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Ricettario

Nelle pagine sequenti sono riportati gli ingredienti e le grammature dei piatti utilizzati nel menu sco-
lastico.

Siriportano alcune precisazioni in merito a quanto indicato:

- il peso indicato si riferisce al prodotto pulito , al netto degli scarti e/o della glassatura in caso di pro-
dotti surgelati

- le grammature del prodotto fresco non differiscono da quello congelato

-la grammatura del sale iodato ove non é indicata nel ricettario va aggiunta ai cibi (es. insalate) sem-
pre in quantitd l[imitata

- il prosciutto cotto deve essere sempre senza polifosfati, caseinati e lattati
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Pasta o riso al sugo di pomodoro

Piatti asciutti

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1grado e
gr. adulti gr.

pasta di semola di grano 50 60 70 80 Far stufare in casseruola un trito di carota,
duro cipolla e sedano con olio a calore moderato.
riso “Roma” o “Parboilled” 55 60 80 90 Unire i pomodori pelati, 'aglio, sale, cuocere
su richiesta per trenta minuti circa.
pomodori pelati 50 55 . 05 Passare la salsa e riportarla a bollove per al-
carota gr.8, ci]go[[a gr-4, 16 16 16 16 tri cinque minuti circa, a fine cottura ag-
sedano gr.4 giungere olio a crudo.
parmigiano reggiano 4 4 5 6 Cuocere la pasta o il viso (a seconda della ri-
olio extra vergine doliva 3 4 5 6 cetta) in acqua salata e condire con il sugo
sale marino grosso 3 3 4 5 preparato.
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), sedano, latte e derivati

Pasta al sugo di pomodoro e olive

Ingredienti sezione | infanzia| primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1'grado e
gr- adulti gr.

pasta di semola di grano 50 60 70 80 Far stufare in casseruola un trito di carota,
duro cipolla e sedano con olio a calore moderato.
pomodori pelati 50 55 75 05 Unire i pomodori pelati, ('aglio, sale, cuocere
carota gr.8, cipolla gr.4, 16 16 16 16 per trenta minuti circa.
sedano gr.4 Passare la salsa aggiungere le olive verdi de-
parmigiano reggiano 4 4 5 6 nocciolate tritate grossolanamente e riportar-
olio extra vergine d'oliva 3 4 5 6 la a bollore per altri cinque minuti circa, a
olive verdi snocciolate 3 4 5 6 fine cottura aggiungere olio a crudo.
sale marino grosso 3 3 4 5 Cuocere la pasta o il riso (a seconda della ri-
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3 cetta) in acqua salata e condire con il sugo
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1 preparato.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), sedano, latte e derivati
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Pasta al sugo di pomodoro e basilico

Ingredienti sezione | infanzia| primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr. 1'grado e
gr. adulti gr.

pasta di semola di grano 50 60 70 80 Far stufare in casseruola un trito di carota,
duro cipolla e sedano con olio a calore moderato.
pomodori pelati 50 55 75 95 Unire i pomodori pelati, ('aglio, sale, cuocere
carota gr.s8, cipolla gr.4, 16 16 16 16 per trenta minuti circa.
sedano gr.4 Passare la salsa e riportarla a bollore per al-
parmigiano reggiano 4 4 5 6 tri cinque minuti circa, a fine cottura ag-
olio extra vergine d'oliva 3 4 5 6 giungere il basilico e [’ olio a crudo.
sale marino grosso 3 3 4 5 Cuocere la pasta in acqua salata e condire
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3 con il sugo preparato.
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1
basilico q.b. q.b. q.b. q.b.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), sedano, latte e derivati

Pasta all’ Amatriciana

Ingredienti infanzia | primaria | secondaria Ricettario
gr- gr- 1'grado e
adulti gr.
pasta di semola di grano duro 60 70 80 Far stufare in casseruola un trito di cipolla
S con olio a calore moderato.
Zzzlfe t(ggl;be[citl ;8’; 17 g (19: Unire la pancetta tagliata a dadini e far ro-
cipolla 3 3 3 So(are, ﬂggl:ungere i pomodori pelati passati
parmigiano reggiano P E . e il sale, ultimare [q cottura. ’
ofio extra vergine doliva p S G Cuocere la pasta in acqua salata e condire
sale marino grosso 3 ” S con il sugo preparato.
sale marino iodato fino 0.2 0.25 0.3

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati
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Pasta al ragu vegetale

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1'grado e
gr. adulti gr.

pasta di semola di grano duro 50 60 70 80 Far stufare in casseruola un trito di carota,
pomodori pelati 50 55 75 95 porro e zucchine con olio a calore moderato.
carota gr.8, porro gr.s, zuc- 57 57 57 Y Unire [ aglio e i pomodori pelati, salare, cuo-
chine gr-8 cere per trenta minuli circa, a fine cottura
parmigiano reggiano 4 4 5 6 aggiungere olio a crudo.
olio extra vergine d'oliva 3 4 5 6 Cuocere [q pasta in acqua salata e condire
sale marino grosso 3 3 P E con il ragu di verdure.
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati

Pasta al pesto
Ingredienti sezione | infanzia| primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1°grado e
gr- adulti gr.
pasta di semola di grano 50 60 70 80 Mondare e lavare il basilico (seguendo la
duro procedura). Lessatura dei pinoli (seguendo
pasta formato “gnocchetti 60 70 8o 90 procedura). Frullare nel cutter gli ingredienti
sardi” (tranne il parmigiano) avendo cura di non
basilico (solo foglie) 7 10 10 10 insistere troppo per evitare di riscaldare la
parmigiano reggiano S S 10 12 salsa. Unire il parmigiano a salsa pronta o-
olio extra vergine d’oliva 6 6 7 9 mogenea ) )
sale marino grosso P P P 5 Cuoc’ete la pasta in acqua salata e condirla
oli con il “pesto” preparato.
pinoli 3 3 4 4
sale marino iodato fino 0,1 0,2 0,25 0,3
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento(glutine), latte e derivati
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Pasta al burro

Ingredienti sezione infanzia | primaria | Secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1'grado e
gr. adulti gr.
pasta di semola di grano duro 50 60 70 80 Lessare la pasta in acqua salata, scolare e
burro 5 6 7 8 condire con il burro e il parmigiano grat-
parmigiano reggiano 5 5 8 10 tugiato.
sale marino grosso 3 3 4 5

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati

Pasta a o Riso al ragu di vitellone

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr. 1'grado e
gr. adulti gr.
pasta di semola di grano duro 50 60 70 80 Far stufare in casseruola un trito di ca-
riso “Roma” o “Parboilled” su 55 60 80 90 rota, cipolla, sedano, con olio a calore
richiesta moderato.
pomodori pelati 50 55 75 95 Unire la carne di vitellone al trito, far
carne trita di #vitellone 10 15 20 30 insaporire, aggiungere i pomodori pelati
carota gr.8, cipolla gr.4 6 16 6 6 passati, Lalloro, sale, cuocere lentamente
sedano gr.4 il sugo e proseguire la cottura.
parmigiano reggiano P P 5 5 Cyocere (a pasta o riso, (a secmfw[a o[e[[q
- > 3 ricetta) in acqua salata e condire con il
olio extra vergine d'oliva 3 4 5 6
- sugo preparato.
sale marino grosso 3 3 4 5
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3
alloro fresco 0,01 0,01 0,01 0,01

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), sedano, latte e derivati
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Ravioli al sugo di pomodoro

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1" grado e
gr. adulti gr.
ravioli di magro * 8o 100 130 150 Far stufare in casseruola un trito di caro-
pomodori pelati 50 55 75 95 ta, cipolla e sedano con olio a calore mo-
carota gr.8, cipolla gr.4, se- 16 16 16 16 derato.
dano gr.4 ‘Unire i pomodori pelati, ['aglio, sale, cuo-
parmigiano reggiano 4 4 5 6 cere per trenta minuti circa.
olio extra vergine d'oliva 3 4 5 6 Passare la salsa e viportarla a bollore per
sale marino grosso 3 3 4 5 a[tr? cinque m?nutl circa, a fine cottura
— - aggiungere [ olio a crudo.
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3 ’ Sl .
2 Cuocere i ravioli in acqua salata e condire
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1 )
con il sugo preparato.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati (leggere attentamente I’etichetta dei prodotti

confezionati), sedano

Pasta con olio e erbe aroamtiche

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1°grado e
ar- adulti gr.

