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PREPARATION

Dans uwv récipient : lov
semoule, la fowrine, le sel et la levure
chimique; le sucre.

Mettre dans le mixer et ajouter de
Veaw et miné; ajoute la levure
bowlangere (diuée dany de Ueaw
tiede )

finir les 2 bolsy deaur , miné towjours
(moti je me sers des fouety conune
powr faire les blancs en neige avec
mow robot).

Eleve: Rabalb-Saad 1/
Origine: Maroc
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PREPARATION

Creuses wn puit doans lav forine et verses -

y Vhuile d'olive, Veawv et 2 pincées de sel.

Trovailleg lov pate jusquov ce quelle soit
sne. Laisses-lovreposer 45

Faites bouwillir les tomates pendant 2
minutes; peleg-les et hachesy-les. Peley et
revenir dany Uhuile dans une sauteuse.

Ajoutey le chorigo; faites cuire 5
minutes et ajoutes les morceaux de
tomates ainsi que les olives et les raising.
Faites o nouwveaw cuive 5 minuites.

Préchauffes le four thermostat 6
(180°C).

ttaley lovpdte et découpey des carrés de
10 cmv de coté. Placey de lafawce suwr
chacuv de ces cawres, puis humidifies
les bords avec de Veauw et colleg-en les

cotés en triangle.
Passesy o pinceauw le joune deeuf battu,
placey swr une plaque recouverte de
papier sulfurise et enfournesg pour 30
miruites.
Eleve: lagaro- Pedyo-
Gioacchine 1 L

Origine: Argentine
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Unissey les zestes de citrow rapées; Ueaw
de flewrs d'oranger, la fowrine
damandes et, si vous voules; quelques
gouttes de liquewr o cédre.
Amalgames ovec une cwillere o pot et
faites bouidlonner encore pendant 5
minutes, jusqu o obtenir un pétrissage
plutot sec.

Faites refroidir le mélange dans lov

méme mawrmite ow s une tablette
recowverte avec dw papier cvfour.

Quand b sevav tiede, tiveg-en des boules
grandes comme des noix, ew refournant
wn petit pew de pétrissage entre vos
maing humides. Conune vous formesy les

boules, faites-les rouler dans uwnw plateaw

parsemé de la moitié restonte dw sucre.

Eleve: Michela Sanna 1L
Origine: Sardaigne
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Mettre la semouline avec le sel dans un
grand plat ; délayer Lo levure dany de
Uemmt’,e‘dg,@ta@)ergrev la semoule tout
en travailant lapate avec les dewr
maing pendant 10 minutes : lapéte dot
étre élastique et souple tout en reste doit
ferme (ajoutesy si besoinvde U ont

Faconner plusiewrs boule et lad
reposer une digaine de W‘ L%“’_é“’/'
Verser ZQ/MWWWLOye'WWWwPM
Avec lesy boules de pdte former

16li zte,ﬂey\td%gal@t{;%d;l ph Ay
dépaissewr et ley déposer sur lav semoule.

Saupoudre les batbout de semoule
moyenne. Cowvrir et laisser reposer 2
Z’Ie/bu’e/y_ FOI' e p 7 o
plat et épais, la huiler ffer une poele ﬁet: .
faire cuive ley galettes OW” 1895

Eleve: fatima Mohammadi
Ore [,gt/ e Maroc
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PREPARATION

Couper les tomates env dés asses finv et
assaisornner awvec de Uhuile dolive.
ttaler deuyx feuilles de brick Uune sunr
Vautre, puis prendre une boule de
fromage de chevre et Uécraser aw miliew
des fewilles de brick. Saler et poivrer.

ttaler les tomates concassées sur les
fromage de chévre. Fermer les fewilles de
brick powr obtenir ww cawré fowrci
(fagottino) Chauffer wnw poéle avec v
pew d’huile et une noix de beurre.
Prendre le fagottino-et le mettre o dover
dany lavpoéle. Couper les champignons

en lamelles.

tnlever le fagottino- de lopoéle et
mettre o la place les chaumpignons
coupés en rajoutont unv pew d'huile; dw
sel et dw poivre: Une fois les
champignons ramollis, ajouter wnwpew
de demi glace dans lav poéle; un pew de
boillow et terminer la cuisson de lov
sauce.

Réchauffer le fagottino- o four pendant
5 min ew attendant lov réduction de la

sauce. Mettre le fagottino- dans une
assiette et verser lov saunce au

champignons dessus.
Eleve: Barone Maittia 1.
Origine: Italie



PREPARATION

Hacher grossievement le chocolat et le
placer dans un saladier. Ajouter le
bewrre et faive fondre aw bain-marie.

Deés que le mélange est fondw laisser
tiedir puis ajouter les jaunes d'eufs,
VAmavetto-et les flocons de piment.
Mélanger de facon homogene et réserver
Jjuste le temps de préparer les giteaun.
Découper les petity-beurre; les boudoiry
en petity morceaux; les fruity secy et les
incovporer dans le mélange chocolate.
Poser wv grand rectangle de papier
alwminivm sur le plawy de trovail et
placer dessus un rectangle de filim
alimentaive épais.

ttaler lo préparation sur une longueur
devwirow 35 cimv .

Rabuttre le film alimentaive pow -dessus
powr enfermer le mélange ev serrant
saucisson et le placer biew o plat aw
réfrigératewnr pendant plusiewrs heures
(minimum 3 h) v une it pour quw i
durcisse.

Elever Alottc Valentina 7/
OFW' e Italie



PREPARATION

Mettre dans le mixer tous les
ingrédienty en ajoutant pew cvpew le
viw de maniere av obtenir une pate lisse
et homogene:

St elle est trop seche ajouter wnw pew de
vin. Faire reposer lov pdte sur dw papier
sulfurise huilé une demi-hewre aw
frigo-

L'étendre sur wn plan de trovail foriné
sur une épaissewn de 2 nmuw et la couper
e bandes d’evwiron 10cmv aunxquelles
vous dovwnerey lov forme de neuds que
vous noueres owvec délicatesse.

Les frive, pew cvlaw fois, dans beauncoup
d'huile et quand ds ont une belles
coulewr dové clair les sortir et les
égoutter sur dwpapier absorbant. Les
disposer eww pyramide dans votre plat.

Les cowvrir de sucre glace.

Eleve: Cigliola Tomaso-1.

Origine: Rome Ancienne
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Mélanger o vitesse lente. Ajouter le
lait pew cvpew; votre pdte doit étre
collante, sans coller aum doigts, vous
woureg peut étre pas besoin de tout le
lait.

Cowvrir et laisser lever 2 hewres. Lav
pdte cvpigzov est bien levée.

tlle est préte; peser votre pigza selovw
votre recette.

