“Itas F.Selmi”

Laboratorio di  Cucina

a.s 2006/2007
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1° Lezione

OBIETTIVI: 

Conoscenza del laboratorio cucina e delle sue regole

Conoscenza degli strumenti

Preparazione del nostro quaderno di cucina

PATATINE FRITTE, GELATO ALLA CREMA…. TORTA DI MELE…. VI È VENUTA L’ACQUOLINA IN BOCCA? BENE SIETE CAPITATI NEL POSTO GIUSTO. AVETE VOGLIA DI IMPARARE A CUCINARE? BENE SIETE NEL POSTO GIUSTO, MA PRIMA DOBBIAMO CONOSCERE ALCUNE REGOLE IMPORTANTI E CONOSCERE IL NOSTRO LABORATORIO.

Gli attrezzi non sono giocattoli
E ORA, ENTRIAMO INSIEME NELLA CUCINA E MUOVIAMOCI CON CAUTELA, PERCHÉ CUCINARE È UNA DI QUELLE COSE CHE PER ESSERE DAVVERO DIVERTENTI VANNO AFFRONTATE … SERIAMENTE. GLI ATTREZZI DI CUCINA NON SONO GIOCATTOLI, ALCUNI POSSONO ESSERE PERSINO PERICOLOSI E VANNO USATI CON MOLTA ATTENZIONE, SOTTO IL CONTROLLO DI UN ADULTO. ANZI, ECCO SUBITO PER VOI UN PRIMO LAVORO COME AIUTO CUOCO: PRENDETE UN QUADERNONE AD ANELLE CON DELLE BUSTE TRASPARENTI E  DISEGNATE SULLA PRIMA PAGINA DEL VOSTRO QUADERNO LA FORMA DEGLI ATTREZZI CHE CI SONO NELLA VOSTRA CUCINA E SEGNATE IL NOME DI CIASCUNO. 

DOPO  FACENDOVI AIUTARE DA UN ADULTO DECIDETE INSIEME QUALI SONO GLI ATTREZZI CHE POTETE UTILIZZARE ANCHE DA SOLI E QUALI, INVECE, DEVONO ESSERE USATI CON L'AIUTO DEGLI ADULTI. 
PER ORGANIZZARE BENE LA PAGINA DEL QUADERNO, DIVIDETELA IN DUE, COME SE FOSSE UNA TABELLA:
	Questi sono gli attrezzi che posso usare da solo:
	Questi sono gli attrezzi che posso usare con l'aiuto degli adulti:
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il colino 
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il cucchiaio di legno
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la paletta
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il pennello
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i misurini
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il bicchiere graduato
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i cucchiai di varie dimensioni (da  caffè, da te, da minestra)
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la frusta per montare la panna
e gli albumi
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il tagliere
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il matarello
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un coltello affilato
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un coltello seghettato
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le forbici da cucina
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La grattugia
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il pelapatate
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la mezzaluna



Il quaderno

delle delizie

di

………………………………………….

a.s.2006/2007

Ecco gli attrezzi

Il decalogo del cuoco perfetto

LE  REGOLE

ATTACCATE ORA SUL VOSTRO QUADERNO QUESTE REGOLE CHE LEGGEREMO INSIEME E SPIEGHIAMO. 

ANCHE NELLE CUCINE DEI GRANDI PROFESSIONISTI SONO APPESE LE REGOLE CHE NON VANNO MAI DIMENTICATE.

1. PRIMA DI CUCINARE, LAVATEVI BENE LE MANI (NON DIMENTICARE IL SAPONE) E INDOSSATE UN GREMBIULE IN MODO DA NON SPORCARVI. NEL CASO ABBIATE I CAPELLI LUNGHI VANNO LEGATI.

2. CHIEDETE SEMPRE ALL’ADULTO IL PERMESSO DI ENTRARE IN CUCINA .


3. PRIMA DI INIZIARE UNA RICETTA CONTROLLATE SEMPRE DI AVERE TUTTO L'OCCORRENTE E PREPARATELO IN MODO DA AVERLO A PORTATA DI MANO SUL TAVOLO


4. NON TAGLIATE IL CIBO DIRETTAMENTE SUL TAVOLO O SUL PIANO DI LAVORO, MA USATE SEMPRE UN TAGLIERE 


5. LAVORATE SEMPRE CON MOLTA CALMA, NON PRENDETE MAI I COLTELLI PER LA LAMA E CHIEDETE A UN ADULTO DI AIUTARVI.


6. STATE MOLTO ATTENTI A NON TOCCARE TEGLIE O TEGAMI CALDI. PER METTERE IN FORNO E SFORNARE LE VOSTRE RICETTE USATE SEMPRE I GUANTI DA FORNO. IN OGNI CASO, SE DOVESTE SCOTTARVI, METTETE SUBITO LA MANO SOTTO L'ACQUA FREDDA
7. QUANDO CUCINATE, AVVICINATEVI SEMPRE CON CAUTELA AI FORNELLI E CONTROLLATE CHE IL MANICO DI PENTOLE E PADELLE NON SPORGA, MA SIA RIVOLTO VERSO IL LATO DELLA CUCINA 


8. QUANDO MESCOLATE TENETE SEMPRE IL TEGAME O LA PADELLA PER IL MANICO, IN MODO CHE NON SCIVOLI VIA


9. NON LASCIATE MAI SUL FUOCO UNA PIETANZA SENZA TENERLA D'OCCHIO E, QUANDO AVETE FINITO, SPEGNETE SEMPRE I FORNELLI, IL GRILL O IL FORNO


10. SE VI CADE QUALCOSA SUL PAVIMENTO MENTRE LAVORATE, PULITE SUBITO, ALTRIMENTI POTRESTE SCIVOLARE E CADERE.

11. ALLA FINE DEL LAVORO LA CUCINA VA RIORDINATA, LAVARE TUTTO IL MATERIALE E PULITA COSÌ LA VOLTA DOPO È GIÀ PRONTA

2° Lezione

OBIETTIVI: 

Primi rudimenti di cucina  ( le forme geometriche cerchio  rettangolo)

Conoscenza di alcuni alimenti ( differenza tra dolce e salato)

Proseguimento  del nostro quaderno di cucina

Le prime due ricette

PER ESSERE UN BRAVO CUOCO, IN CUCINA È INDISPENSABILE UTILIZZARE DUE STRUMENTI DI LAVORO: IL GUSTO E L’OLFATTO, OVVERO LA LINGUA E IL NASO. NON È FACILE USARLI BENE MA PER DIVENTARE VERI CHEF SI PUÒ IMPARARE.

