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Igili kofte
Arancini

Turchia

Ingrendienti

1 kg di carne di vitello macinata
2 cipolle

Sale e pepe nero

Polpa di pomodoro e peperone
1kg di bulgur

2 bicchieri di semola

1 bichiere di farina “0”

6 bicchieri di acqua

Preparazione

Impastare il bulgur e la semola
con l'acqua.

Lasciare riposare un’ora.
Aggiungere: la farina, il sale,il
pepe, la polpa di peperone e di
pomodoro.

Preparare tante palline con
questo impasto, lavorare ogni
pallina come un guscio,
riempirlo con carne macinata,
richiudere e formare delle
polpette.

Friggerle in olio di semi.

icindekiler

1 kg kiyma

2 sogan

Tuz ve karabiber
Domates biber posasi
1kg bulgur

2 su bardagi irmik

1 su bardagi “0” un

6 bardak su

Hazirhk

Bulguru ve irmigi su ile
karigtirin.

Bir saat dinlendirin.

Ekleyin: un, tuz, karabiber,
karabiber ve domates posasi.
Bu hamurla birgok top
hazirlayin, her topu bir kabuk
gibi yogurun, etle doldurun
Kofteleri ezin, kapatin ve
sekillendirin.

Onlari tohum yaginda kizartin.




Brigadeiro brasileiro
Brigatairo brasiliano

Brasile

Ingredienti

1 lattina di latte condensato.
7 cucchiai di cioccolato in
polvere.

1 cucchiaio di margarina.
Granelli di cioccolato per
decorare.

Metodo di preparazione

Mettere in una padella
profonda il latte condensato,
la margarina e il cioccolato in
polvere.

Cuocere a fuoco basso
mescolando, finché la crema
non iniziera a staccarsi dal
fondo.

Lasciare raffreddare e
formare delle palline con le
mani e decorare.

Ingredientes

1 lata de leite condensado
7 colheres de sopa
chocolate em pé

1 colher de sopa de
margarina.

Granulado para decorar

Modo de Preparo

Em uma panela funda,
adicione o leite condensado,
a margarina e o chocolate
em po.

Mexa em fogo baixo até o
creme comecgar

a desgrudar

da panela.

Deixe esfriar e faca
bolinhas
com as maos e decore.




Faqqas
Cantuccini

Marocco

Ingredienti:
6 uova
250 g diolio
250 g di zucchero
100 g di uvetta tritata
50 g di sesamo leggermente
tostato

Preparazione

In una ciotola grande mettere le uova,
lo zucchero e sbattere bene,
aggiungere U'olio e mescolare ancora.
Aggiungere le spezie, la farina, il lievito,
la vaniglia e amalgamare bene.
Dividere in 4 parti e stendere 'impasto
formando dei rotolini. Mettere in forno
a 170° per 30 minuti.

Lasciare raffreddare completamente,
poi tagliare ogni rotolo in fettine da 1
cm, disporle in una teglia e cuocere di
nuovo a 170° per 20 minuti.

Si possono conservare in un barattolo
per qualche giorno.

30 g di semi di finocchio

mezzo bicchiere di fiori d’arancio
1 bustina di lievito per dolci
farina quanto basta

un pizzico di sale

una bustina di vaniglia

ARy Sl g Glal) auds ¢ 38 sl g (b
A8 s (a3 (sl o s,
A9k Sl g (B84 g <l gl Aul
I Aald) g Lbilal o,

L 81 5 6150 4 ) Alad) psey a g8
Ao e Al b Lrida il JS& e
431303211705, 5,

A i B ga ) a1 iy il e
170 5,008 40 o s ATS e L3l
438120 saalda o,

bl Az 33a13 o (B L 3RS (e,




Bonet Piemonte

Ingredienti

4 uova

100g di amaretti

6 cucchiai di zucchero
50 g di cacao
Caramello

1 tazzina di caffe

1 bicchierino di rum
Mezzo litro di latte

Preparazione

Sbattere le uova con lo zucchero, aggiungere gli amaretti
frullati, il latte, il cacao, il caffe e il rum. Rivestire una teglia
con il caramello, versare il composto, mettere in forno a
bagnomaria a 180° per 30 minuti.

L'origine del suo nome & tuttoggi avvolta nel mistero: in dialetto
piemontese il termine “bonet” significa berretto, e secondo alcuni
rimanda al classico stampo rotondo nel quale venivano cotti i dolci.




