Chiara Sala

per cucinare
con i bambini
a Pagqua, a Natale, alla domenica

e per tutte le feste
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Blseottl
alla cannello

preparazione
20 minuti

+ 30 ripogo impagto

doai per

25 bigcotti e

Per prima cosa sul pltano di La-
voro tnfarinato mescollamo in-
steme fartna e uovo utilizzando
wna forchetta.

Agogiungiamo Lo zuechero, un
pizzico di sale e il burro freddo
tagliato a pezzetti e limpastiamo
con le mant. Pol aggiungiamo
anche La cannella e continuia-
mo ad tmpastare fino ad otte-
nere un pawnetto omoge-
WEo.

Awolgiamo Ll

Pawetto nel- poi ¢’& quello di piadina per 15
La ‘PCLLLGDLG che fa venire L'acquolina. , ,
tra sparen- c’e L'odore di cactotta minutl
te e meet buona cruda oppure cotta . PoL SfDY—
i i e ¢’¢ quello di gorgonzola wiamoll e
ttamolo tn che ti prewde per La gola. , ,
., . L Lasciamoli
-fng DYL]CCYO Bl vaniglia c’g L'odore
a rivosare che tL mette Ll buonumore, Yﬂ'ﬁcl’ﬂddﬂre.
o ZLV\AC , poi ¢’& quello di cioceolata { biscottt alla
Wi
P da spalmar sulla crostata. cannella sono

20 minutl.

Stendiamo

c’e Lodore di cannella
da spruzzar sulla frittella,

Ce ne son tanti di odori
da abbinar con i sapori,

L'impasto con un mattarello sul
piano di lavoro infarinato fino
a raggiungere uno spessore di
clred /= centimetro. Pol vi-
tagliamo L biscotti utiliz-
zando Le formine che
preferiamo e dispo-
niamoll su una te-
glia rivestita con
carta forno.

cuwoctamo L bi-
scottl L
forno a
170° C

prowti.



Ingredientl

120 gramml / o
ol”u@bwm 1 uovo 100 gramimi un plzzico

dl zuceehero di di sale
canna

un cucchialo
dl cannella

250 gramml di
favina bianca 00
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Cyrocehette

di pollo fritto

\
preparazione dosi per i
20 minuti “ 6 pofzioni <:>> Medio ® O
J
® O
/ / / \
Ingredientt o0
&0 gramml
pancarvt ® O
300 gramml 50 ml ' ‘
petto di pollo o
ol Latte ) @ @
50 grammi
formagglo ® O
spalbmabile
\
buceln di wmezzo Limone
grattuglato
sale
per la panatura
30 gramml .
cornflakes faving
00
2 uova
pangrattato
N /




Untamo all’tnterno di un robot
da cucina Ll petto di pollo tagliato
a piccoli pezzi, il pancarré
spezzettato, il latte, il formaggio
spalmabile, La bucela di limone
grattuglata e
tl sale.

ricercatort russt

Frulliamo tutto Lnsieme per
ottenere un composto omogeneo.

W una clotola metttamo La farina,
i un/altra Le wova sbattute con
U 'Pl',zzico di sale e tn una terza
ctotola i cornflakes sbriciolati e
il pangrattato. Dlamo La forma
alle crocchette con Lle mant umide
e pol passiamo ogwni crocchetta
prima nella farina, poi nell'wovo
ed infine nel mix di cornflakes e
pangrattato.

Friggiamo Le crocchette in
ollo di seml di arachidi
ben caloo (dovrebbe
raggiungere una
temperatura di cirea
1F0-180° C). uawndo
saranno dorate,
scoltamole su carta
assorbente. Se
preferiamo possiamo
cuocere Le crocchette
in forno previscaloato
a 190-200 °C per 20
minuti, disponendole
sw una teglia con
un filo d’olio.