LE RICETTE DI OGGI HANNO LO STESSO INGREDIENTE DI  BASE, MA UNA SARÀ SALATA,  L’ALTRA DOLCE …E ORA AL LAVORO

LA PASTA SFOGLIA È UN INGREDIENTE NEUTRO, CIOÈ PUÒ ESSERE UTILIZZATA IN PREPARAZIONI SIA SALATE SIA DOLCI: È SUFFICIENTE ACCOSTARLA A INGREDIENTI DIVERSI PER OTTENERE PRIMI PIATTI, ANTIPASTI O DESSERT. 

UNA VOLTA TERMINATE LE RICETTE MENTRE SI CUOCIONO SI LAVANO GLI STRUMENTI E SI RIPULISCE LA CUCINA.

Le due ricette le inserisci nel tuo quaderno insieme alla scheda che ti darò e che useremo ogni volta alle fine delle nostre ricette.

Ti do anche un'altra scheda che se vuoi fare a casa o con il tuo insegnate può essere un esercizio utile e divertente!

PIZZETTE ALLA SFOGLIA

INGREDIENTI: PER 4 PERSONE
PASTA SFOGLIA G 300, 12 POMODORINI CILIEGIA, 2 MOZZARELLE, UN UOVO, SALE, OLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA, FARINA.

ATTREZZI, UTENSILI NECESSARI:
UN TAGLIERE, UN COLTELLINO SEGHETTATO, UN MATTERELLO, UN TAGLIAPASTA ROTONDO A BORDI LISCI DEL DIAMETRO DI CM 4, UN PENNELLO, CARTA DA FORNO.

SE LA PASTA SFOGLIA È DEL TIPO SURGELATA LASCIATELA SCONGELARE PER TEMPO. 

APPOGGIATE LA PASTA SFOGLIA SOPRA UN PIANO DI LAVORO LISCIO E LEGGERMENTE INFARINATO; CON IL MATTERELLO STENDETE LA PASTA SINO AD UNO SPESSORE DI CIRCA MM 3.

RITAGLIATE DEI DISCHI AIUTANDOVI CON IL TAGLIAPASTA, 

DISPONETE I DISCHI DI PASTA NELLA TEGLIA DEL FORNO, FODERATA CON CARTA DA FORNO. 

SICCOME IN CUCINA NON SI BUTTA NIENTE RIUNITE I RITAGLI DI PASTA, FATE ATTENZIONE A NON IMPASTARLI MA SEMPLICEMENTE SOVRAPPONETELI, QUINDI STENDETELI PER RITAGLIARE ALTRI DISCHI DI PASTA.
ROMPETE L'UOVO IN UN PIATTO FONDO E BATTETELO, POI PRENDIAMO  IL  PENNELLO DA CUCINA E LO PASSIAMO SUI DISCHI. TAGLIATE I POMODORINI A METÀ E DISPONETELI SOPRA I DISCHI DI PASTA. 

PRENDIAMO LE MOZZARELLE E LE TAGLIAMO A CUBETTI PICCOLI.


SALATE E COSPARGETE LE PIZZETTE CON LA MOZZARELLA, CONDITE CON UN FILO D'OLIO E METTETELE A CUOCERE IN FORNO GIÀ CALDO A 200° C PER CIRCA 15'.

SFOGLIATINE DI MELE E AMARETTI

INGREDIENTI: PER 4 PERSONE
PASTA SFOGLIA G 300, 2 MELE GOLDEN, 8 AMARETTI MORBIDI, ZUCCHERO SEMOLATO

ATTREZZI, UTENSILI NECESSARI:
UN TAGLIERE, UN COLTELLINO SEGHETTATO, UNA ROTELLA LISCIA PER TAGLIARE LA PASTA, UN MATTERELLO, UN PENNELLO, CARTA DA FORNO.

RITAGLIATE 8 RETTANGOLI DI CM 9 X 13, 

PRENDIAMO IL PENNELLO DA CUCINA E  PASSIAMO SUI BORDI  CON POCA ACQUA. 

TAGLIATE DUE MELE GOLDEN IN 8-16 SPICCHI, DISPONETELE SOPRA LA PASTA. 

SBRICIOLIAMO  L’AMARETTO DISTRIBUITE SOPRA OGNI SFOGLIATINA

 AVVOLGETE E SIGILLATE LA PASTA.

 DISPONETE LE SFOGLIATINE SOPRA LA TEGLIA DEL FORNO FODERATA CON UN FOGLIO DI CARTA DA FORNO, INCIDETE CON TRE PICCOLI TAGLI, PENNELLATE CON POCA ACQUA E COSPARGETE CON POCO ZUCCHERO SEMOLATO. 

METTETE LE SFOGLIATINE IN FORNO GIÀ CALDO A 180° C E LASCIATELE CUOCERE PER CIRCA 25'.

Scheda di assaggio

LA RICETTA CHE HO REALIZZATO SI CHIAMA

…………………………………………………………………………………………………………

ECCO COME E’ VENUTA

· INVITANTE    

· POCO INVITANTE

L’ODORE E’

· INVITANTE

· POCO INVITANTE

· INTENSO

· LEGGERO

IL SAPORE E’

· COSI’-COSI’

· CATTIVO

· INTENSO

· LEGGERO

· BUONO

IL GUSTO E’

· TROPPO SALATO

· TROPPO DOLCE

· EQUILIBRATO

· TROPPO AMARO

· TROPPO ACIDO

· POCO EQUILIBRATO

SE IL GUSTO E’ POCO EQUILIBRATO E’ PERCHE’

· POCO SALATO

· POCO DOLCE

· POCO AMARO

· POCO ACIDO

LA PROSSIMA VOLTA CHE CUCINERO’ QUESTA RICETTA DEVO RICORDARMI DI:

…………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………
3° Lezione

OBIETTIVI: 

Passaggi di stato di un alimento

Primi metodi di cottura

Proseguimento del nostro quaderno di cucina

IN QUESTO PERIODO, MAGHI E STREGHE SONO PROPRIO DI MODA……INFATTI SIAMO NEL PERIODO DI HOLLEWEN. ECCO QUINDI CHE FACCIAMO ALCUNE SEMPLICI RICETTE CHE POTETE RIFARE NELLE VOSTRE FESTE”DOLCETTO- SCHERZETTO”.

E’ NORMALE CHE IL CIBO IN CUCINA SI TRASFORMI, CAMBI  QUINDI STAI MOLTO ATTENTO A QUELLO CHE ACCADRÀ.

