DOLCE CON FICHI NOCCIOLE E CIOCCOLATO

(Durci ‘i ficu nuciddri e cicculata)

INGREDIENTI:

300g DI FARINA

15g DI LIEVITO PER DOLCI

3 UOVA

130g DI ZUCCHERO

120g DI NOCCIOLE TOSTATE

60g DI MANDORLE SGUSCIATE

100g DI FICHI SECCHI

120g DI CEDRO CANDITO

70g DI CIOCCOLATO A QUADRETTI

½ CUCCHIAIO DI STRUTTO

PREPARAZIONE
TRITATE GROSSOLANAMENTE NOCCIOLE, MANDORLE, FRUTTA CANDITA, CIOCCOLATA E FICHI TUFFATI PER QUALCHE MINUTO IN ACQUA BOLLENTE. A PARTE SBATTERE LE UOVA INTERE AMALGAMANDOLE CON LO ZUCCHERO, QUANDO SARANNO MONDATE VERSATE TUTTI GLI INGREDIENTI, COMPRESA LA FARINA ALLA QUALE AVETE MISCHIATO IL LIEVITO, MENO LO STRUTTO.
CUOCETE IN FORNO A CALORE MODERATO PER IL TEMPO NECESSARIO.

GIANMARCO CHIAPPETTA IV C SCUOLA ELEMENTARE C. ALVARO 

VIA NEGRONI – COSENZA.

1° CLASSIFICATO

CALZONCINI CON CIOCCOLATA E CECI
INGREDIENTI:

1Kg DI FARINA

5 UOVA

200gr SUGNA E SALE

500gr CECI

200g CIOCCOLATO

500g ZUCCHERO

1 BICCHIERE PICCOLO DI LIQUORE STREGA 

PREPARAZIONE

FORMARE I CALZONCINI IMPASTANDA FARINA,UOVA,SUGNA E SALE.

STENDERE LA PASTA E FORMARE DEI CERCHI.

PER IL RIPIENO BOLLIRE I CECI E MACINARLI.

AGGIUNGERE CIOCCOLATO,ZUCCHERO E LIQUORE.

RIEMPIRE I CERCHI, CHIUDENDOLI AI BORDI.

FRIGGERLI IN OLIO BOLLENTE.

 GIUSEPPE PELLICANO SCUOLA “I.C. E. KOLIQI” – SCUOLA PRIMARIA FRASCINETO

CLASSE 5^A 

TORTA NERA AL VINO ROSSO
INGREDIENTI:

60gr DI CACAO MAGRO

100gr DI VINO ROSSO

150gr DI FARINA

200gr DI BURRO

4 UOVA

1 BUSTINA DI LIEVITO

300gr DI ZUCCHERO

PROCEDIMENTO

METTERE IN UN PENTOLINO, CACAO,BURRO,VINO,ZUCCHERO SCIOGLIERE A FIAMMA MOLTO BASSA PER 5 MINUTI E MESCOLARE. TOGLIERE UN BICCHIERE DI CIRCA 180gr E METTERE DA PARTE (SEWRVE PER GUARNIRE LA TORTA ALLA FINE) NELLA RESTANTE CREMA, AGGIUNGERE FARINA E UOVA, FRULLARE PER 1 MINUTO. INFINE MESCOLARE IL LIEVITO 20 SECONDI. INFORNARE A 160° C PER 30 MINUTI.

SFORNARE IL DOLCE, BUCARE LA SUPERFICE CON UNO STUZZICADENTE E VERSARTE SOPRA LA CREMA MESSA DA PARTE.

SCUOLA MEDIA STATALE “V. TIERI” VIA PARINI – CORIGLIANO SCALO

CLASSE II A

MANDORLATO TOSTATO AL CIOCCOLATO
DOLCE DIAMANTE

INGREDIENTI:

1Kg DI MANDORLE TOSTATE

200g DI NOCCIOLE TOSTATE

500g DI CIOCCOLATO FONDENTE

1Kg DI MIELE

1Kg DI FARINA (SCARSO)

1 CUBETTO DI LIEVITO BERTOLINI

2 UOVA

ESSENZA DI MANDORLE

½ BICCHIERE DI LATTE

PREPARAZIONE
METTERE IN UNA CIOTOLA LE UOVA, LE NOCI, LE MANDORLE TOSTATE, LE NOCCIOLE TOSTATE E AMALGAMARE IL TUTTO. NEL FRATTEMPO RISCALDARE, A BAGNOMARIA, IL MIELE E IL CIOCCOLATO E ANCORA CALDI UNIRLI AGLI ALTRI INGREDIENTI. AGGIUNGERE LA FARINA E MESCOLARE FINO AD OTTENERE UN IMPASTO MORBIDO, IN ULTIMO AGGIUNGERE IL LIEVITO DI BIRRA, PRECEDENTEMENTE SCIOLTO NEL LATTE, IL LIEVITO BERTOLINI. VERSARE L’IMPASTO OTTENUTO IN UNA TEGLIA IMBURRATA E STENDERLO AIUTANDOSI CON LE DITA BAGNATE. CUOCERE IN FORNO A 180° PER 35/40 MINUTI. SFORNARE LA TORTA ANCORA CALDA E TAGLIARLA A TOZZETTI.. METTERE I TOZZETTI OTTENUTI SU UNA TEGLIA E INFORNARE PER ALTRI 5 MINUTI A 200° E FAR TOSTARE.
 4° A - SCUOLA PRIMARIA 1° CIRCOLO “D. ALIGHIERI”

VIA MARCONI – SAN GIOVANNI IN FIORE.
FICHI SECCHI AL CIOCCOLATO
INGREDIENTI:
½ Kg DI FICHI SECCHI
1 TAVOLETTA DI CIOCCOLATO DA 200g

100g DI MANDORLE O NOCI SGUSCIATE.

PREPARAZIONE

METTERE I FICHI ED ESSICCARE AL SOLE. POI TAGLIARLI E METTERE DENTRO LE NOCI O LE MANDORLE, RICHIUDERLI E SISTEMARLI IN UNA TEGLIA PER POI ESSERE INFORNATI ALLA TEMPERATURA DI 200° C PER CIRCA 10 MINUTI. TOGLIERLI DAL FORNO E LASCIARLI RAFFREDDARE; INTANTO  IN UN PENTOLINO A BAGNOMARIA, FAR SCIOGLIERE LA TAVOLETTA DI CIOCCOLATO. AD UNO AD UNO IMMERGERE I FICHI POI TOGLIERLI E METTERLI AD ASCIUGARE SU UNA SPIANATOIA. DOPO UN PAIO DI GIORNI SI POSSONO MANGIARE.

I FICHI SECCHI SI POSSONO IMBOTTIRE ANCHE SOLTANTO CON MANDORLE E NOCI E UN PIZZICO DI CANNELLA.

SCUOLA I.C. “E. KOLIQI” SCUOLA PRIMARIA 

VIA DIAZ – FRASCINETO

CLASSE 5 A

LINDA MANNA
FORMINE
INGREDIENTI:

8 UOVA

2 BUSTINE DI LIEVITO

500g DI ZUCCHERO

2 FIALETTE DI LIQUORE ALL’ARANCIA

1 PIZZICO DI SALE

500g DI YOGURT A PIACERE

300g DI OLIO GIRASOLE

600g DI FARINA

200g DI FRUMINA

200g DI CIOCCOLATO FONDENTE A SCAGLIETTE

LIMONE GRATTUGIATO

AROMA RUM

PREPARAZIONE

IMPASTIRE TUTTI GLI INGREDIENTI, METTERE NELLE FORMINE E CUOCERE NEL FORNO.

SCUOLA I.C. “E. KOLIQI” SCUOLA PRIMARIA 

VIA DIAZ – FRASCINETO

CLASSE 5 A

ADELE FERRARI

LA TORTA CIOCCOMANDORLATA
INGREDIENTI:

125g DI CIOCCOLATO FONDENTE

120g DI MANDORLE PELATE

250g DI ZUCCHERO A VELO

4 ALBUMI

30g DI FARINA

BURRO E FARINA PER LA TORTIERA

SALE.

PREPARAZIONE

SI POLVERIZZANO LE MANDORLE NEL FRULLATORE DOPO AVERLE PELATE E ASCIUGATE IN FORNO. SI GRATTUGIA FINEMENTE IL CIOCCOLATO, SI METTE IN UNA TERRINA CON LA FARINA E LO ZUCCHERO E LA POLVERE DI  MANDORLE;

SI UNISCONO GLI ALBUMI A NEVE BEN FERMA CON UN PIZZICO DI SALE, MESCOLATE SEMPRE NELLO STESSO VERSO PERCHE’ L’IMPASTO DOVRA’ RISULTARE OMOGENEO. SI IMBURRA E SI INFARINA UNA TORTIERA, SI VERSA IL COMPOSTO E SI CUOCE IN FORNO A 180°  PER 35 MINUTI. SI LASCIA RAFFREDDARE, E POI SI PUO’ SFORNARE.

SCUOLA I.C. “E. KOLIQI” SCUOLA PRIMARIA 

VIA DIAZ – FRASCINETO

CLASSE 5 A

MORGAN ARCIDIACONO
TORTA AL CIOCCOLATO E ALLE MANDORLE

INGREDIENTI:

250g DI CIOCCOLATO

250g DI ZUCCHERO

125g DI MANDORLE IN POLVERE

125g DI BURRO

4 UOVA

75g DI FARINA

5 CUCCHIAIA D’ACQUA

PREPARAZIONE

FAR SCIOGLIERE IL CIOCCOLATO NELL’ACQUA. TOGLIERE IL CIOCCOLATO DAL FUOCO E AGGIUNGERE I TUORLI, LO ZUCCHER, IL BURRO AMMORBIDITO, LE MANDORLE IN POLVERE,  LA FARINA. DOPO AVER AMALGAMATO BENE AGGIUNGERE  GLI ALBUMI MONTATI A NOCE. CUOCERE A FORNO BASSO PER 50 MINUTI IN UNA TEGLIA IMBURRATA.
SCUOLA I.C. “E. KOLIQI” SCUOLA PRIMARIA 

VIA DIAZ – FRASCINETO

CLASSE 5 A

GIUSEPPE DURANTE
DOLCE DAL CUORE DI CIOCCOLATO

INGREDIENTI:
100g DI CIOCCOLATO FONDENTE

100g DI BURRO

4 UOVA

100g DI ZUCCHERO

50g DI FARINA

FONDERE IL CIOCCOLATO

PREPARAZIONE

1°FONDERE IL CIOCCOLATO: SPEZZETTARE 100g DI CIOCCOLATO FONDENTE E PORLO IN UNA CASSERUOLA E SCIOGLIERE A BAGNOMARIA. TAGLIARE 100g DI BURRO A QUADRETTINI E AGGIUNGERLO AL CIOCCOLATO MESCOLANDOLI CON L’AIUTO DI UN CUCCHIAIO DI LEGNO, FINO AD OTTENERE UNA CREMA OMOGENEA.

2° IMPASTO: IN UNA CASSERUOLA ROMPERE 4 UOVA, SBATTERE CON LA FRUSTA ELETTRICA INSIEME A 100g DI ZUCCHERO, AGGIUNGERE UN PO’ ALLA VOLTA 50g DI FARINA, MESCOLANDOLA DELICATAMENTE CON UN CUCCHIAIO DI LEGNO. 

3° LA RIFINITURA: VERSARE IL CIOCCOLATO NELL’IMPASTO DI UOVA E ZUCCHERO MESCOLANDOLO LENTAMENTE CON UN CUCCHIAIO DI LEGNO. QUANDO IL COMNPOSTO E’ COMPLETAMENTE LISCIO E OMOGENEO, METTERE LA CASSERUOLA IN FRIGORIFER E LASCIAR RIPOSARE.

4° LA COTTURA: IMBURRARE E INFARINARE 10 PICCOLI STAMPI, RIEMPIRLI PER 3 QUARTI E FARLI CUOCERE PER CIRCA 5 O 6 MINUTI IN FORNO PRERISCALDATO A 200° C. SFORNARLI E METTERLI IN PIASTTO E SERVIRLI.
SCUOLA I.C. “E. KOLIQI” SCUOLA PRIMARIA 

VIA DIAZ – FRASCINETO

CLASSE 5 A
CARMINE MERCACCI.

FOGLIE D’AUTUNNO

INGREDIENTI:

300g DI FARINA BIANCA

150g ZUCCHERO

1 PIZZICO DI SALE

1 UOVO

150g BURRO – MARGARINA A TREMPERATURA AMBIENTE

1/2 BUSTA LIEVITO PANE ANGELI

2 BUSTE PREPARATO PER CREMA AL CIOCCOLATO

500ml LATTE TEMPERATURA AMBIENTE

2 CUCCHIAINI DI PANE GRATTUGGIATO

1 PERA MATURA

1 UOVO

MESCOLARE LA FARINA SETACCIATA CON ZUCCHER, SALE,UOVO, BURRO A PEZZATTINI E, PER ULTIMO, IL LIEVITO PANE ANGELI SETACCIATO.