(

SOWno rluscltl a wmettere a

punto un processo di stampa
2D che consente di ottenere

crocchette complete di panatura e

spezie, pronte per essere fritte. La

materia prima base, la “carne di
pollo”, & ottenuta artifictalmente a

partire da protelne animall: pollo

stntetico, tnsomma.
Nol preferiamo quelle di
vero pollo.

Le crocchette
di pollo sono
pronte da
portare in
tavola, con
Le salse che
preferiamo.



62

Plzzette ol
santa Caterung

preparazione
20 minuti

+ tempo di lievitazione

doai per

Facil
34 pizzette o

n una ciotola uniamo gli
ingredientt secehi: L due tipl

di farina, il Lievito di birra e Lo
zucechero. Mescollamo con una
spatola, poi aggiungiamo L'olio e
'acqua a temperatura ambiente un
po’ alla volta.

uando L'impasto avrd preso
consistenza tniziamo a lavorarlo
con le mani e aggiungiamo il sale.
Su una splanatoia infarinata
tmpastiamo funo a formare una
sfera.

Mettiamo L'impasto in una ciotola
granole coperta con La pellicola
trasparente e facciamolo Lievitare
per 2-3 ove. IL volume dovra
racldoppiare.

Riprendiamo L'impasto e
stendiamolo con Ll mattarello fino
a raggiungere uno spessore di
1/2 e, Ricaviamo tantt cerehi
atutandoct con uwn bicchiere

di ctrea 7 em di diametro.

Prendiamo la pasta avanzata,
lavoriamola rapidamente e
lasciamola riposare coperta per
cirea 10 minuti. n gquesto modo
L'impasto tornera elastico e potremo
stenderlo nuovamente e ritagliare
altre pizzette.

Disponiamo Le pizzette in una
teglia rivestita con carta forno
e facclamole Lievitare ancora per
clrea 30 minuti.

PoL schiacclamo con Le dita La
parte centrale di ogwni pizzetta,
aggiungiamo La passata di
pomodoro e condiamo con un
po’ di sale e olio.

Cowmpletiamo con La
wmozzarella ben sgocciolata
tagliata a pezzetti, pol
cuociamo Le pizzette tn

forno preriscaldato a 180° per
clre@ 10-15 minutt.
Sforniamole e serviamole ben
calde!




Ingredientt

200 gr. farina 200 .
Mmanitoba farina 00
250 ml.. 3 or. Levito 1 cucchiabng
acqua di bivva secco ol zucchero

2 cucchial

0 9{' ollo
e extraverging
per farcire
basilico
200 gy.
0090 yozzarelln

pASSALA di
pomodoro

Se
vuol fare una
plzza pazza
con La farina riempl una tazza
aggiungi Lievito, acqua e sale

e con le mani inizia a impastare.

Stendila bene con Ll mattarello

accendi il forno, & quast prowta che bello!

Mawncano solo pocht ingredienti
prima di wetterla
sotto L denti:



le ricette

BLlscottl alla cannella 4
Crocchette di pollo &
rRavioll dolel di saw’c'ApoLLowLa 4

Ciocolata calda cow piccole meringhe 10

Crépes dolel e salate 12
Biscotti di pan di zenzero 14
Panettone 16
Galette des rols 18
Zeppole di San Giuseppe 20
Ratatowllle 22
Colomba pasquale 24
Spiedini di pollo 26
Torta per La festa della mamma 28
Salame di cloceolato 20
Torta di carote 22
Hamburger e patatine fritte 34
TLramilsit 36
Pesce finto (di tonno) 2L
Macedonia di frutta 40
Polpette di sant’Antonio 42
Ghiaceioll fragola e Limone 44
Creme caramel 46
Bilscottl di santa Brigida 48
Arancint di santa Rosalla 50
Chips di verdure 52
Torta di wmele per La festa del nonni 54
Pane di san Francesco 56
caldarroste 58
Torta di san Glovannt Paolo I 60

Plzzette di santa Caterina o)