Frittelle di ricotta [talia

Frittelle di ricotta - -

Ingredienti

2 hg diricotta

1 hg di farina

2 cucchiai di zucchero

2 uova

la buccia grattugiata di un limone
Mezzo cucchiaino di bicarbonato
Zucchero a velo

Preparazione

Mescolare bene tutti gli ingredienti, lasciare riposare U'impasto
per 2 ore, formare delle palline con una cucchiaiata di impasto
e friggere.

Infine cospargere di zucchero a velo.
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Crepes salate

Marocco

Ingredienti

2 bicchieri di farina

1 bicchiere diacqua

2 bicchieri di latte

1 bustina di lievito per piatti salati
Sale quanto basta.

Preparazione

Mescolare energicamente tutti gli
ingredienti, lasciare lievitare per
un’oretta.

Far scaldare una padella, versare
un cucchiaio del composto,
lasciar solidificare la crépe e
metterla da parte. Infine mettere il
ripieno, arrotolare le crepes e
servirle.
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Fagioli e spezie

Egitto

Ingredienti per 4 persone

4 scatole da 250g di fagioli gia
cotti

2 cipolle piccole

1 scatola di pomodori, olio, sale
q.b., pepe

Prezzemolo

Preparazione

Mettere in padella Uolio e le
cipolle tritate, prezzemolo, sale,
pepe, pomodori; lasciare
insaporire aggiungere poi i
fagioli.
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Fritoe venexiane Veneto

Frittelle veneziane - -

Ingredienti

e Farina00300¢g

e« Zuccherosemolato80¢g

o Lievito di birra disidratato 3.5 g
o Lattefrescointero230g

e Grappa3d0g

e Uova?2
e Scorzadiarancia 1
o« Pinoli50g

« Uvasultanina80g

» Sale, 1 pizzico

o Olio diarachidi per friggere
o Zuccheroavelo




Preparazione

Mettere I'uvetta in ammollo in acqua tiepida per 10 minuti. In
una ciotola unire la farina, il lievito e lo zucchero. Versare il
latte in un bricco ed aggiungere la scorza grattugiata di
arancia e la grappa. Sbattere le uova intere e aggiungerle al
bricco mescolando.

Unire a filo il contenuto del bricco alla farina e con l'aiuto di
una frusta mischiare il tutto fino ad ottenere una pastella né
troppo liquida né troppo densa.

Aggiungere al composto i pinoli e l'uvetta, mischiare; coprire
la ciotola con la pellicola trasparente. Lasciare riposare
I'impasto due ore. Trascorso questo tempo,

in una pentola/padella capiente mettere I'olio e portarlo a una
temperatura di 170, poi, con l'aiuto di due cucchiai prendere
un po’ di impasto (circa 20 g) e buttarlo nell’olio caldo; friggere
le frittole 2-3 minuti girandole per uniformare la cottura.
Scolarle e disporle su della carta assorbente da cucina per
eliminare I'olio in eccesso. Prima di servirle cospargerle con
lo zucchero a velo.
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Kanafeh con crema

Marocco

Ingredienti

Mezzo kg di kanafeh

3 cucchiai di zucchero a
velo

5 cucchiai di burro
Per lo sciroppo

1 bicchiere di acqua

1 bicchiere e mezzo di
zucchero

3 cucchiai di succo di
limone

Per la crema

Mezzo litro di latte

3 cucchiai di zucchero

1 cucchiaino di vaniglia

3 cucchiai di farina di mais
1 yogurt da 125¢g
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Preparazione

Iniziare con la preparazione dello
sciroppo che deve raffreddarsi.

Far bollire in un pentolino il succo di
limone, lo zucchero e lacqua
mescolando bene e a lungo, fino al
raggiungimento della giusta
consistenza.

In un contenitore mettere il kanafeh
tagliato a pezzetti con le forbici,
aggiungere il burro e lo zucchero a
velo. Mescolare a lungo.
Successivamente passare alla
preparazione della crema.

In una pentola mettere il latte, lo
yogurt, la farina di mais, lo zucchero e
la vaniglia, mescolare il tutto. Mettere
sul fuoco e girare finché non bolle.

In una teglia mettere uno strato di
Kanafeh, coprire bene ilfondo e i bordi
schiacciando con un bicchiere.
Versare la crema e coprire con il
Kanafeh rimasto.

