LE RICETTE DELLA 2 B

Anno scolastico 20 25-20 26

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,
frul latore, fornello ecc.);

conduzione del | 6e(stpaegrliinbe,ntme scol o, ver so, accendoé

cosaaccade (|l ievita, bolle, friggeée);
conclusioni ( émangi o final mente!).

Cucinare un piatto ~ unb6occasione per ut
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 esser e in grado di prendere appunti , di arricchire e p  ersonalizzare il lavoro
con fotografie originali e con informazioni legate a curiosita e motivazioni che mi hanno
spinto a scegliere proprio quel piatto.

Imparo a nche condividere le mie conoscenze e le mie tradizioni, mettendo a
disposizione di tutti, gratuitamente, il mio lavoro.

Buon appetito!

Z Z al



Ingredienti

Farina di mais biangarecotto (320 g)
Acqua (400 ml)

Olio di semi di mais

Sale fino

Pollo

Peperoni rossi

Procedimento

1 - Mettere una tazza e mezza di acqua in una CiotqiaN %
aggiungere sale e un po' di olio

2 - Mescolare la faria fino ad ottenere un impastc
morbido

3 - Fare le palline e schiacciarle sotto forma di dischi

4 - Prendere una padella e aggiungere l'olio,
aggiungere le arepas e friggere fino alla doratura

5 - Aggiungere quello che vuoi (nel mio caso, pollo |
e peperoni)

MOTIVAZIONE

Dovevo farlo per spagnolo, cosi ho fatto una
ricetta unica.

Federico Sala




TORTILLAS

INGREDIENTI:

- PIADINE DI MAIS

- PETTO DI POLLO

-  FARINA

- PANGRATTATO

- Uovo

- AVOCADO MATURO
-  LIMONE

- POMODORINI

- SALE

- OLIO DI SEMI

PROCEDIMENTO:

1- IMPANAE | PETTI DI POLLO IN FARINA, UOVO E PANGRATTATO

2- FRIGGERE IN ABBONDANTE OLIO DI SEMI

twot!w! w9 [ {![{! D!/ Lb5h [
AVOCADO CON UNA FORCHETTA E U
POMODORINI TAGLIATI A PEZZETTINI, SUCCO DI
E SALE

4- SCALDARR PIADINA SU UNA PADELLA

5- SPALMARE SULLA PIADINA LA SALSA GUACA;
UNIRE IL POLLO FRITTO TAGLIATO A STRISCE

6- PIEGARE/ARROTOLARE LA TORTILLA E GUSTA

MOTIVAZIONE

9Q ah[¢h .!hb!3s alLh bhb
SEMPRE QUANDO PRANZAVO DA LUI

Yuri Papausso



LA PINSA

LYINBRASYUGA LISNI £ QAYLI aiz

500 g di farina 0 (o farina tipo O per un risultato migliore)
350-380 ml di acqua fredda (dal frigo, per una lievitazione lenta)
10 g di sale

15-20 di olio extravergine
come si prepara l'impasto

1 impasto: Sciogil levito in 300 ml di acqua fredda. in un:
OAz20G2ft1 OGSNRIF f FINAYIl X
a mescolare.

F 33AdzyIA At arts S tQ2f
volta. impasta per 10 minuti (a mano o con impastatrice
fino a ottenere unimpasto morbido e appiccicoso, non
aggiungere farina extra

2 Lievitazione: copri la ciotola con pellicola e metti in frigly
per 2448 ore

3 Formazione: togli dal frigo-2 ore prima, infarina bene
il piano, dividi in 23 porzioni stendi delicatamente cole

RAGE dzyiS RQ2fA2 Ay TF2NY
creando un bordo alto e il centro sottile. la pinsa de
essere irregolare e alveolata

4 cottura: preriscalda il forno al massimo cof
una teglia o pietra refrattaria dentro. condisc
conpagi G X dzy FAE 2 RQ2{

10-15 minuti totali fino a doratura



e cosi le nostre pinse sono pronti a vari
gusti

MOTIVAZIONE:

Ho scelto questo alimento perché hc
degli zii che lavorano in una pizzeria
guando vado in vacanza da loro me |
preparano subito e la mangiamo ogn
domenica

