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INTRODUZIONE 

 
Questo Ricettario è il risultato di cinque anni di lavoro appassionante, divertente e a 
volte impegnativo che ha coinvolto nel suo percorso utenti con diverse caratteristiche. 
Per questo motivo si sono previsti obiettivi diversificati in base alle capacità di ognu-
no: 

 Rispetto delle regole di convivenza 

 Discriminazione e riconoscimento degli alimenti ed utensili più comuni 

 Stimolazione della memoria 

 Stimolazione delle capacità progettuali (legate anche alle uscite per la spesa) 

 Sviluppo delle capacità sensoriali 

 Capacità di riprodurre in ambito famigliare semplici ricette 

 Riordino degli ambienti e del materiale utilizzato. 

 

Gli utenti hanno sempre partecipato con entusiasmo ed impegno a questo laboratorio, 
il cui scopo finale era anche quello di vedere e gustare ciò che avevano prodotto. 

 



 

 

Hanno partecipato i seguenti “Chefs”:  

 

IVAN 

FABIO 

GIANLUCA 

ELISABETTA 

CRISTIANA 

KATIA 

ROSY 

LUCIA 

GIORGIO 

MAURIZIO 

ROBERTA 

ENZA 

ANGELA 

EMANUELA 

ALDO 

PIETRO 

 

Le “assistenti-chefs” titolari sono state Lidia e Irene e si sono alternate nel corso 

degli anni Flavia e Maria. 



 

Immagini del laboratorio di 

Cucina dal 2010 al 2014 



 

Come preparare la pasta lievitata di pane 

 

 
INGREDIENTI :  kg. 1 di farina 00 

                       1 bustina di lievito “Mastro Fornaio” 

                       2 cucchiaini di zucchero 

                       sale 

                       acqua q.b. 

                       un po’ d’olio a piacere 

 

 

PROCEDIMENTO : 

Mettere a fontanella la farina, aggiungere il lievito, il sale, lo zucchero, 
l’olio e l’acqua q.b. 

Impastare bene. 

Lasciare lievitare per circa due ore.  



 

Come preparare la pasta frolla 

 

 
INGREDIENTI :  gr. 300 farina  

                       1 uovo intero + 1 tuorlo 

                       gr. 150 di burro 

                       gr. 150 di zucchero 

                       scorza grattugiata di 1 limone 

                       1/2 bustina di lievito                         

 

 

PROCEDIMENTO : 

Impastare bene tutti gli ingredienti, 

Formare una palla e mettere in frigorifero per mezz’ora. 

Cuocere in forno a 180°c per circa 30 minuti. 



 

Come preparare la pasta per la focaccia 

 

 
INGREDIENTI :  kg. 1 di farina 00 

                       2 patate lessate e schiacciate 

                       2 cucchiaini di zucchero 

                       sale 

                       acqua q.b. 

                       un po’ d’olio 

                       1 bustina di lievito                         

 

 

PROCEDIMENTO : 

Mettere a fontanella la farina, aggiungere le patate, il lievito, il sale, lo 
zucchero, l’olio e l’acqua q.b.  

Impastare bene. 

Lasciare lievitare per circa un’ora e 1/2 o due ore.  
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Torta rustica con zucchine e tonno 

 

 
 

 

 

INGREDIENTI :  pasta lievitata di pane con l’aggiunta di olio 

                          3 zucchine 

                          1 scatola di tonno da gr. 120 

                          2 uova 

                          gr. 100 grana grattugiato    

                          sale 

                          olio                      

PROCEDIMENTO : 

In una padella mettere un po’ d’olio e le zucchine tagliate a dadini, salare e 
lasciar cuocere per 5 minuti circa. 

Togliere le zucchine dalla padella, sgocciolate dall’olio e versarle in una cioto-
la, aggiungere il tonno, le uova e il formaggio. Amalgamare bene il tutto. In 
una teglia unta d’olio stendere un disco di pasta abbastanza sottile e versa-
re il ripieno. Ricoprirlo con un secondo disco sottile di pasta, spennellarlo 
con un tuorlo sbattuto e infornare a 200°c per 30 - 35 minuti. 



