


Le “Piccole ricette di Tino il topino” sono state
realizzate in collaborazione con Onaf, Organizzazione
nazionale degli assaggiatori di formaggio.
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Ho scelto s iNgredienti principal

|4te. ricotly, 03qu. ForMaggio e panNs.
Le ricetle soNo {4le scelle ed eleNcale segqer\ldo
I'ordiNe di questi iNgredieNTi.

RiCOrdq'(i di NoN esagerare Nel

coNsyMO dello zycchero e quiNdi 4tlieniTi 4lle
dosi prescrile Nelle ricelle.

E poi. i raccomando: coNsuma i dolci coN moderazioNe. /




INGREDIENTI

1 | DI LATE INTERO
140 ¢ Dl ZHCCHERD
150 g Dl FARINA

4 [{OVA

BUCCIH GRATUGIATA
Ol UN LIMONE

UN PIZZICO DI SALE
BURRO Q8.

UN PIZZICO DI VANIGLIA
ARINA 3.
PANGRATAT0 Q3.

0L10 DI SEMI §3.
LUCCHERD 4 VELO Q.

- Aﬁr&zl
°
~ B
penToliNo. coliNo. Frusta. pirofila réltaNgolare. penTola. spalola. padella

Fase 1

Versa il latte in un pentolino, aggiungi lo
zucchero, la buccia di limone grattugiata, la vaniglia,
un cucchiaino di cannella se ti piace e un pizzico di sale. Mescola con
cura tutti gli ingredienti fino allo scioglimento dello zucchero
e poi metti sul fornello a fiamma dolce. Porta il latte a

. - . o U“UTO D UN
ebollizione, cuoci il composto per qualche minuto, filtralo con
un colino e lascialo raffreddare. GEN”ORE ‘,-'"‘

Fase 2

Intanto prendi una pirofila rettangolare e passa sulle sue superfici un pezzo

di burro. Ora, rompi due uova intere in una pentola e mescolale con l'aiuto

di una frusta; quindi unisci la farina alle uova e rimescola bene per evitare
di formare grumi. Versa poco alla volta il latte freddo, amalgamando il
tutto con l'aiuto della frusta per eliminare eventuali grumi. Una volta
ottenuta una pastella omogenea, portala a ebollizione a fuoco dolce,
continua a mescolare e, quando avra raggiunto una buona densita, toglila
dal fuoco.

L

Ricetty anticy, Forse di origiNe spagNola, diffusa N, &cmq lN L\jqr(q ¢ iN 4ftre regioNi. coN piccole varianTi
qu cosfityire uNg 9ustosa mereNdy 0 diveNtare yN dolce‘(to da OFfrire dlle Feste. Talvoity € aromglizzdtq coN
canNella. ConvieNe esejq\re quest ricetlq coN laiglo di yN 3e|\|((0re.

Fase 3

A questo punto prendi la pirofila che avevi precedentemente
imburrato e versa in essa I'impasto cosi ottenuto, avendo cura
di livellare bene la superficie con una spatola o il dorso di un

cucchiaio: dovresti ottenere uno spessore di circa 3/4 centimetri.

Lascia riposare per qualche ora in frigorifero.

ﬂse 4

Trascorso il tempo necessario, il composto si presentera come
una crema consistente. Divertiti a tagliarla a piacere in rombi o
quadrati e procedi con la panatura: passa ogni tocchetto prima
nella farina, poi nelle uova shattute e infine nel pangrattato.
Quindi scalda l'olio di semi nell'apposita padella delle fritture

- ricorda di far eseguire questa operazione ad un adulto -,
immergi le crocchette e cuocile omogeneamente da tutti i lati,
dopodiché adagiale ben dorate su della carta assorbente ad
asciugare. Cospargi di zucchero a velo i bocconcini di latte
fritto prima di servirli caldi, ottimi anche freddi.
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———— ARMAGGIO DIRMIGIAND REGGIAND

lombarda. € si poNe 4 meli Tra yN risctlo e uNa
viNestra. Molto Facile dq redlizzare. esidte Nellg versioNe saldta
¢ iN quella dolce. che ¢ Tipico delly Grecia e si chiana Kistqlo.
ower0 riso cotto Nel Iqlte coN zycchero e canNella.

VERSIONE SALATA

15 | DI LATE
300 ¢ | RI0 CARNAROLI
20 g | BURRO

RISOAL LATE =

VERSIONE DOLCE

11l LATE CANNELLA 3.
300 4 DI RIS0 4RBORI0 1 SCORZA DI LIMONE
80 g Dl ZICCHERD UN PIZZICO DI SALE

0 GRANA PApANo Q3.
SALE §3.

Fase 1

Porta a bollore il latte in una pentola capiente e poi versa il
riso, sala leggermente.

Dopo circa 15 minuti il riso avra assorbito il latte e sara
diventato cremoso e all'onda.

Fase 2

A questo punto aggiungi una noce di burro e del Parmigiano
o del Grana grattugiato.
Puoi anche utilizzare piu latte per rendere questo piatto
simile a una minestra.

Fase 1

E la versione dolce del riso al latte ed & un dessert leggero,
perfetto per la colazione e la merenda.

Si prepara cuocendo nel latte bollente il riso con lo zucchero,
la scorza di limone e un pizzichino di sale per circa 30

minuti a fuoco dolce. A fine cottura aggiungi la cannella per
aromatizzarlo. Durante la cottura rigiralo spesso per non
farlo attaccare sul fondo della pentola.

Fase 2

Se durante la cottura dovesse asciugarsi troppo puoi
aggiungere un po’ di latte caldo. Una volta cotto puoi metterlo
in ciotoline singole e spolverarlo con cacao o con granella di
nocciole o mandorle. Puo essere servito freddo.



Per iniziare imburra e infarina una tortiera di 26/28 cm di
diametro.

Elimina la crosta dal pane e taglialo a tocchetti, mettilo in
una ciotola e coprilo con il latte tiepido (% 1). Fai ammollare
anche l'uvetta nel latte (100 ml).

