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Prot. n. 197924 de! 31.10.25

ALLEGATO I

Scuola Paritaria

“Filippo Smaldone”

Menii Senza Glutine Autunno-Inverno a. s. 2025 ~ 2026

. Lunedi Martedi Mercoledi Giovedi Venerdi
Pastina Inbrodo vegetale{S/giut} Pasta al pomodoro (S/glut} Zuppa arcobalenc {legumi e cereali)/ pasta e {Risotto con cuori di carclofo Pasta e patate{S/glut)
Straccethi croccanti di pollof con pangrattato  [Saimane gratinato{ con pangrattate sfglut)  [legumi (S/glut) Hamburger di pesce {con pane sfglut) Polpette di cedi, miglo e zucching/crocchatte di
s/alut) Insalata mista Schiacciatine di verdura {$/glut) ICarote julienne ricotta {con pangratiato s/glut)
Sett.1 [Cavolfiore /Fnocchi gratinati{ con pangrattato [Pane mezzo sale {s/glut) Fucchine trifolatefinsalata Pane integrale {s/glut) Spinaci all'alio
s/glut) Frutta di stagione Pane mezzo sale (S/glut) Frutta df stagione Pane mezza sale(s/glut)
Pane con verdure (plzzi){S/glut} Frutta di stagione Vit.C Macedonia fresce o frutta mista Vit.C
Frutta di stagione
Riso e purd di piselli Cavatelliforecchiette al sugo [s/glut} Passata df verdure con migliofriso Pasta e cannellinl{s/glut) Tubettini al brodetto di pesce /pasta al ragi di
Schiacciatine di verdure {con pangrattato Polpette di pesce al forno [con pangrattato | Sovra coscia di pollo arrosto Fritiata con spinaci{con pangrattato pasce(s/glut)
sfalut) s/glut} Insalata mista sfglut) Robiola o mozzarella o ricotta
sett.2 | Finoechi pratinati {con pangrattato s/glut) Zucchine trifolatefinsalata Pane (5/glut) Spinacifcavolfiore allolic Carote gratinate con mandorie(con pangrattato
Pane mezzo sale (sfglut} Pane mezzo sale{s/glut) Frutta o stagione Pane mezzo salefs/glut) sfehut
Fruita di stagione Vit.C Frutta di stagiona Frutta di stagione Pane mezzo sale(s/glut)
Macedonia fresca o frutta mista
Riso al pomodora Pasta e lenticchie {s/afut) Pasta al pasto (s/glut) . antipasto df cuoridi finocchi julienne Fuppa arcobaleno fpasta al sugo [S/ghut)
Bocconcint di pesce gratinato alle Sehiacciatine di verdura{ con pangrattato  Bpezzating di tacehino Pasta e patate{s/glut) Platessa dorata alle erbel con pangrattato
lerbefcalamaro dorato { con pangrattato s/glut] [s/glut) Spinaci Frittata semplice{con pangrattato s/glut) s/elut}/ricotta o mezzarella o scamorza
Cicoria all‘alio Carote julienng Pane mezzo sale(s/glut) Bietola all'olio [nsalata mista con neci
Sett3  oane mezzo sale {s/glut) Pane con verdure, *pizzi leccest”{s/glut) Frutta dl stagione Pane integrale {S/glut) Pane mezzo sale{S/glut)
Frutta i stagione Frutta ¢l stagione Vit.C Frutta di stagione Macedonia fresca o frotta mista
‘| ©rzatio cremoso/pasta con crema di Pasta al ragl di pesce (s/glut) Pennette al ragl vegetale/patta e lenticchie | Pasta al pesto({s/glut) Antipasto di catalogna
zucca(s/glut) Frittata semplice{con pangrattato s/glut) {s/glut} Tarting df legumi{ con farina Riso con crema di carote/pizza
Polpette/straccett di cavaliof con pangrattato | Spinaci al parmigiano Ricoita o mozzarella o scamorza s/glut}/bocconcini di pollo margherita*[sfgtut)
Sett.4 |s/glut} Pane mezzo sale{s/glut) 2ucchine trifolate con o senza granella di Insalata mista Merluzzo gratinato alle erbette(con pangrattato
Patate dolei al farno Frutta di stagiona nocciolefinsalata Pane mezzo sale(s/glut} sfelut)
Pane mezzo sale(s/glut) Pane intagrale(S/glut} Frutta di stagione Vit.C Cavolfiore all’olic/Finoechi gratinati{ con
Frutta di-stagione Frutta di staglone pangrattato s/glut)
Pane mezzo sale(s/glut)
Macedonia fresca o friiia mista :
Pasta e ricotta con o senza sugo/pastae | [Risotto allo zafferanc Pasta al sugo o pesto di naci(s/glut) [Crema di verdure con cereale {s/glut) Ditalini in purd di fave(s/glut)
{enticchie( s/glut) IStraccetti di vitello con osenza rucola e Salmone agli aromi vegetali Straccetti croccanti di pollof con Kchiacciatine di verdureicon pangrattato s/glut)
Schiacciating di verdure( con pangrattate scaglie di parmigiano Insalata mista pangrattato s/glut} Zucchine trifolatefinsalata
Sett.5 [s/glut)/ricatta o mozzarella o stamorza Spinaci alfalio Pane mezzo sale(s/glut) Cavolfior] ffinocchi gratinati{s/glut) Pane mazzo salefs/glut)
Insalata Pane mezzo sale{s/glut) Frutta di staglone Pane mezzo sale(s/glut) Macedonia fresca o frutta mista Vit.C
Fane mezzo sale{s/glut) Frutta di stagione rutta di stagione .
Frutta di stagione Vit. C %.ﬂ.w. PRI
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AR Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione - Area Nord
%2 ASL Lecce Viale Don Minzoni, 8 - Tel. & Fax 0832.215398 — email sian@asllecce.it ALLEGATO I

Direttore - Dr. Roberto Carla Prot. n. 197924 del 31.10.25

Pugli aSalute

Scuola Paritaria “Filippo Smaldone”

Note:

Utilizzare SOLO i prodlotti che riportano la dicitura “SENZA GLUTINE” o il simbolo “SPIGA BARRATA".

Utilizzare sempre il prontuario AIC per gli aliment “a rischio”

PER LE PREPARAZIONI E PER LA COTTURA NON DEVONQ ESSERE UTILIZZATI | SEGUENTI CEREAL|, NE" TAL QUALI NE' COME DERIVATI _uxc_smz._.oﬁmxbzor FARRO, ORZ0,

SEGALE, MONOCOCCO, GRANC KHORASAN{DI SQLITO COMMERCIALIZZATO COME XAMUT), SPELTA, TRITICALE, AVENA, GERME DI GRANO.

