
RICETTARIO DELLA CLASSE 
2C

le ricette preferite dei ragazzi e 
degli insegnanti



   PANCAKE
Ingredienti

 250 ml Latte

 200 g Farina 00

 65 g Zucchero

 1 uovo

 1 cucchiaino di 

Lievito in 

polvere per 

dolci

 Mettete in una ciotola l’uovo intero insieme allo 
zucchero e sbatteteli con una forchetta.
Aggiungete il latte a temperatura ambiente e 
continuate a sbattere.
Aggiungete a poco a poco tutta la farina e il 
lievito in polvere per dolci e continuate a 
mescolare fino a che otterrete una pastella 
omogenea.

Fate scaldare una padella e mettete a cuocere 
un mestolo di impasto dei pancake e fate 
cuocere per circa 8 minuti ( 3/4  minuti per 
parte).

 Infine decorate con qualsiasi cosa.
by Rim



Risotto con le trippe
Ingredienti:
trippe
riso                                                                                  
passata di pomodoro
chiodi di garofano 
sedano
olio 
acqua
 formaggio
 e cannella
 (grammi ad occhio)
Procedura
Per il condimento:
Sciogliere il burro con l'olio mettere le trippe, il sedano in pezzettini sottili, chiodi di garofano, la cannella, un 
cucchiaio di passata di pomodoro e acqua e far bollire il tutto per 3 ore.
Per il risotto:
Dopo 3 ore mettere in un’altra pentola il riso e le trippe e fare il risotto con il brodo della cottura delle trippe; 
cucinare per 15 minuti.

                      Buon appetito Giulia Brogliato



Arancine alla carne
- Riso 500g
- Zafferano 1 bustina
- Acqua 1,2 l
- Burro 30g
- Sale fino

Per il ripieno
- Macinato di maiale 100g
- Mezza cipolla
- Passata di pomodoro 200 ml
- sale fino
- Burro
- olio d’oliva
- Pisellini 80g

Per la pastella
- Farina 00 200g
- Acqua 300 ml
- Sale

Per impanare e friggere
- Pangrattato 
- Olio da friggere

Cuocere il riso in 1,2 l di acqua bollente salata , in modo da far si che, a 
cottura avvenuta, l'acqua sia stata completamente assorbita. Fare 
cuocere per circa 15 minuti, poi sciogliere lo zafferano in pochissima 
acqua calda e unirlo al riso ormai cotto. Unire anche il burro a pezzetti.
Versare e livellare il riso su un vassoio ampio e basso e coprirlo con la 
pellicola, per farlo raffreddare completamente. Lasciare riposare il riso 
per un paio di ore fuori dal frigorifero. Intanto s inizia a preperare il 
ripieno al ragù. Affettare finemente la cipolla, fare stufare la cipolla 
tritata in un tegame con 2 cucchiai d’olio e il burro, poi unire la carne 
macinata e rosolarla. Poi aggiungere la passata di pomodoro e il sale e 
fare cuocere a fuoco lento coperto per almeno 20 minuti. A metà 
cottura, aggiungere i piselli. Una volta che il riso sarà raffreddato, si 
potranno firmare le arancine. Prelevare un paio di cucchiai di riso per 
volta, schiacciare il mucchietto al centro della mano formando una 
conca e versare all'interno un cucchiaino di ripieno. Quindi richiudere la 
base dell'arancina con il riso e modellarla. Poi  preparare la pastella: in 
una ciotola versare la farina setacciata, un pizzico di sale e l'acqua e 
mescolare. Quindi immergere le arancine nella pastella ricoprendole 
interamente e poi passarle nel pangrattato. In una pentola antiaderente 
o in una friggitrice scaldate l'olio e portatelo alla temperatura di 170°, a 
quel punto friggere le arancine. Quando saranno ben dorata bisogna 
scolarli e metterli su un vassoio foderato con carta assorbente. 

Giorgia



Risotto al barolo

Ingredienti:
480gr di riso baldo;
5dl di bardo;
1 cipolla media bionda;
1,3 di brodo di carne;
50 gr di grana;
60 gr di burro;
sale e pepe.

per 6 persone

Sbucciare, triturarefinemente e fare appassire la 
cipolla a fiamma bassa in 30 grammi di burro. 
Quando la cipolla è rosolata, versare il riso e 
tostarlo nel condimento. Bagnare con il barolo e, 
quando il vino è evaporaro, portare il riso a 
cottura aggiungendo il brodo con un mestolo alla 
volta. A cottura ultimata, mantecare con il grana 
e il burro. Mettere il sale e insaporire con il pepe.   

