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“IL CIBO E ENERGIA: NON BUTTIAMOLO VIA"

Gli alunni della scuola primaria”Giovanni Paolo 11" di Boffalora sopra Ticino hanno
festeggiato l'evento trovandosi in palestra per un momento comune di riflessione circa
l'importanza del cibo. Hanno affrontato anche il tema dello “spreco alimentare".Grazie

a canti, letture e rappresentazioni teatrali, gli alunni hanno capito che bisogna fare un
uso consapevole degli alimenti perché e sotto gli occhi di tutti
il fenomeno della “poverta” sempre in aumento.

Proprio per questo sono andati alla ricerca di ricette da preparare con degli avanzi di
cibo da poter riciclare come pane, pasta, biscotti, frutta, carne... Ogni classe ha scelto
una ricetta, l'ha trascritta su cartoncino colorato che poi é stato esposto sui vetri
dell’entrata della scuola. Qualche classe ha pure preparato la ricetta e gustato il piatto.
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GRATTUGIATE 250 GRAMM| DI PANE RAFFERMO

E METTETELO N UNA TERRINA.

L, CUCCHIAI D] ZUCCHERG,

VERSATE L'IMPASTO M UNA PIROFILA FODERATA CON CARTA
EORMO . TATE CUOCERE IN FORNO PRERISCALDATO A 180°

LED ECCO PROMWTA
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INGREDIENTI

250 gr. di mascarpone

3 pova grandi

£acao amaro

150 gr. di zucchero

mezzo bicchierini di brandy
avanzi di pandoro

caffe { 1 moka orande)

o Lavorare il mascarpone con il tuorlo delle uova.
’ Aggiungere 10 succhero e continuare a lavorare 1'impasto.

Montare gli albumi a neve ed unirli delicatamente lavorando dal basso Verso
l'alto.

e Inun piatto fondo mettere il caffé con il brandy e allungare con un po' d'acqua.
¢ Tagliare il pandoro a cubetti.

¢ Bagnare i cubetti nel caffe e adagiarli in una terrina quadrata.

® Ricoprire il primo strato di pandoro con {a crema di mascarpone.

¢ Fare altri stati fino ad esaurimento degh ingredienti.

g Cospargere 'ultimo strato con abbondante cacao in polvere.

¢ | asciare riposare in frigorifero per 1 ora circa.

CLASSE 37 A



B '-'.'.'?"'T'“-\:._Fb!' .
L

E.\.L-\.u-“.k--,\,\,_,..-

l.',-‘}l!‘ ']_;M l;_,-rq e ‘1 ,u‘.ja_‘ ]

wd ol Chiu e <k I....r..l'&:'.if{,“

.'r'.‘r

I.T:.L'I_-!'-\.'I_ =

f.-).*‘)'r’egg“.r; da

e A0 s
T A Lo &
.)‘..-‘Lf’-.l‘wl

Fip - G
freaneakioon

ViR R _.fg__,. - 38
;rr'.-_ ul‘_i:g.-‘?"‘-.-(‘. Tt al
';R_r by g

f\:,'“u’-.a#m

-5 1’
Thom v SO LC:.‘L‘:_-.,
_Lt'_;- ﬁll.ﬂl*_n H‘L—\.-ﬁ-.-..-._._ AT A Tid
S, Vi T T -k e e f.u"-'
fl-'-"lul‘\.t'ﬁ.! T8 -.\."'.\_. e Sa B
---'t-..'nr_ﬂ-.,cr !

. O BN P

LR

“ﬁ" L wrriida | "f..- vtz e 'ﬁui‘.hﬂ'

.h ‘Ai.fl-fl.,\_.
Beoiln d‘inm.c- o _.ia
FRE e S e

'{branx =)t-rw",s_. Vo *:"Imtm i

=4 ., e v

Al

B
Eenig, AL

o LAy

AT AL

= ¥l or A | e ‘uﬁﬂ..‘i.._
_1.’ *’t AT

‘l e FF |

1

\ERI R

p-u,'