IV famdvaw abaisser (Uaplatinr)

attendre une levée de 30 minutes
evwiron, puis lav gawrniv.

Flevers Patrick Tosco-10
Origine: Naple
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PREPARATION

Tamiser lov favine, le sucre; le sel et lov
poudie o pite, puis mélanger. Ajouter
les opus.

Faconner lapdte en 3 rouleaun de 3
o de diametre et les aplatir powr lewr
donner une forme lége ciede

DMWMM/fOW pVéCZ'WAﬁ@, W@W@M
MMZO v ow jusquiov ce que le dessuy
it dové suwr dw papier sulfurisé et

Ensuite, couper les rouleauwr env
P IS AT TR AR A AP
B I s eaess

p aw moing 5 mw duwv céte,
retouwrner les rondelles et pourswivre lav
C ’SSOH/P encove ol 3 s
. dant :

Elever Mavika Creagze 1M
Originelialie
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PREPARATION

Mettre la farine dans unw grand saladier
et verser Ueauw petit o petit afin de former
une boule, puis Uhuile. Laisser reposer lav
péite o température ambionte 15 cv20
miruites.

Une fois la pdte reposée, couper lav pdte
en 4 movceaux. Etolder aw rouleaww av
patisserie Vun apres Uauntre chaque
movceaw de pite swr une épaissewr de 5
mw suw votire table.

Etendre la pdte ainsi aplatie .Notre pate
est maintenant préte powr accueilliv lav
creme salée o lav skutov.

Prépavationsy des buvek :

ttaler sur low moitié de lav pite et lov
creme salé v lav skuton. Rouler Vensemble
afinv d obteniv une bitche. Pour cela il
vous suffit de commencer v erwouler le
burek o lao maivy et de finiv
U'evwoulement« .

Une fois le burek evwoulé; coupesy le exv

plsiewrs troncons. Enfournesy le tout sur
plaque huilée et faites cuive 30 mivuites.

Elever Kadire Salihw IM
OrigineBosnie
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LGN At CIAA LN

brassant le tout .

Ajouter ley tomates concassée le cube
de bowillow et le vinv et lai
e o few moyen 30-35 mw (lav
ne doit pay étre trop liquide).
Laisser refroidiv étendre lovpate
ajouter le melange et enfowrner 15-
20mw ow jusquav obtenir une jolie
d’OVW?/.

Origine: Algerie
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PREPARATION
Séparer les blancy des jounes:

incorporer délicatement o lov spatule
aw mélange précédent.. Préparver du
cafe noir. Mowiller les biscuity dang le

café.

Tapisser le fond duw moule avec les
biscuity. Recowwvrir d une couche de

créme;, ceuf; sucre, mascorpone.
Alterner biscuity et créeme.
Terminer pawr une couche de creme:
Sauupoudrer de cacao-.

Mettre auw réfrigératewr 4 heures

Flever Valentina de Bettine 1M
Origine: Ilalie
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PREPARATION

Tamiser la forine; le sucre, le sel et lav
poudre cvpdte, puis mélanger. Ajouter
les ceufs

Faconner lavpdte env 3 rouleauw de 3 e
de diametre et ley aplativ powr lewr

Dang w four préchaudfe; faive cuive auw
moing 20 mav ow jusquiov ce que le dessus
soit dové swr dw papier sulfurisé et
déposé sur une plaque:.

Ensuite; couper les rouleaux en
rondelles de 1 cm d'épaissenr et
pouwrsuivre lav cuissow des rondelles
pendant auw moing 5 muwv d'wv céte,
retowrner les rondelles et poursuivre lov
cuisson pendant encore o moing 5 ma.

Elever Marika Creaggze 1M
Origine: Italic
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Ajouter progressivement law fowrine pour
o%tam:r ll)/ais.%rectdwmlﬂe Ajouter le
bewrre coupé exv morceau et
Vincorporer enw malaxant.

Etaler lav pite et découper les biscuity
avec melznport@-pééoe/x Placer sur wne
plaque de cuisson recouverte ole/ papier
sulfurise et mettre aw four 20 min.

Elever Tomasi Agzguva classe IM
Origine: Italie
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PREPARATION

Dany le bol dvunv robot ménager, mettey
lo forine tamisée, puis ajoutes Uhuile et
Veauwy en travaillant lav pdte o petite
vitesse avec le crochet

Quand law pdte est pawfaitement lisse,
formeg une boule que vous emballeres
soigneusement ovant de lav mettre dans
uwn endroilt frais

Peleyg les ponumes; coupes-les en 2, puis
lavmelles

Mélangesy le sucre; low cannelle; les
lamelles de ponmumes; les noix, les raising
secy et le rhuum, puis tassey law gaurniture
powr quelle soit biew "sevrée’
Cowvresy et réservey o frais

ttaleg lav pdte sur unw ploww de trovail et
enwouley votre pdite autouwr d’un rouwleouwy
v pdtisserie; puis dévoules-lav suwr unv
torchow propre

Trawuféres votre Strudel sur une plaque
de cuisson. Faites cuive 40 min, a200° C

Elever Zenalts Sharon IM
Origine: Aulviche
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Dans le bol mettes la forine puis
ajoutez Vhuile et Veau;, en travailant
la pate. Peleg les b ’ 205
pmw'l%mﬁm!' mes C()‘Mp

Mélanges le sucre, la cannelle; les
de ponunes, les noix, les

raising secs et le rhuwumy;, puis tasses lov

garniture powr quwelle soit bien "sevrée’

ttaley la pdte sur un plan de travail
et evwouley votre pdite autowr d’uwv
rouleaun cv patisserie, puis dé 44
s Mtwmpt’opre/ d@"mdeg,
Trawuferes votre Strudel $asis

de cuisso. Faitey cuire 40 min; & 200°
C. U
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PREPARATION
Préchauffes le fowr avth. 6/180°.

Dang ww bol, mélangey Lo farine et lov
levure.

C"MfY TVMWU%/M/WWWPM
5 nwuw\u.

Pendant C(’/te,,npy & see
bewrre. Ajoutes-y 1c Wsoup@[l'
qu)Wmowet 1ol
Imorpornglwfwrmz ?/5/10
bewrre en filet. CO'POV

: lib(,u WPW 30 mv moule,

Origine: Italie
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ttaler 2 cas de cowramel aun bewrre
salé sur lov pdte

Disposer les lamelles de powunes
Napper les ponunes duw reste duww
caramel

Saupoudier avec les éclaty de
pistache

Flever Brunelle Valentina 1M
Origine: Italie
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PREPARATION

Préchauffey le fowr (180°C).

Saleg; poivres et retiveg duw few

EPW\%/ la/po nwune d/@terr@e/tmp%_
loven petity deés et foites frive le tout.