RICORDATI  CHE ALLA FINE DELL’ESPERIENZA SI RIORDINA E DEVI COMPILARE LA TUA SCHEDA DI ASSAGGIO DA CONSERVARE NEL QUADERNO

LECCA LECCA COLORATI

INGREDIENTI: PER 10 LECCA-LECCA
ZUCCHERO IN ZOLLETTE G 350, ACQUA ML 100, OLIO DI SEMI 

ATTREZZI, UTENSILI NECESSARI:
POSSIBILMENTE UNA CASSERUOLA DI RAME, UN PIANO DI MARMO PER IL RAFFREDDAMENTO, POSSIBILMENTE UN TERMOMETRO A SONDA PER ZUCCHERO COTTO, 10 BASTONCINI DI LEGNO (SPIEDINI) TAGLIATI IN MISURA ADEGUATA

PONETE LO ZUCCHERO IN UNA CASSERUOLA DI RAME OPPURE DI ACCIAIO CON FONDO "SPESSO", CHE CONTENGA BENE LO ZUCCHERO SENZA LASCIARE PIÙ DI 3 O 4 CM DI BORDO; UNITE L'ACQUA E PONETE LA CASSERUOLA SUL FORNELLO A FUOCO MEDIO-ALTO. 

LASCIATE PRENDERE IL BOLLORE QUINDI MESCOLATE CON UN CUCCHIAIO DI LEGNO; CONTINUATE LA COTTURA SENZA MESCOLARE.
INTANTO UNGETE LEGGERMENTE LA SUPERFICIE DI MARMO O LA CARTA DA FORNO  DOVE DISPORRETE I BASTONCINI LEGGERMENTE DISTANZIATI.


QUANDO LO ZUCCHERO AVRÀ RAGGIUNTO LA TEMPERATURA DI 145° C (AVRÀ UNA COLORAZIONE DORATA) LEVATELO DAL FUOCO E CON UN CUCCHIAIO VERSATELO SOPRA AI BASTONCINI E DENTRO LE FORMINE .

SE VOGLIAMO COLORARLI AGGIUNGIAMO DUE GOCCE DI COLORANTE ALIMENTARE.
LASCIATE RAFFREDDARE SENZA TOCCARE, QUINDI STACCATELI DELICATAMENTE.
POTETE AVVOLGERLI IN CARTA OLETA E CONSERVARLI IN UNA SCATOLA A TEMPERATURA AMBIENTE.

CIALDE ALL’UVETTA

INGREDIENTI: PER 36 dolcetti 

100 GR BURRO- 100GR FARINA 100 GR ZUCCHERO A VELO-100 GR ALBUME – 50 GR UVETTA SULTANINA-50 GR PINOLI.

ATTREZZI E UTENSILI NECESSARI: UNA CASSERUOLA A BORDI ALTI, UNA CIOTOLA – IL FRULLATORE. TEGLIE FORNO. PALETTA FORNO

METTERE L’UVETTA A BAGNO IN UNA CIOTOLA CON UN PO’ D’ACQUA.

IN UN ALTRA CIOTOLA MESCOLARE LA FARINA CON LO ZUCCHERO, L’ALBUME E IL BURRO MORBIDO.

UNA VOLTA OTTENUTO IMPASTO OMOGENEO UNIRE UVETTA BEN STRIZZATA E I PINOLI.

PRENDERE TEGLIE DA FORNO E METTERE CARTA FORNO E METTERE L’IMPASTO STENDENDOLI CON IL CUCCHIAIO DIAMETRO 6 CM.

CUOCERE IN FORNO CALDO A 190° PER 10 MINUTI. APPENA BORDI SI COLORANO SONO PRONTE. TOGLIERE CON UNA PALETTA E FAR RAFFREDDARE
FRITTELLE DI HALLOWEEN

INGREDIENTI: PER 4 PERSONE 

500 GR. ZUCCA , UN BICCHIERE DI LATTE, 100 GR. DI FARINA 2 UOVA, ZUCCHERO E CANNELLA, SALE FINO

ATTREZZI E UTENSILI NECESSARI: UNA CIOTOLA A BORDI ALTI, UNA PADELLA PER FRIGGERE, LA BILANCIA

TAGLIA LA ZUCCA A FETTINE SOTTILI

PREPARA  IN UNA CIOTOLA LA PASTELLA MESCOLANDO INSIEME LA FARINA SETACCIATA CON IL LATTE, LE UOVA E UN PIZZICO DI SALE.  LAVORA IL COMPOSTO FINO AD OTTENERE UNA CREMA FLUIDA

SCALDA L’OLIO NELLA PADELLA E POI PRENDI LE FETTINE DI ZUCCA UNA AD UNA ED IMMERGILE NELLA PASTELLA.

GIRALE E POI METTILE IN PIATTO CON LA CARTA ASSORBENTE.

TRASFERISCILE IN UN PIATTO E METTI SOPRA UN PO’ DI ZUCCHERO MESCOLATO ALLA CANNELLA IN POLVERE.

Scheda di assaggio

LA RICETTA CHE HO REALIZZATO SI CHIAMA

…………………………………………………………………………………………………………

ECCO COME E’ VENUTA

· INVITANTE    

· POCO INVITANTE

L’ODORE E’

· INVITANTE

· POCO INVITANTE

· INTENSO

· LEGGERO

IL SAPORE E’

· COSI’-COSI’

· CATTIVO

· INTENSO

· LEGGERO

· BUONO

IL GUSTO E’

· TROPPO SALATO

· TROPPO DOLCE

· EQUILIBRATO

· TROPPO AMARO

· TROPPO ACIDO

· POCO EQUILIBRATO

SE IL GUSTO E’ POCO EQUILIBRATO E’ PERCHE’

· POCO SALATO

· POCO DOLCE

· POCO AMARO

· POCO ACIDO

LA PROSSIMA VOLTA CHE CUCINERO’ QUESTA RICETTA DEVO RICORDARMI DI:

…………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………
4° Lezione

OBIETTIVI: 

Conoscenza delle trasformazioni di stato

Creatività in cucina 

Preparazione del nostro quaderno di cucina

VI È MAI CAPITATO DI SENTIRE L'ACQUOLINA IN BOCCA PASSANDO DAVANTI A UNA PASTICCERIA O A UNA PIZZERIA? EH SÌ, IL PROFUMO DI UNA BRIOCHE APPENA SFORNATA È DAVVERO IRRESISTIBILE, PER NON PARLARE DI QUELLO DI UNA BELLA PIZZA CALDA. IL MERITO È DELLA COTTURA, CHE DONA AGLI ALIMENTI UN GUSTO APPETITOSO E UN AROMA PIÙ INTENSO. 
OGNI TANTO CI PENSO: NON DOVEVA ESSERE FACILE LA VITA PER GLI CHEF DELLE CAVERNE, SENZA PENTOLE NÉ STOVIGLIE DI METALLO. PERÒ ERANO DAVVERO BRAVI: OLTRE A FAR ARROSTIRE IL CIBO DIRETTAMENTE SUL FUOCO ERANO CAPACI ANCHE DI BOLLIRLO. SAPETE COME FACEVANO? GETTAVANO DELLE PIETRE ARROVENTATE DENTRO DEI RUDIMENTALI RECIPIENTI DI PELLE, PIENI DI CIBO E ACQUA. 

