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SCUOLA SECONDARIA DI PRIMO GRADO
"VIRGILIO"




FARINA

130 GRAMMI

ZUCCHERO

160 GRAMMI




UNPIZZICO

VANIGLIA

ZUCCHERO DI CANNA

CUCCHIAID




PREPARAZIONE

IN UNA CIOTOLA MESCOLARE 80 GRAMMI
DI BURRO CON
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EMESCOLARE | [ CONLEMANI

[ EAGGIUNGERE |

UN UOVO

FARE UN PANETTO

E COPRILO
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METTERLO

PERUN ORA
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SCALDARE IL LATTE | EI50GRAMMI | DI BURRO E MONTARE
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ILLATTE

E ASPETTARE
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[ MONTARE ANEVE |
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[ 12 ALBUMIRIMASTI |

E UNIRLI

[ ALCOMPOSTO |

[ ESTENDERLO
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RIPRENDERE LIMPASTO
CUCINARE IMPASTO 20 MINUTI 180°
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RIEMPIRE IMPASTO CON CREMA
SPOLVERARE CON CANNELLA
A/
INFORNARE ALTRI 20 MINUTI
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COLADA AMARELA

cocco

fresco

165¢g

tuorli

zucchero

cannella

poco

chiodi di garofano
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PREPARAZIONE
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tagliare il cocco a pezzi grossi e grattugiare
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mettere inuna pentola acqua
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, i chiodi di garofano 1 spostare sul fuoco e portare
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Abbassare la fiamma eliminare i chiodi di garofano e unire
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il cocco Continuare la cottura e mescolare
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sbattere i tuorli con una forchetta




Togliere

la pentola

dal fuoco

i tuorli sbattuti

Mettere
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sul fuoco

e cucinare
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a fiamma
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per 10 minuti

raffreddare

e servire
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BISCOTTI DELLA FORTUNA

alburme semi di vaniglia
0 grammi zucchero
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PREPARAZIONE

sbattere un albume con zucchero
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tagliare la vaniglia
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togliere

pochi




mettere la carta forno
mettere burro 2




mettere un cucchiaio di impasto
sulla carta forno
infornare 1 gradi
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per 8 minuti
mettere il biglietto
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modellare
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DORAYAKI

200 gr

uova

130 ml

olio




PREPARAZIONE

versare uova inuna ciotola
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aggiungere zucchero e lavorare il tutto

con frusta 2 minuti




aggiungere

acqua pizzico

e continuate

preparato
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padella
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versare poco olio nella padella
iy
versare un mestolo del composto e cucinare
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girare
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cucinare
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spalmare dorayaki







APPLE PIE

mela

limone

lievito

zucchero




PREPARAZIONE

shucciare tagliare lamela versarci il succo dilimone
mescolare albumi a neve aggiungere tuorlo zucchero burro
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VEersare
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un bicchiere

di latte




setacciare

farina

lievito

grattugiare

limone

mela

infornare

40 minuti

180°







L'arte del cibo
e un'avventura della mente
A. Borghese

Laboratorio di cucina
Anno Scolastico 2022-2023

Scuola Secondaria di Primo Grado
“Virgilio"
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questionario di gradimento
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https://www.survio.com/survey/d/Z5R5K3W6W5C9K4X5R