Ecrasey lo vache qui rit et ajoutes-y le
persil; L viande; ley déy de pommes de
terre; lefromage rapé et ley eufs

Verses le tout dany un plat bewrré
allant aw foun.

Elever Ayoub-Dandlak3B
Origine: Tunisie
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Ric X NOIX 0 PREPARATION
Préchauffer le four 6,190 °C (th 6)

15 Chemisey de papier sulfurisé uwnw moule o
1EN gateaw de 23 cm de diometre et

INGREO graisses-le . Hachesy les cerneaur de
MMV\WAMU Battey le bewrre avec 115 g de sucre;
125 " J’WWWOMWmvd{WWWMgéVa.
MV\DW . Ajoutey les jouunes diceufs; le zeste
V(,(/Otc d'orange; lav ricottw, lovfowine et les
150 @M e noix et melangesy biev
1 v puis verseg progressivement le reste sw
o eV sucre . A Vaide dune spatule;
0% incorporey le 1/4 des blancsy deufs; puis
15 & incorporey le reste avec précaution sans.
P W% Verseg lav préporation dang le moule e
5 @V | . des) 3 egalisant la surface . Faites cuive aw
S@PMM ropY fowr 30 mwy PMWV@ﬁ’WZ&
’ gdteaw dans le moule
WW
wwww\@@ Démoulesy le gdteaw sur v plat
e f0
VY
6 0%
Elever Raffoellc Scmone 3B

Origine: [talie
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Versate la forina av fontonow sul piano-
gucchero- semolato;
strutto; grappo e le wovaw e cominciate

dilavoro; unite

alaworare U impasto-

Unav voltow ottenutor una massow elasticar
e omogenea, stendetela con U aiuto-di

un matterello, owriv e

alteggo di 3mm.

Con unav rotellaw dentellator
tagliapasta, ricovate dalla

sfoglia
precedente tanti rombi; che andrete o

cuocere i olio-bollente.

Recuperateli conw wnow M""’Wf 't
passateli nellow cortow assor v
spolveriggate con abbondante
gucchero-a velo-e sevvite.

leve:s Simone Festow 3B
Origine: Italie
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PREPARATION

Preneg deur « pawvesinig »: goarnisses
avec wn pew de Nutellaw Lo face plate
dwv des deuwr et avec un pew de

mascawpone Uauntre.

Colleg les dewn biscuity et trempes-les

dany dw lait pour quelques secondes. 4
Recowvreg de notw de coco: (-
Continuey de cette facon avec les [l 11 i

autres biscuity et places-les dans un
frigo-pendant toute une journée et
vous verreg comme cest bow |

BON APPETIT !!

e

Eleve: Scomaniday 1 A
- Origine: Italie
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ajoutesy le sirop de sucre (faive
bouwillir Veauw et le sucre). Mélanges
le tout.

Remplisses une poche v douille et
dresser des petity tas sur une plagque
allont auw four. Comme les macowons
vont ¢étader, attention de bien
laisser de UVespace entre chaque petit
tas.

Laisses reposer evwivon 30 minuites.
Enfowrnegy a170° pendant 12/15
minutes en laissant la porte duw four
entrowverte.

Fleve: Maitiay, 14
Origene: France
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Dang une soucoupe battesz biev le

one; le bewrre; le sucre glace

et le joune d'ceuf. Trovailley le tout
pendant uwnw quouwt d’heure puis
ajoutey le cacao-et les biscuity en
miettes.

Vouy obtiendres ainsi une péte bien
epaisse avec laquelle vous formeres
des petites boules qu il fondra faire
passer dany de law poudre de noisette,
damande, de noix de coco-ow dans
des vermicauw colovés.

Gauwdes les petites boules dans le
frigidaive avant de les serviv.

Eleve: Micaela, 1A
Origine: Italie
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PREPARAZIONE

St tost la forinaw nell’ olio- e nels
burro; mescolando- inv continuagione
affinché now scuriscar troppo; si
aggiunge tanta acquow caldo

St uniscono- la pancetto tagliatow o
striscioline e rosolatu, sale e pepe.
Law minestraw vav cottow per almeno-
quindici minutt v fuoco- lentos,
mescolando- ogni tanto; si sexve cow
formaggio- grana grattugioto-

Eleve: Chiara Giovanaggzgi IM
Origine: Italie
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Miscelate la fowrina, b buwrvo-fuso; b
sale e Vacquaw caldow per prepovare
Vimpasto. Tagliate Uimpasto- ivv 4
pegsi uguali:

Per prepavawe i ripieno- miscelate lo
cawrne;, b burro-fuso; le cipolle tritate,
tworly, b sale e il pepe.

Stendete lo sfogliow molto- fine suls
piano- di lavoro-e lasciatelow seccare
per qualche minuto-

Sperwellate leggermente lo pastow con
del burro; distribuite, quindi, wnw po’
del ripieno-ad una estremitow dellov
sfogliav e awrotolatela fino-ad ottenere
ww rotolo-

Prendete wnw piatto- dow portato e fate
unaov spivale cow i rotolo- appena
otternuto inizi dal centro-del
piatto. Infine cuocete al forno; per
almeno- 40" invforno-gicv caldo- o 190°

Eleves Kadire Salihw IM
Origine: Italie
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PREPARATION

Tapissey le fond d'wnw plat creux avec
lo mie de pain, puis arrosez de lait et
laisses reposer 10 mw. Aw bout de ce

Qé@IENTS / temps; égouttey Lo mie de pain e lav
‘I_Nc’l e WVW pressant entre voy doigty. Découpesy la
0 @MWWMP pancettow et le salowni enw petity carreés.
%50 4 1) Cagey Veeuf dany unbol et battes-le i
fowrchette.
e Pk
15%05(3,@%1‘”“” Faites chauffer Uhuile dans une poéle
1 A et faites-y reveniv pancetto et salowmni
+ wat L pendant 5 mn, puis retiveg-les o laide
1 g d}/d” \;W d une écumoire et mettey-les dang
1 MWWV sl e une jatte. Ajoutes dany cette méme
o WbV MWMW Jjatte la mie de pain; lovfarine; le
11’ o de/ persil; Ueenf battw et le jaune. Sales;
5 o ¥ poivreg et malaxesy biew le tout, puis
Lo diviseg lov préparation ainsi obterute

e portions de lav grossewr d une
bouwlettes.

-Verseg le bouwillonw dans une
causserole;, amenes-le av ebullition et
plonges-y les boulettes. Laisses-les
cuive pendant quelques minutes, o
petity frémissementsy, jusqu e ce quelles

remontent o lov surfoces

Elever Alice Tomase IM
Origene: Trenlin
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pot de chocolat en poudre:

Melangeg; beurreg le moude et meiltes-
Y unpew de farine powr eviter gue
cela colle:

Verseg la préparadion dans un moule
et fadiles cuire pendant 30 mirudes a
180 °C.

