
 

LE RICETTE DELLA 2 C  

Anno scolastico 201 8 -2019  
Cucinare un piatto e descrivere la sua realizzazione è come svolgere un esperimento 

scientifico nelle sue diverse fasi:  

materiale occorrente  (ingredienti e loro dosi, strumenti di lavoro come pentola, 

frullatore, fornello ecc.);  

conduzione dellôesperimento (taglio, mescolo, verso, accendoé); 

cosa accade  (lievita, bolle, friggeé); 

conclusioni (émangio finalmente!). 

Cucinare un piatto ¯ unôoccasione per utilizzare attivamente il cibo, sentire le 

consistenze e i profumi con più consapevolezza, non solo come semplice consumatore, 

e perché no per fare qualcosa di importante con mamma o papà.  

Inoltre devo essere in grado di prendere appunti, di trasc rivere informazioni da libri o 

internet, di arricchire e personalizzare il lavoro con una fotografia originale e con 

informazioni legate a curiosità e motivazioni che mi hanno spinto a scegliere proprio 

quel piatto.  

Infine mi impratichisco con la tecnologi a realizzando una pagina digitale con un 

programma di scrittura, importando unôimmagine scaricandola dalla fotocamera, 

impaginando con una formattazione precisa, intitolando il file prodotto e inviandolo con 

la posta elettronica.  

Come ultima cosa (ma non m eno importante delle altre!) imparo a condividere  le mie 

conoscenze e le mie tradizioni, mettendo a disposizione di tutti, gratuitamente, il mio 

lavoro.  

 

Buon appetito  

 

 



ARANCINE 

Ingredienti:  

d 1kg di riso a chicchi grossi 

d 2,5 l di acqua 

d 2 dadi 

d 200g di burro 

d 20g di sale 

d 200g di parmigiano grattugiato 

Ingredienti per il ripieno:  

d 400g di carne trita 

d 300g di piselli 

d 200g di mozzarella a cubetti 

Procedimento  

d Riempire una pentola con acqua, sale e due dadi. 

d Quando l'acqua bolle aggiungere il riso e mescolare 

continuamente. 

d Fare asciugare tutta l'acqua e aggiungere a fine cottura 
burro e parmigiano. 

d Distribuire il tutto su una teglia e mettere a raffreddare 

il riso. 

d In una padella soffriggere la carne trita e sfumare con 

un po' di vino bianco. 



d In un pentolino cuocere i piselli e aggiungere sale. 

d Prendere un pugno di riso e allargarlo su una mano 

dandogli una forma concava. 

d Disporre al centro un cucchiaio di rag½ e qualche 

pezzetto di mozzarella. 

d Prendere ancora un po' di riso per chiudere l'arancina 

pressando leggermente con le mani, dandogli una forma 

sferica. 
d Passare le arancine in una pastella formata dall' albume 

sbattuto e acqua e infine rotolarle nel pangrattato. 

d Infine friggere in olio di girasole caldo e abbondante. 

Motivazione:  

Le ho preparate perch¯ sono molto buone e mi ricordano la 

Sicilia. 

                                   BENEDETTA BRUNA 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



OMELETTE  FARCITA 
INGREDIENTI OMELETTE 

-Uova 

-Formaggio grattugiato 

-Sale 

-Pepe 

INGREDIENTI FARCITURA 

-Prosciutto cotto 

-Provola dolce 

PREPARAZIONE 

In una ciotola rompere 4 uova, mettere i rimanenti ingredienti e sbattere il composto. 

In una padellina antiaderente mettere una noce di burro, dopodichè mettere il 

composto in cottura e ŎǳƻŎŜǊŜ ǇŜǊ ŀƭƳŜƴƻ р Ƴƛƴǳǘƛ Řŀ ǳƴŀ ǇŀǊǘŜ Ŝ о ŘŀƭƭΩŀƭǘǊŀΦ 

Una volta cotta farcire con provola dolce e prosciutto cotto e arrotolarla. 

MOTIVAZIONE 

Perchè è semplice e buona! 

 

Gaia Licea Pena 

 



                       

Ingredienti: 

¶ 200gm di spaghetti N.5 

¶ 160gm di pancetta a cubetti (dolce e affumicata) 

¶ 2 tuorli dôuovo 

¶ 1 albume 

¶ Pepe nero 

¶ Parmigiano 

Procedimento: 

Per preparare gli spaghetti alla carbonara si comincia mettendo sul fuoco una pentola con acqua salata per cuocere la pasta. 

Nel frattempo, a parte, in un tegame di terracotta si fa rosolare a fuoco lento la pancetta con poco olio dôoliva. 

A questo punto, metto la pasta a bollire per 8minuti, poi la scolo. In una pentola amalgamo tutti gli ingredienti alla pasta, 

aggiungo il parmigiano, le uova e il pepe nero. 

Motivazioni 

Ho scelto questo piatto perché è completo, è sostanzioso e inoltre è il mio piatto preferito. 