Fase 2

Sbuccia e taglia le mele a pezzetti, fai sciogliere il burro
in una padella e versaci le mele, poi aggiungi cannella e
zucchero, quindi fai cuocere per pochi minuti e spegni.

Riprendi il pane e lavoralo bene con un cucchiaio aggiungendo

le uova uno alla volta. Poi unisci gli altri ingredienti, ovvero
l'uvetta sgocciolata, le mele passate nel burro con la cannella e lo
zucchero, eventualmente del cioccolato a pezzetti o della frutta
secca sminuzzata. Aggiungi anche le scorze tritate degli agrumi.

F‘(SC “4

Versa l'impasto nello stampo e inforna a 180°C; se si scurisce
coprilo con un coperchio o con un foglio di alluminio. La torta
cuocera in un'ora e dovra rimanere umida all'interno. Servila
spolverata di zucchero a velo.




“:FA DA QP(; del baubino)

E-uNa Tipica pietanza-conTudiNg di origine ladiNg, -

INGREDIENT]

Riceltq Tacile e \eggem. aPPrezzaTﬂ

INGREDIENT A

5 | Dl LATE iN special M0do dellq Vatte-di Fagsa: di solito veNivg 400 ¢ | PE0 DI POLLO 4 FEINE 1 éa baubini enadqﬂt\t per \g'crer«;r\la 3:3“0;« \l
: che si creq Nellg collyrg. ot acCOMpa
- 9 Dl FARINA Prepqrq‘(q 4i Laqmlou\h Nei Perlodt iN Cyl C'erq pOCO cibo in 300 ul DI LATE | oy ca 0 a visell colli 4 vquOI’Q- P
cqsa. EsitoNO dye versioni: lq ()qfq TrqdizioNale Fillq coN \ uN'iNsaldla Fresca 04 p
1009 DI FARINA 2 MA'S FariNa. 14Tle e sale e lg Jqfq da pop (per baubiND iN cyi vieNe FARINA 4. \ - - == - - -
80 4 | BIRRO 499iuNT0 lo zycchero. 30 g D| BIRRO =
N-Hovo A’(trezz\ = ROSMARINO §3. Ttr/eézt
80 g | ZUCCHERD SALE §3. : \
9 @— ALE Q @:—
SLE Q3. uNg aoTo|q ieNTe e yNa piy piccola, batticarne. padellq CapienTe
eNTola. padelliNo
‘F«se 1 :F
Mescola le due farine in una ciotola. Shatti con una forchetta 'uovo in una qse 1

ciotolina e tienilo da parte, ti servira successivamente.

Fase 2

Metti il latte in una capiente pentola e porta a ebollizione il latte con un
pochino di sale. Quando avrai raggiunto I'ebollizione aggiungi poco alla
volta le due farine mescolando lentamente, facendo attenzione che non si
formino grumi, fino a ottenere una crema densa.

T\
LATO Ay

(R

Tase »

Lascia cuocere per 15 minuti a fuoco dolce continuando sempre

a mescolare con un mestolo. Togli la Jufa dal fuoco, versala in una
capiente ciotola e sopra deponi immediatamente l'uovo sbattuto
e il burro fuso molto caldo. Viene consumata con il cucchiaio
dalla stessa ciotola. Volendo ottenere la versione dolce bastera
aggiungere 80 g di zucchero nel latte prima della bollitura.

Prendi le fettine di pollo e battile con il
batticarne per renderle sottili e uniformi.

In un piatto versa della farina e passa le
fettine da ambo i lati in modo da infarinarle
uniformemente; scuotile per eliminare la
farina in eccesso.

Fase »

Prendi una larga padella e portala sul fuoco con il burro, quando
questo si sara sciolto rosola le fettine di pollo da ambo i lati,
aggiungi qualche ciuffetto di rosmarino e il sale. A questo punto
versa il latte e continua la cottura per altri 5/6 minuti fino a quando si
formera una crema. Impiatta a caldo con il contorno desiderato.

AT 1

GENTORE /




DAV AL LATE GRATNAT -
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piroFila 4 bordo alto

INGREDIENTI /
400 Ml Dl LATE |
500 g Ol PAIATE \
409 DBHRRDE == gl S s\ o s s - -

50 g Dl FORMAGGI0
PARMIGIANO REGGIANO 0
GRANA PADANO GRATHGIATD

Rosmaring 9.
Pingramo o3, 0

HN Piqﬁo jrqdiTO da Tty g fqmijliq.
che pud diveNtare ynico se gi 499iuNge del
0sciyllo coto 0 yN s0stanzioso coNTorno.

| Preriscada i Forno  180°C

Tase 1 Tase »

Accendi il forno a 180°C. Sbuccia le patate, lavale,

asciugale e tagliale a fettine sottili. Completa nello stesso modo gli altri strati e in ultimo

versa il latte e cospargi con il burro a pezzetti e
abbondante parmigiano o grana. Fai cuocere le patate
in forno per un'ora e 15 minuti e servile ben calde.

Fase 2

Prendi una pirofila che abbia i bordi abbastanza alti
e imburrala e spargi sul fondo un po’ di pangrattato.
Sistema le patate in un primo strato nella pirofila

e cospargile con un po’ di Parmigiano Reggiano o
Grana Padano grattugiati, sale e rosmarino.




500 M| DI LATE
50 g Dl AMIDO DI MAIS

UNA SCORZA DI LIMONE NON
TRATTATO Plij UNA FETINA

40 g Dl ZHCCHERD
UINA BACCA I YANIGLIA

DECORAZIONE CON CIOCCOLAT
TRITAT0 0 PISTACCH! 0 FRAGOLE
A PE2ZETN 0 FRUM DI BOSCO

I(n

%Wo CloTolq frusta,

aqpiNi da bydiNo

Apri la bacca di vaniglia ed estrai i semini, deponili in un pentolino dove
hai messo il latte, tranne un bicchiere che terrai da parte, con lo zucchero
e un pezzo di scorza di limone. Metti a scaldare il tutto a fiamma bassa. ==

In una ciotola setaccia 'amido di mais e versaci sopra il bicchiere di latte

freddo che hai tenuto da parte mescolando energicamente con una

forchetta o con una piccola frusta in modo che I'amido si sciolga e non

formi grumi. A questo punto travasa il latte con I'amido disciolto nel pentolino dove
stai scaldando il latte con lo zucchero, elimina la scorza di limone e continua a
mescolare per evitare che si attacchi sul fondo.