Laissez refroidir wun pew avanit de
deguster votre gdteaw aw chocolal.
Bon appetit !

Eleve: Dancele Donadone 1/
Origine: [talie
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Gawder 1/3 powr powr faive les
bandelettes.

Etaler o Uaide des doigty la pdte dans
un moule av bovds hauty et beuwrreés.
Recowvriv d'unw bonne couche de

confiture.
Disposer les bandelettes de pdite sur le
dessus de maniére o décover joliment
le gdteau.

e

Elever Brunelle Valentina IM
Origine: Italie
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Eleve: Alina Brwenwdc 11 f'
Origeine: Trenlin "l



PREPARATION

Dans uwnv grand, récipient, mélanger les
bewrre ramolli avec le sucre jusqu v
UVobtention d’une consistance de

0 t . pomunade. Incovporer ensuite Ueuf
R battw; la poudre damandes et lov
N WV@W(‘;&W [
o er s lov purée o Biew
70 %gf/ s VWUMPMW quut alors lapurée de pott Bi
100/ ! & ’Dérouleri dte fewilletée suuwr une
Wﬁ* Uw WWM plaqwd/pdljt"merzz’/recowerwde/
1WM?/ oW, WW pabier sulfurisé. Ttaler lo creme aux
dep de 7 ot amandes et aw potirow sur lav pite

(enw laissant un bord des 1 cmv

1 .Y d'?/ 7 P |
o wrel exwiron) et placer la féve.
%WWM Cowvrir lav créme aux amandes et o
7 pote¥ potiron avec lav seconde péte
] fev? fewilletée. Presser les bovds des 2 pdtes

powr biew les souder. Ensuite, avec unv
couteou, foire de légeres incisions enw
forme de quadvillages powr décover la
galette.

A Uaide d'uw pinceau;, badigeornmner les
dessus de joune d'ceuf délayé avec 1
cuillerée v soupe d'ean. Enfourner et
laisser cuive pendant 20-25 miruites.
Servir tiede ow froid

Elever Catalina Diag 1.
Origine: Argeniine
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PREPARATION
Dang wnw grand récipient, mettesz
U'huile et incorporey lov farine.

Bievnw mélanger.

Mettre cv bowilliry Ueauw salée et
US4 Foe -
Le sel et le poivre et cest tout. I -
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Jjuwsquow ce quelle grésille; puis ajouter
le viv et lav sounce tomate diluée avec
unv pew de bowillow et lavisser mijoter
pendant exwirow 2 hewres; en
ajoutant ww pew o lav fois le lait, dw
sel et dw poivre noir.

Facultatif mais recommandé Uajout
de creme doww litre de lait entier.

Eleve: Alfonsina 1M
Origine: Bologne
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PREPARAZIONE

Sciogliete lievito- nel latte. Montate i
buwro-cow lo- gucchero; le uwovay, &tuorli
lov scorgzo davranciay, wwvpiggico- di sale
e Vacquav di flovy d' avancio-

e ’f{f-‘i)-

Sustemate la forina inv unaw ciotolow e |
versatevi b composto- div uovaw e il lievito- N .
sciolto- pa—

Impastate bene gli ingredienti, Dopo- e .
awver formato una pallay, riponete m :
Vimpasto- inv unav ciotolow imbuwrratow. \)
Coprite e lasciate riposare per due ore. e . -
Riprendete Uimpasto-e dategli lav formav .
di uwnaw ciambella. Sistemate lav N\
cioumbellaw sw unav placcaw daev forno- ; - 3
imbuwrratow ed infowinatow (o- copertow dio ‘i
cantow forno), sistemate ungo-Uimpasto
le uwovaw sode; poi decorate la pastow v
piacere cow lav crema pasticcera.

Lasciate riposare ancova, per unav

Passate quindi in forno- moderato-
(180° circa) per 35-40 minutiy
controllando- lav cottuwrar infernaw con
uno- stuggicadenti. Unaw voltaw prontay
sfornate la ciaombellow e lasciate
riposare qualche minuto-
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PREPARAZIONE

Preparare i cous cous coprendolo-
conw acquav per il dobpio-del suo-
volwme e facendolo- sobbollive per 5
minutt conw unw po’ di sale e olio-

Quando s sowrcw ascingatos
W@mmdwmd/ouo@
loworawe conv una forchettow inv modo-
dav sgronawlo-

Tagliowe le verdure trowvmne il
cipollotto- o dadolatw e forle soltore

mente i padella con un fillo-
d'olio-e wnpo’ di sale.

Tagliowe a fettine i cipollotto-e
tritowe finemente un maggetto di
mentuccio.

Mescolare assieme il cous cous, le
verduwrine e condive cow olio;,
cipollotto- e lov mentoy, del cumino- ivv
polvere e il succo- dir meggo-limone.




[
oy o

PREPARAZIONE

Nellow ciotolaw del mixer,
la forinay, semolay, sale/@lwwbto
diuito- inv pocaw acquar tiepida.

Aggiungere Uacquaw poco- allow voltow
fino- ad ottenere ww impasto
morbido; now appiccicoso, e lasciore
riposowe per 10 wunudi.

Stendete la pastor suw wnaw superficie
inforinato e tagliowlo- conw wwv
piccolo- cerchio-

Adagiore i mini batbout sw unav
wpw‘ﬁ,a,@pvdu'a/ (e forinatn), coprive

riposowe per circow 20 mivudv
wvuwhwgocwldxr Fouwli cuocere dai
due latt inv unaw padellav
antiaderente.

I mini Batbout si !

mente duwrante lov cottura.. Per
i ripieno; ho- messo-law salsicciov dio
pollo- o- hamburger cow qualche
pomodoro-cipollay, sottaceti siv
possono-anche riempire con tonno,
uovay, verdure crude, al gusto-
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PREPARAZIONE

Lowvovawe b buwro- conv una forchettor
fino- av fowrlo- diventowe unaw crema.
Sbriciolowe U biscotti.

Inv una ciotolow sbattere le wovar conv
unav frustow eds agginngere lo-
gucchero; unive  rum ,agginngere
infine il buwrro-ammorvbidito-

Ottenuito- un impasto- movbido-eds
omogeneo; aggiwngere il cacao- ivv
polvere e mescolarve accuratomente.
Per ultimo- unive U biscottt secchi

Dawve alllimpasto lo forma div uwv

sadlame. Cospavgerlo di gucchero-
Metterlo- nel freeger per almeno- 1
orav.
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PREPARAZIONE

Sciogliere b cioccolato- bianco- v
v o- nel microonde.

Stendere la pastow sfogliav e tagliouwlow
i 9 rettangoli.