Zucchine ripiene 

 

 
 

 

 

INGREDIENTI :  4 zucchine 

                       2 scatole di tonno da gr. 120 

                       gr. 100 circa di pane grattugiato    

                       sale 

                       olio  

                       prezzemolo, aglio                    

 

PROCEDIMENTO : 

Dividere a metà le zucchine e lessarle in acqua salata per 6 - 7 minuti, Sco-
larle e con un cucchiaino scavare la polpa. In una padella mettere un po’ 
d’olio, uno spicchio d’aglio e la polpa schiacciata e lasciare rosolare per qual-
che minuto. Aggiungere il tonno sgocciolato, un po’ di pane grattugiato, un po’ 
di prezzemolo tritato e mescolare. Riempire le barchette di zucchine lessate 
e spolverizzarle con un po’ di pan grattato. Mettere un filo d’olio nella teglia e 
infornare a gratinare per 5 - 10 minuti a 180°c. 



Pizza ai vari sapori  

 

 

 

 
INGREDIENTI :  pasta lievitata di pane  

                         1 scatola di pomodori pelati 

                         gr. 200 di mozzarella fiordilatte 

                         origano 

                         olio 

                         sale 

 

PROCEDIMENTO : 

Stendere la pasta sulla carta forno con un filo d’olio e ricoprirla con la moz-
zarella tagliata a dadini, condire in una ciotola il pomodoro con olio, origano e 
sale e versarlo in maniera uniforme sulla pizza. 

Infornare la pizza a 220°c per mezz’ora circa. 

La pizza margherita si può personalizzare ai seguenti gusti: wüsterl, tonno, 
capperi e acciughe, prosciutto, etc.) 



Focaccia al rosmarino 

 

 

 

 

 
INGREDIENTI :  pasta lievitata per focaccia  

                         olio 

                         sale 

                         rosmarino 

 

PROCEDIMENTO : 

Stendere la pasta su una teglia ben oleata. Pigiarla bene lasciando le im-
pronte dei polpastrelli, Spolverizzarla con il rosmarino e un po’ di sale, ag-
giungere un filo d’olio e un po’ d’acqua. 

Infornare a 220°c per 25 - 30 minuti. 

 



Gnocchi al pesto 

 

 

 
 

INGREDIENTI :  kg. 1 di patate 

                         gr. 300 di farina 

                          1 uovo 

                          sale 

                          pesto 

 

 

 

PROCEDIMENTO : 

Lessare le patate, schiacciarle e lasciarle raffreddare. Su una spia-
natoia mettere a fontana la farina, le patate, l’uovo e un po’ di sale. 
Amalgamare e formare dei rotolini, tagliarli a pezzi e con una for-
chetta dare la forma dello gnocco. Lessarli in acqua bollente finché 
non vengono a galla e condirli con il pesto. 



Pesto 

 

 

 

 

 
INGREDIENTI :  2 mazzetti di basilico  

                          1 bustina di pinoli 

                          olio q.b. 

                          sale 

                          aglio 

                          gr. 80 di formaggio Grana e Pecorino 

 

PROCEDIMENTO : 

Lavare bene le foglie di basilico, asciugarle. Nel frullatore mettere il basilico, 
un po’ di sale grosso (per evitare che annerisca), i pinoli e uno spicchio d’a-
glio. Dare una prima frullata; aggiungere il formaggio e l’olio e dare una se-
conda frullata. 



Tortino di patate (Gâteau) 

 
INGREDIENTI :  kg. 1 di patate 

                          2 uova 

                          gr. 100 parmigiano grattugiato 

                          gr. 50 di pane grattugiato 

                       gr. 100 prosciutto cotto 

                       gr. 100 mozzarella fiordilatte o provolone 

                       prezzemolo tritato 

                       sale, pepe e olio (un po’ di latte) 

 

PROCEDIMENTO : 

Lessare le patate, schiacciarle e metterle in una ciotola, aggiungere le uova, il 
formaggio, il pane grattugiato, sale, pepe e prezze-
molo e amalgamare bene. 

Se l’impasto risulta poco morbido, aggiungere un po’ 
di latte. 

In una teglia unta d’olio versare metà dell’impasto e 
versarvi sopra la mozzarella e il prosciutto cotto ta-
gliato a dadini; ricoprirlo con il resto del composto, 
lucidarlo con un filo d’olio , spolverizzarlo con il pane grattugiato. 

