


Dobblanmo permettere al banbint ol
esplovave, di effettuare connessiond, ot
costrulre, ol sentlvst parte Lntegramnte
del veondo che LL clrconda.

Lo strumento educativo plu
Lmportante nown ¢ tecnologico.

Now sono L quadit nterattivi né gli
LPad e nemneno Le vatite.

Sowno La manl. Liberiano Le Lovo mant

Trevor Elssler



NON FAR MAI LO SPAZZACAMINO
E DAL NASO VIA 1L DITINO!

PER RICETTE PIU GRADITE
MANI SEMPRE BEN PULITE



SE Al FORNELLI DEVI ANDARE
UN ADULTO TI DEVE AIUTARE

(01 COLTELLI FAI ATTENZIONE
NON USARLI CON DISTRAZIONE

QUANDO HAI FINITO DI CUCINARE
RICORDATI SEMPRE DI RIORDINARE




TRAMEZZINI IN FORMA E COLORE
INGREDIENTI:

PAN CARRE

MAIONESE

OLIVE, MALS, PROSCIUTTO A DADINI, PISELLI..

PREPARAZ IONE:

Tagliave Le fette ol pan carve con le formine per
biscottl.

Spabmarle con un velo di matonese e decovarle con
olive, mais, prosciutto a dadint, piselli... a puc.erel

-



ARIN A 00

7: , /&‘\/A

AlOBIOLIO

SLACRUA
LIEVIT@DI B

-...-~ P(ZZ!COD!Z CCHE

“'c‘ AT

' PREPARAZIONE

/ b berr prepararve le focaccing ! ‘s /cttﬁ .
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mettete T tmawciotola o {ar rv L
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mescolave.  Agglunget
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la vicotta e
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L'acoua ttepw{a N cu evito di blrra

avre .‘-- ol

assteme ad un pizz Al zucchero e comlnciate a
infine il sale fino.
Slmpastate fino ad ottenBie Ln liwpasto Lisclo e wmorbioo. Se
£ necessando, o seconda dell'assorbimento della fartna, usate
Aun po’ dieacqua bn plie. Mettete a Lievitare bn una clotola
coperta da pellicola per civea un'ora (anche wmeno se
Vambiente ¢ abbastanza caldo). Ripremdete Lbmpasto e
stendetelo su una splanatola Leggermente infarinata, non
troppo sottile. Ricavate del dischi con wn coppapasta ¢
scaldate una padella antiaderente. Quando ¢ ben calda
adagiate le focaccine alla vicottn a flamma woderata,
senza coperchio, girandole di tanto in tanto per clrea 10

ML UEL.



PISARE!" DI FARINA E PANGRATTATO
INGREDIENTI X 4 PERSONE

ml 400 clrea di acqua tieplda
Or 400 FARINA \
gr 150 PANGRATTATO
sale flne

PREPARAZLIONE
versate bn una clotola Ll pangrattato e unitelo alla favina che avrete
messo L una clotola, aggiungete il sale e via via L'acqua tieploa
necessaria ad ottenere un bmpasto elastico e morbido.

Awvolaete L'impasto nella pellicola trasparente ¢ lasciatelo viposare
abmeno un'ora dopodiché dividetelo Ln tantl pezzettint della
arandezza di un fagiolo che plgerete al cemtro con il pollice (da qul il
nowme plsarel), tn modo da ottenere un gnocchetto dallinterno vuoto.
Cuocetell tn abbondante acoua salata scolandoli quando afflorano
in superfice e man mano tufandoli in un Largo pentolino con sugo
dl poeodloro pluttosto fluido. Lasclare qualehe minuto ad insaporirst



(L pane: cid di cul banmbinl non sono mal sazt.

Un tempo avanzare L pane era praticamente lmpossibile, considerato un
ingrediente prezioso e versatile tanto che perfino L pane raffermo veniva
rutilizzato per preparvave plattl genuinl per tutta la famdiglin,
dall'antipasto al dolee.

: v ":;'77'?- E Wi
‘qual a buttare il pane!”
Esclamavanoe mamme e nonne abituate a vintbocearst Le maniche per
Lpastare quella miscela di acoua e favina che doveva bastare per
parecchi glornd.
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tre a tuttl vol un «assaggi
colmvolgente Laboratorio.

BMO‘I APPETITO!