Ziad Sadiq



320/350 g di spaghetti

vongole veraci:1 kg

aglio:2/3 spicchi

prezzemolo fresco:un ciuffo abbondante
olio extravergine @2 t A @I YIj @6 ®
vino bianco:100 ml (circa mezzo bicchiere)
peperoncinoa piacere

sale grosso

Pulizia e spurgo delle vongole

mettere le vongole in una ciotola con acqua calda e sale grossc
g circa per litro) per almeno 2/3 ore
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Apertura delle vongole

in un‘ampia padella, scalda un filo d'olio con uno spicchio d'aglio e
qualche gambo di prezzemolo.

versa le vongole e coprile con un coperchio; cuocile a flammaaita p
5 minuti finché non si aprono tutte.

importante: scarta le vongole che rimangono chiuse.

sguscia circa meta delle vongole (opzionale) e filtra I'acqua di cottura con un colino a maglie
fitte 0 un panno per rimuovere eventuali residui di sabbia



Cottura della Pasta e Mantecatura

cuoci gli spaghetti in abbondante acqua salata (usa meno if—'f\,;_
del solito perché il sugo di vongole € gia sapido). |

lasciando sfumare l'alcol.

scola la pasta molto al dente-@minuti prima della fine della

cottura) e versala direttamente nella padella con il sugo

termina la cottura in padella ("risottatura") aggiungendo, |

un'emulsione cremosa

Finitura

a fuoco spento, aggiungi le vongole (con e senza gusci

un‘abbondante manciata di prezzemolo fresco tritato

servi immediatamente

Ho scelto questo piatto perché molto gustosoed
invitante.

BUON APPETITO!

Emma Masiello



Tagliatelle con il sugo di polpette

Ingredienti per 8-9 persone

1,5 Kg di pomodori
20 g di soffritto
g.b. sale

3 cucchiai d’ olio

800 g di macinato di manzo
1 cipolla

7 rami di erba cipollina

g.b. sale

q.b. pepe

300 g di farina di grano duro
200 g do semola
5 uova

1 1 di olio di semi di arachide

g.b. acqua

Materiale occorrente

6 ciotole grandi

4 piatti

4 pentole

2 pezzi di carta assorbente
1 passaverdure

1 mattarello

1 tagliere grande

1 coltello

1 schiumarola

1 tagliere

1 bilancia

1 forchetta

1 tarocco

1 spatola per dolci/coltello lungo

1 mestolo di legno

1 pinza per spaghetti/ 2 forchette
1 termometro

Pellicola per alimenti

Preparazione

Prendere e tagliare a meta i
pomodori, nel frattempo scaldare 2
cucchiai d’ olio in padella.



Una volta caldo versare il soffritto e
farlo cuocere per ¥z minuti finché non
sara dorato.

Aggiungere i pomodori e salare,
lasciare cuocere per % minuti.

Prendere il passaverdure e
posizionarlo su un recipiente che
dovra contenere la polpa, procedere
ora inserendo il pomodoro caldo e
iniziare a girare per separare polpa da
semi e bucce.

Scaldare un cucchiaio di olio in una
*. bentola larga e alta.

Aggiungere il pomodoro e cuocere a fiamma bassa per 10/15
minuti.

Tritare finemente la cipolla e I'erba cipollina.
Aggiungere in una ciotola il macinato, la
cipolla , I'erba cipollina,sale e pepe,
amalgamare bene il composto.

Prendere % piatti e formare tante polpette di
diametro di circa % cm.

Scaldare I'olio di semi di girasole
fino a 170 gradi.

Una volta raggiunta temperatura
immergere le polpette e cuocerle
finché non sara ben cotta,
scolarle con una schiumarola e
appoggiare sulla carta




assorbente, poi spostatele in una ciotola.
Infine aggiungerle al sugo e far cuocere per 2 ore tenendo mescolato per non far bruciare.

Prendere le farine e
amalgamare, formare
un vulcano e romperci
le uova.

Con una forchetta
incominciare a
amalgamare la farina
poco alla volta.

Una volta amalgamata prendere il
tarocco e mescolare.

A questo punto finire di amalgamare il
tutto con le mani.

Riporre I'impasto in una
ciotola e sigillare con la
pellicola per alimenti e
far riposare per 20/30
minuti.

Stendere Il tutto con
il mattarello e poi
piegare I'impasto in
guesto modo.




Tagliare con un
coltello I'impasto in
listarelle di 0.5/1 cm
e con la spatola
sollevare al centro
'impasto e aprire i
lati dell’ impasto cosi
si otterranno le
tagliatelle.

Scaldare I’ acqua per la pasta,
quando arriva a ebollizione salare e
buttare le tagliatelle e far cuocere
fino a che non sara cotta.