Mettere in forno a 180° in basso, poi
passarlo in alto per farlo dorare.
Sfornare e mettere lo sciroppo freddo.
Decorare con mandorle o pistacchi
schiacciati.

Lasciar riposare per almeno tre ore.
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Flan de leche
Flan di latte

Ingredienti:

Per il flan

e 1 lattina di Latte condensato
zuccherato (circa 400 gr)

e 1,41.dilatte fresco intero

e 3uovaintere e 1 albume

e 1 baccadivaniglia

e 1 pizzicodisale

Per il caramello

e 1/2lattadi zucchero di canna

Preparazione

Per prima cosa preparare il caramello:
mettere mezza tazza di zucchero di
canna in un pentolino e farlo
caramellare a fuoco lento fino a che lo
zucchero diventa liquido e prende un
colore ambrato. A questo punto
spegnere il fuoco. Versare il caramello
nello stampo facendolo aderire ai bordi
(muovere lo zucchero nello stampo
con dei movimenti circolari facendolo
aderire anche alle pareti). Lasciare
raffreddare.

Preparare il composto, e per farlo &
necessario utilizzare una ciotola o
recipiente profondo che permetta di
lavorare gli ingredienti con la frusta.

Cuba

Ingrediente:

Para el flan

e 1 latadeleche condensada
azucarada (400 gr)

e 1,41deleche enterafresca

e 3huevoenteroy1clara

e 1ramadevainilla

e 1 piscade sal

Para el caramelo

e 1/2taza de azucar negra

Preparacion:
Primera cosa prepara el caramelo
coloca los vasos de azucar de cafa en
un cazuela y deja que se caramelice a
fuego lento hasta que el azlcar
distribuya liquido y adquiera un color
claro.
Vierte la mezcla sobre el molde y
agrégala hasta el borde (mueve el
aziucar sobre el molde con
movimientos circulares y agrégala por
todos lados).
Dejalo reposar.
Preparala mezcla, y para ello necesitas
utilizar un recipiente o recipiente
hondo que te permita trabajar los
ingredientes con la batidora.




Sbattere le uova (3 intere e 1 albume)
per ottenere un composto morbido.
Aggiungere lentamente al composto
latte evaporato/fresco, il latte
condensato e un pizzico di sale.
Prelevare i semi dal baccello di vaniglia
e unirli al composto.

Versare il composto del Flan nello
stampo caramellato. Se lo stampo non
ha un coperchio, utilizzare un foglio di
alluminio per coprire lo stampo, in

modo da mantenere il vapore
all’interno, durante la cottura.
Mettere a cucinare in forno

(preriscaldato a 160-180 gradi) nel
ripiano piu basso del forno. Dopo circa
25 minuti togliere il coperchio o
l'alluminio e lasciar cuocere per altri 20
minuti. Per verificare la cottura con un
coltello (la lama deve uscire umida ma
non sporca).

Una volta cotto, togliere lo stampo
dalla teglia e lasciarlo raffreddare
almeno 1 ora all’aria, poi metterlo in
frigo per 3-4 ore. Per sformare il flan
immergere la base dello stampo in
acqua calda (stando attenti ad evitare
che l'acqua entri a contatto con il
dolce). Con un coltello a punta tonda,
passare lungo tutta la circonferenza
dello stampo per staccare
delicatamente il dolce dai bordi.
Estrarre il Flan capovolgendolo su un
piatto. Servire il dolce a fette. | Flan si
possono conservare in frigorifero per
massimo 3 giorni, se ben avvolti nella
pellicola per alimenti.

Batir los huevos (3 enteros y 1 clara)
hasta obtener una mezcla suave.
Agrega lentamente la leche
fresca/evaporada, la leche
condensada y una pizca de sal a la
mezcla. Retire las semillas de la vaina
de vainillay agréguelas a la mezcla.
Cocine en el horno (precalentado a
160-180 grados) en el estante mas bajo
del horno. Después de unos 25
minutos, retira la tapa o el papel de
aluminio y deja cocinar otros 20
minutos. Comprobar la coccién con
un cuchillo (la hoja debe salir himeda
pero no sucia).