TUTTO SOMMATO, SONO PROPRIO CONTENTO DI ESSERE NATO IN QUESTO SECOLO E DI AVERE A DISPOSIZIONE IL MIO BEL FORNO SUPERACCESSORIATO, PIENO DI BOTTONI E DI FUNZIONI SPECIALI. ANCHE OGGI, PERÒ,  LA COTTURA DEL CIBO È UNA FASE DELICATISSIMA: È UN ATTIMO BRUCIARE UN ARROSTO O ROVINARE UNO SFORMATO ED È MOLTO IMPORTANTE, PERCIÒ, CONOSCERE TUTTI I SEGRETI DI QUESTA IMPORTANTISSIMA OPERAZIONE DI CUCINA.

LEGGI ATTENTAMENTE LA RICETTA  CHE FAREMO . RICORDATI DI CONTROLLARE SE C’E’ TUTTO . COMPILA ALLA FINE LA NOSTRA SCHEDA  E  RIORDINIAMO IL TUTTO.

LA PIZZA 

INGREDIENTI: PER 6 PERSONE 

800 GRAMMI DI FARINA. 100 GR DI ACQUA TIEPIDA, 50 GR. OLIO OLIVA, 60 GR. LIEVITO A CUBELLI  O IN BUSTINA ISTANTANEO, SALE ,

MOZZARELLA , PASSATO DI POMODORO.

ATTREZZI E UTENSILI NECESSARI: UNA CASSERUOLA DI PLASTICA  A BORDI ALTI  PER IMPASTARE , STAMPI DA FORNO, COLTELLO, TAGLIERE E MATTARELLO 

METTERE LA FARINA IN UNA CASSERUOLA DI PLASTICA, UNIRE PIANO  PIANO  L’ACQUA E IL LIEVITO E UN PO’ D’OLIO D’OLIVA.

MESCOLARE BENE ANCHE CON LE MANI FINO AD OTENERE UN IMPASTO OMOGENEO. 

SE IL LIEVITO E’ FRESCO LA SI DEVE LASCIARE RIPOSARE  PER CIRCA 1,30 ORA AL CALDO, SE UTILIZZIAMO QUELLO ISTANTANEO BASTA LAVORARLA MOLTO BENE.

UNA VOLTA PRONTA LA PASTA LA DIVIDIAMO IN BASE AGLI STAMPI CHE ABBIAMO  E INIZIAMO A STENDERLA CON IL MATTARELLO.

PRENDIAMO DELLE TEGLIE DA FORNO LE UNGIAMO LEGGERMENTE O LE INFARINIAMO E CI DISPONIAMO LA PASTA STESA.

PRENDIAMO LA MOZZARELLA E LA TAGLIAMO A PEZZETTI.

PRENDIAMO IL PASSATO DI POMODORO E LO DISPONIAMO CON UN CUCCHIAIO SULLA PASTA E SUCCESSIVAMENTE ANCHE LA MOZZARELLA TAGLIATA.

QUESTA E’ LA RICETTA PER LA PIZZA MARGHERITA MA POSSIAMO DECORARLA COME VOGLIAMO A VOI LA SCELTA CON GLI INGREDIENTI CHE TROVATE…..

CUOCERE IN FORNO A 200 GRADI

Scheda di assaggio

LA RICETTA CHE HO REALIZZATO SI CHIAMA

…………………………………………………………………………………………………………

ECCO COME E’ VENUTA

· INVITANTE    

· POCO INVITANTE

L’ODORE E’

· INVITANTE

· POCO INVITANTE

· INTENSO

· LEGGERO

IL SAPORE E’

· COSI’-COSI’

· CATTIVO

· INTENSO

· LEGGERO

· BUONO

IL GUSTO E’

· TROPPO SALATO

· TROPPO DOLCE

· EQUILIBRATO

· TROPPO AMARO

· TROPPO ACIDO

· POCO EQUILIBRATO

SE IL GUSTO E’ POCO EQUILIBRATO E’ PERCHE’

· POCO SALATO

· POCO DOLCE

· POCO AMARO

· POCO ACIDO

LA PROSSIMA VOLTA CHE CUCINERO’ QUESTA RICETTA DEVO RICORDARMI DI:

…………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………
5° Lezione

OBIETTIVI: 

Conoscenza del laboratorio cucina e delle sue regole

Le feste 

Preparazione del nostro quaderno di cucina

Il NATALE E’ ALLE PORTE ……AVETE PENSATO DI FARE UN ALBERO TUTTO DI BISCOTTI?  OGGI VEDIAMO COME SI PUO’ FARE!

ALL’OPERA RAGAZZI……

PREPARATEVI OGGI LA VOSTRA FANTASIA VI SERVIRA’.  CONTROLLATE DI AVERE  TUTTO E RICORDATEVI DI RIORDINARE LA CUCINA E  COMPILARE LE SCHEDE ALLEGATE.

CON QUESTI FROLLINI POTETE ANCHE CONFEZIONARLI  IN CESTINI O BARATTOLI DA REGALARE PER NATALE!

BUON NATALE 

FROLLINI DI NATALE

INGREDIENTI: PER 100 FROLLINI 

1 KG DI FARINA. 500 GRAMMI DI ZUCCHERO A VELO, 500 GRAMMI DI BURRO, 3 UOVA, 3 TUORLI, 1 LIMONE, 1 CUCCHIAINO DI LIEVITO PER DOLCI 1 PIZZICO DI SALE ,

PER LA GLASSE: 40 GRAMMI DI ACQUA, 150 GRAMMI DI ZUCCHERO A VELO, COLORI ALIMENTARI, CONFETTINI COLORATI, ZUCCHERO IN GRANELLA…...