PREPARAZIONE

IMPASTARE RAPIDAMENTE IL TUTTO, FINO AD OTTENERRE UN IMPASTO LISCIO, LASCIARE RIPOSARE IN FRIGORIFERO PER 30 MINUTI. PREPARARE LA CREMA AL CIOCCOLATO. STENDERE IN 3 QUARTI DELLA PASTA. SUL FONDO E SULLE PARETI DI UNO STAMPO A CERCHIO APRIBILE (26cm). AL SOLOFONDO IMBURRATO ED INFARINATA, FORMANDO UN BORDO ALTO 4cm COSPARGERE DI PANE GRATTUGIATO. MONTARE, SBUCCIARE E TAGLIARE LA PERA IN 12 FETTE DISTRIBUIRE SUL FONDO DELLA TORTA. VERSARE LA CREMA AL CIOCCOLATO, LIEVITARE BENE E RIPIEGARSI SOPRA IL BORDO DELLA TORTA. STENDERE LA TORTA RIMANENTE IN UNA SFOGLIA SOTTILE, TAGLIARNE DELLE FOGLIE ED APPOGGIARLE SULLA TORTA. SPENNELLARE CON UN  UOVO SBATTUTO E CUOCERE PER 40-45 MINUTI. NELLA PARTE INFERIORE DEL GRANO PRERISCALDATO (ELETTRICO:180° -200° C. VENTILATO: 170° - 190° C A GAS 190°-210°C.)
SCUOLA I.C. “E. KOLIQI” SCUOLA PRIMARIA 

VIA DIAZ – FRASCINETO

CLASSE 5 A
ANTONIO PERRONE
PERE AL CIOCCOLATO
INGREDIENTI:
30g DI CIOCCOLATO FONDENTE

4 PERE

5cl DI VINO BIANCO MOSCATO

1 BICCHIERINO DI VINO MARSALA

200g DI ZUCCHERO

SCUOLA I.C. “E. KOLIQI” SCUOLA PRIMARIA 

VIA DIAZ – FRASCINETO

CLASSE 5 A
DI CUNTO BIAGIO

TORTA AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI:





PER DECORARE:

400g DI ZUCCHERO




20dl DI PANNA FRESCA

4 UOVA






200g DI CIOCCOLATO FONDENTE

125g DI BURRO





2 CUCCHIAINI DI COGNAC

200g DI FARINA





30g DI RICCIOLI DI CIOCCOLATO

40g DI FECOLA DI PATATE

50g DI CACAO AMARO

1 CUCCHIAIO DI LIEVITO

PREPARAZIONE

LAVORARE CON UNA FRUSTA I TUORLI D’UOVO CON LO ZUCCHERO E AGGIUNGERE 3 CUCCHIAINI DI ACQUA FINO AD OTTENERE UN COMPOSTO SOFFICE E SPUMOSO. A PARTE SCIOGLIERE IL BURRO A FUOCO LENTO E LASCIARLO RAFFREDDARE, POI AGGIUNGERLO AL COMPOSTO DI UOVA E ZUCCHERO. UNIRE LA FARINA SETACCIATA, LA FECOLA, IL CACAO E IL LIEVITO. MONTARE A NEVE FERMISSIMA GLI ALBUMI CON UN CUCCHIAINO DI ZUCCHERO E INGLOBARLI ALL’IMPASTO. VERSARE NELLO STAMPO IMBURRATO E INFARINATO E CUOCERE PER UN’ORA NEL FORNO GIA’ CALDO A 180° . SFORNARE E LASCIAR RAFFREDDARE. PROCEDERE PER LA PREPARAZIONE DELLE GANACHE (COPERTURA) AL CIOCCOLATO PORTANDO ED EBOLLIZIONE LA PANNA, QUANDO ACCENNA IL BOLLORE TOGLIERE DALLA FIAMMA E INGLOBARE ILO  CIOCCOLATO GRATTUGIATO E IL COGNAC. AMALGAMRE E POI LASCIARE RAFFREDDARE PER ALMENO 5 ORE. STENDERE IL COMPOSTO SULLA TORTA E DECORARE CON I RICCIOLI DIO CICCOLATO.
SCUOLA I.C. “E. KOLIQI” SCUOLA PRIMARIA 

VIA DIAZ – FRASCINETO

CLASSE 5 A
TEA FORTUNATO

NATALIA LA ROCCA

SEMIFREDDO AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI:

200g DI UOVA

250g DI ZUCCHERO

1l DI PANNA

CIOCCOLATO FONDENTE

100g DI SCIROPPO ALLA MENTA

250g DI PANNA FRESCA.

PREPARAZIONE

FONDETE IL CIOCCOLATO A BAGNOMARIA E MONTARE LA PANNA. SBATTERE LE UOVA CON LO ZUCCHERO E UNIRE IL CIOCCOLATO, APPENA E’ TIEPIDO VERSATE LA PANNA. DISPONETE IL COMPOSTO IN UNO STAMPO RETTANGOLARE E CONSERVATE IN FRIGO PER QUALCHE ORA. VERSARE LO SCIROPPO E LA PANNA IN UN PENTOLINO, PORTARE AD EBOLLIZIONE PER 15 MINUTI. SFORMARE IL SEMIFREDDO E SERVITELO CON LA SALSA ALLA MENTA.
SCUOLA I.C. “E. KOLIQI” SCUOLA PRIMARIA 

VIA DIAZ – FRASCINETO

CLASSE 5 A
JESSICA DURANTE

PANE DI SOLDATO

INGREDIENTI:

250g DI ZUCCHERO

250g DI FARINA

250g CIOCCOLATA FINISSIMA IN POLVERE

7 TUORLI

3 UOVA INTERE

7 CHIARE MONTATE

PREPARAZIONE

SBATTERE BENE BENE I TUORLI CON LO ZUCCHERO, AGGIUNGETEVI LE UOVA 1 PER VOLTA E QUANDO IL COMPOSTO BEN SPUMOSO UNITEVI PIANO PIANO META’ DELLA CIOCCOLATA, QUINDI LE CHIAREMONTATE ED IN ULTIMO LA FARINA COL RESTO DELLA CIOCCOLATA. CUOCERE IN FORME TONDE NON MOLTO BASSE E POSSIBILMENTE CHE POSSANO ARIEGGIARE ALLA FORMA DI UN PANE. INFINE INFORNARE A FUOCO LENTO.

SCUOLA I.C. “E. KOLIQI” SCUOLA PRIMARIA 

VIA DIAZ – FRASCINETO

CLASSE 5 A
MATTEO ROSSINI
GRANO AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI:

500g DI GRANO AL CIOCCOLATO

200g DI CIOCCOLATO

200g DI ZUCCHERO

1 PIZZICO DI CANNELLA

1 MANCIATA DI CONFETTI

50g DI CACAO

1 BICCHIERINO DI LIQUORE AROMATICO

SEMOLINO.

PREPARAZIONE

FAR BOLLIRE IL GRANO, DOPO AVERLO BOLLITO LAVORARLO, ASCIUGARLO; IN UNA COPPA CON LO ZUCCHERO, IL CIOCCOLATO, LA CANNELLA, I CONFETTI, IL CACAO, IL LIQUORE, IL SEMOLINO MESCOLARE TUTTI GLI INGREDIENTI E DARE LA FORMA DI UNA TORTA. COSPARGERE DI ZUCCHERO A VELO E CONFETTI COLORATI.
SCUOLA I.C. “E. KOLIQI” SCUOLA PRIMARIA 

VIA DIAZ – FRASCINETO

CLASSE 5 B
MARILU’ DE TOMMASO

GELATO AL BERGAMOTTO

INGREDIENTI:

500g DI ZUCCHERO

2 LIMONI DI SORRENTO

1 ARANCIA ROSSA DI SICILIA
AROMATIZZANTE AL BERGAMOTTO DI REGGIO CALABRIA Q.B.

300g DI CIOCCOLATO FONDENTE

200g DI SCORZE D’AGRUMI MISTE CANDITE

PREPARAZIONE

FARE MACERARE PER QUALCHE ORA CON UN LITRO D’ACQUA LO ZUCCHERO, UN PEZZETTO DI BUCCIA DI LIMONE, LA BUCCIA DELL’ARANCIA, SOLO LA SCORZA ESTERNA, E IL SUCCO DEI LOMONI. FILTRARE. AGGIUNGERE L’AROMATIZZANTE AL BERGAMOTTO DI REGGIO CALABRIA A PIACERE. METTERE NELLA GELATERIA E PROCEDERE ALLA GELIFICAZIONE. MENTRE IL COMPOSTO GELIFICA TAGLIARE LE SCORZE CANDITE E STRIZZARE DI MEZZO CENTIMETRO. SCIOGLIERE IL CIOCCOLATO A BAGNOMARIA E IMMERGERVI PER TRE QUARTI LE SCORZETTE, ESTRARLE DAL CIOCCOLATO E METTERLE SOPRA UN VASSOIO CON CARTA DA FORNO, POI IN FRIGORIFERO. SERVIRE A FINE PASTO ACCOMPAGNANDO IL GELATO CON LE SCORZETTE.
SCUOLA I.C. “E. KOLIQI” SCUOLA PRIMARIA 

VIA DIAZ – FRASCINETO

CLASSE 5 B

ANGELA BUONAMANO
MUSTAZZUALU AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI:

500g DI MIELE DI FICHI

FARINA QUANTO NE RICHIEDE

UN PIZZICO DI BICARBONATO

PREPARAZIONE

IMPASTARE GLI INGREDIENTI E STENDERE LA PASTA CREANDO DUE DISCHI. SCIOGLIERE IL CIOCCOLATO A BAGNOMARIA E METTERE LE MANDORLE. SU UN DISCO VERSARE IL COMPOSTO E COPRIRE IL TUTTO CON L’ALTRO DISCO. INFORNARE A 180° PER CIRCA 15 MINUTI.
D.D. MENDICINO SCUOLA PRIMARIA

PLESSO TIVOLILLE

CLASSE V B
DOLCE DI PATATE AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI:

100g DI PATATE

150g DI ZUCCHERO

60g DI CACAO

60g DI BURRO

100g DI FARINA

50g DI MANDORLE

½ BICCHIERE DI LATTE

1 BUSTINA DI LIEVITO

SALE

ZUCCHERO A VELO

PREPARAZIONE

LESSARE E SCHIACCIARE LE PATATE. MONTARE A NEVE L’ALBUME CON UN PIZZICO DI SALE; LEGARE IL BURRO SCIOLTO CON LO ZUCCHERO, IL TUORLO, IL CACAO, LE PATATE, IL LATTE, LA FARINA, LE MANDORLE, L’ALBUME E LA BUSTINA   IMBURRARE UNA TORTIERA, VERSARE L’IMPASTO, METTERLO IN FORNO PER 30 MINUTI A 180°. A COTTURA ULTIMATA SPOLVERIZZARE LA TORTA CON LO ZUCCHERO A VELO. 
D.D. MENDICINO SCUOLA PRIMARIA

PLESSO TIVOLILLE

CLASSE V B
SANGUINACCIU

INGREDIENTI:
2l  DI SANGUE DI MAIALE
1l DI MIELE DI FICO

CACAO MAGRO  (A PIACERE)

CANNELLA (A PIACERA)

NOCI SGUSCIATE (A PIACERE)

UVA SULTANINA (A PIACERE)

SCORZA D’ARANCIA (A PIACERE)

500g DI ZUCCHERO CIRCA

PREPARAZIONE

FAR CUOCERE A FUOCO LENTO IL SANGUE CON IL VINO COTTO: DOPOCIRCA 3 ORE, MESCOLANDO CONTINUAMENTE, AGGIUNGERE IL TUTTO. CONTINUARE A CUOCERE FINO AD ADDENSARSI E DISTRIBUIRLO NEI VASETTI.

