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FUSILLI DELL'ORTO

PASTA CORTA CONDITA CON CREMA DI ASPARAGI,
PUNTE E SCAGLI DI PARMIGIANO REGGIANO DOP

OAIiIA F+ Oxiilllwlw +i woesaacxeé i aOiax
Ingredienti per porzione bimbo:

« 70 g fusilli di grano duro

« 12 g olio extravergine d’oliva

« 75 g asparagi verdi

« un pezzetto di cipolla tritata

- 12 g Parmigiano Reggiano a
scaglie

- Sale q.b.

- Brodo di asparago circa 125 g

Brodo di asparagi: pelare il turione e rimuovere la parte coriacea.
Mettere gli scarti in una casseruola, salare leggermente e dalla prima
ebollizione calcolare circa 30 minuti. Filtrare e tenere da parte.

Per la crema: tritare finemente la cipolla e stufarla in casseruola con
poco olio e acqua. Quando € stracotta, unire il turione tagliato a
piccoli pezzi. Portare a cottura con poco brodo di asparago, frullare e
passare al chinoix.

Nel frattempo sbollentare le punte in acqua salata. Quando sono al
dente, raffreddarle in acqua e ghiaccio.

Frullare gli asparagi cotti con poca acqua, regolare il sale. Asciugare le
punte in un panno (rigenerarle in acqua bollente solo al momento del
servizio).

Bollire i fusilli in acqua salata, saltarli in padella con brodo di asparago
e olio extravergine d’oliva. Riscaldare la crema e rigenerare le punte.
Impiattamento: versare la crema sul fondo della fondina, aggiungere
la pasta, unire le punte di asparagi e completare con scaglie di grana.
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LA CREMA DEL
SUPERPOTERE

PASTA CORTA CON CREMA DI FAGIOLI BORLOTTI FRIULANI PAT,
SERVITA CON OLIO CON UN FILO D’'OLIO CRUDO E FAGIOLI INTERL.
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POLPETTONE DI LENTICCHIE

dai cuochi del Comune di Cremona

Ingredienti per porzione bimbo:

« 50 g di lenticchie

« 25 g di patate

« 25 g di carote

+ un pezzetto di cipolla

+ 1/4 costa di sedano

+ 18 g di pane grattugiato
+ Sale g.b.

+ Olio evo g.b.

Fare un fondo di cottura tritando cipolla e sedano aggiungere le
lenticchie e cuocerle aggiungendo acqua. Lessare patate e carote.
Ultimata la cottura tritare sommariamente le lenticchie, devono
rimanere un po’ consistenti, e aggiungerle alle patate e alle carote
passate nello schiacciapatate. Aggiungere sale qg.b. e pane
grattugiato. Lavorare il composto fino ad ottenere una forma
compatta. Cospargere la superfice con pane grattugiato e infornare a
170° per circa 35/40 minuti. Raffreddare leggermente prima di
tagliare a fette.
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Ingredienti per porzione bimbo:

2 uova

8 g basilico

10 g prezzemolo

25 g Parmigiano grattugiato
12 g latte intero

Sale g.b.

12 g olio evo

Rompere le uova in una bastardella, unire il sale, latte, il parmigiano
reggiano, e le erbe aromatiche tagliate finemente.

Scaldare una padella antiaderente (circa 25 cm di diametro), unire
I'olio e una volta caldo, versare le uova precedentemente sbattute.
Strapazzare e far asciugare con |'uso di un coperchio. Girare la frittata
una volta che il composto & asciugato e ripetere la stessa operazione
dall’altro lato.

Una volta ben dorata servire subito.
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PUREA DI PATATE
DOLCI CON
CAROTE

OAIlA F+ Oxiilliwlw +i weesaacxe i aOsax

Ingredienti per porzione bimbo:

« 100 g patate

25 g carote

25 g olio evo
75 g latte intero
Sale g.b.