Quando il composto prendera il bollore si addensera: a questo punto puoi versarlo
negli stampini da budino e appena tiepidi deponili nel frigorifero per 3/4 ore.
Trascorso questo tempo poni gli stampini in una scodellina con acqua leggermente
calda: cio ti permettera di rovesciare senza difficolta ogni singolo budino su di un
piattino. Puoi decorare la superficie del budino con della granella di pistacchi o con

del cioccolato tritato oppure fragole affettate o frutti di bosco.
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ciotoly, quellq per Frittyra, schiymarola.

INGREDIENTI f —
500 g DI RICGTA ACCINA Riceltq Tipica Puj“%@ che Nellq versioNe saldta coNTribyiva ad 4rricchire il piallo dell‘qNTipquo del
pranNzo pquche. soPqutq‘(to delle fqmijlie baresi. che 1o chiamavano BeNedetlo” iN QuaNTo il capoquijliq

2 o lo beNedicevq coN acqua saNTa. di FronTe 4 Tulli commeNsqli accomodali 4 Tavola. La versione dolce erq

FARINA Q. B. PER INFARINARE iNvece di Facile esecyzioNe. veloce ed ecoNomMica, e si CONsymava la domeNicq 4 FiNe pranz0.

SALE (VERSIONE SALAH) - J
= 2 (YCCHIAI Z4CCHERD SEMOLATO _ R

(VERSIONE DOLCE) \/ 9

0L10 PER FRIGGERE. B0 (ENTRA —

VERGINE D'OLIVA) 0PPURE DI Fase 1 —

IRACHIDE 4 faes =,

La ricotta che devi utilizzare non deve essere fresca, appena
fatta, ma la devi tenere almeno un giorno in frigo nella

sua fiscella in modo che perda un po’ di siero e diventi pit
compatta e asciutta.

Fase 2

Se devi preparare la versione salata shatti le due uova in
una ciotola con un mezzo cucchiaino di sale che non
metterai nella versione dolce.

Fase s

In un largo piatto poni della farina che ti servira
a impanare la ricotta.

Chiedi a un genitore di porre sul fuoco una padella con I'olio,
e di fare in modo che raggiunga la temperatura di frittura
quando avrai finito d'impanare la ricotta.

fase s

Prendi la ricotta e tagliala in pezzi regolari alti almeno un cm,
passali nella farina da tutti i lati e successivamente nell'uovo
sbattuto; friggi subito i pezzi di ricotta e ponili su carta assorbente
per togliere I'eventuale eccesso di unto.

Vers(oNe dolce / >~ faed
% \ :

Nella versione dolce sara sufficiente spolverare )
abbondantemente di zucchero semolato i pezzi di ricotta ' _ /
appena fritti.




~ PALLNEDIRICOT ™

INGREDIENTI

200 4 D RICOTA
74 DI PROSCIUTIO COTo

50 DI PRMIGHND REGGINO 0
GRANA PADANO GRATUGIATO

— 200 g | DISTACCHI TRITAT 0 NoCCIOLE

OPDURE CRACKERS AL POMODORO TRITAT:
UN MIX I TUT SE S VIOLE GTTENERE
PALLINE MALTI GUSTO.

= L ]

mixer 0 Fryll4tore. ciotola, v4ss0io

OTIZI0DE

Ricetty Facilissimg da esequire mélleNdo iN gioco Titta 4 Ty FanTasia. Gii iNgredieTi
da qbbiNare 4 queto \qtticiNo oito versdlile POSSONO essere i pig svarigli cosicche 09NuNo
py0 Farlq coN iquﬁ che preferisce. I prosciullo cotto pyo essere sotiyiTo coN morladellq. con
prOscitho crydo 0 coN salMoNe 4FFymic4to e lg PquTqrq pq() vqrigre cON 4iTrg Frylly seccq come
Nocciole e Noci. 0ppyre CON Olive 0 allro 4 piaciveNTo.

Per prima cosa, con l'aiuto di un genitore,
trita il prosciutto finemente utilizzando un
frullatore o un mixer.

s :F(A(SE 3
:F‘(Se 1 ““W \ | , Deponi la granella scelta su di un piatto largo: non deve essere
(RNOERRY  troppo grossolana ma abbastanza fine.

Riprendi il composto dal frigo e con le mani forma delle palline
della grandezza di una noce; se hai difficolta puoi inumidirti
appena le mani. Fai rotolare le palline nella granella scelta
facendo in modo che tutta la superficie ne rimanga ricoperta.

Fase 2

In una ciotola amalgama la ricotta con il formaggio :FQSE 4
grattugiato e subito dopo con il prosciutto. Questo impasto
& bene farlo rassodare in frigo per un'oretta cosicché sara
piu facile formare le palline.

Man mano che prepari le tue palline ponile in un grande vassoio
pronte per essere degustate.

sl



12

Pidtto semplice e povero di anica origie.

Tt \: !
che sFrullavq j\i dliMeNTi di CqMquNq dei TeMPi A rezz\

INGREDIENTI

4 oA passali. Diffuso Nel meridioNe e soprallylto iN diciliq ¢ iN @ %

300 4 DI RICOTA VACCIVA Pq_rjliq. era uN piatlo eNerjeTico ﬁradﬂo a Wi per il sapore 2 o

0 I DECORA legqero e ufoso. Quesa ricelta rappresenta la versioNe al Forno. 4 U A FUTT
o PARHIGHND vqrigNTe 4Ncorq piti Iejjerq e dijeribile. ‘

2.9 ;

REGGIANO 0 GRANA ‘

PAoANO GRATUGIATO

UN CUCCHIAINO DI SALE Preriscaldq il ForNo 4 180°(

0LI0 B0 E/IRA VERGINE 9 Tase 1

D'OLVA) 3. : In una ciotola capiente metti la ricotta e con la frusta o con la

forchetta lavorala bena per farla diventare cremosa e fluida.