Infornare a 180°c per 15 - 20 minuti. 



 

Piadine farcite 

 

 
INGREDIENTI :  gr. 300 di farina 00 

                          3 cucchiai di olio  

                                                               1 cucchiaino di bicarbonato 

                                                               1 pizzico di sale 

                                                               acqua o latte a piacere 

 

PROCEDIMENTO : 

Sulla spianatoia mettere a fontana la farina, aggiungere l’olio, il sale, il bicar-
bonato e l’acqua. Lavorare bene la pasta, fino a quando diventa morbida.  

Dividerla in panetti da gr. 70 - 80, tirarla con il mattarello e cuocerla su una 
padella antiaderente. 

Si possono farcire con: 

 stracchino e rucola; 

 prosciutto cotto e crescenza; 

 verdure grigliate (melanzane, zucchine, peperoni...). 



Strudel con prosciutto, olive e formaggio 
 

INGREDIENTI :     un rotolo di pasta sfoglia 

                          gr. 200 prosciutto di cotto  

                          olive nere denocciolate 

                          gr. 200 formaggio grattugiato 

 

PROCEDIMENTO : 

Stendere la sfoglia nella teglia, posarvi sopra il prosciutto cotto disteso, il formaggio grattugiato 
e le olive. Formare lo strudel, bucherellarlo r spennellarlo con l’uovo o un po’ di latte. 

Infornare a 180°C per 20 minuti. 

 

Tagliatelle al sugo di pomodoro 
 

INGREDIENTI :  gr. 500 di farina 

                       3 uova 

                        un po’ di sale 

                        una confezione di pomodori pelati 

                        scalogno, basilico, formaggio grattugiato, olio 

 

PROCEDIMENTO : 

Preparare la pasta e stenderla con “Nonna Papera”. In una padella mettere un po’ d’olio, ag-
giungere lo scalogno e lasciare rosolare; quindi versare i pomodori, un po’ di sale e lasciar cuo-
cere per circa mezz’ora. Aggiungere per ultimo il basilico.. Lessare le tagliatelle, scolarle e sal-
tarle con il sugo. Spolverizzarle con il Parmigiano. 



Panini al sesamo e semi di papavero 
 

INGREDIENTI :  pasta di pane lievitata 

                       semi 

 

PROCEDIMENTO : 

Formare i panini, spennellarli con un po’ di uovo o latte, mettere sopra i semi, infornare a 200°C 
per 30 minuti. 

 

 

 

Timballo di riso 
 

INGREDIENTI :  riso 

                       olio 

                       patate            

                       uova 

                       formaggio grattugiato 

                       crescenza 

 

PROCEDIMENTO : 

Lessare il riso. Tagliare le patate a rondelle. Mettere un po’ d’olio in una teglia, stendere le patate, 
aggiungere il riso condito con uova e formaggio. Alternare a strati con crescenza, patate e rico-
prirlo alla fine con il riso; spolverizzarlo con grana e fiocchetti di burro. 

Infornare e lasciar gratinare. 



  

  

  

  
  

  

RICETTE 

DOLCI 



Sbrisolona con marmellata di prugne 

 

 
 

 

 

 

INGREDIENTI :  gr. 400 di farina 00 

                          Gr. 130 di burro  

                          Gr. 130 di zucchero 

                          1 uovo 

                          1 bustina di Vanillina 

                          1/2 bustina di lievito per dolci 

                          3 cucchiai di marmellata di prugne 

 

PROCEDIMENTO : 

In una ciotola mettere la farina, il burro e sbriciolarlo; aggiungere lo zucche-
ro, la Vanillina e il lievito e continuare a sbriciolarli. Aggiungere l’uovo e amal-
gamare il tutto. Mettere la carta forno in una teglia, stendere il composto 
spargendolo con la marmellata, infornare a 180° per 35-40 minuti.  