* | mentl con pizza margherita non prevede il pane
**Eprutta di stagione, variando colori e tipologie, prevede:

Menl Autunno-lnverno: mele, pere, kiwi, agrumi (arance, clementine, uoaum_aor hanana, melong invernale (2—3 frutti ricorrenti}
. Distribuzione settimanaie:
. Lunedi: Mela
. Martedi: Clementine/Arancia/Kiwi (vit C)
) Mercoledi: Pera/banana
) Giovedi: Mela
. Venerdi: macedonia o Clementing/Arancia/Kiwi (vit C)
vit.C: Clementine/Arancia/Kiwi /mandarino

Menil Primavera—Estate: fragole, albicocche, pesche, susine, fruti di bosco, melone, banana (2—3 frutti ricorrenti)

. Distribuzione settimanale:

. Lunedi: Pesca/Albicocca

o Martedi: Melone/susine

. Mercoledi: Fragole/ frutti di bosco

. Giovedi: Pesca/Albicocca

. Venerdi: macedonia o Melone/banana
vit.C: Kiwi, albicocche, pesche/ fragole

' F - . L!l
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Servizio lgiene degli Alimenti e della Nutrizione - Area Nord
Viale Don Minzoni, § - Tel. e Fax 0832.215398 — email sian(@asl.lecce.it

Direttore - Dr. Roberto Carla

ALLEGATO I
prot.n. 197924 del 31.10.25

Scuola Paritaria “Filippo Smaldone”
a. s. 20252026

Ment Autunno-Inverno mm.w_m mesi

Lunedi Martedi Mercoledi Giovedi Venerdi
Pastina in brodo vegetale Pasta al pomodore [Risc con passato di Pagtina al ragi: di pesce con Pasta al pomodoro
Straccett croccani di pella Polpette di pesce [Lenticchia Cuori di filetto di Merluzzo Ricotta o robicla
Bieta/cavolfiore all’olio Carote lesse prezzemolate Zucchine lesse Carote all’clio Spinaci all*olio/Barbabietola all’olio
Sett.l  [pane mezzosale Pane mezzosale [Pane mezzosale Pane mezzosale Pane mezzosale
Mlela Pera [Frutta VitC Banana Frutta Vit.C
Riso con puré di Pastina &l ragh di pesce con FPassato di verdure con Pasta e ceci af sugo Pastina al brodetto di pesce
Piselli secthi Cuoti di filatto di Merluzzo miglio/riso/pastina Spinaci/cayolfiore al’olin Filetto di Scgliola
Carote all’olio Zucchine trifolate Spezzatino di pollo in umide Pane mezzosale Caroate gratinate
Sett.2 |Pane mezzosde - . Pane mezzosale Insalata verde o carote all’olio Frutta * Vit.C Pane mezzosale
Frutta Vit.C Pera Pane mezzosale ' Mela
Banana
GGrano spezzato/riso al pomodero Pasta con crema di zucca e lenticchie  [Pasta al ragh [Pastina in brode vegetale Riso con passate di verdura
Bocconeini di pesce gratinato alle erbe [rosse decorticate i came Stracciatella con o senza pasta™ Polpette di pesce
Bieta all’olio Zucchina all'olio Spinaci al parmigiana Cavolficre all'olio Cargte pratinate
Sett.3  [FAne mezzosale Pane mezznsale Pane mezzosale [Pane mezzosale Pane mezzosale
Mviela Fruita Vie.C Pera Mela Pera
Orzotto o rise con passato di verdure | Pasta al pomodoro Pastina in brodo vegetale Pastina con Riso con crema di carote
Polpette/straccetti di cavallo Frittata semplice Ricotta o Robicla Lenticchia Polpetie o schiacciatine di pesce
Spinaci all’olio Zucchine trifolate Carote lesse prezzemolate Bieta all’olio Cavolfiore all’olio
Settd | Pane mezzosale Pane mezzosale Pane mezzosale Pane mezzosale Pane mezzosdle
Pera Mela Banana Frutta Vit.C Pera
[Pasta e ricotta con o 5enza sugo Risotto allo zafferano Pasta integrale e patate Passato di verdure conriso o farro o [Pastina in purd difave
insalata verde o spinaci all’clio Polpetione di carne Bocconcini di pesce gratinato alle erbe  jaltro cereale Zucchine trifolate
Pane mezzosale Spinaci all’olio/Barbabietola all’olin  [Carote lesse Straccetti croccanti di pollo Pane mezzosale
Sett.5 |Mela Pane mezzosale Pane mezzosale Cavolfiori all’olio Frutta Vit.C
Bavana Pera [Pane mezzasale
~Jela
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. Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione - Area Nord
> ASL Lecce Viale Don Minzoni, 8 - Tel. e Fax 0832.215398 —email sian@asl.lecce.it
Direttore - Dr, Roberto Carla
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ALLEGATO I
prot.n. 197924 del 31.10.25

Scuola Paritaria “Filippo Smaldone”

Note:

Ai sensi del Reg. UE n. 1169/2011 si informa che il menu contiene le seguenti sostanze o prodotti che possono provocare allergie e intolleranze:

1. cereali contenenti glutine e prodotti derivati {grano, segale, orzo, avena, farro, kamut)

2, crostacei e prodotti a base di crostacei

3. uova e prodotti a base di uova

4. pesce e prodotii a base di pesce

5. arachidi e prodotti a base di arachidi

6. soia e prodotti a base di soia

7. lgtte e prodotti a base di laite

8. frutta a guscio e loro prodotti {mandorle, noccicle, noci, noci di acagil, di pecan, del brasile,pistacchi, noci macadamia)
" 9, sedano e prodotii a base di sedano

10. senape e prodotti a base di senape

11. semi di sesamo e prodotti a base di sesamo

12. solfiti in concentrazioni superiori a 10mg/kg

13, lupini e prodotti a base di lupini

14. molluschi e pradotii a base di molluschi
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Scuola Paritaria “Filippo Smaldone”
Prot. n. 197924 del 31.10.25

S ASL lLecce
PugliaSalute

Servizio Igiene degli Alimenti e della Nutrizione Area Nord

Viale Don Minzoni, 8 - Lecce

Tel. & Fax 0832.2153498 -

e-mail: sian@asl.lecce.it PEC: siannord dipariimento.prevenzione@pec.asl.lecce.it
Direttore - Dott.Raberto Carla

Tabella di composizione delle ricette con relative grammature per le diverse fasce di eta

NIDO NIDO INFANZIA PRIMARIA | SECONDARI | SECONDARIA
12 —23 mesi 24— 36 mesi 3-5anni - 6—11 anni A DI GRADO
DITGRADO 14— 18 anni
11 — 14 aani

Albicocche 40 70 130,00 150 200 200
Arance 40 70 150,00 150 200 200
Arrosto di vitello