Una vez cocido, retira el molde del
molde y déjalo enfriar al aire durante al
menos 1 hora, luego colécalo en el
frigorifico durante 3-4 horas. Para
desmoldar el flan, sumerge la base del
molde en agua caliente (teniendo
cuidado de que el agua no entre en
contacto con el bizcocho). Con un
cuchillo de punta redonda pasar por
toda la circunferencia del molde para
despegar delicadamente el bizcocho
de los bordes. Retire el Flan dandole la
vuelta sobre un plato.

Sirve el postre en rodajas.

Los flanes se pueden conservar en el
frigorifico un maximo de 3 dias, si estan
bien envueltos en papel de plastico
transparente.




‘Mbriulate Sicilia

Sfoglia ripiena arrotolata - -

- *71

Ingredienti
Per ’impasto Perilripieno
e Mezzo kg di farina (250g e 2 cipolle medie/ oppure 300g
“00”, 250 g di semola di spinaci/ bieta lessati e
e 300cldiacqua insaporiti in padella
e 15golio, 10g di sale 1 e 300g diolive nere
cubetto di lievito denocciolate,

e salsiccia 400/500g, in
alternativa tritata di vitello

® Olio extra vergine di oliva,
sale, pepe quanto basta




Preparazione

Impasta la farina con acqua, sale, olio, sale e lievito a mano o
conrobot, fino ad ottenere un impasto liscio e omogeneo (come
per la pizza o il pane).

Metti in una capiente ciotola e lascia lievitare due ore o piu.

Intanto trita la cipolla e falla imbiondire in padella per qualche
minuto (fai lo stesso se wusi spinaci o bieta). Trita
grossolanamente le olive, sbriciola la salsiccia, se usi trita di
vitello falla insaporire con sale e pepe. Prendi 'impasto gia
lievitato, stacca una parte grossa come un pugno, stendila con
il mattarello e forma una sfoglia possibilmente rotonda e non
molto spessa.

Ungi la sfoglia con olio, un po' di sale e pepe, spargi la salsiccia,
le olive e la cipolla o bieta/spinaci, aggiungi ancora un po' di olio
poi arrotola la sfoglia a chiocciola, facendo un po’ di pressione
per sigillare i bordi. Se la sfoglia € grande, dopo aver arrotolato
puoi tagliare in piu parti e formare piu chiocciole.

Ungi una capiente teglia e adagia delicatamente le ‘mbriulate,
fai cuocere in forno caldo a 200° per 30 minuti, controlla che
siano ben dorate.

Lascia raffreddare un po', si apprezzano tiepide.

Si puo variare il ripieno a piacere con prosciutto e verdure.
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Mostaccioli Molise
Mostaccioli

Ingredienti

500 g difarina 1 tazzina di caffe

200 g di zucchero di canna 1 cucchiaino di cannella

50 g di granella di mandorle 10 g di ammoniaca per dolci o
30 g cacao amaro lievito in polvere

2/3 uova 100 g diolio evo

700 g di cioccolato fondente per la | 1 buccia di arancia grattugiata
copertura 1 buccia di limone grattugiata

Preparazione

Mescolare gli ingredienti. Dopo aver creato un impasto
omogeneo lavorarlo sulla spianatoia e metterlo in frigo per 1 ora.
Spianare 'impasto, circa 1 cm d’altezza, e tagliare a rombi.
Cuocere a 170° per 7/10 minuti. Lasciare raffreddare, poi
sciogliere il cioccolato a bagnomaria, sistemare i biscotti sulla
graticola del forno e ricoprirli di cioccolato.
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Palline morbide

Ingredienti:

250 g di zucchero

250 g di burro

300 mldiolio

Quattro uova

Buccia di limone

15 g di zucchero vanigliato

Poco sale

16 g di lievito per dolci

1kg di farina

Per la decorazione:

marmellata di albicocche, acqua di
fiori d’arancia.

Preparazione:

Sbattere le uova con lo zucchero, un
pizzico di sale e la buccia di
limone.Aggiungere gli altri ingredienti
e impastare. Formare delle
palline.Cuocere in forno a 150° per
15/20 minuti.