pasta di semola di grano duro 50 60 70 80 Lessare la pasta in acqua salata, scolare e
olio extra vergine d'oliva 5 6 7 8 condire con Lolio fatto appena scaldare in-
parmigiano reggiano 4 5 8 10 sieme al trito di erbette e aglio, unive con il
rosmarino, salvia 1 1 1 1 parmigiano grattugiato.
aglio 0,15 0,15 0,15 0,15
sale marino grosso 3 3 4 5

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati
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Pasta o Pasta tricolore o Riso all'olio extra vergine & oliva

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1'grado e
gr. adulti gr.
pasta di semola di grano duro 50 60 70 80 Lessare la pasta o il rviso (a seconda
riso “Roma’ o “Parboilled” su 55 60 S0 90 della ricetta) scolare e condire con olio
richiesta extra vergine doliva e parmigiano
olio extra vergine d'oliva 5 6 7 8 grattug tho.‘ s
Se mecessario ammorbidive con poca
parmigiano reggiano 5 5 6 7 acqua di cottura.
parmigiano reggiano 6 6 8 10
(con riso)
sale marino grosso 3 3 4 5

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati

Pasta al sugo di tonno

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1°grado e a-
gr- dulti gr.
pasta di semola di grano duro 50 60 70 80 Far imbiondire [ ‘aglio con (olio, ag-
olio extra vergine di oliva 0,2 0,3 0,4 0,5 giungere il tonno sgocciolato e sbricio-
_pomodori pelati 20 20 30 40 lasto, 1 capperi e il prezzemolo tritati,
tonno sott’olio 25 30 35 35 aggiustare di sale, far insaporirve gli
prezzemolo 0.3 0.3 03 03 ingradienti per pochi minuti.
capperi 0.2 0.2 0.2 0.2 Aggiungere i pomodori pelati passati e
> ultimare la cottura.

aglio 0,1 0,1 0,1 0,1 ’

- 2 Cuocere la pasta in acqua salata, sco-
sale marino fino 0,1 0,1 0,15 0,2 ! . .

7 - lare e condire con il sugo di tonno pre-

sale marino grosso 3 3 4 5 parato.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati, pesce e prodotti derivati
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Pasta al sugo di pesce

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1°grado e
gr. adulti gr.
pasta di semola di grano 50 60 70 80 Far imbiondire [ ‘aglio con [Colio, aggiungere i
duro filetti di platessa sbriciolati, i capperi, le olive
olio extra vergine di oliva 0,2 0,3 0,4 0,6 e il prezzemolo tritati, aggiustare di sale, far
pomodori pelati 20 20 30 40 insaporire gli ingradienti per pochi minuti.
filetti di *platessa 25 30 35 40 Aggiungere i pomodori pelati passati e ulti-
prezzemolo 0,3 0,3 03 03 mave la cottura.
olive verdi denocciolate 3 4 5 6 Cuocere la pasta in acqua salata, scolare e
capperi 0.2 0.2 0.2 0.2 condire con il sugo di pesce preparato.
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1
sale marino fino 0,1 0,1 0,15 0,2
sale marino grosso 3 3 4 5
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), pesce
Risotto allo zafferano
Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1'grado e
gr. adulti gr.
riso “Roma” o “Parboil- 55 60 8o 90 Preparare un brodo vegetale con le verdure e
led” su richiesta sale.Stufare in casseruola un trito di cipolla
carota gr.s, cipolla gr.s, 15 15 15 15 con olio a calore moderato, unire il riso farlo
sedano gr.5 (per brodo insaporire, proseguire la cottura mescolando
vegetale) spesso, irrorvare con brodo vegetale bollente
burro 4 5 7 8 affinché non venga rallentata la cottura.
parmigiano reggiano 4 4 5 6 Sciogliere lo zafferano in poco brodo vegetale
cipolla 3 4 5 5 e unirlo al risotto. Quando il riso é al dente, a
sale marino grosso 3 3 p E ftfoco spento, mantecare con burro e parmi-
olio extra vergine d’oliva 3 4 5 6 gano.
zafferano 0,03 0,03 0,04 0,05

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: sedano, latte e derivati
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Risotto con le zucchine

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr. 1'grado e
gr. adulti gr.
riso “roma” o parboilled” 55 60 80 90 Preparare un brodo vegetale con
su richiesta le verdure e salareStufare in casseruola un
zucchine 40 40 45 50 trito di cipolla e aglio con olio a calore mode-
carota gr-5, Cljgo[[a gr-5, 15 15 15 15 rato, unire gﬁ zucchini tag[latl a rondelle e il
sedano gr.5 (per brodo riso, far insaporire, proseguire la cottura ag-
vegetale) giungendo brodo vegetale bollente affinché
parmigiano reggiano 4 4 5 6 non venga rallentata la cottura. A cottura
olio extra vergine doliva 3 4 5 6 ultimata unire il prezzemolo tritato e mante-
cipolla 3 4 5 5 care con parmigiano.
sale marino grosso 3 3 4 5
prezzemolo 0,1 0,1 0,1 0,1
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: sedano, latte e derivati
Risotto alla parmigiana
Ingredienti Sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr gr 1°grado e
gr. adulti gr
riso “Roma” o 55 60 8o 90 Preparare il brodo vegetale con le verdu-
“Parboiled” re e salare. Far appassire la cipolla in
olio extra vergine di o- 3 3 4 5 pentola o brasiera insieme allolio, ag-
liva giungere il riso e far insaporire. Aggiun-
cipolla 5 5 5 6 gere il brodo vegetale bollente fino al
carota gr.s, cipolla gr.s, 15 15 15 15 termine della cottura. Mantecare con il
sedano gr.s burro e il parmigiano reggiano.
(per brodo vegetale)
burro 3 3 4 5
parmigiano reggiano 4 4 5 6
sale marino grosso 3 3 4 5
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,2 0,3

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: sedano, latte e derivati
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Primi piatti in brodo

Crema di legumi (piselli o fagioli) con pasta o crostini o riso

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1°grado e
gr. adulti gr.

pasta di semola di grano 20 25 30 35
duro o crostini o riso
patate 50 80 100 120 Mettere a bagno i fagioli secchi in acqua
piselli o fagioli borlotti 20 25 30 35 fredda per 12 ore (per la preparazione
secchi della crema di legumi con fagioli).Lavare
carota 10 gr., cipolla 10 25 25 25 25 molto bene i piselli o i fagioli secchi in ac-
gr., sedano gr.s qua fredda.
parmigiano reggiano 4 4 5 6 Far stufare in pentola un trito di carota,
olio extra vergine doliva 4 4 4 5 cipolla, sedano con olio a calore modera-
sale marino grosso S 3 p P to.Unire ai sapori i piselli o i fagioli, le

patate a tocchetti, acqua e continuare la
cottura fino a cottura dei legumi.

Successivamente frullare il composto uni-
re la pasta e completare la cottu-

ra.Condire con olio a crudo.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), sedano, latte e derivati
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Minestra Primavera con pasta o riso

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. ar. 1’grado e
gr. adulti gr.

patate 50 90 100 120 In una pentola con acqua fredda leg-
pasta di semola grano duro 20 25 30 35 germente salata porre a cuocere caro-
0 riso te,cipolle patate tagliate a tocchetti.
zucchine 20 25 35 50 Quando la minestra é in ebollizione ag-
bietole 10 15 20 30 giungere le restanti verdure continuare
carote 8 10 15 20 la cottura. Successivamente frullare il
cipolla 5 5 5 5 composto, unire la pasta o il riso (per
sedano 5 5 5 5 diete), al termine della cottura a fuoco
parmigiano reggiano 4 4 5 6 spento condire con olio a crudo.
olio extra vergine d’oliva 4 4 4 5
sale marino grosso 2 3 4 4

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), sedano, latte e derivati
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Minestra di verdura con crostini o riso o pasta o orzo o farro o cereali misti