D.D. MENDICINO SCUOLA PRIMARIA

PLESSO TIVOLILLE

CLASSE V B
TARTUFI

INGREDIENTI:

125g DI PANNA

50g DI CACAO MAGRO

300g DI CIOCCOLATO FONDENTE

1 CUCCHIAINO DI BRANDY

PREPARAZIONE

SI METTE IL CIOCCOLATO FONDENTE IN UNA PENTOLA E SI FA SCIOGLIERE A BAGNOMARIA. ANCORA CALDO, SI VERSA LA PANNA MONTATA. ILCACAO E IL BRANDY, CERCANDO DI AMALGAMARRE IL TUTTO PERFETTAMENTE. SI METTE TUTTA LA PENTOLA IN FRIGORIFERO E SI LASCIA RIPOSARE FINO AL GIORNO DOPO. DIVENTA UN COMPOSTO DURO CHE PIAN PIANO VA RASCHIATO CON L’AIUTO DI UN CUCCHIAIO O DI UNA SPATOLINA. SI FORMERANNO COSI DELLE PALLINE CHE VERRANNO GIRATE NEL CACAO E PER LA LORO IMPERFEZIONE SI CHIAMERANNO TARTUFI

D.D. MENDICINO SCUOLA PRIMARIA

PLESSO TIVOLILLE

CLASSE V B
TORTA AL CIOCCOLATO DELLA BISNONNA
INGREDIENTI:

200g DI BURRO

270g DI FARINA

4 ROSSI D’UOVO

140g DI ZUCCHERO A VELO

140g DI CIOCCOLATO

PER FARCIRE:
140g DI ZUCCHERO

4 ROSSI D’UOVO

140g DI CIOCCOLATO

¼ DI PANNA MONTATA

1 CUCCHIAIO DI FARINA

PREPARAZIONE

IMPASTARE LA FARINA CON IL BURRO FINO AD AVERE UN IMPASTO SBRICIOLATO. SI AGGIUNGONO I ROSSI D’UOVO, LO ZUCCHERO A VELO, IL CIOCCOLATO GRATTUGIATO E S’IMPASTA BENE TUTTO. SI STENDE LA PASTA E SI TAGLIANO 4-6 DISCHI DI SFOGLIA ( DIMENSIONI DI UNA TORTA) E VENGONO COTTI AL FORNO. PER FARCIRE SI BATTONO I ROSSI D’UOVO CON LO ZUCCHERO FINO AD OTTENERE UNA CREMA SOFFICE; NEL FRATTEMPO SI FA BOLLIRE IL CIOCCOLATO CON LA PANNA E LA FARINA; QUANDO SI E’ RAFFREDDATO SI MESCOLA CON LA CREMA DI UOVA, SI AGGIUNGE LA PANNA MONTATA E CON QUESTO COMPOSTO SI FA IL RIPIENO. DECORARE LA TORTA CON LA PANNA E CONSUMARLA A FREDDO.

D.D. MENDICINO SCUOLA PRIMARIA

PLESSO TIVOLILLE

CLASSE V B
LE PERE AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI:

300g DI CIOCCOLATO FONDENTE
SCORZA DI UN LIMONE

4 PERE

BURRO QUANDO BASTA

50cl  DI VINO MOSCATO

1 BICCHIERINO DI MARSALA

200g DI ZUCCHERO

PREPARAZIONE

SBUCCIARE LE PERE E TAGLIARLE IN 4 PARTI, ELIMINANDO LA PARTE FIBROSA CENTRALE CON I SEMI. IN UNA PENTOLA METTERE A SCALDARE LO ZUCCHERO, IL VINO MOSCATO, ½ BICCHIERE D’ACQUA E LA BUCCIA DEL LIMONE, QUINDI IMMERGERE LE PERE NEL LIQUIDO E FARLE CUOCERE ALMENO 15 MINUTI. A COTTURA ULTIMATA TOGLIERE LE PERE DAL FUOCO E LASCIARLE RAFFREDDARE NELLO STESSO LIQUIDO DI COTTURA. SCIOGLIERE A BAGNOMARIA IL CIOCCOLATO, PRECEDENTEMENTE SPEZZETTSTO, CON IL BURRO ED IL MARSALA. DISPORRE LE PERE IN NUN PIATTO E VERSARVI SOPRA LA SALSA DI CIOCCOLATO. QUESTO OTTIMO DESSERT PUO’ ESSERE SERVITO SIA CALDO CHE FREDDO.

D.D. MENDICINO SCUOLA PRIMARIA

PLESSO TIVOLILLE

CLASSE V B
TORTA AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI:

200g DI CIOCCOLATO

100g DI LATTE

100g DI BURRO

100g DI ZUCCHERO

4 UOVA INTERE

200g DI FARINA

2 CUCCHIAIA DI CAFFE’ O DI RUM

UN PIZZICO DI SALE

1 BUSTINA DI LIEVITO PANE ANGELI.
D.D. MENDICINO

SCUOLA PRIMARIA PLESSO CENTRO

CLASSE III A
TORTA AL CIOCCOLATO BIANCO

INGREDIENTI:

400g DI FARINA
160g DI BURRO

160g DI ZUCCHERO

1 PIZZICO DI BICARBONATO

PANNA

CIOCCOLATO BIANCO

2 UOVA

PREPARAZIONE

SI IMPASTANO INSIEME: FARINA, ZUCCHERO, BURRO E BICARBONATO, POI SI AGGIUNGONO LE UOVA, DOPO SI LASCIA RIPOSARE IN FRIGO PER 30 MINUTI. INTANTO SI SCIOGLIE LA PANNA CON IL CIOCCOLATO BIANCO E SI LASCIA RAFFREDDARE LA PASTA, SI METTE TRA DUE FOGLI DI CARTA DA FORNO E SI FA A DISCHI; IL DISCO PIU’ GRANDE SI METTE SUL FONDO, SI SPALMA IL CIOCCOLATO BIANCO CON LA PANNA E SI RICOPRE TUTTO IL DISCO PIU’ PICCOLO. INFINE SI INFORNA TUTTO A 180° PER 40 MINUTI.

D.D. MENDICINO

SCUOLA PRIMARIA PLESSO CENTRO

CLASSE III A
ROTOLO ALLA NUTELLA
INGREDIENTI:

100g DI NUTELLA

500g  DI BISCOTTI SECCHI

2 UOVA

100g DI ZUCCHERO

CANDITI QUANDO BASTA

150g DI CIOCCOLATO FONDENTE

50g DI BURRO

PREPARAZIONE

TRITARE 400g DI BISCOTTI, UNIRE LE UOVA, LO ZUCCHERO, I CANDITI E LA NUTELLA. SCIOGLIERE 50g DI CIOCCOLATO FONDENTE COL BURRO E SPEZZETTARE IL RIMANENTE, UNIRE ALL’IMPASTO, TRITARE I RIMANENTI BISCOTTI E DISPORLI SU CARTA ARGENTATA. SAGOMARE L’IMPASTO A FORMA CILINDRICA, RICOPRIRLO COL TRITO DI BISCOTTI E AVVOLGERE NELLA CARTA, RIPORLO NEL FREEZER.
D.D. MENDICINO

SCUOLA PRIMARIA PLESSO CENTRO

CLASSE III A
TORTA “I NUCI”

INGREDIENTI:

150g DI NOCI SGUSCIATE

200g DI FARINA

150g DI ZUCCHERO

150g DI CIOCCOLATO FONDENTE

4 UOVA

ODORE DI ZUCCHERO VANIGLIATO

PREPARAZIONE

TRITATE FINEMENTE LE NOCI E GRATTUGIATE LA CIOCCOLATA, METTETELE IN UNA TERRINA CON LO ZUCCHERO E L’ODORE DELLA VANIGLIA E MESCOLATE IL TUTTO CON I TUORLI. MONTATE A NEVE LE CHIARE E MESCOLATE AL COMPOSTO. INFINE AGGIUNGETE LA FARINA. MBURRATE LA TEGLIA, COSPARGETELA DI PANGRATTATO E VERSATEVI IL TUTTO. CUOCETE IN FORNO A CALORE MODERATO PER CIRCA 30 MINUTI.
D.D. MENDICINO

SCUOLA PRIMARIA PLESSO CENTRO

CLASSE III A
DELIZIE AL CIOCCOLATOE PISTACCHIO

INGREDIENTI:

130g DI FARINA

160g DI BURRO

200g DI CIOCCOLATO FONDENTE

20g DI CACAO IN POLVERE

1 TUORLO D’UOVO

40g DI ZUCCHERO SEMOLATO

80g DI ZUCCHERO A VELO

30g DI CIOCCOLATO BIANCO

30g DI PISTACCHI

PREPARAZIONE

IN UNA CIOTOLA METTETE LA FARINA, 60g DI BURRO FREDDO A DADINI, IL CACAO AMARO, IL TUORLO D’UOVO, LO ZUCCHERO SEMOLATO E AGGIUNGETE UN CUCCHIAIO DI ACQUA FRESCA. MESCOLATE GLI INGREDIENTI CON LA PUNTA DELLE DITA IMPASTANDO RAPIDAMENTE. STENDETE L’IMPASTO ALLO SPESSORE DI CIRCA 3mm E RITAGLIATE DEI DISCHI DI 3 cm. DISPONETELI SULL TEGLIA RICOPERTA DI CARTA DA FORNO E CUOCERE IN FORNO A 180° PER 7/8 MINUTI CIRCA. LAVORATE IL BURRO RIMASTO, TENUTO A TEMPERATURA AMBIENTE, UTILIZZANDO UN CUCCHIAIO. UNITE LO ZUCCHERO A VELO E CONTINUATE A MESCOLARE. FATE FONDERE A BAGNOMARIA IL CIOCCOLATO BIANCO TRITATO, UNITELO ALLA CREMA DI BURRO E AGGIUNGETE I PISTACCHI FINEMEN TE TRITATI CON UN MIXER. CON UNA TASCA DA PèASTICCERE POSATE SU META’ DEI DISCHETTI COTTI NEL FORNO UNA QUANTITA’ DI RIPIENO AL PISTACCHIO DELLA GRANDEZZA DI UNA PICCOLA NOCE. COPRITE CON UN ALTRO DISCHETTO FACENDO UN PO’ DI PRESSIONE PER APPIATTIRE IL PREPARATO. TEMPERATE IL CIOCCOLATO FONDENTE ED IMMERGETEVI IL DOLCE PREPARATO, AIUTANDOVI CON UNA FORCHETTINA, RICOPRENDOLO COMPLETAMENTE. LASCIATE COLARE IL CIOCCOLATO IN ECCESSO E LASCIATE ASCIUGARE LE DELIZIE SULLA GRIGLIA. DOPO CIRCA UN’ORA SONO PRONTI.
D.D. MENDICINO

SCUOLA PRIMARIA PLESSO CENTRO

CLASSE III A
RICETTA AL SANGUINACCIO
INGREDIENTI:

SANGUE DI MAIALE

MIELE DI FICHI

ZUCCHERO

CIOCCOLATO

NOCI

MANDORLE

UVA PASSA

CHIODI GAROFANO

CANNELLA

PREPARAZIONE

MESCOLARE TUTTO E FAR CUOCERE A FUOCO LENTO FINO AD OTTENERE UNA MARMELLATA, FAR RAFFREDDARE E METTERLO NEI CONTENITORI.
D.D. MENDICINO

SCUOLA PRIMARIA PLESSO CENTRO

CLASSE IV A

CREMA AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI:

50g DI BURRO

1 TUORLO D’UOVO

100g DI CACAO AMARO

100g DI ZUCCHERO

1/4 MEZZO DI LATTE

1 CUCCHIAIO E MEZZO DI FARINA

PREPARAZIONE

SCIOGLIERE BURRO,LATTE, FARINA, CACAO, UOVA. GIRARE A FUOCO LENTO.
D.D. MENDICINO

SCUOLA PRIMARIA PLESSO CENTRO

CLASSE IV A

DOLCI FRUTTOLOSI

INGREDIENTI:

80g DI CIOCCOLATO DOLCE

200g DI ZUCCHERO

1 UOVO INTERO

1 TAZZINA DI LIQUORE

150g DI BISCOTTI TRITATI

100g DI BURRO SCIOLTO

100g DI CODINI DI CIOCCOLATO

PREPARAZIONE

UNIRE A FREDDO TUTTI GLI INGREDIENTI, FORMARE DELLA PALLINE, PASSARLE NEI CODINI DI CIOCCOLATO E METTERLE IN FRIGO PER UN PAIO D’ORE. SERVIRE.

D.D. MENDICINO

SCUOLA PRIMARIA PLESSO CENTRO

CLASSE IV A

PALLINE DI CIOCCOLATO CON MANDORLE
INGREDIENTI:

80g DI CIOCCOLATA FONDENTE

400g NOCCIOLATO

250g MANDORLE

1 CUCCHIAIO DI RHUM

PREPARAZIONE

FATE SCIOGLIERE A BAGNOMARIA IL CIOCCOLATO E IL NOCCIOLATO AGGIUNGENDO LE MANDORLE A PEZZETTINI E IL RHUM. AMALGAMATE BENE: LASCIATE RAFFREDDARE UN POCO, POI CON DUE CUCCHIAINI FORMATE DEI MUCCHIETTI. APPOGGIANDOLI SU DI UN FOGLIO DI CARTA OLEATA, DOVE DOVRANNO RAFFREDDARSI DEL TUTTO E POI MANGIARLI.