Bollire le patate e le carote precedentemente curate e pelate.
Una volta cotte, schiacciarle con lo schiacciapatate.
Unire il latte bollente e mescolare fino ad ottenere una purea liscia e

vellutata.
Condire con sale e prima di servirlo, unire dell’olio extravergine

d’oliva. Servire caldo.

oscqr_pjacrr_ B8



BASTONCINI LASER

CAROTE BIO AL VAPORE, DOLCI, TENERE E DAL COLORE
ARANCIONE BRILLANTE. SERVITE A BASTONCINI SUL PIATTO

OAIiIA F+ Oxiiliwlw +i wietaacxeé i aOiax

Ingredienti per porzione bimbo:

150 g carote
Sale

Olio evo

8 g prezzemolo

Preparare le carote, tagliarle a fettine e ricavare dei bastoncini.
Cuocerli a vapore o in una pentola con acqua bollente salata. Una
volta cotti, lasciarle intiepidire e condire (prima di servirli) con sale,
olio e prezzemolo tritato.
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ESPLOSIONE DEL BOSCO

MACEDONIA CON KIWI, PERE, ARANCE, E MELE FRIULANE
PAT, FRESCA E DOLCE

OAIIA F+ Oxiiiliwlw +i woesaacxé i aOsax
Ingredienti per porzione bimbo:

« 50 g di mele

« 50 g di Kiwi

« 40 g di pere

« 40 g di arancia a vivo

« 1 g di zucchero semolato

« 1 gdimiele

« 8 g di spremuta di limone

- 8 g di spremuta d’arancia

« Qualche mirtillo

« 5 g di gocce di cioccolato
fondente oppure 5 g di scaglie
di mandorle

« Foglie di menta q.b.

E possibile sostituire singoli ingredienti in
base alla stagionalita

Pelare la mela, il kiwi e la pera. Tagliarli a macedonia, unire I'arancia
tagliata a piccoli pezzi.

Mescolare lo zucchero e il miele, quindi unire le due spremute.
Versare il liquido ottenuto sulla frutta e mescolare bene il tutto.
Lasciare macerare la macedonia per circa 1 ora in frigorifero.

Solo al momento del servizio, unire le gocce di cioccolato oppure, in
alternativa, le scaglie di mandorle. Aggiungere anche qualche mirtillo,
in piccola quantita, come decorazione.

Servire in coppette, decorando con qualche foglia di menta.

questa ricetta e:
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TORTA “"SENZA” CON PERE E
CIOCCOLATO FONDENTE

dai cuochi del Comune di Cremona

Ingredienti per teglia da 22 cm:

« 280 g di farina

« 300 ml di succo di mela bio
« 60 ml di olio di semi

« 1 bustina di lievito per dolci
e 2 pere mature

« 80 g cioccolato fondente

Setacciare la farina e il lievito, mescolare con i liquidi, aggiungere le
pere tagliate a dadini e il cioccolato fondente a pezzetti. Cuocere a
180 gradi per 30 minuti.
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TORTA CIOCCOCECE

dai cuochi del Comune di Colle Val D’Elsa

Ingredienti per una porzione:
+ 15 g ceci secchi BIO

6 g cacao amaro

« 25 guova

+ 10 g zucchero

+ 8 g olio di semi di mais

+ 13 g cioccolato fondente

 Essenza di vaniglia q.b.

« 10 g pere BIO

+ Sale g.b.

«+ Scorza di arancia BIO g.b.

« Zucchero a velo g.b.

Tenere in ammollo i ceci per 12 ore. Cuocerli per 1 ora e 30 minuti,
scolarli dall'acqua di cottura e frullarli fino ad ottenere una crema.
Aggiungere tutti gli ingredienti e amalgamare con uno sbattitore
elettrico. Dopodiché mettere in una teglia e adagiare sopra le pere
precedentemente tagliate a fettine sottili. Infornare per 20 minuti a
150°C. Sfornare e decorare con zucchero a velo.
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