di Gaia 
Augusta



RISOTTO ALLO ZAFFERANO

INGREDIENTI

-Zafferano in pistilli: 1 cucchiaino

-Riso Carnaroli: 320 g

-Burro: 125 g

-Cipolle: 1

-Grana Padano da grattugiare: 80 g

-Vino bianco: 40 g

-Acqua

-Brodo vegetale: 1 l

-Sale fino: un pizzico

PREPARAZIONE

La prima cosa da fare è versare i pistilli in un bicchierino e poi versarci 
sopra dell’acqua e lasciateli riposare tutta la notte. Ora preparate il brodo 
perchè ne occorrerà un litro. Adesso si taglia la cipolla in modo che si 
possa sciogliere in cottura e non essere percepita mentre si assaporerà il 
risotto. In un tegame ampio versate 50 g di burro, scioglietelo a fuoco 
dolce, quindi versate il trito di cipolla e lasciate stufare per 10-15 minuti 
aggiungendo del brodo per non far asciugare il soffritto: la cipolla dovrà 
risultare ben trasparente e morbida. Una volta stufata la cipolla, versate il 
riso e tostatelo per 3-4 minuti, così i chicchi si sigilleranno e terranno 
bene la cottura. Sfumate con il vino bianco e lasciate evaporare 
completamente. A questo punto procedete con la cottura per circa 18-20 
minuti, aggiungendo il brodo un mestolo alla volta, al bisogno, man mano 
che verrà assorbito dal riso: i chicchi dovranno essere sempre coperti. 
Cinque minuti prima del termine di cottura, versate l’acqua con i pistilli di 
zafferano che avevate messo in infusione, mescolate per insaporire e 
tingere il risotto di un bel color oro. Terminata la cottura spegnete il fuoco, 
salate, mantecate con il formaggio grattugiato e i restanti 75 g di burro. 
Mescolate e coprite con il coperchio, lasciate riposare un paio di minuti, a 
questo punto il risotto allo zafferano è pronto. Buon appetito!!! 

EDOARDO CHIMETTO



TORTA SALATA SPINACI E RICOTTA

❏ 1 rotolo di pasta 
sfoglia

❏ 500g spinaci freschi ( 
o 750g congelati)

❏ 100g parmigiano 
reggiano

Fate bollire una pentola di acqua leggermente salata e, quando bollirà, mettete a cuocere gli spinaci 
freschi o congelati per circa 10 minuti. Scolate gli spinaci e strizzateli molto molto bene in modo da 
eliminare tutta l’acqua. Mettete gli spinaci cotti in una ciotola insieme al parmigiano grattugiato, un 
pizzico di sale, la ricotta ben scolata dal siero e due uova intere. Mescolate bene il ripieno per la torta 
con un cucchiaio in modo da amalgamare bene tutto il composto. Srotolate la pasta sfoglia e 
mettetela con la sua carta forno in una teglia di 22 cm circa di diametro. Bucherellate tutta la base 
della pasta sfoglia con i rebbi di una forchetta. Distribuite tutto il composto per la torta ricotta e 
spinaci e livellate bene la superficie. Girate all’interno i bordi della pasta sfoglia. Spennellate i bordi 
della pasta sfoglia con il latte. Cuocete la torta in forno preriscaldato ventilato a 180° per 35 minuti 
circa fino a quando risulterà cotta e dorata. Sfornate la torta e lasciatela raffreddare prima di toglierla 
dalla teglia.

❏  250g ricotta
❏  2 uova
❏ sale
❏ latte (per 

spennellare)

Emily Cibotto



Orecchiette alle cime di rapa 
1Kg di cime di rapa 
400g di orecchiette 
3 filetti di acciughe 
1 spicchio di aglio 
1 peperoncino 
olio extra vergine di oliva 
sale  
        PROCEDIMENTO
Pulire le cime di rapa eliminando le 
foglie esterne più grandi e i gambi più 
legnosi. Le foglie più piccole, i gambi più 
teneri e i fiori vanno tagliati a pezzetti e 
lavati molto bene. Mettere sul fuoco una 
grande pentola con acqua salata e 
portarla a bollire; lessare le cime di rapa 
per 5 minuti e poi unire le orecchiette 
fino a cottura ultimata.

In un’altra padella, scaldare l’olio e fare 
rosolare l’aglio e il peperoncino; poi unire 
le acciughe schiacciandole. Quando le 
orecchiette saranno cotte scolare e 
versarle all’interno della padella, farle 
saltare qualche minuto. Servirle con un 
filo d’olio crudo e a piacere una spolverata 
di parmigiano reggiano .

LORENZO CORI 



ANELLETTI SICILIANI AL FORNO 
ingredienti

● anelli siciliani 350g                          
● maiale (macinato) 200g
● piselli 200g
● vino rosso 125g
● pangrattato 40g
● sale fino
● cipolle rosse di tropea 80g
● manzo (macinato) 200g
● concentrato di pomodoro 150g
● primosale 100g
● caciocavallo 80g 
● olio extravergine d’oliva 40g
● pepe nero 

Tritare la cipolla rossa, poi trasferirla nei fornelli e stufarla con dell’olio 
per 2-3 min. unire poi la carne di manzo e poi quella di maiale. 
Dopodichè sfumare con il vino rosso e dopo un paio di minuti versare il 
concentrato di pomodoro. Stemperare accuratamente e versare un po’ 
d’acqua, dare una mescolata e lasciare cuocere per 30 min. 
Successivamente aggiungere i piselli e cuocere per altri 20 min. 
Aggiungere un fine un po’ di sale e una manciata di pepe. Mentre il sugo 
cuoce, lasciare a bollire una pentola per cucinare gli anellini. Poi 
prendere una teglia e metterci del burro, spolverare con il pangrattato, 
aggiungere anche il caciocavallo e tagliare a cubetti il primo sale. Ora 
cucinare gli anelletti e in seguito tuffarli direttamente nel sugo. A questo 
punto aggiungere il caciocavallo tenendone da parte un po’, aggiungere 
il primo sale e il pepe nero, poi mescolare e mettere tutto nella teglia. 
Livellare la superficie e spolverare tutto con il caciocavallo e il 
pangrattato. Infine cuocere in forno preriscaldato a 180° per circa 40 
minuti. Attendere 5 minuti prima di servire. 