»  Vitkello 25 35 50 60 20 100

*  Olio di oliva extravergine | 5 5 5 5 7 ¥

*  Brodo vegetale qb qb qb gb gh ab

e  Frbe aromatiche gb gb qb gb qb gb
Banane 30 60 100 100 150 150
Bietole al vapore

¢ Rietola 70 80 100 150 150 200

e Olic diolivaextravergine | 5 5 5 5 7 7
Bocconcini di pesce gratinati

¢ Merluzzo/calamarif 30 50 a0 70 100 100

gamberett

«  Pangrattato 5 1{} 10 10 13 15

&  Parmigiano 5 5 5 5 10 10

s Buccia limone gratiugiata | b ab gb qb qb qb

*  Olio di oliva extravergine 3 5 5 5 7 7
Bulgur al pesto di noci vedi pasta al
pesto di noei
Cacio-ricotta . 5 5 - 5 10 10
Cacioita 25 30 20 30 50 60
Carote, finocchi o altro antipasto -— AD 20 100 120 150
Carote all’olin

®  Carpte 70 80 100 150 150 200

#  Olio di oliva extravergine 5 5 5 S5 7 7
Carofe gratinate

»  Carote 70 80 100 150 150 200

#»  Pangrattato 5 5 10 10 13 15

=  Parmigiano 5 5 5 5 10 10

s QOlio di oliva extravergine | 5 5 3 5 7 7
Carote julicanc

s Carote 70 80 80 100 i20 150

e Olio di oliva extravergine 5 5 5 5 7 7
Carote prezzemolate

. Carote 70 80 100 150 150 200

e Olio dioliva extravergine | 5 5 . 5 5 7 7

®  Prezzemolo ab qb qb qb b gqb
Cavatelli freschi al pomodoro con cacio-ricofta

e  Cavatelli freschi disemola | 35 50 ' &0 70 20 100

» Pomodori pelati 20 20 20 30 50 30

s Cacio-ricotta 5 3 5 5 10 10

¢ Olio di oliva extravergine 5 5 5 5 ,-«"‘."*-J.“ 7
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Cavolfiore gratinatoe
+  Cavolfiore 70 30 100 150 150 200
s« Pangrattato 5 5 10 10 15 15
®  Pammigiano 5 35 5 3 10 10
e Olio di oliva exfravergine | 5 5 5 5 7 7
Cetrioli antipasto - 40 80 100 120 150
Chigccioline in puré di fave
¢ Pasta chioceioling o altro 23 40 H) 40 50 50
«  TFave 20 30 40 40 50 50
o Erbe aromatiche qb gb qb qb qh gb
s Olio di oliva extraverpine 5 5 5 5 7 7
Clementine 407 70 150 150 200 200
Cous cous al pesto vedi pasta al pesto
Cous cous con verdure ¢ ceci
s Cous Cous {Semplina) 25 40 30 40 a0 70
o Ceci 10 15 20 30 4( 50
s Carote, cipolla 20 20 30 30 50 30
sedano,patate ’
o Zucchine 10 10 20 30 40 50
s Peperoni 10 0 20 30 40 30
»  Fagiolini 14 10 20 30 40 50
s  Curcuma qb gb gb qb qb gb q
b
s (lio di oliva extraverpine 5 5 5 5 7 7
Saitare in olic EVO un batiuto di carote, cipolla sedano, patate a cui si unira la passata di pomodoro. Cuocere per 10 minuti & quindi aggiungere le
zucchine, i peperoni ed 1 fagiolini tagliati in piccoli pezzi e da ultime { ceci gfa cotti. Far sobbollire evitanto che la passata si restringa troppo. Cuocere |l
cous cous a tui s unir, sgranandolo con una forchetta, la curcuma in polvere, Distribuire nei piatti & coprire la semolina con le verdurs ed il sugo.
Crocchette o polpeftine di ricotta con verdure
#  Ricotta 30 30 30 40 50 60
»  Verdure (spinacio bietao | 50 30 80 120 150 150
carote 0 zucchineg)
»  Mollica di pane fresco 19 1¢ 15 15 20 20
tritato
o  Tovo 10 10 10 10 15 15
¢ Pamigiano 3 5 5 5 7 7
s« Pangrattato gh qb b gb gb qb
s Farina gb qb gb gb gb qb

Sbattere 'uovo € unire le verdure cotte,

15/20 minuti nel forno a 200 pradi.

Unire la ricotta e il Parmigiano e salate leggermente. Frullare il pane per ridurlo in briciole & unitlo al composto .
Formare le crocchette, rotolando piceole porzioni di composto fra le mani umide. Infarinare rapidamente ed impanare: con una doppia impanatura si otterra
un guscio estemo molto solido {Doppia impanatura; passare 1 nella farina; 2 nell’uove; 3 nel pangmttato; 4 nell’vovo; 5 nel pangrattato.) Cuocete per

Crostini con hummus di ceei

®  Crostini di pans 30 40 50 50 60 60

*  Ceci 20 20 30 30 50 60

»  Tahin {(sesamo) 3 3 3 3 5 3

»  Succo dilimone ab ab gb gb gb qi

»  Qlio di oliva extravergine 3 3 3 3 3 3

®  Frbe aromatiche qb qb gb gb qb qb
{prezzemolo}

Passare i ceol lessati al mixer con un po’

di pequa di cottura, il sueco di limone, i1 sale, i tahin,
salato, Spalmare sui crostini con Paggiunta di olic EVO e d

i foglioline di prezzemeolo. 8i serve tiepido.

11 composto deve

risultare morbido, ma consistente e poco

Fagiolini all'olie

®  Tagiolini 70 80 100 150 150 2006
®  Qlio di oliva extravergine 5 ] 5 3 7 7
Farro e lenticchie
= Farro o altro cereale 25 40 40 40 50 50
»  Lenticchie 10 15 40 40 50 50
®  Olio di oliva extravergine | § 5 5 5 7 7
¢ Frbe aromatiche qb | ab qb gb qb qb
Fave e cicoria o bictole :
e Fave secche sgusciaie 40 40 60 &0 80 100
. Patate 10 10 20 20 30 30
¢  Bictola o cicoria 40 &0 100 150 150 200
*  Dlio di oliva extravergine ] 5 5 5 7 7