Fase 2
Unisci una alla volta le uova sempre mescolando bene, per ultimi
aggiungi il formaggio grattugiato e il sale.

Fase »

Nella pirofila adagia il foglio di carta da forno e con l'aiuto del pennello

o delle dita ungilo appena di olio extra vergine d'oliva; trasferisci il
composto di ricotta e uova nella pirofila, sulla carta da forno, e con il
dorso del cucchiaio livellalo.

:F‘(SE 4

Inforna per 30 minuti a 180°C e aspetta che s'intiepidisca per gustarla.




- MEREND AN“ (A-

“PANE. RICONA E ZUCCHER("

N4 mereNda che ha il sapore e il
ricordo delle NoNNe. semplice. eNergelica
¢ salilare NoNche. arricchita coN uN po
di caca0. dawero golosa.

INGREDIENT
1 FETA ©f PANE. POSSIBILMENTE CASERECCIO
50 g DI RICOTA VACCINA FRESCHISSIMA

UN CHCCHIAINO DI ZUCCHERO SEMOLATO

U\ PI221C0 DI CACAQ IN POLYERE SE T DIACE

Fase 1

Spalma la tua fetta di pane casereccio con la ricotta, spargi
sopra lo zucchero semolato e per una maggiore golosita anche
il cucchiaino di cacao.
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POLPEE -

RICOTA £ ZUCCHINE

INGREDIENTI
250 g DI RICOTA
UN oY

30 ¢ DI PARMIGIANO REGGIANO
0 GRANA PADANO GRATUGIATO

UNA ZUCCHINA
(150 g ALL'INCIRCA)

100 ¢ D| PANGRATHTO

F((SE 1

Inizia lavando bene la zucchina e poi grattugiala con l'apposita
grattugia per verdure ponendola sopra una ciotola. Metti la ricotta

0L10 BY0 (EXRA VERQ‘NE in un’altra ciotola capiente, lavorala con una forchetta, unisci

D'OLWA) QB- l'uovo intero, il formaggio grattuggiato e un pizzico di sale, sempre
mescolando bene.

SALE §B.

Tase 2

Per ultimo aggiungi la zucchina grattugiata e un paio di
cucchiaiate di pangrattato: per quest’ultimo ingrediente devi
regolarti un po’ ad occhio perché serve a rendere
il composto compatto ma nello stesso tempo

1 Q morbido.
A2
e

A“'rezzi:

= <o

2 ciolole. %{q“qjiq per verdyre 4 fori larghi.
pialto larqo. placca dq ForNo

UNg 9ulosq varianTe delle polpette di carne che POSSONO
servire 4 reNdere sicyrquente piy appeitose le verdyre. le quali
devoNo sempre rieNTrare iN yN'alimenTazioNe equilibrala.

Preriscalda il Forno 4 180°C

Fase »

Fai riposare il composto in frigo per una mezz'ora per renderlo
ben sodo.

1‘:‘188 4

Trascorso questo tempo, metti il pangrattato in un largo piatto.
Togli la ciotola dal frigo e fai delle polpette col composto
aiutandoti colle mani, quindi falle rotolare nel pangrattato.

T’qse 5

Rivesti la placca con la carta da forno, ungila di olio
extravergine d’oliva e deponici le polpette. Inforna per
15/20 minuti in forno caldo a 180°C.



Fase 1

Prendi la ricotta, che avrai fatto scolare per bene per almeno
mezza giornata, ponila nella ciotola, unisci lo zucchero a velo
e mescola molto bene fino a ottenere una bella crema liscia.

Fase 2

Aggiungi 150 g di cocco grattugiato all'impasto, i restanti
50 g ti serviranno per la decorazione; mescola bene gli
ingredienti. Se desideri variare il dolcetto, a questo punto
puoi inserire il cacao o in alternativa le gocce di cioccolato,
mescolando bene, oppure un altro ingrediente che ti
suggerisce la tua fantasia: biscotti sbriciolati, frutti di
bosco, eccetera.

Fase »

Poni la ciotola in frigo in modo da far rassodare I'impasto
per poterlo maneggiare bene. Prendi un piatto fondo e
versaci il restante cocco grattugiato.

:F‘(SE 4

Tira fuori la ciotola dal frigo e divertiti a formare palline
di ricotta della dimensione di una noce e passale nel
cocco grattugiato per ricoprire la superficie. Continua
fino a terminare I'impasto, i tuoi dolcetti sono gia pronti
per essere gustati. Puoi conservarli in frigo per un
massimo di due giorni.




300 ¢ D| RICOTFA DI PECORA

60 g DI ZUCCHERD 4 VELO

50 g Bl GOCCE I (I0CCOLATD

30 g DI ARANCIA CANDITA

30 g DI GRANELLA DI PISTACCH!
4-CILIEGIE CANDITE PER DECORAZIONE

UN ROTOLO DI PASTA SFOGLIA Gl PRONTA
UN CUCCHIAlO DI CACAO IN POLVERE

UN CUCCHIAIO DI ZUCCHERD 4 VELO

P

‘EFH".- 55 !

placca da Forno. sétaccio o coliNo. ciatola,
coppelle 0 bicchieri

Per reNdere moiTo-Facile-quedly ricelly abbiqmo-sostitaito g pasly tipicq del canNoto
siciliqnio-coN-delly pasty sf0§liq Facilmente reper(\oile al sypermercalo. iverteNte e Fucile da

reqlizzqre. qu essere-yN dolce delle Tedle.

Per prima cosa accendi il forno alla temperatura indicata
sulla confezione della pasta sfoglia in modo che raggiunga
in tempo utile la temperatura.
< |
aym
Poni la pasta sfoglia gia srotolata compresa la GEN“-OBE
sua carta forno sulla placca e con l'aiuto di R
un coltello e di un adulto incidila facendo dei
triangolini che allontanerai quel poco che permetta loro di
dividersi. Con 'aiuto di una forchetta divertiti a bucherellare
ogni triangolino affinché cuocendo non si gonfi troppo.

