[image: image1.jpg]


ASSAGGI DI VERDURE


Piatti speciali preparati dalla mensa della Scuola Primaria di  Rignano sull’Arno in aggiunta al menù, per incoraggiare i bambini a mangiare la  verdura.

CLASSI SECONDE – A. S. 2008/2009
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CREMA DI CAVOLFIORE  -  11 marzo 2009

Fare un soffritto  di  cipolla.  Aggiungere  il  cavolo. Farlo  cuocere   con  del  brodo. 
Passare al  passatutto.  Aggiungere  un  po’di  panna  e aggiustare  il  sale.
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CAVOLFIORE GRATINATO -  20 marzo 2009

Lessare il cavolo in acqua salata, metterlo in una teglia imburrata e coprire con besciamella. 
Aggiungere parmigiano grattugiato e gratinare in forno.

FRITTATA  DI ASPARAGI  - 25  marzo 2009
 Si  sbattono le uova con parmigiano grattato, un po’ di latte, sale e pepe. Si mette in una teglia, si aggiungono gli asparagi  lessati e tagliati  e  si  cuoce in forno.
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RISOTTO AGLI ASPARAGI  - 1 aprile 2009

Si cuoce il riso con il brodo vegetale, a mezza cottura si aggiungono gli asparagi  lessati e tagliati, si continua la cottura con il brodo e in  ultimo si aggiunge burro e parmigiano.
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ZUCCHINE TRIFOLATE - 22/04/09

Mettere nell’olio caldo aglio e cipolla, poi                                                                    aggiungere le zucchine precedentemente  scottate in acqua calda salata.  Aggiungere a metà cottura pomodori pelati, sale, un po’di pepe e l’origano.   
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ZUCCHINE GRATINATE -  29 aprile 2009

Versare le zucchine nell’ acqua salata, scolare a mezza cottura, disporle tagliate in una teglia imburrata. Cospargere con parmigiano grattugiato, e gratinare in forno a 180 gradi.
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PASTA ALLE ZUCCHINE  -   6\5\2009

Fare un soffritto di cipolla, aggiungere le zucchine tagliate fini e il pomodoro tagliato a pezzetti.
Aggiustare di sale  e pepe e portare a cottura.
Cuocere la pasta e condirla con il sugo e il formaggio grattugiato.
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TORTINO DI GRANO ALLE VERDURE - 13 maggio 2009
Fare un impasto con ricotta, parmigiano grattugiato, grano lessato, uova, sale e pepe. Aggiungere delle verdure di stagione leggermente stufate in un soffritto di cipolla. Mettere l’impasto in una teglia imburrata e spolverata con pangrattato.  Cuocere in forno a 180° per 30 minuti.