D.D. MENDICINO

SCUOLA PRIMARIA PLESSO CENTRO

CLASSE IV A

RICETTA DEL SANGUINACCIO

INGREDIENTI:

2l DI SANGUE DI SUINO

750ml DI MIELE DI FICHI

500g DI ZUCCHERO

200g DI UVA PASSA

200g DI CIOCCOLATO GRATTUGIATO

1Kg DI PANE RAFFERMO

200g DI STRUTTO DI MAIALE

BUCCIA DI ARANCIA GRATTUGIATA

1 PIZZICO DI CANNELLA

1 PIZZICO DI CHIODI DI GAROFANO

PREPARAZIONE

VERSARE TUTTI GLI INGREDIENTI IN UNA PENTOLA. CUOCERE A FUOCO LENTO CONTINUANDO A MESCOLARE FINCHE’ IL COMPOSTO DIVENTA PIU’ DENSO ( COME LA MARMELLATA). CONSERVARE IN VASETTI DI VETRO.
D.D. MENDICINO

SCUOLA PRIMARIA PLESSO CENTRO

CLASSE IV A

SALSA AL CIOCCOLATO
INGREDIENTI:

150g DI CIOCCOLATO FONDENTE

100g DI LATTE INTERO

20g DI BURRO

1 BUSTINA DI VANILLINA

PREPARAZIONE

TRITARE IL CIOCCOLATO. UNIRE IL BURRO,IL LATTE,E LA VANILLINA, CUOCERE. QUESTA SALSA SI PUO’ UTILIZZARE PER ACCOMPAGNARE O FARCIRE TORTE,CIAMBELLE, PANDORO E GELATI.

D.D. MENDICINO

SCUOLA PRIMARIA PLESSO CENTRO

CLASSE IV A

SANGUINACCIO

INGREDIENTI:

1l DI SANGUE DI MAIALE

1l DI LATTE

1 PACCHETTO DI AMIDO PER DOLCE

200g DI CACAO

400g DI ZUCCHERO

2 BUSTINE DI VANILLINA

NOCCIOLE E UVA SULTANINA

PREPARAZIONE

METTERE NELLA PENTOLA IL SANGUE DI MAIALE, IL LATTE, L’AMIDO E IL CACAO, FAR CUOCERE A BAGNOMARIA. QUANDO STA PER ESSERE COTTO AGGIUNGERE LE BUSTINE, LO ZUCCHERO, LE NOCCIOLE E L’UVA SULTANINA E METTERLO NEI VASETTI DOPO AVERLO AMALGAMATO BENE.

D.D. MENDICINO

SCUOLA PRIMARIA PLESSO CENTRO

CLASSE IV A

STELLE DOLCI
INGREDIENTI:

2 FETTE DI PAN CARRE’

MIELE

CIOCCOLATA

1 STAMPINO A FORMA DI STELLA

FRUTTA FRESCA

LATTE 

CACAO

PREPARAZIONE

RITAGLIARE LE STELLE NEL PAN CARRE’ PREMENDO LO STAMPINO SU CIASCUNA FETTA. SPALMARE LA CIOCCOLATA SU UNA STELLA, QUINDI IL MIELE SULL’ALTRA STELLA. LAVARE, TAGLIARE A FETTINE LA FRUTTA. ACCOMPAGNARE I DOLCI CON UN BICCHIERE DI LATTE E CACAO.

D.D. MENDICINO

SCUOLA PRIMARIA PLESSO CENTRO

CLASSE IV A

TORTA DELIZIA AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI:

270g DI FARINA

140g DI BURRO

170g DI ZUCCHERO

3 UOVA

1 BICCHIERE DI LATTE

200g DI ZUCCHERO A VELO

70g DI CIOCCOLATO

1 BUSTINA DI LIEVITO VANIGLIATO

PREPARAZIONE

MONTATE A SPUMA IL BURRO, POI INCORPORATE LO ZUCCHERO E I TUORLI; UNITE ANCORA LA FARINA MESCOLATA CON LIEVITO, IL LATTE ED INFINE GLI ALBUMI MONTATI A NEVE. VERSATE IL COMPOSTO IN UNO STAMPO IMBURRATO E LASCIATELO CUOCERE PER CIRCA UN’ORA. A FREDDO RICOPRITE LA TORTA CON UNA GLASSA CHE OTTERRETE SBATTENDO I TRE ALBUMI E UNENDO, A PIOGGIA, IL  CIOCCOLATO GRATTUGIATO E LO ZUCCHERO A VELO. GUARNITE CON DISCHETTI (LINGUE DI GATTO).

D.D. MENDICINO

SCUOLA PRIMARIA PLESSO CENTRO

CLASSE IV A

CIAMBELLA AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI:

4 UOVA

1 BICCHIERE DI LATTE

120g DI BURRO

1 BUSTINA DI LIEVITO

FARINA QUANTO BASTA

2 CUCCHIAIA DI CACAO AMARO

1 BICCHIERE E MEZZO DI ZUCCHERO

PREPARAZIONE

SBATTERE LE UOVA CON LO ZUCCHERO, AGGIUNGERE IL BURRO, IL CACAO E LA FARINA. MESCOLARE GLI INGREDIENTI. METTERE IL COMPOSTO IN UNA TEGLIA IMBURRATA. INFORNARE E CUOCERE IL TUTTO A 180° PER 45 MINUTI.

D.D. MENDICINO

SCUOLA PRIMARIA PLESSO CENTRO

CLASSE V A

SALAME AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI:

2 UOVA

4 TUORLI

300g DI ZUCCHERO A VELO

1 ½ g DI BURRO

200g DI CACAO IN POLVERE

100g DI SCAGLIETTE DI CIOCCOLATO FONDENTE

200g DI BISCOTTI SECCHI TRITATI

PREPARAZIONE

MONTARE BENE 2 UOVA INTERE E 4 TUORLI CON 3 ETTI DI ZUCCHERO A VELO  E 1 ETTO E MEZZO DI BURRO. AGGIUNGERE ORA 2 ETTI DI CACAO IN POLVERE, 2 ETTI E MEZZO DI BISCOTTI SECCHI TRITATI, 1 ETTO DI MANDORLE TRITATE, 1 ETTO DI SCAGLIETTE DI CIOCCOLATO. AMALGAMARE TUTTI GLI INGREDIENTI, DARE  LA FORMA DEL SALAME, AVVOLGERLO IN UN FOGLIO DI CARTA OLEATA E METTERE IN FRIGORIFERO.

D.D. MENDICINO

SCUOLA PRIMARIA PLESSO CENTRO

CLASSE V A

SANGUINACCIO MENDICINESE
INGREDIENTI:

SANGUE DI MAIALE

CIOCCOLATA

ORZO

CAFFE’

MIELE DI FICHI

MOSTARDA

PANE DURO

UVA PASSA

SCORZA D’ARANCIA

PREPARAZIONE

GRATTUGIARE IL PANE E PREPARARE IL CAFFE’ E L’ORZO. METTERE INSIEME TUTTI GLI INGREDIENTI IN UN PENTOLONE E MESCOLARLI. FAR BOLLIRE LA MISCELA MESCOLANDOLA PER 4 ORE CIRCA, FINCHE’ NON DIVENTA DENSA.
D.D. MENDICINO

SCUOLA PRIMARIA PLESSO CENTRO

CLASSE V A

TORTA AL CIOCCOLATO
INGREDIENTI:

3 UOVA

100g DI ZUCCHERO

70g DI CACAO AMARO

80g DI BURRO

150g DI FARINA

1 BICCHIERE DI LATTE

1 BUSTINA DI LIEVITO

PREPARAZIONE

SBATTERE SEPARATAMENTE GLI ALBUMI FINO A QUANDO DIVENTERANNO SPUMOSI. SBATTERE I TUORLI CON LO ZUCCHERO, AGGIUNGERE IL BURRO AMMORBIDITO, IL LATTE GLI ALBUMI MONTATI, IL CACAO E LA FARINA. AMALGAMARE BENE TUTTO E INFINE AGGIUNGERE IL LIEVITO IN POLVERE. IMBURRARE E INFARINARE UN TEGAME ROTONDO E INFORNARE IL COMPOSTO NEL FORNO, SCALDATO IN PRECEDENZA A 180° PER 30 MINUTI.

D.D. MENDICINO

SCUOLA PRIMARIA PLESSO CENTRO

CLASSE V A

UOVA STRAPAZZATE AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI:

1 CUCCHIAIO DI CACAO

8 UOVA

80g DI BURRO

1/2 BICCHIERE DI LATTE

6 FETTE DI PANCARRE’

PREPARAZIONE

SBATTERE LE UOVA CON IL LATTE E IL CACAO. AGGIUNGERE IL BURRO FUSO E CONTINUARE A SBATTERE. FARE CUOCERE A BAGNOMARIA, SEMPRE SBATTENDO LE UOVA CON LA FORCHETTA. SERVIRE SU DELLE FETTE DI PANCARRE’ FRITTE NELBURRO.
D.D. MENDICINO

SCUOLA PRIMARIA PLESSO CENTRO

CLASSE V A

MELANZANE AL CIOCCOLATO
INGREDIENTI:

5 MELANZANE
1/2 Kg RICOTTA

200g CIOCCOLATO FONDENTE

300g DI ZUCCHERO

50g DI PINOLI

1 UOVA

CANNELLA QUANTO BASTA

VANIGLIA QUANTO BASTA

PREPARAZIONE

LAVORARE LE 5 MELANZANE, TAGLIARLE A META’  PER LUNGO, FAR BOLLIRE IN UNA PENTOLA D’ACQUA IN CUI  E’ STATO DILUITO LO ZUCCHERO. QUANDO LE MELANZANE SALGONO A GALLA SI SCOLANO E SI METTONO A RAFFREDDARE, SISVUOTANO DELLA POLPA CHE SI CONSERVA PER L’IMBOTTITURA, SI METTE LA POLPA IN UN ATERRINA INSIEME A RICOTTA, AMARETTI SBRICIOLATI, PINOLI, UOVO INTERO, VANIGLIA E CANNELLA. SI IMBOTTISCONO LE MELANZANE E SI INFORNANO A 280°, SI FA SCIOGLIERE IL CIOCCOLATO A BAGNOMARIA, SI SFORNANO LE MELANZANE E SI RICOPRONO CON CIOCCOLATO FUSO.

SCUOLA PRIMARIA “PORTA DI FERO”

CLASSE IV C

MIRIAM NICOLETTA
FICHI BIANCHI AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI:

200g CIOCCOLATO FONDENTE
1/2 Kg FICHI BIANCHI

1/2 Kg DI NOCI

1/2 BICCHIERE DI VERMOUTH

PREPARAZIONE

IN UN PENTOLINO SCIOGLIERE A BAGNOMARIA IL CIOCCOLATO, APRIRE I FICHI ED INTRODURRE IN OGNUNO DI LORO 3 PEZZETTI DI NOCI. CHIUDERER BENE CON LE DITA E DEPORLI IN UN PIATTO, UNO PER VOLTA PASSARLI NEL CIOCCOLATO FUSO E FARLI ASCIUGARE IN UNA GRIGLIA.

SE IL CIOCCOLATO E’ TROPPO DENSO DILUIRLO GRADATAMENTECON VERMOUTH.
SCUOLA PRIMARIA “PORTA DI FERO”

CLASSE IV C

ACHIROPITA SARDIGNOLO
SANGUINACCIO SENZA SANGUE

INGREDIENTI:

1l LATTE

80g AMIDO

1/2 Kg DI ZUCCHERO

200g DI CACAO

200g CIOCCOLATO FONDENTE

100g BURRO O GRADINA

1 BUSTINA DI CANNELLA

1 BUSTINA DI VANIGLIA

CEDRO QUANTO BASTA

PEZZETTINI DI CIOCCOLATO QUANTO BASTA

PREPARAZIONE

IN UNA PENTOLA VERSARE IL CACAO, LO ZUCCHERO E L’AMIDO, AGGIUNGERE IL LATTE RIMESCOLATO, PORRE SU FUOCO LENTO E, SEMPRE RIMESCOLANDO, AGGIUNGERE IL BURRO E IL CIOCCOLATO FONDENTER E PORTARE AD EBOLLIZIONE. SPEGNERE A FARE RAFFREDDARE. AGGIUNGERE LA CANNELLA, VANIGLIA, IL CEDRO E I PEZZETTINI DI CIOCCOLATO.