Metti nel setaccio lo zucchero a velo e scuotendo cospargilo
su ogni triangolino; fai lo stesso col cacao in polvere. A questo
punto puoi infornare con l'aiuto di un genitore e aspettare che
trascorra il tempo della cottura.

La cosa piu semplice & preparare la crema di ricotta: in una
ciotola mescola bene con una forchetta lo zucchero e la ricotta
fino a farla diventare una bella crema liscia, aggiungi le gocce
di cioccolato e la granella di pistacchi.

Riempi le coppette con la crema mediante un cucchiaio,
decora la superficie con una ciliegina e una scorzetta
d’arancia. Prendi ora uno o due triangolini di pasta sfoglia e,
come uno chef, inseriscili nella crema di ricotta.

Se ti risulta difficile preparare la pasta sfoglia puoi sostituirla
con dei biscotti secchi a tua scelta.




-COPPETE CON FRUT < BICCHIERINI

DI B0SCO E YOGURT

INGREDIENTI it =
PER UNA PORZIONE /

3/4 BISCOT SECCHI AL /
CloCCOLATO !

150 ¢ DI FRUM DI BOSCO MIST > ST ——— — - - - -
(MORE. LAMPONI, MIRTILLD

N VASETTO DI YoGURTBIANCO

E yNg seMpl(ce e coMPleTq
preparazioNe addlla 4 yNa Fresca
colazioNe 0 4 yNa MereNda pomeridigNa.

CON CKEMA DI PESCHE E YOGURT

INGREDIENTI

N Modo appetitoso e goloso per CoNsuare uNa

PER « PORZIONI uereNda a base di frulla e jojqr'(.
375 ¢ Dl YOGURT BIANCO
4 PESCHE MATURE A“r&zi

25 g Dl MIELE DI ACACH
20 g DI ZHCCHERD DI CANNA

'(ejcme. ciotola, MiNipimer.
icchieri di vetro

(REMOSO
Aﬁr@zzi

Fase 1

Sbriciola i biscotti al cioccolato sul fondo di una

coppetta, mettici i frutti di bosco precedentemente ""‘h:‘_ -
lavati e con l'aiuto di un cucchiaio distribuisci sopra “y
lo yogurt. """:.;__________ :

——

80 g OI (RN TLARES

(N

b
\ TR

Sbuccia le pesche e falle a pezzetti. Mettile in un tegame con il miele e
cuocile a fiamma bassa per una decina di minuti con l'aiuto di un adulto;
spegni, trasferisci il composto in una ciotola e con l'aiuto di un minipimer
frulla il tutto fino a farlo diventare purea.ln un’altra ciotola amalgama lo yogurt
con lo zucchero di canna, intanto aspetta che la purea di pesche si raffreddi.

Prendi dei bicchieri di vetro trasparenti, poni una cucchiaiata di
corn flakes sul fondo, poi una o due cucchiaiate di yogurt bianco
e prosegui con uno strato di purea di pesche; termina con un’altra -

cucchiaiata di yogurt. --\—},
;.

Decora la superficie con dei corn flakes che conferiranno alla
composizione una bella croccantezza.

Si puo a piacimento invertire 'ordine degli strati, cioé due di crema
di pesche ed uno di yogurt, inoltre si pud utilizzare frutta diversa i ',-',g__.
come ciliegie, fragole, albicocche. Hedle Al
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(ttimi come mereNd sodtityliva delle Normali
mereNdiNe dolci 4 scyola 0 per yN pic Nic 0
\ semplicerete come pidllo 4 ceN.

fase 1

Rompi le uova all'interno di una ciotola e sbattile con
l'aiuto di una forchetta, unisci lo yogurt e mescola bene per
rendere il composto omogeneo. Unisci anche l'olio di semi,
il Parmigiano o il Grana grattugiato, il sale e mescola.

'FQSC 2

Setaccia insieme la farina e la bustina di lievito istantaneo
e, poco alla volta, versala nel composto di uova e yogurt,
sempre mescolando bene. Quando il tutto sara omogeneo

puoi unire al tuo composto per muffin i dadini di prosciutto
cotto e di scamorza; mescola.

Fase s

Con l'aiuto di un cucchiaio riempi a meta i tuoi stampini o
pirottini e inforna a 180°C per 25 minuti.

F‘(SE 4

Il ripieno dei tuoi muffin puo essere variato a seconda della tua
fantasia: puoi sostituire il prosciutto cotto con delle zucchine

tritate, della salsiccia a tocchetti o variare il formaggio del
ripieno.




N Y q A A ciotola, penToliNo. selaccio. Slampo per cigMbelloNe

INGREDIENT

200 ¢ | FARINA o0

504 Dl FECOLA DI PAATE

3 {OVA

180 gr Dl ZUCCHERD

2 VASET DI YOGURT BIANCO

50 g Dl (ACA0 AMARO

120 g DI BURRY

UNA BUSTNA DI LIEVITO PER TORTE
UN PIZZICHIN DI SALE
ZICCHERD 4 VELO PER DECORARE

Fase 1

Rompi le uova in una ciotola, unisci lo zucchero e sbatti con
la frusta elettrica fino a ottenere un composto che abbia
raddoppiato il suo volume e sia diventato pit chiaro.

Fase 2

Fai sciogliere il burro in un pentolino e quando si sara
raffreddato unisci lo yogurt e shatti per 5 minuti. Quindi versa
questo composto nella ciotola delle uova mescolando.

Fase 3
Setaccia la farina insieme al cacao e al lievito e aggiungi il tutto
al composto di uova e yogurt e continua a shattere fino a che
otterrai una crema omogenea.

‘Fase 4

Versa l'impasto del il ciambellone in uno stampo
imburrato e cuoci in forno preriscaldato a 180°C per
35 minuti circa.

ﬂse 5

Prima di sfornare il ciambellone fai la prova stecchino:
infila un grosso stecchino nel centro del ciambellone, se
esce pulito la torta e cotta.