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1'grado e
gr. adulti gr.
riso "Roma" o "Parboiled" 20 25 30 35 In una pentola con acqua fredda legger-
pasta di semola di grano duro 20 25 30 35 mente salata porre a cuocere carote, ci-
crostini di pane comune 20 25 30 35 polla, patate tagliate a tocchetti.
orzo 20 25 30 35 Quando la minestra é in ebollizione ag-
cereali misti 20 25 30 35 giungere le restanti verdure continuare
farro 20 25 30 35 [a cottura. Gare if
patate o %0 00 20 Syccesswamen@ frullare il composto, u
- nirve pasta o riso o orzo o farvo o cereali
zucchine 20 20 30 50 .7 )
- misti (a seconda del menu), e terminare
bietole 10 15 20 30 . . .
la cottura. Se la ricetta prevede i crosti-
carota 8 8 1o 12 ni, servirli a parte. A fuoco spento condi-
zucca > > 6 10 re la minestra con olio crudo.
cipolla 5 5 5 5
sedano 2 2 2 2
parmigiano reggiano 4 4 5 6
olio extra vergine d'oliva 4 4 4 5
sale marino grosso 2 3 4 4

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento orzo e farro (glutine), sedano, latte e derivati
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Primi Piatti “Speciali”

Pizza Margherita
Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1°grado e
gr. adulti gr.

pasta per pizza 70 80 100 120 Stendere la pasta da pizza e disporla nel-
pomodori pelati 40 45 50 60 le teglie unte di olio.
stracchino 35 40 45 50 Lasciare lievitare, frullare i pomodori
farina 4 5 - - unire ad essi olio, origano, sale.
olio extra vergine d'oli- 5 6 > S Disporre sulla pasta da pizza il pomodo-
va ro, lo stracchino a pezzetti e infornare a
sale marino iodato fino 0,3 0,4 0,4 0,5 forno caldo.
origano 0,3 0,3 0,3 0,3

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati
Lasagne al sugo di pomodoro

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario

Primavera gr- gr- 1°grado e

gr. adulti gr.
pomodori pelati 90 90 100 110 Far stufare in casseruola un trito di carota,
besciamella UHT 70 80 90 110 cipolla, sedano, con olio a calore modera-
lasagne * 60 70 80 90 to.Unire alle verdure i pomodori pelati, sale,
carota gr.8, cipolla gr.4, 16 16 16 16 cuocere per trenta minuti circa. Passare la
sedano gr.4 salsa e riportarla a bollove per cinque minuti
parmigiano reggiano 3 3 10 10 circa.Lessare le lasagne, successivamente di-
olio extra vergine doliva p E 5 5 SJOOT[‘e’ a strati ne[/ tegame unendo il sugo il
sale marino grosso 3 3 2 E parmigiano  reggiano e la ’Eescmm’e[-
— - le.Spolverare di parmigiano reggiano e in-

sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3 fornare.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), sedano, latte e derivati (leggere attentamente I'etichetta dei

prodotti confezionati)
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Secondi Piatti di carne bovina

Carne di vitellone alla pizzaiola

=g )
|

l’ngrec[ienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1°grado e
gr- adulti gr.
bocconcini di #vitellone 70 90 110 130 In una casseruola scaldare (olio e unire la
pomodori pelati 50 50 60 70 carne, far insaporire, successivamente unire i
olio extra vergine doliva 3 4 5 6 pelati passati, aglio e origano, salare, portare a
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,3 termine cottura.
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1
origano 0,01 0,01 0,01 0,01
Uccelletto di vitellone
Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1°grado e
gr- adulti gr.
bocconcini di #vitellone 70 90 110 130 Far rosolare in casseruola i bocconcini di vitel-
olio extra vergine d'oliva 4 4 5 6 lone con olio, aglio, alloro e sale.
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3 Portare a termine la cottura.
alloro 0,1 0,1 0,1 0,1
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1
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Polpette di vitellone in bianco al forno o in casseruola

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr- 1°grado
gr- e adulti gr.

carne trita di #vitellone 50 60 70 80 Lessare le patate in acqua salata, a fine cottu-
‘patate 20 20 25 30 ra passarle e lasciarle vaffreddare. Unire ad
uova pastorizzate 25 25 30 35 esse la carne, le uova, il parmigiano, [’ aglio e il
parmigiano reggiano 4 4 5 6 prezzemolo o la maggiorana tritati, salare.
pane grattugiato 5 5 5 5 Formare delle polpettine di media grandezza,
olio extra vergine doliva S S 3 p passarle nel pangrattato, ’Succe?‘sivamente di-
sale marino grosso > > 2 3 sporle nelle teglie unte d'olio, ed infornare.
prezzemolo o maggiorana 0,3 0,3 0,3 0,3
fresca

sale marino iodato fino 0,25 0,25 0,3 0,3

aglio 0,1 0,1 0,1 0,1

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati, uova e derivati
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Polpette di vitellone con pomodoro al forno o in casseruola e piselli

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1°grado e
gr. adulti gr.
Ingredienti per preparazione polpette
carne trita di #vitellone 50 60 70 8o Lessare le patate in acqua salata, a fine
patate 20 20 25 30 cottura passarle e lasciarle vaffreddare.
uova pastorizzate 25 25 30 35 Unire ad esse la carne, le uova, il parmi-
parmigiano reggiano 4 4 5 6 giano [ aglio ela maggiorana o il prezze-
olio extra vergine oliva 2 2 2 molo tritata, salare. ‘ ] /
sale marino grosso > > 3 3 Formare delle polpettine di media gran-
- dezza, successivamente disporle nelle teglie
prezzemolo o maggiorana 0,3 0,3 0,3 0,3 ' )
unte d'olio, ed infornare.
fresca
sale marino iodato fino 0,25 0,25 0,3 0,3

Ingredienti per il contorno piselli al sugo di pomodoro

pomodori pelati 45 50 60 70
*piselli fini 45 50 60 70
carota gr.8, cipolla gr.4, 16 16 16 16
sedano gr.4

olio extra vergine d’oliva 3 4 5 6

In una casseruola far appassire a fuoco
moderato con olio carota, cipolla, sedano,
tritati, unire i piselli surgelati e far stufa-
re, unire i pomoo[ori passati, salare, porta-
re a termine cottura. Quando il contorno é
pronto unirlo alle polpette e servire.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: sedano, latte e derivati, uova e derivati
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Hamburgher dicarne divitellone e Xetchup (per primaria secondaria e adulti)

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1°grado e
gr. adulti gr.
carne trita di #vitellone 45 55 65 75 Lessare le patate in acqua salata, a fine
patate 25 25 35 40 cottura passarle e lasciare raffreddare.
uovo pastorizzato 20 25 30 35 Unire ad esse la carne, le uova, il parmi-
parmigiano reggiano 4 4 5 6 giano, la maggiorana tritata, salare, a-
olio extra vergine oliva > > 3 4 malgamare bene gli ingredienti.
pane grattugiato > > 3 4 Formare con il composto gli hamburger ,
sale AT iNGe A10550 5 > 3 P cospargerli con il pane grattugiato e di-
- g sporli nelle teglie leggermente unti di olio
maggiorana fresca 0,3 0,3 0,3 0,3 )
— - ed infornare.
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,3
ketchup (bustine) - 1 1

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO:frumento (glutine), latte e derivati, uova e derivati
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Pollo con olive e pinoli

RY,

Secondi Piatti di pollame

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1°grado e
ar. adulti gr.
bocconcini di pollo 60 70 90 110 Far stufare nellolio la cipolla e Laglio con
olio extra vergine di oliva 4 4 5 6 il rosmarino. Unire i bocconcini di pollo e
pomodori pelati 15 15 15 15 far rosolare leggermente.
olive verdi 5 > 3 4 Aggiungere i pelati, le olive, i pinoli e il
pinoli P ] > 3 sale e ultimare la cottura.
cipolla 4 5 7 10
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,3
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1
rosmarino 0,1 0,1 0,1 0,1
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Arrosto di tacchino al forno o in casseruola

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr. 1°grado e
gr. adulti gr.
fesa di tacchino 70 80 100 120 Preparare poco brodo vegetale con una par-
carota gr.8, cipolla gr.s, 20 20 20 20 te di carote, cipolle, sedano, sale.
sedano gr.4 Adagiare la lonza nelle teglie precedente-
olio extra vergine d'oliva 4 4 5 6 mente unte di olio e far rosolare in forno
sale marino grosso 1 1 1 1 caldo. Quando la carne é rosolata aggiunge-
latte fresco o U.H.T.(per S 3 10 12 re le restanti carote, cipolle e sedano taglia-
arrosto di tacchino) ti a tocchetti, continuare la cottura aggiun-
aglio, alloro, rosmarino 7 ] 7 . gendo poco alla v?[‘m Erf)cfo vegetale e il lat-
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,3 te (per ["arrosto di tacFﬁlno) )
A meta cottura aggiungerve alla carne un
trito finissimo di aglio, rosmarino, e alcune
foglie intere di allovo.Ultimare la cottura.
Levare (allovo, frullare tutte le verdure e
unire il fondo di cottura alle fettine di lon-
za.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: sedano, latte e derivati