ATTREZZI E UTENSILI NECESSARI: UNA CASSERUOLA DI PLASTICA  A BORDI ALTI  PER IMPASTARE , STAMPI DA FORNO, COLTELLO, TAGLIERE E MATTARELLO , CIOTOLINE VARIE 

IN UNA CIOTOLA  IMPASTARE CON LE MANI LO ZUCCHERO  CON IL BURRO , LASCIATO FUORI DAL FRIGO, QUINDI AGGIUNGERE LE UOVA, I TUORLI E LA SCORZA DI LIMONE GRATTUGGIATA. 

UNIRE PIANO PIANO LA FARINA CON IL LIEVITO  LAVORANDOLA MOLTO VELOCEMENTE PERCHE’ NON  SI DEVE SCALDARE.. LASCIAR RIPOSARE IN  FRIGO  PER MEZZORA 

 QUINDI STENDERLA E RITAGLIARE LE FORME CON LE FORMINE . POI DEPORRE I BISCOTTI SULLA TEGLIA COPERTA DI CARTA DA FORNO. 

FARE UN PICCOLO BUCHINO CON LO STECCHINO NELLA SOMMITA’ DELLA FORMINA COSI LI POSSIAMO APPENDERE.

METTERE IN FORNO  CALDO A 180 GRADI PER 15 MINUTI

MENTRE CUOCIONO  PREPARIAMO LE DECORAZIONI.

PER LE GLASSE UNIRE ACQUA ALLO ZUCCHERO A VELO E METTERLA IN CONTENITORI DIVERSI E AGGIUNGERE I COLORANTI ALIMENTARI  IN MODO  DA AVERE TANTI COLORI. CON IL PENNELLO DECORARLI A PIACERE E LASCIARLI ASCIUGARE.

Scheda di assaggio

LA RICETTA CHE HO REALIZZATO SI CHIAMA

…………………………………………………………………………………………………………

ECCO COME E’ VENUTA

· INVITANTE    

· POCO INVITANTE

L’ODORE E’

· INVITANTE

· POCO INVITANTE

· INTENSO

· LEGGERO

IL SAPORE E’

· COSI’-COSI’

· CATTIVO

· INTENSO

· LEGGERO

· BUONO

IL GUSTO E’

· TROPPO SALATO

· TROPPO DOLCE

· EQUILIBRATO

· TROPPO AMARO

· TROPPO ACIDO

· POCO EQUILIBRATO

SE IL GUSTO E’ POCO EQUILIBRATO E’ PERCHE’

· POCO SALATO

· POCO DOLCE

· POCO AMARO

· POCO ACIDO

LA PROSSIMA VOLTA CHE CUCINERO’ QUESTA RICETTA DEVO RICORDARMI DI:

…………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………
6° Lezione

OBIETTIVI: 

Conoscenza degli strumenti  

Autonomia  nel lavoro

Preparazione del nostro quaderno di cucina

BENTORNATI RAGAZZI  E……….BUON ANNO!!!!

RIPRENDIAMO CON LE NOSTRE LEZIONI PER DIVENTARE DEI CUOCHI SEMPRE PIU’ BRAVI!!!

ALL’OPERA  OGGI C’E’ DA LAVORARE .

SIETE CURIOSI DI SAPERE COSA BOLLE IN PENTOLA QUESTO MESE? L'ACQUA, NATURALMENTE. DELUSI!? E PERCHÉ? L'ACQUA È IL LIQUIDO PERFETTO PER CUOCERE UN INFINITÀ DI COSE SQUISITE: LA PASTA, IL RISO, LE UOVA, MA ANCHE LA CARNE, IL PESCE E MOLTE VERDURE.

BENE, È’ ARRIVATO IL MOMENTO DI LAVORARE TRA I FORNELLI E METTERE A BOLLIRE IN PENTOLA QUALCHE ALTRA COSA OLTRE ALL'ACQUA. MI RACCOMANDO, PERÒ, FATE MOLTA ATTENZIONE E LAVORATE CON CALMA, PENSANDO SEMPRE PRIMA DI AGIRE. PURTROPPO, LE PENTOLE DI ACQUA BOLLENTE SI POSSONO ANCHE ROVESCIARE E IL RISCHIO È QUELLO DI FINIRE LESSATI AL POSTO DELLE PATATE. BUON LAVORO, DUNQUE, E ALLA PROSSIMA!

GNOCCHI DI PATATE AL SUGO DI POMODORO

INGREDIENTI: 

1 KG DI PATATE, 350 GR. DI FARINA, 1 UOVO,1 CUCCHIAINO DI LIEVITO PER TORTE SALATE 1 PIZZICO DI SALE

PER IL SUGO 500 GRAMMI DI POMODORI ROSSI, 1 CIPOLLA BIANCA, OLIO D’OLIVA , UN PIZZICO DI SALE,3/4 FOGLIOLINE DI BASILICO FRESCO

ATTREZZI E UTENSILI NECESSARI: UNA CASSERUOLA,MATTARELLO, TAGLIERE, UN PENTOLINO PICCOLO, UN COLTELLO,UNA PENTOLA GRANDE, SCHIACCIAPATATE
PER GLI GNOCCHI, LESSARE LE PATATE IN UNA PENTOLA GRANDE CON ABBONDANTE ACQUA SALATA;UNA VOLTA COTTE, SBUCCIARLE PASSARLE NELLO SCHIACCIAPATATE.

METTERE SUL TAGLIERE LA FARINA E AL CENTRO LE PATATE SCHIACCIATE, UN PO’ DI DOSE, UN UOVO E UN PIZZICO DI SALE.

IMPASTARE IL TUTTO E FARE DELLE STRISCIOLINE SPESSE UN DITO. 

TAGLIARE LE STRISCE A TOCCHETTI DI UN PAIO DI CM.

NEL FRATTEMPO METTERE A BOLLIRE L’ACQUA, E DOPO AVERLA SALATA METTERE A CUOCERE GLI GNOCCHI CHE APPENA VENGONO A GALLA SONO PRONTI.

PER IL SUGO: LAVARE I POMODORI TAGLIARLI A TOCCHETTI, TAGLIARE MOLTO FINE UN PO’ DI CIPOLLA E FARLA ROSOLARE NELL’OLIO IN UN TEGAME, DOPO AGGIUNGERE IL POMODORO E IL SALE. DOPO AVERLO FATTO BOLLIRE, UNIRE LE FOGLIOLINE DI BASILICO.

CONDIRE IN UNA TERRINA GLI GNOCCHI CON IL SUGO.