Al centro-div ogsz rettangolo- mettere
un cucchiaino- di cioccolato bianco-
e w peggetto- di mela. Chindere

sigillando-bene v bordi

Mettere tutti i fagotting sw uno tegliov
cow cawrtow forno-e spervnellare lov
superficie con i tuorlo sbattuto-

leggermente.

Cuocere in forno-prerviscaldato- o
200° per circaw 15/20 minuky; finché
lov superficie now ristdtt dovatow.

Togliere dal forno; lascior
roffreddave e cospargere cow lo-
gucchero- o velo-



PREPARAZIONE

Tagliowe av fette i pane raffermo-inv
modo- che abbiano- uno- spessore dis
circav 2 e

Passawe le fette di pane nel vinw e pois

ENTI . friggerle; sciogliendo- una noce di
N G'REOI buwrro; inv unow padellaw antiaderente.
” WW Attendere finche i pane risultow
PN dovato- e poi togliere le fette dallow
v padello e passarle i wn piatto-dove
O : m (;ne/yso del cacao-
Wrd W :

Duyporre/le/fette/d/upmdworw
- pmom%m&dummte/ ‘monache
bianche” in uw piatto-e servire
— tiepide o-fredde o pincere.
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PREPARAZIONE

Versate la fowrina o fontona suls
piano- di lavoro; unite gucchero-
semolato; strutto; grappa e le uwovaw e
cominciate a lovorawe U impasto-

Una voltww ottenutor una massos
elasticow e omogenea, stendetelo conw
U aiuto- di un matterello;, awvvivando-
ad unw altegzov di 3mun

Con unav rotellow dentellator
tagliapastoy, ricovate dallow sfoglio
precedente tanti rombi, che andrete
a cuocere i olio- bollente.

Recuperateli con una schivumawolaw e
passateli nellaw cowtaw assorbente;
spolveriggate conw abbondante
gucchero- o velo-e servite.



PREPARAZIONE

Sciogliete i cioccolato fondente
speggettato.

In wnow ciotolaw ponete il burro-
tagliato- v cubetti e lawvoratelo- conw
una forchetto, poi aggiungete lo-
gucchero; unite un wovo- allow voltow
fino- ad ottenere una crema soffice e
omogenea.

Incorporate il cioccolato fondente,
la forinay, b lievito, i cacao- aumoro-e
i latte.

Unav voltow ottenuto- il composto
finale, imbuwrrate e infowrinate unoa
tortieraw del diometvro-di 22 -24 cmv
quindi versatelo- al suwo- interno:-

Infornate in forno- statico- giow caldo-
a 180° per circaw 60 minuiti.



PREPARAZIONE

Preparate wno- sciroppo- con metow
dello- gucchero- e mesgzo-bicchieve di
acquo.

Fatelo- addensare e quando- avrow
assunto- unaw consistengo densa,
unite lav scorzov di limone
grattugiato, Vacqua di fiori
davrancio; la farina die mandorle e
qualche gocciov div liquore al cedro-

Amalgamate con un mestolo-e fate
sobbollive per altri 5 minutty, fino-ad
ottenere w impasto pinttosto
asciutto. Fate raffreddowe il
composto.

Quando- sauwrcvtiepido; ricowatene
delle palline grandi come noci,
rigirando- ww poco- di composto-frav les
moni wmide e formate delle palline
fatele rotolawe inv un vassoio- cosparso-
cow i rimanente gucchero-



INEEEE
iEEEESN
—.X__—q;( :—:} :‘_’

PREPARAZIONE
Propa/rat@ i caffe, per inguppare v

Ssowvoiawr

Versatelo- in una ciotolow e

atelo- wpiacere. Montate i
tuorly delle uovaw insieme o metow
dello- gucchero-fino- ad ottenere unv
composto- cremoso.

Incorporate poi il mascarpone
con una frustov.
Montate ora gli albumic v neve e
aggiungete la restante metow dello-
g&wchemr Con wv Uniteli al composto
one e tuworl mescolando-
d/tutto

Adagiate in wv contenitore
sowoioawrdi e inigiate ad bagnarli col
caffe. Ricoprite i sawoiawdi con uno-
strato- di cremov ol mascawrbone e
spolveriggate lov superficie cow cacao-

amawro- v polvere:

Disponete ovow gl alkri strati. div
sowoiawdi e riponete b vostro-
tiramisiw i frigorifero-per qualche
orav



PREPARAZIONE

> === F)ifii)-

Dusponete la forina sullow spianatoio o
fontoanaw e versate al centro- lo-
succhero; 1 dl di latte tiepido; Uuovo;
d burro- morbido e unaw presov di sale.

Mescolate bene e impastate i tutto-fino-
a ottenere unow pastow Lisciow e morbidov.
Raccoglietela o pallay, quindi copritelo
con v canovaccio e fatela riposave
per 30 minuki o temperatuwron

tente.

Prepawate i ripieno: lavate, sbucciate e
private del torsolo-le mele, affettatele
finemente e fatele rosolowe in unaw
padella con il burro-

Bagnate cow 2 cucchiai di rumw e fatelo-
sfumawe: Unite lao mollicaw sminugzato,
lo- zucchero, Vuvettn, precedentemente
ammolatow e bew strigzato, lo bucciv
di limone grattugioto e una presa di
cannella. Mescolate bene i tutto-

Stendete la pastow inv unaw sfogliav now
troppo- sottile, allawgandola con i
matterello- Distribuite al centro- tutto- i
ripieno; sigillate bene le estremito.
Disponete lo-strudel in forno-a 180 °C
per 50 miruti.




PREPARAZIONE

Lawvoriamo-le wova e lo- gucchero- ivv
wna casseruola

Insistere fino-av che il composto- now
assume b classico- aspetto- spumoso-e

ben fermo-
y Incorporare lentaumente nellaw cremov
An lo forinau. Versiamo- b composto-
200 g'ow finale in una tortiera imbuwrrato ed
.P@r o inforinato inforneremo- per almeno-
0 W . 30 Moty
200 & g Una voltw estratto- il dolce
MWV facciamolo- raffreddare e
0o 9 S guarniounolo-
6 wov 4d —



PREPARAZIONE

Scaldate in unaw padellaw di ferro-
l/ob,cr extrowvergine, quindi

Lo forinae deve diventowe dio colove
MO rone scuro; sexvzaw pero- bruciowe
(lav base cosv ottenutor puo-essere
covservatow inv un vaso-per diverso-
tempo- e pud-servive per addensare
altre minestre).

Mettete o bollire Uacqua sslatow e

aggiungete la forina tostatu,

stemperandola bene con una frusto.
ep? Salate e pepate o piacere. Dovrete

P , ottenere un brodo- denso-

A seconda dellaw tostatuwro della
forina si otterrow una colovagione del
brodo piv o- meno- scura.

