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Ingredienti per 4 personeIngredienti per 4 persone

RISOLATTE
1 l latte

20 g burro

200 g riso

1 pizzico Sale

1 pizzico scorza di limone 
grattugiata

1 pezzo scorza di cannella

2 chiodi di garofano

2 cc Zucchero
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Scaldare il latte con il sale, la buccia di limone, 
la scorza di cannella e i chiodi di garofano

Aggiungere il riso e portare ad ebollizione

Cuocere mescolando di tanto in tanto

A fine cottura incorporare il burro 
freddo e lo zucchero

Servire con cannella o marmellata 
di mirtilli rossi
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Ingredienti per 4 personeIngredienti per 4 persone

minestrone 
di verdure
1,5 l brodo di verdure

500 g verdure miste

1 patata

1 cipolla

1 spicchio d’aglio

2 pomodori

4 Cc olio

3 Cc parmigiano

 sale

Ingredienti per 4 persone
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Pulire e lavare le verdure e la patata

Tagliare a dadini

Tritare finemente la cipolla e l’aglio

Scaldare l’olio e farvi imbiondire la 
cipolla e l’aglio

Aggiungere le verdure e le patate e stufare

Allungare col brodo, salare e lasciar cuocere 
per circa 20 minuti

Nel frattempo sbucciare i pomodori e 
tagliare a dadini

Prima di condire aggiungere i pomodori e
il parmigiano al minestrone
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IL CONSIGLIO DELLO CHEF
In aggiunta alle verdure è possibile aggiungere 3 cc di 
pasta cotta o 2 cc di riso cotto.
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Ingredienti per 4 personeIngredienti per 4 persone

arrosto di 
macinato
1/2 kg macinato o resti di   

Carne macinati

1 cipolla

2 spicchi d’aglio

1 uovo

4 Cc prezzemolo tritato

1 Cc farina

1 cc sale

1 cc paprika

2 Cc olio

 pepe

Ingredienti per 4 persone



Tritare finemente la cipolla e l’aglio

Far imbiondire in poco olio

Aggiungere al macinato e mescolare con 
tutti gli altri ingredienti

Ungere una pirofila

Adagiarvi il composto e dargli la forma 
di un arrosto

Infornare a 180 °C per circa 30 – 40 minuti

Tagliare a fette e servire
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IL CONSIGLIO DELLO CHEF
Come contorno si abbinano bene riso, purè 
di patate, verdure, peperonata o insalata.
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Ingredienti per 4 personeIngredienti per 4 persone

pasticcio 
di pasta
400 g bucatini

160 g prosciutto

150 g formaggio di 
montagna

200 ml panna

5 uova

 noce moscata

 sale

 pepe
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Cuocere la pasta

Tagliare a cubetti il prosciutto

Grattugiare il formaggio

Sbattere le uova, aggiungere la panna 
ed insaporire

Mescolare tutti gli ingredienti

Adagiare il composto in una casseruola

Infornare a 180 °C per circa 30 minuti
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Ingredienti per 4 personeIngredienti per 4 persone

insalata russa
200 g patate

100 g carote

100 g cetrioli sott’aceto

100 g piselli

1 sedano rapa (a piacere)

 MAIONESE

 aceto

 sale

 pepe



Pulire e cuocere le patate, le carote ed 
il sedano rapa

Far raffreddare e sgocciolare

Tagliare a dadini

Mescolare bene il tutto in una scodella

Aggiustare di aceto, sale e pepe

Ultimare con la maionese

Lasciar riposare e raffreddare in frigo
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IL CONSIGLIO DELLO CHEF
Si consiglia di aggiungere: 1 pezzo di salsiccia e 
1 pezzo di mela, oppure capperi e filetti di acciughe. 
Aggiungendo la salamoia dei cetrioli sott’aceto si 
affina il sapore. Per una versione light allungare la 
maionese con yogurt magro bianco.
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Ingredienti per 4 persone

risotto al
pomodoro
240 g	 riso per risotti (arborio, 	

vialone, carnaroli)

50 g	 cipolla

2 Cc	 olio d’oliva

2 Cc	 burro

100 ml	 vino bianco

1 cc	 concentrato di pomOdoro

400 g	 salsa di pomodoro

250 ml	 liquido BRODO (O ACQUA)

30 g	 parmigiano grattugiato

	 sale



Sbucciare la cipolla e tritare finemente

Imbiondire in olio d’oliva ed un cucchiaio 
di burro

Aggiungere il riso e soffriggere a fiamma bassa

Aggiungere il concentrato di pomodoro

Sfumare col vino bianco

Allungare con la salsa di pomodoro e man 
mano il brodo

Mescolare di tanto in tanto

Cuocere il riso al dente e togliere dalla fiamma

Aggiungere il burro freddo ed il parmigiano
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IL CONSIGLIO DELLO CHEF
Il risotto deve essere un po’ liquido e cremoso. La 
quantità di brodo da aggiungere dipende dalla 
consistenza della salsa di pomodoro. Più è densa, 
più brodo serve per la cottura.

Ri
ce

tta
 d

el
la

 S
cu

ol
a 

pr
of

es
sio

na
le

 p
er

 l’e
co

no
m

ia
 d

om
es

tic
a 

e 
ag

ro
al

im
en

ta
re

 Te
od

on
e



Ingredienti per 4 persone

tiramisù
2	 uova (pastorizzate)

60 g	 zucchero

250 g	 mascarpone

1 Cc	 liquore all’uovo  
o rum

	 avanzi di BISCOTTI

150 ml	 caffè forte, non  
zuccherato

	 cacao in polvere  
per 	guarnire



Separare i tuorli dagli albumi

Sbattere i tuorli con lo zucchero fino ad 
ottenere una crema spumosa

Aggiungere mascarpone, liquore all’uovo o rum

Montare gli albumi a neve e incorporare 
alla crema

Inzuppare per un attimo gli avanzi di 
biscotti nel caffè

Adagiare nei bicchierini o nelle coppette

Ricoprire con un po’ di crema

Fare un altro strato di biscotti e 
concludere con la crema

Mettere in frigo

Prima di servire guarnire con il 
cacao in polvere
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1 tuorlo pastorizzato = 20 g 
1 albume pastorizzato = 30 – 40 g 
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Ingredienti per 4 persone

Macedonia 
di frutta
1 kg frutta mista (mela,   

pera, kiwi..)

 succo di mezzo limone

 zucchero a piacere



AV
A

N
ZI

 D
I F

RU
TT

A

Lavare la frutta e se necessario sbucciarla

Tagliare a pezzetti di grandezza regolare

Mescolare con succo di limone e zucchero 
e lasciare riposare per un po’
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IL CONSIGLIO DELLO CHEF
Servire la macedonia a temperatura ambiente 
per esaltare il sapore degli ingredienti.  
Aggiungere eventualmente nocciole, noci e 
uvetta alla macedonia di frutta.
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16 %
GEKOCHTES UND SELBST ZUBEREITETES
PRODOTTI GIÀ COTTI

Diese Lebensmittel finden wir am häufigsten in der Tonne
Gli alimenti che finiscono più spesso nella pattumiera

14 %
BROT & BACKWAREN

PANE E PRODOTTI DA FORNO

9 %MILCHPRODUKTE LATTICINI

GETRÄNKE

BEVANDE



7 %FERTIG- UND
TIEFKÜHLPRODUKTE
PRODOTTI FINITI 
E SURGELATI

Diese Lebensmittel finden wir am häufigsten in der Tonne
Gli alimenti che finiscono più spesso nella pattumiera
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