Decorazione:

Sciogliere la marmellata con l’lacqua
di fiori d’arancia, bagnarvi le palline
dorate unirle due a due, passarle
nella farina di cocco, metterle nel
piatto e servire

Marocco
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Pastiera napoletana Campania

Pastiera napoletana - -

Ingredienti

250 g di grano cotto

200 g di latte

la scorza di 2 limoni naturali (non trattati)

In un pentolino mettere il grano cotto, il latte, le scorze dilimone e lasciare
cuocere a fuoco moderato per 15 minuti, mescolando di tanto in tanto.
Lasciare raffreddare

Pasta frolla

2 uova 100 g di burro
300 g difarina Mezza bustina di lievito per dolci
100 g di zucchero 1 bustina di vanillina

In un recipiente mescolare le uova, lo zucchero, il burro lasciato fuori dal
frigo qualche ora prima, il lievito, la vanillina, poi aggiungere la farina un
po’ per volta. Impastare, ma non lavorare a lungo, formare una palla,
avvolgere con la pellicola e riporre in frigo per almeno un’ora.

Ripieno
250 g diricotta un pizzico di cannella
4 uova 2 fialette di millefiori o fiori
250 di zucchero d’arancio

1 bustina di vanillina 50 g di frutti canditi



Preparazione

In un recipiente mettere la ricotta e lo zucchero, mescolare fino
ad ottenere una crema, aggiungere le uova e continuare a
mescolare, unire poi il grano, un po’ di buccia di limone
grattugiata e i canditi, amalgamare bene (volendo si puo usare
anche il frustino elettrico, ma senza esagerare). Alla fine
mettere la vanillina e le fialette di millefiori o fiori d’arancio.
Stendere la pasta frolla (deve avere lo spessore di 4/5 mm).
Ricoprire una teglia dal diametro di 24cm. Mettere da parte la
pasta frolla che fuoriesce dal bordo della teglia (servira per fare
le strisce). Con una forchetta fare dei buchetti sulla pasta frolla
che ricopre il fondo della teglia. Versare il ripieno, con un
coltellorifilare ilbordo della teglia. Fare 7 strisce larghe 1cm con
la pasta frolla avanzata metterne 4 sulla pastiera e poi ad
incrocio le altre tre.

Passare in forno preriscaldato e cuocere ad una temperatura di
180° per circa 50 minuti (la pastiera deve avere un colore
ambrato). Utilizzare il ripiano medio basso.

Non togliere subito la pastiera dal forno, lasciarla riposare per
qualche minuto.

Una volta tolta dal forno va lasciata raffreddare nella teglia per
diverse ore.

Capovolgere la teglia e adagiare la pastiera su un piatto,
cospargendola di zucchero a velo prima di servirla.
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Riso cantonese

INGREDIENTI per 4 persone

e 320 gr riso basmati oppure
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https://amzn.to/2VEt29h

Preparazione

Portare a bollore una pentola piena
di acqua.

Cuocere il riso basmati a vapore!
Dovrete tirarlo fuori al dente.
Lasciarlo raffreddare in una ciotola e
ogni tanto mescolarlo con le mani.
Essendo il riso abbastanza duro, non
si attacchera, pur continuando
leggermente a cuocersi! Lasciate
raffreddare il riso completamente
per circa 20/30 minuti.

Nel frattempo, preparare il condi-
mento.

In  una padella antiaderente,
scaldate 2/3 cucchiai di olio,
aggiungete le uova leggermente

sbattute con un pizzico di sale,
ponete su fuoco medio e stracciate
le uova con una forchetta pochi
secondi.

Le uova strapazzate devono risultare
chiare non dorate e non scure!

In una padellina scaldate 1
cucchiaio di olio e il cipollotto
affettato sottile, per 1 minuto,

aggiungete quindi i pisellini, fate
cuocere a fuoco medio finché non
risultano teneri.

Unite quindi i pisellini alle uova,
scaldate, aggiungete quindi il riso
freddo!

Saltate il riso cantonese su fuoco
medio e aggiungete 1/2 cucchiai di
salsa di soia, Aggiungete infine il
prosciutto cotto e lasciate
amalgamare ancora pochi secondi.
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Seffa con pollo

Ingredienti

1kg di seffa

1kg di pollo

1 cucchiaio di curcuma

1 cucchiaio di pepe

1 cucchiaio di zenzero

1 cucchiaio di zafferano
1 cucchiaio di cannella
2 spicchi di aglio

2 cipolle

Prezzemolo

Olio di oliva

Olio di girasole

Sale

1 Bicchiere di uva passa
1 Cucchaio di zucchero
1 Bicchiere di mandorle
Metodo di preparazione

In una pentola mettere il pollo
con la cipolla tritata

2 spicchi di aglio

prezzemolo

Marocco
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2 bicchieri di olio di oliva

1 cucchiao di burro.
Mescolare bene a lungo,

poi aggiungere le spezie:
curcuma, zenzero, pepe,
zafferano, cannella e uva
passa.