Finocchi gratinati

LaDietista: Doti.ssa BIANCO VALENTINA (B
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e Finocchi 70 20 100 150 150 200
#  Pangrattato 5 5 10 10 15 15
e Parmigiano 5 5 5 5 10 10
s Olio di oliva extraverging 3 5 5 5 7 7
Tinocehi julienne
»  Finocchi 70 80 80 100 120 150
»  Olio di oliva extravergine 5 5 5 5 7 7
Focaccia di patate
) Patate 100 120 150 180 210 250
s« ovo 10 20 20 20 30 30
s Latte di mucca parz 10 10 10 15 20 25
scremato
»  Pangrattato 10 10 20 30 40 50
« & Prosciutto cotto magro 10 10 20 20 30 30
s Parmigiano 5 3 10 10 15 15
*  Olio di oliva extravergine | 5 5 5 5 7 7
Frittata
e Uovo di gallina 25 50 40 60 60 120
e  Pamigiano grattugiato 3 5 5 5 10 10
s Qlio di olivaextraverging | 5 = 5 5 7 7
Trittata con carciofi o alira verdura
»  TJovo di gallina 25 50 40 60 60 120
s  Pamigiano prattugiato 5 5 5 g 10 10
»  Carciofi o altra verdura 20 30 40 50 &0 70
. Qlio di oliva extrayergine 5 5 5 5 7 7
Frittaty di ceci vedi schiacciatina di ceci
Gnocchi alla romana
¢ Semolino 25 40 50 50 80 20
¢ Latte parzialmente 20 30 40 50 70 30
seremato
o  Tuorlo 5 5 5 7 10 15
e TRicotta fresca 20 20 40 40 a0 60
»  Parmigiano 3 3 5 5 10 10

Versare a pioggia il semolino nel latie in ebollizione, mescolando energicamente per evitare la formazione di grumi. Cuocere il compasto a fuoco basso per
qualche minute, fine a quando il semoling non si addenserd. Tolto if recipiente dal fuaco incorporare al composto il tuorlo d'wovo. Versare il composto
oltenuto in una feglia capiente {preventivamente bagnata) e dai bord{ bassi, e livellarle ottenendo uno strato di cirea 1 om. Non appena il semeling si sard
raffreddato, ricavare dei dischi del diametro di circa 5 em. Disporre nella teglia con il fondo coperto dalla ricotta, seiolta in poca acqua per rendeila plit
flrida, gli gnocehi, leggermente sovrapposti. Infine ricoprire con la crema di ricotta & spolverare la superficie con il parmigiano grattugiate, Mettere in forme
oii caldo (200°C) e lasciare gratinare,

Insalata di pomadori
»  Olio di oliva extravergine 5 5 5 5 7
s Pomoderi rossi 70 30 80 100 120 150
»  Olio di oliva extravergine | 5 3 5 7 7
Insalata di pomodori ¢ cefrioli
e  Pomodori rossi - 40 60 80 100 §30
»  Cetrioli - 40 50 50 70 70
w  {Qlio di oliva exfraverzing 5 5 5 5 7 7
Tusalata di finoechi
& Finocchi 70 80 80 100 120 150
e  ODlio di oliva extravergine k] 5 5 5 7 7
Insalata i mare
»  Calamari — s 60 70 100 100
s Carote e sedano julienne —- - 30 30 40 40
e Succo dilimone === — qb gb gh gh
e  Olio di oliva extravergine | - - 5 5 7 7
Insalata estiva di hulghur {grano spezzato}
»  Bulghur o 40 50 &0 80 o0
s Pomodoro mature a dadini | -—-- 10 20 20 30 40
s Cetriolo a dadini — 10 20 20 30 40
e  Cuore disedano a dadini - 10 20 20 30 40
s Cuore dilattuga g dadini — 10 20 20 30 40
o  {arofa a dadini - 10 20 20 30 40
»  Ravanelli a dadini o 10 20 20 30
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5 5

® _ Olio di oliva extravergine | --—- 5 7 7
®»  Bucco di limone — gb gb gb qb gqb
s Frbe aromatiche (basilico, | --— ab gb gb gb qb

menta)

Far bollire §l bulgur per § — 10 minut in

acqua salata pari al

doppio del volume. Raffredario, un

ire le verdure e condire con olio limone, basilico efo menta,

Insalata fresca di orzo con mapdorle [ 1
s  Orzo - 40 30 40 60 70
o Pisellini verdi e 20 20 30 30 40
. Verdurs miste - 20 20 30 40 50
estive(peperoni, zucchine,
melanzane, etc)
* _ Olio di oliva extravergine e 5 5 5 7 7
»  Mandorle in scaglietle — 5 5 5 10 10
Far bollire 'orzo a cui unire le verdure sminnzzate e saltate in padella. Servire con scaglie di mandorle,
Insalata mista con olio
8 Tnsalata verds 15 20 20 20 40 4D
*  {Caroteffinocchifpomodori | 15 20 20 30 30 30
»  Olio di oliva extravergine 5 5 5 7 7
Insalata verde con alio
s Insalata verde 15 20 30 40 60 60
*  QOliodi oliva extraverpine | § 5 5 5 7 7
Kiwi 40 70 150 150 200 200
Lasagna a colori
®  Lasapgna o altra pasta — 49 40 &0 80 90
®  Sramarza o robiola — 20 20 30 40 50
®  Pamigiang gratmigiate — 10 10 10 10 10
*  Zucchina -— 30 40 40 50 50
®  Carota — 20 40 40 50 50
®  Brodo vegstale —- qb gb gb b ab
®  Qlic di oliva extravergine | - 5 5 5 7 7
«  Zafferang — gb qb gb gb gh

Saltare in padella zucchine e carote a tocchetti con un filo d'olio EVO condire poi gli strati di lasagna assieme

al parmigiano gratlugiato. Sullo strato
leggera crosticina in superficie.

esterno bagnare con bredo (con zafferano) e spolverare con parmigiano,

a scamorza in scaglie o robiola ed
quindi infornare fino ad oltepere una

Lasagne con Zuccs gialla

¢ Lasapna o altra pasta -——- 40 40 &0 30 90
. Scarmorza o robiola -—— 20 20 30 40 50
*  Parmigiano grattugiato — 10 10 10 10 10
o  Zuccagialla * — 60 80 80 100 100
*  Brodovegetale o qb gb gb qb qb
® _ Qlio di oliva extraverging | == 5 5 5 7 7

Cuocere in brodo vegetale la zucea fatta a pezzetti con ["aggiutita di rosmarine. A cottura Wlimata frallare assic

crema con cui condire gli strati di lasagy

me &ll’olio EVO per ottenere una soffice
na assieme a scamorza in scaglie ed al parmigiano grattugiato. Sullo strato estemo condire con crema di zucca &
parmigiang, quindi infornare fino ad ottenere una leprerm erosticina in suparficie.