Torta di carote 
 

 

INGREDIENTI :  gr. 200 di farina  

                          Gr. 125 di burro  

                          Gr. 100 di zucchero 

                          3 uova 

                          Gr. 50 di Frumina 

                          1 bustina di lievito per dolci 

                          Gr. 250 di carote grattugiate 

                          Gr. 60 di mandorle tritate 

                          1 limone grattugiato 

                          1 pizzico di sale 

 

 

PROCEDIMENTO : 

Mettere il burro in una ciotola e lavorarlo bene, aggiungere lo zucchero, le 
uova, il limone, il sale e continuare ad amalgamare. Aggiungere il lievito, le 
mandorle tritate, la farina, la Frumina e le carote. Mescolare bene il tutto. 
Imburrare bene la teglia e versarvi il composto, infornare a 180° per 30 
minuti. 



Chiacchere 
 

 

                                       INGREDIENTI:   kg. 1 di farina  

                          Gr. 120 di burro  

                          6 cucchiai di zucchero 

                          4 uova intere più 2 tuorli 

                          Vino bianco q.b. 

                          Zucchero a velo 

                          1 bicchierino di Marsala 

                          1 pizzico di sale 

                                                                   Olio per friggere 

 

 

 

 

PROCEDIMENTO : 

Su una spianatoia mettere la farina a fontana, aggiungere tutti gli ingredienti 
e impastare bene con il vino bianco. La consistenza deve essere tipo quella 
della pasta fresca. Stendere la pasta con la macchinetta o a mano, in modo 
sottile. Formare le chiacchere con la rotellina, friggerle e spolverizzarle con 
lo zucchero a velo. 



Crostata di ricotta, amaretti e mandorle 
 

INGREDIENTI:   pasta frolla  

                         gr. 300 di ricotta 

                         Gr. 50 di mandorle tostare e tritate 

                         Gr. 50 di amaretti sbriciolati 

                         Gr. 100 di zucchero 

                 

 

 

 

 

 

     

     

 

PROCEDIMENTO : 

Preparare la pasta frolla e lasciarla riposare per mezzora. In una ciotola 
mettere la ricotta e lo zucchero, mescolare bene e aggiungere gli amaretti 
sbriciolati e le mandorle tritate. Stendere nella teglia la pasta frolla, versarvi 
sopra il ripieno, decorare con le striscioline di frolla e infornare a 180° per 
35 minuti. 

 



 
              

     

INGREDIENTI:    

kg. 2 di mele Golden  

 Kg. 1 di zucchero 

 Succo di Limone 

PROCEDIMENTO : 

Sbucciare le mele e tagliarle a dadi. Metterle in una 
pentola con lo zucchero e il succo del limone, la-
sciar cuocere per un’ora e mezza circa. Sterilizzare 
i vasetti e versare la marmellata calda, chiudere e 
lasciar raffreddare. 

 

INGREDIENTI:   

kg. 2 di kiwi  

 Kg. 1,5 di zucchero 

Marmellata di kiwi 

NB: la frutta utilizzata è biologica ed è quella avanzata dalla mensa. 

PROCEDIMENTO : vedi sopra. 

Marmellata di mele 



Torta paesana 
 

                           

PROCEDIMENTO : 

In una ciotola mettere i pezzetti di pane con il latte tiepido, lasciar 
ammorbidire, aggiungere i biscotti e lavorarli fino a renderli poltiglia. 
Aggiungere tutti gli altri ingredienti. Imburrare la teglia, spolverizzan-
dola anche col pane grattugiato. Versarvi il composto e infornare a 
180° per un’ora circa. 

INGREDIENTI:   lt. 1 di latte  

                         2 panini raffermi 

                         gr. 50 di zucchero 

                         gr. 50 di amaretti 

                         gr. 50 di Savoiardi 

                          1 bustina di cacao amaro 

                          1 bustina di cacao dolce 

                          Uvetta, canditi e pinoli 

                          1 uovo 

                          gr. 20 di burro fuso 



Biscotti al mais 
 

INGREDIENTI:   gr. 500 di farina gialla  

                         gr. 500 di farina 00 

                         gr. 250 di burro 

                         4 uova 

                          gr. 320 di zucchero 

                          1 bustina di lievito 

 

PROCEDIMENTO : 

Su una spianatoia mettere a fontana le due farine, aggiungere le uo-
va, il burro, lo zucchero e il lievito. Impastare bene, formare i biscotti 
e passare in forno a 180° per 15 minuti. 