Coprire il pollo con l'acqua e
lasciare cuocere per 30
minuti

Preparazione Seffa

In una padella mettere il seffa e
aggiungere 3 cucchiaia di olio
di semi di girasole e mescolare
bene. Passare il seffa in una
vaporiera per 15 minuti,
togliere dalla vaporiera e
passarla in una padella con un
po’ di acqua e mescolare.
Aggiungere un po’ di sale e
zucchero. Infine passare nella
vaporiera, ripetere il passagio
per 3 volte.

Decorazione

In un piatto grande fare uno
strato di seffa, uno di pollo,
coprire con un altro strato di
seffa e decorare con mandorle,
zucchero, cannella e uva
passa.
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Salpicao de Frango
Insalata di pollo

Brasile

Ingredienti

400 grammi di pollo cotto e sminuzzato
2 carote grandi grattugiate

1 lattina di piselli grandi

1 lattina di mais dolce

1 scatola di panna

200 grammi di uva sultanina
1 mela a pezzetti

Erba cipollina

Batate chips triturate q.b.
sale q.b.

Metodo di preparazione

In una ciotola capiente, unire il
pollo cotto e sminuzzato, le mele
tagliate a pezzetti senza semi, il
mais verde, i piselli, le carote
grattugiate e [Il'uva sultanina.
Irrorare con olio d'oliva, salare a
piacere e aggiungere la panna.
Mescolare bene.

Nel piatto da portata, completare
con le patate chips triturate.
Servire freddo.

Ingredientes

400 grs de frango cozido e desfiado
2 Cenouras grandes raladas
1 Lata de ervilha grandi

1 lata de milho verde

1 caixa de Creme de Leite
200 gramas de uva passa

1 Macga picada

Cheiro Verde

Batata Palha a gosto

sal a gosto

Modo de Preparo

Em um recipiente grande, adicione
o frango cozido e desfiado, as
macgas picadas sem semente a
ervilha, as cenouras raladas, o
frango desfiado e a uva passa.
Misture um pouco todos os
ingredientes. Regue com azeite,
tempere com sal a gosto e
adicione o creme de leite. Misture
bem.

No recipiente que for servir cubra
tudo com as batatas palha.. Sirva
gelado.
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Polpette di manzo

Marocco

Ingredienti
2 cucchiaidiolio
70 g di olive denocciolate
20 g diburro
spezie 1cucchiaino di: paprika,
pepe nero, peperoncino
2 cipolle piccole
sale
3 cucchiai di soia

Preparazione

Mettere in una padella grande: olio,
burro e cipolla tritata, far rosolare,
aggiungere i funghi e dopo 3 minuti
la carne, il prezzemolo, le spezie.
Cuocere a fuoco alto, quando &
ben cotta aggiungere le olive e gli
spaghetti di riso e la soia. Lasciare
raffreddare; infine mettere il
formaggio, spennellare con il burro
il foglio di pasta fillo. Mettere il
ripieno e arrotolare. Spennellare
con la soia e mettere inforno a 150°
per 15/20 minuti (deve essere
dorato)

1 dado di brodo di pesce

1 scatola di funghi

100g di formaggio gouda
(formaggio olandese)

500 g dicarne macinata

2 cucchiai di prezzemolo tritato
100 g di spaghetti di riso

500 g di pasta fillo
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The marocchino alla menta

Marocco

Ingredienti

mezzo cucchiaio di té verde

una manciata di foglie di menta (possibilmente varieta menta viridis)

zucchero di canna, a piacere

Preparazione

Scaldare la teiera e versare le
foglie di te. Versarci sopra poca
acqua bollente e ruotare
velocemente, poi buttare via
lacqua facendo attenzione a
non perdere le foglie di te.
Aggiungere menta e zucchero e
irrorare con un litro di acqua
bollente. Lasciare in infusione
per circa 5/8 minuti (piu o
meno forte). Eliminare le foglie
di menta che galleggiano in
superficie.