Macedonia di frutta

Frutta mista matura in piccoli pezzi 40 70 150 130 200 200

Spremuta di arancia dolce senza qb qb qb qb qb qb

zucelero

Sueco di mela senza zuechero gb gh qb qb qb qiy

Utilizzare esclusivamente frutta fresca di stagione ben matura e condire esclusivaments con succo di aranicia dolee e succo di mela senza zucchera,

Medaglioni di melanzane
s Melanzane - o &0 100 120 150
¢ Mozzarella e - 20 20 30 40
*  Sugo di pomodoro -—- -mm 10 10 20 20
¢ Parmigiano o === 5 5 10 10
¢« Pangrattato e - 10 10 15 15
®  Olio di oliva extravergine | —- —- 5 5 7 7

Gratinare le fette di melanzana con abbondante pangratiato
poco suge di pomodoro ed al centrs |a mozzareila. Infemare per pochi minut

e parmigiano in modo da coprire Iintera superficie, in

i al fine di fondere la mozzarella.

seguifo cospargere

il centro della fetta con

Mele 40 70 150 150 200 200
Melone 40 0 150 150 1200 200
| Merluzzo al i
*  Merluzzo o nasello 30 30 70 80 120 120
¢ Olio di gliva extravergine [ 5 5 5 5 7 7
= Limone succo gb qb qb qb - — qb
P ! ione.,:,
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s Drezzemolo gb’ qb qb qb qb qb
Merluzzo alls salentina )

e Merluzzo o nasello 30 50 70 80 120 120

s Olio di oliva extraverging | 5 5 5 5 7 7

«  Pomodorini 10 20 20 0 30 30

e Capperi 10 10 20 20 30 30

»  Cipolla gb ab qb gb gb gh
Merluzzo in umido

s Merluzzo o nasello fresco | 30 50 70 80 120 120

¢  Pomodori - pelatiin 15 20 20 30 50 50

seatola

s {lio di oliva extravergine 5 5 5 5 7 7
Merlozzo gratinato

«  Merlurzo o nasello 30 50 70 80 120 120

¢  Panprattate 5 10 10 10 15 15

& parmigiano 5 5 5 3 10 10

s Olio di oliva extravergine 5 5 5 5 7 7
Mozzarella 25 30 40 50 4] 70
Qrecchiette con cime di rape

»  Qrecchiette fresche -— 50 60 70 90 100

e Pasting 25 -—

s Cimette di rape 15 20 20 30 40 50

e  Pomodori pelati 10 20 20 30 50 50

s Olio di oliva extravergine | 3 5 5 5 7 7
Orecchiette con pomodoro fresco

e QOrecchiette fresche — 50 60 70 o0 100

s Pastina 25 -

e Pomodori freschi 20 30 30 30 50 30

«  (lio di oliva extravergine 5 5 5 5 7 7

& Parmigiano 5 5 3 5 10 10
Pane di tipo 00 mezzosale 15 20 44 50 50 70
Pane con verdure senza alive (Pizzi) | — -— 50 60 60 80
Pane infegrale mezzosale — 30 30 60 &0 80
Passato di cannoellini con pasta

s Pasta di semola 25 40 40 50 70 80

&  Fagioli Cannellini 10 i5 20 25 35 40

s Dlio di oliva extravergine | 5 3 5 5 7 7
Tassate di verdure con farro o alfro cereale

s Famo o altro cereale 25 40 30 40 40 S0

e Passato di verdurg 40 60 80 100 100 120

s Parmigiano grattugiato 5 5 5 5 10 1%

»  Olio di aliva extravergine 5 5 5 5 7 7
Passato di verdure con pasta

e Pasta di semola 25 40 0 4) 40 50

«  Passato di verdure 50 &0 80 100 100 120

¢ Parmigiano grattugiato 5 5 3 5 10 10

+  Olio di oliva extravergine | 3 5 5 5 7 7
Passato di verdure coxn riso o aliro cereale

w  Riso o altro cereale 25 40 30 40 40 50

s Parmigiano grattugiato 5 5 5 5 10 10

s Passato di verdure 50 60 80 100 100 120

e Qlio di oliva extraverging | § 5 5 5 7 7
Pasta al forno

w_ Pastadisemola 25 40 50 60 a0 90

e Vitellone - carne frita 20 20 20 20 30 ElY]

e  Parmigiano gratiugiato ) 5 5 5 10 10

*  Pomodori pelati 20 20 20 30 50 50

e Olio di oliva extraverpgine | 3 5 5 5 7 7
Tasta al pesto

s  Pasta di semola a cous 25 40 50 60 80 90

cous

¢  Basilico 20 20 5 5 5 5

»  Pinoli 3 5 3 7 10 10

e Parmigianc 5 5 5 5 10 10
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s Olio di oliva extravergine | 5 5 5 5 7 7
Tasta al pomodoro
o Pasta di semola 25 40 50 60 80 90
*  Pomodori/ pelati in seatola { 20 20 20 30 50 50
»  Parmigiano grattugiato 3 5 5 5 10 10
»  Olio di oliva extraverping 5 3 5 5 7 7
Pasta al ragi di pesce
¢ Pasta di semola 25 40 50 60 80 90
*  Merluzzo o nasellp 20 20 30 35 40 40
»  Pomodori pelati 20 20 20 30 50 50
«  Olio di oliva extravergine 5 5 5 5 7 7
o Aprlio gh qb gb gb gb b
Pasta alla erudaiola
s Pasia di semola 25 40 30 40 30 9
®*  Pomodorini da insalat 15 15 20 20 30 30
»  QOlive verdi denoceiolate 2 5 5 5 7 7
»  Rucola o rughetta 5 5 5 5 10 10
¢ Cacio-ricotta 2 scaglie. 5 5 3 3 19 10
*  Olio di oliva extravergine 5 3 ) 5 7 7
Pasta alPortolana
*  Pasta di semola 25 40 50 60 80 90
Verduore miste:peperoni, 40 50 60 50 99 100
zucchine, melanzane
s Pomodorini freschi 15 15 20 20 30 30
»  QOlio di oliva extravergine | § 5 5 5 7 7
*__ Parmigiano grattugiato 5 5 5 3 10 10

Stufare in olio extravergine d’cliva
basilico fresco. A cottura ultimata
armigiang solo se pradito.

carota, sedano e cipolia. Unire

tutte le verdure tagliate a dadini

. 1 pomodorini e

qualche foglia di

il sugo vegetale pofrd anche essere frullato prima di condire la pasta. Servire con formaggio