Bocconcini di pollo o fesa di tacchino impanati al forno

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario

Primavera gr- gr- 1°grado

gr- e adulti gr.

bocconcini di pollo o fesa 60 65 85 105 Passare 1 bocconcini di pollo o la fesa di tac-
di tacchino chino (a seconda del menu) nell'uovo prece-
pane grattugiato 25 25 30 35 dentemente salato, impanare e adagiare la
uova pastorizzate 10 10 12 15 carne nelle teglie unte di olio, infornare.
olio extra vergine doliva 5 5 6 - Servire il pollo o il tacchino accompagnato da
limone (ogni 6 persone) 1 1 1 1 limone a spicchi.
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), uova e derivati
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Bocconcini di tacchino al (imone

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1'grado e
gr. adulti gr.

bocconcini di tacchino 70 70 90 110 Infarinare leggermente i bocconcini di
olio extra vergine d'oliva 4 4 5 6 tacchino, stufare con olio, imone e un tri-
(imone succo > > > > to di aglio rosmarino e alloro, salare.
alloro, rosmarino 0,2 0,2 0,2 0,2 Portare a cottura con aggiunta di brodo
carota, cipolla, sedano (per 5 5 5 5 vegetale.
brodo vegetale)
farina di grano tenero “00” 8 8 10 12
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,35

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), sedano

Cosce di pollo al forno
Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1'grado e
gr- adulti gr.
cosce di pollo per primaria 180 300 Lavare ed asciugare le cosce di pollo. Di-
secondarie e adulti sporle nelle teglie con sale, alloro ed un tri-
fuselli per inf. e primavera 130 150 to finissimo di aglio e rvosmarino. Inforna-
aglio, alloro, rosmarino 1 1 1 1 re.
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,35
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Lonza alle mele

Secondi Piatti di lonza di maiale

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1°grado e
ar. adulti gr.

lonza di maiale 70 8o 100 120 Frullare i sapori, gli aromi e le mele stu-
mele 15 15 15 15 fandole con olio, poi rosolare la carne di
carote 5 5 5 5 lonza e aggiungere se mecessario brodo
cipolla 5 5 5 5 vegetale e completare le cottura.
olio extra vergine d’oliva 4 4 5 6
sedano 2 2 2 2
salvia 0,2 0,2 0,2 0,2
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: sedano
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Arrosto dilonza al forno o in casseruola

arrosto di tacchino)

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr. 1'grado e
gr. adulti gr.
lonza di maiale o fesa di 70 80 100 120 Preparare poco brodo vegetale con una par-
tacchino te di carote, cipolle, sedano, sale.
carota gr.8, cipolla gr.8, 20 20 20 20 Adagiare la lonza nelle teglie precedente-
sedano gr.4 mente unte di olio e far rosolare in forno
olio extra vergine d'oliva 4 4 5 6 caldo. Quando la carne é rosolata aggiunge-
sale marino grosso 1 1 1 1 re le restanti carote, cipolle e sedano taglia-
latte fresco o U.H.T.(per S S 10 12 ti a tocchetti, continuare la cottura aggiun-

gendo poco alla volta brodo vegetale e il lat-
te (per LCarrosto di tacchino).

A metd cottura aggiungere alla carne un
trito finissimo di aglio, rosmarino, e alcune
foglie intere di allovo.Ultimare la cottura.
Levare (allovo, frullare tutte le verdure e
unire il fondo di cottura alle fettine di lon-
za.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: sedano, latte e derivati

Spezzatino di lonza con piselli

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1°grado e
gr. adulti gr.

lonza di maiale 70 80 100 120 Frullare i sapori, gli aromi stufandoli con
pelati 30 35 40 50 olio. Rosolare la carne di lonza e aggiungere
carote 5 5 5 5 i pelati.
cipo[[a 5 5 5 5 A meta cottura circa, aggiungere i Joise[[i e
*piselli fini 45 50 60 >0 terminare di cuocere il tutto.
olio extra vergine d’oliva 4 4 5 6
sedano 2 2 2 2
salvia 0,2 0,2 0,2 0,2
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: sedano
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Secondi Piatti di pesce
Bastoncini di mertuzzo al forno (imone a spicchi)
Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr. 1°grado e
gr. adulti gr.

*bastoncini di merluzzo 2 3 4 5 In un tegame unto di olio adagiarvi i
(numero) bastoncini di merluzzo in uno solo stra-
olio extra vergine d'oliva 2 2 3 4 to, salare leggermente.
limone in spicchi 1 1 Infornare, servire con spicchi di [imone.
(ogni 6 presenze)
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,35

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: pesce e derivati (leggere attentamente I’etichetta dei prodotti confezionati)

Filetti di platessa impanati al forno

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1°grado
gr- e adulti gr

filetti di *platessa 90 90 110
pane grattugiato 25 25 30
uova pastorizzate 10 10 12

olio extra vergine d'oliva 5 5 6

[imone (ogni 6 persone) 1 1 1

sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), pesce e derivati, uova e derivati
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Filetti di merluzzo alverde con olive e capperi

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr. 1'grado
gr- e adulti gr

filetti di *merluzzo 90 90 110 120 In un tegame unto di olio adagiare 1 fi-

olive verdi snocciolate 5 5 6 7 letti di merluzzo e condirli con olio ex-

capperi 0,2 0,2 0,3 0,4 travergine di oliva e un trito di aglio

olio exra vergine di oliva 4 4 5 6 prezzemolo olive e capperi e aggiustare
prezzemolo 0,3 0,3 0,3 0,3 di sale.

aglio o1 o1 o1 ol Infornare.

sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,3 0,3
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: pesce e derivati
Filetti di merluzzo alla livornese

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr. 1'grado
gr- e adulti gr

filetti di *merluzzo 90 90 110 120 Preparare un sughetto con olio, aglio
pomodori pelati 30 30 30 30 capperi e olive tritati aggiungere i po-
olive verdi snocciolate 5 5 6 7 modori pelati e aggiustare di sale.
Cap}geri 0,2 0,2 0,3 0,4 A meta cottura unire lﬁ[ettl di mer-
olio exra vergine di oliva 4 4 5 6 luzzo e il prezzemolo.

prezzemolo 0.3 0.3 0.3 0,3 Completare la cottura e servire.

aglio 0,1 0,1 0,1 0,1

sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,3 0,3

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: pesce e derivati
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Filetti di merluzzo o nasello lessati o al vapore o al al verde

Ingredienti sezione infanzia | primaria adulti Ricettario
Primavera gr. gr. gr.
gr-
filetti di *merluzzo o *nasello 100 120 140 Preparare un brodo vegetale con caro-
carota, cipolla, sedano (per 5 5 5 ta, cipolla, sedano e sale.
brodo vegetale) Far sbollentare nel brodo vegetale i fi-
succo di limone 5 5 5 letti di pesce.
olio extra vergine d'oliva 4 5 6 Colarli, e condirli con olio, [imone,
sale marino grosso > 3 3 prezzemolo tritato con aglio e sale.
sale marino iodato fino 0,25 0,3 0,35
prezzemolo 0,1 0,1 0,1
aglio 0,1 0,1 0,1
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: sedano, pesce e derivati
Crocchette di mertuzzo al forno
Ingredienti sezione infanzia | primaria | adulti Ricettario
Primavera gr. gr. gr.
gr-
filetti di *merluzzo o* halibut 60 60 70 90 Preparare un brodo vegetale con caro-
patate bianche 40 50 60 70 ta, cipolla, sedano, aglio ed un (imone
uova pastorizzate 20 20 25 30 senza buccia, sale e lessare il pesce nel
carote gr 6, cipolle gr 6, se- 15 15 15 15 brodo preparato.
dano gr 3 Lessare a parte le patate e passarle al
pane grattugiato 5 5 5 5 setaccio.
parmigiano reggiano 3 3 P P Pulire il pesce, ama{gamar[o alle patate,
0 exira vernine doliva uovo, parmigiano, aglio e prezzemolo,
oD T vely 3 3 3 = sale.
Sfl[é Ao grocso = 5 3 3 Formare con ['impasto cosi ottenuto del-
fimone ognl ?Jg erson’e ! ! ! ! le crocchette di media dimensione, pas-
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,2 0,2 sarle nel pangrattato e adagiarle nelle
aglio e prezzemolo 0,1 0,1 0,1 0,1

teglie precedentemente unte con olio ed
infornare

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento(glutine), sedano, latte e derivati, pesce e derivati, uova e derivati
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Polpettone di fagiolini