Scolarle una volta
cotte e metterle
nel sugo.
Impiattare ed &
fatta.

Motivazione

Ho scelto questo piatto perché lo preparava sempre mio nonno che non c’é piu.
Giorgio Cagliani



Pasta Tonno e Piselli

Ingredienti per 4 persone:

- pasta corta (casarecce) di grano duro 350 gr
- 1 vasetto di tonno al naturale da 200 gr

- 1 scatoletta di pisellilanaturale da 300 gr

- mezza cipolla bianca

- sale grosso q.b.

- 2fA2 SEGNI OSNHAYS RQ2f
- un pezzetto di peperoncino a4

Procedimento:

Per la pasta:

1. riempire una pentola di acqua, farla bollire e buttare una
manciata di sale grosso

2. ljdz Yy R2 f Qbuiate dentrodasésta 8 mescolare con
un cucchiaio di legno

3. aspettare una decina di minuti e intanto preparare il
condimento

Per il condimento

4. versare un po' di olio in una padella e far soffriggere la
cipolla precedentemente tagliata a strisciolineie
pezzettino di peperoncino

5. sgocciolare bene il tonno, sbriciolarlo in piccoli pezzi e
aggiungerlo al soffritto

6. sgocciolare i piselli e versarli nella pentola

7. far saltare il tutto per qualche minuto aggiungendo un
mestolo di acqua di cottura della past

8. una volta cotta la pasta scolarla e farla saltare insieme al
condimento

9. impiattare e servire



Motivazione:
o
Ho scelto questo piatto perché é salutar” % v
e completo dal punto di vista nutnznonaqu, \%
(contiene  carboidrati, proteine 4
vitamine). ¥ ™

Inoltre & molto buono e in famiglia lo. =
cuciniamo spesso. G

Di Fonzo Annasofia



LASAGNAZ

Per il Ragu:

0 2 Bottiglie da 700 g di passata
di pomodoro;
360 g di macinata di bovino
adulto;
320 g di salsiccia di suino;
1 carota;
sale;
pepe;
4 rametti di rosmarino piccoli;
1 cipolla;
0 olio.
Per la Besciamella:

O«

O« O¢ O«

O« O¢ O«

500 ml di latte;

50 g di burro;

50 g di farina;

sale;

noce moscata o pepe.
Per la lasagna:

O« O¢ O« O¢ O«

0 pasta sfogliata.
0 Parmigiano reggiano




O«

Pelare e tritare la carota e la cipolla e soffriggere in abbondante olio;
Aggiungere salsiccia tagliata a cub  etti abbastanza
grossi e la trita e mescolare;

Condire con sale e pepe e versare la passata di
pomodoro nella pentola;

Aggiungere il rosmarino;

Far cuocere a fuoco dolce per circa 1 ora.

O«

(@]

O« O«

O«

Sciogliere il burro a fuoco lenton el pentolino;

Aggiungere la farina a poco a poco e amalgamare con la frusta;
Aggiungere latte poco alla volta continuando a girare. Aggiungere sale e
noce moscata/pepe;

0 Continuare a mescolare fino ad addensamento.

O¢ O«

0 Spalmare sul fondo della tegliau  n po 'di ragu e besciamella. Aggiungere
sopra uno strato di sfoglia;

Aggiungere sulla sfoglia uno strato di ragu e parmigiano. Aggiungere un
secondo strato di pasta;

Aggiungere besciamella;

Alternare i due strati fino all'esaurimento della sfoglia;

Come ul timo strato aggiungere tutti e tre gli ingredienti e coprire con una
abbondante spolverata di parmigiano;

Infornare a 180 gradi per 20 min circa,

Impiattare (possibilmente anche mangiare).

O«

O« O« O«

O¢ O«

Ho scelto questa ricetta
perché &€ moooooolto buona ed
e il mio piatto preferito.

Leonardo Semenzato




Frittata

ingredienti:

- uova circa 10

- parmigiano reggiano dop 50g

- sale fino

- pancetta

- olio extra vergine (per ungere la padella)

procedimento.