SCUOLA PRIMARIA “PORTA DI FERO”

CLASSE IV C

ACHIROPITA SARDIGNOLO
TORTA DI CIOCCOLATO

INGREDIENTI:

400g DI FARINA

200g DI ZUCCHERO

150g DI STRUTTO

3 UOVA

150g CIOCCOLATO A SCAGLIE

1 BICCHIERE DI LATTE

1 BUSTINA DI LIEVITO.

PREPARAZIONE

SBATTERE I BIANCHI D’UOVO A NEVE E MESCOLARE FARINA, ZUCCHERO, STRUTTO, ROSSI D’UOVO. AGGIUNGERE LATTE E LIEVITO, AGGIUNGERE DELICATAMENTE I BIANCHI MONTATI, VERSARE LE SCAGLIE DI CIOCCOLATO E MESCOLARE. INFORNARE A TEMPERATURA MODERATA PER 35 MINUTI.

SCUOLA PRIMARIA “PORTA DI FERO”

CLASSE IV C

MARTINA NOVELLIS
TORTA DELLA BISNONNA

INGREDIENTI:

350g DI FARINA

300g DI ZUCCHERO

100g DI BURRO

400g CIOCCOLATO

1 CUCCHIAINO DI BICARBONATO

1 CUCCHIAINO DI CREMORE DI TARTARO
1/2 l DI LATTE SCARSO

1 BICCHIERINO DI LIQUORE

PREPARAZIONE

METTERE LA FARINA CON IL CIOCCOLATO IN UNA ZUPPIERA, SCIOGLIERE IL BURRO E LAVORARLO CON LO ZUCCHERO. UNIRE IL TUTTO AGGIUNGENDO IL LATTE IN CUI SI E’ SCIOLTO IL BICARBONATO E IL CREMORE ( QUESTI INGREDIENTI POSSONO ESSERE SOSTITUITI COL LIEVITO PER DOLCI). CUOCERE A 180°.

SCUOLA PRIMARIA “PORTA DI FERO”

CLASSE IV C

RENATO GRAZIANO
BUCCONOTTI

INGREDIENTI:

500g DI FARINA

200g DI ZUCCHERO

50g DI BURRO O STRUTTO

100g DI CIOCCOLATO
3 UOVA

PREPARAZIONE

IMPASTARE LA FARINA, LE UOVA E LO ZUCCHERO FINO AD OTTENERE UNA PASTA MORBIDA, STENDERE LA PASTA FINO ALLO SPESSORE DI UN CENTIMETRO. RITAGLIARE TANTI CERCHI CON CUI SI FODERERANNO GLI STAMPINI DA FORNO GIA’ IMBURRATI E INFARINATI, AVENDO CURA DI RIVESTIRE ANCHE I BORDI.SI RIEMPINO GLI STAMPINI CON LA CIOCCOLATA. SI COPRE IL TUTTO CON UN PICCOLO STRATO DI PASTA. PRIMA DI INFORNARE SI SPENNELLA LA SUPERFICIE DEI BUCCONOTTI CON UN UOVO SBATTUTO. CUOCERE IN FORNO A 200° PER 30 MINUTI.. SFORNARE, LASCIAR RAFFREDDARE E SPOLVERIZZARE CON ZUCCHERO A VELO.
SCUOLA PRIMARIA “PORTA DI FERO”

CLASSE IV C

MARIO SASSONE

PERE AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI:

300g DI CIOCCOLATO FONDENTE

1 SCORZA DI LIMONE

4 PERE

1 BICCHIERE DI VINO MARSALA

50Cl VINO BIANCO MOSCATO

200g DI ZUCCHERO

PREPARAZIONE

SBUCCIARE LE PERE E TAGLIARLE IN 4 PARTI UGUALI ELIMINANDO LA PARTE FIBROSA CENTRALE CON I SEMI. IN UNA PENTOLA METTERE A SCALDARE LO ZUCCHERO, IL VINO MOSCATO, MEZZO BICCHIERE D’ACQUA E LA BUCCIA DEL LIMONE. IMMERGERE LE PERE NEL LIQUIDO E FARLE CUOCERE PER ALMENO 15 MINUTI. TOGLIERE LA PENTOLA DAL FUOCO E LASCIARE RAFFREDDARE LE PERE NELLO STESSO LIQUIDO DI COTTURA. PREPARARE UNA SALSA DI CIOCCOLATO SCIOGLIENDO IL FONDENTE SPEZZETTATO A BAGNOMARIA CON IL BURRO ED IL MARSALA. METTERE LE PERE SU UN PIATTO DA PORTARE E VERSARE SOPRA LA SALSA DI CIOCCOLATO. QUESTO DESSERT PUO’ ESSERE SERVITO SIA CALDO SIA FREDDO.
SCUOLA PRIMARIA “PORTA DI FERO”

CLASSE IV C
NOEMY RIZZO

SANGUINACCIO AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI

1l DI SANGUE DI MAIALE

1l DI VINO COTTO

300g DI ZUCCHERO

100g DI UVA PASSA

100g DI PINOLI O NOCI

1 PIZZICO DI SCORZA DI LIMONE

1 PIZZICO DI CANNELLA

500g CIOCCOLATO FONDENTE

PREPARAZIONE

FILTRARE IL SANGUE DI MAIALE E METTERLO IN UN CONTENITORE DI CRETA, AGGIUNGERE TUTTI GLI INGREDIENTI TRANNE IL CIOCCOLATO. DISPORRE IL CONTENITORE DI CRETA IN UNA GROSSA PENTOLA CONTENENTE ACQUA E METTERE LA PENTOLA SUL FUOCO, FSAR CUOCERE A BAGNOMARIA MESCOLANDO CONTINUAMENTE PER EVITARE CHE SI FORMINO DEI GRUMI. QUANDO IL SANGUINACCIO SI ADDENSA AL PUNTO DA SOMIGLIARE ALLA CREMA, SI AGGIUNGE IL CIOCCOLATO CHE SCIOGLIENDOSI GLI DA LUCENTEZZA E GUSTO. ANCORA CALDO, IL SANGUINACCIO SI VERSA IN VASETTI DI VETRO ED E’ PRONTO PER ESSRE CONSUMATO. QUESTA PREPARAZIONE CI CONSERVA IN FRIGO PER PIU’ GIORNI ED E’ USATA ANCHE IN PASTICCERIA PER RIEMPIRE I CANNOLI.

ISTITUTO COMPRENSIVO STATALE “DON BOSCO”
SCUOLA INFANZIA – PRIMARIA – SECONDARIA 1° GRADO

VIA PROVINCIALE – BIANCHI

SANGUINACCIO

INGREDIENTI:

1/2 l DI LATTE INTERO

250g DI ZUCCHERO

100g DI CIOCCOLATO FONDENTE

100g DI CACAO AMARO

70g DI AMIDO DI MAIS

50g DI BURRO

1 BUSTINA DI CANNELLA

1 STECCA DI VANIGLIA

PREPARAZIONE

SETACCIARE L’AMIDO E IL CACAO, UNIRE LO ZUCCHERO E MESCOLARE. METTERE IL COMPOSTO IN UNA CASSERUOLA SUL FUOCO MEDIO. AGGIUNGERE LA STECCA DI VANIGLIA INCISA E GRADATAMENTE IL LATTE INTIEPIDITO IN PRECEDENZA E MESCOLARE MOLTO BENE PER EVITARE CHE SI FORMINO GRUMI. CONTINUARE A MESCOLARE E NON APPENA IL COMPOSTO ACCENNA A BOLLIRE AGGIUNGERE IL BURRO E IL CIOCCOLATO FONDENTE TAGLIATO A PEZZI. PORTARE DI NUOVO A BOLLARE QUINDI ABBASSARE LA FIAMMA ED UNIRE LA CANNELLA. MESCOLARE BENE E SERVIRE SIA CALDA CHE FREDDA. IL SANGUINACCIO E’ OTTIMO PER ESSERE SERVITOL CON I BISCOTTI SECCHI E CON LE CHIACCHIERE.
ISTITUTO COMPRENSIVO “SPIRITO SANTO”

SCUOLA PRIMARIA “DON MILANI” C.V.E. COSENZA

CLASSE 4
SANGUINACCIO DI CIOCCOLATO

INGREDIENTI:

500g DI ZUCCHERO

100g DI FARINA

200g DI CACAO SOLUBILE AMARO

200g DI CIOCCOLATO FONDENTE

2 BUSTINE DI VANILLINA

1/2  BUSTINA DI CANNELLA IN POLVERE

PREPARAZIONE

PRIMA DI TUTTO SCIOGLIETE CON MOLTA CURA IL CACAO E IL CIOCCOLATO FONDENTE NEL LATTE CALDO CON LO ZUCCHERO, LAFARINA, LA VANILLINA E LA CANNELLA. POI METTERE SUL FUOCO IL COMPOSTO IN UNA CASSERUOLA PER 5 MINUTI FINO A QUANDO SI SARA’ ADDENSATO ADEGUATAMENTE VERSATELO IN UNO STAMPO PER BUDINO E FATELO RAFFREDDARE NEL FRIGO.

ISTITUTO COMPRENSIVO “SPIRITO SANTO”

PLESSO V. EMANUELE
CLASSE V

MATTUNI DE CICCULATA CU RE NUCI
INGREDIENTI:

250g DI ZUCCHERO

125g DI NOCI

125g DI BURRO

90g DI FARINA

90g DI CIOCCOLATO FONDENTE

2 UOVA

UN PO’ DI BURRO E FARINA PER LO STAMPO.

PREPARAZIONE

FATE SCIOGLIERE A BAGNOMARIA IL BURRO INSIEME AL CIOCCOLATO TAGLIUZZATO E LAVORATE IL COMPOSTO CON UNA FRUSTA FINCHE’ DIVENTERA’ CREMOSO; POI INCORPORATEVI LE UOVA, 1 ALLA VOLTA, LO ZUCCHERO, LA FARINA FATTA SCENDERE A PIOGGIA DA UN SETACCINO E LE NOCI, CHE AVETE TRITATO PIUTTOSTO GROSSOLANAMENTE. IMBURRATE E INFARINATE UNO STAMPO RETTANGOLARE A BORDI BASSI, VERSATEVI L’IMPASTO PREPARATO E PASSATELO IN FORNO A 175° PER 45 MINUTI CIRCA. SFORNATE IL DOLCE SU UNA GRATELLA, LASCIATELA RAFFREDDARE, QUINDI TAGLIATELO A QUADRETTI RETTANGOLARI CHE DOVRANNO AVERE LA CROSTICINA CROCCANTE E L’INTERNO MORBIDO. SERVITE QUESTI DOLCETTI A COLAZIONE O PER MERENDA.

SCUOLA PRIMARIA DI CASALI
CLASSE IV

CONTE FRANCESCA
FICHI SECCHI AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI:

1Kg DI FICHI SECCHI

200g DI MANDORLE

100g CEDRO CANDITO

1 PIZZICO DI CANNELLA

QUALCHE CHIODO DI GAROFANO

300g DI CIOCCOLATO FONDENTE

PREPARAZIONE

TRITARE LE MANDORLE E I CHIODI DI GAROFANO, TAGLIUZZATE IL CEDRO, MISCHIATE TUTTO AGGIUNGENDO UN PIZZICO DI CANNELLA. TAGLIATE I FICHI SECCHI IN SENSO VERTICALE, FARCITELI E CHIUDETELI PREMENDO CON DUE DITE LE DUE PARTI. INFORNATELI PER QUALCHE MINUTO DEVONO RESTARE MORBIDI. FATE SCIOGLIERE IL CIOCCOLATO IN UNA PENTOLA AGGIUNGENDO UN PO D’ACQUA. IMMERGETE I FICHI E FATELI CON IL CIOCCOLATO LIQUIDO. SCOLATELI  EFATELI RAFFREDDARE SISTEMATE OGNI FICO IN UN PERROTTINO. SI POSSONO CONSERVARE PER DIVERSI GIORNI IN SCATELE DI LATTA FODERATE DA CARTA DA FORNO.
SCUOLA PRIMARIA DI COSENZA - CASALI

CLASSE II

CIOCCOLATINI DI NOCI E MIELE

INGREDIENTI:

300g  GHERIGLI DI NOCI

150g DI MIELE

150g CIOCCOLATO FONDENTE

PREPARAZIONE

FATE SCIOGLIERE LA CIOCCOLATA A BAGNOMARIA, POI TOGLIETE DAL FORNO E FATE INTIEPIDIRE. TRITATE GROSSOLANAMENTE I GHERIGLI DI NOCI ED UNITELI AL MIELE MESCOLANDO DELICATEMENTE. AGGIUNGETE AL COMPOSTO IL CIOCCOLATO, MESCOLATE FINO AD OTTENERE UN COMPOSTO OMOGENEO E POI PONETELO A RAFFREDDARE IN UN LUOGO FRESCO O IN FRIGO. RICOPRITE UNA PLACCA CON CARTA DA CUCINA. STACCATE DAL COMPOSTO DELLE PICCOLE PORZIONI E RICAVATENE LAVORANDOLE CON LE MANI TANTE PALLINE GRANDI QUANDO UNA NOCE. DISPONETELE SULLA CARTA DA FORNO E LASCIATELE SOLIDIFICARE. INFINE QUANDO I CIOCCOLATINI SARANNO INDURITI, TRASFERITILI NEI PIROTTINI DI CARTA PER SERVIRLI O CONFEZIONARLI.
SCUOLA PRIMARIA DI COSENZA - CASALI

CLASSE III
CIOCCOLATINI ALLE MANDORLE

INGREDIENTI:

145g DI MANDORLE
1 CUCCHIAIO DI OLIO DI SEMI

65g DI ZUCCHERO A VELO

2 CUCCHIAIA DI RHUM

200g DI CIOCCOLATO FONDENTE

PREPARAZIONE

PREPARATE UNA TEGLIA FODERANDOLA CON CARTA DA FORNO. FATE SCIOGLIERE A BAGNOMARIA LO SPEZZETTATO AMALGAMANDOLO CON L’OLIO. FRULLATE 130g DI MANDORLE CON LO ZUCCHERO A VELO ED ILO RHUM. FORMATE DELLE PALLLINE CON QUESTO COMPOSTO, INFILZATE CON UNO STECCHINO LUNGO ED IMMERGETELO NEL CIOCCOLATO FONDENTE. SGOCCIOLATELO IN PENTOLE AD ASCGIUGARE NEL FORNO. GUARNITE CIASCUN CIOCCOLATINO CON UNA MANDORLA. UNA VOLTA SECCATI, DISPONETELI SU DEI PIROTTINI DI CARTA E SERVITELI O CONFEZIONATELI.
SCUOLA PRIMARIA DI COSENZA - CASALI

CLASSE IV
CROCCANTINI ARA CIOCCLOATA JANCA

INGREDIENTI:

50g DI MANDORLE

50g DI NOCCIOLE

150g DI CIOCCOLATO BIANCO

PREPARAZIONE

FAI TOSTARE LE MANDORLE E LE NOCCIOLE PELATE IN FORNO A 180° FINCHE’ SARANNO DORATE. FAI FONDERE A BAGNOMARIA IL CIOCCOLATO BIANCO E DIVIDERLO IN 2 TERRINE: UNISCI  1 NOCCIOLA ALL’ALTRA LE MANDORLE. PRELEVA A CUCCHIAIATE I 2 COMPOSTI, SUDDUVUDILI IN PIROTTINI E LASCIALI ASCIUGARE.
SCUOLA PRIMARIA DI COSENZA - CASALI

CLASSE IV
MORELLI ANTONELLO

TORTA CU I DATTERI E CU CIOCCULATA

INGREDIENTI:

700g DI DATTERI

400g DI MASCARPONE

100g DI CIOCCOLATO AMARO

2 TUORLI D’UOVA

2 CUCCHIAIA DI DI RHUM

2 CUCCHIAIA DI ZUCCHERO SEMOLATO.

PREAPARAZIONE

SNOCCIOLA I DATTERI, DIVIDI IL MASCARPONE IN 2 PARTI UGUALI METTENDOLO IN 2 CIOTOLE RAFFREDDATE IN FRIGO. SPEZZATE IL CIOCCOLATO E FALLO FONDERE A BAGNOMARIA, POI UNISCILO AD UNA PARTE DEL MASCARPONE, LAVORANDOLO BENE CON UNA SPATOLA FINO AD OTTENERE UNA CREMA PITTOSTO DENSA E COMPATTA. METTI ITUORLI IN 1 CIOTOLA CON LO ZUCCHERO E IL LIQUORE E MONTALI CON LA FRUSTA, AGGIUNGILI AL MASCARPONE RIMASTO E MESCOLARE BENE. RIVESTI CON PELLICOLA 1 STAMPO RITONDO DI CIRCA 18cm DI DIAMETRO. RICOPRI IL FONDO CON PARTE DEI DATTERI, COPRI CON LA CREMA AL RHUM E AI DATTERI RIMASTI E METTILI IN FRIGO. AL MOMENTO DI SERVIRE CAPOVOLGI LO STAMPO SU 1 PIATTO DA PORTATA ED ELIMINA LA PELLICOLA.

SCUOLA PRIMARIA DI COSENZA - CASALI

CLASSE IV
ILARIA DOMMA

CIOCCOLATA

INGREDIENTI:

250g MARGARINA

1 BICCHIERE DI ZUCCHERO

5 CUCCHIAIA DI CACAO IN POLVERE

2 BICCHIERI DI LATTE IN POLVERE

PREPARAZIONE
SCIOGLIETE SUL FUOCO BASSO, SEMPRE MESCOLANDO TUTTI GLI INGREDIENTI. INFINE UNITE CACAO E LATTE IN POLVERE E MESCOLARE PER BENE.
ISTITUTO COMPRENSIVO SPIRITO SANTO
COSENZA-CASALI
LIQUORE AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI:

1Kg DI ZUCCHERO

200g DI CACAO AMARO

1l DI LATTE INTERO

250Cl DI ALCOOL PURO PER LIQUORI

PREPARAZIONE

FAR BOLLIRE PER 5 MINUTI 1Kg DI ZUCCHERO UNITO A 200g DI CACAO AMARO E 1l DI LATTE INTERO. LASCIATELO RAFFREDDARE, UNIRE AL COMPOSTO I 250Cl DI ALCCOL PURO PER LIQUORE MESCOLARE BENE E IMBOTTILGIARE. TENERE BEN CHIUSO PER 15 GIORN. SE SI PREFERISCE MENO DENSO DURANTE LA PREPARAZIONE AGGIUNGERE UN BICCHIERE DI LATTE.

ISTITUTO COMPRENSIVO SPIRITO SANTO

COSENZA-CASALI
CLASSE V

PERMA MARCO PIO

SALAME AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI:

2 TUORLI D’UOVO

2 CUCCHIAINI DI ZUCCHERO

50g DI BURRO

3 CUCCHIAIA DI CACAO AMARO

1 BICCHIERINO DI RHUM

200g DI BISCOTTI SECCHI

PREPARAZIONE

LAVORARE I DUE TUORLI CON 2 CUCCHIAIA COLMI DI ZUCCHERO FINO A QUANDO NON DIVENTA UNA CREMA MORBIDA. AGGIUNGERE IL BURRO SCIOLTO, UN ALTRO PO’ DI ZUCCHERO MESCOLATO AL CACAO AMARO ED IL RHUM. MESCOLARE TUTTO MOLTO BENE QUANDO L’IMPASTO DIVENTA MORBIDO, UNIRE I BISCOTTI SECCHI (TIPO ORO SAIWA), TAGLIARE A PEZZETTINI PICCOLI. MESCOLATE TUTTO INSIEME IN MODO CHE IL CIOCCOLATO SI UNISCA BENE CON I BISCOTTI. VERSARE TUTTO IL COMPOSTO IN UNA CARTA OLEATA CHIUDENDOLA CON CURA DOPO AVERLA ARROTOLATA IL DOLCE DEVE AVERE LA FORMA DI UN SALAME. METTERE IN FRIGO PER QUALCHE ORA TOGLIENDOLA SOLO QUANDO SARA’ DIVENTATO DURO. TOGLIERE LA CARTA OLEATA E SERVIRLO A FETTE.
ISTITUTO COMPRENSIVO SPIRITO SANTO

COSENZA-CASALI
CLASSE V

FRANCESCA STRATI

PESCHE

INGREDIENTI:

3 UOVA

1/2 LIMONE SPREMUTO

200g DI ZUCCHERO

1 CUCCHIAIO DI LATTE

10g DI AMMONIACA PER DOLCI

FARINA QUANTO BASTA

FARCITURA 

CREMA AL CIOCCOLATO

ALKERMES

PREPARAZIONE

SBATTERE LE UOVA CON LO ZUCCHERO, IL LIMONE E IL LATTE. AGGIUNGERE LA FARINA (IMPASTO NON TROPPO DURO), L’AMMONIACA ED IL LIEVITO. FARE DELLE PALLINE E METTERE SULLA CARTA DA FORNO. LASCIARE RAFFREDDARE. INCAVARE, PASSARE NELL’ALKERMES, RIEMPIRE DI CREMA AL CIOCCOLATO E UNIRE DUE ALLA VOLTA PER REALIZZARE LA FORMA DELLA PESCA.

ISTITUTO COMPRENSIVO SPIRITO SANTO

COSENZA-CASALI
CLASSE V

COSENZA CAMILLO

CREMA AL CIOCCOLATO PER FARCITURA
INGREDIENTI:

3 TUORLI

400g DI ZUCCHERO

200g DI FARINA

1l DI LATTE

1 BUSTINA DI VANILLINA

UN PO’ DI BURRO

UN PO’ DI CACAO AMARO

PREPARAZIONE

FRULLARE I TUORLI CON LO ZUCCHERO. AGGIUNGERE LA FARINA E IL CACAO E DILUIRE CON IL LATTE. FILTRARE, E NEL PENTOLINO, AGGIUNGERE LA VANILLINA E UN PO’ DI BURRO. CUOCERE A FUOCO LENTO MESCOLANDO CONTINUAMENTE FINO A QUANDO SI ADDENSA. USARE QUESTA CREMA PER FARCIRE LE PESCHE.

ISTITUTO COMPRENSIVO SPIRITO SANTO

COSENZA-CASALI
CLASSE III
BACI LOLA
INGREDIENTI:

100g DI FARINA

100g DI BURRO

100g DI ZUCCHERO A VELO

100g MANDORLE

150g DI CIOCCOLATO EXTRA FONDENTE DI COPERTURA

1 BUSTINA DI ZUCCHERO VANIGLIATO

PREPARAZIONE

SBUCCIATE LE MANDORLE, IMMERGENDOLE PRIMA PER QUALCHE ATTIMO IN ACQUA BOLLENTE, METTETELE A TOSTARE IN FORNO, POI TRITATELE FINISSIME. METTETE IN UNA TERRINA IL BURRO AMMORBIDITO E A PEZZETTI, LA FARINA, LO ZUCCHERO VANIGLIATO, MESCOLATE PER AMALGAMARE BENE TUTTI GLI INGREDIENTI, POI FORMATE, CON IL COMPOSTO, DELLE PICCOLE SFERE DELLO SPESSORE DI UNA NOCE CHE ARROTOLERETE FRA LE MANI, DEPONETELE POI SU UNA TEGLIA IMBURRATA, CUOCETELA NEL FORNO A CIRCA UNA TERMPERATURA DI 160° PER 15 MINUTI, QUINDI TOGLIETELA DAL FORNO E LASCIATELE RAFFREDDARE. METTETE IL CIOCCOLATO IN UNA CASSERUOLA E FATELO FONDERE A CALORE MODERATO, IMMERGETEVI UN ATTIMO I BACI, DISPONETELI SU UN PIATTO UNTO CON OLIO E LASCIATELI RAFFREDDARE. PRIMA DI SERVIRLI COLLOCATELI IN SCODELLINI DI CARTA.
ISTITUTO COMPRENSIVO SPIRITO SANTO

COSENZA-CASALI
CLASSE II DE SIMONE F.
TORRONE AL CIOCCOLATO E NOCCIOLE
INGREDIENTI:

400g DI NOCCIOLE SGUSCIATE

200g DI ZUCCHERO

150g DI MIELE

150g DI CIOCCOLATO FONDENTE (GRATTUGIATO)