 



 

Crostata con marmellata di arance amare 
 

 

INGREDIENTI:   gr. 300 di pasta frolla 

                          1 vasetto di marmellata 

 

 

 

PROCEDIMENTO : 

Preparare la pasta frolla come già indicato. Foderare una teglia con 
carta forno, stendervi sopra la frolla, spalmarla con la marmellata, 
decorarla con le striscioline a proprio piacere, infornare a 180° per 
30 minuti. 

 

 



Strudel di mele 
 

INGREDIENTI: 1 rotolo di pasta sfoglia 

                     2-3 mele 

                     gr. 50 di noci 

                     gr. 50 di uvetta 

                     gr. 30 di zucchero 

                     pezzetti di cioccolato 

                     pane grattugiato 

                     succo di un limone 

                     1 uovo 

 

PROCEDIMENTO: 

Tagliare le mele a dadini e metterle in una ciotola con un po’ di limone 
e zucchero. A parte unire in un’altra ciotola l’uvetta, le noci, pezzetti di 
cioccolato e infine aggiungere le mele scolate dal liquido. Stendere la 
pasta sfoglia, spolverizzare con pane grattugiato, versare il ripieno, 
chiuderlo e spennellarlo con l’uovo sbattuto. Infornare a 180° per 15-
20 minuti. 



Muffins alle mele 
 

INGREDIENTI: 1 uovo 

                      gr. 100 di zucchero 

                      gr. 240 di farina 

                      ml. 60 di olio di semi 

                      1/2 bustina di lievito 

                      1 pizzico di cannella 

                      gr. 150 di succo di   

                                                                  mela 

                                                                  2 mele tagliate a dadini 

PROCEDIMENTO: 

In una ciotola sbattere l’uovo, aggiungere lo zucchero e mescolare 
bene, unire tutti gli altri ingredienti, mettere negli stampini e infornare 
per 180° per 15-20 minuti. 

 



Colombine pasquali 
 

INGREDIENTI:  4 uovo 

                      gr. 250 di zucchero 

                      kg. 1 di farina 

                      ml. 200 di olio d’oliva 

                      ml. 200 di latte 

                      1 bustina di ammoniaca per dolci 

                      1 limone grattugiato 

Per la glassa:   1 albume 

                      gr. 100 di zucchero 

                      qualche goccia di succo di limone 

 

PROCEDIMENTO: 

Mettere la farina e lo zucchero a fontana su una spianatoia, aggiun-
gere le uova e iniziare a unirli. Continuare aggiungendo l’olio, il latte e 
gli altri ingredienti. Impastare bene e formare le colombine. Mettere 
in forno a 180° per 25-30 minuti.  

In un’altra ciotola mettere l’albume, lo zucchero e le gocce di limone, 
sbattere bene, finché non diventano spumose. Spalmare la glassa 
sulle colombine appena tolte dal forno. 



Torta alle pere 
 

INGREDIENTI:   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROCEDIMENTO: 

In una ciotola sbattere le uova, aggiungere lo zucchero e continuare ad amalgamare. 
Unire la farina, la Vanillina e mescolare bene. Infine completare con gli altri ingre-
dienti. Imburrare la teglia, versarvi il composto, coprirlo con le fettine di pera, fioc-
chetti di burro e un po’ di zucchero. Infornare a 180° per 35 minuti. 

  2 uova 

  gr. 150 di zucchero 

  gr. 200 di farina 

  ml. 50 di olio di semi 

  1 bustina di lievito 

  gr. 30-40 di cacao 

   1 bustina di Vanillina 

   1 pizzico di cannella 

   1 bicchierino di Rhum 

   1 bicchiere di latte 

   3 pere tagliate a fettine 

   gr. 20 di burro  



Torta alle mele 
 

INGREDIENTI:  2 uova 

                               gr. 125 di zucchero 

                               gr. 200 di farina 

                              1 bustina di lievito 

                              1 bustina di Vanillina 

                              1 bicchiere di latte 

                              succo di un limone 

                              3 mele tagliate a fettine e a pezzetti 

                             gr. 125 di burro  

 

PROCEDIMENTO: 

 

In una ciotola sbattere le uova, aggiungere lo zucchero e con-
tinuare ad amalgamare. Unire la farina, la Vanillina, il latte, il 
burro  e mescolare bene. Infine completare con il lievito e 
qualche pezzetto di mela. Imburrare la teglia, spolverizzarla di 
farina e versarvi il composto, coprirlo con le fettine di mela, 
dopo averle lasciate macerare nel succo di limone e zucchero, 
Infornare a 180° per 35 minuti. 