Scheda di assaggio

LA RICETTA CHE HO REALIZZATO SI CHIAMA

…………………………………………………………………………………………………………

ECCO COME E’ VENUTA

· INVITANTE    

· POCO INVITANTE

L’ODORE E’

· INVITANTE

· POCO INVITANTE

· INTENSO

· LEGGERO

IL SAPORE E’

· COSI’-COSI’

· CATTIVO

· INTENSO

· LEGGERO

· BUONO

IL GUSTO E’

· TROPPO SALATO

· TROPPO DOLCE

· EQUILIBRATO

· TROPPO AMARO

· TROPPO ACIDO

· POCO EQUILIBRATO

SE IL GUSTO E’ POCO EQUILIBRATO E’ PERCHE’

· POCO SALATO

· POCO DOLCE

· POCO AMARO

· POCO ACIDO

LA PROSSIMA VOLTA CHE CUCINERO’ QUESTA RICETTA DEVO RICORDARMI DI:

…………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………
7° Lezione

OBIETTIVI: 

Conoscenza degli strumenti

Feste a tema 

Preparazione del nostro quaderno di cucina

BENTORNATI , ORMAI SI  AVVICINA LA FESTA DI SAN VALENTINO ED ECCO PER VOI UNA TORTA DEDICATA A TUTTI QUELLI CHE SI VOGLIONO BENE!!!

[image: image18.png]



TORTA AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI: 

3 UOVA, 200 GR. DI ZUCCHERO, 200 GR. DI BURRO, 3 CUCCHIAI DI FARINA, 70 GR. DI CACAO AMARO,ZUCCHERO A VELO

ATTREZZI E UTENSILI NECESSARI: UNA CASSERUOLA,UNO STAMPO A FORMA DI CUORE, UN FRULLATORE ELETTRICO 

DIVIDERE I TUORLI DAGLI ALBUMI.

MESCOLARE I TUORLI CON LO ZUCCHERO E IL BURRO AMMORBIDITO CON IL FRULLATORE ELETTRICO E AGGIUNGERE IL CACAO.

A PARTE MONTARE GLI ALBUMI A NEVE E DOPO UNIRLI ALL’IMPASTO E MESCOLARE LENTAMENTE DAL BASSO VERSO L’ALTO.

VERSARE IL TUTTO NELLO STAMPO PRECEDENTEMENTE IMBURRATO E INFARINATO.

CUOCERE IN FORNO  MEDIO PER 40 MINUTI.

DOPO FAR RAFFREDARE E SPOLVERARE CON ZUCCHERO A VELO.

Scheda di assaggio

LA RICETTA CHE HO REALIZZATO SI CHIAMA

…………………………………………………………………………………………………………

ECCO COME E’ VENUTA

· INVITANTE    

· POCO INVITANTE

L’ODORE E’

· INVITANTE

· POCO INVITANTE

· INTENSO

· LEGGERO

IL SAPORE E’

· COSI’-COSI’

· CATTIVO

· INTENSO

· LEGGERO

· BUONO

IL GUSTO E’

· TROPPO SALATO

· TROPPO DOLCE

· EQUILIBRATO

· TROPPO AMARO

· TROPPO ACIDO

· POCO EQUILIBRATO

SE IL GUSTO E’ POCO EQUILIBRATO E’ PERCHE’

· POCO SALATO

· POCO DOLCE

· POCO AMARO

· POCO ACIDO

LA PROSSIMA VOLTA CHE CUCINERO’ QUESTA RICETTA DEVO RICORDARMI DI:

…………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………
8° Lezione

OBIETTIVI: 

Conoscenza del laboratorio cucina e delle sue regole

Conoscenza degli strumenti

Preparazione del nostro quaderno di cucina

A   CARNEVALE …OGNI SCHERZO VALE!!!!

MA NOI NON  SCHERZIAMO E OGGI SI LAVORA CON DUE RICETTE PER LE VOSTRE FESTE DI CARNEVALE

VEDIAMO CHE SORPRESE CI SONO…….
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TORTELLI A SORPRESA

INGREDIENTI: 

3 UOVA, 200 GR. DI ZUCCHERO, 100 GR. DI BURRO, 500 GR DI FARINA, 1 PIZZICO DI SALE, 1 LIMONE GRATTUGGIATO,1 BUSTINA DI LIEVITO PER DOLCI

PER LA CREMA :40 GR DI FARINA, 80 GR. ZUCCHERO 3 TUORLI MEZZO LITRO DI LATTE

NUTELLA

ATTREZZI E UTENSILI NECESSARI: UNA CASSERUOLA,UNO STAMPO DA FORNO, UN TAGLIERINO TONDO,  

MESCOLARE LE UOVA  CON LO ZUCCHERO E IL BURRO AMMORBIDITO , LA FARINA, GRATTUGGIARE LA BUCCIA DEL LIMONE E UNIRE LA BUSTINA DI LIEVITO.

STENDERE L’IMPASTO CON IL MATTARELLO E TAGLIARE DEI DISCHI TONDI.

PREPARARE LA CREMA: MESCOLARE I 3 TUORLI,CON LO ZUCCHERO E LA FARINA, IL COMPOSTO DEVE ESSERE SENZA GRUMI UNIRE IL LATTE E PORTARE A BOLLORE SUL FUOCO FINCHE’ NON SI ADDENSA, MESCOALRE DI CONTINUO ED EVITARE CHE SI ATTACCHI.

PORRE AL CENTRO DEI DISCHI UN CUCCHIAINO O DI CREMA O DI NUTELLA, CHIUDERLI BENE E PORLI IN UNA TEGLIA DA FORNO 

CUOCERE IN FORNO  MEDIO PER 15  MINUTI.

DOPO FAR RAFFREDARE E SPOLVERARE CON ZUCCHERO A VELO.

FRITTELLE A SORPRESA

INGREDIENTI: 

3 UOVA, 250 GR. RICOTTA,  250 GR DI FARINA, 70 GR. UVETTA AMMOLLATA E STRIZZATA,70 GR. GOCCE DI CIOCCOLATO,  1 LIMONE GRATTUGGIATO,1 BUSTINA DI LIEVITO PER DOLCI, ZUCCHERO, OLIO PER FRIGGERE

ATTREZZI E UTENSILI NECESSARI: UNA CASSERUOLA,UNA PADELLA PER FRIGGERE
MESCOLATE LA RICOTTA CON LA FARINA, L’UVETTA, LE GOCCE DI CIOCCOLATO, 2 CUCCHINI DI LIEVITO, LE UOVA, UN PIZZICO DI SALE E UN PO’ DI SCORZA DI LIMONE. MESCOLARE MOLTO BENE IL COMPOSTO, QUINDI FRIGGERLO A CUCCHIAIATE NELL’OLIO BEN CALDO, SCOLANDO LE FRITTELLE SU CARTA DA CUCINA.