Fase o
Lascia raffreddare il ciambellone di cacao e yogurt,

quindi toglilo dalla forma e spolverizzalo con zucchero
a velo.



f WODIE

UN PETIO DI POLLO 4 FETE

N VASETIO D1 YOGURT BIANCO INTERO
UN LIMONE NON TRATTATO

UNARANCIA NON TRATTATA

2 CUCCHIAI DI 0LI0 BYO (EXTRA
VERGINE D°OLIVA)

FARINA 0B
SALE 3.

0LL0- &=
| SAALLO YOGURTE AGRUM|

Inizia infarinando le fettine di petto di pollo da entrambi i lati. /

Versa due cucchiai di olio evo in una padella antiaderente e GEN”’OR
quando e caldo, con l'aiuto di un adulto, poni a rosolare le fette N\ RS
di pollo.

Indora bene la carne e salala. Una volta cotta, toglila dal fuoco e tienila
in caldo. Spremi il succo dell’arancia e del limone e versalo nella padella
insieme allo yogurt bianco intero; amalgama bene per un paio di minuti,
quindi aggiungi nuovamente la carne per farla insaporire.

Servi il tuo petto di pollo agli agrumi ben caldo

preferibilmente con una bella insalatina di contorno o delle
patate al forno.




\ Y, \ /
- ' i 3
/ D | A l q lAN O NG | / ~
|
' | 0 AL TORNO
- T T T ==~ = - l
INGREDIENT o ~ ! dicuramente NON §i pud resis T
o g dl PARMIGIANO / N ricelta Facile e dawero sFiziosa, \ ! INGKEDEI\N R A PR N
100%.9 PARMIG : e 1 di caciocavallo dalla belly crogticiNg croccantet Non
d d
REGGIANO GRATHGIATO / iverleNTe dq preparare CoN i Tyoi 5eNt‘(0r\. \ : 4 BELLE TETE DI CACIOCAVALLD _ : Cagh
Si il L L esseNdo Fritly, apporla yN Nymero di calorie MiNore e
I i lilizzaNo pochissimi thred\er\m che I ' ATE UN CM i )
2 ALBUMI \ sicaranente Trovi iN Casa y '| H;q Tq TL;N ‘jicol\l 0 90l0so e leggero. certameNTe 4pprezz4l0
. S : . :
0LI0 DI GRASOLE 0 DARACHIDE N — ' 2 OV a Tl Utilizza o\ CaC.\OCt(vqllo NON {agioNao.cosi da
e | 100 g FARINA avere yNq bellq Felty di formaggio FilanTe.
: 150 g Dl PANGRATATO ,L\meﬂi
| 0L10- BY0 (ENTRA VERGINE %
padella, ciotolq, schiymarola, carly ! D'OLIVA) T y
assorbente dq cyciNg 9 > ! pirofila da ForNo. 3 ciglole,
- \/ : carly dq ForNo »
]
T \g
F‘(SE 1 . \:\ Preriscalda il Forno 4 180°C
In una ciotola mescola bene i due albumi con il Parmigiano utilizzando una 4 : :F((SQ 1
forchetta: mi raccomando, devi lavorare bene per far si che il formaggio e .
l'albume si amalgamino del tutto. I Prendi le 3 ciotole, in una spacca le uova e sbattile bene con la forchetta,
:F ) 1 nell’altra poni la farina e nell’ultima il pangrattato.
se 2 7 1\
;  rendi un o' del - a0 ) A
Con le tue mani prendi un po’ dell'impasto e poi modellalo per formare GEN”ORE | qse 2
una piccola pallina ,d' uno o due cm di dpmetp non piti grande. ) W\ Ny 4 | Prendi le fette di caciocavallo, passale prima nella farina, poi nell'uovo e infine
Una volta che avrai ottenuto le tue palline, fai scaldare da un genitore ' \ nel pangrattato
l'olio per friggere in una padella, poi immergile poche alla volta. | '
| ﬂse 3
:Fﬂse 3 | Prendi un foglio di carta da forno e fodera la tua
Raggiunta la doratura, toglile e deponile sulla carta ! pirofila; in essa adagia le tue fette di caciocavallo
da cucina a scolare l'olio in eccesso. | impanato e inforna nel piano intermedio per 10 minuti.
Le tue palline formaggiose di Parmigiano Reggiano ] Alla fine passa in modalita grill per un paio di minuti
sono subito pronte da mangiare. ] per ottenere una bella crosticina croccante.




POLPETE ol PANE

 NGREDEN

P

E FORMAGGI0 PUGLIES

Fase 1

Poni in una ciotola il pane e versaci sopra il latte in modo
che lo ammorbidisca bene. Se utilizzi pane raffermo

il tempo di ammollo sara piu lungo rispetto al pane in
cassetta.

Fase 2

Quando il pane sara completamente ammollato, strizzalo
con le mani e trasferiscilo in un‘altra ciotola, quindi aggiungi
L le uova, il formaggio grattugiato, un pizzico di sale.
Copri la ciotola con un foglio di pellicola e trasferiscila in
frigo per un'oretta in modo che il composto si rassodi.

i

Yase 3

Nel frattempo taglia a dadini il formaggio che hai
scelto per rendere filanti le tue polpette.

ﬂse “4

Trascorso il tempo, togli la ciotola dal frigo e prendi un po’ di
composto nel palmo della mano e forma al centro un piccolo
incavo dove porrai il cubetto di formaggio. Richiudi dando
forma sferica alla polpetta; vai avanti cosi a fare tutte le

altre polpette. Successivamente passale nel pangrattato

che avevi messo in un piatto, in modo che ne risultino
completamente ricoperte.

Yase s

Riscalda in una padella I'olio di girasole e con I'aiuto di
un adulto friggi le polpette, trasferiscile quindi su di un
piatto rivestito di carta assorbente.

Le polpette di pane e formaggio sono ottime mangiate calde
o tiepide.