\



ZUBEREUTUNG

Alle Fruchte Kleinwwwflig schneiden
Walnisse grob- zevkleiner. Mit Rosinen
und Kernew inw g«VO{S@ Schiussel: gelen.
Mischen Sie alle Zutaten zusoanumnen,
hinfugen getrocknete Fricchte guwmw
letzter.
Bei 180 Grad Hitze 45 miv. backen o
dabei immer wieder mit Loutergucker '
bestreichen.
24 Stunder auskihlen lassen; danwy
eingeln invAlufolie wickeln und bis
Weihnachten kil aunfbewahuen. v
Arb%tsgeat‘ cov. 30 Mivu .
C cov. 13 Stunderv

Rubhesgeit:
Schwierigkeitsgrad: simpel
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PREPARAZIONE

Mescolare le mandorle con lo-
gucchero-avvelo-e 40 gr di albwme e
unive b colovrante.

Montare a neve 40 gr di albwme e
poi aggiwngere lo- scirobpo-dis
gucchero- (mettere o bollire Vacquav e
lo- gucchero).

Unire tutto- sw una tegliay, fowre deis
cerchi cow lav tascow dov pasticcere. (I
macarow st appiattivonnoper cuis
ricovdatevi di lasciowe dello- spagio-
trov wno-e Valtro).

faw riposawre 20 - 30 mivud e poi

metterli nel forno-a170° per 12 - 15
minutt o portow socchiusow

Wi



PREPARAZIONE

Spalmare sw uv lato- di v pavesino-
lv nutellw e sw wnw altro- i
mascarpone.

Unire i due pavesini dallaw pawte
spalmatow e intingerli nel latte per
qualche secondo-e poi ricoprivli di
cocco. Continumane cosu conw gl altri e
metterli sw una tegliov.

Lasciateli in frigo-per uwv giorno-e
vedwrete che bonta!

Buow appetito!!

.........
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PREPARAZIONE

In una padello fate risolare dell olio-
e aggiungete lo cipollow tritato,
incorporare lowpapriko dolce,
peperoncino- rosso; i peperoncino
tritato-e sale q.b-

Stendere la carne sw un setaccio-e
versanrvi acqua bollente per lav
cottuwray, aggiustowe di sale;
aggiungere cumino- e aceto.

Mescolowre bene e lasciowe
raffreddoave. Quando- & raffreddato
unite le olive avfiletti e le wova sode
tritate.

TW@MPWWWWIO
dischetti, mettere unw cucchiaio- di
cawne al centro- di ogrnuwmnaw di loro;
bagnawe conw acquav i bordi e
W@mmubordyco—w

W

K

¢ | t
‘T2 N Ns
a3 Pl Be i =

-:-

Aggiungere poi Vwvetta, le olive e le
uovaw sode: Piegare irnv due per dave
lov formav di wnow mesgzow lunow.

Mettere le empanadas suw una placca
da forno- foderato- con dellov cawtor
dav forno-per circaw 20/30 minuti.
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PREPARAZIONE
In una ciotolina, versioumo- il Lievito-
con unwpo’ d'acquav tiepida per

Nel mixer, versave tutty gli ingredientt
conw unwpo’ dacquav e ww;,chm@w
massima velocitoy,

Vacquav restante poco-allaw volta.

i

Versare la pastow ottenudor inv wnaw
ciotoloy, ricoprive e lasciowe lievitowre
per 1 o temperatura ambiente.

In una padellow antiaderente; conw
Vainto- del mestolo- versave law pastaw al
centro; cow b manico- dellow padellar
cercowe di Aistribuire uniformemente.
Cuocere o fuoco- basso-

Il baghwiv si cuoce solo-dav un latos
now deve essere troppo- cotto, deve avere
w colore chiowo-
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PREPARAZIONE

Per preparare lav pastow per lav pigga
disponete lo forina av fontona sw dio
unav spianatoio e formate wnw buco-al
centro.

Fate scioglieve inv un bicchiere
dacquav tiepiday, b lievito-di bivraw e
lo- zucchero. Mescolate fino- o fowre
sciogliere bene i tutto- e inverite al
centro- dellov fowinaw b composto
d'acquov e lievito-

Aggiungete i sale bicchiere d acquov
e Uolio. Impastare fino-ad ottenere
unv imposto- liscio-e morbido con il
quale formerete uno pallow ches
andrete ad adagiore inv uwna
capiente ciotolaw spolverigzato di
farinaw sl fondo-

Coprite lov ciotolow con unw canovaccio
pulito-e riponetela inv un lwogo-
tiepido-

Attendete che Uimpasto abbiov
raddoppiato- il proprio-volwme e pois
procedete allw stesura dello pastow per
la pigga ed infornare.




PREPARAZIONE

Sbattete in unaw coppav il mascarpone;,
b burro; lo- gucchero-av velo-e i
tuorlo-d'uovo. Lavorate per v
quawto-d'ovaw poi unite il cacao-e v

P U}b‘V’ P %
Otterrete unw impasto- assai denso-col
quale formerete delle palline che;
unav ad wnay, ruggolerete nella
granella.
Tenete le palline i frigo-primao de
sevvirle.

------

=
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ZU’BE’R’EITL(NG

Wir beginnewn die Vorbereitung der t £
ungawischesw Gulasch Wascheww entfernt und . =+,
schneidew Sie die Zwiebel grob- a— -
Legew Sie inveinenm grofienw TopfS
(oder OM@wawamggw MO?W
trocknew lassenv Zwiebeln bei schwacher Hitze
cov. 15-20 Minudterv.
Mix mit Knoblauwch und Kivmmel .
Ingwischen, schwneidew Sie das Fleischv inv
Wiwrfel vow Seite 3 cm
Und gieflen Sie sie itber die Zwiebeln.
Brates einpaaw Minute.
Dabel stendig riudwen und daronf achten,
dafs die Zwielbel brenwner.
Fugew Sie die Papriko.
Salg;, gut mischenw und kochen bei schwacher
Hitze etwa 1 % Stunden duwrch Abdecken mit
Nicht benotigt werden, aber werwv das Fleischv
gwtrockew ist, filgen Sie einen Schopfloffel
Bruhe: Invder Zwischengeilt reinigesv der
Pfeffer privandelo- das weifle Zentrum und
entkernen und in Wiufel schneiden .
die Kawtoffeln schoilen und, in Wiwrfel
schneiden, so-grofd wie der Fleischstiicke:
private Tomatesw entkernen und in Winfel
schneiden. Davwy fugen Sie Fleisch zuum
Gemiise geschdlt und gewiwfelt (aunfler
Kawtoffeln).
Brihe, ridwen und kochen fiwr eine Stunde
bew schwacher Hitze mit dem Deckel
abdecken, sondern nmur noch ein kleiner
Schlot. SchliefSlich filgen Sie die Kawtoffelrv
dann lassen Sie ey eine halbe Stunde kochen, N .
dabei gelegentlich umwihwen. Einmals

, sollten Sie einen Eintopf recht

kowwgaktumd/mb:d&
e |



PREPARAZIONE

Tagliate la pancettow av cubettv dis 1
o e friggetela in unaw padellar conv
due cucchiai di olio- v fuoco- basso-
Tritate lov cipollow e unitelaw alla
pancetto..