Secondi Piatti di uova e verdure

Ingredienti sezione | infanzia | Primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr. 1°grado e
ar. adulti gr.
patate bianche 60 60 80 100 Far lessare in acqua salata le patate e i fagio-
*fagiolini fini 65 65 85 105 (ini.
uova pastorizzate 25 25 30 35 Nel frattempo far appassire in una padella la
olio extra vergine doliva 4 4 5 6 cipolla tritata o a fettine sottilissime con poco
parmigiano reggiano 4 4 5 6 olio a calore moderato.
pane grattugiato P p E E Passare le verdure cotte, unire ad esse la cipol-
sale marino iodato grosso P P P 5 la appassita, le uova, il parmigiano e la mag-
volla 5 < giorana tritata, regolare di sale fino.
pora = 4 Stendere il composto nelle teglie unte di olio e
Mmagg qunaf resca 92> 92> 9,39 935 spolverate di pangrattato, ultimare cospar-
sale marino iodato fino 0,1 0,1 0,15 0,2

gendo la superficie con pangrattato ed un filo
di olio.

Decorare con i rebbi di una forchetta ed infor-
nare a calore medio.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati, uova e derivati

1° revisione del 07 marzo 2016

Pagina 27




Crocchette / medaglioni di patate

Ingredienti sezione | infanzia | Primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr. 1'grado e
gr. adulti gr.
patate bianche 75 8o 90 100 Lessare le patate in acqua salata, al termine del-
uova pastorizzate 20 20 25 30 la cottura]oassar[e.
ricotta 10 10 15 20 Nel frattempo far appassive in una padella la
parmigiano reggiano 8 10 12 15 cipolla tritata o a fettine sottilissime con poco
sale marino grosso 3 3 4 5 olio a calore moo[era‘to‘ ,
sale marino iodato fino o1 o1 015 o2 Quando le patate si sono raffreddate unirve ad
: - : - - esse le uova, la ricotta, il parmigiano, [’ aglio la
pane grattugiato 5 5 6 7 p .,
, cipolla e il prezzemolo salare ed amalgamare
aglio 0,2 0,2 0,3 0,4 A . )
bene tutti gli ingredienti. Formare con il compo-
prezzemolo 0,1 0,1 0,2 0,3 By
: - — sto delle crocchette leggermente appiattite, pas-
olio extra vergine di oliva 3 4 > 6 sarle nel pane grattugiato e disporle nelle teglie
cipolla 2 2 3 4 unte d'olio infornare a calore medio.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati, uova e derivati
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Sformato /crocchette di biete e ricotta

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr. 1'grado e
gr. adulti gr.
atate bianche 50 60 8o 100 Far lessare in acqua salata le patate e le bie-
P q P
*biete 35 40 50 70 te.far appassirve in una padella la cipolla tri-
uova pastorizzate 20 25 30 35 tata con poco olio a calore moderato.Tritare
ricotta vaccina 20 25 30 35 grosso(anamente [e’vera[ure cotte, unirfz ’ad. es-
olio extra vergine doliva 4 4 5 6 se la c;pq[[a appassita, le uova, il parmigiano e
parmigiano reggiano 3 3 o > la maggiorana tritata, refgo[are a[l Sa’[e. Sten-
: dere il composto nelle teglie unte di olio e spol-
pane grattugiato 4 4 5 5 . )

7 - verate di pangrattato, ultimare cospargendo
Sae Marmio grosso 3 3 = 2 la superficie con pangrattato ed un filo di o-
ipolla 2 2 3 4 ' : s )
clpo A lio.Decorare con i rebbi di una forchetta ed in-
maggiorana fresca 0,2 0,2 0,25 0.3 fornare a calore medio. In alternativa forma-

sale marino iodato fino 0,1 0,1 0,15 0,2

re con il composto delle crocchette leggermente
appiattite, cospargerle con pane grattugiato e
disporle nelle teglie unte d'olio infornare a ca-
lore medio.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati, uova e derivati
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SECONDI A BASE DI LEGUMI

Polpettine di legumi al forno

Ingredienti sezione | infanzia | Primaria | Secondaria Ricettario
Primavera gr. gr. 1'grado
gr- e adulli gr.

patate 35 40 50 60 Lessare le patate ed i fagioli (messi in
fagioli borlotti o cannellini secchi 15 15 20 25 ammollo dodici orve prima se secchi) o 1
o surgerlati 25 30 40 50 cannellini gelo in acqua salata, a fine
uova pastorizzate 5 5 10 15 cottura passarli e lasciar(i rafferddare.
parmigiano reggiano 4 5 10 15 Unire le uova,la ricotta, il parmigiano,
ricotta 5 6 > S Caglio, il prezzemolo tritati e qb il pan-
cipolle P 5 o 5 grattato (se Cimpasto risultasse troppo
olio extra vergine d'oliva 3 3 4 5 morbido), salare. ) ) )
aglio s o5 ; ; Formare delle palline di media gfanafezza

- , passarle nel pangrattato, sucessivamente
sale marino grosso 2 2 3 3 disporle nelle teglie unte di olio, ed infor-
prezzemolo 1 15 15 nare.
pane grattugiato q.b q.b 9b q.b
sale marino iodato fino 0,25 0,25 0,3 0,3

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati, uova e derivati
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Pizza come secondo piatto

Pizza Margherita
Gredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr. gr. 1°grado e
gr. adulti gr.

pasta per pizza 110 130 Stendere la pasta da pizza e disporla nelle te-
pomodori pelati 60 70 glie unte di olio.
stracchino 50 55 Lasciare lievitare, frullave i pomodori unire
farina di grano tenero“00” 8 8 ad essi olio, origano, sale.
olio extra vergine doliva > S Disporre sulla pasta da pizza il pomodoro, lo
origano 0.3 0.3 stracchino, a pezzetti, infornare a forno caldo.
sale marino iodato fino

0,4

0,5

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati
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Piatti unici

Panino con hamburgher di carne di vitellone insalata verde e Ketchup

Ingredienti secondaria Ricettario
1'grado e
adulli gr.
carne trita di #vitellone 75 Lessare le patate in acqua salata, a fine cottura passarle e lasciare vaffreddare.
patate 40 Unire ad esse la carne, le uova, il parmigiano, la maggiorana tritata, salare, a-
uovo pastorizzato 35 malgamare bene gli ingredienti.
parmigiano reggiano 6 Formare con il composto gli hamburger , cospargerli con il pane grattugiato e di-
ofio extra vergine oliva 4 sporli nelle teglie leggermente unti di olio ed infornare.
pane grattugiato 4
sale marino grosso 3
maggiorana fresca 0,3
sale marino iodato fino 0,3
ketchup (bustine) 1
pane 100
insalata verde i5

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati, uova e derivati
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Insalata di carote e finocchi alla julienne - Pizza con formaggio e prosciutto cotto - frutta fresca - budino

Ingredienti primaria secondaria Ricettario
gr- 1'grado
e adulti gr.

carote da sgranocchiare 20 25 Stendere la pasta da pizza e disporla nelle teglie
finocchi da sgranocchiare 30 30 unte di olio.

olio extra vergine d'oliva Lasciare ltevitare, frullare i pomodori unive ad essi
pasta per pizza 130 150 olio, sale.