\ CINTOR

71NN
o AT 2Ly

¥




- COCOTE DI SPINACI-
E MOZ_ZAKELU\

INGREDIENTI

400 g DI SPINACI emm T m---l ’
3 CUCCHIAI DI OLI0 EYO (ENRA A 7 “Nq ricelly quTOSé( ¢
VERGINE 0'OLIVA) ! Orijir\lqle che Fard MaNgiare jli $piNgci
200 g Bl MOZZARELLA VACCINA '\ proprio 4 Tt adulti ¢ baubini

0 ANCHE DI BUFALA

40 g | PARMIGIANO
REGGIANO 0 GRANA PADANO
GRATUGHATO

SALE §3B.

Fase 1

Prendi la padella e versaci 2 cucchiai di olio EVO sul fondo, mettici gli spinaci e
cuocili a fuoco lento, aggiungi un pizzico di sale.

fase 2

Trasferisci gli spinaci nella pirofila e condiscili con un cucchiaio
di olio e il formaggio grattugiato, taglia la mozzarella a fette e
distribuiscila sugli spinaci.

Inforna nella posizione intermedia per 10/15 minuti,

finché la mozzarella non si scioglie completamente.

RN D

500 ¢ Dl ZUCCHINE

3 UCCHIN Q 4elo & uN P(q‘(to comP\e‘(o che qu
v, Ol A314G0 coftilyire yNg CeNg. Facile e veloce da preparare.
100 g | PROSCIUTO CaTio

50 g Dl PARMIGHNO REGGIANO 0 »‘\Ttrezzi
RANA PADANO GRATUGIATO
GRANA PADANO GRATUGIAT E=

50 g DI PANGRATITo
0L10 B0 (EXTRA VERGINE DOLIVD Q3.
UN PIZ2ICO DI SALE

F‘(SE 1

Con l'aiuto di un adulto affetta sottilmente le zucchine
nel senso della lunghezza. Puo aiutarti l'affettaverdure.

maNdoliNg 0 qffe'(tqverdqre P\rofllq dg
ForNo dg 20 e di digmetro.

Preriscalda il forno 4 200°C

2w

@it 1
\ (TR

Fase 2
Prendi la pirofila e ungila bene di olio, spargi uniformemente meta del
pangrattato sul fondo. Distribuisci uno strato di fette di zucchine in
modo regolare, sopra alterna qualche pezzetto di prosciutto a delle
fettine sottili di Asiago, con una piccola spolverata di parmigiano o
grana grattugiato. Prosegui cosi con altri strati a completamento degli
ingredienti, come fosse una lasagna vegetariana.

Fase »

[Lultimo strato fallo di zucchine, completa con un pizzico di sale, formaggio
grattugiato, olio Evo e pangrattato.

Inforna per almeno 30 minuti fino alla comparsa di una bella crosticina
croccante sul tortino.
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RICEHTE CON
PANNAE YoGuRT

[l gelato & un alimento ricco gradito da
tutti, adulti e bambini, le sue origini pare
che risalgano alla notte dei tempi, le
prime notizie di un alimento che poteva

ricordare il nostro gelato vengono dalla

Bibbia. Isacco offre ad Abramo latte di
capra misto a neve. Le notizie storiche
proseguono con i romani che offrivano
nei loro banchetti veri e propri dessert
freddi “Nivatae potiones” fatti da frutta
con miele e neve. Si hanno notizie anche
di specie di sorbetti mangiati nell’antica
Cina a base di latte, ma bisogna arrivare
al Cinquecento, in particolare a Firenze
per vedere diffusa 'arte della produzione
del gelato come lo intendiamo noi,
prodotto da latte, panna e uova. Questo
goloso alimento potremo prepararlo a
casa in maniera divertente ed economica
in maniera facile e veloce con la frutta

o il latte congelato, anche senza l'ausilio
della gelatiera.

GELAT0 FIORDILATE

INGREDIENTI

300 Ml Ol LATE
300 Ml DI PANNA FRESCA LIQUIDA
100 g I ZUCCHERD

UN PIZZICo DI VANIGLIA IN POLVERE
(FACOLTAIVA)

'F((SE 1

Per prima cosa poni in freezer la ciotola che dovra
contenere successivamente il gelato. Versa latte, panna,
zucchero e vaniglia nella casseruola e mettila a scaldare a
fuoco basso, con la frusta mescola bene per far sciogliere
subito lo zucchero.

Fase 2

Se hai il termometro da cucina controlla la temperatura

della preparazione, deve arrivare a 85°, in assenza spegni
quando noterai il formarsi delle prime bolle che iniziano
prima del bollore.

ciotolg capiente (dq poter riporre iN Freezer) iNOx 0
4tro maleriale adallo. casseryola capienTe. Termomelro
da cyciNg (Opzioque). Frusty

Fase »

Fai raffreddare completamente e quando sara a temperatura
ambiente versa il composto nella ciotola che prenderai dal
freezer, riponi il tutto nuovamente nel freezer e per 3 volte
ogni 30 minuti riprenderai la ciotola per mescolare bene
con l'aiuto della frusta il tuo gelato. Questo servira a non far
formare uno strato ghiacciato sulla superficie e a rendere
cremoso il tuo gelato, dopodiché il gelato e pronto per
essere gustato.




peNToliNo. Frugla. ciotola capieNte di vétro. spalola, coNeNifore
per gelqlo. sbaltitore eleltrico (coN Frysta)

ALLA CREMA DI NoCCloL

370 g DI (REMA DI NOCCIOLE AR >
500 | DI PAINA FRESCA DA HONTIRE =% N/
e

150 Ml DI LATE

= 9 Ol ZHCCHERD 4 VELO Inizia con il mettere la ciotola, dove monterai la panna, nel

35 9 Dl BURRO freezer, serv'ir.‘é ben fredda. Nel pentolino metti il Iatt'e. il
burro e poni il tutto sulla iamma bassa, non appena il burro
si scioglie aggiungi lo zucchero a velo e continuando a Prendi la ciotola dal freezer e monta la panna con
mescolare, con la frusta a mano, porta il tutto ad ebollizione I'aiuto dello sbattitore elettrico e di un adulto. Unisci
e continua a far cuocere per 15 minuti sempre mescolando. delicatamente, un po’ alla volta, questa al composto

di crema di nocciole aiutandoti con una spatola, con
movimenti che andranno dall'alto verso il basso.
Spegni e versa il tutto in una ciotola di vetro capiente
e aspetta che si raffreddi completamente in modo che
la preparazione si rapprenda. Quando sara ben freddo
aggiungi la crema di nocciole e con l'aiuto delle fruste Quando tutto sara ben amalgamato versa il composto nel
elettriche mescola bene fino ad ottenere un composto contenitore che trasferirai nel freezer per almeno 6 o 7 ore.
uniforme. Trascorso questo tempo avrai il tuo goloso gelato alla crema
di nocciole.