Pasta carote, zucchine e gamberctti

»  Pasta di semola 25 40 50 60 80 90
e Zucchine 20 30 40 40 50 50
s  Carnte 20 20 30 30 40 40
*  (Gamberetti —— 20 20 20 30 30
s Olio di oliva extravergine | 5 5 5 5 7 7
Pasta fresca ¢ ceci - ciceri ¢ trie
»  Pasta fresca 25 35 50 50 60 60
. Ceci 10 15 30 30 50 60
& Carote, cipolla, sedano gh qb gb gb b gb
. Qlio di oliva extravergine 5 5 5 5 7 7
»  Erbe aromatiche (altoro, qb qb qb gb ab qb
rosmaring)
Pasta e fagioli borlotti
¢ Pastadi semola 20 30 40 40 30 50
s . Fapioli borlotti 10 15 30 30 50 &l
*  (Carote, cipoila, sedanc gb qb qb qb qh qb
s Dlio di oliva extravergine 5 5 5 5 7 7
Pastina con crems {0i zucea e lenticchic rosse
¢ Pasta di semola 20 30 40 44 50 50
8 Lenticchie rosse decortic. 10 15 30 30 50 60
¢ Carote, cipolla, sedano qb qb qb qb gb gb
. Zueca 20 20 40 50 70 80
s Brodo vepetale qb gb gb gb gh gb
* _ Olio di oliva extravergine | § 5 5 5 7 7
Pasta e lenticchic |
. Pasta di semola 20 30 40 40 50 50
®  Lenticchie 10 15 30 30 50 80
* _ Carote, cipolla, sedang gh qb qb qb qb gb
#  Olio di oliva extravergine 5 5 5 3 7 7
Pasta ¢ piselli secchi -
#  Pasta di semola 20 30 40 50
®  Pisclli secohi 10 15 30 a0
®__ Carote, ¢ipoila, sedano gb qb gb gh
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e Olio di oliva exiravergine | 5 5 5 5 7 17
Pasta o semoling ¢ ricotta con o senza sngo
+  Pasta o semoling 25 40 50 60 80 90
*  Ricotta di mucea 20 30 40 50 60 60
»  Passata pomodoto 10 20 20 30 50 50
e (lio di oliva extravergineg | 5 5 5 5 7 7
Pasta alla bella Maglie
s Pasta 25 40 50 60 Y 90
. Peperoni 20 an an 30 50 S0
& Melanzane 10 20 20 20 40 40
s Carne di vitello macinata 10 20 30 40 44 50
+  Passata di pomodoro 10 10 10 20 30 40
¢  Pammigiano grattugiato 5 5 5 5 i 10
s« Cipolle 5 10 10 15 20 25
e Olio di oliva extravergine | 5 5 5 3 7 7

Stufare la came macinata in olio EVO (se necessario usare
precedentemnente stufati in olio, Da ultimo aggiungere il su

ire la pasta.

paco bredo) ed una volta cotta aggiungere i pepereni e le melanzane tagliati sottili ed anch’essi
o {poco) amalgamare il tutio e cond

Pasta alla pizzaiola

»  Pasta — 40 50 60 80 S0
*  Pomodoro fiesco - 20 20 30 50 50
»  Qlive --- 10 15 15 20 25
®  (Capperi -— gb gb qb qb qb
s (lio di oliva extraverging | ~— 5 5 5 7 7
Pasta inteerale con patate
+  Pagta inteprale 20 30 40 50 50 60
s Paiate 20 30 40 50 50 60
s  Parmmigianc grattugiato 5 5 5 5 10 10
®  Olio di oliva extravergine 5 7 7
Pasta pomodoro e basilico
s  Pasta di semola 25 40 50 60 80 90
s  Pomodori pelati 20 20 20 30 50 50
®  Parmigiang erattupiato 5 5 3 5 10 10
e Frbe gromatiche (basilico) | qb gb qb ab qb ab
«  Olio di oliva extravergine 3 5 5 5 7 7
Pasta primavera
¢ Pasta di semola 23 40 50 60 80 90
Carote, cipolla, sedano 20 20 30 30 40 40
Erbe aromatiche (basilico, | qb ab ab qb qb qb
IOSMATing)
+  Pomodoro pelato 20 20 20 30 50 50
«  QOlio di oliva extraverging | 5 5 5 5 7 7

Preparare un battuto sottilissimo con gli ortaggi € le erbe aromatiche, versarli in olic EVO in cui si aggiungeranne i pomodori pelati fino a cottura, Nel
condire la pasta si pud aggiungere a piacimento una spelverata di pangraftato leggermente tostato.

Pasting in brodo vegetale
s Pasta di semola 20 30 30 40 40 50
* _ Verdure per brodo 30 30 30 30 40 40
#+  Parmigiano grattugiato 5 5 3 5 10 13
»  (Olio di oliva exiravergine [ 5 5 5 5 7 7
Patatc AMERICANE lesse
«  Patate americane {Jpomea | 40 50 &0 80 100 120
batatas)
Patate AMERICANE duchessa
»  Patate americane (Tpomea | 40 50 60 80 100 120
bataias)
s lafte intero gb qb gb qb ab qb
¢ Parmigiano prattugiato 5 5 5 5 10 13
s Uovo 5 5 5 5 8 8
*  Noce moscata qb qb qb gb b qb
Bollire [e patate americane, schiaceiarle o frullarle e impastare con latte, parmigiano, uova ed un pizzico di noce moscata. Otienere dei ciuffetti con la sac &
poche con punia a stella o disporre su una teelia bassa oliata { per poi tagliare a quadrati) ¢ far cuocere in forno caldo a 200°,
Tatate, zucchine e merluzzo al forno
®  Patate 70 100 150 180 210 250
«  Zucchine 10 o | 18,0 20 20 30 40
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{brodo)

»  Merlozzo 30 40 70

e  Parmigiano grattugiato 5 5 5 10 10
¢ DPangratiato 3 14 10 10 13 15
s Parmigiano praftugiato 5 5 5 10 10
* Qo di oliva extravergine 5 5 5 5 7 7
¢  Carote, cipolla, sedano ab qb gb gh qi qb

In una teglia predisporre strati alternati di patate e zuechine, tagliate a rondell
pangrattato. Far cuocere lentamente.