SERVITELE CALDE CON UNA BELLA SPOLVERATA DI ZUCCHERO.

Scheda di assaggio

LA RICETTA CHE HO REALIZZATO SI CHIAMA

…………………………………………………………………………………………………………

ECCO COME E’ VENUTA

· INVITANTE    

· POCO INVITANTE

L’ODORE E’

· INVITANTE

· POCO INVITANTE

· INTENSO

· LEGGERO

IL SAPORE E’

· COSI’-COSI’

· CATTIVO

· INTENSO

· LEGGERO

· BUONO

IL GUSTO E’

· TROPPO SALATO

· TROPPO DOLCE

· EQUILIBRATO

· TROPPO AMARO

· TROPPO ACIDO

· POCO EQUILIBRATO

SE IL GUSTO E’ POCO EQUILIBRATO E’ PERCHE’

· POCO SALATO

· POCO DOLCE

· POCO AMARO

· POCO ACIDO

LA PROSSIMA VOLTA CHE CUCINERO’ QUESTA RICETTA DEVO RICORDARMI DI:

…………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………
9° Lezione

OBIETTIVI: 

Autonomia nel lavoro

Uso del forno

Conoscenza degli strumenti

Preparazione del nostro quaderno di cucina

ORMAI SI AVVICINA LA PRIMAVERA ….. …ED ECCO UNA TORTA IN TEMA CON QUESTI GIORNI!!!!

RICORDATI DI  COMPILARE SEMPRE LE SCHEDE PERCHE’ A FINE ANNO CONTROLLEREMO IL QUADERNO

TORTA MIMOSA

INGREDIENTI: 

5 UOVA, 250 GR. ZUCCHERO,  250 GR DI FARINA, 2 DITA DI UN BICCHIERE D’OLIO OLIVA, 1 BUSTINA DI LIEVITO PER DOLCI, 1 SCATOLINA DI PANNA LIQUIDA, 1 SCATOLA ANANAS 

ATTREZZI E UTENSILI NECESSARI: UNA CASSERUOLA, UNO STAMPO DA TORTA, FRULLATORE, APRISCATOLA 

SBATTERE I TUORLI CON LO ZUCCHERO, FARINA, E OLIO. 

MONTARE A PARTE GLI ALBUMI E NEVE E MESCOLARE TUTTO DELICATAMENTE E INFINE UNIRE LA BUSTNA DI LIEVITO E DISPORRE IN UNO STAMPO IMBURRATO . INFORNARE A 180° PER 35 MINUTI..

INTANTO MONTARE LA PANNA.

APRIRE LA SCATOLA SCOLARE L’ANANAS E  TAGLIARLO A PEZZETTI.

SFORNARE LA TORTA TAGLIARLA A META’ BAGNARLA CON UNA SOLUZIONE DI ACQUA E ZUCCHERO METERCI I PEZZETTI D’ANANAS. COPRITE CON LA PANNA MONTATA E COSPARGETE CON UN PO’ DI PAN DI SPAGNA RIMASTO SBRICIOLATO.

Scheda di assaggio

LA RICETTA CHE HO REALIZZATO SI CHIAMA

…………………………………………………………………………………………………………

ECCO COME E’ VENUTA

· INVITANTE    

· POCO INVITANTE

L’ODORE E’

· INVITANTE

· POCO INVITANTE

· INTENSO

· LEGGERO

IL SAPORE E’

· COSI’-COSI’

· CATTIVO

· INTENSO

· LEGGERO

· BUONO

IL GUSTO E’

· TROPPO SALATO

· TROPPO DOLCE

· EQUILIBRATO

· TROPPO AMARO

· TROPPO ACIDO

· POCO EQUILIBRATO

SE IL GUSTO E’ POCO EQUILIBRATO E’ PERCHE’

· POCO SALATO

· POCO DOLCE

· POCO AMARO

· POCO ACIDO

LA PROSSIMA VOLTA CHE CUCINERO’ QUESTA RICETTA DEVO RICORDARMI DI:

…………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………
10° Lezione

OBIETTIVI: 

Conoscenza del laboratorio cucina e delle sue regole

Conoscenza degli strumenti

Preparazione del nostro quaderno di cucina

ORMAI PASQUA SI AVVICINA ………… E NOI IMPARIAMO UN CLASSICO DI QUESTI GIORNI.

LA RICETTA E’ LA MIA MA POTETE TROVARE INFINITE VARIAZIONI !!

BUONA PASQUA!!   

[image: image21.wmf][image: image22.wmf][image: image23.wmf]
TORTA PASQUALINA
INGREDIENTI: 

1 PANETTO DI PASTA SFOGLIA SURGELATA O FRESCA

500 GR DI RICOTTA DI PECORA, 100 GR.PECORINO GRATTUAGIATO, 100 GR.PARMIGIANO GRATTUGGIATO, 300 GR. SPINACI, 6 UOVA, SALE, NOCE MOSCATA

ATTREZZI E UTENSILI NECESSARI: .UNA CASSERUOLA,  UNA PENTOLA,  UNO STAMPO DA FORNO ,CUCCHIAI, UN TAGLIERE, COLTELLO, PENNELLO

IN UNA CIOTOLA MESCOLARE LA RICOTTA IL PECORINO E IL PARMIGIANO E DUE UOVA E UN PO DI SALE E NOCE MOSCATA GRATTUGGIATA.

IN UNA PENTOLA LESSARE DOPO AVERLI LAVATI CON CURA GLI SPINACI.

 UNA VOLTA COTTI STRIZZARLI PER BENE IN MODO  DA TOGLIERE L’ACQUA E TAGLIARLI SUL TAGLIERE E UNIRLI AL COMPOSTO.

STENDERE CON IL MATTARELLO LA PASTA SFOGLIA E METTERLA DENTRO ALLO STAMPO. VERSARE IL COMPOSTO NELLO STAMPO E RICAVARE 4 PICCOLI CRATERI IN CUI VERSARE LE 4 UOVA RESTANTI SENZA GUSCIO. COPRIRE CON UNO STRATO DI PASTA SFOGLIA. CON IL PENNELLO PASSARE UN PO’ DI ALBUME  SUL COPERCHIO.