Principi nutritivi  

Spaghetti = carboidrati         Pancetta e uova = proteine 

 

Mattia Zamboni 

 

          

 



Ingredienti per 5 persone 

 

¶ Circa 300g di riso varietà 

Carnaroli 

¶ 80g di burro  

¶ Parmigiano grattuggiato  

¶ Una cipolla di media 

grandezza finemente tritata 

¶ Un bicchiere di vino bianco 

(circa 200ml) 

¶ Una bustina di zafferano 

(circa 0,60g) 

¶ 1l di brodo (manzo) 

¶ Pepe nero 

 

Un mestolo per il brodo, un cucchiaio di legno per mescolare il risotto, una pentola bassa e larga 

con coperchio. 

 

1) Soffritto 

Mettere la pentola sul fuoco con aƭƭΩƛƴǘŜǊƴƻ мκн 

dose di burro e tutta la cipolla. La cipolla deve 

ŜǎǎŜǊŜ ŦƛƴŜƳŜƴǘŜ ǘǊƛǘŀǘŀ ǇŜǊŎƘŝ Ǉƻƛ ŘŜǾŜ ΨǎǇŀǊƛǊŜΩ 

e non devono rimanere troppi pezzi dentro la 

pentola.  

 

2) Tostatura 

La tostatura del riso avviene a fuoco vivace ed è la parte più 

importante del risotto, è quella che fa la differenza tra un riso 

bollito e un risotto. La tostatura permette di sigillare gli amidi 

all'interno del chicco di riso in modo che non siano rilasciati tutti 

insieme ma che siano rilasciati durante la cottura lentamente. La 

tostatura si ottiene scaldando il chicco di riso in modo che si sigilli 

e diventi quasi trasparente. 



3) Sfumatura 

 A tostatura completata la prima operazione da fare 

è sfumare con il vino. Sfumare da un po' di sapore 

al risotto ma soprattutto ha lo scopo di sgrassare i 

chicchi che hanno avuto bisogno di protezione per 

essere tostati, adesso dovranno essere pronti a 

ricevere il sapore del condimento. L'alcol sgrassa, 

dunque abbiamo messo il vino dentro al riso e ora 

si aspetta che tutto l'alcol evapori. L'alcol a una 

certa temperatura evapora: la temperatura di 

evaporazione si aggira intorno ai 78°. 

 

4) Cottura 

[ŀ ŎƻǘǘǳǊŀ ŘŜƭ Ǌƛǎƻ ŎƻƳƛƴŎƛŀ ǉǳŀƴŘƻ ǘǳǘǘƻ ƭΩŀƭŎƻƭ ŝ 

evaporato, si abbassa la fiamma e si comincia ad 

aggiungere il brodo. Il riso da questo momento 

siccome il chicco si è liberato dal suo strato di grasso 

comincerà ad assorbire il condimento. Il processo 

che gli fa assorbire il condimento si chiama 

gelatinificazione degli amidi contenuti nel riso. 

 [ΩŀƳƛŘƻ ǊƛƭŀǎŎƛŀǘƻ ƛƴ ǳƴ ŀƳōƛŜƴǘŜ ŎŀƭŘƻ Ŝ ǊƛŎŎo di 

acqua diventa gelatina e quindi il chicco diventa 

morbido, il motivo per cui non c'è mai un tempo di cottura del riso è che dipende molto dal chicco 

e dipende da quanto uno lo vuole cotto. Siccome il riso cuoce tra 15-20 minuti a quel punto 

cominciamo ad assaggiarlo per capire quando la gelatinificazione ha raggiunto il punto desiderato 

ǇŜǊŎƘŞ ǇŀǊǘŜ ŘŀƭƭΩŜǎǘŜǊƴƻ ŘŜƭ ŎƘƛŎŎƻ Ŝ Ǿŀ ǾŜǊǎƻ ƭϥƛƴǘŜǊƴƻΦ Lƭ ōǊƻŘƻ ƴŜƭ Ǌƛǎƻ Ǿŀ ŀƎƎƛǳƴǘƻ ǳƴ Ǉƻϥ ŀƭƭŀ 

volta perché il brodo sarà assorbito dai chicchi di riso e bisogna lasciare che assorbano piano piano 

così non si interrompe il processo di gelatinificazione degli amidi. Per fare un riso con ingredienti più 

delicati è meglio un brodo vegetale perché fatto partendo dalle verdure, per fare invece un riso dal 

sapore ricco allora può essere usato un brodo di carne. 

 

5) Condimenti 

Nel nostro caso lo zafferano lo aggiungeremo verso 

metà cottura o verso la fine della cottura e siccome 

bisognerà controllare anche la sapidità del riso e 

siccome il sale rallenta il processo di gelatinificazione 

degli amidi se dobbiamo aggiungere un po' di sale 

perché il riso è un po' insipido lo aggiungeremo il più 

tardi possibile. 