~ GELAD
C‘@o YOGUKT

—_— E=SS S

o —

INGREDIENT Altrezzi —
250 Ml DI LATE %

2 ciolole iN acciqio iNox. peNToliNo.

: 250 Ml DI PANNA Fruste per MONTare l4 paNNa

250 M| DI YOGURT BIANCO
———e s ﬂ ZUCCHERD-—

B g

INGREDIENTI
300 g D| TRAGOLE
80 9 DI ZU(CHERD

250 M| DI PANNA FRESCA
DA MONTARE

100 M| DI LATE CONDENSATO

Aﬁrezzi

e

casseryola, ciatolq iNox. Fryllqlore. coNteNitore
per il geldfo da Freezer, Fryde elltriche per
MONTare la paNN4

S
Fase 1 f‘ﬁ v

— Poni qualche ora prima della preparazione le
due ciotole in freezer, devono diventare ben
fredde. Intiepidisci il latte nel pentolino, versaci
lo zucchero cosi si potra sciogliere facilmente e
lascialo raffreddare.

Fase
- Prendi una delle due ciotole riposte in freezer e versaci la panna che
3 monterai con le apposite fruste elettriche, puoi farti aiutare da un genitore
e in questa operazione. Nell'altra ciotola fredda versa il latte zuccherato e
=, = lo yogurt, amalgama bene e poi incorpora la panna montata mescolando
delicatamente.

= Taes

—— Poni il tutto nel freezer e dopo 3 ore riprendi il tutto frulla delicatamente e riponi
:'_=‘— in freezer per un'altra ora, a questo punto il gelato e pronto per essere gustato.
B _

—_— =
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iﬁ-ﬁ. PR 5

-} soli 5 minuti a fuoco basso, giusto il tempo di far

fase 1

Prendi la ciotola che servira a montare la panna
e ponila in freezer almeno un’ora prima. Pulisci

e lava bene le fragole, falle a pezzetti e mettile
nella casseruola con lo zucchero, fai cuocere per

sciogliere bene lo zucchero.

Fase 2

Fai raffreddare bene il composto e poi frullalo per ottenere un composto
omogeneo, unisci a questo il latte condensato e tieni da parte.

Riprendi la ciotola dal freezer e con le fruste elettriche monta bene la
panna, mescola successivamente e delicatamente il composto di fragole
e latte alla panna montata.

Fase s

Poni questo composto in un contenitore adatto ad essere
posto in freezer con un coperchio, lascia il tuo gelato in freezer
per almeno 4 ore, deve avere il tempo di indurirsi. Lascia il tuo
gelato fuori dal frigo, qualche minuto, prima di servirlo.




INGREDIENTI

400 M| DI PANNA FRESCA
59 Dl ZCCHERO
9 9 Dl COLLA PESCE

1 PIZZICO DI VANIGLIA
(FACOLTATVO)

NNA COTH -

ciololq. casseryolg, Frysla. coliNo 4 naﬂliq FiNe
4 JqMpiNi iN silicoNe

La paniNg cotly & y dolce italiaNo Nalo probabiluente iNtorNo 4l KX secolo iN
-PieMoNTe. ¢ yNo dei dolci al cycchigio piy cONOSCit0 ed apprezzalo iN Halia e 4lleitero.
NoN 5010 dai bavbini. Semplice da preparare. fa come base $0l0 3 iNgredienti. ma pud essere

complélalo coN moMta FanTasiq dai piy svarigli ieredieNTi. Fritta a pezz€tli. salsa di caramelio.

salsa dl cioccoldto 0 4i Frulli di bosco. guarNizioNi di Frfta secca.

Fase 1

Per prima cosa prendi i fogli di colla pesce e ponili in una
ciotola con dell'acqua fredda per 10 minuti affinché si
ammollino. Versa nella casseruola la panna, lo zucchero e la
vaniglia e con 'aiuto della frusta mescola bene, poni sul fuoco
basso per portarla a bollore, ricorda ogni tanto di mescolare.

fase »

Appena raggiunto il bollore togli dal fuoco la casseruola ed

aggiungici la colla pesce ben strizzata dall'acqua. Mescola
bene il composto e poi passalo attraverso il colino a maglia
fine in un’altra ciotola e lascialo intiepidire.

Fase »

Prendi gli stampini in silicone e, prima ancora che il composto
si raffreddi completamente, riempili con la panna cotta.

:F‘(SC 4

Riponili in frigorifero per almeno 6 ore, potrai in seguito
decorarli come meglio vorrai, con frutta, gelatine o cioccolato
fuso e gustare questo famoso dolce dalla consistenza
morbida che si scioglie in bocca.
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quzie 4MICL,

per quermi qcconpqﬂNqTO iN queilq aweNTyrq Nel MoNdo
dellq cyCiNg.

3per0 di qverti Fillo provare alcyNe delle jOIOs\Tq‘ che si POSSONO
preparare CON l4lle. ricgla, 303qu. paNNy4 e ForMaggio.

Hai gid troualo i 4o pialto preferito? Condividilo con la Tug
Famiglia e cON gfi amici

Arrivealerd 4y Prossimq queNTyry!







Il Programma Latte nelle scuole, finanziato dall’'Unione Europea e
realizzato dal Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali,
€ una campagna di educazione alimentare sul consumo dei prodotti

lattiero-caseari, dedicata agli allievi delle scuole primarie.
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SCWOLE ministero delle politiche
agricole alimentari e forestali Unione Europea

* *
* gy x

LATTENELLESCUOLE.IT