Aurora



  
SBRICIOLATA CIOCCOLATO E COCCO
per la frolla al cacao:
400 g di farina 
150 g di burro
1 uovo intero
40 g di cacao amaro 
150 g di zucchero semolato 
½ bustina di lievito per dolci 

per la crema al cocco:
500 g di ricotta
100 g di farina di cocco 
60 g di zucchero a velo (o più se preferite)

preparazione:
Per preparare la sbriciolata cioccolato e cocco preparate la pasta frolla. In una ciotola o sul piano di lavoro unite 
la farina, il lievito, il cacao e lo zucchero e al centro aggiungere l’uovo e il burro freddo a pezzi. Impastare tutto 
energicamente e velocemente fino ad ottenere un panetto morbido. Dividetelo in 2 parti uguali e sbriciolatene la 
metà in uno stampo rotondo con carta forno. Preparate la crema al cocco mescolando la ricotta ( ben sgocciolata 
mi raccomando) la farina di cocco e lo zucchero a velo. Aggiungete la crema alla base e ricoprite sbriciolando 
l’altra metà dell’impasto. Infornate a 180° per circa 30-40 minuti.
Lasciate raffreddare la sbriciolata cioccolato e cocco, prima di levarla dallo stampo. Potete anche conservarla in 
frigorifero se la preferite più morbida come semifreddo.      
Letizia



Ingredienti:
170g di burro morbido
40 g di zucchero
70g di fecola di patate
100 g di farina 00
80g di tuorli
scorza di limone
170g di zucchero a velo
2,5g di sale 
3g di lievito in polvere
 ½ baccello di vaniglia
100 g. uova intere
½ scorza d’arancia 

Preparazione:
in una ciotola mescolare farina, fecola e lievito, in 
un’altra ciotola a parte mettere il burro, la polpa del 
baccello di vaniglia ed infine la scorza di limone.
Iniziare a mescolare con le fruste elettriche e 
contemporaneamente aggiungere lo zucchero a 
velo; quando il composto si unifica, aggiungere i 
tuorli e versare anche il sale.
Quando il composto diventerà cremoso, metterlo da 
una parte e in un’altra ciotola versare due uova e lo 
zucchero semolato.
Poi unire i due composti e mescolare, prendere una 
teglia imburrarla e metterci dentro tutto il 
composto.
Si deve cuocere in forno statico a 170° per circa 
40-45 minuti.
Ed infine toglierla dallo stampo,farla raffreddare e 
metterci sopra lo zucchero a velo.

TORTA PARADISO

Sophia



Gnocchi cinesi
al vapore

ingredienti
● cuore di cappuccio 
● macinato di maiale 
● farina
● acqua
● cipollotto
● salsa di soia
● vino di riso 10 g.
● acqua tiepida
● 250 g. farina
● 1 pizzico di sale

Versare acqua tiepida e farina in una ciotola e mescolare. Ottenere un 
panetto e lasciarlo riposare per 30 minuti.
Creare un filoncino, tagliare pezzetti di 2 cm e ottenere dei dischi.  
Tagliare il cavolo cappuccio e il cipollotto e metterlo in una ciotola, 
aggiungere la carne macinata e la salsa di soia e mescolare, sale e pepe. 
Unire il vino di riso e l’acqua , ottenere un ripieno nè troppo secco nè 
troppo morbido. Lasciare riposare per 10 minuti.
Prendere un disco sul palmo della mano sinistra e mettere al centro il 
ripieno, pizzicare le estremità da un lato all’altro finché il raviolo non sarà 
sigillato.
Per cuocere i ravioli bisogna usare una vaporiera, nel fondo posare una 
foglia di cavolo e cucinare per 8 minuti.

Xintong



pancake allo sciroppo d’acero   di Eva

Ingredienti

> burro 25g
>uova  2
>lievito in polvere per dolci 6g
>farina 00 125g
>latte intero 200g
>zucchero 15g

preparazione:
si inizia sciogliendo il burro,e nel mentre si dividono gli albumi dai tuorli.
Versate i tuorli in una ciotola e sbatteteli con una frusta a mano, unite il 
burro fuso a temperatura ambiente e il latte a filo, continuando sempre a 
mescolare con la frusta.
Unite il lievito alla farina e setacciate tutto nella ciotola con il composto 
montate gli albumi che avete tenuto da parte, versando poco alla volta lo 
zucchero e quando saranno bianchi e spumosi incorporateli delicatamente al 
composto di uova,
Mettete a scaldare sul fuoco medio
una padella ampia. Versate al centro del pentolino un mestolino di preparato 
dopodichè il pancake sarà pronto. Proseguite così con il resto dell'impasto e 
man a mano disponete i pancake su un piatto da portata, impilateli uno sopra 
l'altro. Serviteli caldi e cosparsi di sciroppo d’acero



