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Nido d’Infanzia “Mondo dei Piccoli”

CREMA DI CAROTE
(per 4 persone)

Ingredienti

10 carote

1 cipolla

5 patate

Formaggio grana q.b.
Olio q.b.
Crostini (a piacere)
Esecuzione
Far lessare le carote, la cipolla e le patate. Frullare il tutto, quindi aggiungere olio, formaggio e i crostini.

PASTICCIO DI ZUCCHINE 
(per 4 persone)
Ingredienti
1 kg zucchine

1 cipolla

250 gr pasta fresca

3 hg formaggio fresco

1.5 Kg besciamella

formaggio grana q.b.
prosciutto cotto q.b.
Esecuzione
Preparare le zucchine trifolate e la besciamella. Prendere una teglia rettangolare, mettere un po’ di besciamella, aggiungere la pasta, le zucchine, di nuovo la besciamella, il formaggio fresco e il grana. Continuare così per altri 4 strati e poi coprire con besciamella e grana. Infornare per 40 minuti in forno a 180°.

POLLO DORATO 
(per 4 persone)
Ingredienti
1,5 Kg petto di pollo intero

1 uovo

Latte q.b.
Sale q.b.
Farina 00 q.b.
Pane grattugiato q.b.
Rosmarino q. b.
Esecuzione
Tagliare il pollo a bocconcini, metterli in una terrina, mentre in un’altra preparare la pastella con l’uovo, il latte e la farina con l’aggiunta di un po’ di sale. Immergere il pollo e poi passarlo nel pane grattugiato. Preparare la teglia da forno con la carta forno, mettere i bocconcini e infornare per 50 minuti.
CROCCHETTE DI ZUCCHINE
(per 4 persone)
Ingredienti
8 zucchine

½ cipolla

sale q.b.
300 gr di ricotta

Formaggio grana q.b.
Pane grattugiato q.b.
Esecuzione
Far trifolare con un po’ di cipolla 8 zucchine, quindi frullarle, aggiungere un po’ di sale, la ricotta e il formaggio grattugiato, se troppo acquoso il pan grattato. Formare delle palline e mettere in forno per 20 minuti su carta da forno.

TORTA GRECA
(per 4 persone)
Ingredienti
1 rotolo di sfoglia, 1 pacco di amaretti

2,5 hg di mandorle, 2 uova

4 cucchiai di zucchero, Mezza bustina di lievito, Sale (un pizzico), Latte q.b.
Cioccolato a pezzettini q.b.
Esecuzione
Stendere il rotolo di pasta sfoglia in una tortiera apribile. Sbattere in una terrina le uova con lo zucchero e aggiungere gli ingredienti uno alla volta: gli amaretti sbriciolati, le mandorle tritate, un pizzico di sale, il cioccolato a pezzetti, il latte e infine il lievito. L’impasto deve risultare morbido. Versarlo nella tortiera precedentemente ricoperta con la sfoglia. Cuocere in forno preriscaldato per 40 minuti a 180°.

TORTA SOFFICE

Ingredienti
3 uova

2 hg di zucchero

3 hg di farina

1 yogurt

Mezzo bicchiere di olio

Mezza bustina di lievito

Zucchero a velo q.b.
Esecuzione
Sbattere i rossi con lo zucchero.
 Aggiungere la farina e lo yogurt, poi sbattere gli albumi a neve con un pizzico di sale e aggiungerle.

Infine aggiungere il lievito e versare il composto in una tortiera o in uno stampo al silicone. Mettere in forno a 180° per 40 minuti.

TORTA SBRISOLONA

Ingredienti

300 gr. Farina, 100 gr zucchero, 1 uovo

100 gr burro, 1 busta vanillina
1 busta lievito

Per l’interno:

250 gr ricotta

50 gr zucchero

1 busta vanillina, 1 uovo

6 cucchiai di latte

200 gr amaretti sbriciolati
Esecuzione
Unire tutti gli ingredienti fino a formare una pasta che si sbriciola. Mettere metà impasto in una tortiera e ricoprire con il secondo impasto. Mettere sopra la pasta sbriciolata rimasta.

Cuocere in forno per circa 30 minuti a 180°
