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Cucinare un piatto e descrivere la sua realizzazione € come svolgere un esperimento
scientifico nelle sue diverse fasi:

materiale occorrente (ingredienti e loro dosi, strumenti di lavoro come pentola,
frullatore, fornello ecc.);

conduzione del | 6e(stpaegrliinpeentmoescol o, verso, accendoké
cosaaccade (|l ievita, bolle, friggeé);
conclusioni ( émangi o final mente!)

Cucinare un pi atibne per utliazaré attivaraeste il cibo, sentire le
consistenze e i profumi con piu consapevolezza, non solo come semplice consumatore,
e perché no per fare qualcosa di importante con mamma o papa.

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 curiosita e motivazioni che mi hanno spinto a scegliere proprio

guel piatto.

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

progr amma di scrittura, i mportando undéi mmagi ne
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
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d Prendere un pugno di riso e allargar
dandogl i una forma concava.

d Di sporre al centro un cucchiaio di r
pezzetto di mozzarell a.

d Prendere ancora un po' di rio so per ¢
pressando | eggermente con | e mani, da

sferica.

d Passare | e arancine in una pastella
sbattuto e acqua e infine rotolarle
dlnfine friggere in olio di girasole

Le ho prempamathe sono molto buone e mi
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, dopodiche mettere il
composto in cottureeOdz2 OSNBE LISNJ I £t YSYy2 p YAydziA R

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

MOTIVAZIONE

Perche & semplice e buona!

Gaia Licea Pena



Ingredienti:

1 200gm di spaghetti N.5

1 160gm di pancetta a cubetti (dolce e affumicata)
T 2 twuorli dduovo

T 1albume

1 Pepe nero

1 Parmigiano

Procedimento:

Per preparare gli spaghetti alla carbonara si comincia mettendo sul fuoco una pentola con acqua salata per cuocere la pa
Nel frattempo, a parte, in un tegame di terracotta si

A questo puntometto 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 percleécompleto, & sostanzioso @itre € il mio piatto peferito.
Principi nutritivi

Spaghetti = carboidrati  Pancetta e uova = proteine

Mattia Zamboni



RisoTTO ALLO ZAFFERANO

Ingredienti per 5 persone

9 Circa 300g diriso varieta
Carnaroli

91 80g di burro

1 Parmigiano grattuggiato

1 Una cipolla di media
grandezza finemente tritata

9 Un bicchiere di vino bianco
(circa 200ml)

1 Una bustina di zafferano
(circa 0,609)

1 1l di brodo (manzo)

1 Pepe nero

Strumenti

Un mestolo per ilthrodo, un cucchiaio didlegnerper mescolare il risotto, una-pentola bassa e larga
con coperchio.

Preparazione

1) Soffritto
Mettere la pentolassul fuocaconfafit Qi y/ii §
dose i thurrocetutta da cipolla.: Las cipolla.de _"’

Saa SINBnteFAay SeY S Y Sve GpNR-( Wa
e non devonorrimanerertroppi<pezzi- dentro
pentola.

2) Tostatura

La tostaturacdel risoravviene facfuoco vivace -ed e:la-parte

bollito e wn rrisotto. La tostaturapermette dizsigillare gliiami’
all'interno del-chicca di riso in modo che non siano rilasciati tt

tostatura sicottiene scaldandodhicco-di risoinmodo che si Sigiees
e diventicquasitrasparente. :



3) Sfumatura

A tostatura.completatalaprima operazione dafare
e sfumare-conlil vino.'Sfumare da un po*disapore
al risotto ma:soprattutto-ha-loscopo diisgrassare i
chicchiche- hanno avuto bisogno di-protezione per
essere (tostati,»-adessoodovranno sessere pronti a
ricevere ilssapore/del.condimento.:l-'alcol ;sgrassa,
dunque -abbiamormesso.ilrvino dentroral-risore ora
si aspettacche tutto l'alcol evapori. :l-'alcoluasuna
certa temperatura evapora: -lai-temperatura di
evaporazione si:aggiratintorno ai 78°.

4) Cottura
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evaporato, -si-abbassa la: fiamma: ecsincomincia ad

aggiungere lilbbrodo.! Il riso-da.guestoomento

siccome likchicco si '@ liberato dal.suo:strato di grasso

comincera -ad-assorbire il>condimento. -lloprocesso

che gli fa sassorbirei! il.-ocondimento: sivi.chiama

gelatinificazione!degliamidicontenuti nelriso.
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acqua diventa: gelatina e uquindi dlichicco: «diventa

morbido, il imotivo per cui non ¢'é mai un-tempocdi cottura del riso € che dipende molto dal chicco

e dipende cdacquantounos louvuole icotto.c Siccome «ib risoccuoce!l tra0lminuti a quelppunto
cominciamoad assaggiarloper:capire quando:la:-gelatinificazione: ha raggiuntotil punto: desiderato
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volta perché libbrodo sara:assorbito daichicchi di riso e-bistagtéare che assorbano-piano piano
cosirnon:siiinterrompe il processo-di gelatinificazione degli amidizPerfare un riso con-ingredienti piu
delicati €' meglio un brodo-vegetale perché: fatto partendo-dalle verdure|-perfare-invece unriso dal
saporerricco:bora puoessere usato un brododi-carne.

5) Condimenti

Nel nostroccasoolo-zafferano loaggiungeremo:verso
meta cottura overso:la fine-della cottura: e siccome
bisognera ccontrollare:;anche: la:isapidital deloriso e
siccome lil sale-rallentaiil processa di-gelatinificazione

perche 1 fiISo e un po’ INSIpIdo [0 aggiungeremo Il piu
tardi possibile.