TORTA AFTER EIGHT

            INGREDIENTI
- 3 uova
- 2 (vasetti) di zucchero
- 3 (vasetti) di farina normale (bianca)
- 2 yogurt al cocco (vasetto da 125 gr)
- 2 ( vasetti) farina di cocco
- 1 (vasetto) Sciroppo alla menta
- 1 Bustina lievito
- ½ (vasetto) olio extravergine d’oliva

PER LA COPERTURA

- 200 g di cioccolato fondente (da sciogliere a bagnomaria)

Usare come misura un vasetto dello yogurt          PREPARAZIONE

- Impastare tutti gli ingredienti in una 
ciotola.

- Versare il tutto in una teglia  con sotto la 
carta da forno.

- Mettere in forno preriscaldato l’impasto 
preparato per 40 minuti a 180°.

- A fine cottura togliere la teglia dal forno 
e lasciare raffreddare.

- quando il dolce è raffreddato coprire il 
tutto con il cioccolato sciolto.

- Mettere in frigorifero.

Dolce molto buono da gustare  in estate

Eleonora Paiusco



PORRIDGE  di Alessandra

Ingredienti

-160g fiocchi di avena

-160ml di acqua

-1 cucchiaio di miele

-200ml latte

Per guarnire

-yogurt (2 cucchiai)

-fragole (frutta)

-cioccolato

-sciroppo d’acero

-cereali

Preparazione 

Versare i fiocchi d’avena in un 
pentolino con acqua e latte. Aggiungere 
il miele (se si vuole un pizzico di 
sale) e lasciare cuocere per 2\3 minuti 
a fuoco lento. Nel frattempo preparare 
gli ingrediente da metterci, si può 
utilizzare: kiwi, fragole, mirtilli, 
lamponi ecc… Poi versare il porridge in 
una ciotola e guarnire con dello yogurt 
(o una cialda di cioccolato sciolto) e 
frutta. Arricchire il tutto con dello 
sciroppo d’acero o del miele. 

 

tempo di preparazione:10 
minuti

difficoltà: facile



Quantità per 100 pizzette (1 coppapasta – tagliabiscotti di 5-6 cm di 
diametro)

● Per la Pasta per Pizza:
○ 300 gr di farina ’0
○ 200 gr di farina manitoba
○ 400 gr di acqua
○ 3 gr di lievito di birra fresco ( 1, 5 gr di lievito di birra secco)
○ 1 cucchiaio di olio extravergine
○ 11 gr di sale
○ 1/2 cucchiaino di zucchero

● Per la farcia:
○ 250 gr di pomodori pelati oppure polpa (meglio se fatta in 

casa)
○ 3 cucchiai di olio extravergine
○ sale
○ origano q.b

LE PIZZETTE DI CHRISTOPHER



LA CARBONARA
Ricetta preferita di Andrea Ricchiero

INGREDIENTI per 4 persone

320 gr Spaghetti
120 gr guanciale
2 tuorli
50 gr pecorino romano
sale
pepe

          PROCEDIMENTO

Mettete sul fuoco una pentola con acqua salata per cuocere la pasta. Nel frattempo tagliate il guanciale 
a striscioline spesse circa 1cm e fatelo rosolare in  una padella antiaderente per circa 10 minuti. In una 
ciotola amalgamate il pecorino con il composto di uova e insaporite con il pepe nero. 
Scolate la pasta al dente e mescolate velocemente per amalgamare il tutto. Servite subito aggiungendo 
ancora del pecorino in superficie e un pizzico di pepe nero 



Peperoni ripieni
ingredienti (per quattro persone)
-4 peperoni 
-vitello macinato 300 g
-mollica di pane raffermo 100 g
-provolone 200g
-uova 2
-sale fino
-salsiccia 150g
-latte intero 150g
-prezzemolo da tritare 10 g

Celeste Rosini

Preparazione:
tagliare a cubetti il pane raffermo, metterlo in una 
ciotola e coprirlo con il latte. Lavare e asciugare i 
peperoni per poi tagliare via la calotta superiore ed 
estrarre i semi, riprendere la calotta, tagliare 
intorno al picciolo e poi a cubetti i piccoli pezzi di 
peperone. Tagliare e versare la salsiccia e il vitello 
macinato in una ciotola. Strizzare bene il pane 
ammorbidito nel latte e grattugiarlo insieme al 
provolone, impastare bene con la carne, versare 
due uova intere e i cubetti di peperone e impastate 
di nuovo, unendo sale e prezzemolo. Prendere i 
peperoni e riempirli di farcitura fino all’orlo, 
aggiungere un filo d’olio e cuocerlo nel forno 
preriscaldato a 180° per 40 minuti, in seguito 
bisogna grattugiare del provolone e ripassare in 
forno a 240° per 3-4 minuti.