e, ed if pesce. Condire con brodo, olio e parmigiana e 'ulfimo strato con

Pere 40 70 150,00 150 200 200
Pisellini stufati
o Pisellini verdi 30 45 100,00 150 150 200
s Cipolla gb qb gb qb b gh
*  Olio di oliva extravergine | 5 5 5 5 7 7
Platessa gratinata
¢ Platessa o passera 30 50 70 80 120 120
®  Olio di oliva extravergine 5 5 g 5 7 7
«  Pangrattato 5 10 i0 10 15 15
Polpette/polpettone di carne
s Vitellone - came magra 25 35 40 S0 70 90
s Parmipiano gratfugiato 5 5 5 5 10 1)
»  Pangratiato 10 10 10 10 15 15
¢ Uovodigallina 5 E] 5 3 g ]
»  QOlio di oliva extravergine | 3 5 5 5 7 7
FPolpette di cavallo
®  Came magra di cavallo 25 33 40 50 70 g0
¢ Pammigiano grattugiato 3 5 5 5 i} 10
e Panprattato 5 10 10 10 135 15
¢ Uovo di gallina 5 5 5 3 8 3
e Olio di oliva extravergine 5 5 5 5 7 7
Polpeite ¢ schiacciatina di pesce
s Seppie/polpe/calamari 25 40 ‘6 70 100 100
. Patate 10 10 10 15 25 25
s Pangrattato 5 5 i0 10 15 15
»  {fio di oliva extraverasine | & 3 5 5 7 7
»  Erbe aromatiche qb qb qb gb qb qb
{prezzemolo)
Polpette di verdura Melanzane vedi schiacciatine di verdura
s Verdura 40 60 80 100 120 150
s Parmigiano praitugiato 5 ] 5 5 10 10
. Pangratiato 5 5 10 10 15 15
®  Uovo di gallina 5 5 5 5 8 8
- Olio di oliva extraverping 5 5 5 3 7 7
Polpeitine di ricofta vedi crocchette di ticotia
Pomodori in insglata
*  Pomodori rossi 70 80 80 100 128 150
e Olio di oliva extravergine 5 5 5 5 7 7
Pomodori gratinati al forno
s Pomodori rossi 70 80 80 100 120 150
s Pangrattato 5 3 10 10 15 15
s Qlio di oliva extravergine [ 3 5 5 5 7 7
#  Erbearomatiche (basilico) [ qb gb ab ab qb gb
Prugne 40 70 150 150 200 200
Ricotta di mucea 25 30 40 50 60 70
Riso al pomodore
s Riso - Parboiled 25 40 50 60 80 90
o Pomodori pelati 20 20 20 30 50 50
#  (Olio di oliva extraverzine 5 5 5 5 7 7
e Parmigiano gratimgiato S 5 5 5 10 10
Riso allx crema di carofe
® __ Riso - Parhoiled 25
w  Carote 20
*__ Brodo Vegetale gb
»  Parmigiano grattugiato 5
®  Yopurt con fermenti lattici | 5
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vivi

»  Olio di oliva extravergine 5 3 5 5 7 7
Riso con crema di peperone
#  Riso - Parboiled 25 40 50 60 80 20
s Peperone dolce 20 20 40 50 70 80
s« Brodo Vegetale qb gh qb qb gb gb
e Parmirianc grattugiato 5 5 5 5 10 10
e Yogurt con fermenti [attict | 5 5 10 10 20 20
VIVi
s Olio di oliva extravergine 5 3 5 5 7 7
Rizo alla zucca
¢ Riso - Parboiled 25 40 50 60 80 20
s  Zucca 20 20 40 50 70 30
»  Brodo vegetale qb ab qb qb gb gb
s Parmigiano grattugiato 5 5 5 5 10 10
a  Yogurt con ferment lattici | S 5 10 0 20 20
vivi
s Oliodiolivaextravergine | 5 5 5 5 7 7
Riso c piselli
s Riso - Parhpiled 25 40 30 50 30 40
o Piselli freschi 30 45 60 a5 80 100
«  Carole, cipolla, sedano qb gb gb qb qb gb
e  Pammigiano grattugiato 5 5 ] 5 10 10
+«  (lio di oliva extravergine 5 5 5 5 7 7
Risotto con carciofi gratinate
+ Riso 25 40 50 &0 80 90
* Carciofl 20 20 40 30 70 80
s Carote, cipolia, sedano gb qb qb gb qb gb
{brodo)
=  Scamorza fresca o robiola | 20 20 20 30 40 50
»  Parmigiano graftugiato 3 5 5 5 10 10
e (lio di oliva exiravergine 3 5 5 5 7 7

Ottenere utl risotto con i carciofl tritati, dopo di che disporlo
minuti fino all’ottenimento di una leggera crosticina.

in una teglia a strati condito con scamorza fresca o robicla ¢ parmigiano,

infornarlo per pochi

Risotto alla mela e salvia

#  Riso 23 40 50 60 80 90
+  Mela verde 20 30 30 35 40 40
s (Olio di oliva extravergine 5 5 5 3 7 7
e  Yogurt bianco con fermenti | § 5 10 10 20 20
vivi
»  FErbe aromatiche (salvia) gb qi gb gb gb ab
s Carofe, cipolia, sedano qb gb qb gh qb gb
{brodo)
Risotto allo zafferano
»  Riso 25 40 S0 60 80 a0
e Zafferano gb gb gh qb qb ab
¢  Parmigiano gratiugiato 5 5 5 5 10 10
»  Dlio di oliva extravergine __ | 5 5 5 5 7 7
»  Carote, cipolla, sedano qb gb ab gb qb gb
{brodeo) .
Risotto con i broccoli
*  Riso 25 40 50 60 30 90
s Broccoil 20 20 30 35 40 a0
s Parmigianc grattugiato 5 5 5 5 10 10
s QOlio di oliva extravergine | 5 5 5 5 7 7
»  Carote, ¢ipoila, sedano qb gb qb qb qb qb
{brodo)
Robiola 25 30 40 50 &0 70
Salmone sratingto agh aromi .
*  Salmons 30 50 50 60 100 100
s  Erbe aromatiche {origano) | b gh qb qb gb gb
s Pangrattato 5 5 10 10 15 15
s Olio di olivaextravergine | 5 5 5 5 7 7
Sarth di riso
* Riso 25 40 50 90
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*  Tova 20 20 20 20 30 30
*  Mozzarelia o robiola 20, 20 20 30 40 50
& Pammigiang 5 5 5 5 10 10
® _ Olio di cliva extravergine | 5 5 5 5 7 7
s Pomodori pelati 10 20 20 30 50 50
Scamorza fresca 25 30 40 30 &0 70
Schiacciating o polpette di lepumi
*  Fepnmicotii 25 35 30 30 40 50
& Zuceca o zucchine o patate | 30 40 50 50 70 80
o Tovo i0 10 15 15 20 20
»  Pangrattato 5 10 10 10 15 15
»  Olio di oliva extravergine | 3§ 5 B 5 7 7
¢  Parmigiano grattugiato 5 5 5 5 10 10
Schinrceinting/ frittata CECI con o s, verdura
*  Tepumi cotti (ceci) 25 35 30 30 40 50
*  Spinaci 0 zucchine o altra | 30 40 50 30 70 30
verdura
» _ Brodo vegetale qb gb gb qb qb gh
& Panprattato 5 10 10 10 15 15
®  Clio di oliva extraverpine | 5 5 3 5 7 7
» _ Parmigiano grativpiato 5 5 5 5 10 10
Schiacciatina o pélpetie di pesce
*  Merluzzo/piatessa/rana 25 40 60 70 100 100
pescatrice
s Paiste 5 10 10 15 25 25
¢ Panprattato 5 10 10 10 15 15
s Olio di oliva extravergine | 5 5 5 5 7 7
e Erbe aromatiche gb gb gb qb qb gb
{prezzemola)
Schiaceintina o palpette di verdura
¢ Verdure {melanzape o 40 60 80 100 i20 150
altro)
*  Tovo 5 3 5 5 8 8
®  Pangrattato 5 10 10 10 15 15
*  Pammigiano grattugjato 5 5 5 5 10 10
s Olio di oliva exiravergine 5 5 5 5 7 7
Sovra-coscia di pollo arrosto
*  Sovra-coscia di pollo 25 35 50 60 80 100
s Olio dioliva extravergine | 5 5 5 3 7 7
»  Erbearomatiche qb gb qb qb gb qb
{salvia/rosmarine)
Schiacciatine di vitellone
*  Vitellone magro 25 35 40 50 70 90
*  Pangrattato 5 10 10 10 15 15
&  Parmigiano 5 ] 5 5 10 10
* _ Olio dioliva extraverpine | 5 5 5 5 7 7
+*  Erbe aromatiche qb ab qb qb gb gb
{prezzemolo)
Semolino con ricotta vedi pasta con ricotta
Spezzatino di tacchino
®  Tacching - fesa 25 35 50 60 80 100
¢ Olio di oliva exiraverzine | 5 ] 5 5 7 7
®  Erbe aromatiche gh gb gb gh gb qb
Spinaci all’ olio e limone
- Spinaci 70 80 500 150 200
*  Limoni gh gb qb gh gb qb
»  Olio di oliva extravergine 5 5 3 3 7 7
Spinaci al Parmigiano
. Spinaci 70 &0 100 150 150 200
. Parmigiaho grattugiato 5 5 10 15 15 )
*  Olio di oliva extravergine | 5 5 3 5 7 7
Spinaci all’olio
. Spinaci 70 8a 100 150 150 200
* _ Oliodioliva extravergine | 5 5 5 ) 7 7
Straccetti eroccanti di pollo
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o Straccetti di pollo 25 35 50 60 80 100