- in una ciotola mescola le uova e la pancetta
- poi aggiugo il parmigiano e mescolo finche
non Ci sono grumi e
- YSGG2 tQ2tA2 ySttl Llas
preparato e lo faccio cuocere per circa 10
minuti poi la giro e aspetto ancora 10 minuti
- infine la metto su un piatto e lo mangio

motivazione:

ho sceto di fare la frittata percheé & facile e veloce e perche

piccola la cucinavo con mia mamma

Chiara Caprotti




Zuppa cinesdla specialita della nonna)

Ingredienti

Cavolo

Pollo

Un dado

Pasta

Aglio

Pentola

Due pizzichi di sale
4 patate

Motivazione

Ho scelto questo piatto perché mia nonna me lo ha preparato quando sono
venuta per la prima volta in Italia, ma purtroppo so che mia nonna andra via
RFffQLGIEALF S YA tFaOSNxr RIF aztl S 2
accanto.

Marcela Curi




INGREDIENTT:

« 500g di pasta
» 300g di scamorza affumicata

« 5€di acqua (1€ogni 100g di pasta)
« 50g di sale grosso (10g ogni €di acqua)

per il RAGU per la BESCTAMELLE
+ 2 carote grandi (+200g) « 60g di burro
« 300g di sedano « 60g di farina
« =200g di cipollotti . 10di latte
e =30g di olio (3 cucchiai) « 1 dado

« 500g di carne trita

« 700g di passata di pomodoro

« 250g di latte

o =4gdisale fino (10 pizzichi)

« =10g di zucchero (2 cucchiaini)

STRUMENTTI:

« 1tagliere

+ 1coltello

« 1pentola in acciaio

« 2 pentole antiaderenti
1 spatola di silicone

+ 1teglia

« 1forno

« 2 fornelli



PROCEDIMENTO:

per il RAGU

Tagliare a piccoli pezzi carota, sedano e cipolla con il coltello senza mischiarli.

Mettere in una PENTOLA
ANTIADERENTE la CIPOLLA con
L'OLIO e lasciare soffriggere per

Bmin a fuoco medio.

Aggiungere CAROTE e SEDANO e
continuare a cuocere per altri 10min.

Aggiungere la CARNE TRITA e

mescolare con la SPATOLA

facendo attenzione a sminuzzarla
per non far creare grumi.

Aggiungere la PASSATA e il LATTE,
quindi SALE FINO e ZUCCHERO.
Alzare a fuoco alto.

Portare ad ebollizione
e poi far cuocere per 3ore
portando il GAS al minimo,
mescolando con la SPATOLA

oghi 20min.




per la BESCIAMELLA

Mettere nell'altra PENTOLA
ANTIADERENTE BURRO e FARINA
e far cuocere finché diventa color
nocciola chiaro.

Aggiungere il LATTE freddo
velocemente mescolando con la

SPATOLA.

Aggiungere il DADO e continuare a
mescolare sempre con la SPATOLA.

Quando si addensa spegnere.



per la PASTA

Portare ad ebollizione I'acqua nella
PENTOLA IN ACCIAIO, aggiungere il
SALE GROSSO e la PASTA.

Far cuocere la PASTA per la meta del
tempo indicato sulla confezione.

Nel frattempo, tagliare la
SCAMORZA a cubetti con il
COLTELLO

ST

scolare la PASTA
e versarla nella TEGLIA.

Aggiungere quindi il RAGU.

Aggiungere la SCAMORZA e
mescolare.

Successivamente aggiungere la
BESCIAMELLE e mescolare tutto con
la SPATOLA.

Cuocere in FORNO a 180°C per 1 ora.




MOTIVAZIONTI:

Ho scelto questo piatto perché quest'anno ho chiesto a mia mamma di
cucinarlo al mio compleanno dato che adoro il sugo al ragu. Mi &
piaciuto cosi tanto che lo abbiamo rifatto per capodanno in camper (il
ragu lo abbiamo cucinato a casa per non finire le bombole del gas del
camper).

Riccardo Limonta



iGnocchi o al D

Ingredienti

v concentrato di pomodoro

v FarOiOnoca n

v Acqua

Procedimento

N in una ciotola metti farina e concentrato di pomodoro ,unisci
acqua fino as ottenere un composto morbido ed omogeneo,far
riposare .

Dopo 30 minuti di riposo con le forbici formare degli Gno cchi
e tagliarli direttamente in acqua bollente salata.