Servire in bicchieri di vetro.
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https://www.lifegate.it/te_verde_elisir_di_lunga_vita
https://www.lifegate.it/app/uploads/teiera-t%C3%A8-marocchino.gif

Torrone di mandorle Sicilia
Torrone

Ingredienti

Zucchero e Mandorle nella stessa quantita; se si vuole piu
leggero 800g di zucchero per 1 kg di mandorle.

Preparazione

Mischiare le mandorle con lo zucchero e un goccio di acqua,
far cuocere a fuoco medio mescolando continuamente.

Inizialmente lo zucchero si solidifica, poi si scioglie e quando
acquista un colore ambrato si toglie il composto dal fuoco, si
adagia su una lastra di marmo precedentemente unta di olio
(in alternativa mettere su un piano rigido un foglio di carta
forno) e mentre &€ ancora caldo si appiattisce con il batticarne
o altro utensile adeguato. Si taglia a pezzi prima che si
raffreddi.




Placinda cu brinza
Torta al formaggio

Moldavia

N .:. N

Ingredienti per 'impasto

1 kg di farina
2 uova
Sale, un cucchiaino

Ingredienti perilripieno

2 uova

Preparazione

Versare la farina in una ciotola,
aggiungere il  lievito  sciolto
nell’acqua tiepida e zuccherata, le

uova, il sale, il burro fuso.
Impastare e lasciare riposare per
30 minuti coperto con della
pellicola. Dopo la lievitazione
dividere lUimpasto in 6/8 parti
rotonde uguali. Stendere ogni
panetto con il mattarello,

distribuire sulla sfoglia fette di
formaggio di capra, aneto,
cipollotto tritato e uova, ripiegare i
bordi. Friggere in padella conolio di
girasoli.

zucchero, un cucchiaino
100g di burro

25 g di lievito di birra

200 g diacqua

100 g diolio

2 cipollotti, un rametto di aneto
250 g di formaggio pecorino
grattugiato

Pregatirea

Se toarna faina intr-un bol, se
adauga drojdia dizolvata in apa
calduta, cu zahar, ouale, sarea,
untul topit. Se framanta si se lasa
sa se odihneasca 30 de minute
acoperite cu folie alimentara. Dupa
dospit, aluatul se imparte in 6/8
parti rotunde egale. intindeti
fiecare bucata de aluat cu un
sucitor, distribuiti felii de branza de
capra, marar, ceapa primavara
tocatd si oua pe aluat, ndoiti
marginile.

Se prajesc intr-o tigaie cu ulei de
floarea soarelui.
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Torta di mele

Marocco

Ingredienti

1 bicchiere di zucchero

2 bustine di lievito

1 bicchiere di olio di semi

1 bustina di vaniglia

1 bicchiere di yogurt

2 mele

3 bicchieri di farina

la buccia grattugiata di un limone
3 uova

Preparazione

Prendo una ciotola, metto le uova,
aggiungo tutti gli ingredienti e
mescolo con lo sbattitore, metto |l
composto in una teglia, inforno
per mezz'ora a 150°.

Tolgo dal forno e spalmo sulla
torta della marmellata di pesche e
spargo delle scaglie di mandorle.
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Marocco

Ingredienti

1 vasetto di yogurt
un pizzico di sale

1 tazza di latte

una bustina di lievito
vanigliato

Preparazione

Sbattere bene le uova con
lo zucchero, aggiungere
latte, olio, sale, lievito,
cocco e semolino.
Mescolare tutto, mettere
nella teglia e cuocere in
forno a 200° per 15 minuti.

1 tazza diolio

4 cucchiai di farina di
coCco

Una tazza di zucchero
2 bicchieri di semolino
2 uova
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Torta marocchina all’arancia

Marocco

Ingredienti

3 bicchieri di farina

1 bicchiere di succo di
arancia

1 bicchiere di olio di semi

4 uova

Preparazione

Mettere in unaciotola le uova,
lo zucchero, la farina, il lievito
e la vaniglia, mescolare tutti
gli ingredienti finché siano
ben amalgamati.

Versare in una teglia tonda,
infornare a 150° per 35
minuti.

Togliere al forno e spalmare
con della marmellata.

1 bicchiere di zucchero
15 g di lievito

1 bicchiere di latte

1 bustina di vaniglia
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Progettato e realizzato da:

Insegnanti:

Allieve:
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