GOULASCH
INGREDIENTI:
● Olio d’oliva
● Aglio
● Cipolla (una intera)
● Carote (4/ 5)
● 500g di carne di 

vitello magro
● Sale e pepe
● Paprika
● Quark
● Brodo
● Aceto balsamico

Tagliare la carne a pezzettini (a mo’ di 
spezzatino). Poi riscaldare i cubetti di 
aglio, cipolla e le carote tagliate a 
pezzettini in una pentola.
Aggiungere poi la carne speziata e 
condita con sale, pepe, e paprika. 
Mescolare continuamente affinché la 
carne sia “scottata” su tutte le parti.
Aggiungere il brodo alla pentola, fino 
a quando la carne non sia immersa 
completamente in esso. Dopo ciò 
chiudere la pentola con il coperchio e 
abbassare la fiamma. Lasciar cuocere 
in questo modo la carne per un’ora e 
mezza circa, mescolando ogni tanto. 
Alla fine, a fiamma spenta, aggiungere 
l’aceto balsamico e il Quark. Infine 
portare in tavola e… Buon appetito!

Mathilde



PANZEROTTI
DI ADAM

Difficoltà: media
Preparazione: 45 min 
Cottura: 20 min
Dosi per: 10 pezzi

INGREDIENTI
Farina 00, 250g
Acqua tiepida, 285g
Lievito di birra fresco, 8,5g
Sale fino, 10g
Farina Manitoba, 250g
Olio extravergine d’oliva, 8g
Zucchero, 5g 

Per il ripieno 
Fiordilatte, 250g
Sale fino q.b.
Olio extravergine 
d’oliva q. b.
Passata di 
pomodoro, 200g
Origano q.b.

PROCEDIMENTO
Mescolare la farina 00, la manitoba, 
il lievito e lo zucchero.
Aggiungere metà dell’acqua e il sale, 
poi impastare aggiungendo la 
restante acqua e l’olio. Formare 10 
palline e lasciare lievitare per un’ora 
e mezza.
Tagliare il fiordilatte, mescolare il 
pomodoro con l’origano. Con il 
mattarello, formare dei cerchi di 
pasta e mettere dentro il fiordilatte e 
il pomodoro. Chiudere a mezzaluna e 
friggere a 170°. Scolare su carta 
assorbente e… Buon appetito!



TORTA BICOLORE

Ingredienti: 
1. 3 uova
2.  250g di farina 00
3. 200g di zucchero
4. 1 bustina di lievito per dolci
5. 80g di burro
6. 120ml di latte
7. 30g di cacao amaro in polvere

Preparazione: 
1. Lavora bene le uova con lo zucchero fino a ottenere una crema 

spumosa.
2. Aggiungi il latte a temperatura ambiente e burro dopo averlo fatto 

fondere nel pentolino; amalgama bene il tutto con una frusta.
3. Setaccia la farina insieme al lievito e poi sbatti bene con le fruste 

elettriche
4. Preleva metà dell’impasto e mettilo in una seconda terrina nella 

quale aggiungerai il cacao amaro in polvere; poi lavora il tutto con 
lo sbattitore elettrico.

5. Imburra uno stampo per dolci con diametro 20cm e cospargilo di 
farina; distribuisci l’impasto nello stampo alternando quello bianco 
e quello al cacao.

6. Metti in forno la torta bicolore e falla cuocere per circa 45 minuti a 
180 gradi. Una volta cotta, falla raffreddare e servila a tavola.

Chiara



  TORTA ALLA MENTA 
                                                                          di Angelica 

                   PROCEDIMENTO 
1  Montare le uova insieme allo zucchero 
con lo sbattitore elettrico fino a renderle 
gonfie.
2  Aggiungere il latte e lo sciroppo di menta 
continuando a montare con lo sbattitore. 
3  Setacciare la farina 00,  fecola e lievito 
e inserirli nella ciotola alternandoli all'olio 
di semi e aggiungere un pizzico di sale. 
4  Imburrare e infarinare una tortiera e  
cuocere in forno a 160° per 50 minuti.
5  Lasciare raffreddare la torta prima di 
servirla e cospargerla di zucchero a velo.

   INGREDIENTI

● 200 g di farina 00
● 50 g di fecola di 

patate
● tre uova 
● 100 g di zucchero 
● 140 ml di latte 

intero 
● 60 ml di sciroppo 

di menta 
● 80 ml di olio di 

semi 
● 10 grammi di 

lievito per dolci 
● un pizzico di sale



SPAGHETTI ALLE VONGOLE:
 Ingredienti: 

-1,5 kg di vongole fresche                                       -1/2 bicchieri di vino bianco secco

-300 gr spaghetti con superficie ruvida e porosa 

-4 spicchi d'aglio                                                      -.2 fascetti di prezzemolo fresco

-8 /10 cucchiai di olio extravergine                        -.peperoncino (facoltativo)

