'uovo o il latte e mescola bene. Aggiungi il cacao,

mescola ancora, e in ultimo metti i biscotti. Lavora benissimo l'impasto in modo che tutti gli ingredienti siano ben mescolati.

Ora con le mani fai delle piccole palline e passale nel cacao. Mettile in un vassoio e riponi il tutto nel frigo per almeno 4 ore.

L'impasto può essere utilizzato anche per creare delle originali uova di Pasqua.

Prendi le capsule delle sorprese degli ovetti ed intorno metti l'impasto cercando di dare la forma di un uovo.

A questo punto avvolgi l'uovo nella carta stagnola e riponi il tutto nel frigo per 4 ore.

Porcospini al cacao

Con lo stesso impasto delle palline preparare delle palline un po' più grandi e con le mani sagomarle creando il musetto.

Decorare con tanti pinoli (aculei), uvetta e granelle colorate (per naso e occhi).

Salame di cioccolato

Con lo stesso impasto preparare un salame, avvolgerlo nella carta frigo o da forno e lasciarlo riposare in frigorifero

per due ore circa. Dopo si può affettare e mangiare.

Focaccia alle erbe

Ingredienti:

500 g . di farina bianca

15 g . di lievito di birra

un pizzico di sale

acqua

procedimento:

Impastare la farina con l ' acqua , aggiungere il sale e il lievito diluito in poca acqua tiepida

mescolarvi rosmarino , timo ,maggiorana ( IL TUTTO RIDOTTO IN POLVERE)

Ottenere un impasto piuttosto morbido e lasciare lievitare per 20 minuti in una terrina unta e coperta con un panno

Togliere dalla terrina l ' impasto stenderlo con il matterello e ottenere una pasta abbastanza sottile .

metterla in una teglia unta di olio lascir riposare 10-12 minuti spargere qualche aghetto di rosmarino e qualche fogliolina di timo .

ungere con un velo di olio e far cuocere in forno già caldo.

Ricetta: gli gnocchi

Ingredienti:

1 Kg. Di patate

farina bianca (quanto basta)

un cucchiaino di sale

1 uovo (facoltativo)

Procedimento:

Fai bollire le patate dopo averle lavate, le fai raffreddare e togli la buccia. Ora bisogna passarle allo schiaccia patate.

Fai una montagnetta ed unisci la farina e l'uovo; impasta bene, quando l'impasto è uniforme fai tanti salamini lunghi

e con un coltello tagliali ora li puoi passare sul retro di una grattugia e quando l'acqua bolle scottarli e colarli subito.

Possono essere conditi con un bel sugo al pomodoro e basilico.

Buon Appetito.

PER ESSERE UN VERO CUOCO BISOGNA RISPETTARE IL DECALOGO:

1. Lavati bene le mani con acqua e sapone prima di cucinare, inoltre indossa un grembiulino che ti ripara dagli schizzi e dalle macchie.

2. Pulisci e lava con cura la frutta e la verdura.

3. Prima di cominciare fatti leggere dall'adulto tutti gli ingredienti che servono e preparali a portata di mano. Ricordati di pesare e misurare bene le quantità richieste dalla ricetta.

4. Quando usi i coltelli, prendi quelli con la punta arrotondata e seghettati.

5. E' necessario la presenza dell'adulto.

6. Se l'adulto ti lascia avvicinare alle pentole sul fornello acceso, ricordati di usare sempre le comode presine o il guantone da forno.

7. Ricorda all'adulto i tempi di cottura.

8. Quando hai finito di usare pentole, stoviglie utensili vari, pulisci, lava, asciuga e rimetti a posto. Oltre a far contento l'adulto, eviti di fare confusione.

9. Un'ultima cosa: quando mangi, non trangugiare i bocconi;

mastica tanto e lentamente: come si suole dire la prima digestione avviene in bocca!!

Le insegnanti hanno pensato di regalarvi il ricettario

del laboratorio di cucina per le seguenti motivazioni:

"per un bambino la cucina è un luogo magico,

dove le sostanze si trasformano acquistando

gusto e profumo e dove ci si può sentire alchimisti

capaci di formidabili sortilegi; la cucina è una scuola,

dove si incontrano nuovi odori e sapori;

qui si mettono in pratica i primi rudimenti di matematica,

si comprende l'importanza delle regole,

si scoprono relazioni di causa ed effetto,

si impara l'uso di strumenti e si arricchisce il proprio vocabolario;

la cucina è poi il focolare davanti a cui ci si raccoglie

e dove si tramandano le tradizioni alimentari della propria terra

e della propria famiglia; dove si raccontano storie

o dove solo si trascorrono ore felici insieme.

Infine, perché no, la cucina è la palestra di una vita piena di pericoli:

il gas, il fuoco, i coltelli; ma conoscere i rischi significa

imparare a gestirli e acquisire comportamenti corretti

con la supervisione di un grande".

Valeria, Tiziana, Patrizia, Iriana.

Noverasco, Dicembre 2006