 

Tortelli di Carnevale 
 

INGREDIENTI:  3 uova 

                               gr. 50 di zucchero 

                               gr. 120 di farina 

                               zucchero a velo 

                               1 pizzico di sale 

                               ml. 100 di acqua 

                               ml. 100 di latte                              

                               gr. 70 di burro  

 

 

 

PROCEDIMENTO: 

In una pentola versare il latte e l’acqua e lasciare scaldare, aggiungere il burro; 
quando si è sciolto, aggiungere la farina e mescolare, finché non si stacchi bene 
dalle pareti. Aggiungere lo zucchero. Togliere la pentola dal fuoco, lasciar raffredda-
re, aggiungere una alla volta le uova. Formare delle palline e friggere in olio caldo. 
Spolverizzare i tortelli con lo zucchero a velo. 



Torta al cocco 
 

 

 

 

 

INGREDIENTI:    

                               4 uova 

                               gr. 200 di zucchero 

                               gr. 200 di farina 

                               gr. 200 di cocco grattugiato 

                               1 bustina di lievito 

                               cacao amaro o scaglie di cioccolato 

                               1 bustina di Vanillina 

                               1 bicchiere di latte 

                               gr. 100 di burro  

 

PROCEDIMENTO: 

In una ciotola mettere il burro e lo zucchero e stemperare bene, aggiungere la farina 
e il cocco, sempre amalgamando. Infine aggiungere le uova, la Vanillina e il lievito 
sciolto in un bicchiere tiepido. Continuare ad amalgamare bene il tutto, imburrare be-
ne una teglia, spolverizzarla con un po’ di farina, versare il composto e infornare a 
180° per 35 minuti. Togliere la torta e metterla su un vassoio, spolverizzare con ca-
cao amaro e cocco grattugiato... 



Torta Ivan 
 

INGREDIENTI:  6 uova 

                                  gr. 250 di zucchero 

                                  gr. 250 di farina 

                                  mezzo bicchiere di olio di semi 

                                  1 bustina di lievito 

                                  succo di un limone 

                                 un pizzico di sale 

Crema pasticcera:     3 tuorli 

                                Ml. 500 di latte 

                                3 cucchiai di zucchero 

                                3 cucchiai di farina 

                                1 bustina di Vanillina 

                                1 fettina di limone 

Per decorare:            Panna, caffè e liquore a piacere 

 

PROCEDIMENTO: 
In una ciotola sbattere le uova, aggiungere lo zucchero e continuare ad amalgamare finché non diventino 
spumosi. Unire la farina e tutti gli altri ingredienti, sempre continuando ad amalgamare. Imburrare lòa teglia, 
spolverizzarla di farina e infornare a 180° per 35 minuti. 

Crema: in un pentolino mettere il latte e lasciar scaldare. In una scodellina a parte sbattere tre tuorli, la fari-
na, lo zucchero e mescolare bene. Versare questo composto nel latte tiepido con la Vanillina e la fetta di limo-
ne. Mescolare continuamente, finché non si addensa. Tagliare la torta in due dischi, inzupparla con un po’ di 
caffè e liquore. Stendere sopra il disco la crema, chiudere con l’altro disco e completare il tutto con panna 
montata e a piacere scaglie di cioccolato o bigné. 



Biscotti di frolla  
 

INGREDIENTI:   2 uova intere più un tuorlo 

                                gr. 250 di zucchero 

                                gr. 500 di farina 

                                limone grattugiato 

                                gr. 250 di burro  

                                 

PROCEDIMENTO: 

Preparare la frolla, formare i biscotti con le varie formine. Coprirle con la pasta di 
zucchero sottile, decorare a piacere. 