Preparazione: 
Mettere le vongole in una padella con l’aglio e il vino bianco a fuoco vivo, fate 
evaporare l’alcol, poi sigillate con un coperchio fino a quando le vongole non 
saranno totalmente aperte. Ci vorranno circa 3 minuti. Scolatele e recuperate 
l’acqua ottenuta (sughetto) che andrete a filtrare e a tenere da parte. Fate 
rosolare a fuoco basso l’aglio con poco peperoncino e aggiungete le vongole, 
l’acqua filtrata in precedenza e insaporite per qualche minuto. Tritate il 
prezzemolo. Cuocete gli spaghetti in acqua salata, ritirateli presto, 
mantenendoli al dente Scolate gli spaghetti e metteteli nella pentola con le 
vongole, amalgamate per qualche secondo, serviteli ben caldi con una girata di 
pepe e prezzemolo. 

di Olimpia Euridice Zordan



TORTA SALATA CON ZUCCHINE E ASIAGO

Ingredienti

3 zucchine medie

Asiago a listarelle e cubetti

pasta sfoglia

un pizzico di sale

Predisporre la sfoglia su una teglia e bucherellare il fondo 
con una forchetta. Spargere uno strato di formaggio 
Asiago tagliato a listarelle sottili (in alternativa un formaggio 
saporito); tagliare le zucchine a rondelle e saltarle in padella 
con un pizzico di sale e un filo d’olio d’oliva. Una volta che si 
saranno ammorbidite, metterle nella teglia e coprirle con i 
cubetti di Asiago ( d’estate aggiungere anche pomodorini 
tagliati a metà).

Cuocere in forno a 200° per 30 minuti.

prof Paola



MARMELLATA di RIBES ROSSO

★ staccare e bacche dal raspo, lavare delicatamente, scolare e 

lasciare ad asciugare all’aria ma non al sole

★ cuocere in un tegame di acciaio inox a fiamma bassa fino al 

rilascio del succo (circa 10 minuti)

★ passare il composto in un setaccio, un filtro o un passatutto 

solo se si vuole eliminare i semi

★ rimettere sul fuoco aggiungendo alla purea che rimane lo 

zucchero in proporzione variabile tra 1:0.6 e 1:1 secondo i 

gusti; lo zucchero si scioglierà uniformemente in un tempo 

compreso tra i 6 e gli 8 minuti

★ riprendere la bollitura delicatamente, girando lentamente e in 

modo regolare, per 4-5 minuti ancora

★ riempire i barattoli preventivamente sterilizzati con acqua 

bollente, vapore caldo, e asciugati con la confettura di ribes 

rossi bella calda, per poi chiudere ermeticamente e riporre i 

barattoli in un luogo oscuro a testa in giù, di modo che si formi 

il sottovuoto.

PROPRIETÀ
Il ribes rosso è ricco di vitamina C, costituisce un ottimo 
antiossidante, rinforza il sistema immunitario e riduce il 
senso di stanchezza e affaticamento. Prof. Possente



PER L'IMPASTO
● 500 gr di farina
● 15 gr di lievito di 

birra
● 90 ml di latte
● 6 uova
● 200 gr di zucchero
● 150 gr di burro
● 1 bustina di vanillina
● 1 fialetta di aroma di 

cedro

Sciogliete il lievito nel latte e mescolate con tanta farina quanta ne serve per ottenere una pastella. Lasciate lievitare la 
pastella, coperta per 1 ora al caldo. Sciogliete metà del burro a bagnomaria e sbattete 3 uova. Impastate la pastella di 
lievito con il burro, le uova e metà della farina rimasta; coprite e lasciate lievitare per 2 ore. Sciogliete sempre a bagnomaria 
il resto del burro e impastatelo con le uova e la farina rimasta, la vanillina, l’aroma di cedro e lo zucchero. Incorporate 
l’impasto a quello fatto lievitare, lavorandolo bene sino ad ottenere una pastella liscia e omogenea. Mettete l’impasto a 
lievitare coperto con un panno umido in un luogo caldo sino a quando avrà raddoppiato il volume. Montate l’albume a neve 
con un pizzico di sale. Mettete la fugassa su una teglia da forno unta e praticate un taglio a croce sulla sommità. 
Cospargete la fugassa con l’albume montato, le mandorle e lo zucchero in granella. Lasciate lievitare per un’altra mezz’ora 
e nel frattempo scaldate il forno a 180°. Cuocete il dolce per 1 ora.

Prof. Damiano

PER DECORARE

● 1 albume 
d'uovo

● 50 gr di 
mandorle

● granella di 
zucchero 
q.b.

Fugassa Veneta



INGREDIENTI PER 6/8 PERSONE
● 190 g di farina che lievita 
● 120 ml di olio di semi di girasole
● 190 g di zucchero
● 3 uova intere
● 100 g di succo di arancia
● buccia grattugiata di 2 arance
● buccia grattugiata di 1 limone
● un pizzico di sale

PROCEDIMENTO
Montare con le fruste elettriche 
l’olio con lo zucchero e le bucce 
degli agrumi per 2-3 minuti fino ad 
ottenere un composto chiaro e 
spumoso.
Aggiungere un uovo per volta. Il 
composto deve risultare spumoso 
e gonfio.
Incorporare la spremuta che deve 
essere a temperatura ambiente.
Aggiungere la farina setacciandola.
Versare il composto in una 
tortiera imburrata e infarinata.
Mettere in forno a 170° per circa 
30/35 minuti.