2 ALBUMI D’UOVO

OSTIE QUANTO BASTA

PREPARAZIONE

DILUIRE 20g DI ZUCCHERO CON 2 CUCCHIAIA D’ACQUA IN UN PENTOLINO SUL FUOCO BASSO, UNIRE IL CIOCCOLATO E FARLO SCIUOGLIERE, MESCOLANDO CON UN CUCCHIAIO DI LEGNO, TOGLIERE DAL FUOCO. VERSARE IN UN ALTRO TEGAME IL MIELE E MESCOLARLO SEMPRE, POGGIARLO SU FIAMMA BASSA, FINO A QUANDO, VERSANDONE UNA GOCCIA NELL’ACQUA, SI CRISTALLIZZA. METTERE LE NOCCIOLE SUL FUOCO CALDO ED ESTRARLE APPENA LA PALLINA ESTERNA RISULTA LEGGERMENTE BRUCIACCHIATA, POI TOGLIERE LA STESSA. VERSARE GLI ALBUMI IN UNA TERRINA POSTA IN UN ALTRO RECIPIENTE PIU’ GRANDE PIENO D’ACQUA CALDA E, CON UNA FRUSTA, MONTARLI A NEVE BEN SODA. METTERE LO ZUCCHERO RIMASTO IN UN PENTOLINO SUL FUOCO CON POCA ACQUA E FARLO CARAMELLARE. AMALGAMARE LO ZUCCHERO AL MIELE E UNIRE IL CIOCCOLATO, GLLI ALBUMI E LE NOCCIOLE. DISPORRE ALCUNE OSTIE SU UN PIANO IN MODO DA FORMARE UN UNICO FOGLIO E VERSARVI IL COMPOSTO IN UNICO STRATO DI CIRCA 4 Cm DI SPESSORE, RICOPRIRE CON ALTRE OSTIE E LASCIARE INTIEPIDIRE. TAGLIARE IL TORRONE A QUADRONI E FARLO RAFFREDDARE PRIMA DI SERVIRLO.
ATTREZZATURA

2 PENTOLINI

1TEGAME

1 TERRINA

1 RECIPIENTE CHE CONTENGA LA TERRINA

1 FRUSTA DA CUCINA.

ISTITUTO COMPRENSIVO SPIRITO SANTO

COSENZA-CASALI
CLASSE III

TARTUFONI AL VINO AMARASCATO

INGREDIENTI:

300g DI CIOCCOLATO A TAVOLETTE GUSTO DOLCE

125g DI PANNA LIQUIDO

30Cl DI VINO AMARASCATO

40g DI BURRO

50g DI GRANELLA DI NOCCIOLE

PREPARAZIONE

FARE BOLLIRE LA PANNA, TOGLIERLA DAL FORNELLO, INCORPORARE IL CIOCCOLATO A PEZZETTI, MESCOLARE AFFINCHE’ SIA SCIOLTO, AGGIUNGERE IL VINO AMARASCATO ED IL BURRO SCIOLTO. MESCOLARE BENE, METTERE IL COMPOSTO IN UNA TASCA DA PASTICCERE E SULLA CARTA OLEATA FARE DELLE SEMISFERE. UNA VOLTA RASSODATE MODELLARLE A PALLINE. PASSARLE NEL CIOCCOLATO LIQUIDO E NELLA GRANELLA DI NOCCIOLE. FARE RAFFREDDARE BENE E METTERLE NELLE CARTINE.

ISTITUTO COMPRENSIVO SPIRITO SANTO

COSENZA-CASALI
CLASSE III A

ISMAELE ISACCO ABRAMO

CARAMELLE AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI:

250g DI MIELE LIQUIDO
250g DI ZUCCHERO

1l DI SUCCO DI LIMONE

200g DI CIOCCOLATO AMARO IN TAVOLETTE

2 CUCCHIAIA DI OLIO

100g DI PANNA

25g DI BURRO

PREPARAZIONE

FATE SCIOGLIERE IN UNA CASSERUOLA A FUOCO MOLTO BASSO IL MIELE CON LO ZUCCHERO E IL SUCCO DI LIMONE, MESCOLATE TUTTO. SPEZZATE IL CIOCCOLATO E FATELO FONDERE A BAGNOMARIA, METTENDOLO IN UNA TERRINA RESISTENTE AL COLARE DENTRO UNA CASSERUOLA CONTENENTE ACQUA IN LEGGEREA EBOLLIZIONE. INCORPORATE IL CIOCCOLATO FUSO AL  MIELE, MESCOLATE E FATE CUOCERE PER 10 MINUTI. NEL FRATTEMPO UNGETE DI OLIO LA PLACCA DEL FORNO. SCADUTI I 10 MINUTI, CONTROLLATE CHE IL COMPOSTO SIA DEL TUTTO GIUSTO DI COTTURA, PRELEVANDONE UNA PICCOLA QUANTITA’ E LASCIANDOLA CADERE IN UN BICCHIERE D’ACQUA FREDDA: DOVRA’ CONSOLIDARSI RAPIDAMENTE ( IN CASO CONTRARIO PROLUNGATE LA COTTURA). LEVATELO QUINDI DAL FUOCO E INCORPORATE LA PANNA E IL BURRO. ROVESCIARE IL COMPOSTO SULLA PLACCA DEL FORNO, LIVELLANDOLO IN UNO STRATO ALTO CIRCA 1 CENTIMETRO. PRIMA CHE SI UMIDISCA COMPLETAMENTE, FATEVI DELLE INCISIONI CON LA LAMA DI UN COLTELLO UNTO DI OLIO, FORMANDO DEI RETTANGOLI. FATELO RAFFREDDARE DEL TUTTO, POI STECCATE LE CARAMELLE IN CORRISPONDENZA DELLE INCISIONI E AVVOLGETELE IN DEI FOGLIETTI DI CARTA.
ISTITUTO COMPRENSIVO SPIRITO SANTO

COSENZA-CASALI
CLASSE III 

PAGLIARO ETTORE

MOUSSE AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI:

300g DI CIOCCOLATO NERO SPEZZATO

75g DI CACAO IN POLVERE

4 CUCCHIAIA
4 CUCCHIAIA DI LATTE

6 UOVA

300Ml DI PANNA FRESCA

DECORAZIONIA SCELTA AL CIOCCOLATO.

ISTITUTO COMPRENSIVO SPIRITO SANTO

COSENZA-CASALI
CLASSE II

CANNOLI

INGREDIENTI:

6 UOVA

200g DI ZUCCHERO

1 BICCHIERE DI VERMOUTH

1 BICCHIERE DI OLIO DI SEMI

2 BUSTINE DI LIEVITO BERTOLINI

1Kg DI FARINA

PREPARAZIONE

SBATTERE LE UOVA CON LO ZUCCHERO. AGGIUNGERE OLIO, VERMOUTH,LIEVITO E FARINA. STENDERE L’IMPASTO SULLA SPIANATOIA E RICAVARE DELLE STRISCE. POI AVVOLGERE LE STRISCE SULLE FORMINE. FRIGGERLE, POI TOGLIERLE DALLE FORMINE E RIEMPIRE CON LA CREMA AL CIOCCOLATO. BAGNARE NEL VERMOUTH E SPOLVERIZZARE DI ZUCCHERO.

ISTITUTO COMPRENSIVO SPIRITO SANTO

COSENZA-CASALI
CLASSE V

COSENZA CAMILLO

CREMA AL CIOCCOLATO PER LA FARCITURA

INGREDIENTI:

3 TUORLI

400g DI ZUCCHERO

200g DI FARINA

1l DI LATTE

1 BUSTINA DI VANILLINA

UN PO’ DI BURRO

UN PO’ DI CACAO AMARO

PREPARAZIONE

FRULLARE I TUORLI CON LO ZUCCHERO. AGGIUNGERE LA FARINA CON IL CACAO E DILUIRE CON IL LATTE. FILTRARE NEL PENTOLINO, AGGIUNGERE LA VANILLINA E UN PO’ DI BURRO. CUOCERE A FUOCO LENTO MESCOLANDO CONTINUAMENTE FINO A QUANDO NON SI ADDENSA. USARE QUESTA CREMA PER FARCIRE I CANNOLI.
ISTITUTO COMPRENSIVO SPIRITO SANTO

COSENZA-CASALI
CLASSE V

COSENZA CAMILLO

TORTA AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI:

300g DI FARINA

150g DI ZUCCHERO

100g DI BURRO

3 UOVA

1 BICCHIERE DI LATTE

100g DI CIOCCOLATO TAGLIATO A SCHEGGE

UN PIZZICO DI SALE

PREPARAZIONE

IN UNA TERRINA VERSARE IL BURRO LIQUEFATTO E FREDDO CON GLI ALTRI INGREDIENTI (PRIMA QUELLI SOLIDI) DOPO QUELLI LIQUIDI, ECCETTO IL LIEVITO. LAVORARE CON LO SBATTITORE ELETTRICO SINO AD OTTENERE UN IMPASTO OMOGENEO. FERMARE, AGGIUNGERE IL LIEVITO VANIGLIATO BERTOLINI E PROSEGUIRE PER ANCORA UN PAIO DI MINUTI. VERSARE IN UNA TEGLIA IMBURRATA  ESPOLVERATA DI FARINA E MESTERE SUBITO IN FORNO CALDO TEMPO DI COTTURA 30 MINUTI A TEMPERATURA MODERATA, SENZA APRIRE LO SPORTELLO: LASCIARE LA TORTA A FORNO SPENTO, ANCORA PER 5 MINUTI. VOLEMDO DECORARLA, PROSEGUIRE COME SEGUE: SBATTERE 150g DI ZUCCHERO A VELO E CON LO ZUCCHERO VANIGLIATO BERTOLINI E CON 150g DI BURRO AMMORBIDITO, FINO AD OTTNERE UNA GLASSA. SPALMARLA, SERVENDOSI DI UN COLTELLO, SULLA SUPERFICIE E SUI BORDI DELLA TORTA RAFFREDDATA E POSTA SUL PIATTO DI PORTATA, INFINE COSPARGERLA DI CIOCCOLATO A SCHEGGE.
ISTITUTO COMPRENSIVO SPIRITO SANTO

COSENZA-CASALI
CLASSE II

DE SIMNONE FRANCESCA PIA

MILLEFOGLIE AL CIOCCOLATO
INGREDIENTI:

200g DI CIOCCOLATO FONDENTE

2Dl DI PANNA FRESCA

200g DI PASTA SFOGLIA FRESCA

2 CUCCHIAIA DI ZUCCHERO

1 CUCCHIAIO DI NOCCIOLE TRITATE

ZUCCHERO A VELO

PREPARAZIONE

CON LA PASTA SFOGLIA REALIZZARE 2 DISCHI DI CIRCA 15Cm DI DIAMETRO, BUCHERELLARE CON UNA FORCHETTA, SPENNELLATE CON ACQUA E SPOLVERIZZATE CON LO ZUCCHERO E LE NOCCIOLE. DISPONETE SU DI UNA TEGLIA DI FORNO E CUOCETE A 200° PER 15 MINUTI CIRCA. NEL FRATTEMPO SCALDATE LA PANNA IN UN TEGAMINO, PRIMA DEL BOLLORE UNITE IL CIOCCOLATO SPEZZETTATO E FONDETE MESCOLANDO IN CONTINUAZIONE, LEVATE DAL FUOCO E LASCIATE RAFFREDDARE. VERSATE LA CREMA AL CIOCCOLATO SU DI UNO DEI DISCHI, COPRITE CON L’ALTRO DISCO E METTETE A RAFFREDDARE IN FRIGORIFERO. AL MOMENTO DI SERVIRE SPOLVERIZZATE CON ZUCCHERO A VELO. 
SCUOLA SECONDARIA DI PRIMO GRADO

“V. TIERI” – CORIGLIANO CALABRO

CLASSE I B
PIZZO MARIANA
TORTA SACHER

INGREDIENTI:

200g DI FARINA

200g DI ZUCCHERO

200g DI CIOCCOLATA FONDENTE

175g DI BURRO

75g DI FECOLA

6 UOVA

1 BUSTINA

 250g DI CONFETTURA DI ALBICOCCHE, PER LA COPERTURA, 200g DI CIOCCOLATAFONDENTE. 100Ml DI PANNA.
PREPARAZIONE

IN UNA TERRINA LAVORARE A LUNGO IL BURRO CON 2/3 DELLO ZUCCHERO, UNIRE UN TUORLO ALLA VOLTA E IL CIOCCOLATO SCIOLTO. UNIRE LA FARINA CON LA FECOLA E IL LIEVITO. INCORPORARE LE CHIARE MONTATE A NEVE BEN FERMA CON LO ZUCCHERO RESTANTE. VERSARE L’IMPASTO IN UNA TORTIERA E METTERE NEL FORNO. TAGLIARE LA TORTA RAFFREDDATA IN DUE DISCHI UGUALI E FARCIRE CON LA CONFETTURA. SCIOGLIERE IL CIOCCOLATO A BAGNOMARIA UNENDO LA PANNA E DISTRIBUIRLO SULL’INTERO DOLCE.

SCUOLA SECONDARIA DI PRIMO GRADO

“V. TIERI” – CORIGLIANO CALABRO

CLASSE II B

ANNAMARIA BELSITO

DOLCE AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI:

250g DI FARINA

3UOVA

1 BUSTINA DI LIEVITO BERTOLINI

200g DI ZUCCHERO

50g DI CACAO AMARO

100g DI BURRO

1/2  BICCHIERE DI LATTE.