Orov mettete inv unow pentolaw 4U di
acquov salatoy, fortelo bollire e
aggiungete 400g di bucatini e
cuocetelaw per civcaw 10 minuiti.

Prendete i pomodori, privateli dei
semi e tagliateli v . Metteteli
nellaw padellav con la pancetto e
cuocetely, insaporivl conw sale; pepe e
peperoncino- tritato-

Scolate bene v bucating versateli
nella padella e mescolateli con lav
salsa. Cospawrgeteli con formaggio di

pecorva grattugiato.




ZUBEREITUNG

Speck inv1 cmv grofie Winfel
schneiden. Inveiner Plowmne mit zwei
EL Ol beir milder Hitze anbrates.
Zwiebel hacken, untermisches und
diwnsten. Ingwischew inv einem Topf 41
Salzwasser kochew lassen. 400g
Bucatini hineingebev und invetwar
10 Mirwterv bissfest gaven.

Tomaten enthouuten, entkernen und
v kKleine Wiwrfel schweide. Ivv die
Pfovwne einwrihwen und erhitzen. Mit
Salg und feinv gehackter Chilischote
Wi gen.

Bucatini abgieflerv und gut abtrofen
lassen.

In die Pfonne geberw und mit der
Saurce mischen. Mit Salg und Pfeffer
abschmecken und mit geriebenem

Kdise bestreuven.
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PREPARAZIONE

Fowr Vmolowala/caww/d,umm%o
taghatwwp%etﬁ/puwob/ w unav
casseruola ‘olio-

conw wn flo- d/

Tagliawe le cipolle e Uaglio-av spicchi
e fowrle rosolawe assieme alla carne.
Spolveriggare cow la forina
mescolando- bene i tutto-
Aggimwngere i vino-rosso-e dopo-che &
evaporato-coprive la cawne con il
brodo-

Aggiungere i sale; il pepe; lavpapricow
dolce e b cumino; e fowr cuocere per
circaw 40 minutt v fuoco- lento-
Sbucciawe e tagliove le patate o pegzgis
grossi

Sbucciawre e tagliave i peperoni o
listowelle:

Aggiungere le patate; i peperoni e lov
passato dio pomodoro allo carne e
continuare a cuocere per adtri 20
miruuii.

Mescolave bene i tutto-e servive
caldo-
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PREPARAZIONE

Mettere la forina a fontanar inv unaw
scodellay, sbriciolawvi b lievito-e

lo-con latte tiepido; coprive
cow lo- gucchero-e fore lievitore.

Dopo- circow megg/oray, unive i buwro-
precedentemente sciolto- in uwpo’ div
latte tiepido assieme al sale, le uova
e tuttt gl altr ingredientt, escluse
noci e moandorle. Amalgamone bene
e maneggiowe fuinché la pastow
rissltero lisciov.

Ungere con buwrro-una lamiera o-
tortiero e stendervi low pastow dello-
spessore di circaw i centumetio;
guawrnire cow le mandorle e le noci
che dovrawnno- essere leggermente

premute sullow superficie.

Fow Lievitowre inv luwogo- caldo- e poi
cuocere a forno- medio. Quando-lo-
geltenv & colorito; ma now troppo;
perwnellawlo- cov vino- rosso-nel quale
stov stato- bollito- unw bel po' div
gucchero. Lasciawe ancora in forno
per qualche minuto-



PREPARAZIONE

Mondate e levate lo cipollay, lav
cawvotw e il sedano,

quindi tritateli finemente, fateli
appassive inv unow casseruolan

e lasciate rosolave per qualche
minwito- rosolando-

Sbriciolate la salsiccia, unitela alle
verduwre insieme con

low corne di mango-e div maiole, e
fate insaporive mescolando-

Dopo-4 o- 5 mirwtt bagnate cow
vino; lasciatelo-evaporore

e aggiungete lov polpaw dio pomodoros;
salate, pepate e proseguite

lov cotturaw per civcaw due ore;
mescolondo- di tawnto- inv toanto-

e bagnando- con b brodo. Una voltow
pronto; al sugo-viene

spesso- aggiwntoy, av fuoco spento; unaw
noce di burro.Condire le tagliatelle
che awvete cotto-precedentemente.
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ZUBEREUTUNG

Alle Frivchte kleivwivflig schneiden
Walniisse grob- zerkleinern. Mit
Rosines und Kernew inv grofie
Schiissel

Mischen Sie alle Zutaten

hinfilger getrocknete Frivchte 54/wn/
letzten.

Bei 180 Grad Hitze 45 min. backen
dabei immer wieder mit

Léinter bestreichew.

24 Stunden auskidhlerv lassen.
Davuwv eingeln i Alufolie wickelnw
und bis Weihwnachten kol
aufbewahwen.

Arbeitsgeit: ca. 30 M
Ruhegeit:  cov 13 Stundewn



PREPARATION

First of all bleach the vegetable oil
for like 1 minutes and por the
graded tomatoes; pepper and oniovw
into-the bleached oil and set
together and put your tiruned
tomatoes stir again together.

Put yowr roasted meat and fish into-
the pot and put o little salt and
magi into- it, after o while put your
vegetalble into-the stew and stir for av
while, after some mivuites taste the
stew if it need something else, if no;
your vegetable stew is ready to-eat...it
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PREPARAZIONE

v

In una tervinow disporre b buwro-
ammorbidito tagliato o tocchetty, lo-

o-a velo, Uuwovo-
Mescolowe il tutto- fino- a formave uno
cremay, quindi aggiungere Lo forina.
Laworawe i composto-fino-ad
ottenere unw impasto- morbido-ed

MWVU = w Vel omogeneo-

Mettere la frollav in uw sac ovpoche
cow bocchetto av stellow e formawe
NV 00 biscottt della formav che prefevite
divettamente sulla tegliov copertow dov
coutow forno-

Infornowe i frollini i forno-gicw
= ' caldo-a170° e cuocere i biscotty per
= 10/12 minutt. Lasciow intiepidive ©
g biscotty di frollow quindi servive,
aggiuwngendo, se volete, wwpo’ di
zucchero- o velo-
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PREPARAZIONE

Mettere inv una tervinaw il pane e lo-
speck tagliott v dadini. Frullave le
uovaw conw ww po” di latte, unive il
preggemolo-e versowe i tutto- nella
terrinaw cow b pane e lo- speck.