prof. Ilaria



Ingredienti

 200 g farina 0

 200 g farina Manitoba

 4 g lievito di birra secco

 75 g fiocchi di patate

 1 cucchiaino zucchero 

semolato

 250 ml acqua tiepida

 12 g sale fino

 2 cucchiai olio 

extravergine d’oliva

 q.b.passata di pomodoro

 2 mozzarelle

 q.b.Origano secco

Preparazione
 In una ciotola mettete l’acqua tiepida, aggiungete il lievito di birra e lo 

zucchero, girate bene e lasciate riposare 15/20 minuti o fino a quando 
inizierà a formarsi una schiuma.
Setacciate le due farine e mettetele in una ciotola capiente con i 
fiocchi di patate (se non avete i fiocchi di patate potete utilizzare una 
patata grande o due piccole lesse e poi schiacciate) unite l’olio e 
l’acqua con lo lievito sciolto e con una forchetta iniziate a girare bene 
il composto, aggiungete per ultimo il sale e lavorate bene il composto.
Fate lievitare per 2 ore scarse in una ciotola coperta con un panno.
Trascorse le 2 ore, dividete l’impasto in due parti e con il matterello 
stendete l’impasto e mettetelo su due teglie precedentemente unte di 
olio.
Fate lievitare per un’ora circa, coprendo le teglie con della pellicola 
per evitare che si formi quella crosticina dura sopra l’impasto.

 In una ciotola mescolate la passata di pomodoro con il sale e una 
spolverata di origano e mettete il composto sopra le due pizze, 
aggiungete la mozzarella e spolverizzate con l’origano (se gradite).

 Infornate la pizza con i fiocchi di patate a forno già caldo a 200° per 
20 minuti circa, deve risultare dorata e la mozzarella ben sciolta.
Servite la pizza caldissima.

  

 

PIZZA
AI

FIOCCHI
DI

PATATE

prof.ssa Manuela



TORTA FRAGOLE E PANNA

INGREDIENTI
 2 un pan di spagna da 20 cm di diametro
 
PER FARCIRE E DECORARE

 500  fresca liquida

 300 g fragole

 50 g zucchero

PER LA BAGNA

 q.b.sciroppo alla fragola

Lavate le fragole, privatele del picciolo e tagliatele a pezzetti. Mettetele in una ciotola con lo zucchero e due cucchiai di acqua 
fredda. Mescolate e vedrete che in questo modo avrete ricavato uno sciroppo alle fragole. Filtratelo con un colino a maglie strette 
e tenetelo da parte perché ci servirà per bagnare i dischi di pan di spagna.In una ciotola a parte montate la panna fresca liquida a 
neve ben ferma. Dividetela in due ciotole perché una parte ci servirà completamente bianca per la decorazione. Mettete nell’altra 
ciotola di panna montata metà delle fragole e mescolate.Tagliate il pan di Spagna a metà con un coltello seghettato e ricavate due 
dischi. Poggiate il primo disco su un piatto e bagnatelo con lo sciroppo alle fragole. Mettete sulla base la panna montata con le 
fragole e livellate. Aggiungete le fragole lasciate da parte e con un cucchiaio cercate di metterle sparse. Ricoprite la farcia con 
l’altro disco di pan di Spagna. prof.ssa Marina



Torta allo yogurt (ricetta facile e veloce)
Ingredienti:
un vasetto di yogurt
un vasetto di zucchero
due uova
tre vasetti di farina
un vasetto di olio di semi
un pizzico di sale
mezza bustina di lievito
zucchero a velo
Preparazione:
Mescola tutti gli ingredienti (per le dosi usa il vasetto dello yogurt) 
e versa l’impasto in una teglia, inforna per 30/40 minuti nel forno 
preriscaldato a 180°. Prima di servirla, coprila con lo zucchero a 
velo. Bon appétit! Prof.ssa Lidia



Torta alla ricotta e limone

Ingredienti: 600 gr. ricotta, 3 uova, 50 gr burro, 50 gr. farina, 200.gr zucchero, 1 limone grande da 
grattugiare

Lavorare bene lo zucchero con i tuorli, aggiungere poi il burro fuso, la farina, lo zucchero, la ricotta 
ed il limone grattugiato. Montare il tutto ed aggiungere alla fine gli albumi montati a neve.
Cucinare a 180° per 45 m.

    Prof. Cristina



PESTO ALLE ZUCCHINE (per condire la pasta o ottimo sui crostini come antipasto)

INGREDIENTI (per 4 persone)
4/5 zucchine 
30 gr. di parmigiano grattato
30 gr. di pecorino grattato
30 g. di pinoli
2 spicchi di aglio 
1 peperoncino (se piace)
5/6 foglie di basilico

olio extravergine di oliva
sale q.b.