PREPARAZIONE

IN UN AZUPPIERA SI METTONO LE UOVA LOZUCCHERO E SI SBATTONO A LUNGO FIN QUANDO LE UOVA SONO MONTATE, SI AGGIUNGE IL BURRO E PIAN PIANO LA FARINA IL CACAO ED IL LATTE. LAVORATE A LUNGO L’IMPASTO AGGIUNGETE UNA TEGLIA DI BURRO SPOLVERANDO LA FARINA E SI VERSA L’IMPASTO METTENDO AL FORNO PER CIRCA 40 MINUTI. (TEMPERATURA MEDIA). LASCIAR RAFFREDDARE SPOLVERANDO ZUCCHERO A VELO.
SCUOLA SECONDARIA DI PRIMO GRADO

“V. TIERI” – CORIGLIANO CALABRO

CLASSE II B

ANNAMARIA BELSITO

SALAME AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI:

500g DI BISCOTTI COMUNI

100g DI AMARETTI

100g DI BURRO

200g DI ZUCCHERO

3 UOVA

1 BUSTINA DI ZUCCHERO A VELO

100g DI CACAO AMARO

1BICCHIERINO DI LIQUORE 

PREPARAZIONE

SI MACINANO I BISCOTTICON GLI AMARETTI, SI SBATTONO I TUORLI D’UOVO INSIEME AL BURRO E ALLO ZUCCHERO E VERSATECI IL CACAO A PIOGGIA. MONTARE A NEVE L’ALBUME DELLE UOVA. IMPASTARE IL TUTTO IN UN RECIPIENTE MODELLARE A FORMA DI SALAME. SI PUO’ COSPARGERE MANDORLE TRITATE A PEZZETTINI DI CIOCCOLATA. SPRUZZARE CON LIQUORE AROMATICO. INFINE COSPARGERE LO ZUCCHERO A VELO. SERVIRE POSSIBILMENTE DOPO AVER TENUTO A FREDDO IN FRIGO.
SCUOLA SECONDARIA DI PRIMO GRADO

“V. TIERI” – CORIGLIANO CALABRO

CLASSE II B

ALESSANDRA LA FACE

TORTA AL COCCO E CIOCCOLATO

INGREDIENTI:

2 BICCHIERI DI COCCO

4 UOVA

2 BICCHIERINI DI FARINA

1l DI OLIO DI SEMI

1 BUSTINA DI LIKEVITO

1 BICCHIERE DILATTE

2 BICCHIERI DI ZUCCHERO

2 CIO-BAR

PREPARAZIONE

METTERE: UOVA, ZUCCHERO, FARINA, LATTE E COCCO. SI FORMA LA TORTA E SI DEVE SPALMARE LA NUTELLA SOPRA E POI AGGIUNGERE SPALMANDO IL COCCO.

SCUOLA SECONDARIA DI PRIMO GRADO

“V. TIERI” – CORIGLIANO CALABRO

CLASSE II B

MERLO VINCENZO

TORTA AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI:

200g DI CIOCCOLATO FONDENTE

130g DI FARINA

125g DI ZUCCHERO

5 UOVA

90g DI BURRO

1 BICCHIERINO DI LIQUORE

1 BUSTINA DI LIEVITO.

PREPARAZIONE

SCIOGLIERE LA CIOCCOLATA CON IL BURRO, SBATTERE I TUORLI CON LO ZUCCHERO, AGGIUNGERE IL BICCHIERINO DI LIQUORE. SBATTERE I BIANCHI DELL’UOVA DA PARTE E AGGIUNGERE LA CIOCCOLATA. DOPO CHE SI RAFFREDDA. AGGIUNGERE LA FARINA ED IL LIEVITO. POI IMBURRARE UNA TEGLIA E CUOCERE PER 45 MINUTI A 180°.
SCUOLA SECONDARIA DI PRIMO GRADO

“V. TIERI” – CORIGLIANO CALABRO

CLASSE I A
IANNINI.

TORTA KINDER

INGREDIENTI:

200g DI FARINA

100g DI BURRO

200g DI ZUCCHERO

4 UOVA

4 CUCCHIAIA DI CACAO AMARO

1 BICCHIERE DI LATTE

1 BUSTINA DI LIEVITO

NUTELLA

PANNA MONTATA.

PREPARAZIONE

SI LAVORA IL BURRO CON LO ZUCCHERO, POI SI AGGIUNGONO LE UOVA E LA FARINA ED IL CACAO E PER ULTIMO IL LIEVITO SCIOLTO NEL LATTE. NELFORNO A 180° PER 30 MINUTI NON DI PIU’. TOLTE DAL FORNO QUANDO E’ APPENA TIEPIDA SI TOGLIE E SI FORNISCE CON UNO STRATO DI NUTELLA ED UNO DI PANNA MONTATA.
SCUOLA SECONDARIA DI PRIMO GRADO

“V. TIERI” – CORIGLIANO CALABRO

CLASSE III B

MALAVOLTA ALESSANDRA
SANGUINACCIO

INGREDIENTI

1l DI LATTE

80g DI AMIDO

500g DI ZUCCHERO

200g DI CACAO

200g DI CIOCCOLATO FONDENTE

1 ETTO DI BURRO O GRADINA

1 BUSTINA DI CANNELLA

1 DI VANIGLIA

PREPARAZIONE

IN UNA PENTOLA VERSARE CACAO, ZUCCHERO E AMIDO E AGGIUNGERE LENTAMENTE IL LATTE RIMESCOLANDO. PORRE SU FUOCO LENTO E SEMPRE RIMESCOLANDO AGGIUNGERE IL BURRO, IL CIOCCOLATO FONDENTE E PORTARLO AD EBOLLIZIONE. SPEGNERE E FARE RAFFREDDARE. AGGIUNGERE INFINE LA CANNELLA, LA VANIGLIA, IL CEDRO E ALTRA CIOCCOLATA A PEZZETINI.
SCUOLA SECONDARIA DI PRIMO GRADO

“V. TIERI” – CORIGLIANO CALABRO

CLASSE II B

ANNAMRIA BELSITO

MOSTACCIOLO
INGREDIENTI

1 Kg DI MIELE

700/800g DI FARINA

1/2 CUCCHIAIO DI LIEVITO 

1/2 CUCCHIAINO DI BICARBONATO

RIPIENO

CIOCCOLATO FONDENTE

MANDORLE TOSTATE

UN PO’ DI MIELE

AMALGAMARE TUTTO A BAGNOMARIA

PRREPARAZIONE

IMPASTARE TUTTI GLI INGREDIENTI E FORMARE DEI DISCHI DA SISTEMARE SU TEGLIE CON LA CARTA DA FORNO, SU QUESTI METTERE IL RIPIENO E COPRIRE CON ALTRI DISCHI D’IMPASTO. CUOCERE A FORNO BEN CALDO (180°) FINO A COMPLETA DORATURA.

DIREZIONE DIDATTICA STATALE 5° CIRCOLO
“S. PERTINI”

SCUOLA PRIMARIA “MATTIA PRETI” VOSENZA

CLASSE 5° e 5B
TORTA AL CIOCCOLATO BIANCO E FRUTTA BRINATA

INGREDIENTI
270g DI FARINA

270g DI ZUCCHERO

70g DI MIELE
4 UOVA

180g DI BURRO

100g DI MANDORLE SPELLATE

1 BUSTINA DI LIEVITO PER DOLCI

20g DI BURRO

2 CUCCHIAIA DI FARINA

1 PIZZICO DI SALE FINO

PER DECORARE

3 CUCCHIAIA DI GELATINA D’ALBICOCCHE

200g DI CIOCCOLATO BIANCO

100g DI BURRO

400g DI FRUTTA MISTA FRA UVA, FRUTTI DI BOSCO, FETTE DI MELE E CARAMBOLE

6 FOGLIE D’ALLORO

150g DI ZUCCHERO SEMOLATO

1 ALBUME

PREPARAZIONE

1) TRITATE LE MANDORLE NEL MIXER CON 70g DI ZUCCHERO. METTETE IN UNA CIOTOLA IL RESTANTE ZUCCHERO CON IL BURRO E LASCIATE AMMORBIDIRE A TEMPERATURA AMBIENTE. DOPO 20 MINUTI CIRCA LAVORATE CON UN CUCCHIAIO DI LEGNO FINCHE’ IL COMPOSTO SARA’ GONFIO E SPUMOSO.

2) UNITE I TUORLI, UNA PER VOLTA, ALLA CREMA DI BURRO LAVORANDO SEMPRE CON IL CUCCHIAIO DI  LEGNO. MESCOLATEVI POI LA FARINA, IL LIEVITO, IL MIELE E LE MANDORLE TRITATE.

3) MONTATE GLI ALBUMI A NEVE FERMISSIMA E CON IL SALE E INCORPORATELI DELICATAMENTE AL COMPOSTO MESCOLANDO DALL’ALTO VERSO IL BASSO. VERSATE IL TUTTO IN UNA TEGLIA PER TORTE CON I BORDI A CERNIERE DI 28Cm DI DIAMETRO, IMBURRATA E INFARINATA. METTETE A CUOCERE NEL FORNO PER 25 MINUTI A 200°. SPEGNATE IN FORNO E LASCIATE RIPOSARE PER 20 MINUTI SENZA APRIRE LO SPORTELLO. TOGLIETE POI LA TORTA DAL FORNO E LASCIATE RAFFREDDARE COMPLETAMENTE, QUINDI SFORNATE.
4) SCALDATE LA GELATINA D’ALBICOCCHE PER 2 MINUTI A FUOCO DOLCISSIMO, SPENNELLATEVI LA SUPERFICIE DELLA TORTA E LASCIATE ASCIUGARE PER 20 MIN UTI.

5) NEL FRATTEMPO FATE SCIOGLIERE IL CIOCCOLATO A PEZZETTI CON IL BURRO, IN UN PENTOLINO A FIAMMA BASSA. LASCIATE INTIEPIDIRE PER CIRCA 20 MINUTI, MESCOLANDO SPESSO. VERSATE IL CIOCCOLATO SULLA TORTA E SPALMATELO SU TUTTA LA SUPERFICIE, ANCHE LATERALMENTE.

6) LAVATE LE FOGLIE D’ALLORO E LA FRUTTA, ASCIUGATE DELICATAMENTE CON CARTA ASSORBENTE DA CUCINA. MONTATE LEGGERMENTE L’ALBUME CON UNA FORCHETTA IN UN PIATTO FONDO, DEVE ESSERE APPENA SPUMOSA. SPENNELLATE CON L’ALBUME, LA FRUTTA E LE FOGLIE, POI PASSATELE NELLO ZUCCHERO E ADAGIATELE SU DI UNA  GRARTELLA AD ASCIUGARE.

7) AL MOMENTO DI SERVIRE LA TORTA, DECORATE CON LA FRUTTA E LE FOGLIE BRINATE. INFINE PORTATE IN TAVOLA.
DIREZIONE DIDATTICA STATALE 5° CIRCOLO

“S. PERTINI”

SCUOLA PRIMARIA “MATTIA PRETI” VOSENZA

CLASSE 5° e 5B

TORTA AL CIOCCOLATO

INGREDIENTI

50g DI BURRO

200g DI ZUCCHERO

2 UOVA

UN PIZZICO DI SALE

350g DI FARINA

1 BUSTINA DI LIEVITO

300g DI CACAO

1/4 DI LATTE

PREPARAZIONE

LAVORARE A CREMA IL BURRO, UNIRE LO ZUCCHERO LE UOVA INTERE E IL SALE, LA FARINA UNITA AL CACAO ED IL LIEVITO FATTI CADERE A PIOGGIA ALTERNANDO COL LATTE. SISTEMARE IL COMPOSTO IN UNA TEGLIA E PASSARLO IN FORNO CALDO A TEMPERATURA MODERATA. GUARNIRE LA TORTA CON INIEZIONI DI CIOCCOLATO SCIOLTO. LA TORTA PUO’ ESSERE GUARNITA A PIACERE CON QUALSIASI TIPO DI CREMA.
DIREZIONE DIDATTICA STATALE 5° CIRCOLO

“S. PERTINI”

SCUOLA PRIMARIA “MATTIA PRETI” VOSENZA

CLASSE 5° e 5B

FRESINE AL CIOCCOLATO
INGREDIENTI

PRESELLE

ACQUA 

ZUCCHERO

CACAO

PREPARAZIONE

AMALGAMARE IL CACAO CON LO ZUCCHERO, BAGNARE LE FRESINE E SPARGERE SOPRA IL MISCUGLIO PREPARATO PRECEDENTEMENTE. LA COLAZIONE E’ PRONTA PER ESSERE GUSTATA.
DIREZIONE DIDATTICA STATALE 5° CIRCOLO

“S. PERTINI”

SCUOLA PRIMARIA “MATTIA PRETI” VOSENZA

CLASSE 5° e 5B