¢ Pangrattato 5 10 10 10 15 13

e  Pamigiana grattugiato 5 5 3 5 10 10

e Olio di oliva extravergine 5 3 5 5 7 7

e Erbe aromatiche gb gb ab ab gh gb
Straccettifspezzatine di cavallo

e Straceetti magridicavallo | 23 35 30 60 30 100

s Dlio di oliva extravergine 5 5 5 5 7 7

»  Erbe aromatiche qb ab qb qb ab ab
Straccetti di pollo eroecanti

s Pollo straccetti 25 35 50 60 80 100

e Pangrattato 5 10 10 10 15 15

e  Pamigiano grattugiato 5 5 5 5 10 10

»  Olio di oliva extraverging | 5 5 5 5 7 7

s Erbe aromatiche qb ab gb qb ab gb
Susine 40 70 150 50 200 200
Tacchino alla pizzaiola

«  Tacchino - fesa 25 35 50 &0 80 100

o Capperi 3 5 5 5 10 10

s  Pomodori pelati 10 10 10 15 20 13

e _ Parmigiano grattugiato 5 5 5 3 10 10

e Olio di oliva extravergine 5 5 5 5 7 7
Tortino al lino

»  Semoling 25 A} 50 50 30 a0

e  Latte parzizlmente 20 20 40 50 70 80

scremato

¢ Uovo tuorla 5 5 5 7 10 15

»  Ricoita fresca 20 30 40 40 & 40

s Pane o pangratiato qb ab qb gb gb gb

»  Pammiglano grattugiato 3 5 3 5 10 10

® _ Qlio dioliva extraveigine 5 5 5 5 7 7

*  Erbe aromatiche qb qb qb qb qb qi

Olfare una pirofila € cospargere con del pangraftato, In un pentoline mettere a scaldare i latte assieme ad un pizzico di sale & quando stara per bollire,
versare il semoling & cuocere a fuoco lente, mescolando di tanto in tanto. Togliere il semolino dal fueco e unire I'olio e meth parmigiano grattugiato.
Aggiungere anche il tuorlo dell’vovo e amalgamare bene. Versare il semolino nella teglia oliata precedentemente & cospargere con il parmigiano rimaste.
Cuocere in forno a 180° per circa 15 minuti,

Tubettini al brodetto di pesce

o Tubettini 20 35 30 40 40 50

e Pesce per brodetto 20 20 20 20 20 20

o (Olio di oliva extravergine 5 5 5 3 7 7

s FErbe aromatiche gb qb qb qb gb qb
Verdure miste gratinate

s Zneching - 30 40 50 50 70

e Carote m— 30 40 50 50 70

s Melanzane --— 20 30 50 50 70

»  DPangrattato — 10 10 1} 15 15

s Qlio di oliva extravergine — 5 5 5 7 7
Zucca stofafa

o Zucca gialla 70 80 100 150 150 200

s FErbe aromatiche (salvia e gh qb qb gb ab gb

FOSIMaring)

@« Olio di oliva extravergine 5 5 5 5 7 7

s Brodo vegetale gb gb gh gb gb qb
Zneching gratinate

¢ Zuechine 70 80 100 150 150 200

¢ Pangrattato 5 3 10 10 15 15

s  Parmigiano grattugiato 3 3 3 3 10 10

v Qlio di oliva extravergine 3 5 5 3 7 7
Zucchine trifolate

+  Zucchine 70 80 100 150 150 200

s Qlio di oliva extravergine | 3 ] 5 5 7 7

s Cipolla gh qb gb qb gb gb
Zuppa cereali e legumi

«  Cppeali +legumi misti kY 55 A &0 a0
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®  Paiate 20 20 20 30 30
s Cipolla gb ab gb gb qb - gh
*  Brodo vegetale qb gb qb qb gb qb
#  Olio di oliva extraverging 5 5 5 5 7 7
Zuppa di barbabictola o zuces gialla
* _ Barhabietole rossefzucea 40 60 a0 100 100 120
¢ Pofate 10 20 20 30 30 30
& Cipolla 5 10 10 10 10 15
. Broda vegetale b gh qb gb qb gb
s Yogurt bianco con fermenti | 10 10 10 10 20 20
yivi -

¢ Succo di imone gh gb gh gb qb gh
*  Olio di oliva extraversing | 5 5 5 5 7 7

Stufare in olio le barbabietole tagliate finemente e la cf
quando le barbabietole risulteranno morbide. Allora a
di servire apgiungere lo vopurt bianco con i fermenti.

pollz. Aggiumgers il brodo vegetale e le patate, continuands Iz cottura a fuoco medio-basse, fino a
geiungere il suceco di mezzo limone e il sale, Frullare il composto per ottenere una crema. Al montento
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