METTERE IN FORNO CALDO PER 30 MINUTI A 180/200 °

Scheda di assaggio

LA RICETTA CHE HO REALIZZATO SI CHIAMA

…………………………………………………………………………………………………………

ECCO COME E’ VENUTA

· INVITANTE    

· POCO INVITANTE

L’ODORE E’

· INVITANTE

· POCO INVITANTE

· INTENSO

· LEGGERO

IL SAPORE E’

· COSI’-COSI’

· CATTIVO

· INTENSO

· LEGGERO

· BUONO

IL GUSTO E’

· TROPPO SALATO

· TROPPO DOLCE

· EQUILIBRATO

· TROPPO AMARO

· TROPPO ACIDO

· POCO EQUILIBRATO

SE IL GUSTO E’ POCO EQUILIBRATO E’ PERCHE’

· POCO SALATO

· POCO DOLCE

· POCO AMARO

· POCO ACIDO

LA PROSSIMA VOLTA CHE CUCINERO’ QUESTA RICETTA DEVO RICORDARMI DI:

…………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………
11° Lezione

OBIETTIVI: 

Conoscenza degli strumenti

Conoscere i Frutti di stagione

Preparazione del nostro quaderno di cucina

SIAMO A FINA APRILE PRIMI DI MAGGIO E INIZIA LA STAGIONE DELLE FRAGOLE  E NOI PREPARIAMO UNA RICETTA  CHE LE UTILIZZA IN MANIERA UN PO’ PARTICOLARE….
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STRUDEL DI FRAGOLE

INGREDIENTI: 

PASTA SFOGLIA ( O 2 ROTOLI FRESCHI O 1 PANETTO SURGELATO)

250 GR RICOTTA

250 GR FRAGOLE

1 LIMONE

300 GR ZUCCHERO

100  GR MANDORLE TRITATE

15/20 BISCOTTI SECCHI

ATTREZZI E UTENSILI NECESSARI: .UNA CASSERUOLA,  UNO STAMPO DA FORNO ,CUCCHIAI, UN TAGLIERE, COLTELLO, PENNELLO, FRULLATORE, SPREMIAGRUMI

MESCOLARE LA RICOTTA CON LO ZUCCHERO E LA BUCCIA DEL LIMONE E IL SUCCO DEL LIMONE SPREMUTO.

TRITARE NEL FRULLATORE LE MANDORLE

STENDERE LA PASTA IN MANIERA DA RICAVARE UN RETTANGOLO.

METTERCI SOPRA BISCOTTI TRITATI E IL COMPOSTO OTTENUTO.

A PARTE DOPO AVERLE PULITE E LAVATE, METTERLE IN UNA CASSERUOLA LE FRAGOLE CON UNA NOCE DI BURRO E 50 GR ZUCCHERO. UNA VOLTA COTTE VERSARLE SOPRA LA RICOTTA.

ARROTOLARE CON CURA LA PASTA . SPENNELLARE CON GLI ALBUMI E SPOLVERARE CON LO ZUCCHERO.

FORNO CALDO A 200° PER 30 MINUTI

Scheda di assaggio

LA RICETTA CHE HO REALIZZATO SI CHIAMA

…………………………………………………………………………………………………………

ECCO COME E’ VENUTA

· INVITANTE    

· POCO INVITANTE

L’ODORE E’

· INVITANTE

· POCO INVITANTE

· INTENSO

· LEGGERO

IL SAPORE E’

· COSI’-COSI’

· CATTIVO

· INTENSO

· LEGGERO

· BUONO

IL GUSTO E’

· TROPPO SALATO

· TROPPO DOLCE

· EQUILIBRATO

· TROPPO AMARO

· TROPPO ACIDO

· POCO EQUILIBRATO

SE IL GUSTO E’ POCO EQUILIBRATO E’ PERCHE’

· POCO SALATO

· POCO DOLCE

· POCO AMARO

· POCO ACIDO

LA PROSSIMA VOLTA CHE CUCINERO’ QUESTA RICETTA DEVO RICORDARMI DI:

…………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………
13° Lezione

OBIETTIVI: 

Conoscenza degli strumenti

Preparazione del nostro quaderno di cucina

FINALMENTE È ARRIVATO! COSA? LA FINE DELL’ANNO SCOLASTICO!!!!

OGGI  FACCIAMO SOLO UNA PREPARAZIONE CHE CI SERVIRÀ PER FARE UN PRIMO PIATTO VELOCE E LA RESTANTE CI SERVIRÀ PER CONCLUDERE IN BELLEZZA L’ULTIMA LEZIONE DEL NOSTRO VIAGGIO!!!

RAGU’

INGREDIENTI: 

500 GR CARNE MACINATA ( MANZO E MAIALE ) 

1 CAROTA , CIPOLLA , SEDANO

OLIO, BURRO

SALE 

SALSA DI POMODORO

ATTREZZI E UTENSILI NECESSARI: .UNA CASSERUOLA,CUCCHIAI, UN TAGLIERE, COLTELLO, FRULLATORE, 

TAGLIARE CON IL COLTELLO  SUL TAGLIERE O IN MODO MOLTO SOTTILE LE VERDURE.

METTERE L’OLIO E UN ANOCE DI BURRO NELLA PENTOLA E VERSARCI LE VERDURE. FARLE ROSOLARE BENE AGGIUNGERE LA CARNE MACINATA UN PO DI SALE E  FAR ROSOLARE.

UNIRE IL POMODORO E LASCIARE BOLLIRE.

UNA PARTE DEL RAGU’ LA CONGELIAMO CHE LA USEREMO L’ULTIMO GIORNO L’ALTRA LA USIAMO A CONDIRE LE PENNE APPENA COTTE.

Scheda di assaggio

LA RICETTA CHE HO REALIZZATO SI CHIAMA

…………………………………………………………………………………………………………

ECCO COME E’ VENUTA

· INVITANTE    

· POCO INVITANTE

L’ODORE E’

· INVITANTE

· POCO INVITANTE

· INTENSO

· LEGGERO

IL SAPORE E’

· COSI’-COSI’

· CATTIVO

· INTENSO

· LEGGERO

· BUONO

IL GUSTO E’

· TROPPO SALATO

· TROPPO DOLCE

· EQUILIBRATO

· TROPPO AMARO

· TROPPO ACIDO

· POCO EQUILIBRATO

SE IL GUSTO E’ POCO EQUILIBRATO E’ PERCHE’

· POCO SALATO

· POCO DOLCE

· POCO AMARO

· POCO ACIDO

LA PROSSIMA VOLTA CHE CUCINERO’ QUESTA RICETTA DEVO RICORDARMI DI:

…………………………………………………………………………………………………………

…………………………………………………………………………………………………………