Quando salgono a galla scolarli in una padella con burro e
basilico ,manteca e se vuoi unisci formaggio e infine impiatta



Motivazione

N E un piatto facilissimo da realizzare , ed é molto bueno
semplice

Vittoria Surace



RISOTTO ALLE CAROTE

CAROTE, RISO SPECIALE PER RISOTTO,
FORMAGGIO,BURRO,VINO E CIPOLLA

1) HO MESSO A BOLLIRE LE CAROTE

2) HO MESSO DUE CUCCHIAI DI BURRO IN UNA PENTO LA E POl HO MESSO . IL RISO
SPECIALE

3)DOPO INSIEME AL RISO HO MESSO LE CAROTE
4)E HO MESCOLATO PER 5-7 MINUTI
5)E HO AGGIUNTO 100G DI FORMAGGIO E RIMESCOLO PER 1 -3 MINUTI

6)E INFINE METTO TUTTO NEL PIATTO

RISULTATO FINALE

MOTIVAZIONI

HO SCELTO DI PREPARARE QUESTO PIATTO PERCHE QUANDO ERO PICCOLO MIO PAPA ME LO
PREPARAVA SEMPRE.

Pietro Codogno



RAVIOLI DI ZUCCA E RAVIOLI DI SPINACI E RICOTTA

MATERIALE OCCORRENTE
Ingredienti

Farina di grano 100 gr, un uovo e un pizziceade. (impasto [
per sfoglia).

Ripieno 1) zucca,amaretti,parmigiano noce moscata;

Ripieno 2) spinaci, ricotta e noce moscata.

Strumenti di lavoro

Mattarello, coppa pasta, asse di legno
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1) Come prima cosa si preparanogieni

Per preparare il ripieno di zucca, lessare la zucca con un pizzico di sale, scolarlae.
poltiglia. Una volta raffreddata aggiungere gli amaretti sbriciolati, una grattugiat:
parmigiano e un pizzico di noce moscata.

Per preparare il dieno di ricotta e spinaci si procede in questo modo, lessaref
spinaci, scolarli e strizzarli benissimo. Quando saranno freddi aggiungere la ricotte
pizzico di noce moscata.

2) Poi si comincia ad impastare la sfoglia : sbattere le uova corirla &l il sale,
impastare fino ad ottenere un impasto omogeneo e liscio.

3 [ FAOAFNI NALRA&AFNB f QAYLI &dG2 LISNI Hn L2 A 0
sottile con un matterello.

4) Dopo aver ottenuto una sfoglia sottile con un coppa pastavare dei dischi.

5Ly 23yA RAaO2 YSGGUSNB Af NARLASy2 S fQFfaN

raviolo dandogli la forma di un cappello)

6) Lessare iravioli in acqua salata fino a quando vengono a galla




7) Scolarli e condirli con brtr, salvia e parmigiano, &
piacere una cucchiaiata di salsa di pomodoro.

MOTIVAZIONI

Ho scelto questo piatto perché & una ricetta della tradizio
della mia famiglia.

Riccardo Galbussera




RISOTTO ALLO ZAFFERANO

INGREDIENTI:
- PER IL BRODO:
Acqua

.Una carotal/e

.Una patata/e

.Una zucchina/e

.Un pizzico di sale

- PER IL RISOTTO:
.80 g di riso(a persona)
.Zafferano

.Vino bianco

.Olio o burro

.Cipolla(quante ne si vuole)

PROCEDIMENTO:

PER IL BRODO:

Ri empire una pent ol aequacaggungdre lelvérdure tagliate a pezzi e
lasciatela bollire sui fornelli, dopo di che aggiungete un pizzico di sale
facendola ancora di piu insaporire.

PER IL RISOTTO :

Mettere in una padella dell 6ol io
tritata per poi lasci arla soffriggere.

Nel frattempo pesare il riso, Ci
metterne quanto volete, anche wun
il riso lo si pud mettere in padella aggiungendo un goccio di

vino bianco e poi bisogna mescolarlo per farlo sfumare.




Dopo qualche minuto si puo mettere il brodo a filo del riso e mescolare portando
il risotto a cottura.

Circa 7 minuti prima della cottura finale, aggiungere a piacere grana e zafferano.

MOTIVAZIONE:

Ho scelto questo piatto perché & uno dei miei preferiti e perché me lo faceva
sempre la mia nonna paterna.

RICCARDO MAURI



ROTOLI DI CARNE RIPIENI

INGREDIENTI (per 10 persone)

2 fette di carne di manzo da 1 kg ciascuna

500 g di spinaci

10 uova

80 g di parmigiano grattugiato

100 g di prosciutto cotto

100 g di mortadella

erbe aromatiche

q.b. acqua calda — sale — olio extra vergine di oliva

STRUMENTI

pentole - scolapasta - ciotola - piatti
tagliere - coltello - forchetta - cucchiaio
fornello - spago da cucina