Torta della nonna dedicata a Cristiana 
 

INGREDIENTI:   2 uova intere più un tuorlo 

                                gr. 250 di zucchero 

                                gr. 500 di farina 

                                limone grattugiato 

                                gr. 250 di burro  

                                 1/2 bustina di lievito 

                                 mandorle a scaglie 

                                 zucchero di canna 

                                 crema pasticcera (vedi torta Ivan) 

 

PROCEDIMENTO: 

Preparare la frolla e lasciarla riposare per circa mezz’ora in frigorifero. Dividerla in 
due panetti. Foderare una teglia con carta forno e stendere il primo panetto a disco. 
Versarvi sopra la crema pasticcera fredda, ricoprire col secondo panetto a disco, 
spennellare con l’uovo sbattuto, spolverizzare con zucchero di canna e scaglie di 
mandorle. Infornare a 180° per 35-40 minuti. 

 



Biscotti di ricotta e nutella 
 

INGREDIENTI:   4 uova 

                               1 bustina di zucchero a velo 

                               gr. 300 di farina 00 

                                1 bustina di lievito 

                               gr. 150 di burro  

                               gr. 300 di ricotta 

                               1 pizzico di sale 

                               1 vasetto di nutella 

 

PROCEDIMENTO: 

Mettere sulla spianatoia a fontana la farina, aggiungere la ricotta, il burro, il lievito e 
un pizzico di sale. Impastare bene il tutto e stendere la pasta spessa circa mezzo 
centimetro. Formare dei quadrati  mettendo al centro un cucchiaino di nutella. Chiu-
derli dando loro la forma di un triangolo. Foderare la teglia con carta forno posizio-
nando sopra i biscotti. Mettere in forno a 180° per 15 minuti. Una volta sfornati spol-
verizzarli con lo zucchero a velo.  

 



Rose del deserto 
 

INGREDIENTI:   4 uova 

                               gr. 300 di zucchero  

                               gr. 500 di farina 00 

                               1 bustina di lievito 

                               gr. 300 di burro  

                              1 confezione di Kellog’s 

                               1 pizzico di sale 

                              

 

PROCEDIMENTO: 

Mettere sulla spianatoia a fontana la farina, il lievito, il burro, le uova, 
lo zucchero e un pizzico di sale. Amalgamare bene e formare delle 
palline che dovranno essere poi passate nei Kellog’s.  Foderare la 
teglia con carta forno e posizionare sopra i biscotti. Mettere in forno 
a 180° per 15 minuti.  



Biscotti al caffè solubile 
 

INGREDIENTI:  3 tuorli 

                               gr. 300 di farina 00 

                               gr. 150 di zucchero 

                               1/2 bustina di lievito 

                               gr. 150 di burro  

                               1 cucchiaio di cacao amaro 

                               3 cucchiai di caffè solubile 

                               1 pizzico di sale 

                         

                                

 

PROCEDIMENTO: 

Mettere tutti gli ingredienti nel 
mixer. Miscelare. Aggiungere la 
farina e continuare a miscelare. 
Formare dei rotolini e tagliarli a 
tocchetti di 2-3 centimetri. Met-
terli su carta forno e infornarli a 180° per 20 minuti.  

 



Crostata di mele e amaretti 
 

INGREDIENTI:  pasta frolla 

                              3 mele grattugiate 

                               gr. 70 di amaretti 

                         

                                

 

PROCEDIMENTO: 

Preparare la frolla e lasciarla riposare per mezz’ora in frigorifero. 
Dividerla poi in due panetti. Foderare una teglia con la carta forno e 
stenderci sopra il primo panetto a disco. A parte mischiare le mele 
grattugiate e gli amaretti sbriciolati. Versare il composto sulla frolla ri-
coprendola 
col secondo 
panetto a di-
sco. Chiude-
re bene i 
bordi, infor-
nare a 180° 
per 35 mi-
nuti.  

 



 
Il Pane  

 

Le filastrocche dei mestieri. 

S'io facessi il fornaio 

vorrei cuocere un pane 

così grande da sfamare 

tutta, tutta la gente 

che non ha da mangiare. 

Un pane più grande del sole, 

dorato, profumato 

come le viole. 

Un pane così 

verrebbero a mangiarlo 

dall’India e dal Chilì 

i poveri, i bambini, 

i vecchietti e gli uccellini. 

Sarà una data 

da studiare a memoria: 

un giorno senza fame! 

Il più bel giorno di tutta la storia. 

 

Il pane: Filastrocca tratta da "Filastrocche in cielo e in terra" di Gianni Rodari ed. Einaudi.  