“pomodori pelati 60 >0 Disporre sulla pasta da pizza il pomodoro, lo
stracchino 30 5 stracchino a pezzetti e infornare a forno caldo.

p 2 - - N.B. Servire come prima portata (insalata di ca-

proscrutto cotto di coscia nazionale 50 55 y ” o S .
(senza polifosfati e lattati) rote e fmoccfu alla julienne. Servire il prosciutto a
farina di grano tenero “00” 8 8 fianco alla pizza.

pane 30 30

olio extra vergine d'oliva 7 7

sale marino iodato fino 0,4 0,5

frutta fresca 100 100

Budino alla vaniglia o al cioccolato 100 100

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati (leggere attentamente I’etichetta dei prodotti

confezionati)
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Piatti Freddi

sezione infanzia primaria secondaria 1° grado e
Primavera ar- ar- adulti gr.
gr.
prosciutto cotto di coscia nazionale (senza polifo- 40 50 60 80
sfati e lattati)
tonno sott’olio - 45 60 8o
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: pesce e derivati
Formaggi sezione infanzia primaria secondaria 1 grado
Primavera gr- gr- e adulti gr.
gr.
ricotta 50 60 70 100
mozzarella 50 60 90 90
(n. 2 ovoline) (n. 3 ovoline) (n.3 ovoline )
stracchino, primo sale, casatella, scamorza 50 60 70 90
formaggio spalmabile 50 ca. 60 ca. 70 ca. 90 ca.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: latte e derivati

(*) Prodotto surgelato
(#) Carne bovina divitellone a filiera tracciata
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Contorni crudi

Contorni crudi freschi e di quarta gamma_(grammature riferite a parte edibile)

Ingredienti sezione infanzia | Primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1°grado e
gr- adulti gr.

insalata verde 25 30 35 40 Condire con olio e sale, (aceto o [imone su ri-

o insalata verde mista chiesta).

insalata verde e mais: Sgocciolare il mais dal suo liquido, unirlo

insalata verde allinsalata verde e condire con olio e sale,

mais al naturale 20 25 30 40 (aceto o limone su richiesta)

4 5 5 5

carote in insalata o Lavare e tagliare le carote a julienne, condi-

carote crude o carote rele con olio, [imone e sale.

alla julienne 30 35 45 60

carote (a pezzi)da | - 50 70 80 Lavare le carote tagliar(i a quarti. Questa

sgranocchiare ricetta non richiede nessun condimento.

carote e mais in insa- Sgocciolare il mais dal suo liquido, unirlo alle

lata: carote lavate e taglate a julienne, condire

carote 25 30 40 55 con olio e sale.

mais al naturale 4 4 5 5

cavolo cappuccio 25 30 35 40 Condire con olio e sale, (aceto o [imone su ri-
chiesta).

finocchi in insalata 50 50 70 80 Lavare i finocchi, eliminare le parti dure e le
foglie esterne. Tagliare a pezzi e condire con
olio, limone e sale.

pomodori in insalata 70 100 120 150 Lavare e tagliare a fettine i pomodori, con-

dirli con olio e sale, (aceto su richiesta).
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Per Condire

Ingredienti sezione infanzia primaria secondaria 1 grado e adulti
Primavera gr- gr- gr-
gr.
olio extra vergine d'oliva 4 5 6 7
aceto di vino bianco | = - 5 5 5
[imone 2 5 5 5
sale marino iodato fino 0,15 0,2 0,25 0,3
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Piselli stufati / Piselli in wmido

Contorni cotti

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1'grado
ar. e adulti gr.
*piselli fini 55 60 70 80 Tritare la cipolla e farla appassire in una
cipolla 8 10 10 10 casseruola con olio, unire i piselli, salare, ag-
olio extra vergine doliva 3 4 5 6 giungere se necessmfiopoca acqua, portare a
sale marino iodato fino 0,15 0,2 0,25 0,3 cottura.
Patate al forno
Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1'grado
gr. e adulti gr.
patate rosse 80 100 150 180 Pelare e lavare le patate, tagliarle a toc-
olio extra vergine d'oliva 4 5 6 7 chetti e metterle nelle teglie unte di olio, tri-
aglio 0,5 0,5 0,5 0,5 tare aglio e rosmarino e spargerlo sulle pa-
rosmarino, alloro 0,5 0,5 0,5 0,5 tate, unire poche foglie di alloro intere che a
sale marino iodato fino 0.2 0.2 0,25 0.3 fine cottura andranno levate, salare ed in-
fornare a forno caldo.
*Patatine stick o patate a spicchi al forno
Ingredienti primaria | secondaria | secondaria Ricettario
gr- 1'grado 1'grado
eadultigr. | e adultigr.
(grammatura
patate abbinate
a panino con
hamburger)
patate 150 180 200 Mettere le patate mnelle teglie unte di olio, tritare
olio extra vergine d'oliva 2 3 3 aglio e rosmarino e spargerlo sulle patate, unire
aglio 0,5 0,5 0,5 poche foglie di alloro intere che a fine cottura
rosmarino, alloro 0,5 0.5 0.5 andranno levate, ed infornare a forno caldo. Sa-
sale marino iodato fino 0,25 0,3 0,3 lare.
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Patate e peperoni al forno

Ingredienti primaria secondaria Ricettario
gr- 1'grado
e adulti gr.

patate 90 120 Lavare e taglare i peperoni, pelare e lavare le patate, ta-
peperoni 50 60 gliarle a tocchetti. Mettere le patate e i peperoni nelle teglie

olio extra vergine d'oliva 6 7 unte di olio, conspargere con aglio e rosmarino tritati, unire
aglio 0,5 0,5 poche foglie di alloro intere che a fine cottura andranno le-
rosmarino, alloro 0.5 0.5 vate, salare ed infornare a forno caldo.

sale marino iodato fino 0,25 0,3
Purea di patate

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- 1°grado e
ar- adulti gr.

patate bianche 80 140 150 Lessare le patate in acqua salata, passarle,
latte fresco o U.H.T 30 40 50 unire ad esse il burro, latte e sale, amalgama-
burro 7 9 10 re gli ingredienti.

sale marino grosso 2 4 5

sale marino iodato fino 0,1 0,2 0,25
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: latte e derivati
Patate lessate

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- 1°grado
gr- e adulti gr.

patate bianche 80 130 160 Lessare le patate in acqua salata, a cottura
olio extra vergine d'oli- 4 5 6 ultimata scolarle e condirle con olio

va

sale marino grosso 2 4 4

sale marino iodato fino 0,1 0,25 0,3

1° revisione del 07 marzo 2016

Pagina 38




Carote “saltate”

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1°grado e
gr. adulti gr.
carote 50 60 80 110 Lessare [e carote in acqua salata.
olio extra vergine oliva 4 4 5 6 Quando sono cotte, scolarle e passarle in padel-
sale marino grosso 2 3 4 5 la con ag[io e olio e salare.
sale marino iodato fino 0,1 0,2 0,25 0,3
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1
Carote lessate o carote prezzemolate
Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1’grado e
gr. adulti gr.
carote 50 60 8o 110 Lessare le carote in acqua salata.
olio extra vergine oliva 4 4 5 6 Quando sono cotte, scolarle e condirle con olio e
‘prezzemolo 1 1 1 1 sale fino o prezzemolo tritato se previsto.
sale marino grosso 2 3 4 5
sale marino iodato fino 0,1 0,2 0,25 0,3
Patate e fagiolini lessati o al vapore
Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr 1°grado e
ar- adulii gr.
patate bianche 40 50 80 100 Dopo aver lessato le patate e i fagiolini in
*fagiolini fini 40 40 50 70 acqua salata, condir(i con olio e sale fino.
olio extra vergine 4 4 5 6
doliva
sale marino grosso 3 3 4 5
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3
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Fagiolini lessati o al vapore
Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1°grado
gr. e adulti gr.
*fagiolini fini 45 55 75 100 Dopo aver lessato i fagiolini in acqua sa-
olio extra vergine 4 4 5 6 lata, condir(i con olio e sale fino.
doliva
sale marino grosso 2 3 4 5
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3
Fagiolini “saltati”
Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1°grado
gr. e adulti gr.

*fagiolini fini 45 55 75 100 Dopo aver lessato i fagiolini in acqua sa-
olio extra vergine 4 4 5 6 lata, passarle in padella con aglio e olio e
doliva salare.

sale marino grosso 2 3 4 5

sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3

aglio 0,1 0,1 0,1 0,1
Fagiolini al pomodoro

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1°grado
gr- e adulti gr.