"‘n_,:., Lol
,__“5- e B S
"..Ji‘:.-ll-r' Jv.-v.._ o 'f_,-ﬂ-t"._--\ L‘|-u -u.|l'-;':
e, LU OTRNE P .Irf.{.f._‘v_' frradis ;‘:—;.1 !

i «H% i

“,Ja. ’j}.‘a .1'"-.'- .‘J‘I:PM = I'I'r-u'f‘#

«;—'-Z"'—h"..‘-’-ﬁ"_::.‘. Aalle . ofie
-#" ther M Ii-.— 45 00§ Corse oihin l'x“'«-.*.-\-l-a.—.n'.l

..‘\_n{-. \

t‘-’ i _n__ )L-\_-g- Cs L,

LW o
"‘1:'. f}}nE e AMO

\.u'-,{_\_'-'\.u
"rw'r—-. = ﬂ&ﬂut:‘_lﬁm rgw OE
”l-\.'-';‘l_-'l




v polenta avanzata
v burro
v formaggi che fondono (mozzarella, fontina, gorgonzola o simili)

Freparazione

Tagliare a fetie la polenta, imburrare una pirofila, disparre uno strato dj polenta, tagliare il
formaggio a pezzi e disporlo sopra le fette di polenta,

Se si ha ancora di polenta disporre un altro sirato ricoprire di formaggio, aggiungere qualche fiocco
di burro, infornare in forno caldo fino a quando il formaggio non rdsulta fuso,

Gratinare a piacere.

Mata: se si dispone di una pirofila adatta & possibile utilizzare il forne amicroonde.



INGREDIENTE PER 6 PERSONE.
© 150 grammi di biscotti secchi avanzati
° 125 grammi di zucchero semolato
> 0 grammi di burro.
° 60 grammi di cacao in polvere.

@ 3 tuorli

| PREPARAZIONE.

In una ciotola montate i tuorli con lo zucchero e lavorateli
con il burro, ben ammorbidito e a pezzetti.

Aggiungete il cacao setacciatoe i biscotti sbriciolati.

=4 Amalgamate bene gli ingredienti.

Mettere I'impasto su un foglio di carta da forno e dategli la
forma di un salame. 3

Avvolgetelo ben stretto e ricopritelo con un foglio di carta
stagnola.

Ponetelo per una notte in frigorifero.

Tagliatelo a fette prima di servirlo.

RUON APPETITO!

Gli alunni della 4° B lo hanno preparato in classe e lo degusteranno come merenda.




Tagliare 12 polentd avanzata
i un morie mesconte finemente elio
piccante i polvere OPPUT mescolate 12 papriia 19 pol
posate P! urﬂug\ia coperta <00 ara forno & tecl
\niormate ap0rper A 30 minuti:
vt 4 polenta piccantl <ono prant
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Ingredienti:

v 400 g di avanzi di carne cotta (manzo o pollo)

v 300 g. di avanzi di salumi (mortadella di Bologna o
salsiccia)

v 70 g. di Parmigiano reggiano o Grana padano
grattugiato

v 3/4 uova \,D.'_@:;ﬁ\

v 50 g di prezzemolo tritato -y

v Scorza di limone

v Sale e pepe (q.b.)

v Pane raffermo grattugiato

v Aglio (a piacere)
¥ Dlio per friggere

Preparazione:
| =
‘Jia Tagliare a pezzetti la carne e poi macinarla insieme ai salumi.

| Grattugiare il pane raffermo e la scorza di limone in due piattini separati.

Mettere la carne macinata, qualche cucchiaio di pane grattugiato, il
parmigiano e la scorza di limone grattugiata in una terrina; aggiungere
le uova e amalgamare bene. Unire il prezzemolo tritato e, se lo si
gradisce, anche |'aglio tritato. Salare e pepare.

Quando il composto sara bene amalgamato, metterlo in frigorifero per
circa mezz'ora.

Togliere il composto dal frigorifero e formare con le mani delle polpette; passare
= | |e polpette nel pane grattugiato e friggerle in olio ben caldo.

Quando sono dorate adagiarle sulla carta assorbente per eliminare 'olio in
ECCesS0.

Consiglio: per rendere piu digeribile questo piatto, & possibile cuocere le polpette

in farno,
CLASSE VB