Aggiwngere la cipollaw tritato e fritto

nel buwrro-e 2 cucchiai di forino. A

questo-punto; formave i canederli, inv

tutto- 8 palline circo.
Mettere i canederli nell acquav
bollente salatw e fowrli cuocere av
fuoco- moderato-per circaw 15 minuatic

Quando- v canederli sono-pronti,
coprirli con i brodo-di carne e
servirlo conw Uaggiuntow di evbov
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PREPARAZIONE

Lasciawre delle tagliatelle nelll acquav
tiepidaper 15 minuti.

Mettere Uolio- nelle padellaw sul fuocos
aggiuwngere Uaglio-e i gaumberetti.
Cuocerli per 3-4 minuti poi toglierlis
dallaw padellov.

Aggiungere i po’ d'olio- nello stessov

padellaw poi mettere le uovow e

loasciowre friggere, rompere i tuworli

quindi aggiungere le tagliatelle; lo-
0, la salsaw d'ostriche, la salsav

dipesce;, la salsa tauomowindo, gl

arachidi e girore per bene.

Mettere v germogli di soive U erbav
cipollinaw nellow padelloy, e servive
caldo:-
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PREPARAZIONE

Sivprende U olio; si mette invunav
padello cow i bordo- alto; o rosolare,
poi siprendono- i pesci, i mettiomor
nell ohcrooddxfper.% minuty, poi L

toglioumo- via.

Poi prendiaumo- dell acquay, lav
aggiungiomo-nell’ olio; pois

aggiungiomo-
pomodoro; sedano; sale/e/pepe/
rosoliocumo- e poi aspettiomo- un ova.

Dopo-si mette il riso-e si lasciov
cuocere ancoror 15 minudi, poi
mettiowmo- un po” di olio- soprav b riso;
aggiungiomo- il pesce e servicuno- o
towola ancoraw caldo-



PREPARAZIONE

Impastowre velocemente tuttt glis
ingredientt per lav preparagione
della normale pasta frollay, lasciowlaw
poi riposare avvoltow inv pellicola inv
frigo-per unov mesggoro circo.
Stenderne una pawte sopra allav
cantow dav forno-e adagiorla inv unv
tegame davtortaw di 24/26 cmi. dis
diametro. Praficare conw una
forchetto dei buchini sw tutto lov

Stendere lao mowrmellatoy, coprive conw
lowpawte di frolla avangatow e stesov
conw b mattoawrello- la tortay, togliere
con un tagliapasto lav frolla inv
eccesso. Schiacciowe i bordo-al giro-
con U rebbi infowrinalv dic unav
forchetta in modo-da chindere bene
lav tortow. Mettere in forno-a180° per
circaw 45 minuty, deve risudtowe colore
nocciolow. Sfornave e lasciare
raffreddove primov di toglierlow dal
tegame. Cospargerla di gucchero-
vanigliato-
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PREPARAZIONE

Boye toggo; thiep, budian, Lol
diw, lirv defco- ci cindtt tecco, st conli,
da di cortou gal baumow. Tawv ge

gada, di goxe waxdiwbi dav di rosi.

Glanwi, dav di coxe sipi gioanki dav div
sixe def downwi def, si cawote, def
girnbi def s scupane.

t def si bassante def si diambi dav div
coxe baxi mo-bokli, aparegiow def si
korom bow mow saf def st pobowr
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PREPARAZIONE

Primav dio tutto- riscaldawe Uolio-per 1
minuto- e buttowe dentro- i pomodori,
vpeperoni e le cipolle e mescolare
nsieme e mettere lo salso div
pomodoro per ultimo-

Mescolawre insieme e mettere lao
carne e il pesce lavato- dentro-la
pentola . Aggiungere un dado-di
brodo-e unwpo’ di sale, dopo- unv
mirnuto- mettere gli spinaci b
pomodoro-e mescolarve. Lasciare
cuocere per 15 minudi circa.

Lo vostrow verduwraw di pomodoro- &

prontw per esserve gustato. I piatto- v
accomp o-conwdel riso-oppure
con della pastov.




PREPARAZIONE:

Svprende U olio; si mette inv una
padello cow i bordo alto, o rosolare;
poti siprendono- i pesci, i mettiomo
nell olocroaldxfper 3 minutty, poi l

toglioumo- via.

Poi prendiaumo- dell acquay, lav
aggiungiomo-nelll olio; poi

aggimngiomo-
pomodoro; sedano; sale/e/pepe/
rosoliocumo- e poi aspettiocmo- unw ovav.

Dopo-si mette il riso-e si lasciov
cuocere ancorvor 15 minudi, poi
mettiowmo- unw po’ di olio- soprav b riso;
aggiungiomo- i pesce e servicuno- av
towola ancorvar caldo-



PREPARAZIONE:

Mettere Uacqua sul fuoco, aspettarve
wnvpo’ e mettere a bollire i riso-e
losciare cuocere. Adesso st puo-
mettere Uolio- sul fuoco; aspettore che
diventt caldo- e aggiungere lov carne
o-ilpesce.

Sifa cuocere per cingue minutt poi
s aggiunge i pepe , i pomodovo; poi
sale e b dado-di brodo-

Lasciawre cuocere per circaw 15 minut
e servire caldo-.

[t




Put v water onthe fire, wait for the
water to- boil and put the rice inthe
water; wadt for the water inthe rice
to-go-

Now yow cauv put oil o the fire, wait
for oil to-be hot and yow canv put fishy
or meat inthe bowl

For five minutes it wil be well and
yow cowv put fishv o meat invthe bowl,
thesw put tomatoes; salt, pepper and
cube in, i€ wadt for it to-finishv
bowling.

[t




PREPARAZIONE

Amalgamare law margowrina con 200
gr di gucchero

Aggi e uovaw e ricottow
Quando- il composto- & omogeneo-
versowe forina, lievito-e nociv

spegzeltate

Imbuwrrore wno- staumpo-dis 25 cmv e
spolverawe con lav fowrinaw

Versawe il composto-e coprive conw il
restonte gucchero
Infornawe av 180°C per civcaw 40
minut

Fawe raffreddowe e cospargere di
o-av velo-
Il dolce puo-essere accompagnato-

Cow pavvar e nNoci.
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tritato e lasciate cuocere.

Aggiungete poi il peperone; Uaglio-e

lov carne.

Lasciawre cuocere il tutto-per circo 8
minudti.

Agginwngere v pomodori e fow cuocere
per circaw 35 minudi.

Lo sciowe raffreddowe stendere lav
pasto sfogliov mettere all interno- il

osto- e mettere in forno-per
circavr 15 minudi.