*fagiolini fini 50 60 80 110 Dopo aver lessato i fagiolini in acqua sa-

Pomodori pelati 30 30 40 60 lata, passarle in padella con i pomodori

olio extra vergine 4 4 5 6 pe[ati

doliva C aglio e [ olio, salare.

sale marino grosso 2 3 4 5

sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3

aglio 0,5 0,5 0,5 0,5

1° revisione del 07 marzo 2016

Pagina 40




Fagioli cannellini in wmido

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1°grado
gr. e adulti gr.
fagioli cannellini 40 50 60 80 Stufare i fagioli cannellini con (a cipolla e
cipolla 8 10 15 20 poco olio, aggiungere i pomodori pelati,
olio extra vergine oliva 4 5 5 5 Caglio, il rosmarino e Calloro,salare e por-
pomodori pelati 4 4 4 5 tare a termine cottura.
aglio 0,1 0,1 0,1 0,1
rosmarino 0,1 0,1 0,1 0,1
alloro 0,1 0,1 0,1 0,1
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3
Biete “al burro”
Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1°grado e
gr- adulti gr.
*biete 70 70 100 150 Lessare le bietole in acqua salata.
burro 4 5 6 7 Quando sono cotte, scolare bene e passare
sale marino grosso > 3 4 5 in tegame con burro e salare.
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3
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Pane =
Sezione infanzia primaria secondaria
Primavera gr- gr- 1°grado
gr. e adulti gr.
pane 20 30 50 50
pane abbinato alla pizza come secondo piatto 15 15 30 30
e quando previsto il piatto unico
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine)
P\
/;;\>\\;\/,
k&/(\:f\\? \)\ 7
TN
TAGLI CARNE DI #VITELLONE
TAGLT TAGLI MUSCOLARI PREPARAZIONIT
QUARTO ANTERIORE Reale Arrosto, carne trita, hamburgher, polpette,
spezzatino.
Spalla Carne trita, hamburgher, polpette, spezzatino.
QUARTO POSTERIORE Fesa Fettine, uccelletto.

Fetta di mezzo

Cotolette, involtini.

Magatello Arrosto.
Noce Arrosto, cotolette, scaloppe.
Scamone Arrosto, scaloppe.
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Frutta fresca e Dessert

sezione infanzia primaria Secondaria
Primavera gr. gr. 1'grado
gr. e adulti gr.
Frutta fresca (alnetto) 8o 80 100 100
periodo invernale: arancia, banana, kiwi, me-
la, mandarancio, mandarino, pera, prugna,
uva.
periodo estivo: o
albicocche, banana, ‘ciliegie, mela, melone, -
pera, pesca nettarina, pesca noce, prugna.
‘non distribure ciliegie e uva alla scuola in-
fanzia e alla sezione primavera.
Succo di frutta gusti: arancia, pesca, albicoc- 200 ml. 200 ml. 200 ml. 200 ml.
ca, pera
Spremuta di arance 150 ml. 200 ml. 200 ml. 200 ml.
Mousse di frutta mista 100 100 100 100
Yogurt alla frutta 125 125 125 125
Budino gusti: 100 100 100 100
vaniglia o creme caramel o cioccolato
Torta di frutta secca 40 40 50 50

ALLERGENI CONTENUTI :
Yogurt: latte e derivati

Torta di frutta secca: frumento (glutine), uova e derivati, frutta secca(mandorle e nocciole), latte e derivati (leggere attentamente
I'etichetta)

N.B.

LE GRAMMATURE SI INTENDONO AL NETTO DEGLI SCARTI
*PRODOTTO SURGELATO

#CARNE DI VITELLONE A FILIERA TRACCIATA O CERTIFICATA
LA GRAMMATURA DELLE MERENDE IN CONFEZIONE MONOPORZIONE PUO’ VARIARE DI +/- 5 grammi
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Frutta snack pomeridiano per bimbi scuola materna

infanzia
gr.

Frutta fresca di stagione al netto 80
periodo invernale: arancia, mandarini, mandaranci, banana del mercato equo e solidale, , mela e pera

biologica.

periodo estivo:, banana del mercato equo e solidale, mela o pera o albicocche o pesca noce biologica

Succo di frutta biologico 200
Frullato pronto 100
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Merende per i bambini della Sezione Primavera

Banana (al netto) 8o gr.
Biscotti / Biscotti in monoporzione 30
Brioche fresca 40
Budino alla vaniglia 100
Budino vegetale alla soia gusti: vaniglia, caramello (per diete) 100
Canestrelli 25
r’iﬂm@ 60
Crostata allalbicocca o Torta Paradiso o Torta allo yogurt
Crostatina con marmellata (per diete) Y p 55
Fette biscottate (per diete) b 25
Gelato vaniglia/fiordilatte 90
Latte intero fresco (per colazione) 150 ml.
Marmellata (gusti albicocca o pesca) 25
Pane (in abbinamento con marmellata) 30
Succo o Nettare di frutta gusti: albicocca o pesca o pera (anche per colazione) 200 ml
Yogurt alla frutta gusti: albicocca o banana 125
Te deteinato in monoporzione (per diete) 200 ml

ALLERGENI CONTENUTI:

Biscotti: frumento (glutine), latte e derivati

Pane: frumento (glutine)

Torta paradiso:frumento (glutine), latte e derivati, uova e derivati
Crostata di albicocche: frumento (glutine), latte e derivati, uova e derivati
Torta allo yogurt: frumento (glutine), latte e derivati, uova e derivati
Budino alla vaniglia: frumento (glutine), latte e derivati

Budino vegetale alla soia gusti vaniglia o caramello: frumento (glutine), soia e derivati
Gelato: latte e derivati, uova e derivati

Yogurt: latte e derivati

Canestrelli: frumento (glutine), latte e derivati, uova e derivati

Brioches fresca: frumento (glutine), latte e derivati, uova e derivati

Fette biscottate: frumento (glutine)

ATTENZIONE: LEGGERE ATTENTAMENTE L’ETICHETTA DEI PRODOTTI CONFEZIONATI
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Piatti per diete

Passato di patate e carote con pasta o riso o crostini

Ingredienti sezione Infanzia | primaria | secondaria Ricettario

Primavera gr. gr. 1°grado e

gr. adulli gr.

patate 80 100 110 120 In una pentola con acqua fredda mette-
carote 50 60 70 80 re le patate e le carote, unire il sale e
pasta di semola grano du- 20 25 30 35 portare a termine la cottura. Frullare
ro o riso “Roma” le verdure, unire la pasta o riso (a se-
crostini di pane 20 20 25 30 conda del menu), a fine cottura aggiun-
parmigiano reggiano 4 4 5 6 gere Lolio.
olio extra vergine oliva 4 4 4 5 Se la ricetta prevede i crostini, servirli a
sale marino grosso 2 3 4 4 parte.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento(glutine), latte e derivati

Passato di patate e zucchine con pasta o riso o crostini

Ingredienti sezione Infanzia | primaria | secondaria Ricettario

Primavera gr gr- 1°grado e

gr- adulti gr.

patate 80 100 110 120 In una pentola con acqua fredda mettere le
zucchine 50 60 70 80 patate e le zucchine, unire il sale e portare a
pasta di semola di grano du- 20 25 30 35 termine la cottura. Frullare le verdure, uni-
ro o riso “Roma” re la pasta o riso (a seconda del menu), a fine
crostini di pane comune 20 20 25 30 cottura aggiungere olio.
parmigiano reggiano 4 4 5 6 Se la ricetta prevede i crostini, servirli a par-
olio extra vergine oliva 4 4 4 5 te.
sale marino grosso 2 3 4 4

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati
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Pizza Bianca

Ingredienti sezione Infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1'grado e
gr. adulti gr.

pasta per pizza 8o 90 110 130 Stendere la pasta da pizza, disporla nelle te-
stracchino 60 80 90 100 glie unte di olio. Lasciare (ievitare, disporre
farina di grano tenero “00” 5 6 8 8 sulla stessa lo stracchino ed infornare.
olio extra vergine d'oliva 5 6 7 8
sale marino iodato fino 0,3 0,4 0,4 0,5

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine), latte e derivati

Pizza rossa
Ingredienti sezione Infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1'grado e
gr. adulli gr.

pasta per pizza 80 90 110 130 Stendere la pasta da pizza e disporla nelle te-
pomodori pelati 70 8o 100 100 glie unte di olio.

farina di grano tenero “00” 5 6 8 8 Lasciare lievitare, frullare i pomodori unire

olio extra vergine d'oliva 5 6 7 8 ad essi olio, origano, sale.

origano 0.3 0.3 0.3 0.3 @isporre sulla pasta da pizza il pomodoro,
sale marino iodato fino 0,3 0,4 0,4 0,5 infornare a forno caldo.
ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine)
Pizza rossa e prosciutto cotto

Ingredienti sezione | infanzia | prima- | secondaria Ricettario
Primavera gr. ria 1°grado e
gr. gr. adulti gr.