Far saltare in padella le zucchine tagliate in piccoli cubetti  con aglio, olio, peperoncino e un 
pizzico di sale.
Quando le zucchine sono abbastanza morbide (5-7 minuti), interrompere la cottura e lasciarle 
raffreddare. 
Mettete le zucchine in un mixer con l’aggiunta del basilico, formaggio grattugiato e pinoli e ancora 
un po’ di olio per ammorbidire il tutto. Frullate fino ad ottenere una crema omogenea.
Il pesto è pronto….. Buon appetito!!   prof Elena



Ingredienti

1. 4 uova medie
2. 500 g di Mascarpone 
3. 4 cucchiai di zucchero
4. 300 g di biscotti tipo savoiardi
5. 8 tazzine di caffè freddo (preparato con la 

moka)
6. 50 g di liquore a piacere
7. cacao amaro setacciato
8. sale q.b.TIRAMISU

Separiamo gli albumi dai tuorli e uniamo questi ultimi allo zucchero: 
montiamoli per bene con le fruste elettriche o una planetaria fino ad 
ottenere un composto chiaro e spumoso.
Dopodiché aggiungiamo il il mascarpone già fuori frigo da 5 minuti per 
renderlo più morbido, e amalgamiamo. Se necessario, lavoriamolo 
velocemente con le fruste per ammorbidirlo.
A parte, in un altro contenitore, montiamo gli albumi a neve ben ferma, 
quindi uniamoli ai tuorli montati con lo zucchero, poco alla volta, 
mescolando delicatamente dal basso verso l'alto per non smontarli. 
Creiamo uno strato di crema al mascarpone sul fondo di una pirofila (la 
nostra è quadrata da 20x20 cm circa). Disponiamo i savoiardi (inzuppati 
velocemente nel caffè freddo e non zuccherato) l'uno accanto all'altro 
formando il primo strato. 

È importantissimo che i savoiardi non vengano 
sovrapposti.
Ricopriamo i savoiardi con la crema, poi ancora uno 
strato di savoiardi e infine ancora con la crema.
Mettiamo il dolce in frigorifero per tre ore circa.
Concludiamo, prima di servire, spolverizzando 
abbondante cacao amaro su tutta la superficie del 
Tiramisù.

prof.ssa Silvia



RISOTTO CON RADICCHIO E SALSICCIAIngredienti per 4 persone

350 gr di riso Arborio o Carnaroli
200 gr di radicchio rosso
80 gr di burro
200 gr di salsiccia
1 cipolla rossa
vino rosso
1,5 I di brodo vegetale
2 cucchiai di olio extra vergine di 
oliva
50 gr di parmigiano
pepe nero

Tagliare finemente il radicchio, tritare la 
cipolla e farla appassire in padella con metà 
del burro. Aggiungere il radicchio alla cipolla 
e lascia cuocere per qualche minuto. Versa il 
riso nel tegame, fallo tostare un paio di 
minuti e aggiungi mezzo bicchiere di vino 
rosso. Aggiungere poco brodo alla volta e 
mescolare. Continua la cottura del riso, 
aggiungendo sempre un pò di brodo. Nel 
frattempo in un’altra padella fai soffriggere la 
salsiccia, senza il budello e 
spezzettata.Sfuma con il resto del vino e fai 
cuocere  per 5 minuti. Unisci la salsiccia al 
risotto e termina la cottura. Togli il risotto dal 
fuoco e aggiungi il burro rimasto, il 
parmigiano e il pepe.
Il riso è pronto!

prof. Erika Xotta



Ingredienti
● 400 g di farfalle

● 300 g di basilico fresco

● 250 ml di olio extravergine d’oliva

● 90 g di pinoli

● 80 g di parmigiano reggiano

● 80 g di pecorino

● 200 g di pomodori datterini

● 4 spicchi di aglio

● q.b. di sale

Una volta realizzato il vostro pesto alla genovese (frullare basilico, aglio, pinoli, olio,sale e parmigiano) dovete  passare ai pomodorini mentre aspettate che l’acqua che 

avete messo in una pentola sul fuoco raggiunga il bollore e possiate procedere alla cottura della pasta. Prendete una padella ben capiente, aggiungete uno spicchio d’aglio 

ridotto in piccoli pezzi o addirittura in purea e fate soffriggere per un paio di minuti. Nel frattempo prendete i vostri pomodorini, lavateli, asciugateli e riduceteli in metà o 

in quarti. Aggiungeteli in padella, aggiustate di sale e fate proseguire la cottura per qualche minuto fino a quando inizieranno ad ammorbidirsi leggermente. Scolatela al 

dente, quindi qualche minuto prima del tempo di cottura stimato aggiungetela in padella con i pomodorini. A questo punto riprendete il vostro pesto alla genovese ed aggiungetelo in padella 

insieme ad un po’ di acqua di cottura così da dare cremosità al piatto… Fate saltare per qualche minuto e servite ai vostri ospiti ben caldo!

Prof.ssa Erika P.

PASTA

DATTERINI

E 

PESTO



Vino bianco 135 g

Farina 00 500 g

Olio di semi 125 g

Zucchero 150 g

Semi di anice ½ cucchiaio

Lievito in polvere per dolci 8 g

Sale fino 1 pizzico

BISCOTTI AL VINO BIANCO  (senza lattosio)

Prof.ssa Eliana

https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Vino-bianco/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-la-Farina-00/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-l-Olio-di-semi/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-lo-Zucchero/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Semi-di-anice/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Lievito-in-polvere-per-dolci/
https://ricette.giallozafferano.it/ricette-con-Sale-fino/