pasta per pizza 80 90 110 130 Stendere la pasta da pizza e disporla nelle te-
pomodori pelati 70 80 100 100 glie unte di olio. Lasciare lievitare, frullare i
prosciutto cotto senza lattati 25 30 35 40 pomodori unire ad essi olio, origano, sale. Di-
caseinati e polifosfati (coscia sporre sulla pasta da pizza il pomodoro, e il
nazionale) prosciutto cotto tagliato a pezzettini, infor-
farina di grano tenero “00” 5 6 8 8 nare a forno caldo.

olio extra vergine d'oliva 5 6 7 8

origano 0,3 0,3 0,3 0,3

sale marino iodato fino 0,3 0,4 0,4 0,5

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento (glutine)
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Bocconcini di pollo o tacchino o lonza di maiale agli aromi

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1°grado
gr. e adulti gr.
bocconcini di pollo o tacchino 70 70 90 110 Far rosolare in casseruola i bocconcini di pol-
o lonza di maiale lo o tacchino o lonza di maiale con olio, (a se-
olio extra vergine d'oliva 4 4 5 6 conda della ricetta).
alloro, rosmarino, salvia 0,5 0,5 0,5 0,5 Tritare aglio, rosmarino e salvia finissimi,
aglio 0.1 0.1 0.1 0.1 unirli ai bocconcini insieme al sale ed alcune
sale marino iodato fino 0.2 0,25 0.3 0.35 fogit[ie di alloro che andranno levate a fine
cottura.

Fesa di tacchino o pollo o vitellone o lonza ai ferri o va

ore senza aromi

Ingredienti sezione infanzia primaria secondaria 1 grado e
Primavera gr gr adulti gr
ar.

fesa di tacchino 70 70 90 110
petto di pollo 70 70 90 110
bocconcini di #vitellone 80 80 90 105
lonza 70 70 90 110
olio extra vergine d’oliva 4 4 5 6

sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,35

N.B. La carne alvapore o ai ferri o carne senza aromi deve essere cucinata con la sola aggiunta di sale e olio a fine cottura,

non aggiungere altro.

Omelette
Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1'grado e
gr. adulti gr.
uova pastorizzate 50 50 70 70 Unire alle uova pastorizzate il parmi-
parmigiano reggiano 10 10 10 10 giano ed il sale, amalgamare bene gli
olio extra vergine oliva 5 5 6 7 ingredienti, disporre il composto in una
teglia leggermente unta di olio inforna-
re a forno caldo per pochi minuti.
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: latte e derivati, uova e derivati

1° revisione del 07 marzo 2016

Pagina 48




Filetti mertuzzo o nasello lessati o al vapore

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1'grado
gr. e adulti gr.
*filetti di merluzzo o *nasello 80 100 120 140 Preparare un brodo vegetale con carota, ci-
carota, cipolla, sedano (per 5 5 5 5 polla, sedano e sale.
brodo vegetale) Far sbollentare nel brodo vegetale il pesce.
olio extra vergine d'oliva 3 4 5 6 Colarlo e condirlo con olio, [imone e sale.
succo di l[imone 5 5 5 5
sale marino grosso 2 2 3 3
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,35

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: sedano, pesce e derivati

Cotoletta Vegetale
Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- 1°grado
gr. e adulti gr.
cotoletta vegetale n'i1 n'i1 n'1 n'i1 Cuocere la cotoletta ai ferri o al forno a se-
olio extra vergine oliva q.b. q.b. q.b. q.b. condo della richiesta.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento(glutine) leggere attentamente I’etichetta dei prodotti confezionati

Crocchetta di miglio
Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1°grado
gr. e adulti gr.
crocchetta di miglio n'1 n'1 n'i n'i Cuocere la cotoletta ai ferri o al forno a se-
olio extra vergine oliva q.b. q.b. q.b. q.b. condo della richiesta.

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTO PIATTO: frumento(glutine) leggere attentamente I’etichetta dei prodotti confezionati
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Svizzera di vitellone al forno o al vapore - cucina diretta

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1'grado
gr. e adulti gr.
carne trita di #vitello- 70 8o 90 105 Le svizzere possono essere cotte alla piastra o
ne al forno a seconda della richiesta menu, condi-
(svizzera) re a fine cottura con olio e sale.
olio extra vergine oli- 4 4 5 6
va
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,3

Svizzera di vitellone al forno o al vapore (per diete) - pasti veicolati

Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1'grado
gr. e adulti gr.
carne trita di #vitello- 60 70 8o 95 Lessare le patate, passarle ed unirle alla carne
ne macinata, formare delle svizzere e cuocerle al-
(svizzera) la piastra o al forno a seconda della richiesta
patate bianche 15 15 25 30 menu, condire a fine cottura con olio e sale.
olio extra vergine oli- 4 4 5 6
va
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,3
Parmigiano Reggiano (per diete) 35 40 45 50
Bresaola o Prosciutto crudo (per diete) 35 45 55 60
Tonno al naturale (per diete) - 45 60 8o

ALLERGENI CONTENUTI IN QUESTI PIATTI:
parmigiano reggiano: latte e derivati,
tonno al naturale: pesce e derivati
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Piselli stufati o in umido
Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1°grado
gr- e adulti gr.
*piselli 50 60 70 80 Far appassiore la cipolla con poco olio e
cipolla 8 10 15 20 acqua, unire i piselli, salare e portare a
olio extra vergine oliva 4 4 5 6 termine cottura
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3
Zucchine o Piselli lessati
Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1'grado e
gr. adulti gr.
zucchine 80 90 100 120 Dopo aver lessato le zucchine o i piselli,
*piselli 50 60 70 80 condirli con olio e sale fino.
olio extra vergine 4 4 5 6
doliva
sale marino grosso 3 4 4 5
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3
Patate e carote lessate
Ingredienti sezione | infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1°grado
gr- e adulti gr.
patate bianche 40 50 80 100 Lessare in acqua salata le patate e caro-
carote 30 40 50 70 te, a cottura ultimata scolarle. Condire
olio extra vergine d'oli- 4 4 5 6 con olio e sale fino.
va
sale marino grosso 3 4 4 5
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 0,35
1°revisione del 07 marzo 2016 .
Pagina 51




Lenticchie verdi in umido

Ingredienti infanzia | primaria secondaria Ricettario
gr- gr- 1°grado
a adulti gr.
lenticchie verdi secche 70 80 100 Preparare un brodo vegetale con una parte di sapo-
cipolle, carote, sedano 20 20 20 ri. Nel frattempo far stufare la rimanenza di sapori
olio extra vergine oliva 5 5 6 tritati con olio. Lavare molto bene le lenticchie ed
sale marino iodato fino 0,3 0,35 0,4 unirle ai sapori appassiti, aggiungere poco alla vol-
ta brodo vegetale, salave e terminare la cottura.
Ceci o fagioli lessati
Ingredienti infanzia | primaria secondaria Ricettario
gr. gr. 1grado
e adulti gr.
ceci o fagioli (canellini o 35 40 50 Mettere per 12 ore i ceci o i fagioli a seconda del
borlotti) secchi o menu in ammollo in acqua fredda (se si utilizza il
surgelati 70 80 100 prodotto secco).
olio extra vergine oliva 5 5 5 Sciacquarli molto bene, e metterli a lessare in acqua.
sale marino iodato fino 0,2 0,25 0,3 Al termine cottura scolar(i e condirli con olio e sale.
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Spinaci lessati

Ingredienti sezione infanzia | primaria | secondaria Ricettario
Primavera gr- gr- 1'grado
ar. e adulti gr.
spinaci 80 100 130 150 Lessare in acqua salata gli spinaci, scolarli e
olio extra vergine d'oliva 3 4 5 6 condirli con olio e sale fino.
sale marino grosso 2 2 3 3
sale marino iodato fino 0,15 0,2 0,2 0,2
Zucchine trifolate
Ingredienti nido infanzia | primaria | Secondaria Ricettario
gr- gr- gr- 1" grado e
adulti
gr.
zucchine fresche 80 90 100 120 Lavare, asciugare e tagliare a rondelle sottili le
olio extra vergine 4 4 5 6 zucchine. In una casservuola mettere le zucchine
doliva con olio e Caglio tritato. Far insaporire, salare la-
‘prezzemolo 1 1 1 1 sciar cuocere per 20 minuli circa, se necessario
sale marino iodato fino 0,2 0,2 0,25 0,3 bagnare con poca acqua calda. Tritare il prezze-
aglio 0.1 0.1 ol o1 molo e cospargerlo sulle zucchine a fine cottura.
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